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8011-06 MIĘ:SO 

Mięso bez kości na przetwory I PRZETWORY 
Zamiast MIĘ:SNE Z mięsa rozdrobnionego BN-81 /8011-06 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiote m no rm y jest mięso 
drobne bez kości niepe kl owane, pekl owane lub mrożo 

ne, ot rzymane z wykrawa ni a tusz, półtu sz, ćw i e rćt u sz 

zwierząt rzeź nych (z wyjątk i em nutrii i królików) o raz 
częśc i tu sz lub uzys kane w wyniku obróbki częśc i za
sadn iczych , przeznaczone do dalszego prze twórstwa. 

1.2. Określenia 
1.2.1. mięso bez kości na prze twory z mięsa rozdrob

nionego - tkank a mięsno-tłuszczowa z tłu szcze m 

zewnęt rznym i między mięśniow:/I11 lub be z tłu szczu 

zew nę t rznego wraz z przy l egającą do mięśni tk a nką 

ł ączną, be z skóre k , chrząste k oraz ni eja dalnych ścięgi e n 
. . . 
I pOWi ęZI. 

1.2.2. mię so bez kości niepeklowane - mięso w ka
wałkach jednego rodzaju i jednej kla sy, ni e poddane 
zabiegom utrwa lającym z wyjątkiem c hłodzenia. 

1.2.3. mięso bez kości peklowane - mięso w kawał

kac h jed nego rodzaj u i jed nej klasy, poddane działa ni u 
środków pe klujących lub uzyskane z wykrawania a lbo 
rozbior u uzupełniaj,}cego peklo wanych półtusz i ich 
części. 

1.2.4. mięso bez kości mrożone - mięso w kawałkach 
jednego rodzaj u i jednej kl asy, zam rożone w pudłac h , 

pojem nikach , wo rkac h pa pierowych i innyc h o pakowa
niach mają cych atest Państwowego Zakładu Hig ieny. 

1.2.5 . wykrawanie - proces odd zie lani a mięsa o d 
kośc i i skóry , c hrząstek, śc ięgien nieko nsumpc yjnych 
o ra z t łu szczu. 

J .2.6. obróbka elementów - proces odd ziel a nia dro b
nych częśc i mięsa w ce lu na dania odpo wiedniego k ształ 

tu . 
1.2.7. kl asyfikacja - pod zia ł mięsa jednego rodzaj u 

na klasy jakościowe , w za leż n ośc i od s topn ia o tłu sz -
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cze nia i za wa rtości tkanki łączn ej , a przy wołowinie 
dod a tk o wo - wi eku . 

1.2.8. tłuszcz zewnętrzny 

tłu szczu. 

pod skórna wars twa 

1.2.9. tłuszcz międzymięśniowy - tłu szcz wys tęp ują

cy pomiędzy mięś ni a mi . 

1.2.10. tłuszcz śródtkankowy - tłuszc z występujący 

międ zy w i ązkami włókien mięśn i owych , powodujący 

cha rakte rys tyczny wygląd prze kroju poprzecznego 
mięśni - zwany "ma rmurkowatośc i ą". 

1.2.11. ścięgna niekonsumpcyjne - g rube ścięgna 

i wią za dła tus z bydlęcych , baranich i końskich; 
- Bydlęce i baranie - ścięgn a karkowe , w iąza dła 

stawowe, śc ięgn a Achillesa o raz ścięgniste częśc i mięś ni 

brzucha ze sta ryc h krów i buhajów o ra z starych sko
pów. 

Scięgna Achill esa i śc ięgni s t e części ł aty bydlęce mogą 
b yć użyte w przetwórstwie mięsnym' jako s urowiec do 
p rodukcji e mulsj i tłuszczowo-k o lagenowyc h. 

- Końskie - jak przy bydle oraz dodatkowo śc i ęg

ni ste za k ończeni a mięś ni prostown ików i zginaczy pal-
ców. 

1.2.12. partia mięsa bez kości - mięso bez kośc i 

jednego rod zaju i jednej klasy, w jednakowym s ta nie 
termicznym , wyprodukowane przez te n sa m zakład, 

w ty m sa mym dniu , w j ed no lit ym o pakowaniu lu b bez 
o pakowa nia, przed stawiona jedno razowo do oceny lub 
-odbi o ru . 

