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N O R M A BRANŻOWA BN-88 
WYROBY 

PRZEMYSŁU - 8151-48 
. . SPOŻYWCZEGO Wyroby nutrii 

PÓŁPRODUKTY garmazerYJne z Zamiast 

I WYROBY GOTOWE 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem norm y są wyma­
gania dotyczące wyrobów ga rmażeryj n ych z nutrii. 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy stoso­
wać w produkcji, obrocie i kontro li o ra z przy opraco­
wywa niu dokumentacji techno logicznej i norm zakłado­

wych przedmiotowych do t yczących poszczegó lnyc h 
asortymentów wyrobów ga rmażeryj nyc h. 

1.3. Określenia 
1.3.1. surowiec - tuszki nutrii o ra z mięso, tłuszcz 

podroby z nutrii c hłodzon e i mrożone, uznane przez 
Weterynaryjną In spekcję Sanitarną za zdatne do spoży­

cia bez zastrzeżeń . 

1.3.2. wyroby garmażeryjne z nutrii - półprodukty 

i gotowe wyroby garmażeryjne zaw ie rające w swoim 
składzie powyżej 50% mięsa z nutrii. 

1.3.3. wyroby garmażeryjne z dodatkiem mięsa z nutrii 
- wyroby zawi e rające w swoim s kładzie 25 -7- 50% 
mięsa z nutrii . 

1.3.4. półprodukty z mięsa nutrii - wyroby garmaże­
ryjne z częśc iowo prze two rzonego mięsa nutrii lub mię­
sa nutrii z udzi ałem mięsa i tłuszczu zwi e rząt rzeźnych 

o raz innych surowców dodatkowych, wymagające 

przed s pożyciem o bró bki kulina rnej . 
1.3.5. wyroby gotowe z nutrii 
1.3.5.1. gulasze i paprykarze z mięsa nutrii - wiroby 

ga rmaże ryjne go towe z mięsa nutrii w sosach z do­
datkiem tłuszczów zwierzęcych lu b roś linn ych, prze two­
rów warzywnych , przypraw z dodatkiem lub bez do­
datku warzyw, surowców skrobiowych, odpowied ni o 
rozdrobnionyc h i poddane obróbce termicznej ; s to pień 

rozdrobnieni a o kreś l o n y w recepturze. 
1.3.5.2. kotlety, pulpety, klopsiki z mięsa nutrii - wy­

roby go towe z mięsa nutrii z dodatkiem lub bez do­
datku mi ęsa, podrobów tłuszczu zw ie rzą t rzeźnych , wa­
rzyw, suro wców skro bi owych, jaj, przypraw w postaci 
rozdrobnionej ma sy; formowane w sposób okreś l o n y 

w recepturze, o toczone mą ką lub bez mą ki, otoczone 
b ułk ą tar tą lu b bez bułki; go towa ne, s mażo ne, pie­
czone . 
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1.3.5.3. pasztety z mięsa nutrii - wyroby ga rmażeryj ­

ne gotowe z gotowa nyc h mięs, podrobów i tłuszczu 

nutrii , a także z udzia łem go towa nyc h mięs, pod robów 
i tłuszczu zwi e rząt rzeźnych , rozdrob nio ne i kut rowa ne 
z d odatkiem jaj , warzyw, surowców skrobiowych , przy­
praw, poddane w k ońcowej fazie po nownej o bróbce 
piecze nia lub parzenia w formach. 

1.3.5.4. rolady z mięsa nutrii - wyroby garmażeryjne 
go towe z peklowa nego -mięsa nutrii , z udziałem lub bez 
udział u mięsa i tłuszczu zwi e rzą t rzeźnych , z d odatkiem 
lu b bez doda tku jaj , warzyw i innych surowców, odpo­
wied ni o przy prawi o ne, ufo rm owa ne i pa rzone. 

1.3.5.5. wątroba smażona z nutrii - wyrób ga rma­
że ryjn y go towy przygotowa ny z lekk o naciętyc h pła tów 
wątroby nutrii o toczonyc h mą ką lub pa nierowa nyc h, 
us mażo nych w tłuszczu z dodatkiem lub bez dodatku 
ce buli , odpowied nio przyprawio ny. 

1.3.5.6. wędzone elementy i całe tuszki nutrii - wy­
ro by ga rmażeryjn e gotowe przygo towa ne z o brobio­
nyc h elementów zasadniczych tuszki o raz całyc h tuszek 
nutrii , poddane procesom pek lowa nia i węd ze nia. 

