
UKD 637,557· 

N O R M A BRANŻO WA 
BN-83 

Zwierzyna gruba 9241-04 
DZICZYZNA Tusze łosi, jeleni, 

danieli, Zamiast sarn, BN-76/9241-04 
~\~l.lGTEK.-1 ,, dzików w skórze - świeże Grupa katalogowa 1199 

\ 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem no rmy są świeże 
tusze łosi (A/ces a/ces L.), jeleni euro pejskich ( Cervus 
claphus L.), danieli (Dama dama). sa rn (Capreolus 
capreolus). dzików (Sus scrofa) w skórze. Norma nie 
dotyczy tusz zdeko mple towa nych i pozyskanych nie
zgodn ie z ustawą o hodowli , ochron ie zwierzą t ł ow
nych i pra~ie ł owieck im . 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę stosuje s i<; przy 
ocenie ś wieżych tusz ł osi, jeleni , danie li , sa rn , dzikó w. 

. Zwierzyna przeznaczona na ekspo rt w całych tuszach 
powinna odpowiadać wymaga nio m klasy l lub wg wy
magań odbiorcy zagranicznego. 

1.3. Określenia 
1.3.1. Tusza łosia, jelenia, ·daniela, sarny, dzika 

w skórze - zwierzyna odstrzelona, pozbawiona na
rządów wewnętrznych ja my brzusznej i klatki piersio
wej, narządów moczowo-płciowych , nerek, tchawicy 
i przełyku. 

1.3.2. partia - o kreś lona liczba tusz jednego ga tun
ku zwierzyny w jednym sta nie termicznym, przedsta
wiona jedno razowo do odbioru. 

1.3:3. deformacja - zniekształ ce nie układu a nato
micznego odstrzelonej zwierzyny spowodowane w sta
nie ś wieżym mechanicznym uszkodzeniem kośćca. 

1.3.4. konsystencja mięsa - cecha charakteryzująca 
jakość mięsa i objawiająca się stopniem wyró wnywa nia 
się wgłębienia powstałego w tka nce świeżej na skutek 
chwilowego naciśnięcia·. 

1.3.5. łopatka - gó rna część k ończyny przedniej 
łosia, jelenia, daniela , sa rny i dzika od stawu nad
garstkowego wzwyż. 

1.3.6. schab - grzbietowo-lędźwiowa częsc tuszy 
dzika od ł opa tek do szynek (zawierająca 8 żeber liczo
nych od t yłu tuszy). 

1.3.7. sierść- okrywa włosowa skóry łosia. jelenia, 
daniela i sa rny. · 

1.3.8. szczecina - okrywa włosowa skóry dzika. 
1.3.9. szynka - górna część kończyn y tylnej dzika 

od stawu skokowego wzwyż. 

1.3.10. uszkodzenia postrzałowe- uszkodzenia tuszy 
kulą myś liwską . 

1.3.11. udziec - górna część kończyny tylnej ł osia, 
jelenia, daniela i sa rny od ~tawu skokowego wzwyż. 

1.3.12. comber grzbietowo-lędźwiowa część 
' tuszy ł osia , jelenia , daniela i sarny od łopatek do udźca 
(za wierająca 8 żeber liczonych od tyłu tuszy). 

1.3.13. zaparzenie i rozkład gnilny - zmiany-w tkan
ce mięsnej i skórze spowodowane niewłaściwym studze
niem lub transportem odstrzelonej zwierzyny, cha rak
teryzujące s ię: zapachem rozkładającego się mięsa, za
pachem kwaś nym , zazielenieniem lub inną zmianą bar
wy, za nikiem jędrnej konsystencji, oś l izgł ością po
wierzchni tkanki mięsnej , ła twym wychodzeniem szcze
ciny i sie rści wraz z cebulkami wł osowymi . 

1.3.14. stan termiczny mięsa - temperatura tuszy 
zwierzyny wyrażona w 0 C. mierzona wg 5.3.1 . 

