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DROBIOWE uzyskane z rozbioru drobiu B e 14T
grzebigcego | wodnego Grupe Katalogawa 121
1. WSTEP 1.3.8. podudzie ze skorg — cz¢S¢ nogi uzyskana z roz-

1.1. Przedmiot normy. Przedmictem normy s3 ele-
menty 1 migsa drobne uzyskane z rozbioru drobiu
grzebigcego 1 wodnego patroszonego, schtodzonego lub
mrozonego, surowego i gotowanego bez podrobdow:

— kurczat klasy I 1 II,

— kur klasy T 1 II,

— kogutow klasy I 1 II,

— indykow klasy 11 11,

— gesi klasy I 1 II,

— kaczek klasy T 1 II.

1.2. Zakres stosowania normy. Normg¢ nalezy stoso-
wac¢ w produkcji, obrocie 1 kontroli oraz przy opraco-
wywaniu dokumentacji technologicznej.

1.3. Okres$lenia

1.3.1. element drobiowy — cz¢$¢ anatomiczna tuszki
uzyskana z rozbioru surowych tuszek.

1.3.2. migso wyluzowane z koSci — surowe migso ze
skora, thuszczem lub bez z catej tuszki drobiu, uformo-
wane w ksztalcie prostokata lub nie, w zaleznosci od
przeznaczenia.

1.3.3. mig¢so gotowane z drobiu — mi¢so drobne wraz
ze skorg, uzyskane z rozbioru gotowanych tuszek dro-
biu lub elementéw.

1.3.4. migso z piersi — migSnie piersiowe surowych
tuszek drobiu, pozbawione skory, uzyskane z rozbioru
surowych tuszek drobiu.

1.3.5. piersi ze skérg — migsSnie piersiowe: powierz-
chniowy 1 glgboki ze skora, uzyskane z rozbioru suro-
wych tuszek drobiu.

1.3.6. migso z nég — migsnie uda 1 podudzia po-
zbawione skory 1 Sciggien skoku, uzyskane z rozbioru
surowych tuszek drobiu.

1.3.7. udo ze skdérg — cz¢$¢ nogi uzyskana z rozbio-
. . - 4 -
ru drobiu, migdzy stawem biodrowym 1 stawem kola-
nowym.

bioru drobiu, migdzy stawem kolanowym 1 stawem sko-
kowym.

1.3.9. skrzydto — konczyna przednia oddzielona
w stawie barkowym.

1.3.10. szyja — cz¢s¢ tuszki ze skorg lub bez, oddzie-
lona migdzy pierwszym kre¢giem szyjnym 1 barkiem.

1.3.11. migso drobne ze skdra — kawalki migsa ze
skorg 1 thuszczem oraz kawatki skory, uzyskane z roz-
bioru surowych tuszek drobiu po oddzieleniu migsni
piersiowych lub piersiowych 1 udowych lub z formo-
wania mig¢sa wyluzowanego z koSci.

1.3.12. mig¢so drobne bez skéry — kawatki mig¢sa bez
skory, uzyskane z rozbioru surowych tuszek drobiu po
oddzieleniu migéni piersiowych lub piersiowych 1 udo-
wych.

1.3.13. skéra — powloka skorna tuszek drobiu w ca-
tosci lub kawatkach.

1.3.14. thuszcz sadetkowy — zlogi tkanki ttuszczo-
wej znajdujgce si¢ w dolnej czgsci tuszki.

1.3.15. Sciegna niekonsumpcyjne — sciggna skoku wy-
stepujace w Srodstopiu przy kosci piszczelowej 1 kosci
strzatkowe] oraz S$ciggna stanowigce zaczep migSnia
piersiowego.

1.3.16. kosci drobiowe spozywcze — korpusy drobio-
we uzyskane z okrawania surowych tuszek drobiu
schtodzonego 1 mrozonego.

1.3.17. kosci drobiowe techniczne — kosci uzyskane
z rozbioru gotowanych tuszek drobiu oraz koSci uzys-
kane z tylnych konczyn z rozbioru surowych tuszek
drobiu.

