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NORMA BRANZOWA BN-71 , 

• Produkcja garmażeryjna 
8151-06 PÓŁFABHYKATY Mostek bez kości 

I WYROBY 
MIĘSNE oraz pozostałe elementy 

I DROBNE porozbioroUJe uzyskane 
z rozbioru tusz 
cielęcych klasy I Grupa katalogowa XII 111) 

1. WSTĘP 

'1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest 
mostek bez kości oraz pozostałe elementy poroz­
biorowe uzyskane z rozbioru tusz cielęcych kla­
sy 1. 

1.2. Normy związane 

PN-65/ A-82000 Mięso i podroby zwierząt rze­
źnych . Wspólne wymagania i badania. 

PN-74/A-82001 Mięso w tuszach, półtuszach 

i ćwierduszach 

2. WYMAGANIA 

2.1. Tusze cielęce klasy l (surowiec wyjściowy) 

Cecha Wymagania 

P ochodzenie 
I surowca 

suro .... Lec przeznaczony do pro- · 
dukcji pow inien pochodzić 

z tusz cielęcych klasy 1 uzna­
nych przez organ urzędowego 

badania zwierząt rzeźnych i 
mięsa za ,zdatny do spożycia 

bel; zastrzeżeń I 
- -----------1- -----··- - - - -----

Wygląd ogólny 

tusze cielęce klasy l pochodzą 

ze sztuk pełnomięsnych, o mię-
śniach bardzo dobrze rozwinię-
tych i tułowiu równomiernie 
wypełnionym mięśniami ; nerki 
w tuszach cielęcych klasy l są 

całkowicie obłożone łojem oko­
łonerkowym; dopuszczalne lek­
kie p'rześwity, zgodnie z PN-74f 
A-82001 

• 

l ) Symbol wg SWW : 2313-83. 

/ 

cd. tablicy 

Cecha Wymagania 

. czysta, gładka, rri epostrzępiona, 

bez głębszych pozacinań ; tusza 
nie powinna mieć przekrwień 

Powierzchnia i pomiażdżonych kości ; niedo-
puszczalna oślizgłość oraz nalot 
pleśni 

Barwa 
- mięsa jasnoróżowa do szaroróżowej 
- tłuszczu kremowa z odcieniem szaro-

I 

różowym 

• tusz studzonych, schłodzonych, 

I Konsystencja półchłodzonych, chłodzonych -
I jędrna, elastyczna 

swoisty, charakterystyczny dla 
mięsa świeżego ; niedopuszczal-

Zapach 
ny zapach wskazujący na zapa-
rzenie, na zapoczątkowany pro-
ces .psucia się mięsa oraz inne 
zapachy obce 

2.2. Mostek bez kości oraz pozostałe elementy 
porozbiorowe 

2.2.1. Mostek bez kości stanowi środkowo-dolna 
część klatki piersiowej, o liniach odcięcia : 

a) od góry - po linii prostej biegnącej od 
główki pierwszego żebra do ostatniego w l/S jego 
długości (licząc od góry) .. 

b) od dołu - po linii otwarcia kla tki piersio­
wej, 

c) od przodu - po przedniej krawędzi pierw­
szego żebra, 

d) od tyłu .- pomiędzy ostatnim i przedosta­
tnim żebrem. 

Państwowe Przedsiębiorstwo Garmażeryjne 
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W skład mostka bez kości wchodzą następujące cd. tablicy 

mięśnie: • 

. rp.ięśnie międzyżebrowe zewnętrzne, 

mięśnie międzyżebrowe wewnętrzne, 

mięsień zębaty grzbietowy, 

zespół mięśni kla tki piersiowej (mięsieil po-' 
przeczny, mięsień zębaty, mięsień głęboki), 

- mięśnie podżebrowe. 

Brzegi mostka powinny być wyrównane, luźne 
strzępy mięsa usunięte, kształt zbliżony do pro­
stokąta. 

