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PRZEMYSLU 8151-48
SPOZYWCZEGO . : . ..
POLEABRYKATY  WYrobi) garmazeryjne z nutrii i—l

I WYROBY GOTOWE

1. WSTEr

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg
wymagania ogolne dotyczace wyrobdéw garmazeryjnych
z nutrii (bobrzykdow).

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy
stosowa¢ przy produkcji wyrobéw garmazeryjnych
z nutrii, w obrocie oraz w kontroli.

1.3. Okresdlenia

1.3.1. Surowiec. Surowcem do produkcji wyrobéw
garmazeryjnych z Dutrii sg tuszki nutrii, oraz mieso,
thuszcz i podroby nutrii uznane przez Weterynaryjna
Inspekcje Sanitarng za zdatne do spozycia bez za-
strzezen.

1.3.2. Wyroby garmazeryjne z nutrii oraz z do-
datkiem miesa z nutrii — potfabrykaty i gotowe wy-
roby garmazeryjne, zawierajgce 10-50%, powyzej
50% oraz 100% surowcéw podstawowych z nutrii.

1.3.3. PéHfabrykaty z miesa z nutrii — wyroby
garmazeryjne z czesciowo przetworzonych mies nutrii
lub miesa nutrii z udziatem miesa i ttuszczu zwierzat
rzeznych oraz innych surowcoéw i dodatkéw, wymaga-
jace przed spozyciem dodatkowych zabiegéw te-
chnologicznych, przede wszystkim obrébki termicznej.

1.3.4. Elementy zasadnicze tuszek nutrii
péHabrykaty stanowigce obrobione zasadnicze czesci
tuszki nutrii wyznaczone uktadem ko$éca, np. udziec,
comber, przéd.

1.3.5. Szaszlyki z miegsa nutrii — potfabrykaty
z miesa nutrii klasy I i boczku wedzonego, lub stoniny
wedzonej, z dodatkiem lub bez dodatku cebuli, wy-
krojone w kawalki, przyprawione i naprzemianlegle
nabite na szpikulec, lub na szpilki wedliniarskie.

1.3.6. Mieso gulaszowe z nutrii — poéHabrykaty
z miesa nutrii klasy | pokrojonego w kawatki i wy-
mieszanego z przyprawami.

1.3.7. Wyroby gotowe z miesa nutrii — wyroby
garmazeryjne gotowe z miesa, thuszczOw i podrobdéw
z nutrii, tub dodatkowo z udzialem miesa, ttuszczu
i podrobéw zwierzat rzeznych oraz innych surowcéw
i dodatkow, przeznaczone do bezposredniego spozycia.
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1.3.8. Gulasze i paprykarze z miegsa nutrii —
wyroby garmazeryjne gotowe z miesa nutrii klasy I,
z dodatkiem tluszczu zwierzecego lub ro$linnego,
przetworéw warzywnych, przypraw, warzyw lub bez
dodatku warzyw, odpowiednio rozdrobnione i poddane
obrébce termiczne;j.

1.3.9. Pasztety z miesa nutrii — wyroby garma-
zeryjne gotowe z gotowanych mies, podrobow i ttuszczu
nutrii, a takze z udziatem gotowanych mies, podrobow
i thuszczu zwierzat rzeznych, rozdrobnione i kutrowane
z dodatkami i przyprawami i ponownie poddane ob-
rébce termicznej, poprzez zapiekanie lub zasmazanie.

1.3.10. Rolady z migsa nutrii — wyroby garma-
zeryjne gotowe z peklowanego miesa nutrii, a takze
z udziatem miesa i thuszczu zwierzat rzeZznych, z do-
datkiem lub bez dodatku jaj, warzyw, owocéw i innych
surowcow lub pdéHfabrykatéw, odpowiednio przypra-
wione, uformowane i parzone.

1.3.11. Wyroby ostonkowe z migsa i podrobdéw
nutrii

a) Wedliny — wyroby garmazeryjne gotowe z pe-
klowanego lub niepeklowanego miegsa i thuszczu nutrii,
a takze z udziatem miesa i thuszczu zwierzat rzeZznych,
dodatkow i przypraw, o réznym stopniu rozdrobnienia,
w ostonkach naturalnych lub sztucznych, wedzone,
parzone lub wedzone i parzone.

b) Pasztetowe i kaszanki — wyroby garmaze-
ryjne gotowe z miesa, tluszczu i podrobéw nutrii,
a takze z udziatem miesa, thuszczu i podrobow zwierzat
rzeznych, z dodatkami i przyprawami, o roéznym
stopniu rozdrobnienia, moga by¢ takze kutrowane;
w ostonkach naturalnych tub sztucznych, parzone tub
parzone i wedzone.