2. WYMAGANIA

2.1. Wymagania dotyczace surowcow. Tuszki drobiu
grzebiagcego 1 wodnego powinny odpowiada¢ wymaga-
niom jakoSciowym ustalonym wg PN-84/A-86520,
BN-84/8031-01.

2.2. Wymagania dotyczace elementéow porozbiorowych
i migsa drobnego — wg tablicy.

Zgtoszona przez SPOLEM CZSS Oddziat Wojewddzki Spotdzielcze Przedsiebiorstwo Produkcji Garmazeryjnej i Napojow
Ustanowiona przez Dyrektora SPOLEM CZSS Oddziat Wojewodzki Spotdzielczego Przedsigbiorstwa Produkcji Garmazeryjnej
i Napojow dnia 4 marca 1988 r. jako norma obowigzujgca od dnia 1 pazdziernika 1988 r.
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Wymagania dotyczace «
Lp. Nazwa elementu . . i - yeeR =
wygladu ogdlnego barwy- * zapachu
1 2 3 4 - 5
| -‘Migso wyluzowane z kosci surowe migso z catej tuszki drobiowej tgcz- migsa, skory, ttuszczu, naturalny, charakterys-
nie ze skorg i1 thuszczem kosci — charakterys- tyczny dla danego ga-
. k 5 o ; R ; , tyczna dla danego ga- tunku drobiu; niedo-
2 Migso wyluzowane z koSci surowe migso z cale} tuszki drobiowej tacz- . .
‘ - - - tunku drobiu puszczalny: stechty, jeb-
uformowane nie ze 8Skorg., bez tuszczu sadelkowego, ki, ‘oboy
. i, . i, obc
uformowane w ksztalcie prostokata
3 Mig¢so drobne ze skorg dowolnej wielkosci kawalki migsa ze skorg;
dopuszcza si¢ kawaltki skory i tluszczu
4 Migso drobne bez skory dowolnej wielkosci kawatki migsa bez sko-
ry, dopuszcza si¢ obecnos¢ warstwy tluszezu
"1 tkanki lgczne)
J Migso gotowane z drobiu nieregularne, gotowane kawatki migsa ze
skorg 1 thuszczem
6 Migso z piersi migsnie piersiowe: powierzchniowy i glgboki
7 |- Piersi ze skoérg migénic piersiowe ze skora: powierzchniowy
I glgboki
8 Migso z nog . migso bez kosci Zz uda i podudzia, pozba-
wione-skory, sciggicn 1 powigzi
9 Udo ze skora migsale uda wraz z ukladem kostnym po-
kryte skora :
10 Podudzie ze skorg " mig¢snie podudzia wraz z ukladem kostnym
pokryte skorg
11 Skrzydta koficzyny przednie oddzielone w stawie bar-
kawym
12 Szyja ~odcigta cz¢$¢ tuszki migdzy pierwszym kre-
giem szyjnym i barkiem ze skorg lub bez
13 Skora cala powtoka skoérna tuszki lub jej kawatki
tgcznie z tuszczem podskorym i sadetko-
WY
14 Thuszez” sadetkowy ztogl tkanki thuszczowej dolnej czgsci tuszki
15 Kosci spozywcze ‘korpusy okrojone ze skory I migsa z rozbio-
ru surowych tuszek
16 Kosci techniczne . koSci 1 Sciggna, uzyskane z rozbioru na su- niec okresla sig
rowo tylnych konczyn, oraz kosci i chrzg-
stki uzyskane z rozbioru gotowanych tuszek .
L3

3. BADANIA

3.1. Rodzaje badan

a) okreslenie wygladu ogdlnego,
b) okreslenie barwy,

¢) okreslenie zapachu.

3.2. Opis badan

3.2.1. Okreslenie wygladu ogoélnego i barwy nalezy wy-
kona¢ organoleptycznie w Swietle dziennym przez ogle-
dziny migs 1 elementéw w stanie schiodzonym lub roz-
mrozonym.

3.2.2. OkreSlenie zapachu nalezy wykonaé organo-
leptycznie przez badanie powierzchni 1 warstwy migsni
wokol  kosci. Zaleca si¢ przeprowadzenie badania
w temperaturze 15 <+ 20°C. '

3.3. Partia. Partie stanowig elementy, migsa drobne

jednego gatunku drobiu, jednego sertymentu i stanu

termicznego, jednej klasy jakosci, jednerazowe prze-
kazane do magazynu surowca lub dalszej ebrobki tech-
nologiczne].

