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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  norm y są 
elem enty i m ięsa drobne uzyskane z rozbioru i w y­
kraw ania nu trii (bobrzyków) surowych lub goto­
wanych.

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy 
stosować przy prow adzeniu rozbioru i w ykraw a­
niu tuszek nu trii do produkcji garm ażeryjnej 
i opracow yw aniu recep tu r na wyroby z mięsa 
n u trii i w yroby z dodatkiem  mięsa z nu trii oraz do 
kontroli produkcji.

1.3. Określenia

1.3.1. Tuszka nutrii —• mięso z nu trii pozba­
wione zawartości jam y brzusznej i k latk i piersio­
wej, bez skóry, głowy i nóg, z dopuszczeniem pozo­
staw ienia nerek oraz serca.

1.3.2. Udziec —■ ty lna  część tułow ia tuszy z górną 
i środkową częścią kończyny tylnej.

1.3.3. Comber ■—• grzbietowo-piersiowa część 
tuszki z m ięśniem  najdłuższym  grzbietu oraz m ięś­
niam i brzucha i ty lnych odcinków m ięśni klatki 
piersiowej.

1.3.4. Przodek — przednia część tuszki zaw iera­
jąca szyję, część karku, górną część kończyny 
przedniej, środkową i dolną część partii piersiowej 
oraz dolny odcinek części lędźwiowo-brzusznej.

1.3.5. Mięso drobne bez kości surowe klasy I —
mięso nieścięgniste bez przetłuszczenia między- 
mięśniowego. Dopuszcza się występowanie cien­
kich błon tkanki łącznej.

1.3.6. Mięso drobne bez kości surowe klasy II —
mięso tłu ste  bez tłuszczu zewnętrznego.

1.3.7. Mięso drobne gotowane — mięso z goto­
w anych tuszek lub elem entów nu trii (bobrzyków) 
z tłuszczem, pozbawione kości i ścięgien.

1.3.8. Tłuszcz — tkanka tłuszczowa zewnętrzna, 
okołonerkowa, pachwinowa, pachowa, i tłuszcz 
międzymięśniowy.

1.3.9. Kości techniczne — wszystkie kości suro ­
we i gotowane.

1.3.10. Zaparzenie —■ wada mięsa charakteryzu ­
jąca się niekorzystną zmianą barw y i zapachu, spo­
wodowana niewłaściwym  studzeniem  mięsa po 
uboju lub niewłaściwym  przechowywaniem.

2. WYMAGANIA

2.1. Tuszka nutrii (surowiec wyjściowy)

Cechy W ym agania

Pochodzenie
surowca

surowiec przeznaczony do rozbioru 
i w ykraw ania powinien pochodzić z 
tuszek n u trii (bobrzyków) uznanych 
przez organ urzędowego badania 
zw ierząt rzeźnych i m ięsa za zdatne 
do spożycia bez zastrzeżeń

W ygląd
gólny

tuszka pozbawiona zaw artości jam y 
brzusznej i piersiowej, bez skóry, 
głowy i ogona oraz części nóg poniżej 
staw u nadgarstkow ego i skokowego; 
niedopuszczalne pozostawienie n arzą ­
dów i gruczołów płciowych, strzęp ­
ków kości i przekrw ień oraz włosów; 
dopuszcza się pozostaw ienie serca 
i nerek

Pow ierzchnia

czysta, gładka bez głębszych pozaci- 
nań i powierzchniowych przekrw ień; 
niedopuszczalna oślizgłość i zab ru ­
dzenia, skupiska skrzepów krw i oraz 
zanieczyszczeń treścią przew odu po­
karm owego

Zgłoszona przez SPOŁEM W arszaw ską Spółdzielnię Spożywców — Zakład G arm ażeryjno-M ięsny 
U stanow iona przez D yrek tora Z akładu G arm ażeryj no-M ięsnego WSS SPOŁEM dnia 21 m arca 1977 r. 

jako norm a obow iązująca w  zakresie p rodukcji od dnia 1 października 1977 r.
(Dz. Norm. i M iar n r  10/1977 poz. 33)

W Y D A W N IC T W A  N O R M A L IZ A C Y J N E  1977. W p ł y w  d o  W N  9.4.77. O d d a n o  d o  s k ł a d u  30.4.77. 