1.3.12. Wedzone elementy i cate tuszki nutrii
— wyroby garmazeryjne gotowe przygotowane z ob-
robionych elementéw zasadniczych tuszki oraz catych
tuszek nutrii, poddane procesom peklowania i we-
dzenia.

1.3.13. Watroba smazona z nutrii — wyrdb
garmazeryjny gotowy przygotowany z lekko nacietych
ptatbw watroby nutrii oprészonych makag lub panie-

Zgtoszona przez SPOLEM Warszawski) Spoétdzielnie Spozywcéw — Zaklad G irtmzeryjno-Miesny
Ustanowiona przez Dyrektora Zaktadu Garmazeryjno-Miesnego WSS SPOLEM dnia 25 marca 1977 r. jako norma obowigzujgca
w zakresie produkcji i obrotu od dnia 1 pazdziernika 1977 r.
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rowanych, usmazonych w ttuszczu, z dodatkiem lub
bez dodatku cebuli, odpowiednio przyprawiony.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Podziat. Wyroby garmazeryjne z nutrii dzieli
sie na poffabrykaty7i wyroby gotowe.

Potfabrykaty

— elementy zasadnicze tuszek nutrii,

— szasztyki z miesa nutrii,

— miesa gulaszowe z nutrii.

Wyroby gotowe

— paprykarze i gulasze z miesa nutrii,

pasztety z miesa nutrii,

— rolady z migsa nutrii,

wyroby ostonkowe z miesa i podroboéw nutrii;
a) wedliny z miesa nutrii,

b) pasztetowe i kaszanki z miesa nutrii

— wedzone elementy zasadnicze i cate tuszki nutrii,
— wyroby z podrobéw nutrii (watroba smazona).

2.2. Przyklad oznaczenia pasztetu z miesa nutrii:
PASZTET Z MIESA NUTRII BN-77/8151/48

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczace surowcOw. Surowce
uzyte do produkcji powinny odpowiadaé wymaganiom
obowiazujacych norm przedmiotowych, a w szczegél-

Cechy Wymagania

Wyglad
ogolny

udziec — obrobiona i réwno odcieta czes¢
tuszki nutrii miedzy stawem skokowym
a pigtym i szostym kregiem ledzwiowym,
przepotowiona $rodkowa linig kosci krzy-
zowej, pozbawiona miesni brzusznych oraz
thuszczu i powiezi

comber — obrobione i réwno odciete czesci
tuszki nutrii zawierajace 7 kregow piersio-
wych wraz z gérnymi odcinkami zeber o dtu-
gosci 14-2 c¢cm, oraz 5 kregéw ledzwiowych,
pozbawione miesni brzusznych oraz ttuszczu
i powiezi

przéd — obrobione i rdwno odcieta cze$¢ tusz-
ki nutrii od stawu nadgarstkowego do 6-tego
kregu piersiowego, pozbawiona kregéw szyj-
nych, thuszczu i powiezi, przepotowiona $rod-
kowa linig kosci krzyzowej

szasztyki — niepostrzepione o mozliwie wy-
rownanych brzegach kawatki miesa nutrii
wielkosci 14-3 cm i boczku wedzonego lub
stoniny wedzonej wielkosci 34-5 mm, z do-
datkiem lub bez dodatku cebuli pokrojonej
w krazki, oprészone przyprawami i naprze-
mianlegle nabite na szpilki wedliniarskie

mieso gulaszowe — niepostrzepione 0 mo-
zliwie wyréwnanych brzegach kawatki migsa
nutrii klasy I, wielkosci 2 4-4 cm, wymieszane
Z przyprawami

Barwa naturalna, rézowoczerwona, czerwona do ciem-
noczerwonej; niedopuszczalna barwa szara

i szarozielona

Konsystencja jedrna, elastyczna, dopuszczalne nieznaczne

ostabienie jedrnosci i elastycznosci

swoisty, charakterystyczny dla $wiezych mies,
niedopuszczalny zapach $wiadczacy o nie-
Swiezosci, gnilny, stechly i inny obcy

Zapach

3.4.2. Wymagania mikrobiologiczne. Bakterie

nosci: PN-64/A-74203, PN-64/A-74204, PN-74/
A-82001, PN-66/A-82004, PN-73/A-85802, PN-64/
A-85701, PN-63/A-85816, PN-71/A-86907, BN-72/
8014-05, BN-71/8151-14, BN-71/8151-15, BN-71/
8151-16, BN-71/8151-17, BN-71/8151-18, BN-71/
8151-19, BN-71/8151-20, BN-71/8151-21, BN-71/
8151-22, BN-71/8151-23, BN-71/8151-24, BN-71/
8151-27, BN-71/8151-28, BN-71/8151-31, BN-71/
8151-32, BN-77/8151-49.