2. PODZIAL OZNACZENIE 

2.1. Podział 
2.1.1. Klasy jakości. Dla tusz łosi , jeleni, danieli, 

sarn, dzików usta la s ię dwie klasy jakości , oznaczone 
cyfnim i a rabskimi l , 2. 

2.1 .2. Klasy wagowe. D la dzików w l klasie jak ości 
rozróżnia się dwie klasy wagowe oznaczone literami 
A , B. 

2.2 . Przykład oznaczenia odstrzelo nego jelenia świe
żego pierwszej klasy jakości: 

JELEŃ l BN-83/9241-04 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania wspólne. Tusze nie zdeko mple to wa
ne. Zdekompletowania n ie stanowi odcięcie u dzika: 
gwi zdu (ryja ), języka, nóg do stawu skokowego lub 
nadgarstkowego, polędwiczek wewnę trznych oraz ogo
na: u ł osia , jelenia, daniela: języka , nóg do stawu 
skokowego lub nadgarstkowego, głowy i po lędwiczek • 
wewnętrznych oraz ogona; u sa rny: języka , gł owy, nóg 
do sta wu skokowego lub nadga rstkowego i polędwiczek 

Zgłoszona przez Ośrodek Badawczo-Rozwojowy Produkcji Leśnej LAS 
Ustanowiona przez Dyrektora Ośrodka Badawczo-Rozwojowego Produkcji Leśnej LAS dnia 31 sierpnia 1983 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 kwietnia 1984 r. 
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wewnętrznych . Zdekompletowania nie stanowi również 
wykrojenie mięśni uszkodzonych przez kule. 

przy przyjęciu w punkcie skupu i w o brocie wewnę
trznym; przy eksporcie w stanie świeżym w tem pera
tura od 0° do 8°C lub wg wymagań odbiorcy zagra
mcznego. 3.2. Stan termiczny mięsa. Zwierzyna świeża studzo

na lub chłodzona do temperatury od 1°C do I5°C - 3.3. Tusze łosi, jeleni, danieli, sarn - wg tabl. l. 

Tablica l 

W yszczególnienie 
Rod zaj Klasa jakośc i 

obróbki 
l 2 

Masa , kg, nie łoś, jeleń , z k ończynami i głową 25 me normalizuje się 

mniej niż daniel 
bez kończyn i głowy 20 nic normalizuje się . 

sarna z kończynami i głową l i nie normalizuje s i ę 

bez kończyn i głowy 9 me norma lizuje s i ę 

bez głowy z kończynami lO me normalizuje się 

Ufo rmo wanie naturalne dopuszczalna deformacja 

Obró bka głowa odcięta c ięciem równym między pie rwszym kręgiem szyjnym 
i podstawą czaszki; dopuszcza ln e pozostawienic uszu w skupie, w eks-
porcie - wg wymagań odbiorcy zagranicznego; nogi przednie odcięte 
w stawie nadgarst ko wym, tylne w stawie skokowym z pozostawieniem 
śc ięgien Achillesa przy udźcach : łopatki nie podci<;te: przeci~c ic ja my 
brzusznej powinno być wykonane cięciem równym, wzdł uż linii prostej 
od końca mostka do odbytnicy, spojenie kości łonowej pr7ecięte . skóra 
od dołu szyi powin na być rozcięta wzdłuż linii prostej na części lub 
całej dł ugośc i szyi. przy sztukach z głową rozc ięcie skó ry od dołu szyi 
po win no c iągnąć się do siekaczowej częśc i żuchwy 

mostek nie przecięty 

l 
d op uszczalne przecięcie mostka i ja-
my brzusznej cięc iem po sza rp a n ym 

dopuszczalne pozostawienie nóżek , przepony b rzusznej o raz cz~śc i owo 

mięśni przepony b rzusznej, cz~ść ścięgnis ta przepony wyci~ta : rany po-
strzałowe oczyszczone poprzez wykrojenie mięśc i uszkodzonych przez 
kule; złogi tkanki tł uszczowej w okolicy okołonerkowej usunięte , do-
puszczalne pozostawienie fragmentów tkank i tłuszczowej w okolicy 
okołonerkowej 

l dop usze7a lnc wycięcie polędwiczek 

Sierść wyczesana, czysta. dopuszczalne nieznaczne os?ronienie bez skupisk 
śniegu i o blodzenia. dopuszczaln e minimalne zanieczyszczen ia krwią: 

przy lekkim pociągnięciu nie wychodzi z cebulkami, dopuszczalne wy-
chodzenie s ierśc i bez cebul ek (linienie): barwa natura lna dla gatunku. 
dopuszcza lne albinosy 