1.2.13. iJa rtia jednorodna mięsa bez kości - partIa 
mięsa jak w 1.2.12 wymiesza na w mi esza rce. 

2. PODZIAŁ 

Podział na rodzaje i klasy jakości - wg ta bl. I. 

Zgłoszona przez Instytut Przemysłu Mię snego i Tłuszczowego 
Ustanowiona przez Nacze lnego Dyrektora Instytutu Prze mysłu Mięsnego i Tłuszczowego dnia 1 września 1986 r. 

jako norma obowiązuj ą ca od dnia 1 lutego 1987 r. 
(Dz. Norm. i M iar nr 1/ 1987 poz . 4) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJ NE "ALFA" 1987. Druk . Wyd . Norm. W- wa . Ark . wyd. 1,10 Nakl. 3300 + 40 Zam. 3400/86 Cena zł 36.00 
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Tablica l 

Mięso b/k nie peklowane, peklowane lub mrożone 

Rod zaj mię sa Skrót nazw y 
Klasy 

jak ości 
podstawowa chara k terystyka mię sa bez kości w klasach 

I 2 3 4 

Wieprzo we I mięso ch ude , nieścięgniste wp b/k I 
II mięso tłu s te wp b/ k II 

III mię so chude, ś cięgni s te wp b/ k III 
IV mię so krwawe, gruczoł y , wę zły chłonne, ścięgna wp b/ k IV 

Woł owe I mię so chude, nieśc i ęg ni ste z bydła młodego wł b/k I N 

II mięso chud e, ścięgni ste z bydla mł odego ora z śc i ęgni s te i nieścięgniste z bydła doros ł ego wł b/ k I I 

III mięso tłu s te wł b/ k III 

IV m ię so krwawe, gruczoł y, wę zły ch ł onne , ścięgna I powięzie wł b/ k IV 

Cie lę ce I m ię so ch ude, nieśc ięgniste c i b/ k I 

II m ię so chude, śc i ęgni s le c i b/ k II 

III mI(; 50 krwawe, gruczoł y, wę zły ch ł onne , śCięgna c i b/ k III 

Baranic I mię so ch ucl e, nieścięgni s t e br b/ k I 

II m ię so ścięgni s te tłus te br b/ k II 

III mię so krwawe, wę z l y chłonne , ścięgna br b/k III 

KOllskie , I mię so ch ud e, nieścięgni ste kn b/ k I 

( ź re bi ęce) II Illlę SO chucie , ś cięgn i s te kn b/ k II 

llł mięso tłuste kn b/ k III 

IV mię so krwa we, węzł y chłonne, śCięgna kn b/k I V 

3, WYMAGANIA 

3,1, Wymagania ogólne 

3,1,1, Wymagania sanitarno-weterynaryjne, Mięso be z 
kości powinno poch odzić z tusz zgodnych z PN-74/ 
A-8200 l i uznanych przez Weterynaryjną Illspekcję Sa
nitarną za zda tne do spoż ycia bez zastrzeżeń lub z mię
sa z impo rtu dopuszczonego przez WIS do przetwór
stwa na cele spożywcze. 

3.1,2. Stan termiczny - zgodny z PN-74/ A-8200 l 
dla mięsa w tuszach , półtuszach i ćwi erćtuszac h . 

Mięso uzyskane z wykrawania powinno być dochło
dzone do temperatury nie wyższej niż 8°C i niezwłocz
nie przekazan e do przetwórstwa , peklowania lub za
mroże ni a . 

W stanie ciepłym mięso bez kości może być prze
ka zywa ne do prze twórstwa tylko w zakład zie macie
rzys tym, z uwzględnieni em warunków określonych dla 
ta kiej technologii produkcji. 

