UKD 637.517.4/637.525.2

NORMA BRANZOWA BN-?I
POEFABRYKATY Produkcja garmazeryjna 8151-21
I WYROBY MIESNE Szynka bez kosci przygotowana
I DROBIOWE do wedzenia, gotowania oraz pozostale
elementy porozbiorowe uzyskane
z rozbioru szynki z golonka Giupa katdlogows A2
1. WSTEP cd. tablicy
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest Cecha Wymagania

szynka bez kosci przygotowana do wedzenia i go-
towania oraz pozostale elementy porozbiorowe
uzyskane z rozbioru szynki z golonks.

1.2. Normy zwigzane Wyglad ogolny

PN-65/A-82000 Migso i podroby zwierzat rzez-
nych. Wspolne wymagania i badania

sad i przepolowione (od drugie-
go) kregi kosci krzyzowej, ktore
moga wystepowaé przy szynkach
pochodzacych z péltusz, przy kto-
rych nie pozostawiono po uboju
ogona (zgodnie z PN-64/A-82002)

PN-64/A-82002 Wieprzowina. Cze$ci zasadnicze
PN-73/A-82111 Mieso i przetwory miesne. Ozna-
czanie zawartosci tluszczu

2. WYMAGANIA Powierzchnia

2.1. Szynka z gelonka (surowiec wyjsciowy)

Cecha Wymagania

czysta, gladka, niepostrzepiona, bez
glebszych pozacinan; element nie
powinien mieé przekrwien i po-
miazdzonych kosci; w elementach
rozmrozonych dopuszczalna wil-
gotnosé powierzchni miesni; nie-
dopuszczalna oslizglosé oraz nalot
plesni |

surowiec przeznaczony do produk-
cji powinien pochodzi¢ z poltusz

miesni — od Dbladorézowej do
czerwonej, tluszczu — biala; do-
puszczalne odcienie — rézowy lub
kremowy; w elementach rozmro-
zonych dopuszczalne na powierz-
chni lekkie zszarzenie barwy

. . Barwa
Pochodzenie wieprzowych uznanych przez or-
surowca gan urzedowego badania zwierzgl
rzeznych i migsa za zdatny do
spozycia bez zastrzezen
wi hnia ' .
cala zewnetrzna powierzc Konsystencja

szynki pokryta tluszczem, fald
tluszczu pachwinowego pozosta-

miesni — jedrna, elastyczna; w
elementach rozmrozonych dopusz-
czalna mniejsza jedrnosé¢ i ela-
styczno$¢é miesni

wiony przy szynce, a noga wraz
z guzem Kkosci pietowej oddzielo-
na od szynki nad stawem skoko- ;
wym; w sklad szynki z golonkg Zapach
wchodzg miedzy innymi nastepu-
jace miesnie: pélbloniasty, czworo-
glowy, dwuglowy, poélsciegnisty

Wyglad ogdlny

swoisty, charakterystyczny dla
mi¢sa S$wiezego; niedopuszczalny
zapach wskazujacy na zaparzenie,
na zapoczgtkowany proces psucia
sie miesa oraz inne zapachy obce

i miesnie posSladkowe; szynka za-
wiera nastepujgce koéci: kosci

drowa bez skrzydla), kosé¢ udowg biorowe
z rzepka, kosci goleni (piszczelo-

2.2. Szynka bez koSci przygotowana do wedze-
misdnioy tealszows, lonows, Bio- nia i gotowania oraz pozostale elementy poroz-

wg, strzalkowg) bez dolnych na-

1) Symbol wg SWW: 2313-81.

2.2.1. Szynka bez koSci przygotowana do we-
dzenia i gotowania. Szynke tworzy mieso.bez kosci
pochodzace z tylnej czesci pdltuszy wieprzowej,
pozbawione grubszej tkanki lgcznej, grubszych

Panstwowe Przedsiebiorstwo Garmazeryjne
Ustanowiona przez Dyrektora Panstwowego Przedsiebiorstwa Garmazeryjnego dnia 31 marca 1971 r.
jako norma obowiazujgca w zakresie produkeji od dnia 1 stycznia 1972 r.

(Mon. Pol. nr 30/1971 poz. 193)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE

Druk. Wyd.‘ Norm. W-wa, Ark. wyd. 0,35 NaklL 200422 Zam.? '396/81 Cena zi 3,60



2 BN-71/8151-21

naczyn krwiono$énych oraz tluszczu miedzymies-
niowego, z pozostawieniem pasemek grubosci do
15 mm. Brzegi szynki powinny by¢ uformowane
do ksztaltu polokraglego, powierzchnia wyrow-
nana, gladka, bez strzepéw i pozacinan, z pozosta-
wieniem warstwy tluszczu zewnetrznego grubosci
do 20 mm oraz czesSci skory. pokrywajacej 1/3
(30%0) powierzchni szymki.

