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WYROBY Produkcja garmażeryjna 

PRZEMYSŁU Łopatka bez kości uformowana 8151-14 
SPOŻYWCZEGO 
PÓŁFA BRY KATY oraz pozostałe elementy 

I WYROBY Zamiast 

GOTOWE porozbiorowe uzyskane z rozbioru BN·71 /81 51 ·14 
BN·71 /8151 ·15 

łopatki z golonką lub bez golonki Grupa katalogowa 1211 

1. WSTĘP 

1. 1 . Przedmiot n ormy. Przedmiot em normy jest 10-

patka bez koś ci uformowan a do p r oduk cj i garmażeryjnej 

oraz pozostałe e l ementy p orozbiorowe uzyskane z rozbioru 

lopatki z golonką lub bez golonki świeże j lub mrożone j . 

1. 2. Zakres stos owania normy . Normę należy stosować 

p r zy prowadzeniu rozbioru łopatk i z golonką lub b ez go lon

ki d la produkcji garmażeryjnej, opr a cowywaniu receptur 

na wyroby z dodatkiem mięsa wi e przowego oraz kontroli 

produkcji. 

1. 3 . Okreś lenia 

1.3.1 . Ł opatka z golonką (surowiec wyjś ciowy ) - mię

so z koś cią pochodzące z górne j, przednie j części póltuszy 

wieprzowej, p okryte tłuszczem , skórą , lub 

skórą, bez fałdu tłuszczu pachowego i nogi . 

czę ś Ciowo 

1.3 . 2 . Łopatka bez koś ci uformowana do produkc ji gal'

mażeryjnej - mięso bez kos ci otrzymane z górnej c zęści 

kończyny przednie j póltuszy wieprz,,\wej . 

1.3.3. G olonka - część kończyny prz edniej 

nogą a łopatką . 

pomiędzy 

1.3. 4. Mięso d robne bez koś ci ki. H - mię so tłuste 0 -

" trzymane z wykrawania i obróbki łopatki. 

1.3 . 5 . Mię so drobne bez koś c i ki. Hl - mię s o 

ścięgniste, otrzyman e ,z obróbki łopatki. 

c hude, 

1. 3 . 6 . Mięso d robn e bez koś'ci ki. IV - mięso krwawe, 
r 

gruczoły międzymięśniowe i śc ięgna. 

1.3. 7 . Tłuszcz drobny - tkanka tłuszczowa podskórna 

i międzymięśniowa ot r zymana przy obr óbce łopatki. 

1. 3 . 8 . S k ór y - ' ze wnętrzna powłoka łopatki. 

1.J . 9 . Kośc i ki. l - kości rurkowe . 

1.3 . 10 . Kości ki. II - kości płaskie. 

2 . WYMAGANIA 

2 . 1. Łopatka z golonką lub bez golonki (surowiec wyjś 

c iowy) - zgodn ie z wymaganiami PN-64/ A- 82002 . 

2 . 2 . Łopatka bez kośct' uformowana do p r odukC ji gar

mażeryjne 'i oraz pozostałe elementy porozbio rowe i mięsa 

d robne . 

2 .2 . 1. Łopatka bez kości uformowara. Łopatkę tworzy 

mięso bez kości pochodzące z górnej cz ę ści kończyny przed

niej, po zbawion e tłuszczu międzymięśniowego, grubszej 

tk anki lącznej, grubszych naczyń krwionośnych oraz mi ę 

s a k rwawego ; w skład lopatki wchodzą między innymi n a 

s tępujące mięśnie : nadgrzebieniowy , podgrzebieniowy. pod-

łopatkowy, tró j głowy ramienia i zespół mięśni rarnien ia: 

b rzegi łopatk i powinny być ufo rmowane do ks ztałtu pól-

okrąglego , p owierzclm ia wyr ównana, gladka, bez strz ępów 

i pozacinań z p o zo s tawien iem warstwy t łuszc zu ze '/{l1ętrz 

nego o grubości do 10 mm . 