3.1,3. Powierzchnia 
- mIęsa niepek lowanego - od lekko wilgotnej do 

lepkiej, 

- mięsa peklowanego (ewentualnie z sok iem wydzie
lo nym przez mięso) - wilgotna do mokrej, 

- mIęsa mrożonego - sucha, dopuszczalne oszro
nIenIe, 

- mięsa rozmrożonego - wilgotna do mokrej . 
3 .1,4. Zapach mięsa niepe kl owanego i peklowanego 

- swoisty, właściwy dla każdego rodzaju mięsa, bez 
za pachó w wskazujących na rozpoczęty proces psucia 
s i ę, jełczenia lub innych obcych zapachó w. 

3.1,5. Barwa - mięsa i tłuszczu zgodna z PN-74/ 
A-8200 !. Dopuszczalna zmiana barwy mięsa polegają
ca na nieznacznym zmatowieniu , odbarwieniu lub po
ciemnieni u powierzchni mięsa w wyniku d ziałania tlenu 
atmosferycznego lub rozmrażania. 

W mięsie peklowanym niedopuszczalne są na prze
kroju plamy świadczące o nieprzepeklowaniu. 

Niedopuszczalne jest zażółcen ie tkanki tłuszczowej 

spowodowane procesem jełczenia. Dopuszczalny odc i eń 

sza ry dla tłu szczu mrożonego lub rozmrożonego. 
3.1,6. Zanieczyszczenie organiczne i nieorganiczne -

niedopuszczalne. 
3.2, Wymagania szczegółowe 
3.2.1, Mięso wieprzowe bez kości - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Cechy 
W ymagania 

k lasa I kla sa I I klasa III kla sa IV 

Chara k te ryst yka ogó lna m ię so ch ud e, nieścięg- mię so tłus t c mięso chucie , ścięgni ste mię so k rwa we . gruczo-

nl s tc a b ly, ścięgna . węzły 

c hł onn e 

Tłu szcz ze wnętrzny bez tłuszcz u cia 10 mm grubośc i d o puszczalna ni e okreś la Się 

do 8 mml d o 12 mm ni ew ie lka zawartoś ć 

Tlu szcz Illiędzym ięś n io wy dopu szczalnc przeros ty d o puszcza ln y dopu szczalna ni e o kreś la S i ę 

d o 2 mm grubośc i d o 10 mm g ru bośc i ni ewielka za wa rt oś ć 
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cd. tabl. 2 

Cechy 
Wymaga nia 

klasa I klasa 11 kla sa 111 klasa IV 

Sc ięgnistość niedopuszczalna dopuszcza Ina be z ograniczeń nie o kreś la S Ię 

niewielka zawartość 

tkanki łąc znej 

Tłu szcz śródtkankowy dopuszcza lne p rzet! uszczen ie ś ródtkankowe tkanki mięśniowej 

Przekrwieni e niedopuszczalne bez ograniczeń lecz bez 
widocznych skrzepów 
krwi 

G ru czoły niedopuszcza lne 111 e o kreśla S I ę 

Barwa mIęsa 

niepeklowanego od biało różowej do 
. . 

wł aśc i wa dla - cIemn oczerwo nej poszcze-
gó ln ych tkanek 

pekl owanego różowa do 
. . 

powierzchn iowa wars twa utl eniona okreś l a - cIemnoczerwonej, nIe SIę 

- mrożonego różowoczerwona do zmatowia łej cze rwo nej ; dopuszcza lny na powierzchni od- nIe okreś la S I ę 

cień lekk o szary 

Barwa tłu szczu biała ; dopuszcza lny odcień różowy lub kremowy, przy tłuszczu mrożonym do- nIe o kreś l a S I ę 

puszcza ln y odcień szary 

Analityczna zawartość do 15% do 40% do 25% do 36% 
tłu szczu do 30% I do 45% 

Anali tyczna za wartość do 75% do 63% do 70% do 70% 
wody 

al Podzi a ł kI. " na podk lasy a I b zwią zan y jest z określoną produkcją· 

bl Do puszcza S I ę produkcję wędlin z mIę sa bezk lasowego poc h od zącego z rozbioru półt usz lub r wyrębów. 

cJ Cecha .. tłuszcz zewnętrzny" m oże być ocel1lana wyłącz ni e w fa zie wykrawania, gdy w sposób bezsporny można s twi erdzić po-
zos tawie nie przy mIęsI e tłu szczu podskórnego. 

