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1. W S T Ę P

1.1 .  P rz e d m io t  normy. P rzedm io tem  normy sę  wymagania 

sz czeg ó ło w e  do ty cząc e  wyrobu g a rm a ż e ry jn e g o  -  bloku 

w iep rzow ego ,  za w ie ra ją c e g o  w swoim sk ła d z ie  powyżej 60% 

sk ładn ików  g ru b o ro zd ro b n io n y ch .

1 .2 .  Z a k re s  s to so w an ia  normy. Normę na leży  s tosow ać  

p r z y  op racow yw an iu  r e c e p t u r  na wyroby g a rm a ż e ry jn e  z 

m ięsa  w iep rzow ego  typu blok w iep rzow y , w produkcji, o b r o 

c ie  o r a z  p o d czas  kon tro l i  p rodukcj i .

1 .3 .  O k re ś le n ia .  Blok w ieprzow y j e s t  to wyrób garm aże 

ry jny  bezosłonkowy sp o rząd z o n y  z pek lowanego m ięsa  wie

p rzow ego ,  PD W ( p r e p a r a t  dymu w ę d z a r n i c z e g o ) , dodatków 

smakowych i p r z y p ra w ,  p a rzo n y  w p r a s a c h  p ro s to k ą tn y ch ,  

cyl indrycznych  lub owinięty w fo l ię  w iskozowę (tomofan, 

e rg o p ak  itp. ) .

2. OZNACZENIE

BLOK WIEPRZOWY B N - 7 7 /8 1 51-50

3. WYMAGANIA

3, 1. Wymagania do ty cząc e  surow ców . S u ro w ce  uży te  do 

p rodukc j i  bloku w iep rzow ego  powinny odpowiadać wymaga

niom zaw artym  w n a s tę p u ją c y c h  norm ach  przedmiotowych:  

P N - 6 6 /G -9 2 0 0 8 ,  P N - 7 2 / A - 74850, B N-63/81  3 2 -0 1 , BN-71/ 

8 151-30 .  BN-72/91 37-10.

3. 2. Wymagania do tyczące  wyrobu gotowego 

3. 2. 1. Wymagania o rg an o lep ty czn e

C echa Wymagania

Wyględ
ogólny

k sz ta ł t  i w ielkość w za leż n o śc i  od użytej 
formy; pow ie rzch n ie  rów ne,  k raw ęd z ie  
możl iwie w y raźn e ,  rów ne,  końcówki 
k sz ta ł tn e ,  d o b rze  uformowane; m asa  blo
ku do 5 kg; bloki p a rz o n e  w folii  w isko 
zowej maję na  pow ierzchni  c h a r a k t e r y 
s ty c zn e  dla wyrobu oszn u ro w an eg o  r ó 
wnomiernie  ro zm ieszc zo n e  wgłębienia

P o w ie rzch n ia

gładka, c z y s ta ,  lekko wilgotna,  p rzy  
użyciu  p r a s y  -  wyrównana,  p rzy  z a s to 
sowaniu e rgopagu ,  tomofanu -  widoczne 
w głębienia  po o sz nurow an iu ;  n ied o p u sz 
cza ln e  zab ru d z e n ia ,  o ś l i z g ło ś ć ,  nalo t  
p leśni

K o n sy s ten c ja

ś c i s ł a ,  j ę d r n a ,  c h a r a k te r y s ty c z n a  dla 
gotowanego m ięsa  w ieprzow ego ,  m ięso  
k ru ch e ,  de l ika tne ,  d robnow łókn is te ,  so 
czy s te ;  blok d obrze  zw ięzany ,  p la s t r y  
g ru b o śc i  3 mm n ie  powinny s i ę  ro zp ad ać ;  
do p u szcza  s i ę  o s ła b ie n ie  k o n sy s ten c j i  
pod warunkiem zachow ania  pe łne j  k r a j a l -  
nośc i  p la s t ró w