1.3.5.7. wyroby osłonkowe z mięsa i podrobów nutrii 
a) wędliny - wyroby garmaże ryj ne go towe z pek lo­

wanego lub niepeklowa nego mięsa i tłuszczu z nutrii , 
z dodatkiem mięsa i tłu szczu z nutrii o raz mięsa i tłu sz­
czu zwierzą t rzeźn yc h , przyprawo różnym sto pniu roz­
drobnienia, w osłonkach na tura ln yc h lub sztuczn yc h , 
wędzon e, parzo ne lub pa rzone i wędzone, 

b) pasztetowe i kaszanki - wyroby ga rmaże ryj n e go­
towe z mięsa, tłus zczu i podrobów nutrii , z dodatkiem 
lub bez doda tku mięsa, tłuszczu i podrobów zwi erzą t 

rzeźnych , krwi , z przyprawa mi , o zróżnicowa n ym stop­
niu rozdrobnienia , w osł onkach natura lnych lub sztucz­
nyc h , parzo ne lub parzone i wędzon e. 

1.3.6. półprodukty garmażeryjne 

1.3.6.1. szaszłyki z mięsa nutrii - półprodukty z mię ­

sa nutrii kI. I z doda tkiem boczku wędzonego , sło nin y 

wędzonej, z doda ~ ki em lub bez d oda tku cebu li , wykro­
jone w kawałki, przyprawio ne i na bite na przemian 
na szp iku lec lub na szpilki węd lini ars kie. 

Zgłoszona przez "Społem " CZSS Oddział Wojewódzki Spółd z i e lcze Przedsiębio rstwo Produkcji Garmażeryjnej i Napojów 
Ustanowiona przez Dyrektora "Społem " CZSS Oddział Wojewódzki Spółdzielczego Przedsiębiorstwa Produkcji 

Garmaże ryjnej i Napojó w dnia 4 marca 1988 r. 
jako norma obowiązująca od dnia 1 pażdziernika 1988 r. 

(Dz. Norm . i Miar nr 8/ 1988, poz . 20) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJ NE "ALFA" 1988. Druk . Wyd . No rm . W-wa . Ark . wyd . 1.30 Nakl . 3200 + 40 Zam. 1325/ 88 Cena zl 64.00 
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1.3.6.2. mięso gulaszowe z nutrii - półp rodukt z mię- 2.2. Przykład oznaczenia pasztetu z mięsa nutrii : 
sa nutrii pok rojo nego w k awałki wymIesza nego PASZTET Z MI ĘSA NUTRII BN-88/8 15 1-48 

z przyprawa mI. 
1.3.6.3. elementy zasadnicze tuszek nutrii - półpro­

dukty s ta n owiące o brobi o ne zasa dnicze częśc i tuszki 
nu trii wyznaczo ne układem k ośca, np . ud ziec, co mber, 
przód. 

3. WYMAGANIA 

3.1. Surowce, dodatki i przyprawy 
3.1.1. Surowce podstawowe. Nut rie, podroby, mięso 

zwie rzą t rzeźn ych , tłuszcze użyte do produkcji po winn y 
być uzna ne przez We te ry na ryj ną Ins pe k cję Sa nita rn ą 

za zda tne do s pożycia bez zastrzeże ń. Mięso z nutrii 
2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Podział. Wyro by ga rmaże ryjn e z nutrii d zieli s i ę po winn o od powi adać wy maga nio m wg BN-77/8 151-49. 
na : 

a) półprodukty 
element y, 

- szaszłyk i , 

- mi ęso gulaszo we, 
b) wyroby gotowe 

gulasze i papryka rze, 
ko tl ety , pulpety, kl opsiki , 
pasztety, 
ro lady, 

• 

Mięso rozdrobnio ne ze zwie rzą t rzeź nych po winn o 
odpowiadać wymaga ni o m wg BN-86/8011-06. 

Tłuszcze suro we powinn y odpowi adać wymaga nio m 
wg PN-63/ A-858 16. 

Podroby ze z wi e rzą t rzeź nych po winny odpowi a dać 
wymaga ni o m wg PN-86/ A-82004. 

3.1.2. Pozostałe surowce, d oda tki i przypra wy użyte 

do p rod ukcj i powinny odpowiadać wymaganio m wg 
obowi ąz ujących no rm przedmi o towych . 

3.2. Wymagania organoleptyczne 
wą troba smażo na , 

węd zon e element y i 
wy roby osło n kowe: 

całe tuszki nut rii , 
wędlin y, pasztetowe 

3.2.1. Wymagania dotyczące półproduktów z nutrii -
wg tab l. I . 

ka- 3.2.2. Wyroby gotowe z mięsa nutrii - gulasze pa-
sza nk i. prykarze - wg tabl. 2. 