, 

dl W klasie IV 111 e dopuszcza S Ię tłuszczu nadającego S Ię do przetopu . 

el Doda tkowe wymagania jakościowe dla mię sa wieprzowego bez kośc i, przeznaczonego do produkcji eksportowej niektóryc h aso rt y-
mentów ko nse rw lub węd l in , o kreś lają ich recep tu ry I i nstru kcje. 

3.2.2. Mięso wołowe bez kości - wg tabl. 3, 
Tablica 3 

Cechy 
Wymagania 

klasa ł klasa 11 k lasa III klasa IV 

C hara k te rystyka ogó lna mIęso chude, ni eśc ięg- mięso chude , ścięgn iste mIęso tłuste mięso krwawe, gruczo-
niste z bydł a młodego z bydła młodego ora z ły, węzły c hłonne , śc ięg-

śc ięgnis t e I nieścięgni- na I pOWIę Z I 

ste z bydł a dorosłego 

Tłu szcz zewnętrzny bez tluszczu dopuszcza lny do 2 mm dopuszczalnydo 10 mm nie określa S Ię 

Tłu szcz międzym ięśniowy bez tłuszcz u dopuszczalny do 2 mm d o puszczalny do 10 mm nIe ok reśla SIę 

Tłuszcz śród tk a nk owy do puszcza lne prze tłu szczen i e śró dtka nkowej tkanki mIęsn ej 

Scięgnistość nieścię gniste śc ięgniste bez grub- dopuszczalna niewielka bez ogranic zeń z wyją t-
szych ścięgien zawa rt ość tkanki łąc z- kiem ścięgien niekon-

nej sum pcyj nych 

Przekrwienie niedopuszcza ln e dópuszcza lne bez WI-

- d ocznyc h skrzepów 
krwi 

Gruczoł y niedopuszczalne nIe ok reś la S Ię 

Barwa mI ęsa 

- niepek lo wa nego jas noczerwona do czer- jasnocze rwona do brą- jasnocze rwona do ciem- właściwa dla poszcze-

wonej zowow iś ni owej noczerwonej gólnych tkanek 

peklowa nego jasnoczerwona d o cze r- do int ensywnie 
. . 

nIe określa S I ę - jasnoczerwona c Iem noczerwo nej 

wonej 
powierzchni owa wars twa ut leni ona 

- mrożonego czerwo na; dopuszcza l- czerwo na do intensywnie ciemnoczerwonej z odcie- nIe ok reś la S I ę 

ne poszarzel1le na po- mem sza rym 
wierzchni blo ku 
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cd. tab!. 3 

Cechy 
Wymagania 

klasa I klasa II klasa III klasa IV 

Barwa tłuszczu białokremowa do intensywnie ciemn ożółtej; do puszczalny odcień szary tłusz- nie okreś l a s i ę 

czu zamrożonego 

Analityczna za wartość do 7% do 16% do 45% do 40% 
tłu szczu 

Analityczna zawartość do 77% do 75% do 65% do 77% 
wody 

aj Dodatkowe wymagania. w za leżności od aso rt ymen tu, zwł aszcza eksportowych konserw lub wędlin, okreś lają ich receptury i JIl-

strukc je . 
b) Do kla sy IV nie za licza się łoju nadającego się do przetopu. 

• 

3.2.3. Mięso cielęce bez kości - wg tabl. 4. 

Tablica 4 

Cechy 
Wym agania 

klasa I klasa 11 klasa III 

Charakte rystyka ogó lna mIęso chude, nieścięgniste mIęso chude, ś c i ęgn i ste mIęso krwawe, gruczoły, węzły 

chłonne , śc ięgna 

Tłuszc z zewnę trzn y bez tł uszczu me okreś l a SIę 

Tłuszcz międzym ięś nio wy bez tłuszczu me okreś l a SI ę 

Sc ięgnistość dopuszcza lne cienkie bł ony ścięg ni s t e, bez grubszych ścię- me okreś l a SIę 

