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N O R M A BRANŻOWA 
BN-80 

WYROBY 
Produkcja garmażeryjna 

PRZEMYSŁU 8151-13 ; 
SPOŻYWCZEGO Mięso Z rozbioru Zamiast PÓŁFABRYKATY 

ćwierćtusz wołowych BN-71/8151 -13 
I WYROBY GOTOWE BN-71 /8151-28 

Z bydła młodego klasy 2 Grupa katalogowa XI I 11 

l. WSTĘP 
1.1. Przedmiot normy. Przedmi otem normy są mięsa 

drobne i elementy uzyskane z rozbioru iwykra wania 
ćwi erćtu sz wołowych klasy 2 z bydła młodego. 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę na l eży stoso
wać przy prowadzeniu rozbioru ćwi erćtusz wołowych 

z bydła młodego przeznaczonych do produkcji ga rma
żeryjnej , przy opracowywaniu receptur na wyroby 
z mięsa wołowego lub z doda tkiem mięsa wołowego 

oraz przy kontroli produkcji . 
1.3. Określenia 
1.3.1. Bydło młode - j ałó wki Uałowice), wolce, bycz

ki , młodz i eż i młode buhaje. 
1.3.2. Ćwierćtusza wołowa - część półtuszy otrzy

mana z po przecznego jej podziału między osta tnim 
a przedosta tnim żebrem : ćwieć tusza może być przednia 
lub tylna, przy czym tylna z ogonem lub bez ogona. 

1.3.3. Mięso bez kości kI. I - mięso drobne, chude, 
bez śc ięgi e n , powięzi i błon . 

1.3.4. Mięso bez kości kI. II - mięso drobne, chude, 
śc ięg rii ste, pozbawione grubszych śc i ęg i e n i tłuszczu 

zewnę t rznego. 

1.3.5. Mięso bez kości kI. III - mięso d robne tłus te . 

1.3.6. Mięso bez kości kI. IV - mięso drobne, krwa
we, gruczoły jada lne, śc ięgna, powięzia i tłuszcz. 

1.3.7. Polędwica - mięsi eń l ędźwiowy wewnętrzny. 

1.3.8. Kości kI. I - k ości dług i e (ra mienna, udowa, 
pod ra mienia , podudzia) oraz k ośc i różnokształt ne ( krę

gosłupa z kościę krzyżową). 

1.3.9. Kości kI. II - kośc i krótkie ( stępu i nadgar
stka) , płaskie (miednicy i łopatki oraz mostka wraz 
z częściami chrzęs tnymi ), kośc i dług ie i kości różno

kształtne . 

1.3.10. Łój - tka nka tłuszczowa podskó rna i mię

dzymięśniowa otrzym ywa na podczas rozbioru i wykra
wania ćwie rć tusz wołowych . 

1.3.11. Partia - o kreś l ona il ość mięsa bez kośc i jed
nego rodzaj u i jed nej klasy, w jedna kowym stanie ter
micznym, przedstawiona jednorazowo do odbi oru. 

2. WYMAGANIA 

2.1. Ćwierćtusze wołowe (surowiec wyjściowy) -
zgodne z wymaga nia mi podanymi w PN-74/ A-82001. 

2.2. Mięsa drobne uzyskane z rozbioru - wg tabl. I. 

Tablica 1 

Cechy jakośc i 
Wymagania 

klasa I klasa II klasa lIT klasa IV 

Cha ra kterystyka ogó lna chude, ba rwa różowa chude , ścięgni s te I tłus te, ścięgn i ste i nie- krwawe, ba rwa niejed no Ii-
mięsa do czerwonej nieścięgni s te, ba rwa ścięgni s te, ba rwa Jas- ta 

różowa do cze rwonej noczerwona do ciem-
noczerwoneJ 

Barwa tłu szczu bia łokremowa I biała do ciemnożółtej 

Tł uszcz zewnę trzny dopuszczalny do dopuszczalny do 
bez tłu szczu 

2 10 mm me okreś la Się 

Tłuszcz międzymięś niowy 
mm 

Tłuszcz śródtkankowy dopuszczaln y 

Sc ięgn is tość bez ścięg ien, powięzi bez grubszych śc i ęgien ścięgna jada lne bez ogra-
i błon niczeń 

Przek rwienia niedopuszczalne dopuszcza lne bez wyd zie-
lonych skrzepów krwi 

Węzły c hłonne niedopuszczalne bez ogra ni czeń 

Tłuszcz bada ny ana litycz-
do 4% do 15% do 45% do 40% 

me 
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2.3. Elementy uzyskane z rozbioru i wykrawania - wg 
ta bl. 2. 

