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NORMA BRANZOWA

POLFABRYKATY
WYROBY MIESNE
| DROBIOWE

Produkcja garmazeryjna

Elementy i miesa drobne
uzyskane z rozbioru tuszek

BN-77
8151-49

nutrii

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy s3g
elementy i miesa drobne uzyskane z rozbioru i wy-
krawania nutrii (bobrzykéw) surowych lub goto-
wanych.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy
stosowaé przy prowadzeniu rozbioru i wykrawa-
niu tuszek nutrii do produkcji garmazeryjnej
i opracowywaniu receptur na wyroby z miesa
nutrii i wyroby z dodatkiem miesa z nutrii oraz do
kontroli produkcji.

1.3. Okredlenia

1.3.1. Tuszka nutrii —e mieso z nutrii pozba-
wione zawartosci jamy brzusznej i klatki piersio-
wej, bez skory, gtowy i nég, z dopuszczeniem pozo-
stawienia nerek oraz serca.

1.3.2. Udziec —tylna cze$¢ tutowia tuszy z gorng
i Srodkowa czescig konczyny tylnej.

1.3.3. Comber = grzbietowo-piersiowa czes¢
tuszki z mie$niem najdtuzszym grzbietu oraz mies-
niami brzucha i tylnych odcinkdw miesni klatki
piersiowej.

1.3.4. Przodek — przednia cze$¢ tuszki zawiera-
jaca szyje, czes¢ karku, gdrng cze$¢ konczyny
przedniej, srodkowg i dolng cze$¢ partii piersiowej
oraz dolny odcinek czeSci ledzwiowo-brzusznej.

1.3.5. Mieso drobne bez kosci surowe klasy | —
mieso nieSciegniste bez przettuszczenia miedzy-
miesniowego. Dopuszcza sie wystepowanie cien-
kich bton tkanki tacznej.

1.3.6. Mieso drobne bez kosci surowe klasy Il —
mieso ttuste bez tluszczu zewnetrznego.

1.3.7. Mieso drobne gotowane — migso z goto-
wanych tuszek lub elementéow nutrii (bobrzykow)
z thuszczem, pozbawione kosci i Sciegien.
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1.3.8. Ttuszcz — tkanka ttuszczowa zewnetrzna,
okotonerkowa, pachwinowa, pachowa, i thluszcz
miedzymiesniowy.

1.3.9. Kosci techniczne — wszystkie kosci suro-
we i gotowane.

1.3.10. Zaparzenie — wada miesa charakteryzu-
jaca sie niekorzystng zmiang barwy i zapachu, spo-
wodowana niewtasciwym studzeniem migsa po
uboju lub niewtasciwym przechowywaniem.

2. WYMAGANIA

2.1. Tuszka nutrii (surowiec wyjsciowy)

Cechy Wymagania

surowiec przeznaczony do rozbioru
i wykrawania powinien pochodzi¢ z
tuszek nutrii (bobrzykéw) uznanych
przez organ urzedowego badania
zwierzat rzeznych i miesa za zdatne
do spozycia bez zastrzezen

Pochodzenie
surowca

tuszka pozbawiona zawartosci jamy
brzusznej i piersiowej, bez skéry,
gtowy i ogona oraz czesci n6g ponizej
stawu nadgarstkowego i skokowego;
niedopuszczalne pozostawienie narza-
dow i gruczotow piciowych, strzep-
koéw kosci i przekrwien oraz wtosow;
dopuszcza sie pozostawienie serca
i nerek

Wyglad
golny

czysta, gtadka bez gtebszych pozaci-
nan i powierzchniowych przekrwien;
niedopuszczalna oS$lizgto$¢ i zabru-
dzenia, skupiska skrzepéw krwi oraz
zanieczyszczen tre$cig przewodu po-
karmowego

Powierzchnia

Zgtoszona przez SPOLEM Warszawska Spdétdzielnie Spozywcow — Zaktad Garmazeryjno-Miesny
Ustanowiona przez Dyrektora Zaktadu Garmazeryjno-Miesnego WSS SPOLEM dnia 21 marca 1977 r.
jako norma obowigzujagca w zakresie produkcji od dnia 1 pazdziernika 1977 r.