tkanki łącznej glen 

Przekrwienie 
niedopuszcza lne 

dopuszczalne be z widocznych 
skrzepów krwi 

Gru czoły niedopuszcza Ine me o kreś l a SIę 

Ba rwa mI ęsa 

- niepeklowanego jasnoróżowa do różowej właściwa d la poszczegó ln yc h tka-

nek 

- pek lowanego j asnoróżowa do ciemnoróżowej , powierzchniowa warstwa ut le- me okreś la SI ę 

nlona 

- mrożonego szarorÓ żowa d o czerwonej, mato wa niejedn o lita 

Barwa t ł uszczu jasnokremowa do ró żowej I kremowoszarej niejedno lita 

Anali tyczna za wartość tłuszczu do 5% do 7% me określa S I ę 

Analityczna za wartość wod y d o 77% do 70% do 72% 

Blanszowane błony om Ię s ne z prod ukcji konserwy cielęcina w puszce zalicza SIę do k!. III. 

3.2.4. Mięso baranie bez kości - wg tab!. 5, 

Tablica 5 

Cechy 
Wymagania 

klasa I klasa I l klasa 1II 

Cha ra k te rysty ka ogó lna mIęso ch ude, n i eścięgn i s t e mIęso ścięgniste, tłuste m I ęso krwawe, gruczoł y , śCIęgna 

I węzly ch ł onne' 

Tłu szcz ze wnętrzny dopuszcza lny grubości do dopuszcza lny grubości do me określa się 

2 mm 5 mm 

Tłuszcz międzym ięśniowy d op uszcza I n y grubości do dopuszczal ny grubośc i do nIe oRreś l a SI ę 

2 mm 5 mm 

Tłu szcz śró dtkankowy dopuszcza lny me okreś l a SIę 

Przekrwien ie niedo puszcza lne dopuszcza lne bez widocznych 
sk rzepów krwi 

I 
SClęgnistość dopuszcza I ne cienk ie błony śc ięgniste , bez gru bszych śc ię- be z ogranic zeń z wyjątkiem ś cię -

tkanki łącznej glen . glen niek o nsumpcyjnych 

Gruczoły niedopuszcza I ne me okreś l a SIę 
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cd. ta bl. 5 

Cechy 
Wym aga nia 

klasa I klasa II klasa III 

Barwa mIęsa 

- niepeklowanego różowoc zerwona do cIemnocze rwo nej właściwa dl a poszczególnych tka-
nek 

- peklowanego c Iemnoczerwona do intensywnie ciemnocze rwonej me określa SIę 

m rożonego do int ensywn ie 
. . 

ok reś l a - CIemnoczerwona cIe mn oczerwonej, mat o wa ; nIe SIę 

dopuszcza lne powierzchniowe posza rze nIe blo ku 

Barwa tłu szc zu biala do kremowej 

Ana lit yczna zawa rt ość tłuszczu d o 12% do 22% me okreś l a S I ę 

Analityczna za wartość wody do 74% do 69% do 66% 

3.2.5. Mięso końskie (źrebięce) bez kości - wg tabl. 6. 

Tabłica 6 

Cechy 
Wymaga nia 

klasa I klasa II kla sa l II klasa I V 

Charakterystyka ogó lna mIęso chude, nieścię - mięso c hude , ścięg ni s te mIę sto tłu s te mięso krwawe , gruczo-
gniste ł y, śC I ęgna I węzły 

chł onne 

Tłuszcz zewnętrzny dopuszcza lny d o 2 mm dopuszcza lny do 5 mm bez łoju przydatnego do przetopu 

Tłuszcz międzymięśniowy dopuszczalny do 2 mm do puszcza lny do 5 mm nIe okreś la S Ię 

Tłuszcz śródtkankowy do puszcza lny 

Scięgni s tość nieścięgniste ścięgn i s te bez grub- dopuszcza l na ni ewielk a bez og ran i czeń z wyją t-

szyc h śc ięgien śc ię g ni s t ość kie m śc ięgien niekon-
sumpcyjnych 

Przekrwienie niedopuszcza In e nIe okreś l a s i ę 

Gru czoły niedopuszcza Ine me określa S I ę 

Ba rwa mIęsa 

- niepe k lowanego cze rwona d o cIemnoczerwonej , ba rwa mIęsa ź rebięcego jasnocze rwona do właściwa dla poszcze-

cIemnoczerwonej gó ln ych tkanek 

- peklowa nego ciemn oczerwona do bard zo intensywnie ciemn ocze rwo nej i brunatnej , barwa me określa SIę 

mIęsa źreb ię cego do intensywnie 
. . 