3.4. Ocena partii. Parti¢ nalezy uzna¢ za zgodng
7 wymaganiami normy, jesli wyniki wszystkich badan
bedg odpowiada¢ wymaganiom zawartym w 2.2.

KONITEC

Informacje dodatkowe
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norm¢ — SPOLEM CZSS Oddziat
Wojewddzki Spoétdzielcze Przedsigbiorstwo Produkcji Garmazeryjnej
i Napojow, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-76/8151-47, BN-76/8151-46

a) zmodyfikowano okreslenia,

b) dostosowano gatunki i sortymenty do wymagan wg PN-84/
A-86520 1 BN-84/8031-01,

¢) wprowadzono metody badan,

d) zawgzono kierunki rozbioru do typowo wystgpujacych,

ey uaktualniono wskazniki rozbiorowe.

3. Normy zwigzane
PN-84/A-86520 Tuszki drobiowe ‘
BN-84/8031-01 Tuszki drobiowe podzielone

4. Autorzy projektu normy — mgr inz. Jadwiga Kosson, Maria
Warszywka — SPOLEM CZSS Oddziat Wojewodzki Spoétdzielcze
Przedsigbiorstwo Produkcji Garmazeryjnej i Napojow — Warszawa.

5. Sposob rozmrazania tuszek i tuszek drobiowych podzielonych

a) metodg wodnag — przez zanurzenie w zimniej biezgce) wodzie,

b) metoda powietrzng — w temperaturze otoczenia od +8 do
+12PC.

6. Sposob prowadzenia rozbioru tuszek

a) rozbidr z uzyskaniem migsa wyluzowanego z kosci ze skorg
1 thuszczem

— odcigcic szyi migdzy pierwszym krggiem szyjnym a barkiem,

— odcigcie skrzydet w stawie barkowym lub tokciowym,

— nacigcie skory wraz z migSniami wzdtuz tuszki po linii mo-

— oddzielenie mie$ni tacznie ze skérg od przedniej czgéci kosca
(mostka),

— odcigcie koSci udowych w stawach biodrowych,

— oddzielenie ko$ca (od strony grzbietu) od migéni i skory,
z pozostawieniem kupra pozbawionego gruczoléw i ogonowej czgsci
krggostupa,

— nacigcie od strony wewngtrznej mig$ni ud i usunigcie kosci
udowych,

— usuniecie ewentualnych pozostalosci kosci, Sciggien niekon-
sumpcyjnych i chrzastek,

b) rozbiér z uzyskaniem migsa z piersi i1 ud wg poz. a), z dal-
szym oddzieleniem migéni piersiowych 1 mig$ni z ud,

¢) rozbidér z uzyskaniem elementéw ze skorg: piersi, uda, pod-
udzia, skrzydta:

— odcigcie szyi,

— odcigcie skrzydel w stawie barkowym,

— oddzielenie migéni wraz z cala powloka skoérng od kosca,

— odcigcie uda migdzy stawem biodrowym a kolanowym,

— odcigcie podudzia migdzy stawem kolanowym a skokowym,

— doczyszczenie “kisci.

7. Sposéb prowadzenia rozbioru drobiu gotowanego:

— mycie tuszek biezagca woda,

— parzenie tuszek w temperaturze 90°C do migkkosci,

— oddzielenie mig¢sa wraz ze skérg na goraco,

— wystudzenie migsa gotowanego.

8. Orientacyjne wskaZniki uzysku elementéw i mig¢s drobnych

a) orientacyjne wskazniki uzysku elementéw i migs drolhnych z tu-

stka, szek 1 potowek indykéw kl. T i IT mrozonych — wg tabl. I-1 =+ I-3,
Tablica I-1. Elementy z potowek indyka kl. I mrozonego przeznaczone do wedzenia
o Wskaznik $redni ® Granice odchylen
Lp. Wyszczegdlnienie
% %
1 Piersi ze skorg 23,5 23,0240
2 Udo ze skorg 16,8 16,5+17,1
3 Podudzie ze skoéra 12,3 12,0+12.6
4 Skrzydta 10,4 10,0+10,8
5 Migso drobne 19,1 18,9=19.3
6 Kosci spozywcze 149 14,6+15,2
7 Strata rozmrozeniowa 2.4 —
8 Strata rozbiorowa 0,6 —
Razem 100.,0 —

