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N O R M A B R A N Ż O W A 
BN-81 WYROBY . 

PRZEMYSŁU 
Produkcja garmażeryjna 

8151-12 
SPOŻYWCZEGO Mięso Z rozbioru Zamiast 
PÓŁPRODUKTY 

świeżych ćwierćtusz wołowych ~~N-71 /8 151-12 
WYROBY GOTOWE BN-71 /8 151-27 

z bydła 

l. WSTĘP 

młodego klasy 1 Grupa katalogowa 1211 

1.3.3. mięso drobne bez kości klasy I - mięso chude. 
bez powięzi. ścięgien i błon. 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest mIę­
so drobne i elementy uzyskane z rozbioru i wykrawa­
nia ćwierćtusz wołowych przednich i tylnych klasy I 
z hyclła mło~lego . 

1.3.4. mięso drobne bez kości klasy II - mięso ch u­
cle. ścięgniste (bez grubszych ścięgien) lub nicścięgniste. 
dopuszczalny tłuszcz zewnętrzny. międzymięśniowy 

śrócl tkankowy (ma rmu rkowa toŚć). 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy stoso­
wać przy rozbiorze ćwierćtusz wołowych z bydła mło­
dego przeznaczonych clo produkcji garmażeryjnej, przy 
opracowywaniu receptur na wyroby z mięsa wołowego 
luh z dodatkiem mięsa wołowego oraz przy kontroli 
produkcji. 

1.3.5. mięso drobne bez kości klasy III - mięso tłuste. 

1.3.6. mięso drobne bez kości klasy IV - mięso k rwa-
we. gruczoły jadalne. ścięgna, powięzi i tłuszcz. 

1.3.7. polędwica - mięsień lędźwiowy wewnętrzny. 

1.3.8. kości - wg PN-76/ A-85700 i PN-76/ A-85712. 
1.3.9. łój - tkanka tłuszczowa podskórna i między-

mięśniowa otrzymana podczas rozbioru i wykrawania 
ćwierćtusz wołowych. 1.3. Określenia 

1.3.1. bydło młode - jałówki (jałowice), wolce, bycz-
ki, młod zież i młode buhaje. ' 2. WYMAGANIA 

1.3.2. ćwierćtusza wołowa - część półtuszy ot rzyma­
na z poprzecznego Jej poclziału między ostatnim 
a przedostatnim żebrem, ćwierćtusza może być przednia 
lub tylna, przy czym tylna z ogonem lub bez ogona. 

2.1. Ćwierćtusze wołowe (surowiec wyjściowy) -
zgodnie z wymaganiami podanymi w PN-74/ A-82001. 

2.2. Mięso drobne uzyskane z rozbioru i wykrawania 
- wg tabl. I. 
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Tablica I -
Cech y jakości 

Wyl11ag.~lllia 

klasa I klas,1 II klasa III kl,lsa IV 

Cha r:1 k te ryslvk:i ogó l- ch ude. harwa róio- chude. ści\'gnistt.: I nle- tluste. śc it; gn i s lc I IlIL'- k rwa wc. o:lrwa n iejed-
n,1 ml~sa wa do czt.: rwolll'J ścit;gnistc. b~l rwa ró ż()- ścit;gnislL'. harwa .F-1S- nolita 

wa d o CI.L'rW()JH..'J nOCZCrW(H1a do C1l'll1-

n ocznwollCj 

Ba rwa tłu szczu biala I hiał{)krl'!ll(JWa d o cic m !1()i.ó ł lej 

Tluszcz I.l'WIlt.; t r l.l1 y 
00 t I U SIC ZlI dOpuSlctlllnv do 2 mm dopus zczalny do lO mm 

TIusIu m il'd I )' 111 il'ś- 111 L' określ:1 Sil' 
1l10Wy 

Tlustc z śród tkankowy d(łPllSl.cl.<'llny 

Sci'-r'gni s lość bo SCli.;gll'll. POWI,' - Ol'! gruhszych ŚC U.;gH.' 11 scu;gnil jadalnc bo 

li I ololl ogra 111C':I.C11 

Prll'k rwicnia n icd () P LI S I.C / .• 11 n!"" LI l lp LI S /C /,lln c bo wv-

d t icloll vc h sk rzcpów 

krwi 

W,tl v c hl on ne Il icd o p U SIC/ii Illc OL'!. ogra 11 IC/cr'l 
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cJ. tub l. I 

Lp. Cech y jakości 
Wymagania 

kla sa I kl asa II kla sa III klasa I V 

9 Zapach swois ty, charak terys tycz ny d la św i eżego mięsa wołowego bez oznak wskazujących na zaparzenie mięsa 

lub rozpoczynający S i ę proces psuc ia. n icd op uszcza l n y zapach obcy 

10 Tluszcz badany anali-
d o 4 % do 15 o/r do 45 % do 40 % 

tyczn ie 

2.3, Elementy uzyska ne z rozbioru wykrawania - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Lp . Element y Wymagania 