Powie rzchnia mięśni sucha lub lek ko wilgotna. c1ysta . bez zanicczyszczcll. dopuszcza się nic-
znaczne skrzepy krwi w jamie brzusznej i klatce pie rsiowej be7 wię k-

szych sk upisk. nicdopuszcza lna oś l i złość mięśni. nalot p leśni o raz o bce-
ność jaj owadów i larw 

Uszkod ze nia 
a) s ierści dopuszczalne nicwielkie wy- nic norma li zuje się 

tarcia mechaniczne ( ł ysi ny) 

dopuszcza lne wyta rcie sierśc i · na grzbiecie wzdłuż wyrostków ościstych 
kręgosłupa i częściowe pozbawienie sierści na grzbi ecie cha raktcrystycz-
n e d la gatunku w okresie la ta 

b ) cz~ści tuszy bez uszkodzeń postrzałowych nie normalizuje się 

l mechanicznych udźców. 

combra i polędwiczek 

dopuszczalne krótkie. płaski e· ścięcia mięśni udźców wzdłuż włók ien 

mięśniowych 

Zapach swoisty, charakterystyczny d la gatunku bez oznak zapa rzenia i rozkład u 
gnilnego , nicdopuszczalny zapach obcy 

Konsystencja mięsa jędrna . elastyczna, dopuszczalne nieznaczne zmniejszenie jędrnośc i i ela-
s t yc7nośc i 

Barwa 
a) mięsa czerwona do ciemnobrunatnej. nied opuszcza lna barwa ziel ono~7a ra 

mięsa i tkanki łąc7ncj 

b ) tłuszczu biała do białej z odcieniem kre mo wym, niedopuszczalna barwa żółta 
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3.4. Tusze dzików - wg tabl. 2. 

Wyszc7ególnicnie 

Ma,a . kg. w gra

nicach 

Uformowanie 

Obróbka 

S7c7ccina 

Powier7chnia 
mięśni 

Us7kod7cnia 
a) s7c7eci n y 

Za pach 

Konsystencja 

mię'a 

Tablica 2 

Klasy jakości 

A - 20 -7-40 

B - powyżej 

40 100 

nat u ralne 

2 

nic no rma lizujc s i~ 

dop uszcza lna 
deformacja 

rozcięc ie jamy brzusznej powin no być wy

ko nane cięciem równym wzdł uż lin ii prostej 

od końca most ka do odbytnicy. spojenie 
kośc i lonowej pr7eciętc , podgardle rozcięte 

wzdłuż linii prostej od punktu na wysokośc i 

kąta żuchwy do początku mostka 

łopat ki n1e podcię te 

dopus7czalnc odci~ 

CIC nóg do ~ tawu 

skokowego lub nad

garstkowego. do

puszczalne rozcię

cie jamy br7us7nej 

c ięciem pos?arpa

nym 
c7ęść śc i~gnis(a przepony brzus7ncj wyc i~ ta. 
nóżki przepony pozostawione ; rany postr ra
łowe oczyszczone z zanieczys7czcń po pr7CZ 

wykrojenie mięści uszkod zonych przez kule 

dopuszczalne wycię

cie polędwiczek wc
wnętrmych 

W)czesana. czysta. dopuszczalne nie7nacznc 

o'aonienia bez skupisk śniegu i o blodlenia . 