(Dz. Norm. i Miar nr 10/1977 poz. 33)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE 1977. W pityw
Druk ukonczono w lipcu 77. Obj. 0.60 a. w. Naktad 4000+42 egz.

do WN 9.4.77.

Oddano do sktadu 30.4.77.
ZGT-3 - 1820

Cena zt 2,40
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Cechy

Barwa

Konsystencja

Nazwa
elementu

Udziec

Comber

Przodek

Mieso drobne
surowe
klasy |

Mieso drobne
surowe
klasy 1l

Wymagania

miesa — czerwona do ciemnoczerwo-
biata z odcieniem
kremowym lub lekko r6zowym; nie-

nej, thuszczu —

dopuszczalne zaparzenia

miesni — jedrna i elastyczna;

do-
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Cechy

z nutrii

Zapach

Wymagania

swoisty, charakterystyczny dla miesa
(bobrzykéw); niedopuszczal-
ny silny zapach $wiadczacy o niedoj-
rzewaniu miesa przed przekazaniem

do obrotu oraz zapach wskazujacy na
zaparzenie, procesy psucia sie i inne

puszczalne nieznaczne ostabienie je-

drnosci i elastycznosci

Wyglad ogodlny

wydzielona cze$¢ tuszki miedzy 5
i 6 kregiem ledzwiowym przepo-
towiona $rodkowa linig kosci
krzyzowej; zawiera kosci miedni-
cy, udowa, podudzia, kregi krzy-
zowe i ostatni ledzwiowy przepo-
towiony

element z koscig z piersiowego
i ledzZwiowego odcinka tuszki; w

sktad combra wchodzg: miesien
najdtuzszy grzbietu i zwigzane
anatomicznie mieé$nie: biodrowo-
-udowe oraz miesnie brzucha;

comber zawiera 7-f-9 kregow pier-
siowych wraz z gérnymi odcinka-
mi zeber i 5 kregéw ledzwiowych

wydzielona cze$¢ tuszy w skiad
ktérej wchodzi gérna cze$s¢ kon-
czyny przedniej, szyja z czeScig
karku, (przednia) srodkowa i dol-
na cze$¢ partii piersiowej, dolny
odcinek czesci ledzwiowo-brzusz-
nej; gorna cze$¢ konczyny przed-
niej odcieta w stawie nadgarstko-
wym; przodek zawiera kosci to-
patkowa, ramieniowa, przedra-
mienia, 7 kregéw szyjnych, 6-P4
kregéw piersiowych, kosci mostka
i zeber

mieso niesciegniste bez grubszych
Sciegien, tkanki +#acznej, ttuszczu
zewnetrznego, przettuszczenie mie-
dzymiesniowe dopuszczalne do 2
mm; niedopuszczalne przekrwie-
nia gruczoty; dopuszczalne wyste-
powanie cienkich btonek tkanki
tacznej

mieso thuste, Sciegniste z nie-
znaczna iloscig tkanki tgcznej bez
tluszczu zewnetrznego; dopuszczal-
ne przettuszczenie miedzymigsnio-
we do 10 mm; $roédtkankowe bez
ograniczen; niedopuszczalne gru-
czoly i gruba tkanka tgczna

zapachy obce

2.2. Wymagania dotyczace elementéw porozbio-

rowych i mies drobnych
Barwa, powierzchnia

naturalna, czerwona do ciemno-
czerwonej, tluszczu — kremowa;
powierzchnia czysta, gtadka, nie-
dopuszczalna barwa szara, oSliz-
gtos¢, zabrudzenia giebokie poza-
cinania

naturalna, czerwona do ciemno-
czerwonej;
nana bez strzep6w miesa i tlusz-
czu; dopuszcza sie pozostawienie
2 mm tluszczu na omiesnej mies-
nia najdtuzszego grzbietu; niedo-
puszczalne zaparzenia, oSlizgtosé,
przekrwienia

naturalna, jasnoczerwona do cie-

mnoczerwonej, tluszczu — biata
do kremowej; dopuszczalne nie-
znaczne postrzepienia; powierzch-

nia gtadka, czysta, niedopuszczal-
ne zabrudzenia tre$cig pokarmo-
wa, oslizgtos¢ zaparzenia i prze-
krwienia

naturalna, jednolita, ciemnoczer-
wona, charakterystyczna dla migsa
z combra udzca i topatki

barwa niejednolita wtasciwa dla
miesa i ttuszczu Swiezego

powierzchnia wyréw-'

