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l. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmigtem normy sg wy-

magania jakosciowe dotyczace miesa wieprzowego
przeznaczonego na eksport w nastepujacych asorty-
mentach:

a) pditusze wieprzowe, chlodzone lub mrozone

- pbitusze,

- pdéitusze bez giowy i nogl przedniej,

- pditusze typu '"Bikini",

b) wieprzowina w elementach, mrozona

- schab z karkoéwka,

- schab,

- poledwica,

- poledwiczka,

‘- karkodwka,

- szynka. z golonkg lub bez golonki,,

" - szynka typu "Parma",

- %opatka,

- boczek z zeberkami lub bez zeberek,

- zeberka,

- golonka,

c) zestaw miesa wieprzowego, mrozony.

1.2. Zakres Wymagania normy

dotycza miesa wieprzowego przeznaczonego na eks-

stosowania normy.

port, uznanego przez Weterynaryjny Inspektorat

Sanitarny 2za =zdatne do spozycia bez zastrzezen

' i ocenianego przed zatadunkiem.

1.3. Okres§lenia

1.3.1. pdéitusze - mieso chiodzone 1lub mrozZone

przygotowane wg PN-91/A-82001.

1.3.2. pbéitusze typu "Bikini'" - mieso chiodzone

lub mrozone, przygotowane wg PN-91/A-82001, poz-
bawione sioniny wraz ze skérg, boczku z Zeberkami

i pachwing, czesci 1opatki, gtowy, nég i ogona.

1.3.3. wieprzowina w elementach mrozZona - zes-

poiy miesni z kosScig
z rozbioru pdéitusz wg PN-86 /A-82002.

lub bez kosci, uzyskane

1.3.4. zestaw miesa wieprzowego mrozony - zestaw

réznych elementow w wiekszosci odkostnionych oraz
mies drobnych, pochodzgcych z jednej pdituszy.

1.3.5. mieso mielone mrozone - mieso bez kosci z wy-

krawania i obrdébki elementdédw, pozbawione wiekszych
Sciegien, rozdrobnione na wilku przez siatke 3 mm.

1.3.6. mieso gulaszowe mrozone - miesoc bez kosci

z przylegajaca tkanka fgaczng 1 tiuszczem miedzy-
miesniowym, pokrojone na kawaiki o krawedzi od 30

do 60 mm.

1.3.7. kwasowoS¢ miesa okreslana jako pH - cecha

okreslajgca jakos¢ miegsa, badana w ciggu okoio

45 min lub po 24 h od uboju.

1.3.8. partia miesa - 1ilos$¢ pditusz lub elemen-

téw Jjednej klasy jakosci, o jednakowym stanie

termicznym.

2. WYMAGANIA

2.1. Wymagania ogdlne

2.1.1. Wymagania sanitarno-weterynaryjne. Mieso

powinno pochodzié 2z tusz badanych przez Weteryna-
ryjny Inspektorat Sanitarny oraz odpowiadaé do-
datkowym warunkom okreslonym w przepisach impor-
eksportu poszczegdlnych

tera. Przygotowanie do

rodzajéw migsa powinno odbywa¢ sie pod Scisiym
nadzorem siuzby sanitarno-weterynaryjnej, w zakia-

’dach posiadajgacych uprawnienia eksportowe.

2.1.2. Stan termiczny miesa - wg tabl. 1.

Tablica 1

Cechy Wymagania

Mieso chtodzone temperatura od 0 do 40°C

Mieso mrozone temperatura maksymalna -18°¢

2.1.3. Barwa, =zapach i konsystencja miesa - wg

PN-91/A-82001.

2.1.4. KwasowosS¢ miesa. Mieso przeznaczone na

eksport powinno posiada¢ kwasowoSc¢:

- w przypadku pomiaru po 45 min .od uboju - pH
powyzej 6,0.

- w przypadku 'pomiaru po 24 h od uboju - ka

w zakresie 5,5+ 6,0.