D r u k  u k o ń c z o n o  w  l i p c u  77. O b j .  0.60 a . w .  N a k ła d  4000+42 e g z .  Z G T -3  -  1820

C e n a  z ł  2,40



2 BN-77/8151-49

cd. tablicy

Cechy W ym agania

B arw a

m ięsa — czerw ona do ciem noczerwo­
nej, tłuszczu — biała  z odcieniem 
krem ow ym  lub  lekko różowym; n ie­
dopuszczalne zaparzenia

K onsystencja
mięśni — jęd rn a  i elastyczna; do­
puszczalne nieznaczne osłabienie ję- 
drności i elastyczności

cd. tablicy

Cechy W ym agania

Zapach

swoisty, charakterystyczny dla mięsa 
z n u trii (bobrzyków); niedopuszczal­
ny silny zapach świadczący o niedoj- 
rzew aniu m ięsa przed przekazaniem  
do obrotu oraz zapach w skazujący na 
zaparzenie, procesy psucia się i inne 
zapachy obce

2.2. Wymagania dotyczące elementów porozbio- 
rowych i mięs drobnych

Nazwa
elem entu

W ygląd ogólny Barw a, pow ierzchnia Zapach, konsystencja

Udziec wydzielona część tuszki między 5 
i 6 kręgiem  lędźwiowym  przepo­
łow iona środkow ą lin ią kości 
krzyżow ej; zaw iera kości m iedni­
cy, udową, podudzia, kręgi k rzy ­
żowe i o sta tn i lędźwiowy przepo­
łowiony

natu ra lna , czerwona do ciemno­
czerwonej, tłuszczu — krem ow a; 
pow ierzchnia czysta, gładka, n ie ­
dopuszczalna barw a szara, ośliz- 
głość, zabrudzenia głębokie poza- 
cinania

swoisty; niedopuszczalny: 
ostry, jełki, stęchły lub 
inny obcy; konsystencja 
jęd rna i elastyczna

Com ber elem ent z kością z piersiowego 
i lędźwiowego odcinka tuszki; w 
skład com bra wchodzą: mięsień 
najdłuższy grzbietu  i związane 
anatom icznie m ięśnie: biodrowo- 
-udow e oraz m ięśnie brzucha; 
com ber zaw iera 7-f-9 kręgów  p ie r­
siowych w raz z górnym i odcinka­
mi żeber i 5 kręgów  lędźwiowych

natu ra lna , czerw ona do ciem no­
czerwonej; pow ierzchnia w yrów -' 
nana bez strzępów  m ięsa i tłusz­
czu; dopuszcza się pozostawienie 
2 mm tłuszczu na omięsnej m ięś­
nia najdłuższego grzbietu; niedo­
puszczalne zaparzenia, oślizgłość, 
przekrw ienia

swoisty; niedopuszczalny 
ostry, jełki, stęchły lub 
inny obcy; konsystencja 
jęd rn a  i elastyczna

Przodek w ydzielona część tuszy w  skład 
k tórej wchodzi górna część koń­
czyny przedniej, szyja z częścią 
karku , (przednia) środkow a i dol­
na część p artii piersiowej, dolny 
odcinek części lędźw iow o-brzusz- 
nej; górna część kończyny przed ­
niej odcięta w  staw ie nadgarstko ­
w ym ; przodek zaw iera kości ło­
patkow ą, ram ieniow ą, p rzed ra ­
m ienia, 7 kręgów  szyjnych, 6-P4 
kręgów  piersiowych, kości m ostka 
i żeber

natu ra lna , jasnoczerw ona do cie­
m noczerwonej, tłuszczu — biała 
do krem ow ej; dopuszczalne n ie­
znaczne postrzępienia; pow ierzch­
nia gładka, czysta, niedopuszczal­
ne zabrudzenia treścią  pokarm o­
w ą, oślizgłość zaparzenia i p rze­
krw ienia

swoisty; niedopuszczalny 
ostry, jełki, stęchły i inny 
obcy; konsystencja ela­
styczna, jęd rn a