Tablica 1 

Lp . Cec ha W ymagania 

I Wygląd ogó ln y ud ziec - o bro bio na część tu szk i n utrii, odcięta między stawem s kokowym a piątym 

i szós tym kręgiem l ęd źwiowym , przepoł owiona środk ową lin i ą kośc i krzyżowej, po zbawiona 

mięś ni brzuszn ych o ra z tłu szczu I pOWIęZ I 

comber - ob ro bi o ne i równo odcięte częśc i tuszki nutrii, za wi e rające 7 kręgów piersiowych 

wra z z gó rn ymi odcinkami żebe r o d ł u gośc i I -7- 2 c m o raz 5 kręgów lęd źw i owych , pozba-

w io ne mięś n i brzusznyc h o raz t ł u szczu I pOWI ęZ I 

przód - obrobione i równo odc ię te części tuszki nutrii, od stawu nadgarst kowego d o 6 krę-

gu piersio wego, pozbawio ne kręgów szyjnych , t łuszczu i powięzi , prze połow i one ś rodk ową 

l i ni ą kośc i k rzyżowej 

szaszł y ki - ni epos t rzęp i o n e, o moż l iwi e wy równa nyc h brzegach kawa łki mIęsa n ut ri i, 

boczku wędzo nego lub słoniny węd zon ej , któ rych wi e l k ość i grubość ok reś l ono w rece ptu-
ra ch , z doda tki em lub bez d odatku ceb uli pokrojonej w krążki , przyprawi o ne, naprze mian-
legle na b ite na szpik ul ce lub szpi lki węd li niars kie 

mIęso gula szowe - ll lC po s trzępione o n ieregularn ym k ształc i e I z róż nIcowanej w i e l kośc i 

kawa łki mI ę sa z 11 li l ri i wy miesza ne z p rzyp rawa m I 

2 Ko nsys te ncja I s t ru k t ura jędrna , ela styczna, dopuszcza lne n Ieznaczne osłabienie jędrnośc i I e las tycznośc i 

3 Barwa na tura lna , zró żn icowa na , do 
. . 

niedo puszcza lna cze rwo na ciem noczc rwo ncJ, sza ra I sza ro-

zielo na 

4 Zapac h swoisty, charak terystyczny d la ś wieżyc h m i ęs, n iedopuszczalny za pac h ś wiadczący b ni eświe-

żośc i , gniln y, s tyc hł y, JJ1 ny obcy , 

Tabłica 2 

Lp . Cecha 
Wynlagan ia 

gulasze papryka rze 

I Wygląd ogóln y pod sma żane drobne kawa ł ki m I ęsa nutrii goto wane lub podsmaża n e kawał ki m Ięsa 

o nieregu la rn ym k ształci e I zróżnicowanej nutrii z d odatkam i i przyp rawa m i, równo-
wielkości, duszone z rozdrobnionymi wa- m Ie rn Ie rozmIeszczo ne w sos Ie 
rzywam l. d odat ka mi I przyprawamI , rów-
nomiernie rozmlcszczone w sos Ie 

2 Ko nsystencja I s truktura sos u - gę sta , zawicsis ta, na zimno zes ta lona, kawa ł k i mIęsa m iękk i e, nie rozpadające s i ę, 

warzywa miękkie , cząsteczk i zac howują nada ny k sz t a łt , widoczne su ro wce d odatkowe i przy-
prawy 
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cd . ra bI. 2 

Lp . Cecha 
Wymaga nia 

gu lasze paprykarze 

3 Barwa cha rakterystyczna dla użytych mięs , warzyw i d odatkó w; sosu - jasnobrunatna lub bru-

natna, zależna od określonych recepturą d odatków 

4 Smak J za pach cha rakreryslyczny d la gulaszy sporządzo- pikanIny, cha ra klcryslyczny dla paprykarzy 

nyc h z podsmaża nyc h mięs, zespołu użyt yc h spo rządzonych z go towa nyc h lub po dsma-

wa rzyw , d odatkó w i przypraw; nied o pusz- ża nych mięs, uży l yc h d oda lków i przypraw; 

cza lny smak i za pach obcy , wskazujący na nied o puszcza lny sma k I zapach gorzki, 

procesy jełczenia, p leśnienia, ferm entacj i kwaśny , na skutek fermentacj i lub inny o bcy 

3.2.3. Kotlety, pulpety i klopsiki - wg tabl. 3. 

Tablica 3 

Lp . Cechy Wymaga nia 

I Wygl ąd ogólny ko tl ety, pulpety, kl o psiki ze zmielo nego mię sa z dodatkami I przyprawami, form owane 

w okrągłe ( owa ln e, kuliste lub s płaszczone po rcje; masa ok oł o 100 g, powierzc hnia wyró wna-

na , panierowana bułką lub innym pa nierunkiem, ni ed o puszcza lne zdefo rmowania i zabru-
d ze nia powierzchni , nalot pl eś ni ; właściwośc i d yskwalifikujące - znie k szta łce n ie (połamanie, 

zg niecenie, po kruszenie) w il ośc i prze kraczającej 5% wielkośc i pa rtii 

2 Konsystencja I struktura ko nsystencja dość ścisła , pla s ter~i o grubośc i 5 mm nie powinny rozpadać s ię ; st ruk tura 

jednolita , s kła dniki równomierni e wym iesza ne; właściwośc i dyskwa lifikacyj ne - liczne i duże 

o twory powietrzne, wokół któryc h zmieni ona zost a ła ba rwa 

3 Barwa na po wierzchni pulpetów - beżowosza ra , na prze k roj u beżowa; ko tletów i k lo psikow na po-

wierzchni złoc i s tobrązowa do brunatnej , na prze k roju beżowa z odcieniem bruna tn ym 