3. BADANIA 
3.1. Rodzaje badań 

3.1.2. Badania organoleptyczne i fizyczne - zgodne 
z PN-65/ A-82000. 

3.1.2. Badania chemiczne. Oznaczanie zawartośc i 

tłu szczu - zgodnie z PN-73/ A-82111. 

3.2. Pobieranie pr6bek - zgodnie z PN-65/ A-82000. 

3.3. Ocena partii. Partię należy uznać za zgodną 

z normą , jeżeli wyniki badań odpowiadać będą wyma
ga ni om podanym w rozdz. 2. 

Elementy 

Polędwica 

ufo rmowana 

Ogon 

Kości kI. I 

Kośc i kI. II 

Łój 

Scięgna me-
konsumpcyjne 

Tablica 2 

Wymagania jakościowe 

mięs len lędźw iowy wewnętrzny wraz z głową 
mięś nia bez otaczającej tkanki łącznej i tłuszczu 

kręgi ogonowe pokryte mięś niami 

kości długie i różnokształtne świ eże lub za mro-
żone (pochodzące wyłączn ie z zamrażania kości 
świ eżych) 

kośc i krótkie, płas kie , świeże lub zamrożone 

(pochodzące wyłącznie z za mrażan ia kośc i 

świeżych) oraz k ośc i długie i kości różnokształ-

tne rozmrożone (pochodzące wyłącznie z wy-
krawania mięsa uprzednio zamrożonego) 

tłuszcz podskórny i międzymięśniowy o barwie 
kremowej do ciemnożółtej 

ścięgno Achillesa z ćwierćtuszy tylnej i śc ięgno 

karkowe z ćwierćtuszy przedniej 

KONI EC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca normę - SPOŁEM WSS Oddział 

Produkcji w Warszawie. 
2. Istotne zmiany w stosunku do BN-7118151-13 i BN-7118151-28 
a) ujednolicono i umieszczono w jednej normie wymagania orga

noleptyczne d la elementó w i mię s d robnych uzyskanych z rozb ioru 
ćwi e rć t usz wołowych z bydła mlodego kI. 2 przednich i tylnych, 

b) wprowadzono do jednej no rmy o rientacyjne wskaźniki po-
rozbio rowe dla elementów i mięs drobn ych uzyskanych z rozbioru 
ćwierć tu sz wołowych z bydla młodego przednich i tylnych, 

c) usta lo no wskaźn iki porozbio rowe na podstawie ak tua lnych 
potrzeb prod uk cj i ga rmaże ryjnej , 

d) dos tosowano t reść i formę no rmy do obowiązujących wyma
gań no rma li7acyjnych . 

3. Normy związane 
PN-65/ A-82000 Mięso i podroby zwi e rzą t rzeźnych. Wspólne wy

magania i bada nia 
PN-74/ A-82001 Mięso w tuszach, półtuszach i ć wierćtuszach 

PN-73/ A-82 111 Mięso i przetwory mięsne . Oznaczanie zawartośc i 

tłu szczu 

4. Symbol wg SWW - 2313-24. 
5. Autorzy projektu normy - in ż . Marian Burzyń s ki, inż. Danuta 

Jagas, Krystyna Paliwoda - WSS SPOŁEM, Łódź . 

6. Rozbiór ćwierćtusz wolowych z bydła młodego 
6.1. Rozbiór ćwierćtusz wolowych przednich 
a) Oddzielenie łopatki na l eży wykonać przez odd zielenie ł opa tki 

razem z chrzą stk ą ł opatkową tak , aby mięśnie łopa tki nie były uszko
dzone. 

b) Odcięcie części karkowej nal eży wykonać cięciem między ostat
nim kręgiem szyj nym a pierwszym kręgiem piersIOwym. 

c) Wykrawanie elementów na mięsa drobne wykon uje się nastę

pująco: po podziale ćwierćtuszy na leży wykroić kości oraz przepro
wadzić k lasyfikację mięs drobnych wg podanych w normie wymagań. 

d) Czynności końcowe polegają na oczyszczeniu kośc i z pozosta
ł ości tkanki mięsnej oraz przeprowadzeniu klasyfikacji wg poda nych 
w normie wymagań . 