S t r u k t u r a

sk ładn ik i  g ru b o ro zd ro b n io n e  ró w n o m ier 
nie ro zm ieszc zo n e  w m as ie  w iężęce j ,  
p rzy p ra w y  i dodatki dokładnie r o z d r o b 
n ione rów nom iern ie  ro zm ieszc zo n e ;  do
p u sz c z a ln e  n ie l iczn e  i sp o rad y cz n e  
drobne o twory  po w ie t rzn e  o ś r e d n ic y  do 
około 5 mm

B arw a

c h a r a k te r y s ty c z n a  dla gotowanego pek lo 
wanego m ięsa  w ieprzow ego  -  różow a,  
t łu szc zu  -  b ia ła ;  m asy w iężęce j  -  j a s n o -  
róźow a;  n ied o p u szcza ln a  zmiana barw y -  
b ia ła ,  s z a r a ,  s z a ro z ie lo n a

Smak i zapach

c h a r a k te r y s ty c z n y  dla peklowanego m ię
s a  w ieprzow ego ,  um iarkowanie  słony, 
w y raźn ie  wyczuwalny dodatek  p rzy p ra w ,  
p r e p a r a tu  dymu w ęd za rn icze g o ;  n iedo 
p u szcza ln y  smak i zapach  kwaśny, gorzki, 
j e łk i ,  s tę ch ły  i inny obcy
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3. 2. 2. Wymagania chem iczne  

Z a w a r to ś ć  wody, %, n ie  w ięce j  niż 73 ,0 .

Z a w a r to ść  t łu szc zu ,  %, n ie  w ięce j  niż 9 ,0 .

Z a w a r to ś ć  so l i ,  %, n ie  więcej  niż 3 ,5 .

Z a w a r to ś ć  azo tanów, %, n ie  w ięcej  n iż  0 ,2 .

Z a w a r to ś ć  azotynów, %, n ie  więcej n iż  0 ,0 2 .

3. 2. 3. Wymagania m ikrob io log iczne

Ogólna l iczb a  d ro b n o u s t ro jó w  n ie  w y ższa  n iż  100 000 na 

1 9.

B a k te r i e  ch o ro b o tw ó rc z e  -  n ie d o p u szcza ln e .

P a łe c z k i  z grupy o k rę ż n ic y  w 0, 1 g p roduktu  -  n iedopu 

s z c z a ln e .

P a łe c z k i  z ro d z a ju  P r o t e u s  w 0, 1 g p roduktu  -  n iedopu 

sz c z a ln e .

L asecz k i  p rz e t rw a ln ik u ję c e  bez t lenow e  w 0, 1 g produktu

-  n ie d o p u szcza ln e .

Gronkowce koagu lazo  dodatn ie  w 0, 1 g p roduktu  -  n iedo 

p u sz c z a ln e .

P a łe c z k i  z g rupy  S a lm o n e l la  w 20 g p roduktu  -  n iedopu 

s z c z a ln e .

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I T R A N SPO R T

4. 1. P ak o w an ie .  P o sz c z e g ó ln e  bloki lub batony powinny 

być ow in ię te  w p ergam in  zgodnie  z B N - 7 3 /8150-04 .

4. 2. P rz ech o w y w an ie .  O k re s  p rzech o w y w an ia  -  c z a s  od 

zak o ń cz en ia  p rodukc j i  do chwili zakupu p r z e z  konsumenta

-  powinien wynosić  48 h. Do o k r e s u  tego w licza  s i ę  czas 

t r a n s p o r tu  i c z a s  p rzech o w y w an ia  u p ro d u cen ta .

4 .3 .  T r a n s p o r t  -  zgodnie  z B N - 7 3 /8150-04 .