4 Smak I zapach charakterystyczny d la użyt yc h s urow~ów, do da tkó w i przypraw oraz zastosowanego proces u 
technologicznego; ni ed o puszcza ln y sm ak I za pach o bcy wskazujący na procesy j ełc ze nia . 

p l eś n ie nia , fermentacji 

3.2.4. Pasztety - wg tabl. 4. 

Tablica 4 

Lp . Cechy 
Wymagania 

pasztety pIeczo ne pasztet y pa rzone 

I Wyg ląd ogólny k sz t ałt w za leżnośc i od użytej fo rmy, masa b lo ku do 3 kg, wysok ość bloku do 10 cm , po-

wierzchnia boczna J dolna wyrównana, górna ni erówna , na po wie rzc hni dopuszczalna 

obecność wydzielonego tłuszczu, mogą być obecne e lement y dekoracyjne; d o puszcza S I ę 

pogniecenia , za padnięcia po wierzc hni I uszkodze nia w il ości 5% masy partii 

2 Konsystencja I s truktura blo k wyrobu s ta nowi j edno l itą masę o s ta łej konsystencji smarownej, wszys tki e s kładniki d o-

kładni e rozdrobnione i wymiesza ne, plasterki o grubości 5 mm nie powinny się ro zpadać; 

nied o puszcza lne skupi ska jed nego ze składników i przy praw, d o puszcza s i ę ni eli czn e dro bne 

o twory po wietrzne 

3 Ba rwa na po wierzchni jasnobrązowa do brązowej na przck roju I po wie rzchni krcmo wosza ra 

na przekroju szarokremowa d o beżowej, do beżowej; wytopio nego tluszczu - kre-

wytopionego tłuszczu kremowa mowa 

n iedopuszcza lna na prze kroju barwa brązowa , niejednolita, lub sza roróżowa. świadcząca 

o n iewłaściw i e przeprowad zo nym proces Ie technologicznym 

4 Smak I zapach ch a ra k teryst yCZll y d la pasztetów pieczonych lub parzonych z nIcznacznym posmakiem 
go ryczki wątroby, wyczu wa lne wyraźne przyprawy; niedopuszc za ln y smak i za pac h zjelczafe-

go tłuszczu , kwaśny lub inn y obcy 

3.2.5. Rolady - wg tab l. 5 . • 

Tablica 5 

Lp . Cechy 
Wymaga nia 

ro lady prasowane rolady sznurowa ne 

I Wygląd ogólny k ształt - w za l eżności od użytej fo rmy, kształt lekk o spłaszczonego walca lub 
masa bloku do 3 kg, wysokość bloku d o okrągł y , d/ugość batonu d o 40 c m, ś rednica 
12 cm, po wierzchnia wyró wnana , czysta 8 / 2 cm , po wierzchnia wyrówna na, 

czys ta, w miej scach osznurowania lekk o po-
fałdowana 
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cd . ta bl. 5 

Lp. Cechy 
Wymagania 

rolad y prasowane I ro lady szn urowane 

2 Ko nsystencja I struktura ścisła, jędrna, lekko elastyczna; plasterki grubości 5 mm nie po winny s ię rozpadać, roz-
drob ni enie zgod ne z recepturą , związanie dobre, na przekroj u d o p uszcza lne n iewielkie i. nie-

liczne powietrzne o twory 

3 Ba rwa na po wierzchni - różowoszara, na przekroju różowocze rwona, tłuszczu - kremowa 

4 Smak I za pach cha rakterystyczny dla ro lad mięsnych ; niedo puszcza ln y smak I za pac h kwaśny, jełki lub 
Inny o bcy 

3.2.6. Wątroba smażona - wg tabl. 6. 

Tablica 6 

Lp. Cechy Wymagania 

I Wygląd ogólny usmażone w tłu szczu , z dodatkiem cebuli lub b ez, pia ty wą troby nutrii o naturalnym ksztal -
cie, le kk o nac ię t e, o po wierzchni o prószonej mąk ą lub pa nierem , nied o puszcza lna po-

wierzchnia kleista 

-
2 Barwa jasnobrązowa d o bruna tnobrązowej, na przekroju szarawa, wykazująca peł ne przesmażen i e 

płatów, niedopuszcza lna szarozielo na barwa powierzchni I krwista na prze kroj u 