2.1.5. Czystos§é. Mieso powinno by¢ czyste, bez

§laddéw zanieczyszczen ciatami obcymi.

2.1.6. Ksztatt i uformowanie miesa. Ksztailt

miesa powinien by¢ naturalny lub uformowany zgod-

nie z kontraktem.

Zgtoszona przez Instytut Przemystu Miesnego i Ttuszczowego
Ustanowiona przez Dyrektora Instytutu Przemystu Miesnego i Ttuszczowego dnia 22 pazdziernika 1991 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 lipca 1992 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 5/1992, poz. 12)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,ALFA" 1992.

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 0,50 Nakt. 1550 + 25 Zam. 196/92/4
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2.1.7. Powierzchnia. Powierzchnia miesa powinna

by¢é gitadka, bez nacie¢ i opizkdéw kostnych. Po-
wierzchnia miesa chlodzonego powinna by¢é sucha do
lekko wilgotnej, migsa mrozZonego - sucha; dopusz-
czalne nieliczne $§lady oparzelin mrozowych i lek-

kie oszronienia.

2.1.8. Obrébka wstepna - wg PN-91/A-82001.

2.2. Wymagania szczegdlowe

2.2.1. Péitusze wieprzowe

2.2.1.1. Surowiec. Pditusze kl. W i 1.

2.2.1.2. Obrdbka
a) pditusze bez giowy 1 nogi przedniej - giowa

odcieta w stawie potylicznym prostopadle do krego-
stupa, noga przednia odcieta w stawie podramienno-
-nadgarstkowym tak, aby kosci nadgarstka pozostaiy
przy nodze,

b) pdéitusze typu "Bikini" (w naturalnym poigcze-
niu szynka, schab, karkéwka oraz czes¢ fopatki),

- giowa odcieta w stawie potylicznym prostopadle
do kregosiupa,
zdjeta tak, zeby nie

- sitonina wraz ze skorg

uszkodzié mies$ni; dopuszcza sie pozostawienie
warstwy tiuszczu do 5 mm oraz w miejscach poigczen
miesni do 20 mm,

- boczek 2z Zeberkami 1 pachwing odciety od
schabu tak, aby diugosé Zeber pozostawionych przy
schabie wynosita: pierwszego do 50 mm, a ostatniego
do 150 mm,

- czeS¢ fopatki z nogg odcieta w stawle barkowym
i po linii odciecia zZeber  od schabu,

- ogon odciety u nasady,

- noga od szynki odcieta powyzej stawu sko-
kowego.

Masa obrobionej pdituszy powinna wynosié nie

mniej niz 23,0 kg.

2.2.1.3. Znakowanie - wg PN-91/A-82001 lub zgod-

nie z kontraktem.

2.2.2. Wieprzowina w elementach i1 zestaw miesa

wieprzowego

2.2.2.1. Surowiec. Péitusze
PN-91/A-82001, elementy - wg PN-86/A-82002.

wieprzowe - wWg

2.2.2.2. Obrébka - wg tabl. 2.

Tablica 2

Asortyment Wyszczegdlnienie

1 2

Schab z karkowka element o masie 4,0+6,5 kg, zawiera-

jacy tiuszcz zewngtrzny grubosci do

cd. tabl. 2
Asortyment Wyszczegdlnienie
1 2
Karkowka element o masie 2,0 + 3,0 kg, z usunie-

tymi luZnymi strzepami tkanki miesnio-
wej i tluszczowej

element 2z golonka o masie 6,0+ 9,0 kg,
bez fatdu tluszczu krokowego 1i nogi,
pokryty na catej zewnetrznej powierz-
chni ttuszczem i skoéra; element
bez golonki o masie 5,0 + 8,0 kg bez
fatdu tiuszczu krokowego i nogi, pokryty
skéra na okoto !/, powierzchni; warstwa
tluszczu nie moze przekraczaé 15 mm.