• 
2.2.2. Pozostałe elementy porozbiorow e 

Wyszczególnienie 

Mięso drobne 
bez kości 
klasy 1 

Wymagania 

mięso nieścięgniste : dopuszczal­
ne cienkie błonk i tkanki łącz­

nej , bez tłuszczu zewnętrznego 

i przetłuszczenia międzymię-

l śn iowego; niedopuszczalne gru-

I czoły . i przekrw ienia; barwa 

I 
mięsa jasnoróżowa do szaroró­

I żowej 

Wyszczególnienie Wymagania 

~~--------------- I --------_ ·---------------------

Mięso drobne 
bez kości 

klasy Z 

mięso ścięgniste, lecz bez grub­
szych ścięgien, bez tłuszczu ze­
wnętrznego i przetłuszczenia 

międzymięśniowego ; n iedopusz­
czalne gruczoły i przek rwienia; 
barw a mięsa jasnoróżowa do 
szaroróżowej 

I ---------~--- --~.-----------------

Mięso d robne 
bez kości 
klasy 3 

mięso krwawe, gruczoły, ścię­

gna, łój ; tłuszcz zewnętrzny, 

przetłuszczenia międzymięśn i o ­

w e, grubsze tkanki łączne, gru­
czoly bez ' ograniczeń; p rzekrwie­
nia dopuszczalne, lecz bez więk-
szych skrzepów krwi; barwa 
mięsa niejedno lita, właściwa I dla poszczególnych tkanek 

~--------------~-- --------~ 

3. BADANIA 

Badania organoleptyczne - wg PN-65!A-82000. 

K ON IEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Rozbiór świeżych tusz cielęcych klasy 1 na mostek 
bez kości i mięsa drobne polega na dokonaniu podziału 

tuszy na części przednią i tylną cięc ' em pomiędzy p:'zed­
ostatnim i ostatnim kręgiem lędźwiowym , 

Następn ie należy : 

a) od części tylnej odciąć ogon u nasady na ostatni m 
I,ręgu nieruchomym, 

b) od częś ci przedniej odciąć łopatki oraz n ieprzepo­
lowiono' kark, pomiędzy ostatnim kręgiem szyjnym 
a pierwszym kręgiem piersiowym, 

c) przepOłowić tusze wzdłuż kręgosłupa. 

Mostek bez kości uzysk uje się z części grzbietow o- ' 
-piersiowej (po przepołowieni u t uszy wzdłuż kręgosłupa) 

7. rozbioru polegaj ącego n a : 
- nacięci u nożem po stróni e zewnętrzn ej tk!lnki łą ­

cznej i mięsnej wzdłuż kręgów piersiowych w m iejscu 
połączenia . ch z żebrami w celu oddzielen ia pa,ti) pier ­
s iow ej , 

- nacięc iu w dolnej części żeber (po st ron ie w e­
wnętrznej) przyległej tkanki mięsnej tak, a by podczas 
usuwania kości , mostka częśd chczęsfne żeber mogły byc 
z łatwością usunięte z mięsa . 

- nac ięci u tkanki łącznej n a stronie wewnętun ej 

wzdłuż (w środku) każdego żebra, w celt1 łatw iej szego 

us unięcia poszcżególny ch żeber, , 
- w ykrojen iu z' mięsa części kostnych i chrzęs tnyc!l 

mostka, kostnych i chrzęstnych części żeber w taki spo­
sób, aby uzyskany płat mięsa s anowil jedną n ieposzar­
paną całość, 

Mostek należy uformować w kształt zbliżony do pro .. 
stokąta c ięciami prowadzonym i wg wymagań podanych 

w 2.2.1 ninie jszej normy. Brzegi m ostka wyrównać i usu­
nąć luźne strzępy mięsa. 

Z pozostałych części należy wykroić kości oraz dok o·· 
nać k lasyfikacji uzyskanych mięs drobnych bez kości 

(z wyjątkiem mostka bez kości) zgodnIe z wymaganiami 
podan ymi w normie. 

Kości należy oczyścić z ewentualnych pozostałości 

tkanld mięsnej; 

2. Orientacyjne wskMniki uzyskiwania mostk a bez 
ltości z rozbioru świeżych tusz cielęcych klasy 1 

L p. Asortyment 
Orienta­
cyjny 

wskaźnik, % 
_. _.-------I· 

1 Mostek bez kości 9,00 
2 Mięso d robne bez kości 

13 1 
'klas),' l " 43,40 

Mięso drobne bez kości 
klasy 2 17,00 

4 Mięso drobne bez kości 

. klasy 3 
5 Nerki 
6 Ogony 
7 Kośc i 

8 Strata rozbiorowa 

Razem 

5,(}(} 

0,70 
0,40 

24,00 

i 0,50 

Orientacyjne 
granice 

odchyleń, % 
8,50 -;- 9,50 

42,40 -;- 44,40 

16,00 -'- 18,00 

4,50+- 5,50 
0,60 -;- 0,80 
(},30 -;- 0,50 

23,40 -;- 24,60 
0;50 

!- 100,OO 
- ----- - - ---'-- ----------

3. Uwagi do w ydania II 
Uaktualniono n ormy związane . 