3 Ko nsys te ncja miękka, lekko soczys ta, nied o puszcza lna twarda 

4 Smak I za pach charakterystyczny d la smażon ej wąt roby z nutrii d elikatny, ni ed o puszcza ln y smak go rzk i 

3.2.7. Wędzone elementy i całe tuszki - wg tab !. 7. 

Lp. Cechy 

Wygląd ogóln y 

2 Ko nsys te ncja I struktura 

3 Barwa 

4 Smak I za pac h 

Tablica 7 

Wymagania 

o brobio ne i równ o odc i ę t e e lementy zasadnicze tuszki nutrii, wyznaczo ne układem kośca, jak: 

ud ziec, comber , przód oraz ca łe tuszki poddane procesowI pe klo wania I wędzen i a 

tuszka nut r ii węd zo na - o brobio na, pozbawiona częśc i karkowej , m ięśni brzusznych oraz 
tłu szczu i powię zi , rów no mierni e o wędzona , o czystej, suchej po wierzchni ; niedopuszcza lne 

lu ź n e s trzępy mięsa, jasne pla my ni edowędzen ia, o ko pce nie, oś l i zgłość 

ud ziec nutrii węd zo ny - o b rob io na I równo odcię ta część tuszki z nutrii międ zy sta wem 
sko ko wym a 5 I 6 kręg i em lędźwiowym, przepołowiona ś rodk ową lini ą k ości krzyżowej ; 

pozbawio na mięśni brzusznyc h, tłuszczu i powięzi, ró wno miernie o wędzona , o suchej i czy­
stej powierzchni , ni ed o puszcza lne luźne strzępy mięsa, jas ne plamy niedowędzenia, o ko pce­

llIe I oś l i zgł ość 

comber nutrii wędzony - obro bio na I równo odcięta część nutrii, zawI e rają ca 7 kręgów 
piersio wych wra z z gó rn ymi od cinka mi żeber długości I -;- 2 cm o ra z 5 kręgów lędźwio­

wyc h; pozbawiony mięś ni brzusznyc h , t ł uszczu i powi ęzi , równomierni e owędzony, o czystej 
I suchej powie rzchn i; ni edo p uszcza lne l uźne s t rzępy mIęsa, J3sne p lamy niedowęd zenia , 

o ko pcenie I oślizgłość 

przód nutrii wędzony - o brobi o na I równo odcięta część tuszki nutrii od stawu nad­

ga rstk owego d o 6 kręgu piersiowego, pozbawio na kręgów szyj nyc h , mięś ni brzusznyc h , tłu sz­
czu i powięzi , prze połowio n a ś rodkową lini ą k ości trzyżowej ; równomiernie owędzon e, 
o czystej i s uchej powierzchni , niedopuszczalne luźne strzępy mięsa, jasne plam y n iedowę­

d ze nia, o ko pcenie I oś li zgłość 

dość śc i sła 

ja s n obrązowa d o brązowej z od cieniem cze rwonowiś niowym 

c ha ra kterystyczny dla peklo wa nego I węd zo nego mIęsa nutrii 
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3.2.8. Wyroby osłonkowe z mięsa i po4rołllów. Wędliny - wg ta bl. 8, paszte towe - wg tab l. 9, kaszanki - wg 
tabl. 10. 

Lp. 

2 

3 

4 

Lp . 

I 

2 

3 

4 

Cechy , 

Wygląd ogól ny 

Ko nsystencja 
I struktura 

Ba rwa 

Smak I zapach 

Cechy 

Wyg ląd ogółny 

pa rzone 

wyroby w osłonce natura lnej lub 
sztucznej z niepek lowanego mięsa 
i tłuszczu nutrii (z udziałem lub 
bez udzi ału), mięsa I tłuszczu 

zwie rząt rzeźnych, z doda tkami 
I przyprawa mi , stop i eń rozdrob-
111 e 111 a mięsa I tłu szczu oraz ro­
dzaj I średnica osłonek, a także 

długość i kształt ba to nów okreś l a­

ją receptury, po wie rzchnia gład­

ka, czysta , sucha, osłonka ściś le 

przylegająca do masy mIęsnej 

dość śc i sła , elastyczna , zwi ązanie 

dobre, plas te rki grubości 3 mm 
11Ie powmn y S Ię rozpadać; 

rozdrob nione składni k i równo­
mler11le rozm Ieszczone na p rze­
kroj u; dop uszcza lne pojedyncze 
o two ry powiet rzne do 2 mm 

szarobia ła z widocznymi składn i ­

kami prześwi tującymi pod osł on­

ką , na prze kroj u barwa masy wią­
żącej szarawa, kawałków m I ęsa 

b i a ł oszara, t łuszczu biała 

charakte rystyczny d la węd l in pa­
rzon yc h z mięsa niepek lowa nego, 
przypra wy wyraźnie wyczuwa lne 