Tablica I-2. Tuszki indyka kl. I mrozone wyluzowane z kosci z wyodr¢bnieniem migsa z piersi i nég z przeznaczeniem do produkcji kietbas grubo

rozdrobnionych
oy o Ny Wskaznik sredni Granice odchylen
Lp. Wyszczegolnienie P
T %
| Migso z piersi i noég bez skor 345 34,0350
2 Migso drobne bez skor 12.5 12,0+13.0
3 Skoéry 10,5 10,0=11,0
4 Skrzydla 1 szyje 12.5 12,0-13,0
5 Kosci spozywcze 17,5 17,0--18,0
6 Kosci techniczne 9,3 8,9+ 9.7
7 Strata rozmrozeniowa 2.4 —
8 Strata rozbiorowa 0.8 ==
Razem 100,0 —

Tablica I-3. Tuszki indyka kl. I mrozone, wyluzowane z kosci z wyodr¢bnieniem mi¢sa z piersi i nég, z przeznaczeniem do produkcji kietbas grubo

rozdrobnionych
Lp. Wsaszepblnieriis Wskaznik sredni Granice odchylen
g % %
1 Migso z piersi 1 ndég bez skor 33,0 32,0340
2 Mieso drobne bez skor 12,0 11,0+13,0
3 Skory 10,0 9.5+10,5
4 Skrzydta 1 szyje 15,5 15,0+16,0
5 Kosci spozywcze 17,0 16,5+17.5
6 Kosci techniczne 9.0 8.5+ 9.5
7 Strata rozmrozeniowa 3.0 —
8 Strata rozbiorowa 0,5 —
Razem 100,0 -




Informacje dodatkowe do BN-88/8151-46

b) orientacyjne wskazniki uzysku migs wyluzowanych z kosci z kurczakow kl. T 1 II schtodzonych i mrozonych — wg tabl. [-4 =+ -7,

Tablica 1-4. Tuszki kurczakéw kl. 1 schlodzone wyluzowane z Kodci, z przeznaczeniem do produkcji kietbas drobno rozdrobnionych

S 3 Wskaznik $redni Granice odchylen
Lp. Wyszczegolnienie o
% %
| Migso wyluzowane z koSci 58.0 56,0600
2 Skrzydta i szyje 14,5 13,5%13.5
3 Kosci spozywcze 18,0 17,5+18,5
4 Kosci techniczne 9,0 8,5+ 9,5
5 Strata rozbiorowa 0.5 —
Razem 100,0 —

Tablica I-5. Tuszki kurczakéw kl. I mrozone, wyluzowane z kosci z przeznaczeniem do produkcji kietbas drobno rozdrobnionych

_ S Wskaznik $redni Granice odchylen

Lp. Wyszczegolnienie -
% %

1 Migso wyluzowane z koSci 56,0 55,0+57,0

2 Skrzydta 1 szyje 14,5 14,0=-15,0

3 Koéci spozywcze 19,0 18,5+19,5

4 Kosci techniczne 7.5 7,0+ 8,0
5 Strata rozmrozeniowa 2.4 —
6 Strata rozbiorowa 0,6 —
Razem 100,0 —

Tablica I-6. Tuszki kurczakow kl. II schiodzone, wyluzowane z koSci z przeznaczeniem do