2 . 2. 2 . Pozostale e lementy porozbiorowe i mię sa drob-

n e 

,-

Wys zczególnienie Wyma gani a 

Golonka środkowa część kończyny przedniej 
odcięta od łopatki na wysokości sta-
wu lokciowego , t ak aby p od ramię bez 
cz ęśc i wyros tka łokciowego, kości 
łokciowej, bez nas ady dolne j koś ci 
podramieni a po zostało w golonce ; 
golonka zawie r a między innymi na-
stępujące mi ęśnie: prostowniki l 

z ginacze palców ; w skład golonki 
wchodzą kości : nasada d olna koś ci 

ramienne j i koś ci p od ramienia (łok -
ciowa i p r om ieniowa ) bez części wy -
r o stka łokciowego kości łokciowej, 
pozostałej p r zy ł opatce 
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cd. tablicy 

Wyszczególniellie 

Mięso drobne 
be z kośc i k I. II 

Mięso drobne 
bez kości kI. 1I1 

Mięso drobne 
ba kości kI.IV 

Tluszcz drobny 

Wymagania 

mięso tłuste, dopuszczalny tluszcz 
zewnętr zny, tlu~zcz międzymięśnio 

wy do l cm, tŁuszcz śródtkankowy i 
nieznac zna; zawartość tlanki łącznej; 
niedopuszczalne przekrwienia, 
ścięgna i gruczoly; barwa mięsa -
różowa do ciemnoczerwonej, tlusz
czu - biala do bialej z odcieniem ró
żowym lub kremowym; przy badaniu 
analitycznym zawartość tłuszczu do 
40"10 

mięso ścięgni ste z dużą zawartością 

tkanki Łącznej ; medopuszczalne: 
tluszcz zewnęrzny i międzymięśnio
wy, przekrwienia , gruczoly; do
puszcul1nE p rzetluszczenia tkanki 
mięśniowej ( tŁuszcz śródtkankowy) ; 
barwa mięsa - różowa do ciemno
czerwonej, tłuszczu - biała do bia
łej z odcieniem różowym lub kremo
wym; przy badaniu analitycznym za
wartość tlusz czu do 25% 

mięso krwawe, gruczoły międzymięś 

niowe , ścięgna; dopus zczalny tluszc, 
zewnętrzny, międzymięśniowy, śród 

tkankowy; niedopus zczalne skr zepy 
krwi ; barwa mięsa - niejednorodna , 
właściwa d la poszczególnych tkanek 
gruczołów i ścięgien, barwy tłusz
czu n ie określa się; przy badaniu 
analitycz;nym zawartość tluszczu do 
36% 

tluszcz otrzymany przy obróbce ło
patki, powstały z oddzielema tkanki 
tłuszczowej znajdującej się pod skó
rą 

cd. tablicy 

Wyszczególnienie Wymagania 

Skóry zewnętrzna powłoka lopatki poz ba-
wiona tkanki tluszczowej i szczeciny 

Kości kI. l kości rurkowe zawierające j amę 

szpikową przebiegającą wzdŁuż trzo -
nu i wypelnione całkowicie szpikiem 
kostnym 

Kości kI. II kośc i plaskie o nieforemnym ksztal -
c ie 

2 . 3 . Wymagania chemiczne i organoleptyczne dotyczące 

mięs drobnych - zgodnie z BN - 73/8011-03 . 

3 . BADANIA 

3 . 1 . Rodzaje badań 

3. 1.1. Badania organoleptyczne i fizyczne - zgodnie z 

PN-65( A- 82000. 

3 . 1.2. Badania chemiczne . Oznaczanie zawartości tłu

szczu - zgodnie z PN-73( A- 82111. 

3.2 . Pobieranie p róbek - zgodnie z P N -65( A-82000. 

3.3. Ocena partii. Partię należy uznać za zgodną z 

normą, jeżeli wyniki wszystkich badań odpowiadają wyma

ganiom zawartym \V rozdz . 2. 

