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NORMA BRANZOWA

WYROBY BN-79
PRZEMYStU Produkcja garmazeryjna
SPOZYWCZEGO ] 8151-26
POLEABRYKATY Schab uformouiany Zamiast
| WYROBY oraz pozostate elementy BN-71/8151-26
GOTOWE

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest
schab uformowany oraz pozostate elementy po-
rozbiorowe uzyskane z rozbioru schabu z koscig
Swiezego lub mrozonego.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy
stosowac przy prowadzeniu rozbioru schabu z kos-
cig dla produkcji garmazeryjnej, opracowywaniu
receptur na wyroby z dodatkiem miesa wieprzo-
wego oraz kontroli produkcji.

1.3. Okreslenia

1.3.1. Schab z koscig (surowiec wyjsciowy) —
mieso z ko$cig pochodzgce z odcinka piersiowego
i ledzwiowego pottuszy wieprzowej, w sktad kto-
rego wchodzg miesnie: poledwica zewnetrzna, po-
ledwiczka wewnetrzna oraz kosci: przepotowione
kregi piersiowe od pigtego do ostatniego wraz
z gornymi odcinkami zeber oraz przepotowione
kregi ledzwiowe.

1.3.2. Schab uformowany (garmazeryjny) —
mieso z koScig otrzymane z odcinka piersiowego
i ledzZwiowego potuszy z pozostawieniem gérnych
odcinkdw zeber.

1.3.3. Migso drobne bez kosci kl. I — mieso
chude, w sktad ktérego wchodzg poledwiczki wie-
przowe obrobione.

1.3.4. Mieso drobne bez kosci kl. Il — miegso
tluste otrzymane z obrobki schabu z koscia.

1.3.5. Kosci kl. I — kosci kregostupa.

2. WYMAGANIA

2.1. Schab z kos$cig (surowiec wyjsciowy) —
zgodnie z PN-64/A-82002.

2.2. Schab uformowany oraz pozostate elemen-
ty porozbiorowe

2.2.1. Schab uformowany. Schab tworzy mieso
z kosScig, w ktérego skitad wchodzi najdtuzszy
miesien grzbietu, cze$s¢ miesnia karkowego przy-

porozbioroine
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legajgca do miesnia najdtuzszego grzbietu oraz
gorne odcinki zeber od pigtego do ostatniego; po-
zostate przy schabie uformowanym kosci zebro-
we powinny by¢ takiej diugosci, aby nie wysta-
waly poza miesien najdtuzszy grzbietu; powierz-
chnia schabu powinna by¢ wyréwnana, bez strze-
péw miesa i thuszczu, z pozostawieniem na omies-
nej miesnia najdtuzszego grzbietu warstwy ttusz-
czu o grubosci do 2 mm: schab uformowany nie
zawiera miesnia biodrowo-udowego tzw. poled-
wiczki.

2.2.2. Pozostate elementy porozbiorowe i miesa
drobne

Wyszczeg6lnienie Wymagania

Mieso drobne mieso chude bez tkanki facznej,

bez kosci kl. 1 tluszczu  zewnetrznego; dopusz-
czalne przetluszczenia miedzy-
miesniowe — do 2 mm (lekka

marmurkowatos$¢): niedopuszczal-
ne przekrwienia; barwa miesa —
jasnorézowa do ciemnoczerwonej,
ttuszczu — biata do biatej z od-
cieniem kremowym lub r6zowym

mieso tluste, dopuszczalny tluszcz
zewnetrzny, thuszcz miedzymiegs-
niowy — do 1 cm, tluszcz $rdd-
tkankowy i nieznaczna zawartosé
tkanki tgcznej; niedopuszczalne
przekrwienia; barwa miesa — ré-
zowa do ciemnoczerwonej, ttusz-
czu — biata do biatej z odcieniem
rozowym lub kremowym

Mieso drobne
bez kosci kl. 1l

kosci kregostupa (z formowania

Kosci kl. 1
schabu)

2.3. Wymagania chemiczne i organoleptyczne
dotyczace mies drobnych — zgodnie z BN-73/
8011-03.

Zgtoszona przez WSS SPOLEM Oddziat Produkcji
Ustanowiona przez Dyrektora do spraw Produkcji Garmazeryjnej i Napojow WSS SPOLEM
dnia 26 stycznia 1979 r. jako norma obowiazujgca od dnia 1 paZzdziernika 1979 r.

(Dz. Norm.

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1979. Wptyw do WN 16.2.79. Oddano do sktadu 16.4.79.
Druk ukonczono w lipcu 79. Obj. 925 a.w. Naktad 3.300+42 egz.

i Miar nr 6/1979 poz. 35)

Cena zt 1,80

KDA w Kaliszu, zam. 289%



BN-79/8151-26

3. BADANIA

3.1. Rodzaje badan

3.1.1. Badania organoleptyczne i
zgodnie z PN-65/A-82000.

3.1.2. Badania chemiczne. Oznaczanie zawartos-
ci tluszczu — zgodnie z PN-73/A-82111, oznacza-

fizyczne

nie zawartosci wody — zgodnie z PN-73/A-82110.

3.2. Pobieranie prébek — zgodnie z PN-65/

A-82000.

3.3. Ocena partii. Partie nalezy uznaé¢ za zgod-
ng z norma, jezeli wyniki wszystkich badan od-
powiadajg wymaganiom zawartym w rozdz. 2.

KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — SPOLEM WSS
Oddziat Produkcji w Warszawie.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-71/8151-26. Usta-
lono wskazniki pcrozbiorowe na podstawie aktualnych
potrzeb w produkcji garmazeryjnej.

3. Normy zwigzane

PN-65/A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzeznych.
Wspo6lne wymagania i badania

PN-64/A-82002 Wieprzowina. Czesci zasadnicze

PN-73/A-82110 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie
zawartosci wody

PN-73/A-82111 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie

zawartosci thluszczu
BN-73/8011-03 Mieso bez kosSci na
rozdrobnionego

4. Autorzy projektu normy — inz. Marian Burzynski,
mgr Barbara Guzewicz, mgr inz. Elzbieta Piekarska,
Krystyna Paliwoda, Tadeusz Ulacha — WSS SPOLEM,
L6dz.

5. Rozbior schabu z koscig na schab uformowany

— usuniecie czesci kregostupa (pokrzeptu), wyrostkéw
poprzecznych i oScistych,

— usuniecie miesnia biodrowo-udowego (tzw. poled-
wiczki),

przetwory z miesa

wyroéwnanie powierzchni schabu,

— segregacja uzyskanych mies drobnych wediug wy-
magan jakoSciowych podanych w niniejszej normie; po
nalezytej obrobce miegsien biodrowo-udowy nalezy za-
liczy¢ do miesa drobnego Kkl. I.

6. Orientacyjne wskazniki uzysku elementéw z obrob-
ki schabu z koscig

L Elementy Wskaznik Granice
P- porozbiorowe $redni, °/o odchylen, °o
‘I Schab uformowany 67,3 SS,0 -r- 70,0
2 Mieso drobne bez

kosci kl. 1 3,7 29 -4 6,0
3 Mieso drobne bez

kosci Kl. 11 G8 6,0 -i- 9,0
4 Kosci Kl | 22,0 20,0 -4- 24,0
5 Strata 0,4 —

Razem 100,0 -