Tallllea 8 

Wymagania 

wędzone wędzone I pa rzone 

wyroby w osłonce natura lnej lub sztucznej, z pekl owanego mięsa i tlusz­
czu nu t rii, z udziałem mięsa i t łuszczu zw i erzą t rzeźnyc h , z doda tka mi 
i p rzyprawa mi; stopień rozdrobnienia mięsa i tłuszczu o ra z rodzaj i ś red ­

nica osłonek, d ługość i k ształt batonów okreś l o n e recepturą ; po wierz­
chnia sucha , czysta , może być lekko p omarszczona , osłonka śc i ś l e przy­
legająca do masy mIęsnej 

dość śc i sła do miękkiej i smaro w­
nej p rzy węd l i n ach typu me tka, 
serwola tka, fra nkfurterki, związa­
nie dobre do s łabego, plas te rki 
grubośc i 4 mm nIe po winn y s ię 

rozpada ć ; rozd robnione s k ładn i k i 
równo mIernie rozmIeszczone na 
prze kroju; dopuszcza lne pojedyn­
cze o two ry wie l kośc i do 2 mm 

brązowa z odci en iem c Iemno­
różowym do ja s nobrą zowej z od­
CienIem różowym ; ró wn omiernie 

owędzon e, z po ł yskiem i widocz­
nymI s kładnika mi pod osł o nką : 

niedo puszcza lne jasne plamy nie­
dowędzenia w miejscach styku 
ki e ł bas ze sobą ; na prze kroju 
różowa do jasnocze rwo nej i cze r­
wo nej; barwa t ł uszczu bia ła do 
białokremowej; niedopuszcza lna 
barwa sza ra do sza rozielo nej , 
tłu szczu - żółta 

cha ra kterystyczny dla węd l in su­
ro wych węd zonych z m i ęs pe kl o­
wa nyc h, z wy raźn ym wyczucIem 
doda nyc h przypraw oraz węd zc-

111 a 

dość śc i s ła i śc i sła , związanie do­
bre, p las terki 3 mm nie po winny 
s ię rozpadać, rozdrobni o ne sk ład­

niki rozmieszczone na przekroju , 
dopuszczalne pojedyncze o two ry 
po wiet rzne wielkości do 2 mm 

j asno różowa 

I brązowej , z 
do jasnobrązowej 

lekkim poł ys ki e m 

lub matowa , z prześ witującymi 

s kład nik am i pod os łonk ą; na 
przekroju j as n o różowa, różowa 

do jasnocze rwonej, tłu szczu biała 
do białokrem owej 

chara kte rystyczny dla wędlin wę­
d zo nyc h I pa rzo nyc h z mIęs pe­
klowanych, z wyraźnym wyczu­

c Iem przypraw o ra z wędzenia 

niedopuszcza lny smak I zapach zjełc za łego t ł u szczu p l eś ni , kwaś n y lub Inn y o bcy 

Tablica 9 

Wymagania 

wyroby w osłonce na tura lnej lub sztucznej , z ni epek lo wanego mięsa , tłuszczu i podrobów 
nu t rii, z ud zia łem mięsa, tł uszczu i podrobów zwierząt rzeźnych , z doda tka mi i przyprawami. 
parzone lub parzone I owęd zo ne; po wie rzchnia czysta, sucha, może być lekko wilgotna , 
jednak nIe lepka ; niedo puszcza lna oś l i zgł ość , na lo t pl eś ni o ra z okopcen ie 

Ko nsys tencja I struk tura dość miękka, smarowna, ni ee lastyczna, w osł o nce na tura lnej p rzy naciśni ęc iu pozostają wgłę-

bienia ; związan i e do bre , plasterki o grubośc i 5 
. . 

rozpadać; wszystkie mm !l IC powInn y S I ę 

sk ładn i k i ró wnomiernie rozdrob nio ne I rozmIeszczo ne na przekroju 

Ba rwa w osłonce nat u ra lnej jasno kremo wa z odcieniem sza rym , przy kiszkach wędzonyc h sza ro-
złoc ista; w osł o n ce sztucznej sza ro krem o wa , z prześ witującymi pod osło nką s kładn ikam i , 

na prze kroj u jed no lita, szarokremowa, z widocznymi rozdrob ni o nymi przyprawamI 

. 
Sma k I za pach charakterystyczny d la wyro bów go to wan yc h z mię s, pod robów i t łu szczu, z lekkim wyczu-

ciem goryczk i poch odzącej z pa rzonej wątroby, lekk o wyczuwa lny za pach wędzenia ; nie-
dop uszcza lny smak I za pach p l eśni, kwaśny lub m ny o bcy 



6 BN-88/8 15 1-48 

Tablica lO 

Lp. Cechy Wyma gania 

I Wyg l ąd ogó lny wyrob y w osł o n ce nat ura lnej lub sztucznej , z ni epek lo wanego m i ęsa, tł u szczu i podro bów 
nutrii, z d odatkiem mięsa, podrobów I tł u szcz u zwi e rzą t rzeź n yc h , z kaszą o raz 

. . 
In nym I 

surowcami d odatk o wymi I przy prawam I; parzo ne: powierzc hnia czysta , gładk a, lekk o wil -
gO tna , jedna k Il l e lepka ; nied o p uszcza lna oś l i zgłość 

