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NORMA ERANZOWA
Produkcja garmazeryjna BN-71
POLFABRYKATY Lopatka bez kosci 8151-18
I WYROBY .
MIE;RS\IE przygotowana do wedzenia,
Si :
n
I DROBIOWE gotowania oraz po.zostale
elementy porozbiorowe
uzyskane z rozbioru lopatki
Z koscia bez golonki Grupa katalogowa 12111
1. WSTEP cd. tablicy

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem norm
. : ’O._my ednuint .y Cecha Wymagania
jest lopatka bez kosci przygotowana do wedzenia
1 gotowania oraz pozostale element orozbioro- _

g 1 pb' 1 1o ky,p. b czysta, gtadka, niepostrzepiona, bez
we uzyskane z roz 10”_‘ OPat 1 z koscig bez go- glebszych pozacinan: element nie powi-
lonki, $wiezej lub mrozonej. Powie nien mieé¢ przekrwien i pomiazdzonych
.. 1.2. Normy zwigzane chni;z- kosci; w elementach rozmrozonych do-
PN-65/A-82000 Mieso i podroby zwierzat rzez- puszczalna wilgotnos¢ powierzchni mie-

nych. Wspolne wymagania i badania i:: pr;;eéi?p uszczalna oflizglosé oraz na-
PN-64/A-82002 Wieprzowina. Czesci zasadnicze
PN-73/A-82111 Mieso i przetwory miesne. Ozna- L

¢ R tod QOI B y My migsni — od bladordézowej do czerwo-
czanie zawartosci tiuszczu nej, tluszczu — biata; dopuszczalny
Barwa ien 7 . e

2. WYMAGANIA odcien roézowy _lub kremowy; w ele

mentach rozmrozonych dopuszczalne na

2.1. Lopatka z koScia (surowiec wyjéciowy) | powie_rzchniach lekkie zszarzenie barwy

Cecha Wymagania fadni  — 3 5 _
Konsysten- miesni Jedma., elastyczna; w ele
ej mentach rozmrozonych dopuszczalna
surowiec przeznaczony do produkcji po- mnlejsza elastyczno$é i jedrnoéé mieéni
- | winien pochodzi¢ z poditusz wieprzo-

Pochodzenie wych uznanych przez organ urzedo- swoisty, charakterystyczny dla miesa

surowca wego badania zwierzat rzeiZnych i mig- sSwiezego; niedopuszczalny zapach wska-

sa za zdatny do spozycia bhez zastrzo- Zapach zujacy na zaparzenie, na zapoczgtko-

zen wany proces psucia sie miesa oraz inne
zapachy obce

gérna cze$¢ konczyny przedniej wraz

z chrzgstka lopatkows, bez faldu skory 2.2, Lopatka bez kosci przygotowana do Wdee-

I bez tluszezu pachowego; migsnie po- nia i gotowania oraz pozcstale elementy poroz-

wmny. byé nienaruszone, a powiezie biorowe

otaczajace miesSnie 1iopatki nieuszko- -

dzone; dopuszczalna warstwa tluszezu 2.2.1. Lopatka bez kosci przygotowana do we-

na powierzchni lopatki grubosci do 20 dzenia i gotowania. Lopatke tworzy mieso bez

Wyglad | mm; wsklad lopatki wchodza miedzy | kogei pochodzace z gornej czeéci konczyny przed-

ogolny innymi nastepujace miesnie: nadgrze- - ozbawione grub i fleainki 1 . b
bieniowy, podgrzebieniowy, podlopatko- 5P . g S’ZEJ Anki igczne, gru- -
wy, trdjglowy ramienia, zespOt miesni szych naczyn krwiono$nych oraz tluszczu mig-
ramienia; lopatka zawiera nastepujace dzymiesniowego z pozostawieniem pasemek gru-
koéci: lopatke wraz z chrzgstka, kosé bosci do 15 mm.
ramienia bez dolnej nasady,; czes¢ wy- ) ) . )
rostka lokciowego kosci liokciowej Brzegi lopatki powinny by¢ uformowane do
(zgodnie z PN-64/A-82002) ksztaltu polokragglego, powierzchnia wyrownana,