I Polędwica uformowa Ila mię s i ell lędźwiowy wewnętrzny wraz z glową mięśnia, bez tłu szczu, tkanki lącznej i mięsa krwa-

wego: niedop uszcza l ne uszkodze nia mechaniczne mię ś nia (zacięcia )' 

2 K oś ci kI. I kości dlugie I różnok szta łtne, świcże lub za mrożone (poch od zące wyłą czn ie z zamrażania kości 

świ eżyc h) 

K ośc i ki. II k ośc i kró tki e , płaskie , świcże lu b za mrożo ne (pOcłlOdz'lce wyłąc znie z za mra ża nia kości świe-

życ h) oraz kośei dł ugie I k ości różnokształtne rozmrożone (pochodzące wyl<lcznie z wykrawa-

nIa mięsa uprzed ni o za mrożonego): k ośc i pochodz'lce z mięsa uprzedn io za mrożonego nie mogą 

być po no wnlc zamrożone 

3 Ogon kręgi ogonowe pokry te m i ęś n ia mi -
4 Łój tłuszcz podskórny I m ięd zym ięś n io wy o barwie kremowej do ciem nożółtej 

5 Sc ię gna 11 ie kol1Su mpcyj ne śc ięg n o Achi llesa z ćwierć tusz y ty lnej I śc ięgno karkowe z ćwierćtuszy przedniej 

3. BADANIA 

3.1. Rodzaje badań 
a) charakterystyka ogó lna mięsa , 

b) okreś l e nie barwy tłuszczu, 

c) okreś lenie występowan i a tłuszczu zewnęt rznego, 

d) o kreśl e ni e występowania tłu szczu międzymięś ni o ­

wego, 
e) o kreś l e ni e występowania tłu szczu ś ródtkank o-

wego , 
f) o kreślenie śc ięgnistości, 

g) o kreś lenie p rzek rwienia, 
h) ok reś l e nie występowania węzłów chło nnych, 

i) o kreś l e ni e zapachu , 
j) oznac7.anie zawartości tłu szczu , 

k) ok reś l e ni e uformowan ia po l ędwicy, 

l) okreś l e nie kla sy k ośc i. 

3.2. Kontrola jakości 
3.2.1. Skład i lic zn ość partii - okreś l ona ilość mię sa 

bez k ości jed nego rodzaj u i jednej kl asy, w jednak o-

wym sta nie termicznym, wyprodukowana przez ten sam 
zakład w tym samym dniu , przedstawiona jednorazowo 
do odbioru. 

3.2.2. Sposób pobierania próbek. Po bieranie próbek 
mięsa drobnego wg BN-73/80 11-06, pobieranie próbek 
ele mentów wg PN-65/ A-82000 . 

3.3. Opis badań 

3.3.1. Badania organoleptyczne. Należy okreś lić cha­
rakterystykę ogó lną mięsa, jego zapach i uformowa nie 
po lędwicy wg PN-65/ A-82000 oraz określić klasę k ości 
wg PN-76/A-857 12. 

Pozostałe badania organoleptyczne należy przepro­
wadzić przez dokładne oględziny mięsa przy świet le 

białym. 

3.3.2. Badania chemiczne - wg PN-73/ A-8211!. 

3.4. Ocena wyników badań - partię należy uznać 

za zgodną z normą , jeże l i wyniki badań odpowiadać 
będą wymaga nI om za wartym w rozdz. 2. 

KONI EC 

Infor macje dodatk o we 
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INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja Opr'dCowująca normę - Warsu1wska Spóldzielnia 
Spoż ywców Społem, Oddzial Produkcji Garmażeryjnej i Napojów. 

2, Istotne zmiany w stosunku do BN-7l/815t-l2 i BN-71/8t51-27 
a) ujednolicono i umieszczono w jednej normie wymagania orga­

noleptyczne dla ele mentów i mięsa drobnego uzyskanego z ro zbioru 
ćwierćtusz wołowych z bydła młodego kI. I , przednich i tylnych, 

b) wprowadzono do jednej normy orientacyjne wskaźniki poro-

zbiorowe dla elementów i mięsa drobnego uzyskanego z rozbioru 

ćwierćtusz wolowych z bydła młodego kI. I, przednich i tylnycl1. 

c) ustalo no wska źniki porozbiorowe na podstawie aktualnych 
wyników pomiarów oraz z uwzględnieniem potrzeb produkcji ganna­

żcryjncJ. 