6.2. Rozbiór ćwierćtusz tylnych 
a) Oddzielenie polędwicy polega na wykrojeniu głowy mlęsma 

lędźwiowego wewnętrznego w okolicy k ości biodrowej i oddzie leniu 
mięśnia lędźwiowego wewnętrznego od przepołowionych kręgów lę 

dźwiowych i wyrostków poprzecznych. 
b) Oczyszczenie polędwicy polega na oczyszczeniu z przylegają

cego tłuszczu zewnętrznego i otaczającej tkanki łącznej. 

c) Oddzielenie golonki tylnej należy wykonać w stawie kolanowym 
tak, aby mięśnie udowo-piętowe pozostały przy udźcu , a ścięgno 

. Achi llesa przy golonce. 
d) Odcięcie ogona u nasady polega na odcięc iu na ostatnim kręgu 

nierucho mym. 
e) Odcięcie części lędźwiowo-brzusznej od udźca należy wyk onać 

c ięciem między ostatni m kręgiem lędźwiowym i pierwszym kręgiem 
kości krzyżowej po omięsnej mięś nia czworogłowego , tak aby mięś nie 

brzucha (łata) pozostał y przy części lędźwiowo-brzusznej. 

f) Wykrawa nie mięs drobnych wykonuje s ię następująco: po po
dzia le na częśc i należy wykroić kości oraz przeprowadzić klasyfikację 
mię s drobnych wg wymagań podanych w normie . 

g) Czynności końcowe polegają na oczyszczeniu kości z pozosta
łości tka nki mięsnej oraz przeprowadzeniu ich klasyfikacji wg wyma
gań poda nych w normie. 
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7. Orientacyjne wskaźniki uzysku elementów i mięs drobnych z roz
bioru ćwierć tusz wołowych przednich kI. 2 z bydła młodego 

Wskaź- G ranice 
Lp. Wyszczegó lnienie nik śred- odchy leń 

ni % % 

I Mięso drobne b/k kI. I 8,2 7,5 -;- 9,3 
2 Mięso drobne b/k kI. II 56,3 55,1-;- 58 ,8 
3 Mięso drobne b/k kI. III 6, I 4,9 -;- 7,0 
4 Mięso drobne b/ k kI. IV 3,2 2,5 -;- 4 ,5 
5 Sc ięgna 1,0 0,8 -;- 1,2 
6 Kości ki. I 5,9 5,1-;- 7,0 
7 Kości kI. II 16,7 15,9-;- 17,9 
8 Łój 2, 1 1,8-;- 2,4 
9 Strata rozbiorowa 0,5 -
Razem 100 ,0 -

8. Orientacyjne wskaźniki uzysku elementów i mięs drobnych z roz
bioru ćwierć tusz wołowych tylnych kI. 2 z bydła młodego 

Ws kaź- Granice 
Lp. Wyszczegó lnienie ni k ś red- odchyleli 

ni '10 % 

I Mięso drobne b/ k kI. I 23 ,6 22,7 -;- 25,1 
2 Mięso drobne b/k kI. II 43,0 41 ,5 -;- 45,3 
3 Mięso drobne b/ k kI. III 4,5 3,9 -;- 5,4 
4 Mięso drobne b/k kI. IV 3,4 2,9 -;- 4,4 
5 Polędwica uformowa na 2,2 2,0 -;- 2,7 
6 Ogon 0 ,9 0,7 -;- 1,0 
7 Kości kI. I 9 ,5 8,9 -;- 10.6 

8 Kości kI. II 9,2 8,5 -;- 10,0 
9 Scięgna 0,8 0,6 -;- I , I 

10 Łój 2,4 2,2 -;- 2,6 
II Strata rozb iorowa 0,5 -

Razem 100,0 -