Szynka z golonka
lub bez golonki

Szynka typu element o masie 7,5 ¥ 14,0 kg uzyskany
"Parma' z szynki po odcieciu kosci ogonowych
wraz 2z przyleglymi mie$niami i tlusz-
czem, kosci 1lonowej i kulszowej oraz
strzepéw migsa i tiuszczu

element o masie 2,5 + 4,0 kg bez czesci
kostnych . mostka, w ksztaicie prosto-
kata o wymiarach: diugosé okoto 450 mm,
szerokosé 120 + 200 mm, grubosé powyzej
30 mm; powierzchnia bez zaciecg,
strzepdw miesa i tiuszczu oraz
szczeciny na skérze

Boczek
z zeberkami

Boczek bez element o masie 2,0 + 4,0 kg jak boczek

zeberek z zeberkami, bez kos$ci z pozostawionymi
chrzastkami
Zeberka element o masie 0,8 + 2,0 kg z warstwa

migsno-tiuszczowg o grubosci do 5 mm

elementy o masie 0,6 + 0,8 kg odciete
wg PN-86/A-82002

Golonka przednia
i tylna

karkdéwka, Zcpatka i szynka odkostnione;
schab bez trzondéw kregow piersiowych
i ledzwiowych oraz wyrostkdéw oscistych,
powierzchnia wyrdwnana

Zestaw miesa
wieprzowego

Sredni udziat

Masa (kg) w zestawie (%)

boczek z ze-

berkami 4,0 +5,0 15,0
schab czescio-

wo odkostniony 2,0 +3,0 9,0
szynka bez kosci

rolowana 4,0 +5,0 23,0
karkdowka bez

kosci 1,5+2,0 8,0
topatka bez

kosci rolowana 2,5 +3,0 14,0
zeberka 1,0 +1,5 5,0
maska z glowy 0,8 +1,0 6,0
golonka przed-

nia i tylna 0,6 +0,8 3,0
mieso mielone 2,5 10,0
mieso gulaszowe 25 7,0

2 mm

Schab element o masie 2,8 * 4,0 kg, zawiera-
jacy tluszcz zewnetrzny grubosci do
2 mm

Poledwica element wykrojony ze schabu z usunie-
tymi luznymi strzepami tkanki miesnio-
wej i tiuszczowej, o masie minimalnej
1,7 kg

Poledwiczka element odzielony od péttuszy lub

od schabu, bez warkocza miesno-tiuszczo-
wego o minimalnej masie 300 g

2.2.2.3. Znakowanie. Kazdy element ostemplowany
owalng piéczgciq WIS 1lub zgodnie z kontraktem. Na
ety-

zewnetrznych §Scianach kartonu umieszczona
kieta. Etykieta
z podpisem lekarza, nazwe¢ asortymentu, numer nor-

my, date produkcji, mase netto i brutto oraz inne

powinna zawieraé¢: pieczeé WIS

dane zgodnie z normg lub kontraktem.

3. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

Mieso udeprzéwe bez opakowania
Wszystkie

3.1. Pakowanie.

lub pakowane zgodnie z kontraktem.

elementy z wyjatkiem poledwiczki, migsa mielonego
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i miesa gulaszowego szczelnie owiniete w folie
dopuszczong do stosowania 2z 2zywnosScig 1 umiesz-
czone w kartonach tekturowych.

Masa netto 10,0 + 20,0 kg. Szynka i Zopatka bez
kosci rolowane, przed zawinieciem w folie przewig-
zane przedza. Poledwiczki, mieso mielone i mieso
gulaszowe pakowane w woreczki foliowe i umiesz-
czone w kartonach.