KONIEC 

INFORM ACJ E DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca normę - S POL EM WSS Od- PN -73( A-82111 Mię so i przetwory mięsne . Oznaczanie za-

dział Produkcji w Warszawie . 

2 . Istotne zmiany w stosunku do BN - 71 (8151- 14 i BN~71/ 

8151 - 15. 

al ujednolicono wymagania organoleptyczne dla łopatki. 

z golonką i bez golonki, jako surowca wyj ściowego do pro-

d ukcji garmażeryjnej oraz dla pozostalych el ementów 

roz biorowych, 

b l ustalono wskaźniki porozbiorowe na podstawie 

tualnych potrzeb produkcji garmażeryjnej, 

po-

ak-

c l dostosowano treść i formę normy do obowiązujących 

wymagań normalizacyjnych. 

3 . Normy związane 

PN-65( A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych. Wspól

n e wymagania i badania 

PN - 64/ A-82002 Wieprzowina. Części zasadnicze 

wartości tłuszczu 

BN-73( 8011 - 03 Mięso bez kości na przetwory z mięsa roz

-drobnionego 

4 . Autorzy projektu normy - inż . Marian Burzyński , 

mgr Barbara Guzewicz, mgr inż . Elżbieta Piekarska , Kry -

styna Paliwoda, Tadeusz Ulacha - WSS SPOŁEM, Łód ź. 

5 . Rozbiór łopatki z go lonką w celu uzyskania Łopatki 

uformowanej do p rodukcji garmaż eryjnej 

- oddzielenie golonki na wysokości stawu 

tak aby kości podramienia i nasada dolna kośc i 

łokciow ego , 

ramiennej 

pozostały przy golonce, a część wyrostka łokciowego koś c i 

łokciowej przy łopatce, 

- zd jęcie tłuszczu z powierzchni łopatki z pozostawie

niem warstwy o gruboś c i do 10 mm . 
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- wyjęc ie kości łopatkowej wraz z chrząstką łopatkową. 

kości ramienne j i części wyrostka łokciowego kości łok -

8. Orientacyjne wskaźI).iki uzyskania elementów z r o z 

bioru lopatki obrobion e j be z golonki prze znaczonej do p r o-

c iowej , dukcji garmażeryjnej 

- odcię c i e mięśnia podl opatkowe go , wyci ęcie grubszej 

tkanki łącznej , tłuszc zu międzymięśniowego oraz grubs zych 

naczyń krwionośnych, 

- wyrównanie brzegów łopatki do kształtu półokrągłego. 

aby po upeklowaniu nie zachodziła konieczność dodatkowej 

obróbki. 

- !ioczyszczenie kości z ewentualnych pozostałości tkan

ki mięsnej, 

- segregacja uzyskanych mięs drobnych - według wy-

magań jakościowych podanych w niniejs zej normie. 