2 Ko nsys te ncja I struktura dość śc i s ła , niee la styczna, p las ter grubośc i 5 mm n ie po win ien s ię rozpadać ; wszystki e s k ład -

n iki równo mie rni e rozd ro bn io ne I rozmIeszczone na p rzekroj u 

3 Barwa c i emnobrą zowa d o ciem nobruna tnej, w j elitac h sztucznyc h pod osłonką widoczne sk ład n i ki ; 

na przekroju ciem nobruna tna ; ni edo puszcza lne jasnoczerwone p la m y św i adczące o nied o pa-

rze ni u 

4 Sllla k I za pac h cha rak terystyczny dla wyrobów go to wan yc h z mięs, t łu szczu , pod ro bó w, krwi .i kaszy ; z wy-
raź n ym wyczuc iem przypraw: nicdo puszcza ln y smak i za pac h pl eś ni , kwaśny lub inn y o bcy 

3.3 . Wymagania fi zyc zne dotyczące zawartości surowca warzyw w niektórych wyrobach garmażeryjnych - wg 
tabl. II . 

Tabłica II 

Lp. Wyszczegó I nie ll ie 
W ymaga nia do t yczące za wa rt ośc i mIęsa 

Zawartość mniej ni ż, % 
p odrobów, ni ż , % 

warzyw, nie 
I ni e mnIe) 

I Papryka rzc 50 -
2 G ulasze 20 30 
3 Wątroba sma żo na 80 -

3.4. Wymagania chemiczne dotyczące wyrobów z mięsa nutrii - wg ta bl. 12. 

Tablica 12 

Zawart ość Zawa rt ość Zawart ość Zawa rt ość Zawart ość Zawa rt ość 

Wyszczegó lnienie wod y, 111(,' Wl ę - tłu szczu , nic W lę- sk rob i, n Ie Wl ę- so li, nI e W l ę- azota nów, nic Wl ę - a zotynów, llIe Wlę-

cCJ ni ż, % cCJ niż, % ceJ ni ż , % Cej ni ż, % ceJ ni ż. mg/kg ceJ ni ż, mg/ kg 

G u/a s7L' - - J 2 - -
Paprykar zl' - - 3 2 - -
Klo psik i - - - - - -
Kot lety sm ażo ll e' 60 25 10 2,5 - -
Pu lpety go towa-
11 l ' 60 20 10 2,5 - -
P",zlcty 60 30 8 2,5 - -
Rolada 72 /5 - 2,5 JOD 65 
Wą troba sma -
iona - - - 2,5 - -

Wt;d 7.l\ nl· L' k -
Ill L' ntv I clk 
tu ,zki - - - 3,5 100 65 
Wt;dli ny parzo nl' 62 25 - 2,5 - -
WędZO lI l': 

- metki 54 34 - 3,0 100 65 
- serwo latki 60 28 - 3,0 100 65 
- Iranklurlnki 56 28 - 3,0 100 65 
Pa rzo nc I wę-

dzo ne: 

- n il, trwałe 

dl otJ no 1'07-

drobnione 65 28 - 2,5 100 65 
- ni l, trwa le 

ś rl' dll i o 

I grubo roz-

drobni o ne 72 26 - 2,5 100 65 
- pó ll rwałc 

ś rednio 

I gnlbo roz-
drob ni o ne S8 28 - 2,5 100 65 

P<lsz lClowa 60 30 8 2,5 - -
IlI C nlni ej ni ż 

Kaszall ka 65 12 - 2,5 - -
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3_5. Wymagania mikrobiologiczne 
3.5.1. Wymagania dotycZllce półproduktów. Pałeczki 

z grupy co li nieobecne w 0,00 l g produktu. Bakterie 
z rodzaju Salmonella nieobecne w 25 g produktu. 
Gronkowce chorobotwórcze nieobecne w O, I g pro­
duktu. 

3.5.2. Wymagania dotyczące wyrobów gotowych. Pa­
łec z ki z grupy coli nieobecne w 0,1 g produktu. Pałeczk i 

z rodzaju Proteus - nieobecne w 0, I g produktu . 
Laseczki przet rwalnikujące beztlenowe - nieobecne 
w 0, I g produktu. Gronkowce chorobotwórcze - nie­
obecne w 0, I g produktu . Bakte rie z rodzaju Salmonella 
- nieobecne w 25 g produktu . 

3.6. Zawartość metali szkodliwych dla zdrowia, 
mg/kg, nie więcej niż: 

kadm - 0,05, 
arsen - 0,2, 
ołów - 0,5, 
miedź - 10,0, 
cynk 20,0, 
cyna - 20,0. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie. Wyroby należy zabezpieczyć przed 
za nieczyszczeniami i uszkodzeniem, s tosować opakowa­
nia dopuszczone przez PZH do kontaktu z żywnością. 