dopu>lcla lne mini malne zanieCtyszczcnia 

krwią ; przy lek kim pociągnięciu nie wycho

dzi 7 cebulkami . dopuszczalne wychodze nie 
!.7czcciny bez cebulek (linienie); ba rwa nalll

ralna dla gatunku. dopuszc7a lna ł aciata 

>ucha lub lek ko wilgotna. bez zaniec7ys7-
C7eń . dopus7czalnc nieznacmc skrzepy krwi 
w jamie b rzusznej i klatce piers iowej 

dopus7cn lne nic

wie lkie wytarcia 

mecha niczne ( łysi -

ny) 

nic normali7uje s ię 

dopuszcza lne wytarcia szczeciny na grzbie

cie wzdłuż wyrostków ościs t ych kręgosłupa . 

dopus7czalne naturalne pr7er7cd7cnic S7CZC
ci ny chara kterystyczne dla gatunku w okrc-

sic lata 
bc7 us7k od7eń po

' t rzalowych i me

chanicznych szynek . 
schabu i polędwi-

c7ck 

nic norma lizuje 'ię 

d opuszczal ne kH.> tkic, płaskie ścięcia mięśni 

szyne k wzdł uż włókien mięśniowych 

swo isty. cha rakterystyczny d la d7,ika. bel 

07nak 7aparzenia i rozkładu gnilnego. me
do puszcza lny zapach obcy 

jędrna . elastyczna ; dopuszcza lne nielnacznc 

Lm niejszenic jędrności i ela>t yc1 ności 

cd. ta bl. 2 

Wyszczególnienie · 
Klasy ja k ości 

.l l 2 

Barwa 
a) mięsa czerwona do brązowowiś niowej. mięśnic na 

przek roju błyszczące l dop uszczalne na 
prze kroju mięś nie 

ma towe 
nicdopuszczalna ba rwa zie lona i sza ra mięsa 

i tk an ki łącznej 

b) tł uszczu biała. biała z odcieniem kremowym do 

jasnoróżowej. nicdopuszcza lna barwa żółta 

4. PAKOWANI E, PRZ ECHOWYWANIE 
I TRANSPORT W PUNKCIE SKUPU I W DALSZYM 

OBROCIE 

4.1. Pakowanie. Opa ko wania nie stosuje s ię. 

4.2. Znakowanie. W końcu mo stka, przy rozc ięc i u 

jamy brzusznej , powinna być przytwi erdzona sznurkiem 
etykie ta firmowa. W jednym końcu rogi etykie ty po
winny b yó zagięte w ostry ko niec , w któ rym wykonany 

jes t o twór obrzeżon y metalowym o kuciem. Etyk iety 
powin ny mieć wy mia ry 12 X 5 cm , powinny być wy

ko nane z bezdrzewnego , jedno wa rstwowego, zie lonego 
ka rto nu klasy V o gra ma turze 250 g/ m2

• 

Za leca s ię umieszczenie etykiet w o ł oni e z prze
zroczystej fo lii po lie tylenowej . D opuszcza lne zna kowa 
nie cienkimi etykietkam i z drewna lub tworzyw sztucz
nych . Etykie tki użyte d o ozna ko wa nia dziczyzny 

w ob roc ie k rajowym powinny mieć na pisy: 

Pierwsza s t rona 
zna k firmowy, 
nazwa producenta , 
oznakowanie wg 2.2, 
masa ne tto tuszy. 

Druga stro na 
- pieczątka urzędowego leka rza we teryna r ii, 
- da ta przeprowad zonego przez leka rza we te ryna rii 

bada nia . ' 
D opuszcza s ię inne na pisy i pieczą tk i uzgodnione 

mic;d zy dostawcą i odbiorcą. 

Etykie tki użyte na eksport powinny mieć na pisy 
w języ ku obcym i powinny odpowiadać wymaganio m 

odbiorcy zagranicznego: 

Pie rwsza stro na 
zna k firmowy producenta , 
nazwa p rod ucenta , 
rod zaj zwierzyny. 

Druga strona 
masa netto tuszy, 
numer ko lejn y tuszy wg ewidencji pro ducenta . 
pi eczą tka urzędowego leka rza we teryna ri i, 
d ata odst rzału . 