3.2. Wymagania dotyczace dodatkéw i przy-
praw. Dodatki i przyprawy uzyte do produkcji powinny
odpowiada¢ wymaganiom obowiazujgcych norm przed-
miotowych, aw szczegdlnosci: PN-64/A-74022, PN-72/

A-74850, PN-66/A-77601, PN-70/A-86503, PN-66/
G-92008, PN-72/R-75357, PN-72/R-75358, BN-64/
8012-02, BN-63/8132-01, BN-67/8132-06, BN-65/
8132-10, BN-67/8132-12, BN-68/8132-14, BN-72/
9137-10.

3.3. Wymagania dotyczace procesow produk-
cyjnych. Procesy produkcyjne powinny by¢ prowadzo-
ne zgodnie z wymaganiami:

a) Ustawy z dnia 25.11.1970 r. o warunkach zdro-
wotnych zywnosci i zywienia,

b) BN-72/8014-05,

c) wytycznych zawartych w recepturach.

3.4. Wymagania dotyczace pdifabrykatéow

3.4.1. Wymagania organoleptyczne

chorobotworcze — niedopuszczalne.
3.5. Wymagania dotyczgce wyrobdéw gotowych

3.5.1. Gulasze i

paprykarze z migsa nutrii

3.5.1.1. Wymagania organoleptyczne

Wymagania
Cechy
gulasze paprykarze
Wyglad podsmazone kawatki ~ podsmazone kawatki
og6lny miesa nutrii klasy 1, miesa nutrii klasy I,
wielkosci 24-4 cm, du-  wielkoéci 24-4 cm, du-
szone z rozdrobniony-  duszone z dodatkami
mi warzywami, dodat- i przyprawami, réwno-
kami i przyprawami miernie rozmieszczone
rownomiernie  roz- W sosie
mieszczone w  sosie
Konsystencja na zimno — zestalona, na zimno — zestalona

z widocznymi kawat-
kami miesa i warzyw;
na ciepto — gesta, za-
wiesista, kawatki mie-
sa i warzyw miekkie
lecz nie rozgotowane

z widocznymi kawal
kami miesa; na ciepto
— gesta, zawiesista;
kawatki miesa miek-
kie, ale nierozgotowa-
ne



cd. tablicy

Cechy

Barwa

Smak
i zapach

BN-77/8151-48

Wymagania

gulasze

pomidorowobrunatna,
charakterystyczna dla
uzytych mies, warzyw
i dodatkow

charakterystyczny dla
gulaszy sporzadzonych
z podsmazonych mies,
zespotu uzytych wa-
rzyw, dodatku i przy-
praw; niedopuszczal-
ny smak i zapach gorz-
ki, kwasny na skutek
fermentacji lub inny
obcy

paprykarze

pomidorowobrunatna,
charakterystyczna dla
uzytych mies, dodat-
kéw i przypraw

pikantny, charaktery-
styczny dla paprykarzy
sporzadzonych z pod-
smazonych mies, uzy-
tych dodatkow i przy-
praw; niedopuszczal-
ny smak i zapach gorz-
ki, kwasny na skutek
fermentacji lub inny
obcy

3.5.1.2. Wymagania fizykochemiczne

Wyszczegolnienie

3.5.2.2. Wymagania chemiczne

Wyszczegolnienie
Zawarto$¢ wody, %, nie wiecej niz

Zawarto$¢ thuszczu, %, nie wiecej niz
Zawarto$¢ soli, %, nie wiecej niz

3.5.3. Rolady z miesa nutrii

Wymagania

60,0
30,0
25

3.5.3.1. Wymagania organoleptyczne

Wymagania

Cech
y prasowane

ksztatt — w zaleznosci
od uzytej formy, masa
bloku — do 3 kg, wy-
sokos¢ bloku — do
12 cm, powierzchnia
wyréwnana, czysta

Wyglad
ogolny

sznurowane

ksztatt lekko sptasz-
czonego walca lub
okragty, dtugos¢ ba-
tonu do 40 cm, $redni-
ca 8—12 cm, powierz-
chnia wyréwnana,

Zawarto$¢ miesa, %, nie mniej

niz

Zawarto$¢ warzyw, 9%, nie

wiecej niz

Zawartos¢ soli, %, nie wiecej

ni*

Zawarto$¢ skrobi ogétem, %,

nie wiecej niz

Wymagania
gulasze paprykarze
20,0 50,0
30,0 —

2,0 2,0
3,0 3,0

3.5.2. Pasztety z miegsa nutrii

3.5.2.1. Wymagania organoleptyczne

Cechy

Wyglad
ogolny

Konsystencja

Barwa

Smak
i zapach

Wymagania

ksztatt w zaleznosci od uzytej formy, masa blo-
ku do 3 kg, wysokos¢ bloku do 10 cm, powierz-
chnie boczne i dolna gtadkie, gérna wyréwnana
moze by¢ nieco wklesta, dopuszcza sie nie-
znaczne wydzielenie thuszczu