5. BADANIA

5. 1. P ro g r a m  badań

5. 1. 1. B adania  pe łne

a )  o k r e ś l e n i e  wyględu ogólnego,

b) o k r e ś l e n i e  k o n sy s te n c j i ,

c )  o k r e ś l e n i e  s t r u k t u r y ,

d) o k r e ś l e n i e  b a rw y ,

e )  o k r e ś l e n i e  smaku i zapachu ,

f) o zn acz en ie  z a w a r to ś c i  wody,

g) ozn acz en ie  zaw a r to ś c i  t łu szc zu ,

h)  o zn acz en ie  z a w a r to ś c i  so l i ,

i) o zn acz en ie  z a w a r to ś c i  azotanów,

j)  o zn acz en ie  z a w a r to ś c i  azotynów,

k) ^oznaczenie ogólnej liczby d robnous tro jów ,

l) o z n a c z e n ie  b a k te r i i  choro b o tw ó rc zy ch ,

ł )  o zn acz en ie  p a łe c z e k  z grupy  o k rę ż n ic y ,

m) ozn acz en ie  p a łe c z e k  z ro d za ju  P r o t e u s ,

n )  ozn acz en ie  l a s e c z e k  przetrwalnikujęcych beztlenowych,

o) o zn acz en ie  gronkowców k o agu lazo -doda tn ich ,

p )  o zn acz en ie  p a łecz ek  z grupy  Sa lm onel la ,

B adania  pe łne  na leży  wykonać w p rzypadku  zmiany tech 

nologii  p ro d u k c j i ,  sk ładu  su row ców  i na żęd an ie  o rganów 

kontro lnych .

5. 1 . 2. B adania  n iepe łne  obejmują badan ia  wymienione w 

5. 1. 1 a )  x h ) .

5. 2. P a r t i a  j e s t  to o k re ś lo n a  i lo ść  wyrobu jednego  r o 

dzaju ,  tej sam ej nazwy, tej sam ej k la sy  jak o śc io w e j ,  w 

jed iak o w y ch  opakowaniach, wyprodukowanego p r z e z  ten 

sam zak ład  w tym samym dniu, jed n o l ic ie  oznakowana i 

p r z e d s ta w io n a  jed n o razo w o  do odbioru .

5. 3. P o b ie r a n i e  p róbek  -  zgodnie z B .vi-7 l /8150-01.

5. 4. Opis badań

5 . 4 . 1 .  B adania  o rgan o lep ty czn e  i f izyczne  -  wg P N - 7 1 /  

A-82101.

5 . 4 . 2 .  B adania  chem iczne . O znaczan ie  z a w a r to ś c i  wo

dy, t łu szc zu ,  s o l i ,  azotanów i a z o ty n ó w -  wg PN-71/A-82100.

5 . 4 . 3 .  B adan ia  m ikrob io log iczne  -  wg P N - 7 0 /A -8 2 0 5 1 . 

Wykrywanie gronkowców c h o ro b o tw ó rc zy ch  koag u u lazo -d o -  

datn ich  -  wg P N -7 5 /A -0 4 0 2 4 .

5. 5. O cena p a r t i i .  P a r t i ę  na leży  uznać za  zgodnę z wy

maganiami norm y, je ż e l i  wyniki w szy s tk ich  badań będę od

powiadać wymaganiom zaw artym  w ro z d z .  3 i 4.

K O N I E C

INFORMACJE DODATKOWE

1. Ins ty tuc ja  o p ra c o w u ją c a  no rm ę  -  W SS SPO ŁE M  Z a 

k ład  G a rm a ż e ry jn o -M ię sn y , W arsz aw a .