6 . Orientacyjne wskaźniki uz yskani a elementów z roz

bioru łopatki z golonką z przeznac zeniem łopatki do pro

d ukcji garmażeryjnej 

~ skaźnik G r anice 
Lp . Elementy porozbiorowe ś redni odchyleń 

Yo % 

1 Łopafka bez kości uformo-
wana 37,2 36,0,:38 , 0 

2 G ołonka , 11, l 10 ,0':12,0 

3 Mi ę so drobne bez kości 
ki. li 26,0 25 ,0 .;- 28, 0 

4 Mięso drobne bez koś ci 
ki. 111 5 ,1 4,6.; 6 , 7 

5 Mięso drobne bez kości 
ki. IV 2,1 0 , 5 .; 2, 8 

6 Tłuszcz drobny 6, 3 5, 6.;- 7,5 

7 Skórki 3 ;2 2,8.;- 4,0 

8 Kośc i ki. l 5 ,4 5 , 2 ': 5 ,8 

9 Koś ci kl . n 3,2 2, 6.; 3,5 

10 Strata r ozbiorowa 0,4 -

Raz em: 100,0 -

, 7 . OrientacYjne wskaźniki uzyskania elementów z roz

bioru lopatki bez golonk,i przeznaczonej do produkc ji gar

mażeryjnej 

Wskaźnik Granice 
Lp E lementy porozbiorowe średni odchyle ń 

% % 

1 Łopatka b / k uformowana 41,9 40,8;. 42,7 

2 Mięso d robne b /k kl . l! 29,2 28,1.;31,2 

3 Mięso drobne b /k ki. III 5,7 5 ,2;. 6 , 3 

4 Mięso drobne b / k ki. IV 2, 4 1, 9 7 3 ,1 

5 TIu~zc z d r o bny 7 ,1 6,4;. 8, 3 

6 Skórki 3 ,6 3 ,3.; 4, 3 

7 Kości kl. l , 6, 1 5,8.;- 6 , 5 

8 Kości ki. II 3,6 3,07 4 , 0 

9 Strata rozbiorowa - -

Raz em: 100 ,0 -

Wskaźnik Granice 

Lp . E lem enty por o zbiorowe średni odchyleń 

% % 

1 Łopatka b / k uformowana 45 , 7 44 . 2;.47.2 

2 Mię s o drobne b / k kl. II 27.8 26 . 8.;28 . 8 

3 Mięso drobne b / k kl. III 5 , 5 5 . 0 .; 6 . 0 

4 M ięso drobn e b / k k l. IV 2. 3 1 ,8.; 2 , 8 

5 Tluszcz drobny 5.7 4 . 7.;- 6 , 7 

6 S kór kI 1 , 2 0,7,: 1 , 7 

7 Kości k i. l 6 , 7 6 2" , , 7,2 

8 Kości ki. li 4,7 4.2" 5, 2 

9 S trata r ozbiorowa 0,4 -

Razem: 100 , 0 -

9. Orienta cy jne wskaźniki uzyskania mię s drobnych z 

rozbioru l opa tki nie obrobionej bez golonki 

Wskaźnik Grani ce 
Lp . E lementy porozbiorowe ś redni odchy le ń 

% % 

l Mięso drobne b/k kl. l 22 ,0 20,5 ,. 23 . 5 

2 Mięso d robne b / k ki.. II 46,9 45.4,:48,4 

3 M ię so d robne b / k 'kI. III 7, 0 6.0,: 8 .0 

4 Mięso drobne b / k kI. IV 2, 4 1 . 9 ,: 3 .1 

5 Tluszcz drobny 8.0 6, 5 ,. 9 ,5 

6 S kó rki 3 , 6 3 ,3.; 4 ,3 

7 Kości ki. l 6 .1 5,87 6, 5 

8 Kości kI. II 3,6 3,0.; ,4,0 

9 Strata roz biorowa 0 ,4 -

Razem : I 100, 0 I -

10. OrientacYjne wskaźniki uzyskania mięs d robnych z 

r oz bioru łopatki obrobionej bez golonki 

Wskaźnik G ranice 
Lp. E lementy porozbiorowe śrech,i odchyleń 

% % 

l Mięso drobne b /k kI. l 29 ,9 28,8731 ,0 , 
2 Mięso d robne b/ k kI. n /.2 , 5 41 ,5.; 43, 4 

3 Mięso drobne b(k kI. Ul 5, 5 5 .5., 6, 0 , 

4 Mięso drobn e b (k kI. IV 2 , 3 1, 8,. 2, 8 

5 Tłuszcz drobny 6 ,8 5, 7,: 7,8 

6 Skórki 1. 2 0 ,7,: 1, 7 

7 Koś ci kI. l 6, 7 6 2" , . 7 , 2 

8 Kośc i ki. II 4,7 4,2 .;- 5 , 2 

9 Strata r ozbiorowa 0,4 -

Razem: 100 ,0 -

11. Wydanie 2 - stan aktualny : sierpień 1984 -

wad zono zmiany : 

wpro-

zmiana l - Biule tyn PKNMiJ nr 6- 7 / 1980. 