Scista, mocna, zwigzanie dobre, plaster grubosci
8 mm nie powinien sie rozpadac; struktura
jednolita, moze by¢ gruboziarnista, skfadniki
réwnomiernie wymieszane, niedopuszczalne
skupiska poszczegdlnych sktadnikéw

bragzowobezowa do bezowej; wydzielonego
ttuszczu — kremowobiala

charakterystyczny dla uzytych surowcow, do-
datkdow i przypraw z lekkim wyczuciem watro-
by oraz zastosowanych proceséw technologicz-
nych; niedopuszczalny smak i zapach kwasny
jekki, gorzki, plesni lub inny obcy

Konsystencja
i struktura

Barwa

Smak

i zapach

czysta, w miejscach
osznurowania lekko
pofatdowana

Scista, jedrna, Xlcko elastyczna, plasterki gru-
bosci 5 mm nie powinny sie rozpadac; rozdrob-
nienie zgodne z receptura, zwigzanie dobre,
dopuszczalne niewielkie i nieliczne otwory po-
wietrzne na przekroju

na powierzchni — rézowoszara, na przekroju —
rézowoczerwona z dopuszczalnymi  kawatkami
migsa barwy rézowej (przy zastosowaniu roz-
drobnienia niektorych mies nutrii powyzej 6 mm)

charakterystyczny dla roiad miesnych; nie-
dopuszczalny smak i zapach gorzki, kwasny,
jelki i inny obcy

3.5.3.2. Wymagania chemiczne

Wyszczegolnienie Wymagania
Zawarto$¢ wody, %, nic wiecej niz 72,0
Zawarto$¢ thuszczu, %, nie wiecej niz 15,0
Zawarto$¢ soli, %, nie wiecej niz 3,0
Zawarto$¢ azotanow, %, nie wiecej niz 0,2
Z twartos¢ azotyndw, %, nie wiecej niz 0,02
10,0

Zawarto$¢ biatka, %, rue mniej niz

3.5.4. Wyroby oslonkowe z miesa i podrobdéw

nutrii

3.5.4.1. Wymagania organoleptyczne—na str. 4.



a) Wedliny

Cechy

Wyglad ogolny

Konsystencja
i struktura

Barwa

Smak i zapach

z miegsa nutrii

parzone

wyroby w ostonce naturalnej
lub sztucznej z niepeklowane-
go miesa nutrii lub z udziatem
miesa i thuszczu zwierzat
rzeznych, z dodatkami i przy-
prawami ; stopien rozdrobnie-
nia miesa i thuszczu oraz ro-
dzaj i Srednica ostonek, a takze
dhugos¢ i ksztatt batondw
okreslone recepturg; powierz-
chnia gladka, czysta, sucha;
ostonka scisle przylegajaca do
masy miesnej

dos¢ Scista, elastyczna, zwig-
zanie dobre, plasterki gubosci
3 mm nie powinny sie rozpa-
daé; rozdrobnienie sktadnikow
réwnomiernie rozmieszczone
na przekroju; dopuszczalne
pojedyncze otwory powietrzne
do 2 mm

szarobiata z widocznymi skiad-
nikami prze$witujgcymi pod
ostonka; na przekroju barwa
masy wigzacej szarawa, ka-
watkéw miesa biatoszara,
tluszczu biata

charakterystyczny dla wedlin
$wiezo parzonych z miesa nie-
peklowanego z wyraznym wy-
czuciem przypraw;

BN-77/8151-48

Wymagania

wedzone

wyroby w ostonce naturalnej lub sztucz-
nej z peklowanego miesa i tluszczu
nutrii a takze z udziatem miesa i tluszczu
zwierzat rzeznych z dodatkami i przy-
prawami; stopien rozdrobnienia mie-
sa i thuszczu oraz rodzaj i $rednica osto-
nek, a takze dtugos¢ i ksztakt batonow
— okreslone recepturg; powierzchnia
czysta, sucha, z potyskiem, moze byc
takze lekko pomarszczona, ostonka
scidle przylega do masy miesnej

dos¢ Scista do miekkiej i smarownej przy
wedlinach typu metka, serwolatka, frank-
furterki; zwigzanie dobre do stabego,
plasterki grubosci 4 mm nie powinny
sie rozpada¢; rozdrobnione sktadniki
rbwnomiernie rozmieszczone na prze-
kroju ; dopuszczalne pojedyncze otwory
powietrzne wielkosci do 2 mm