3.2. Przechowywanie - wg PN-83/A-07005 lub zgod-
nie z kontraktem.

3.3. Transport - wg BN-63/8003-01 lub zgodnie
z kontraktem.

4. BADANIA

4.1. Rodzaje badan
a) sprawdzenie czystosSci powierzchni,

b) sprawdzenie konsystencji,

c) sprawdzenie temperatury,

d) sprawdienie zapachu,

e) sprawdzenie barwy,

f) sprawdzenie obrébki,

g) sprawdzenie ksztaiztu i uformowania miesa,
h) sprawdzenie masy,

i) sprawdzenie kwasowosSci miesa,

j) sprawdzenie opakowania,

k) sprawdzenie znakowania.

4.2. Partia miesa - okreslona liczba pditusz,

elementéw lub zestawdw miesa wieprzowego o jedna-

kowym stanie termicznym przedstawiona jednorazowo
do odbioru.

Prébki
w sposdb losowy 2z roéoznych miejsc partii wg PN-91/
A-82001.

4.3. Pobieranie prébek. nalezy pobrac

4.4. Opis badan

4.4.1. Sprawdzenie czystos$ci i powierzchni oraz
obrdébki, ksztaitu
i uformowania miesa oraz opakowania 1 znakowania

konsystencji, zapachu, barwy,

nalezy wykona¢ przez ogledziny, dotyk 1 powo-

nienie.

4.4.2. Sprawdzenie masy poékttusz 1 elementdw na-

lezy wykona¢ na wadze z dokitadnoscig do 0,1 kg.

4.4.3. Sprawdzenie temperatury nalezy wykonaé

termometrem (nie rteciowym) umieszczonym w Srodku

warstwy miesni. Wynik odczytaé z dokiadnoscig do
o

0, 5%,

4.4.4. Sprawdzenie kwasowosSci miesa nalezy wyko-

na¢ za pomocg pehametru z dokiadnoscig 0,1 pH wg
PN-77/A-82058 po 45 min lub po 24 h od uboju.

4.5. Ocena partii. Partie nalezy uznaé¢ za zgodng

z normg, jezeli wyniki badan wg rozdz. 4 sg zgodne

2 przy
kontroli nor-

z wymaganiami przedstawionymi w rozdz.
zastosowaniu planu jednostopniowej

malnej wg PN-91/A-82001.

KONTIESTC

Informacje dodatkowe

ZALACZNIK

SEOWNIK HASEL W JEZYKU ANGIELSKIM

- pditusze wieprzowe - pork halves

- pbéitusze wieprzowe bez gtowy 1 nogi przed-
niej - pork halves without head and forefoot

- wieprzowina w elementach - pork cuts

- schab z karkéwkg - loin with neck

- schab - loin

- poledwica - loin bonelles

- poledwiczka - pork fillet

- karkéwka - neck

- szynka 2z golonkg lub bez golonki - ham with
shank or without shank

- Yopatka - shoulder

- boczek =z zZeberkami lub bez zZeberek - belly
with ribs or without ribs

- zZeberka - ribs

- golonka - shank

- zestaw miesa wieprzowego - balt pork meat



4 - Informacje dodatkowe do BN-91/8011-22

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme - Instytut

Przemysiu Miesnego i Tiuszczowego, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-79/8011-22

a) przeredagowano norme wg obowigzujgcych prze-
pisodw,

b) uaktualniono wymagania,

c) wprowadzono nazewnictwo w jezyku angielskim,

d) usécislono i ujednolicono okreslenia z innymi

normami .

3. Normy zwiazane
PN-83/A- 07005 Towary zywnosciowe. Warunki klima-

tyczne i okresy przechowywania w chiodniach

PN-91/A-82001 Mieso w. tuszach, pdttuszach i éwieré-
tuszach

PN-86/A-82002 Wieprzowina. CzesSci zasadnicze

PN-77/A-82058 Oznaczanie pH w migsie i pfzetworach
miesnych

BN-63/8003-01 Mieso, podroby i tituszcze zwierzat

rzeznych. Transport

4. Symbol wg SWW - 2313.

5. Autor projektu normy - dr inz. Jerzy Strze-
lecki - Instytut Przemysiu Miesnego i TXuszczo-

wego, Warszawa, Oddziatl w Poznaniu.