czerwo na c Iemnocze rwonej 

- mrożonego od czerwonej do c ie mnoczerwo nej i brunatnej, matowa; dopuszcza lna zszarzała nIe okreś la SIę 

powierzchnia b loków 

Barwa tlu szczu kremowa do żółtej z odcien iem p oma ra ń czowym , barwa tluszczu ź rebięcego bia ł o kremowa z odcieniem 
żó łtym; dla tłu szczu m rożo nego dopuszczalny odc ień sza rożół ty 

Ana li tyczna za wartość do 7% do 12% do 45% nIe okreś la SIę 

tłuszc zu 

Ana lit ycz na za wartość do 75% d o 74% do 54% do 77% 
wod y 

4. PAKOWANIE, ZNAKOWANIE, 
PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT 

- skrzynk i do mięsa przeznaczonego do mrożenia 

4.1. Zastosowanie opakowania tylko dla ce lów trans
portu oraz do mięsa mrożonego. 

4.2. Rodzaje opakowań 
- pojemniki meta lowe, ze sta li nierdzewne.j, czyste, 

do mięsa niepe klowanego i peklowanego, 
- pojemniki z tworzyw sztucznych d o transportu 

mięsa niepeklowanego i peklowanego, 
- pudła tekturowe wyłożone papierem pergamInO

wym, celofanem lub tomofa nem, 
- worki papIerowe z wkładką po lie ty l enową do 

mrożenia mięsa, 

- czyste, nie malo wa ne, wyłożone papierem pergami-
nowym, ce lofanem lub tomofanem. 

Wszystkie materiały opakowaniowe oraz gotowe 
opakowania przewidziane do bezpośredniego kontaktu 
z mięsem niepek lowanym , pek lowanym i mrCfŻonym 
muszą mieć atesty Pa ń stwowego Zakładu Higieny do
puszczające je do kon ta ktu z ww. produktami spożyw-
czy mI. • 

4.3. Znakowanie. Każde opakowanie z mięsem po
wi nno być oznaczone na zewnątrz etykietą . oraz we
wnątrz metryczką zaw i erającą następujące da ne: 

nazwę zakładu pracy i da tę produkcji , 
- rodzaj mięsa, klasę i masę netto w kg. 
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Zamiast etykiety można umieścić stempel zawierający 
treść etykiety lub stosować inne oznakowanie uzgod
nIOne z odbiorcą . 

4.4. Przechowywanie. Mięso niepeklowane, zgodnie 
z 3.1.2 nie powinno być przechowywane. Jednakże 

w przypadku uzasadnionej gospodarczo konieczności 
przetrzymywania , należy je bezpośrednio po wykroje
niu dochłodzić do temperatury nie wyższej niż 4°C, 
po czym przechowywać w chłodni w pojemnikach przez 
czas nie dłuższy niż 24 h. 

Mięso peklowane może być przechowywane w tempe
raturze do 8°C do 5 dób licząc z procesem peklowa
ma . 

Mięso mrożone należy przechowywać zgodnie 
z PN-83/ A-07005. 

4.5. Transport - zgodnie z BN-63/8003-01 oraz Za
rządzeniem Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej 

z' dnia 17 września 1971 r. 

5. BADANIA 

5.1. Rodzaj badań 

5.1.1. Badania oiepełne obejmują sprawdzenie: 
a) temperatury, 
b) powierzchni , 
c) barwy i zapachu, 
d ) zawartości zanieczyszczeń organicznych i nieorga

nicznych, 
e) klasyfikacji jakościowej , 

Badania niepełne należy wykonywać dla każdej partii 
wyrobu. 

5.1.2. Badania pełne obejmują dodatkowo oznacze-
nia zawartości: 

a) wody i tłuszczu, 

b) soli kuchennej, 
c) azotanów i azotynów. 

