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NORMA BRANtOWA 
BN-73 

PÓŁFABRYKATY Produkcja garmażeryjna 8151-38 
I WYROBY MIĘSNE 

I DROBIOWE Mięso Z rozbioru łopatki 
Z kością i golonką 

1. WST1iiP 

1.1. Przedmiot n91'1llY. Przedmiotem normy jest roz­
bi6r łopatki z kości, i golonk, świetej lub mro­
tonej na mięsa drobne. 

1.2. Iil'orm,y zwiuaAe 
PN-65/A-82000 Mi~so i podroby zwierz,t rzeźQych. 

Wsp6lne wymagania i badania 
PN-64/A-82002 Wieprzowina. Części zasadnicze 
PN-71/A-82100 Wyroby garmażeryjne . Badania che­

miczne 

2. WIMAGANIA. 

2.1. Łopatka z golonka (surowiec nj,ciow:y) 
wg tabl. 1. 

Tablioa 1 

Cecha Wymagania 

Pochodzenie surowiec przeznaczony do produkcji po-
surowca winien pochodzić z półtusz wiepr zowych 

uznanych przez or gan urzę dowego ba dani a 
zwierząt rzeźnych i mię sa za zdatny do 
spożycia bez zastl'zeżeń 

Wygl ąd og6lny zewnętrzna powierzchnia łopatki powinna 
być pokryta tłuszczem, bez fałd skóry i 
tłuszczu pachowego; w skład łopatki 
wchodzą mi ę dzy innymi następujące mięś-
nie; nadgrzebieniowy, podgrzebieniowy, 
podłopatkawy , trój głowy ramienia, caly 
zespół mięśni ramienia; od dołu łopat-
ka odcię ta w g6rnej czę ści nadgarstka; 
łopatka zawiera następuj ące kości: ło-

patkę wraz z chrząstką łopat kową, kość 
ramienną, kości podramienia (łokCiową i 
promieniową ) - zgodni e z PN-64/A-82002 

Powierzchnia czysta, gładka, niepostrzępiona, bez 
głębszych pozacinań; element nie powi-
ni en mieć przekrwień i pomiażdżonych 
kościj w elementach rozmrożonych do-
puszczalna wilgotność powierzchni mi ęś-
ni; niedopuszczalna oś lizgłość oraz na-
lot pleśni 

Barwa mięśni - od bladoróżowej do czerwonej, 
tłuszczu - biała; dopuszczal ny odcień 
różowy lub kremowy w elementach rozmro-
tonych dopuszc zal ne na powierzchni lek-
kie zszarzenie barwy 

Konsystencja mięśni - jędrna, el astyczna; w eleme n-
tach rozmrożonych dopuszczalna mniejsza 
j ę drność i elastyczność mięśni 

Grupo kołologowo 12.11 

cd. tabl. 1 

Cecha Wymagania 

Zapach swoisty , charakterystyc zny dla mi ęsa 
świeżego; niedopuszczalny zapach wskazu-
jący na zaparzenie, na zapoc zątkowany 
pr oces psuc i a s i ę mi ę sa oraz i nne zapa-
chy obce 

2 . 2. MięSO drobne uzyskane z rozbioru łopatki z 
kością i golonką - wg tabl . 2. 

Element 

Mię so drobne 
b/k kl . I 

Mię so drobne 
b/k kl . II 

Mię so drobne 
b/k kl. III 

Mięso drobne 
b/k kl . I V 

Tablica 2 

Wy magania 

mięso bez tkanki łączne j , bez t ł uszczu 
zewnę trznego; prze tłus zcze nia mi ędzy­
mi ęśniowe dopus zc zalne w wars t wach do 
2 mm; dopus zc zalna lekka marmurkowatość; 
nie dopu s zczalne gruc z oły i przekrwi e nia; 
barwa mi ę sa - jasnoró żowa i r óżowa do 
czerwone j ; ni edopus zc zalne kawałki o 
barwi e białe j , tzw. rybie mi ę so, oraz o 
barwi e Ci emnoczerwone j ; barwa t łus zczu -
b i ała, dopuszc zalny o dcie ń r óżowy lub 
kremo'óy ; przy badaniu allaH t ycznym: za­
wartość tłuszc zu - nie w i ęcej ni ż 18% 