2. Normy i dokumenty zw iązane

P N -7 5 /A -0 4 0 2 4  O zn ac zan ie  g ronkowców ch o ro b o tw ó rc zy ch  

P N - 7 2 / A - 74850 C u k ie r  bia ły

PN -7 0 /A -8 2 0 5 1  Artykuły  g a rm a ż e ry jn e .  P ó ł fa b ry k a ty  i 

wyroby gotowe. B adania  m ikrob io log iczne  

P N - 7 1 /A - 8 2 1 00 Wyroby g a rm a ż e ry jn e .  B adania  chemiczne 

P N - 7 1 /A - 8 2 1 01 Wyroby g a rm a ż e ry jn e .  B adania  o rg a n o 

lep tyczne  i f izyczne  

P N - 6 6 /G -9 2 0 0 8  Sól



I n f o r m a c je  d o d a tk o w e  d o  B N - 7 7 / 8 1  51 - 5 0 3

BN-63/81 32-01 P i e p r z  n a tu ra ln y  z ia r n i s ty  

B N -7 1 /8 1 50-01 Wyroby g a rm a ż e ry jn e .  Pobieranie  p róbek  

B N -7 3 /8 1 5 1 -0 4  Wyroby g a r m a ż e ry jn e .  P akow an ie ,  p r z e 

chowywanie  i t r a n s p o r t .  Wytyczne ogólne 

B N -7 1 /8 1 5 1 -3 0  P ro d u k c ja  g a rm a ż e ry jn a .  Elementy  i m ię 

s a  d robne  uzy sk an e  z r o z b io ru  pó ł tu sz  wieprzowych kl. 

2 i 3 z uzyskaniem  szynki  b / k  i łopatki b / k  do p ieczenia 

B N -7 2 /9 1 3 7 -1 0  W arzywa św ie że .  C zosnek

3, A utorzy  p ro jek tu  normy -  M aria  Warszywka -  SPOŁEM 

W SS, W arszaw a .

4. P rz y k ła d o w a  r e c e p t u r a  d o tycząca  bloku wieprzowego

a)  S u ro w ie c  podstawowy

Mięso w iep rzo w e  k lasy  I pek lowane 7 0 ,0  kg

Mięso w iep rzo w e  k la sy  II pek low ane  10 ,0  kg 

Mięso w iep rzo w e  k lasy  III pek low ane  2 0 ,0  kg

100,0  kg

b) Dodatki i p r z y p ra w y  

P i e p r z  n a tu r a ln y  0, 10 kg.

Gałka  m uszkatu łow a 0 ,0 2  kg.

PD W 2% 0, 20 kg.

c) M a te r ia ły  pomocnicze

F o rm y  metalowe w k sz ta łc ie  g r a n ia s to s łu p a ,  c y l in d r y c z 

ne lub e rg o p ak .  P a p i e r  pó łpergam inow y, celo fan  lub fo lia  

1 ,0  kg.

d) P r o c e s  produkcyjny

Mięso w iep rzow e k lasy  I ro z d ro b n ić  na  s z a rp a k u ,  m ięso  

w iep rzow e k lasy  II na wilku o ś r e d n ic y  oczek  2 mm o ra z  

m ięso  w iep rzow e  k lasy  III na wilku o ś r e d n ic y  oczek  2 lub 

3 mm, n as tęp n ie  wym ieszać ,  ku trow ać .

e) Obróbka  te rm iczna

Napełn ione  formy p a r z y  s i ę  dwufazowo:
O

I faza :  te m p e ra tu ra  +90 C w c ięgu  20 min.

II faza :  temperatura +80°C ±2°C w cifigu 30 *■ 40 mir/l  kg masy.
o

Końcowa te m p e ra tu ra  w cen trum  bloku 68 ± 70 C.

f) S tudzen ie

I faza :  wodę zimnę 60 * 90 min.
o

II faza :  w powietrzu do temperatury n ie  w yższe j  niż +6 C.

W przypadku  b rak u  odpowiednich pom ieszczeń  dopuszcza
o

s i ę  s tu d z en ie  bloków do t em p era tu ry  nie w y ższe j  niż +12 C. 

P o  wystudzen iu  bloki wyjmuje s ię  z form i pakuje  w p a p ie r  

pó łpergam inowy, celo fan  lub fo l ię  w p rzypadku  zn i s z c z e n ia  

opakowania  użytego p o d czas  nape łn ian ia .



zmiana 1
87.02.05

W punkcie 3.2.2 w rubr. zawartość azotanów, %, nie więcej niż, zamiast: 0,2, 
powinno być: 0,02; zawartość azotynów, %, nie więcej niż, zamiast: 0,02 powinno być:
0,0125.

23 BN-77/8151-50 Wyroby garmażeryjne. Blok wieprzowy
1211

( B i u l e t y n  P K N M 1 J  n r  5/87 d o z . 49)