bragzowa z odcieniem ciemnorézowym
do jasnobrazowej z odcieniem rézowym,
réwnomiernie owedzone, z potyskiem,
z widocznymi sktadnikami pod ostonka;

wedzone i parzone

wyroby' w ostonce naturalnej lub sztucz-
nej z peklowanego miesa i thuszczu
nutrii a takze z udziatem miesa i thuszczu
zwierzat rzeznych z dodatkami i przy-
prawami; stopien rozdrobnienia mies
i thuszczu oraz rodzaj i $rednica ostonek,
dtugos¢ i ksztakt batonéw, okreslone
recepturg; powierzchnia sucha, czysta,
moze by'¢ lekko pomarszczona; ostonka
sciSle przylegajaca do masy miesnej

dos¢ Scista i Scista, zwigzanie dobre, plas-
terki 3 mm nie powinny sie rozpadac;
rozdrobnione sktadniki réwnomiernie
rozmieszczone na przekroju, dopusz-
czalne pojedyncze otwory powietrzne
wielkosci do 2 mm

jasnorézowa do jasnobrazowej i brazo-
wej z lekkim potyskiem lub matowa,
z przeswitujacymi sktadnikami pod
ostonka;

niedopuszczalne jasne plamy niedowedzenia w miejscach styku kietbas ze sobg

na przekroju r6zowa do jasnoczerwonej
i czerwonej, barwa tluszczu biata do
biatokremowej;

na przekroju jasnordzowa, r6zowa do
jasnoczerwonej, ttuszczu biata do biato-
kremowej ;

niedopuszczalna barwa migsa szara do szirozielonej, ttuszczu zétta

charakterystyczny dla wedlin surowych
wedzonych z mies peklowanych z wy-
raznym wyczuciem dodanych przypraw
oraz precesu technologicznego — we-
dzenia; ;

charakterystyczny dla wedlin wedzonych
i parzonych z mies peklowanych, z wy-
raznym wyczuciem przypraw oraz pro-
cesu wedzenia;

niedopuszczalny smak i zapach zjetczalego ttuszczu, plesni, kwasny lub inny obcy

b) Pasztetowe i kaszanki z migsa nutrii

Cechy

Wyglad ogolny

Konsystencja
i struktura

Barwa

Wymagania

pasztetowe

kaszanki

wyroby w ostonce naturalnej z niepeklowanego miesa,
thuszczu i podrob6w nutrii oraz miesa, thuszczu i po-
drobdw nutrii z udziatem miesa, thuszczu, podrobéw
i krwi zwierzat rzeznych, z dodatkami i przyprawami,
parzone; powierzchnia czysta, gtadka, lekko wilgotna,
jednak nie lepka; niedopuszczalna o$lizgtos¢

wyroby w ostonce naturalnej lub sztucznej z niepeklowa-
nego miesa, ttuszczu i podrobéw nutrii oraz miesa,
thuszczu i podrobéw nutrii z udzialem miesa, tluszczu
i podrob6éw zwierzat rzeznych z dodatkami i przyprawami,
parzone lub parzone i owedzane; powierzchnia czysta,
sucha, .moze by¢ lekko wilgotna, jednak nie lepka; nie-
dopuszczalna oélizgto$¢, nalot plesni oraz okopcenie
do$¢ miekka, smarowna, nieelastyczna, w ostonce natural-
nej, przy nacisnieciu palcem pozostaje wglebienie; zwia-
zanie dobre, plasterki o grubosci 5 mm nie powinny sie
rozpada¢; wszystkie sktadniki réwnomiernie rozdrob-
nione i rozmieszczone na przekroju

w ostonce naturalnej jasnokremowa z odcieniem szarawym
przy kiszkach owedzanych szaroztocista, w ostonce sztucz-
nej — szarokremowa z prze$witujgcymi sktadnikami pod
ostonka; na przekroju — jednolita szarokremowa z widocz-
nymi rozdrobnionymi przyprawami

dos¢ Scista, nieelastyczna, plaster grubosci 5 mm nie
powinien sie rozpada¢; wszystkie sktadniki réwno-
miernie rozdrobnione i rozmieszczone na przekroju

ciemnobrgzowa do ciemnobrunatnej; na przekroju
ciemnobrunatna; niedopuszczalne jasnoczcrwone pla-
my $wiadczace o niedoparzeniu
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cd. tablicy

Cecha
pasztetowe

Smak i zapach

charakterystyczny dla wyrobéw gotowanych z mies,
podrobéw i thuszczu, z lekkim wyczuciem goryczkowa-
tego posmaku parzonej watroby, lekko wyczuwalny za-
pach wedzenia; niedopuszczalny smak i zapach nie-