produkcji kietbas drobno rozdrobnionych

s Wskaznik sredni Granice odchylen
Lp. Wyszczegolnienie - o
7 To
1 Mig¢so wyluzowane z kosci 55,0 53.0-+-57.0
2 Skrzydta i1 szyje 15,0 14,5+15,5
3 KosSci spozywcze 16,6 16,6+17.2
4 Kosci techniczne 12,8 12,4-+13,2
5 Strata rozbiorowa 0,6 —
Razem 100,0 —
Tablica I-7. Tuszki kurczakéow kl. II mrozone, wyluzowane z kosSci z przeznaczeniem do produkcji kietbas drobno rozdrobnionych
Gl g Wskaznik $redni Granice odchylen
Lp. Wyszczegdlnienie o o
70 /70
1 Migso wyluzowane z kosci 55,0 53,0570
2 Skrzydta i szyje ) 15,0 14,0+16,0
3 Kosci spozywcze 19.0 18,5+19.5
4 Kosci techniczne 8.0 7.5+ 8.5
5 Strata rozmrozeniowa 2.4 —
6 Strata rozbiorowa 0,6 —
Razem 100,0 - —
¢) orientacyjne wskazniki uzysku migsa z gotowania kurczakéw kl. Il mrozone — wg tabl. 1-8,
Tablica 1I-8. Migso z gotowania kurczakéw kl. II mrozonych z przeznaczeniem do produkcji pasztetow
Wekagnik $edii s o o i
Lp. Wyszczegblnienie skazn(Lk sredni Gramu(rodchylcn
70 o
1 Mig¢so gotowane 41,5 38,0440
Kosci techniczne 20.5 17,5220
3 Ubytek wskutek gotowania 38.0 34,0440
Razem _ 100,0 —

d) orientacyjne wskazniki uzysku elementéw i migs drobnych z kur kl. 11 IT schtodzonych i mrozonych — wg tabl. I-9 =+ 1-16,
Tablica I-9. Tuszki kur kl. I schtodzone, wyluzowane z kosci z wyodrebnieniem migsa z piersi i nég z przeznaczeniem do produkcii kietbas grubo

rozdrobnionych
al w T Wskaznik Sredni Granice odchylen
Lp. Wyszczegdlnienie i ,
('/(1 (-U
1 Migso z piersi 14.5 14,0-+15,0
2 Migso z nog 11,0 10,5+11.,5
3 Migso drobne ze skorg 335 32.5+34.5
4 Skrzydta 1 szyje 11,4 10,0--12.8
5 Kosci spozywcze 20.0 18,0+22,0
6 Koséci techniczne 9.0 1,5+10.5
i/ Strata rozbiorowa . 0,6 —
Razem 100,0 -
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Tablica 1-10. Tuszki kur kl. I schiodzone, wyluzowame z koéci z przeznaczemiem do produkcji kielbas drobmo rozdrobnionych

P Wskaznik $redni Granice odchylen
Lp. Wyszczegdlnienie o
% 70
1 Migso wyluzowane z kosci 59.0 57,0-+61,0
2 Skrzydta i1 szyje 11.4 10,0+12.8
3 Kosci spozywcze 20,0 18,0+22,0
4 Kosci techniczne 9,0 7,5+10,5
5 Strata rozbiorowa 0,6 —
Razem 100,0 —

Tablica I-11. Tuszki kur kl. I mrozone, wyluzowane z koSci z wyodrgbnieniem migsa z piersi i nég, z przeznaczeniem do produkcji kietbas grubo

rozdrobnionych

Wskaznik $redni

Granice odchylen

Lp. Wys Slnienie

p yszczegblnienie % %

| Migso z piersi 14,0 13,5+14.5

2 Migso z ndg 10,5 10,0110

3 Migso drobne ze skora 343 ) 33,3353

4 Skrzydta 1 szyje 10,0 9,0=11,0

5 Kosci spozywcze 18,9 18,0+19.5

6 Strata rozmrozeniowa 2,2 —_

7 Strata rozbiorowa 0.6 —_
Razem 100,0 —

Tablica 1-12. Tuszki kur kl. I mrozone, wyluzowane z koSci, z przeznaczeniem do produkcji kietbas drobno rozdrobnionych

