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NORMA BRANŻOWA . 
BN-73 

PÓŁFABRYKATY Produkcja garmażeryjna 8151-36 
I WYROBY MIĘSNE Mięso Z rozbioru 

I DROBIOWE 

golonki wieprzowej przedniej 

1 . WSTĘP 

1.1. Przedmi ot normy. Przedmiotem . normy jest 
mięso dr obne uzyskane z ro zbioru golonki wieprzo­
wej przedniej świeżej l ub mro żonej . 

1. 2. Nor my związane 

PN- 65/ A- 82000 Mięso i podroby zwierząt rz e źnych . 

Wspó l ne wymagani a i badania 
PN- 64/ A- 82002 Wieprzowina. Częśc i zasadni c ze 
PN- 71 / A- 82100 Wyroby garmażeryjne . Badania che­

miczne 

2 . WYMAGANIA 

2 . 1 . Gol onka przednia (surowiec WY,j ści owy ) 

wg t abl. 1 . 

Tablica 1 

Cecha Wymagania 

surowiec przeznaczony do produkcji po-
Pochodzenie winien pochodzi~ z p6łtusz wieprzowych 

surowca uznanych przez organ Urzędowego bada-
nia zwier z~t rzeź nych i mięsa za zdat-
ny do spotycia bez zastrzeteń 

golonka przednia jest to środkowa częś c 

- kończyny przedniej odcięta od łopatki 
na wysokości stawu łokciowego w ten 
spos6b. aby ' kości podrBlllienia bez 
czę śoi wyrostka kości łokciowej i dol-
na nasada ramienia pozostały przy go-
lonce; noga odcięta tak. aby Gści nad-

Wygl~d og61ny 
garstka pozostały przy niej; golonka 
przednia zawiera następuj~ce kościl 
dol~ nasadę kości ramiennej i kości 
podramienia (łokciow~ i promieniow~) 
bez części wyrostka łOkciowego kości 
łokciowej pozostałsj przy łopatce; w 
skład golonki WChodz~ mięśniel prostow-
niki i zginacze pale wł zewnętrzna po-
wierzchnia golouki powinna być pokryta 
sk6r~ - zgodnie z PN-64/A-82002 

Grupa katalagawa 1211 

cd. tabl. 1 

Cecha Wymagania 

. 
czysta. gładka. niepostrzępiona; ele-
ment nie powinisn mieć przekrwień i 

Powierzchnia pomia!d!onych kościJ . w elementach roz-
mro!onycb ;~opuszc zalna wilgotność po-
wi erzchni mięśni; niedopuszc zalna 
o ślizgłość oraz nalot ple śni 

mięśni - od bladorótowej do czerwóne j. 
tłus zczu - biała; dopuszc zalny odcień 

:Barwa r6towy lub kremowy; w elementach r oz-
. mrotonycb dopuszc zalne na powierzchni 

lekkie zszarzenie barwy 

mię śni - jędrna. elastyczna; w elemen-
Konsystencja tach rozmrotonych dopuszczalna mniejsza 

jędrność i elastyczność mięśni 

swoisty. charakterystyczny dla mię sa 
śWietego; niedopuszczalny zapach wskazu-

Zapacb j~cy na zaparzenie. na zapocz~tkowany . 
proces psucia się mięsa oraz inne zapa-
chy obce 

2.2. Elementy porozbiorowe - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Element Wymagania 

mięso ścięgniste z dut~ zawartości~ 
tkanki łącz'nej, nietłuste, bez tłuszczu 
zewnętrznego; niepot~dane przetłuszcze-

Mięso drobne nie międzymięśniowe i śródtkankowe; nie-
b/k kl. III dopuszczalne gruczoły i przekrwienia; 

barwa mięsa r6!owa do czerwonej; przy 
badaniu analitycznYli!z' za'A'artoś ć tłuszczu 
- nie więcej nit 23% -, 

3. BADANIA 

3.1. Badania organoleptyczne - wg PN-65/A-82000. 

3.·2. Badania chemiczne, Oznaczanie zawartości 
tłuszczu - wg PN-71/A-82100. 

KONIEC 

Informacje dodatkowe 

Państwowe Przedsiębiorstwo Garmateryjne 
Ustanowiono przez Dyrektora Państwowego Przedsiębiorstwa Garmateryjnego dnia 6 czerwca 1973 r. 

jako normo obOwiązująco w zakresie produkcji od dnia 1 stycznia 1974 r. j 

(Dz. Norm. i Miar nr 27/1973 poz. 79 ) 

Wydanie 2 

WY DAWNICTWA NORM ALIZACYJNE "ALFA" Druk. Wyd . No rm. W-wa . Ark . wyd . 0,20 Na kł . 100+23 Za",. 2186/ 83 Cena zł 6,00 



2 Informacje dodatkowe do BN-73/8151-36 

INFORXi\CJE DCDf.'l'KO'JE; 

1. Rozbi6r golonki wieprzowej przedniej na mię.a drobne 

polega nal 

a) wykrojeniu kości pOdramienia (łokciowej i promienio­

wej) i doczyszczeniu ich z ewentualnych pozostałościtkan­

ki mięsnej. 
b) dokładnym oddzieleniu sk6ry od pozostałej części~ 

mentu, 
c) oddzieleniu mięsa od tłuszczu i zakwalifikowaniu~­

sa do kl. III, a tłuszczu do tłuszczu drobnego, 

d) w przypadku przeznaczenia golonki bez kości do pro­

dukcji, rozbi6r polega na wykrojeniu kości podramienia 
(łokciowej i promieniowej) i pozostawieniu elementu w ca-

łości (sk6ra, mięso, tłuszcz) jako golonka bez kości. 

2. Orientacyjne wskaźniki uzyskania mięs drobĄvchz roz­

bioru golonki wieprzowej przedniej na mięsa drobne 

Lp. Wyszczeg6lnienie !wSkaźnik Orientacyjne gra-
śre4ni, % nice Odchyleń, % 

1 Mięso drobne b/k 
kl. III 53,60 52,60+54,60 

2 Tłuszcz drobny 6,50 6.30+6,70 

3 Sk6rki 12.60 12,20+13,00 
4 Kosci 27.00 26,60+27,40 

5 Strata 0.30 0,30 

Razell 100,00 
-

50 Wy1ani~ 2 - stan aktualny: wr z esień 1983 

zmian. 

bc·z 


