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NORMA BRANZOWA
POLFABRYKATY Produkcja garmazeryjna
I WYROBY 8151-16
MIESNE Lopatka bez kosci przygotowana do
I DROBIOWE wedzenia, gotowania oraz pozostale
elementy porozbiorowe uzyskane
z rozbioru lopatki z golonka
Grupa katalogowa 1211})
cd. tablicy
1. WSTEP
Cecha | Wymagania
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy o : B
iest 1 ten ‘bez Loded towana do wedzenia mieéni — od blador6zowej do czerwonej,
:]es op& 'a €z KOSCL PIZygose a, 08 We i tluszczu — biala; dopuszczalny odcien
i gotowania oraz pozostale elementy porozbioro- Barwa rézowy lub kremowy; w elementach roz-
we uzyskane z rozbioru lopatki z golonkg, swiezej mrozonych dopuszczalne na powierzchni
lub mrozonej. lekkie zszarzenie barwy
1.2. Normy zwiazane . tesni sedrna, eclastyczna: w ele
_ ] . - . . K _ mieéni — rna, elastyczna; w -
=9 8200,0 Hese L pOd.I‘Ok.)y zwu—:'.rzat rHeE stoer;sg;a mentach - rozmrozonych  dopuszczalna
nych. Wspolne wymagania i badania mniejsza jedrno$é i elastyczno§é mieéni
PN-64/A-82002 Wieprzowina. Czesci zasadnicze
PN-73/A-82111 Mieso i przetwory migsne. Ozna- swoisty, charakterystyczny dla migsa
czanie rinwvartotct thiszezu Swiezego; niedopuszczalny zapach wska-
Zapach zujgcy na zaparzenie, na zapoczatkowa-
ny proces psucia sie miesa oraz inne za-
2. WYMAGANIA pachy obce

2.1. Lopatka z golonka (surowiec wyjsSciowy)
Cecha

Wymagania

surowiec przeznaczony do produkcji po-
winien pochodzié z poéltusz wieprzowych
uznanych przez organ urzedowego bada- |
nia zwierzgt rzeznych i miesa za zdatny
do spozycia bez zastrzezen

Pochodze-
nie su-
rowca

cala zewnetrzna powierzchnia lopatki
powinna by¢ pokryta tluszczem, bez
fatdu skoéry i tluszczu pachowego; mies-
$nie powinny by¢é nienaruszone, powie~
zie otaczajgce miedSnie lopatki nieuszko-
dzone; w sklad lopatki wchodzg miedzy
innymi nastepujace mieénie: nadgrzebie-

Wyglad ; P -
niowy, podgrzebieniowy, podlopatkowy,

ogoblny

trojglowy ramienia, caly zesp6! mie$nia
ramienia; od dolu topatka odcieta w
gornej czeSci nadgarstka; lopatka za-
wiera nastepujgce koSei:
z chrzastkg lopatkowsg, ko$é ramienng,
ko§¢é przedramienia (lokciowg i promie-
niowa) zgodnie z PN-64/A-82002

czysta, gladka, niepostrzepiona, bez gleb-
szych pozacinan, element nie powinien
mieé przekrwien i pomiazdzonych ko$ci;
w elementach rozmrozZonych dopuszczal-
na wilgotno§é powierzchni mieéni; nie-
dopuszczalna o$lizglos¢é oraz nalot plesni

Powierzchnia

1) Symbol wg SWW: 2313-81.

lopatke wraz A

2.2. Lopatka bez koSci przygotowana do we-
dzenia, gotowania oraz pozostale elementy po-
rozbiorowe

2.2.1. Lopatka bez koSci przygotowana do we-
dzenia, gotowania. L.opatke tworzy mieso bez kosci
pochodzace z goérnej czeSci konczyny przedniej,
pozbawione grubszej tkanki lacznej, grubszych
naczyn Kkrwionosnych oraz ttuszczu miedzymies-
niowego z pozostawieniem pasemek grubosci do
15 mm.

Brzegi topatki powinny by¢é uformowane do
ksztattu polokraglego, powierzchnia gladka, bez
strzepow, pozacinan, z pozostawieniem warstwy
ttuszczu zewnetrznego grubosci do 20 mm oraz
skory stanowigcej (30%0) 1/3 powierzchni elementu.