mię so tłuste; dopusz c zalna niez naczna 
ilcść tkanki ł ącznej; dopus zczal ne pr ze­
tłuszczenie mi ędzymię śniowe w war stwac h 
do 8 mm oraz ś ródtkankowe (marmurkowa­
tość) bez ograniczeń, be z tłuszc zu ze­
wnę trznego ; ni edopus zczalne pr zekrwie­
nia, gruc zo ły oraz grubsza tkanka ł ąc z­
na; bar wa mięsa - r óżowa do czerwonej , 
tłuszczu - b iała ; dopu szczalny odc ień 
różowy lub kr emowy; przy badani u anal i ­
tycznym: z a'óar t ość tłu szczu - ni e więc~ 
niż 35% 

mię so ścięgniste z dużą zawartości !,\ t kan­
ki łącznej, nietłu ste , bez tłus zc zu ze­
wnę tr z ne go; niepoż ądane przetłuszczenie 
mię dzymięśniowe i śró dtkankowe ; ni edo­
puszcza1ne gruc z oły i pr zekrwie ni a ; bar­
wa mi ę sa - różowa do czer wonej; przy b~ 
daniu anaH tyc znym: zawar tość tłusz czu · 
nie wi ęcej ni ż 23% 

mię so krwawe, gruc z oły, ści ę gna, tłu szc; 
zewnę tr z ny oraz przetłuszczenie między 
mięśniowe i śródtkankowe bez ogran i cza ń 
niedopuszc zalne skrzepy krwi; barwy mi ę · 
sa nie okre ś la si ę , tłuszczu - b i ała; 
dopuszczalny odcie ń róż owy l ub kr emowy; 
zawartość tłuszczu - bez ograni c zeń 

3. BADANIA 

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

3.2, Badania chemiczne. Oznaczanie zawartości 

tłusaczu - wg PN-71/A-82100. 
K o N r E c 

Informacje dodatkowe 

Państwowe Przedsiębio r stwo Garmażeryjne 
Ustanowiona przez Dyrektora Państwowego P rzed si ębiorstwa Garmażeryjnego dnia 6 czerwca 1973 r. 

jako norma obow.iązująca w za kresie produ kcji od dnia 1 styczn ia 1974 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 27 ,'1973 poz. 79) 
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INYORMACJł DODATKOWI do BN-73/8151-38 

1. Rozbi6r łopatki z golonką 'i klasyfikacja mięs drob­
nych polega na: 

a) dokła~m zdjęciu z łopatki tłuszczu zlIWDętrznego łftZ 

ze sk6r" 
b) w;Jkrojeniu kości łopatki, ramiennej 1 podramienla 1 

docz:JlIZczenlu loh z ewentualnJCh pozostałości tkanJd.1II.t&­

naj, 

c) podziale łopatki na naBt.,puj ~e lIi.,śnie, tr6jgło"7 

r .. ienia, nadcrzebieniow:J, podgrzebienioW:J, iii., śni e pro­

Btownik6w i sginacs:J, 

d) zdj.,ciu tłuszczu i oat.,sD:Jch z 1Ii.,'ni nieśoitSni&tJCh 

oraB usuni.,ciu grubsz:Jch 'cięgien se wBz:Jstkicb lIi.,śnl, 

e) Begregaoji poszozeg61D:Jch .1,śni lub lch częśoi na 

kl'Bl jakościowe wg W:J .. gań j akośclOW:Jch podan:Jch w normie, 
f) dokła~. oddzleleniu tłuszczu od sk6rek 1 zakwall­

fikowaniu go do tłuszczu drobnego. 

2. Orientacyjne wBkafnlkl uzyskania mięs drobązch ZIQZ­

bloru łOPAtki z kośclą i golonką na aiesa drobne 

p6łt\IBu kl. 3 

Lp. V;Jszczeg6lnlenia wBkdnlk or1entac:Jjne 

średni, % granloe odch;J 
leń, " 

1 Mlęso drobne b/k kl. I 24,10 23,10;.25,10 
2 Mięso drobne b/k kl. I! 35,70 34,70;.36,70 

3 Mlęso drobne b/k kl. II! 11,40 10,90+11,90 
4 Mlęso drobna b/k kl. IV 0,50 0,40+ 0,60 

5 Tłuszcz drobD:J 13,20 12,70+13,70 
6 Sk6rkl 3,70 3,60+ 3,80 

7 Koścl 11,10 10,90-:-11,30 
8 Strata 0,30 0,30 

Raze. 100,00 