Dopuszcza się inne na pisy 
z odbiorcą zagra niczn ym. 

pi eczą tki uzgodnio ne 
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4.3. Przechowywanie tusz. Tusze_ łosi , jeleni , danieli , 
sarn i dzików należy przechowywać w pozycji wiszącej 
w odstępach wykluczających wzajemne styka nie się po
szczególnych tusz, w pomieszczeniach zapewniających 
utrzymanie temperatury powietrza od 0° C d o 4°C i wy
mianę powietrza przy wi lgotności względnej powietrza 
nie wyższej niż 85% . 

4.4. Transport. Srodki transportu , przewóz i wyłado
wanie oraz czas tra nsportu tusz - wg BN-63/ 8003-01 . 
Tusze świeże wystud zone powinny być transportowane 
w pozycji wiszącej lub leżącej w jednej warstwie, przy 
zapewnieniu dopływu świeżego powietrza na raszkach 
metalowych lub z tworzywa sztucznego. Tusze wywo
żone za gran icę po winny być transportowane wyłącz
nie w pozycji wiszącej . 

Dopuszcza się tran sportowanie tusz innymi środkami 
transpo rtu niż ustalono w BN-63/8003-0 l , dopuszczo
nymi do przewozu mtęsa. 

S. BADANIA 

5.1. Badanie zgodności partii. Bada ni o m podlega 
- każda tusza . 

5.2. Badania sanitarno-weterynaryjne. Bada nie tusz 
regulują odrębne przepisy sa nitarno-weterynaryjne. 

Do tuszy muszą być dołączone podroby: płuca , se rce. 
wą t roba i ne rk i, wyję te w całości i dostarczone d o 
bad a nia w stanie czystym. 

5.3 . Metody badań 
5.3.1. Sprawdzenie temperatury. Temperatur.; na leży 

sprawdzić termometrem przez wbicie go d o połowy 

głt; bo kości szynki , udźca lub ł opatki. Wynik należy 

odczytać z dokładnością do 0 ,5°C. Do pornian i nie 
używać termometru rtę c iowego . 

5.3.2. Sprawdzenie masy poszczególnych tusz na leży 

wykonać przez zważenie z dokładnością' do 0,5 kg. 

5.3.3. Pozostałe cechy jakościowe wg 3 .3 i 3.4 na
l eży sprawdzać o rga noleptycznie. 

5.4. Ocena partii. Pa rtię na leży uznać za zgodną 

z wymaga niami no rm y, jeże li wszystkie badania wyka
zały zgodność z jej postanowieąiami. Niezgodność 
z wymagania mi no rmy d yskwa lifikuje daną sztukę . 

K ONIE C 

I FORMACJE DODATKOWE 

I. Instytucja opracowująca normę - Ośrodek Bada wczo-Rozwo
jowy Produkcji Leś nej LAS. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-76/ 9241-04 

a ) przeprowadzo no podział normy na d wie - jedna określająca 
wymagania d la tusz ś wieżych . druga - dla mrożonych, 

b) uśc iś lono określen ia schab. comber. zdekompletowanie. 

c) wprowadzono nowe wymagania obróbki tusz wg aktua lnych 
zaleceń Departamentu Weteryna rii i uśc iś lono szereg pojęć doty
nących obróbki. 

3. Normy związane 

BN-63/8003-0 1 Mięso, podroby 
Transpo rt 
4. Symbol wg S WW - 438 1- 1. 

tluszcze zwierzą t rzcźnvch . 

S. Autorzy projektu normy - inż. Maria n Adamski - Zielono
górskie Pr7eds iębiorstwo Produkcji Leśnej LAS w Zielonej Górze . 

. Władysław Czech - Zielonogó rskie PrLedsiębiorstwo Produkcj i Leś
nej LAS w Zielonej Górze. inż. Kazimierz Rzeźnicze k - Poznań
skie Przedsiębiorstwo Produ kcji Leśnej LAS w Poznani u. mgr i nż . 

Alicja Urbanowicz - Toruń sk ie Przedsiębiorstwo Produkcji Leś nej 
LAS w T oruniu . 


