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PÓlFABRYKA TY Produkcja garmażeryjna 8151-37 
I WYROBY MIĘSNE 

Mięso Z rozbioru szynki I DROBIOWE 

Z kością i golonką 

1. WSTĘP cd. tabl. 1 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest 
rozbiór szynki z kością i golonką, świeżej lub 
mrożonej, na mięsa drobne. 

1.2. Normy związane 

PN-65/A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeźnych. 
Wspólne ·wymagania i badania 

PN-64/A-82002 Wieprzowina. Części zasadnicze 
PN-71/A-82100 Wyroby garmażeryjne. Badania che­

miczne 

Cecha 

Barwa 

Konsystencja 

Zapach 

Grupa katalogowa 1211 

Wymagania 

mięśni - od blador6żowaj do czerwonej; 
tłuszczu - biała, dopuszczalne odcienie 
- różowy lub kremowy; w elementach roz-
mrożonych dopuszczalne na powierzchni 
lekkie zszarzenie barwy 

mięśni - jędrna, elastyczna; w elemen- . 
tach rozmrożonych dopuszczalna mniejsza 
jędrność i elas tyczność mięśni 

swoisty, charakt erystyczny dla mi ę sa 

ŚWieżego; niedopuszczalny zapach wskazu-
j Ilcy na zaparzenie. na zapoczątkowany 
proces psucia si ę mi ę sa oraz inne zapa-
chy obce I 

2. WYlIIAGANIA 

2.1. Szynka z golonką (surowiec wy.1Ściowy) - wg 
tabl. 1. 

2.2. Mięso drobne z rozbioru szynki z kością i 
golonką - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Tablica 1 
Element Wymagania 

Cecha "1magania Mięso drobne mięso bez 'tkanki łączne j. bez tłu szczu 

surowiec przeznaczony do produkcji powi-
b/k kl. I . zewnętrznego; przetłuszczen~e między-

mięśniowe dopuszcz alne w warst\.,ach do 

Pochodzenie nien pochodzić ·z półtusz wieprzowych 

surowca uznanych przez organ urzędowego badania 
zwierzllt rzetnych i mięsa za zdatny do 

2 mm; dopuszczalna l ekka marmur kowatość; 
niedopuszczalne gruczoły i przekrwienia ; 
barwa mi ęsa - Jasnoróżowa i różowa do 

spożycia bez zastrzeżeń czerwonej, niedopuszczal ne kawałki o 
barwie białej tzw. rybie mięso , or az o 

Vygllld ogólny zewnętrzna pOWierzchnia szynki pokryta barwie ciemnoczerwonej; barwa tłu szczu 
tłuszczem; fałd tłuszczu pachwinowego - bi ała, dopuszczalny odcień r óż owy lub 
pozostawiony przy szynce, a noga wraz z kremowy; przy badaniu ana litycznym: za-
guzem kości piętowej oddzielona od szyn- wartość tłuszczu - nie więcej niż 18% 
ki nad stawem skokowym; w skład szynki 
z golonkIl wchodzll między innymi następu- Mięso drobne mięso tłuste; dopuszczal na nieznaczna 
j~e mięśnie: pólbłoniasty, czworogłowy, b/k kl. n ilość tkanki łllcznej; dopuszczalne prze-
dWUgłowy, p6łścięgnisty i mięśnie po-
śladkowe; szynka zawiera nastwIdIFe kcś:l: 
kości miednicy (kulsZOWIl, lonowll, bio-
drowll bez skrzydła), kość udoWIl z rzep-
kil, kości goleni (piszczelowll i strzał-o 
kowIl) bez dolnych nasad i przepołowione 
(od drugiego) kręgi kości krzyżowej, 

tłuszczenie międzymię ś niowe w warstwach 
do 8 mm oraz śr6dtkankowe (marmurkowa-
tość) bez ograniczeń, bez tłuszczu ze-
wnę trzne go; ni edopuszczalne przekrwie-
nia, gr uc zoły, gr ubsza tkanka łączna; 
barwa mi ę sa - różowa do czer wonej; tłu-
szczu - biała; dopuszczalny odcień różo-

kt6re mogll występować przy szynkach po- wy lub kremowy; przy badani u analitycz-
chodzllcych z p6łtusz, przy kt6rych nie 
pozostawiono po uboju ogona - zgodnie z 