2.2.2. Pozostale elementy porozbiorowe

Element Wymagania

cd. tablicy

Element

Wymagania

mieso bez tkanki Igcznej, bez
tluszezu zewnetrznego; przetlusz-
czeriie miedzymiesniowe dopusz-
czalne w warstwach do 2 mm;
dopuszczalna lekka marmurkowa-
tosé; niedopuszczalne  gruczoly
i przekrwienia; barwa migsa —
Migso drobne jasnoroézowa i rozowa do czerwo-
bez kosci nej; niedopuszczalne kawalki
klasy 1 o barwie bialej, tzw. rybie mieso,
oraz o barwie ciemnoczerwonej;
barwa tluszczu — biala; dopusz-
czalny odcien rozowy lub kremowy

Mieso drobne
bez kosci
klasy 2

sza tkanka lgczna; barwa miesa —
rézowa do czerwonej, tluszczu —
biala; dopuszczalny odcien rézo-
wy lub kremowy

przy badaniu analitycznym: za-
wartos¢ tluszczu — nie wiecej niz
35% |

Mieso drobne
bez kosci
klasy 3

mieso Sciegniste, z duzg zawartos-
cig tkanki lacznej, nietluste, bez
tluszczu zewnetrznego; niepozgda-
ne przetluszczenie miedzymiesnio-
we i S$rodtkankowe; niedopusz-
czalne gruczoly i przekrwienia,;
barwa miesa — rézowa do czerwo-

nej

przy badaniu analitycznym: za-
wartos¢ tluszczu — nie wieeej niz
23%

Mieso drobne

migso krwawe, gruczoly, sciegna;
tluszcz zewnetrzny oraz przetlusz-
czenie miedzymiesniowe i §$rcéd-
tkankowe bez ograniczen; niedo-

przy badaniu analitycznym: za- bez kosci puszczalne skrzepy Kkrwi; barwy
1 wartos$é tluszczu — nie wiecej niz klasy 4 miesa nie okre$la sie, tarwa tlusz-
18% czu — biala; dopuszczalny odcien
rozowy lub kremowy; zawartosé
) . tluszczu bez ograniczen
mieso tluste; dopuszczalna nie-
znaczna ilo§¢ tkanki lgcznej, bez ,
Mieso drobne ttuszczu ze-wnetrzrgego ;.. dopu'sy:_ 3. BADANIA |
Sio el cgalne przetluszczenie miedzym:es- . N_G5/
Klasy 2 niowe w warstwach do 8 mm oraz 3.1. Badania organoleptyczne — wg PN-65
$rodtkankowe (marmurkowatoscé) A-82000.
bez ograniczen; niedopuszczalne

3.2. Oznaczanie zawartoSci tluszczu — wg

PN-73/A-82111.

przekrwienia, gruczoly oraz grub-

KONIEC
Informacje dodatkowe



INFORMACJE DODATKOWE do BN-71/8151-21

1. Rozbiér szynki z golonkag w celu uzyskania szynki
przygotowanej do wedzenia i gotowania polega na:

a) odcieciu golonki w stawie udowym w sposéb wy-
kluczajgcy uszkodzenie miesnia brzuchatego,

b) usunieciu tkanki miesno-tluszczowej przylegajacej
do kosci miednicy,

c¢) catkowitym usunieciu faldu ttuszczu pachwinowego,

d) wyréwnaniu warstwy tluszczu zewnetrznego, z po-
zostawieniem warstwy tluszczu grubosci do 20 mm oraz
skéory pokrywajgcej okolo 30% powierzchni szynki,

e) wykrojeniu kosci miednicy i kosci udowej z rzepka,

f) wycigciu migsa Sciegnistego, grubszej tkanki lgcznej,
grubszych naczyn krwiono$nych oraz tluszczu miedzy-

miesniowego, z pozostawieniem pasemek grubosci do
15 mm,

g) uformowaniu brzegéw szynki do ksztaltu pélokragle-
go, aby po upeklowaniu nie zachodzila koniecznosé¢ do-
datkowej obroébki,

h) rozbiorze golonki,

i) doczyszczeniu kosci
tkanki miesnej,

j) segregacji uzyskanych mies drobnych wedlug wyma-
gan jakoSciowych podanych w normie,

2. Orientacyjne wskaZniki uzyskiwania elementéw
z rozbioru szynki z golonka (nieobrobionej) w celu uzys-
kania szynki przygotowanej do wedzenia i gotowania

z ewentualnych pozostalosci

Z péttusz wieprzowych klasy 2 Z poéltusz wieprzowych klasy 3
Lp. : Element porozbiorowy , 3 orientacyjne : : orientacyjne
orientacyjny . orientacyjny )
wskaznik, % i wskaznik, % granice
) 4 odchylenn, % ’ odchylen, %
1 | Szynka bez koséci do wedzenia -
i gotowania | 50,50 49,00-+-52,00 54,10 53,10-+55,10
2 | Mieso drobne bez kosci klasy 1 2,50 2,40+ 2,60 2,40 2,20+ 2,60
3 | Migso drobne bez kosci klasy 2 6,50 6,00+ 7,00 7,50 7,00+ 8,00
4 Mieso drobne bez kosci kldasy 3 3,50 3,30+ 3,70 4,10 3,90+ 4,30
5 Mieso drobne bez kosci klasy 4 0,70 0,60+ 0,80 0,80 0,70= 0,90
6 | Tluszcz drobny 26,50 25,50--27,50 20,00 19,00--21,00
7 | Skérki wieprzowe 2,80 2,70+ 2,90 3,00 2,90+ 3,10
8 | Kosci 6,70 6,50+ 6,90 7,80 7,60 8,00
9 | Strata rozbiorowa 0,30 0,30 0,30 0,30
Razem - 100,00 — 100,00 -—