) Symbol wg SWW: 2313-81.

gtadka, bhez strzepow, pozacinan, z pozostawie-
niem warstwy tluszczu zewnetrznego grubosci

\

Panstwowe Przedsi¢biorstwo Garmazeryjne
Ustanowiona przez Dyvrektora Przedsigbiorstwa Garmazeryjnego dnia 31 marca 1971 r.
jako norma obowigzujgca w zakresie produkcjt od dnia | styczmia 1972 r.
(Mon. Pol. nr 30/1971 poz. 193)
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do 20 mm oraz skoéry stanowigcej !/3 (30%¢) po- cd. tablicy
wierzchni elementu. R — Wymagania '
2.2.2. Pozostale elementy porozbiorowe
mieso Sciegniste z duig zawartoscia
Element Wymagania tkanki lgcznej, bez tluszczu zewnetrz-
' - nego, przetluszczenia miedzymie$niowe-
) ; _ 1 ) IQ:;O go i Srodtkankowego; niedopuszczalne
f?;::otkt usi.;e, dopt.losz:i:za o meznac?na dro m; przekrwienia i gruczoly: barwa migsa
11‘ apkl la}czneJ,. 'op.uszczalne przt:- klasy — rézowa do czerwonej
tusz;;:zzme migdzy mlesmovyeéd“lr{ w:rs 3 przy badaniu analitycznym: zawar-
wae a § i DUz STO tkan owe tosé tluszczu — nie wigcej niz 23%
Mi (marmurkowato$é) bez ograniczen; nie-
4 1650 dopuszczalne przekrwienia, gruczoly
k;'obne oraz grubsza tkanka 1gczna; barwa 3. BADANIA
asy 2 miesa — ro6zowa do czerwonej, tlu- : .
szczu — biata; dopuszczalny odcien 3.1. Badania organoleptyczne — wg PN-65/
rézowy lub kremowy © A-82000.
przy badaniu analitycznym: zawar- ; i
fobt tivazern — nie Wiece) Hif 8% 3.2T Oznaczanie zawartosci tluszczu — wg
PN-73/A-82111.
KONIEC
INFORMACJE DODATKOWE
1. Rozbior lopatki z kosciag bez golonki w celu uzy- 2. Orientacyjne wskainiki uzyskiwania elementow

skania lopatki przygotowanej do wedzenia i gotowania
polega na:

a) wyrdéwnaniu warstwy tluszczu zewnetrznego na
powierzchni lopatki z pozostawieniem warstwy tluszczu
grubosci do 20 mm,

b) usunieciu kosci lopatkowej wraz z chrzastky lo-
patkowg, ko$ci ramiennej i cze$ci wyrostka lokciowego
koéci lokciowej,

c) odcieciu miesSnia podlopatkowego, wycieciu grub-
sze! tkanki lgcznej, grubszych naczyn krwionosSnych
oraz tluszczu miedzymie$niowego z pozostawieniem pa-
wemek grubosci do 15 mm,

d) wyréwnaniu brzegéw lopatki do ksztaltu poél-

okrggtego,
e) doczyszczeniu kosci z ewentualnych pozostalosci
tkanki miesnej,

f) segregacji uzyskanych mies drobnych i kosci wg
wymagan jakosciowych podanych w normie.

z obrobki lopatki z koScia bez golonki z przeznaczeniem
do wedzenia i gotowania

Orienta- Orientacyjne
Lp. Elem_enty cyiny granice
porezbiorowe | i asnik 9|  odchylen, %
1 | Eopatka przygoto- 71,40 70,40 — 72,40
wana do wedze-
nia i gotowania
2 | Mieso drobne 12,00 11,50 — 12,50
klasy 2
3 | Mieso drobne 0,50 0,40 - 0,60
klasy 3
4 | Tluszcz drobny 4,00 3,80 — 4,20
5 | Skoéry 1,50 1,40 — 1,60
6 | Kosci 10,30 10,10 = 10,50
7 | Strata rozbiorowa 0,30 0,30
Razem 100,09 —
3. Wydanie 3 — stan aktualny: sierpien 1981 — bez zmian.