2.2.2. Pozostale elementy porozbiorowe

Element Wymagania

mieso ttuste; dopuszczalna nieznaczna
ilo§¢ tkanki lgcznej; dopuszczalne prze-
tluszczenie miedzymieSniowe w war-
stwach do 8 mm oraz §rodtkankowe
(marmurkowato$§¢) bez ograniczen, bez
tluszczu zewnetrznego; niedopuszczalne
przekrwienia, gruczoly oraz grubsza
tkanka laczna; barwa miesa — rézowa
do czerwonej, tluszczu — biala; dopusz-
czalny odcien rézowy lub kremowy

przy badaniu analitycznym: zawar-

Mieso
drobne
bez kosci
klasy 2

to§¢ tluszczu — nie wiecej niz 35%

Panstwowe Przedsigbiorstwo Garmazeryjne
Ustanowiona przez Dyrektora Panstwowego Przedsi¢gbiorstwa Garmazeryjnego dnia 31 marca 1971 r.

jako norma obowigzujgca w zakresie produkcji od dnia | stycznia 1972 r.
(Mon. Pol. nr 30/1971 poz. 193)

Wydanie 3
WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE

Druk. Wyd. Norm. W-wa. Ark. wyd. 0,30 Nakt. 200 + 23 Zam. 2010/81

Cena #t 1,80
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cd. tablicy cd. tablicy
Element Wymagania Element Wymagania
q mieso krwawe, gruczoly, Sciegna, tluszcz
zewnetrzny oraz przetluszczenia miedzy-
Mieso mie$niowe i §Srodtkankowe bez ograni-
drobne czefi, niedopuszczalne skrzepy krwi,
migso Sciggniste z duzg zawartosScig bez kosci | barwy miesa nie okre§la sie, tluszczu
tkanki 1acznej, nietluste, bez tluszczu klasy 4 — biata; dopuszczalny odciefi roézowy
Mieso zewnetrznego; niepozgdane  przetlusz- lub kremowy; .zawarto§¢ tluszczu bez
drobuis czenie miedzymie$niowe i $rédtkanko- ograniczen
bez kosci we; niedopuszczalne gruczoly i prze-
Klasy 3 krwienia; barwa miesa — rbézowa do
SEETWONES 3. BADANIA
badani analitycznym: za - .
o me @ e ey 3.1. Badania organoleptyczne — wg PN-65/
to§é tluszczu — nie wiecej niz 23%
A-82000.
3.2. Oznaczanie zawartoSci tluszezu — wg
PN-73/A-82111.
KONIEC

1. Rozbiér lopatki z golonka w celu uzyskania lopatki
przygotowanej do wedzenia i gotowania polega na:

a) oddzieleniu golonki na wysoko§é stawu lokciowego

tak, aby koSci podramienia i nasada dolna ko$ci ramien-
nej pozostaly przy golonce, a czes¢ wyrostka lokciowego
‘kosci lokciowej przy lopatce,

b) zdjeciu ttuszczu z powierzchni topatki z pozosta-
wieniem.warstwy ttuszczu grubosci do 20 mm oraz skoéry
stanowigcej 30°/¢ powierzchni elementu,

c¢) wyjeciu kosci lopatkowej wraz z chrzgstkg topatko-
w3a, ko$ci ramiennej i czeSci wyrostka lokciowego koSci
. tokciowej,

INFORMACJE DODATKOWE

d) odcieciu mie$nia podiopatkowego, wycieciu grubszej
tkanki 1acznej, grubszych naczyn Kkrwiono$nych oraz

ttuszczu miedzymigSniowego z pozostawieniem pasemek

grubosci do 15 mm,

e) wyrOwnaniu brzegéw lopatki do ksztaltu pélokrag-
lego, aby po uformowaniu nie zachodzila koniecznosé
dcdatkowej obroébki,

f) rozbiorze golonki,

g) segregacji uzyskanych mies drobnych wg wymagan
jakos$ciowych podanych w normie.

2. Orientacyjne wskazniki uzyskiwania elementow z
rozbioru lopatki z golonka (nieobrobionej) z przeznacze-
niem do wedzenia i gotowania

Z pb6itusz wieprzowych klasy 2 Z poéltusz wieprzowych kiasy 3
o |
Lp. Wyszczegblnienie wskaznik, % orientacyjne gra- | orientacyjny orientacyjne gra-
orientacyjny nice odchylen, % | wskaznik, % nice odchylef, %
1 | Lopatka bez koéci do wedzenia i 46,20 45,20—+-417,20 51,50 50,50 =52,50
gotowania
2 Mieso drobne bez koSci klasy 2 11,40 10,90-=11,90 11,00 10,50=11,50
3 Mieso drobne bez kosci klasy 3 7,00 6,80= 17,20 7,60 7,40- 17,80
4 Mieso drobne bez ko$ci klasy 4 0,40 0,30—= 0,50 0,50 0,40— 0,60
5 | Tluszcz drobny 22,50 21,50-+23,50 16,C0 15,00+-17,00
6 | Skorki 2,60 2,50 2,70 2,30 2,20 2,40
7 | KoSci 9,60 9,40+ 9,80 10,80 10.60 =-11,00
! 8 | Strata i odpad techniczny 0,30 0,30 0,30 0,30
Razem 100,00 — 100,00 — .
3. Wydanie 3 — stan aktualny: czerwiec 1981 — bez

zmian.