Wskaznik $redni

Granice odchylen

Lp. Wyszczegdlnienie % %

1 Mig¢so wyluzowane z kosci 58,8 57,8+60,8

2 Skrzydta 1 szyje 10,0 9.0-=11,0

3 Kosci spozywcze 18,9 18,0195

4 Kosci techniczne 9.5 8,5+10,0

5 Strata rozmrozeniowa 2,2 —

6 Strata rozbiorowa 0.6 —
Razem 100,0 —

Tablica 1-13. Tuszki kur kl. II schtodzone, wyluzowane z kosci z wyodr¢gbnieniem mi¢sa z piersi i nég, z przeznaczeniem do produkcji kietbas grubo

rozdrobnionych

Wskaznik $redni

Granice odchylen

Lp. Wyszczegdlnienie

p yszczegOlnienie o %

1 Migso z piersi 13,0 12,5+13.5

2 Migso z ndg 10,0 9,5+10,5

3 Migso drobne ze skorg 35,0 34,0+-36.,0

4 Skrzydia 1 szyje 13,0 12,0+14,0

5 Ko$ci spozywcze 20,/ 19.0-:22.0

6° Kos$ci techniczne 7.8 70+ 50

7 Strata rozbiorowa 0,5 -
Razem 100,0 .

Tablica 1-14. Tuszki kur kl. II schiodzone, wyluzowane z koSci, z przeznaczeniem do produkcji kietbas drobno TOzdwahnjonych

Wskaznik Sredni

Granice odchylen

R

Lp. Wyszczegolnienie o, %

1 Migso wyluzowane z kosci 58,0 56,0=61,0

2 Skrzydfa 1 szyje 13,0 ]2.Q+l4.0

3 Kosci spozyweze 20,7 19,0+22,0

4 Kosci techniczne 7.8 7.0+ 9.0

5 Strata rozbiorowa 0,5 —
Razem 100,0 —

Tablica I-15. Tuszki kur kl. Il mrozone, wyluzowane z koSci, z wyodrebnieniem migsa z piersi i nég, z przeznaczeniem do produkgji kietbas grubo

rozdrobnionych
P Wskaznik sredni Granice odchylen
Lp. Wyszczegdlnienie 9 %
] Migso z piersi 14,0 13,5+14.5
2 Migso z nobg 10.5 10,0110
3 Mieso drobne ze skorg 34,0 33,5+34.5
4 Skrzydla 1 szyje 15,0 14,5+15.5
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cd. tabl. I-15
e Wskaznik S$redni Granice odchylen
Lp. Wyszczegdlnienie
% %
5 Kosci spozywcze 14,0 13,0-+15,0
6 Kosci techniczne 9,3 8,8+ 9,8
7 Strata rozmroZeniowa 2,7 —
8 Strata rozbiorowa 0,5 —
Razem 100,0 —
Tablica 1-16. Tuszki kur kl. II mrozone, wyluzowane z kosci, z przeznaczeniem do produkcji kietbas drobno rozdrobnionych
. Wskaznik S$redni Granice odchylen
Lp. Wyszczegblnienie
% %
l Migso wyluzowane z kosci 58.5 58,0-+59.,0
2 Skrzydta 1 szyje 15,0 14,5--15,5
3 Kosci spozywcze 14,0 13,5+14,5
4 Kosci techniczne 9.3 9.0+ 9.6
3 Strata rozmrozeniowa 2,7 —
6 Strata rozbiorowa 0,5 —
Razem 100,0 —
¢) orientacyjne wskazniki uzysku mig¢s z gotowania kur kl. I schtodzonych i mrozonych — wg tabl. I-17 i I-18,
Tablica I-17. Migso z gotowania kur kl. I schlodzonych, z przeznaczeniem do produkcji pasztetow
L Wskazmk S$redni Granice odchylen
Lp. Wyszczegolnienie .
% %
1 Migso gotowane 47,0 46,5+47.5
2 Kosci techniczne 15,5 15,0+16,0
3 Ubytek wskutek gomwania 37.5 37,0-38.,0
Razem 100,0 —
Tablica I-18. Migso z gotowania kur kl. I mrozonych, z przeznaczeniem do produkcji pasztetow
S Wskaznik sredni Granice odchylen
Lp. Wyszczegdlnienie -
/0 %
| Migso gotowane 46,0 45,0+47,0
2 Kosci techniczne 15,0 14,5+15,5
3 Ubytek wskutek gotowania 39,0 38.0--40.,0
Razem 100,0 —
) orientacyjne wskazniki uzysku mig¢sa wyluzowanego z kaczek kl. I i Il mrozonyeh — wg tabl. I-19 1 I-20.
Tablica I-19. Tuszki kaczek kl. I mrozone, wyluzowanc = Kosci, z przeznaczeniem do produkcji drobiu faszerowanego
I Wyszezeodlnienie Wskaznik sredni Granice odchylen
p. yszczegolnienie 9, %
I Migso wyluzowane z Kosci 61,0 59.0+63.0
2 Skrzydta i szue 11,9 11,0+12,8
3 KIC1 SPOZyWCZe 17.3 16,5+18,1
4 Kosci techniczne 7.4 7.0+ 7.8
5 Strata rozmrozeniowa 1:7 ——
6 Strata rozbiorowa 0,7 e
Razem 100,0 —
Tablica 1-20. Tuszki kaczek kl. I1 mrozone, wyluzowane z kosci, z przeznaczeniem do produkcji drobiu faszerowanego
Lp. Wyszczeg6lnienie Wskaznik S$redni Granice odchylen
% %
1 Mig¢so wyluzowane z kosci 54,0 52,0560
2 Skrzydta 1 szyje 15,0 14,5+15,5
3 Kosci spozywcze 18,5 18,0--19,0
4 Kosci techniczne 9.40 9.0+ 9.8
5 Strata rozmrozeniowa 2,50 —
6 Strata rozbiorowa 0.6 —
Razem 100.0 —
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g) orientacyjne wskazniki uzysku migsa i elementow z ggsi kl. I i Il mrozonej — wg tabl. I-2} =+ [-24,