3. Normy związane 

PN-65/ A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych. Wspólne wyma­
gania i bada nia 

PN-74/ A-8 200 I Mięso w tuszach, półtus zach i ćwierć tuszach 
PN-73/ A-821 II Mięso i przetwory mię sne. Oznacza nie za wa rtości 

tł uszczu 

PN-76/ A-85700 Kości . Kla syfikacja, na zwy i określenia 
PN-76/A-85712 Kości spożywcze 

BN-73/ 8011-D6 Mięso bez kości na przetwory z mięsa rozdrobnio­
nego 

4. Rozbiór ćwierćtusz wołowych z bydła młodego 

4.1, Rozbiór ćwierćtusz wołowych przednich 
a) Oddzielenie lopatki należy wykonać przez odd zielenie jcj ra­

l em z chrząstką lopatkowil tak. aby mięśnie lopatki nic były uszko­
dzonc, 

b) Odcięcie części ka rkowej należy wykonać cięciem między ostat­
nim kręgiem szyjnym a pierwszym kręgiem piersiowym. 

c) Wykrawanie elementów na mię!>;) drobne wykonuje się nastę-

Lp. Wyszczególnienie 

I Mięso drobne bez k ości kI. 1 
2 Mięso drobne be z kości kI. II 
3 Mięso drobne bez kości kI. III 
4 Mięso drobne bez kości kI. IV 
5 Scięgna 
6 Kości klasy I 
7 Koś ci klasy II 
X Łój 

9 Strata ro zbiorowa 

I R,\ze m 

pUjąco: po podziale ćwierćtuszy należy wykroić kości o ra z przepro­

wadzić klasyfikację mięsa drobnego wg podanych w normie wy­

m:l~ań. 

d) Czynności kOllCOWC polegają na oczyszczeniu kości z pozosta­

lości tkanki mięsnej oraz przeprowadzeni~ klasyfikacji wg poda­
nych w normie wymagań. 

4.2. Rozbiór ćwierćtusz wołowych tylnych 
aj Oddzielenie poi<;dwicy polega na wykrojeniu głowy mięśnia 

lędźwiowego wewnętrznego w okolicy kości biodrowej i oddzieleniu 

mięśnia lędźwiowego wewnętrznego o d przepołowionych kręgów 

lędźwiowych i wyrostków poprzecznych. 
b) Oczyszczenie polędwicy polega na usunięciu przylegającego 

tłuszczu zewnętrznego i otaczającej tkanki łącznej. 

c) Oddzielenie goleni tylnej należy wykonać w stawie kolanowym 

tak, aby mięśnie: udowo-piętowe pozostaly przy udźcu, a ścięgno 

Achillesa przy gole ni. 
d) Odcięcie ogona u nasady polega na odcięci ,u na ostatnim 

kręgu nieruchomym. 
e) Odcięcie części lędźwiowo-brzusznej od udźca należy wykonać 

cięciem międ zy ostatnim kręgiem lędźwiowym i pierwszym kręgiem 

kości krzyżowej po omięsnej mięśnia ezworogłowego tak. aby mięśnie 

brzucha (lata) pozostały przy części lędźwiowo-brzusznej. 

n Wykrawanie mięsa drobnego wykonuje się następująco: po po­
dziale na części należy wykroić kości oraz przeprowadzić klasyfikację 

mięsa drobnego wg wymagali podanych w no rmie. 

g) Czynności końcowe polegają na oczyszczeniu kości z pozosta­

Iości tkanki mięsnej oraz przeprowadzeniu ich klasyfikacji wg wy­

magań podanych w normie. 
5. Orientacyjne wskaźniki uzysku elementów i mięsa drobnego 

z rozbioru i wykrawania ćwierćtusz przednich z bydła młodego klasy 1 

Wskaźnik średni Granice odchyleń 

% % 

9,1 8 ,4 10J 

55,0 53,7 56,1 

8, I 6,9 8 .9 

3.4 2,7 4,1 

1,0 0,8 1,2 

5.4 4,8 6.4 
15,2 14,4 16,4 

2,3 2,0 2.6 
0 ,5 -

100,0 -

6, Orientacyjne wskaźniki uzysku elementów i mięsa drobnego z rozbioru i wykr'dwania ćwierćtusz tylnych z bydła młodego klasy 1 

Lp. Wyszczególnienie 
Wskaźnik średni Granice odchyleJJ 

% % 

I Mięso drobne bez kości kI. 1 24,6 23,7 26.1 

2 Mi,so drobne be z kości kI. II 41.4 39.9 43,5 

3 Mięso dro bne bez kości kI. III 6,5 6,1 6,9 

4 Mięso drobne bez kości kI. IV J,J 2,8 4,0 

5 Polędwica 2.3 1,9 2.R 
6 Ogon 0 ,9 0,7 J,J 

7 Koś c i klasy 1 8,9 8,4 9.8 

R Koś ci klas y II 7,8 7.1 8,6 

9 Scięgna 0,8 0,6 1.0 
10 Lój 3,0 2,8 3,2 
\I St ra ta rozbiorowa 0,5 -

Razem 100,0 -

7. Symbol wg SWW - 23/3-82 . 
8. Autorzy projektu normy - mgr Barbara Guzewicz , inż . Danuta Jagas. mgr II1Ż. Halina Król - WSS Społem, Łódź. 