Wymagania

kaszanki

charakterystyczny dla wyrobéw gotowanych z mies,
thuszczu, podrobdw, krwi i kaszy, z wyraznym wyczu-
ciem przypraw, niedopuszczalny smak i zapach nie-
Swiezych sktadnikéw miesnych, kwasny, plesni lub

Swiezych sktadnikéw plesni, kwasny lub inny obcy inny obcy
3.5.4.2. Wymagania chemiczne
a) Wedliny z miesa nutrii
Wymagania
Wyszczegolnienie zawartos¢ _ zawartos¢ _ zawartos$¢ _ za_wartoég’ zawartos¢ zawartos$¢
wody, %, nie ttuszczu, %, biatka, %, nie soli, %, nie azotanéw, %, azotynéw', %,
wiecej niz nie wiecej niz mniej niz wiecej niz nie wiecej niz nie wiecej niz
Parzone 62,0 25,0 11,0 25
Wedzone
Metki 54,0 34,0 9,0 35 0,2 0,02
Serwolatki 60,0 28,0 9,0 35 0,2 0,02
Frankfurterki 56,0 28,0 13,0 35 0,2 0,02
Parzone i wedzone
Nietrwate drobno
rozdrobnione 65,0 23,0 10,0 2,5 0,2 0,02
Nietrwale $rednio
i grubo rozdrobnione 72,0 20,0 6,0 2,5 0,2 0,02
Pottrwale Srednio
i grubo rozdrobnione 58,0 26,0 13,0 3,0 0,2 0,02
b) Pasztetowe i kaszanki z migsa nutrii cd. tablicy
Cecha ] Wymagania
Wyszczegoblnicnie Wymagania . Wyglad przepotowiona Srodkowa linig kosci krzyzowe;j,
S pasztetowe kaszanki ogoblny pozbawiona mie$ni brzusznych, ttuszczu
Z_qwartoéé wody, %, nie wigcej i powiezi, rownomiernie owedzona, o suchej
niz 60,0 65,0 i czystej powierzchni; niedopuszczalne luzne
Zgwa_rto_é_é ttuszczu, %, nie strzepy miesa, jasne plamy niedowedzenia,
wigcej niz 30,0 — okopcenie i 08lizglo$¢;
nie mniej niz _ — 12,0 comber nutrii wedzony — obrobiona i réwno
Zawartos¢  biatka, %, nie odcieta czes¢ tuszki nutrii zawierajaca 7 kre-
mniej niz 8,0 20,0 géw piersiowych wraz z gérnymi odcinkami
Zawartosc soli, %, nie wiece] zeber diugosci 1 2 cm, oraz 5 kregéw ledz-
niz 2,5 3,0 wiowych, pozbawiony miesni brzusznych,
. . .. thuszczu i powiezi, rownomiernie owedzony,
3.5.5. Wedzone el_ementy i cate tuszki nutrii o czystej | suchej powierzchni: niedopusz-
3.5.5.1. Wymagania organoleptyczne czalne luzne strzepy miesa, jasne plamy
Cecha i Wymagania ni,edowedz_gnia, okopcenie i oél_izglo_éé;’
. L, . . przéd nutrii wedzony — obrobiona i rowno
Wyglad obrobione i rdwno odciete elementy zasadnicze odcieta cze&¢ tuszki nutrii od stawu nad-
ogolny _tuszki n_utrii wyznaczone uktadem kos’_,éca, garstkowego do 6-tego kregu piersiowego,
jak: ud2|e_c, cor_r_1ber, przdd, oraz ob_roblone pozbawiona kregéw szyjnych, miesni brzusz-
ca’re_tuszkl nutrii, poddane_procesow peklo- nych, thuszczu i powiezi, przepotowiona
wania, a ng_stepnle wedzenia, . $rodkowa linig kosci krzyzowej, réwnomier-
tuszka nutrii wedzona — obrobiona, pozba- nie owedzona, 0 czystej i suchej powierzchni;
wiona czesci karkowej, migsni brzusznych niedopuszczalne luzne strzepy miesa, jasne
oraz tuszczu i powigzi, rownomiernie owe- plamy niedowedzenia, okopcenie i 0$lizglosé
dzona, o czystej i suchej powierzchni; nie- . P
dopuszczalne luzne strzepy miesa, jasne Konsystencja  dost Scisia
plamy niedowedzenia, okopcenie i 0$lizglos¢; Barwa jasnobrazowa do brazowej z odcieniem czer-
udziec nutrii wedzony — obrobiona i réwno wonowisniowym
odcieta cze$¢ tuszki nutrii miedzy stawem Smak charakterystyczny dla peklowanego i wedzo-

skokowym a 5 i 6-tym kregiem ledZzwiowym,

i zapach nego miesa nutrii
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3.56.,5.2. Wymagania chemiczne