- Tablica I-21. Tuszki gesi kl. I mrozone, wyluzowane z koéci, z przeznaczeniem do produkcji drobiu faszerowanego

Lp. Wyszczepsinienie’ Wskaznik $redni L Granice odchylen
. % 8 | %
1 Migso wyluzowane z kosci - 62,0 . 61,5+63,5
: 2 Skrzydta i szyje 14,0 ' 13,0-+15,0
3 Kosci spozywcze 13,5 13,0140
4 Kosci techniczne 7.3 6,8+~ 78
5 Strata rozmrozeniowa 2.2 —_—
6 Strata rozbiorowa 0,5 —
Razem 100,0 —_

Tablica 1-22. Tuszki gesi kl. I mrozone, wyluzowane z koéci z wyodr¢bnieniem migsa z piersi, z prieznaczeniem do produkcji kietbas grubo

rozdrobnionych
L. Wskaznik sredni Granice odchylen
Lp. Wyszczegdlnienie
% %
1 Migso z piersi 12,5 11,5+13,5
2 Mig¢so drobne ze skorg 50,0 49,0--51,0
3 Skrzydta 1 szyje 14,0 13,0150
4 Kosci spozywcze 13,5 13,0140
5 Kosci techniczne 7.3 6.8+ 7.8
6 Strata rozmrozeniowa 2,2 —
7 Strata rozbiorowa 0,5 —
Razem 100,0 —
Tablica F23. Tuszkt gesi kl. Il mrozone, wyluzowane z ko$ci, z przeznaczeniem- do produkcji -drobiv faszerowahego
S i Wskaznik S$redni Granice odchylen
Lp. Wyszczegbdlnienie
% %
1 Mig¢so wyluzowane z koSci 54,5 §3,5+555
2 Skrzydia 1 szyje 18,3 17,8+18,8
3 Kosci spozywcze 14,5 13,0150
4 Kosci techniczne 10,0 9,0+11,0
5 Strata rozmrozeniowa 2,2 —
.6 Strata rozbiorowa 0,5 —
Razem 100,0 —

Tablica 1-24. Tuszki gesi kl. I mrozone, wyluzowane z kosei

rozdrobnionych, rolad

#z wyodrebnieniem migsa z piersi, z przeznaczeniem do produkcji kiethas grubo

| ip. WyszezegdInienie Wskaznik S$redni Granice odchylen
Y% %
1 Migso z piersi 11,0 10,5+11.,5
2 Migso drobne ze skora 435 43,0440
L 3 Skrzydta i szyje 18,3 17,8188
4 Kosci spozywcze 14,5 13,0+15.0
5 Kosci techniczne 10,0 9,0+11,0
6 Strata rozmrozeniowa 2,2 -
7 Strata rozbiorowa 0,5 —
Razem 100,0 —