Zapach, konsystencja

swoisty; niedopuszczalny:
ostry, jetki, stechty lub
inny obcy; konsystencja
jedrna i elastyczna

swoisty; niedopuszczalny
ostry, jetki, stechty Ilub
inny obcy; konsystencja

jedrna i elastyczna

swoisty; niedopuszczalny
ostry, jetki, stechty i inny
obcy; konsystencja ela-
styczna, jedrna

zapach naturalny, cha-
rakterystyczny dla miesa
Swiezego dojrzatego; nie-
dopuszczalne obce zapa-
chy

zapach naturalny, cha-
rakterystyczny dla miesa
Swiezego dojrzatego; nie-
dopuszczalne obce zapa-
chy
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Nazwa . . . .

Wyglad og6ln Barwa, powierzchnia Zapach, konsystencja

elementu yglad ogolny P pach, y J
Thuszcz ttuszcz zewnetrzny okotonerkowy biata z odcieniem kremowym lub zapach swoisty; konsy-
pachowy i pachwinowy oraz lekko r6zowym; niedopuszczalna stencja jednolita, niedo-
thuszcz miedzymie$niowy Uzyska- barwa Swiadczaca o zjetczeniu puszczalny zapach stech-

ny z rozbioru tuszek i elementow ty, jetki lub inny obcy

surowych

Mieso goto- mieso gotowane wraz z tluszczem niejednolita, charakterystyczna charakterystyczny dla
wane bez kosci i $ciegien dla miesa i ttuszczu gotowanego; miesa i ttuszczu Swiezego

niedopuszczalna szara

2.3. Wymagania chemiczne

mieso mieso
klasy |1 klasy 11
Zawartos$é tiuszczu, “o 5,0 30,0
24. Warunki sanitarno-higieniczne. Elementy

porozbiorowe oraz migesa drobne nalezy przecho-
wywa¢ w magazynach o temperaturze 04-+ 8°C
i wilgotnosci wzglednej okoto 90°». Elementy po-
winny by¢ rozwieszone lub utozone w jednej war-
stwie na wozkach lub kratach. Mieso drobne na-
lezy sktadowaé¢ w warstwach o grubosci do 20 cm.
Pomieszczenia do rozbioru i wykrawania nutrii
nalezy bezwzglednie utrzyma¢ w nalezytym stanie

gotowanego; konsysten-
cja niejednolita; niedo-
puszczalny zapach obcy

sanitarno-higienicznym. Pomieszczenia powinny
by¢ wyposazone w urzadzenia do odkazania rak
i narzedzi.

3. BADANIA

3.1. Rodzaje badan

a) badania organoleptyczne,
b) badania chemiczne.

3.2. Opis badan

3.2.1. Badania organoleptyczne i
zgodnie z PN-71/A-82101.

3.2.2. Badania chemiczne — oznaczanie zawar-
tosci ttuszczu — zgodnie z PN-73/A-82111.

fizyczne —

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — SPOLEM War-
szawska Spotdzielnia Spozywcéw — Zaklad Garmazeryj-
no-Miesny.

2. Normy zwigzane

PN-71/A-82101 Wyroby garmazeryjne. Badania organo-
leptyczne i fizyczne
PN-73/A-82111 Mieso i przetwory miesne- Oznaczanie za-

wartosci ttuszczu.