Mięso drobne 
surow e 
klasy I

mięso nieścięgniste bez grubszych 
ścięgien, tkank i łącznej, tłuszczu 
zewnętrznego, przetłuszczenie m ię- 
dzym ięśniowe dopuszczalne do 2 
mm; niedopuszczalne przekrw ie­
n ia  gruczoły; dopuszczalne w ystę­
pow anie cienkich błonek tkank i 
łącznej

na tu ra lna , jednolita, ciem noczer­
wona, charak terystyczna dla mięsa 
z com bra udźca i łopatki

zapach na tu ra lny , cha­
rak terystyczny  dla mięsa 
świeżego dojrzałego; nie­
dopuszczalne obce zapa­
chy

Mięso drobne 
surow e 
klasy II

mięso tłuste, ścięgniste z n ie ­
znaczną ilością tk an k i łącznej bez 
tłuszczu zew nętrznego; dopuszczal­
ne przetłuszczenie m iędzym ięśnio- 
we do 10 m m ; śródtkankow e bez 
ograniczeń; niedopuszczalne g ru ­
czoły i g ruba tkanka  łączna

barw a niejednolita w łaściw a dla 
mięsa i tłuszczu świeżego

zapach na tu ra lny , cha­
rak terystyczny  dla m ięsa 
świeżego dojrzałego; nie­
dopuszczalne obce zapa­
chy
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cd. tablicy

Nazwa
elem entu

W ygląd ogólny Barw a, pow ierzchnia Zapach, konsystencja

Tłuszcz tłuszcz zew nętrzny okołonerkowy 
pachowy i pachw inow y oraz 
tłuszcz międzym ięśniowy Uzyska­
ny z rozbioru tuszek i elem entów  
surowych

biała z odcieniem krem ow ym  lub 
lekko różowym; niedopuszczalna 
barw a św iadcząca o zjełczeniu

zapach swoisty; konsy­
stencja jednolita, niedo­
puszczalny zapach stęch- 
ły, je łk i lub  inny obcy

Mięso goto­
w ane

mięso gotow ane w raz z tłuszczem 
bez kości i ścięgien

niejednolita, charak terystyczna 
dla mięsa i tłuszczu gotowanego; 
niedopuszczalna szara

charakterystyczny dla 
mięsa i tłuszczu świeżego 
gotowanego; konsysten­
cja n iejednolita; niedo­
puszczalny zapach obcy

2.3. Wymagania chemiczne

Zaw artość tiuszczu, “/o

mięso mięso
klasy I klasy II

5,0 30,0

2.4. Warunki sanitarno-higieniczne. Elem enty 
porozbiorowe oraz m ięsa drobne należy przecho­
wywać w m agazynach o tem peraturze 0-4- +  8°C 
i wilgotności względnej około 90°/». Elem enty po­
w inny być rozwieszone lub ułożone w jednej w ar­
stw ie na wózkach lub kratach. Mięso drobne na ­
leży składować w w arstw ach o grubości do 20 cm. 
Pomieszczenia do rozbioru i w ykraw ania nutrii 
należy bezwzględnie utrzym ać w należytym  stanie

sanitarno-higienicznym . Pomieszczenia powinny 
być wyposażone w urządzenia do odkażania rąk 
i narzędzi.

3. BADANIA

3.1. Rodzaje badań

a) badania organoleptyczne,

b) badania chemiczne.

3.2. Opis badań

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

3.2.2. Badania chemiczne — oznaczanie zawar­
tości tłuszczu —- zgodnie z PN-73/A-82111.

K O N I E C

INFORM ACJE DODATKOWE

1. In sty tuc ja  opracow ująca norm ę — SPOŁEM W ar­
szaw ska Spółdzielnia Spożywców — Zakład G arm ażeryj- 
no-M ięsny.

2. Norm y związane

PN-71/A-82101 W yroby garm ażeryjne. B adania organo­
leptyczne i fizyczne

PN-73/A-82111 Mięso i p rzetw ory  mięsne- Oznaczanie za­
w artości tłuszczu.

