
UKD 637.5.17.4:637.514

WYROBY 
PRZEM YSŁU 

SPOŻYW CZEGO 
PÓŁFABRYKATY 

I WYROBY 
GOTOWE

N O R M A  B R A N Ż O W A

Produkcja garmażeryjna

S c h a b  u f o r m o u i a n y  

o r a z  p o z o s t a ł e  e l e m e n t y  

p o r o z b i o r o i n e

B N -7 9

8 1 5 1 -2 6
Zam iast

BŃ-71/8151-26

G rupa katalogow a X II 11

1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  norm y jest 
schab uform ow any oraz pozostałe elem enty po- 
rozbiorowe uzyskane z rozbioru schabu z kością 
świeżego lub mrożonego.

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy 
stosować przy prowadzeniu rozbioru schabu z koś­
cią dla produkcji garm ażeryjnej, opracow ywaniu 
recep tu r na w yroby z dodatkiem  mięsa w ieprzo­
wego oraz kontroli produkcji.

1.3. Określenia

1.3.1. Schab z kością (surowiec wyjściowy) — 
mięso z kością pochodzące z odcinka piersiowego 
i lędźwiowego półtuszy w ieprzow ej, w skład któ­
rego wchodzą m ięśnie: polędwica zew nętrzna, po- 
lędwiczka w ew nętrzna oraz kości: przepołowione 
kręgi piersiow e od piątego do ostatniego wraz 
z górnym i odcinkami żeber oraz przepołowione 
kręgi lędźwiowe.

1.3.2. Schab uformowany (garm ażeryjny) — 
mięso z kością otrzym ane z odcinka piersiowego 
i lędźwiowego półtuszy z pozostawieniem  górnych 
odcinków żeber.

1.3.3. Mięso drobne bez kości kl. I — mięso 
chude, w skład którego wchodzą polędwiczki wie­
przow e obrobione.

1.3.4. Mięso drobne bez kości kl. II — mięso 
tłu s te  otrzym ane z obróbki schabu z kością.

1.3.5. Kości kl. I — kości kręgosłupa.

2. WYMAGANIA

2.1. Schab z kością (surowiec wyjściowy) — 
zgodnie z PN-64/A-82002.

2.2. Schab uformowany oraz pozostałe elem en­
ty porozbiorowe

2.2.1. Schab uformowany. Schab tw orzy mięso 
z kością, w którego skład wchodzi najdłuższy 
m ięsień grzbietu, część m ięśnia karkowego przy­

legająca do m ięśnia najdłuższego grzbietu oraz 
górne odcinki żeber od piątego do ostatniego; po­
zostałe przy schabie uform ow anym  kości żebro­
we pow inny być takiej długości, aby nie w ysta­
wały poza m ięsień najdłuższy grzbietu; powierz­
chnia schabu powinna być wyrównana, bez strzę­
pów mięsa i tłuszczu, z pozostawieniem na omięs- 
nej m ięśnia najdłuższego grzbietu w arstw y tłusz ­
czu o grubości do 2 mm: schab uform ow any nie 
zawiera m ięśnia biodrowo-udowego tzw. polęd­
wiczki.

2.2.2. Pozostałe elementy porozbiorowe i mięsa 
drobne

W yszczególnienie W ym agania

Mięso drobne 
bez kości kl. I

mięso chude bez tk an k i łącznej, 
tłuszczu zewnętrznego; dopusz­
czalne przetłuszczenia m iędzy- 
mięśniowe — do 2 mm  (lekka 
m arm urkow atość): niedopuszczal­
ne przekrw ienia; barw a m ięsa — 
jasnoróżow a do ciemnoczerwonej, 
tłuszczu — b ia ła  do białej z od­
cieniem  krem ow ym  lub różowym

Mięso drobne 
bez kości kl. II

mięso tłuste, dopuszczalny tłuszcz 
zew nętrzny, tłuszcz międzym ięś- 
niowy — do 1 cm, tłuszcz śród- 
tkankow y i nieznaczna zaw artość 
tkank i łącznej; niedopuszczalne 
przekrw ienia; barw a m ięsa — ró ­
żowa do ciemnoczerwonej, tłusz­
czu — biała  do białej z odcieniem 
różowym lub krem ow ym

Kości kl. I kości kręgosłupa (z form ow ania 
schabu)

2.3. Wymagania chemiczne i organoleptyczne 
dotyczące mięs drobnych — zgodnie z BN-73/ 
8011-03.
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3. BADANIA

3.1. Rodzaje badań
3.1.1. Badania organoleptyczne i fizyczne —

zgodnie z PN-65/A-82000.
3.1.2. Badania chemiczne. Oznaczanie zaw artoś­

ci tłuszczu — zgodnie z PN-73/A-82111, oznacza­

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

3.2. Pobieranie próbek — zgodnie z PN-65/ 
A-82000.

3.3. Ocena partii. Partię  należy uznać za zgod­
ną z normą, jeżeli w yniki wszystkich badań od­
powiadają wym aganiom  zaw artym  w rozdz. 2.

K O N I E C

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — SPOŁEM WSS 
Oddział P rodukcji w W arszawie.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-71/8151-26. U sta ­
lono w skaźniki pcrozbiorow e na podstaw ie ak tualnych  
potrzeb w produkcji garm ażery jnej.

3. Normy związane
PN-65/A-82000 Mięso i podroby zw ierząt rzeźnych.

W spólne w ym agania i badania 
PN-64/A-82002 W ieprzowina. Części zasadnicze 
PN-73/A-82110 Mięso i p rzetw ory  mięsne. Oznaczanie

zaw artości wody
PN-73/A-82111 Mięso i przetw ory mięsne. Oznaczanie

zaw artości tłuszczu
BN-73/8011-03 Mięso bez kości na przetw ory z m ięsa 
rozdrobnionego

4. Autorzy projektu normy — inż. M arian  Burzyński,
m gr B arbara  Guzewicz, m gr inż. E lżbieta P iekarska,
K rystyna Paliw oda, Tadeusz U lacha — WSS SPOŁEM, 
Łódź.

5. Rozbiór schabu z kością na schab uformowany
— usunięcie części kręgosłupa (pokrzeptu), w yrostków  

poprzecznych i ościstych,
— usunięcie m ięśnia biodrow o-udow ego (tzw. polęd- 

wiczki),

w yrów nanie pow ierzchni schabu,

— segregacja uzyskanych mięs drobnych w edług w y­
m agań jakościowych podanych w niniejszej norm ie; po 
należytej obróbce m ięsień biodrow o-udow y należy za­
liczyć do m ięsa drobnego kl. I.

6. Orientacyjne wskaźniki uzysku elementów z obrób­
ki schabu z kością

Lp. Elem enty
porozbiorowe

W skaźnik 
średni, °/o

G ranice 
odchyleń, °/o

'l Schab uform ow any 67,3 SS,0 -r- 70,0

2 Mięso drobne bez 
kości kl. I 3,7 2,9 -4- 6,0

3 Mięso drobne bez 
kości kl. II G,8 6,0 -i- 9,0

•4 Kości kl. I 22,0 20,0 -4- 24,0

5 S tra ta 0,4 —

Razem 100,0 —