3. Rozbiér surowych tuszek nutrii na elementy

a) Udziec powinien by¢ odciety od tuszki w nastepujacy
sposob:

— od przodu miedzy przedostatnim i ostatnim kregiem
ledzwiowym z oddzieleniem mig$ni brzucha po omiesnej
miesnia czterogtowego uda,

— od gory — po $rodkowej linii podziatu kosci krzyzo-
wej,

— od dotu — w stawie skokowym.

b) Comber powinien by¢ odciety wg linii cie¢ w naste-
pujacy sposob:

— od przodu — miedzy 5 i 6 kregiem piersiowym, do-
puszczalne odciecie miedzy 4 i 5 lub 6 i 7 kregiem pier-
siowym,

— od dotu — po linii przedtuzajacej ledzwiowg szero-
koéé combra,

— od tytu — po linii odciecia udzca.

Miesnie brzucha pozostawiono do 10 mm od dolnej kra-
wedzi miesnia najdtuzszego grzbietu.

c) Przodek — pozostata cze$¢ tuszki po odcieciu udz-
cow i combra:

— od przodu =— po linii odciecia gtowy,

— od dotu — w stawie nadgarstkowym,

— od tytu i géry — po linii odciecia combra i udzcow.

4. Wykrawanie surowych tuszek nutrii na miesa drobne

a) Mieso drobne klasy | uzyskuje sie z wykrawania
combra, udzca i topatki. Z elementow tych mies klasy I
uzyskuje sie z nastepujacych grup miesniowych: najdtuz-

szego (grzbietu, biodrowo-udowego, dwugtowego uda,
czworogtowego uda, poO#sciegnistego i pdibtoniastego,
mies$ni  posladkowych, tréjgtowego, nadgrzebieniowego



4 Informacje dodatkowe do BN-77/8151-49

i podgrzebieniowego oraz nieSciegniste mie$nie ramienne
po wykrawaniu z bton, Sciegien, powiezi i ttuszczu.

b) Mieso drobne klasy Il uzyskuje sie z pozostatych
miesni tuszki oraz czesci miesni udzca i topatki po usu-
nieciu thuszczu zewnetrznego i tkanki tgcznej.

¢) Thuszcz — tkanka ttuszczowa uzyskana z wykrojenia
ttuszczu zewnetrznego, pachwinowego okotonerkowego
oraz tluszczu miedzymie$niowego.

d) Kosci techniczne surowe — wszystkie kosci uzyska-
ne z wykrawania tuszki.

5. Rozbior gotowanych tuszek i elementéw. Z gotowa-
nych w stanie cieptym tuszek i elementéow wydzieli¢ kosci
chrzastki i Sciegna niekonsumpcyjne.

6. Orientacyjne wskazniki uzysku elementow i
drobnych z rozbioru surowych tuszek z nutrii

mies

6.1. Orientacyjne wskazniki uzysku elementéw

Orientacyjne

Elem_enty Sr?d_nl granice odchylen
porozbiorowe wskaznik, °/o @

Udzce 32,0 31,0-P33,0
Comber 16,0 15,0-7-17,0
Przody 49,2 48,2-f-50,2
Ttuszcz 2,3 15r- 31
Strata rozbio-

rowa 0,5 0,3-i- 0,7
Razem 100,0

6,2. Orientacyjne wskazniki uzysku mies drobnych
z tuszek
. Orientacyjne
Elementy Sredni vl

granice odchylen

porozbiorowe wskaznik, °/o

»0
Mieso drobne b/k
klasy |1 34,0 32,0—36,0
Mieso drobne b/k
klasy 11 29,4 27,4-1-31,4
Ttuszcz 10,0 8 + 8
Kosci i $ciegna 26,0 25,00-27,0
Strata rozhio-
rowa 0,6 0,4-r- 0.8
Razem 100,0

7. Orientacyjne wskazniki uzysku miesa gotowanego

Z tuszek
. . Orientacyjne
Elementy Sr’ed_nl granice odchylen
porozbiorowe wskaznik, flo o>

Mieso gotowane 57,5 56,0-1-59,0
Kosci techniczne 16,0 15,0-7-17,0
Strata rozbio-

rowa 26,5 25,0-7-28,0
Razem 100,0