3. Rozbiór surowych tuszek nu trii na elem enty

a) Udziec pow inien być odcięty od tuszki w  następujący 
sposób:

— od przodu między przedostatn im  i ostatn im  kręgiem  
lędźwiowym z oddzieleniem  m ięśni b rzucha po omięsnej 
m ięśnia czterogłowego uda,

— od góry — po środkowej linii podziału kości krzyżo­
wej,

— od dołu — w staw ie skokowym.

b) Com ber pow inien być odcięty wg linii cięć w  nastę ­
pu jący  sposób:

— od przodu — między 5 i 6 kręgiem  piersiowym , do­
puszczalne odcięcie między 4 i 5 lub 6 i 7 kręgiem  p ie r­
siowym,

— od dołu — po lin ii przedłużającej lędźwiową szero­
kość combra,

— od ty łu  — po linii odcięcia udźca.

M ięśnie brzucha pozostawiono do 10 mm od dolnej k ra ­
wędzi m ięśnia najdłuższego grzbietu.

c) P rzodek — pozostała część tuszki po odcięciu udź- 
ców i com bra:

— od przodu •— po lin ii odcięcia głowy,
— od dołu — w  staw ie nadgarstkow ym ,
— od ty łu  i góry — po linii odcięcia com bra i udźców.

4. W ykraw anie surowych tuszek n u trii na m ięsa drobne

a) Mięso drobne klasy I  uzyskuje się z w ykraw ania 
com bra, udźca i łopatki. Z elem entów  tych mięs klasy I 
uzyskuje się z następujących grup m ięśniowych: najd łuż­
szego grzbietu, biodrowo-udowego, dwugłowego uda, 
czworogłowego uda, półścięgnistego i półbłoniastego, 
m ięśni pośladkowych, trójgłowego, nadgrzebieniowego
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i podgrzebieniowego oraz nieścięgniste m ięśnie ram ienne 
po w ykraw an iu  z błon, ścięgien, powięzi i tłuszczu.

b) Mięso drobne klasy II  uzyskuje się z pozostałych 
m ięśni tuszki oraz części m ięśni udźca i łopatki po u su ­
nięciu tłuszczu zew nętrznego i tkank i łącznej.

c) Tłuszcz — tkanka  tłuszczowa uzyskana z w ykrojenia 
tłuszczu zewnętrznego, pachw inow ego okołonerkowego 
oraz tłuszczu międzymięśniowego.

d) Kości techniczne surow e — w szystkie kości uzyska­
ne z w ykraw an ia  tuszki.

5. Rozbiór gotow anych tuszek i elem entów. Z gotow a­
nych w stanie ciepłym  tuszek i elem entów  wydzielić kości 
chrząstk i i ścięgna niekonsum pcyjne.

6. O rientacyjne w skaźniki uzysku elem entów  i mięs 
drobnych z rozbioru surow ych tuszek z nu trii

6.1. O rientacyjne w skaźniki uzysku elem entów

Elem enty
porozbiorowe

Średni
w skaźnik, °/o

O rientacyjne 
granice odchyleń 

®/o

Udźce 32,0 31,0-P33,0
Com ber 16,0 15,0-7-17,0
Przody 49,2 48,2-f-50,2
Tłuszcz 2,3 1,5-r- 3,1
S tra ta  rozbio-
row a 0,5 0,3-i- 0,7

Razem 100,0

6,2. O rientacyjne w skaźniki uzysku mięs drobnych 
z tuszek

Elem enty Średni
O rientacyjne 

granice odchyleń
»/oporozbiorowe w skaźnik, °/o

Mięso drobne b/k 
klasy I 34,0 32,0—36,0
Mięso drobne b/k 
klasy II 29,4 27,4-1-31,4
Tłuszcz 10,0

C
D

+C
O

Kości i ścięgna 
S tra ta  rozbio-

26,0 25,0^-27,0

row a ^ 0,6 0,4-r- 0.8

Razem 100,0

7. O rientacyjne w skaźniki uzysku mięsa gotowanego
z tuszek

Elem enty
porozbiorowe

Średni 
w skaźnik, fl/o

O rientacyjne 
granice odchyleń 

«/»

Mięso gotowane 57,5 56,0-1-59,0
Kości techniczne 
S tra ta  rozbio-

16,0 15,0-7-17,0

row a 26,5 25,0-7-28,0

Razem 100,0
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