Badania pełne należy wykonywać w przypadku sporu 
lub na żądanie instancji kontrolujących. 

5.2. Pobieranie próbek. Całą partię zgodną z 1.2.12 
należy poddać sprawdzeniu przez obejrzenie: 

- mię sa luzem w pojemnikach niepeklowanego i pe
klowanego, powierzchniowo bez wysypywania z pojem
ników, 

- mięsa w blokach - powierzchniowo, po otwar
ciu co najmniej 4% opakowań pośrednich w partii 
i 10% opakowań bezpośrednich (z pobranych opako
wań zbiorczych). 

Próbki do badań szczegółowych należy pobrać 

w sposób losowy. Liczbę próbek, w zależności od licz
ności opakowań oraz jednorodności partii, podano 
w tabl. 7. 

Tablica 7 

Liczność partii 
Liczność próbki , sztuk 

sztuk z part ii z partii 
jednorodnej niejednorodnej 

do 160 5 10 
161 400 10 15 
401 1000 15 20 

1001 .;- 2500 25 30 
2501 .;- 6000 40 50 

Próbki do badań laboratoryjnych należy pobrać 

w następujący sposób: 
Wyznacza się losowo co najmniej 3 pojemniki (opa

kowania) i z każdego z nich, z różnych miejsc , po
biera się 2 próbki jednostkowe wielkości po około 300 
do 500 g (np. jedną próbkę ze spodu , drugą ze środka 
opakowania, łącznie około 1,5 -7- 3,0 kg, bez wybie
rania kawałków mięsa). 

W przypadku podejrzeń o niejednorodne rozmiesz
czenie poszczególnych kawałków, przed pobraniem 
próbek mięso w opakowaniu należy wymieszać. 

5.3. Opis badań 
5.3.1. Sprawdzenie temperatury należy przeprowadzić 

termometrem (z wyjątkiem termometru rtęciowego) za
bezpieczonym nierdzewną oprawką metalową. Przy 
mierzeniu temperatury należy umieścić termometr 
w głębi mięsa co najmniej w połowie liczby sztuk po
branej próbki. 

Przy mierzeniu temperatury mięsa mrożonego w blo
kach należy wywiercić w blokach otwór głębokości 

większej niż połowa grubości bloku lub 6 -7- 10 cm 
i umieścić w nim termometr tak , aby czujnik termome
tru znajdował się na dnie otworu. Wolne przestrzenie 
wokół termometru należy wypełnić wiórkami mięsa 

uzyskanymi przy wierceniu otworu. Odczyt temperatu
ry wykonać po ustabilizowaniu się wskazania termo
metru z dokładnością do 0,5°C. 

5.3.2. Sprawdzenie powierzchni należy przeprowadzić 
przez dokładne obej rzenie i sprawdzenie dotykiem 
mIęsa : 

- w blokach - ze wszystkich stron każdego bloku, 
- luzem - przy wysypaniu z pojemników i pobra-

niu w palce mięsa z paru (2 -7- 3) mIeJsc z każdego 
pojemnika, 

- w opakowaniu mrożonego - ze wszystkich 
stron po wyjęciu z opakowania. 

5.3.3. Sprawdzenie barwy należy przeprowadzić przez 
oględziny przy świetle dziennym (naturalnym) lub 
sztucznym żarowym, nie powodującym złudzenia zmia
ny barwy. 

5.3.4. Sprawdzenie zapachu należy przeprowadzić po 
odchyleniu głębszych warstw mięsa (do około 10 cm) 
lub rozmrożonych bloków. 

Sprawdzenie zapachu mięsa mrożonego za leca się 

przeprowadzić po rozmrożeniu mięsa do temperatury 
około +4° C. 

5.3.5. Sprawdzenie zanieczyszczeń organicznych i nie
organicznych należy przeprowadzić przez dokładne 

oględziny , zwłaszcza powierzchni mięsa w pojemn ikach 
i od strony dna (po wysypaniu, wywróceniu). 
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5.3.6. Sprawdzenie prawidłowości klasyfikacji jakoś
ciowej przeprowadza się przez oględziny i sprawdzenie 
zgodności z wymaganiami wg 3.2. 