Wyszczeg6lnienie Wymagania
Zawarto$¢ soli, %, nie wiecej niz 35
Zawarto$¢ azotandw, %, nie wiecej niz 0,2
Zawarto$¢ azotynow, %, nie wiecej niz 0,02

3.5.6. Watroba smazona z nutrii
3.5.6.1. Wymagania organoleptyczne

Cecha Wymagania

Wyglad ogdlny usmazona w ttuszczu z dodatkiem lub bez
dodatku cebuli, lekko nacieta, o naturalnym
ksztatcie ptaty watroby nutrii, o powierzchni
obsmazonej z makg lub z panierem;
niedopuszczalna powierzchnia kleista

Barwa jasnobrgzowa do brunatnobrgzowej, na
przekroju szarawa, wykazujaca petne prze-
smazenie piatow, niedopuszczalna szaro-
zielona barwa powierzelini i krwista na

przekroju

Konsystencja miekka, lekko soczysta; niedopuszczalna
twarda

Smak i zapach charakterystyczny dla smazonej watroby
z nutrii delikatny; niedopuszczalny smak
gorzki

3.5.6.2. Wymagania fizyczne

Wyszczego6lnienie Wymagania

Zawarto$¢ cebuli, %, nie wiecej niz 20,0

3.6. Wymagania mikrobiologiczne dotyczace

wyrobow gotowych

Pateczki z grupy okreznicy w 0,1 g produktu — nie-
dopuszczalne.

Bakterie przetrwalnikujgce beztlenowe w 01 g
produktu — niedopuszczalne.

Pateczki z rodzaju Proteus w 0,1 g produktu — nie-
dopuszczalne.

Gronkowce koagulazo-dodatnie w 0,1 g produktu
— niedopuszczalne.

Pateczki z rodzaju Salmonella i Shigclla w 25 g
produktu — niedopuszczalne.

Inne bakterie chorobotworcze — niedopuszczalne.

4. PAKOWANIE, PRZECHOW YWANIE
| TRANSPORT !

4.1. Pakowanie — zgodnie z BN-73/8150-04.
4.2. Przechowywanie — zgodnie z BN-73/8150-04.
Okres przydatnosci do sprzedazy liczy sie od chwili
zakonczenia produkcji do chwili zakupu przez kon-
sumenta i wynosi dla wyrobdw garmazeryjnych z nutrii:

a) potabrykaty 24godz,
b) gulasze 24godz,
c) paprykarze 36godz,
d) pasztety 48godz,
e) rolady 48godz,
f) wedliny parzone 24godz,
g) wedliny wedzone 72godz,
h) wedliny parzone i wedzone 48godz,
i) pasztetowe i kaszanki 24godz,
j) elementy wedzone 72godz.

4.3. Transport — zgodnie z BN-73/8150-04.

5. BADANIA

5.1. Rodzaje badanh

a) badania organoleptyczne i fizyczne,

b) badania chemiczne,

c) badania mikrobiologiczne.

5.2. Partia. Partie stanowi okre$lona ilos¢ wyrobu
tej samej nazwy, w jednakowych opakowaniach lub
nieopakowanego, wyprodukowanego przez ten sam
zaktad w tym samym dniu.

5.3. Pobieranie prébek — zgodnie z 3N-71/
8150-01 oraz PN-71/A-82105.

5.4. Opis badan
5.4.1. Badania organoleptyczne i fizyczne —
zgodnie z PN-71/A-82101.

5.3.2. Badania chemiczne. Oznaczanie zawartosci
wody, ttuszczu, soli, skrobi, azotanéw i azotyndw —
zgodnie z PN-71/A-82100.

5.4.3. Badania mikrobiologiczne — zgodnie z
PN-70/A-82051 oraz PN-73/A-82054.

5.5. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodng
z norma, jezeli wyniki wszystkich badan beda odpo-
wiada¢ wymaganiom zawartym w rozdz. 3i 4.

koniec

Informacje dodatkowe
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INFORMACJE DODATKOWE

1 Instytucja opracowujgca norma — SPOLEM War-
szawska Spoétdzielnia Spozywcéw — Zaktad Garmazeryjno-Miesny

Warszawa.