nym zawartość tłuszczu - nie wi ęcej niż 

35% 
PN-64/A-82002 

Mięso drobne mięso ścię gniste z dużą zawartościll 
Powierzchnia czysta, gładka, niepostrzępiona, bez b/k kl. III tkanki łącznej, nietłuste, bez tłu szczu 

głębszych pozacinań; element nie powi- z ewnę tr z ne go; niepożlldane przetłuszcze-

nien mieć przekrwień i pomiażdżonych nie międzymięśniowe i śródtkankowe; 
kości; w elementach rozmrożonych dopusz- niedopu sz cz alne gruczoły, przekrwienia; 
czalna wilgotność powi erzchni mięśni; barwa mięsa - r ó żowa do czer wonej ; przy 
niedopuszczalna oślizgłość oraz nalot badaniu analit yc znym: zawarto ść tłuszczu 

pleśni - nie wi ęcej niż 23% 

Państwowe Przedsiębiorstwo Garmażeryjne 

Ustanowiona przez Dyrektora Państwowego Przedsiębiorstwa Garmażeryjnego dnia 6 czerwca 1973 r. 
jako no'rma obowiązująca w zakresie produkcji od dnia 1 stycznia 1974 r. 

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

Wydanie 2 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE "ALFA" Druk . Wyd . Norm. W-we . Ark . wyd. 0.30 Nekl. 100 + 23 Zam. 2187/83 Cena zl 6,00 

• 
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cd. tabl. 2 

Element 

Mi,ao drobne 
b/k k. IV 

Wymagania 

mięso krwawe, cruczoły, ścięgna, tłuszcz 
zewnętrzny oraz przetłuszczenie mi,dzy-
mi,'niowa 1 śr6dtkankowe bez ograniczeń, 
niedopuszczalne skrzepy krwi, barvy mi,-
sa nie określa się, tłuszczu - białal 
dopuszczalny odcień r6żowy lub kremoVYI 
zawartość tluszczu - bez ograniczeń 

J. BADANIA 

J.1. Badania organoleptyczne - wg PN-05/A-82000. 

3.2. Badania chemiczne. Oznaczanie zawartości 

tłuszczu - wg PN-71/A-82100. 

K O N I E C 

INFORMACJE DODATKOWi 

1. Rozbi6r szynki z golonka i klasyfikacja mięs drob­

~ polega Dal 

a) dokładnym zdjęciu tłuszczu zewnętrznego wraz ze sk6-

r" 
b) wykrojeniu kości miednicy, kości udowej z rZepką kc>-

r~nówll or"z ,kości goleni i doczyszczeniu ich Z ewentual­
nych pozostałości tkanki mięsnej, 

c) podziale szynki bez kości i bez tłuszczu z8WD9trzne­

go óa ważniejsze mięśnie (czworogłowy, dwugłowy, p6łblo­

~, p61ścięgnisty, mięśnie pośladkowe, mi,śnie pros­

townik6w i zginaczy palc6w), 

d) zdjęciu tłuszczu śr6d&i,śnioweg~ otaczajl\Cego po­

szczególne mi,śn1e, 

e) zdjęciu omi,snych zevn,trznych z ai,śni nieścięgni­
stych, 

f) segregacji poszczególnych ai,śni lub iChcz,ści na 

klasy ' jakościowe wg vymagań jakościovych podanych w nor­

mie, 
g) dokładnym oddzielaniu tłuszczu od sk6rek i zakwali­

fikowaniu go d~ tłuszczu drobnego. 

2. Orientacyjne wska~niki uzyskania mięsa drobnego z 

rozbior~ szynki z kością i golonką nieobrobionej 

P6łtusze k1. 3 

Lp. Wyszczególnienie wskdnik 
średni, % 

1 Mięso drobne b/k kl. I 37,30 

2 Mięso drobne b/k kl. I! 17,80 

3 Mięso drobne b/k kl. III 8,60 

4 Mi,so drobne b/k kl. IV 0,90 

5 Tłuszcz drobn)' 22,70 

6 Sk6rki 4,10 

7 Kości , 8,30 

8 Strata 0,30 

Razea 100,00 

3. Wydanie 2 - stan aktutlny: 'wrzesień 

zmian. 

orientacyjne 
grani ce odchy-
leń, % 

36,30.:-38,30 
,17,30+18,30 

8,10+ 9,10 
0,80+ 1,00 

22,20+23,20 
4,00+ 4,20 

8,10+ 8,50 

0,30 

198~ - bez 