5.3.7. Badanie składu podstawowego. Badanie zawar
tości tłuszczu wykonuje się za pomocą szablonu inte
gracyjnego o wymiarach 45 -:- 65 cm ze 100 oczkami 
o średnicy 10 -:- 12 mm w 8 rzędach po 13 otworów 
(oczek) bez otworów narożnikowych. Mięso badane na
leży przesypać do pustych, czystych pojemników po
jemności około 50 kg w sposób umożliwiający uzyska
nie mniej więcej równej powierzchni mięsa w pojemni
kach. Następnie przyłożyć na mięso szablon integracyj
ny , przycisnąć go do mięsa i policzyć liczbę oczek 
(otwory szablonu) białych wraz z przeważającą powie
rzchnią białą wskazującą na tkankę tłuszczową w mię
sIe. 

Zawartość tłuszczu wyliczoną z liczby oczek z tkanką 
tłuszczową (białych), odczytać z tablic prze liczenia 
składu tkankowego na skład chemiczny, załączonych 
do instrukcji oceny składu tkankowego i chemicznego 
mięsa drobnego bez kości. 

Analityczne oznaczanie zawartości wody i tłuszczu 

należy wykonać zgodnie z PN-73/ A-82110 oraz PN-73/ 
A-82111. 

5.3.8. Oznaczanie środków peklujących (soli kuchennej 
oraz azotanów i azotynów) przeprowadza się okresowo, 
w miarę potrze by lub na żądanie odbiorcy zgod nie 
z PN-73/A-82 l 12 oraz PN-74/A-82 I 14. 

5.4. Ocena partii. Partię mięsa należy uznać za zgod
ną z wymaganiami normy , jeżeli wyniki badań pobra
nych próbek wykażą zgodność z rozdz. 3, przy czym 
w zakresie ścięgnistości i przetłuszcze nia d o puszczalne 
jest 5% mięsa z wadami (cechy niższej klasy). 

KONIE C 

INFORMACJE DODATKOWE 

I. Instytucja opracowująca normę - I nslytut Przemysłu Mię snego 

I Tłuszczowego , Warszawa . 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-Sl/SOII-06 
a) uproszczono klasyfikację mięsa wołowego bez kośc i. 

b) zweryfikowano parametry sk ładu c he micznego mięs drobnych 
bez kości, 

e) wprowadzono zróżnicowanie mięsa wieprzo wego kI. II w za
leżności od zawa rt ośc i tłuszcz u. 

d) uaktualniono i uśc iś l ono okreś le ni a. 

3. Normy i dokumenty związane 

PN-H3/A-07005 Towary żywnościowe. Warunki klimatyczne i okresy 
przechowywania w chłodniach 

PN-65/ A-82000 Mięso i podroby zwierzą t rzeźnych. Ws pólne wyma
ga nia i badania 

PN-74/ A-8200 I Mięso w t uszach. półtuszach i ćw i e rćt u szach 

PN-73 / A-8211 O Mięso prze twory mięsne . Oznaczanie za wartośc I 

wody 
PN-73/ A-82111 Mię so I przet wory mięsne. Oznaczanie za wartoścI 

tłuszczu 

PN-73/ A-82112 Mięso I przetwory mię s ne. O znacza nie zawartości 

sol i kuchennej 
PN -74/A-82 I 14 Mięso prze twory mię sne. Oznaczanie zawartości 

azotynów I azotanów 

BN -63/8003-0 I Mięso , tł uszcze i podroby zwi e rzą t rzeźn ych . Trans-

port 
Za rządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społec zn ej z dnia 17 wrześ

ni a 197 1 r . w sprawie ogó ln ych warunków sanitarnych przy prze

wozie ś rod ków spożywczych (Mon. ·Pol. nr 5(17 1) 

In strukcja oceny sk ładu tkankowego i ch emicznego mięsa dro bnego 

bez kości przy pomocy szab lonu integracyjnego 
4. Autor projektu normy - dr in ż. Jerzy Strze lecki - In stytut 

Przemysłu Mięsnego i Tłuszczowego, Pozna ń . 

• • 