2. Normy i dokumenty zwigzane

PN-64/A-74022
PN-64/A-74203

Maka pszenna
Przetwory zbozowe. Kasza jeczmienna

PN-64/A-74204 —. Kasza gryczana

PN-72./A-74850
PN-66/A-77601
PN-74/A-82001
PN-66/A-82004
PN-70/A-82051

Cukier

Koncentrat pomidorowy

Mieso w tuszach, péttuszach i Céwierctuszach
Podroby zwierzece

Artykuly garmazeryjne. Pétfabrykaty i wyroby

gotowe. Badania mikrobiologiczne

PN-73/A-82054
logiczne
PN-71/A-82100
PN-71/A-8210I
i fizyczne
PN-71/A-82105
prébek
PN-64/A-85701
PN-73/A-85802
PN-63/A-85816
PN-70/A-86503
PN-71/A-86907
PN-66/G-92008
PN-72/R-75357
PN-72/R-75358
BN-64/8012-02
BN-72/8014-05
BN-63/8132-01
BN-67/8132-06
BN-65/8132-10
BN-67/8132-12
BN-68/8132-14
BN-71/8150-01
BN-73/8150-04

Mieso i przetwory miesne. Badania bakterio-

Wyroby garmazeryjne. Badania chemiczne
Wyroby garmazeryjne. Badania organoleptyczne

Wedliny i wyroby wedliniarskie. Pobieranie

Krew zwierzat rzeznych

Thuszcze zwierzece jadalne topione
Thuszcze zwierzece surowe jadalne

Jaja Swieze

Margaryna

Sal

Cebula

Marchew

Ostonki naturalne

Wedliny

Pieprz naturalny ziarnisty

Papryka mielona

Lis¢ laurowy

Pieprz ziotowy

Ziele angielskie

Wyroby garmazeryjne. Pobieranie prébek
Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przechowy-

wanie i transport. Wytyczne ogolne

BN-71/8151-14 Produkcja garmazeryjna. topatka bez kosci
uformowana do pieczenia oraz pozostate elementy porozbiorowe
uzyskane z rozbioru topatki z koscig bez golonki

BN-71/8151-15 Produkcja garmazeryjna. topatka bez kosci
uformowana do pieczenia oraz pozostate elementy porozbioro-
we uzyskane z rozbioru topatki z golonka

BN-71/8151-16 Produkcja garmazeryjna. topatka bez kosci
przygotowana do wedzenia, gotowania oraz pozostate elementy
porozbiorowe uzyskane z rozbioru topatki z golonka

BN-71/8151-17 Produkcja garmazeryjna. Boczek bez kosci oraz
zeberka

BN-71/8151-18 Produkcja garmazeryjna. topatka bez kosci
przygotowana do wedzenia, gotowania oraz pozostate elementy
porozbiorowe uzyskane z rozbioru topatki z koscig bez golonki

BN-71/8151-19 Produkcja garmazeryjna. Szynka bez kosci
przygotowana do wedzenia, gotowania oraz pozostate elementy
porozbiorowe uzyskane z rozbioru szynki z koscig bez golonki

BN-71/8151-20 Produkcja garmazeryjna. Szynka bez kosci
uformowana do pieczenia oraz pozostate elementy porozbioro-
we uzyskane z rozbioru szynki z koscig bez golonki

BN-71/8151-21 Produkcja garmazeryjna. Szynka bez kosci
przygotowana do wedzenia, gotowania oraz pozostate elementy
porozbiorowe uzyskane z rozbioru szynki z golonka

BN-71/8151-22 Produkcja garmazeryjna. Szynka bez kosci
uformowana do pieczenia oraz pozostate elementy porozbioro-
we uzyskane z rozbioru szynki z golonka

BN-71/8151-23 Produkcja garmazeryjna. Mieso z rozbioru
Swiezych ¢wierétusz wolowych tylnych kl. 111

BN-71/8151-24 Produkcja garmazeryjna. Mieso z rozbioru
Swiezych ¢wierctusz wotowych przednich kl. 111

BN-71/8151-27 Produkcja garmazeryjna. Mieso z rozbioru

Swiezych ¢wierc¢tusz wotowych tylnych kl. 1 z jatowic i wolcow

BN-71/8151-28 Produkcja garmazeryjna. Migso z rozbioru
Swiezych ¢wierétusz wotowych tylnych Kl. Il z jatowic i wolcow

BN-71/8151-31 Produkcja garmazeryjna. Mieso z rozbioru
Swiezych ¢wierétusz wotowych tylnych k. 1'i 11

BN-71/8151-32 Produkcja garmazeryjna. Migso z rozbioru
Swiezych ¢wierétusz wotowych przednich kl. 1 i 11

BN-77/8151-49 Produkcja garmazeryjna. Elementy i miesa

drobne uzyskane z rozbioru nutrii
BN-72/9137-10 Czosnek
Zarzadzenie Ministra Rolnictwa z dnia 20.10.1953 r. nr NW1-4/26
3. Autor projektu normy — mgr Teresa Dzieciuchowicz
— SPOLEM WSS, Oddziat w Poznaniu, Zaktad Baréw, Stotéwek
i Garmazerii, Poznan.