4.2. Przechowywanie 
4.2.1. Warunki przechowywania. Półprod ukty powin­

ny być przechowywane w pomieszczeniach c hłodzo-

nych, bez obcych zapachów, w temperaturze nie prze­
kraczającej +4°C, wilgotności nie większej niż 85%. 

Wyroby gotowe powinny być przechowywane w po­
mieszczeniach chłodzonych, bez obcych zapachów, 
w temperaturze 4 -;- l2°C i wilgotności nie przekra­
czającej 85%. 

4.2.2. Okres przydatności do sprzedaży - okres liczo­
ny od zakończenia produkcji do zakupu przez kon­
sumenta. Okres przydatności do sprzedaży , przy zacho­
waniu warunków zgodnych z 4.2. I, nie powinien prze­
k raczać dla: 

półproduktów 24 h, 
gulaszy 24 h , 
paprykarzy 36 h 
klopsików, pulpetów, kotletów 36 h, 
pasztetów 48 h, 
rolad 48 h, 
elementów wędzonych 72 h, 
wędlin parzonych 24 h, 
wędlin wędzonych 72 h, 
wędlin parzonych i wędzonych nietrwałych i pół­

trwałych 48 h, 
pasztetowych 24 h, 

- kaszanek 24 h. 

4.2.3. Transport - wg BN-73/8150-04. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań - wg tabl. 13. 

Tablica 13 

Lp. Rod zaj badań 
Badania 

" pełn e nie pełne okresowe 

I Określenie wygląd u ogó lnego + + + 

2 Określenie ko nsys tencji I s truktury + + + 

3 Określenie barwy + + + 

4 Okreś le ni e smaku + + + 

5 Okreś l en i e za pachu + + + 

6 Okreś le ni e zawartości s kła dników mię snych + - + 

7 Ok rcś l e nie za wartości warzyw + - + 

8 Oznaczanie za wartości wody + - + 

9 Oznacza nie zawa rtości so li + - + 

10 Oznaczanie zawa rt ośc i tłuszczu + - + 

II O znacza nie zawartości skrobi ogółem + - + 

12 Oznacza nie zawa rtości azotanów + - -

13 Oznaczanie zawa rtości azotynów + - -

14 Wykrywanie obecności bakterii z grupy co li + - -

15 Wykrywanie obecnośc i pałecze k z rodzaju Proteus + - -

16 Wykrywanie obecności laseczek przetrwa Ini kujących + - -

17 Wykrywanie obecności g ro nkowców koagulazododa tnic h + - -

18 Wykrywa nie obecności bakterii z rodzaju Salmonella + - -

19 Oznaczan ie metali ciężkich + - -
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Badania pełne przeprowadza się przed uruchomie­
niem produkcji seryj nej, przy zmianie składu surowco­
wego, technologii i co najmniej w odstępach rocznych. 

Badania niepełne przeprowadza się każdorazowo 

przed przekazaniem partii do obrotu towa rowego. 
Bada nia okresowe przeprowadza się zgod nie z usta lo­

nym harmonogramem lub na zlecenie jednostki prze­
prowadzającej kontrolę. 

5.2. Kontrola jakości 
5.2.1. Skład i liczebność partii. Partię przeznaczoną 

do jednorazowego odbioru powinny stanowić określone 
il ośc i wyrobu jednego rodzaju , tej samej nazwy, w jed­
na kowym o pakowaniu lub nieopakowanego, wyprodu­
kowane przez ten sa m zakład w tym samym dniu 

i przedstawione jednorazowo do odbioru w tym samym 
dniu . 

5.2.2. Pobieranie próbek - zgodnie z BN-85/8150-0 I. 
5.3. Opis badań 
5.3.1. Badania organoleptyczne wg PN-80/ 

A-82101. 
5.3.2. Badania 
5.3.3. Badania 

A-82051. 

chemiczne - wg 
mikrobiologiczne 

PN-85/ A-82lO0. 
wg PN-85/ 

Wykrywanie gronkowców chorobotwórczych (koagu­
lazododatnich) - wg PN-75/ A-04024. 

5.4. Ocena partii. Partię należy uznać za zgodną 

z wymaganiami normy, jeżeli odpowiada wymaganio m 
wg rozdz. 3 i 4. 

KONI EC 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - " Społem " CZSS Przed s i ę­

biorstwo Prod ukcji Garmażeryjnej i Napojów - Warszawa. 
2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/8151-48 
a) wprowadzono zmia ny w okreś le niac h norma li zacyj nych wyro-

bów. dost oso wując je do BN-80/8 150-03, 
b) wprowadzono wa runki przechowywa nia , 
c) o kreś l o no prog ram badań , 

d) wp rowa dzono zmia nę w o k reśleni u zawa rt ości azo ta nów i azo­
tynów zgod nie z Zarządze niem nr 259 Min . Zdrowia i Opieki Spo-
1ccznej z dnia 18 październik a ł985 r. w sprawie wykazu substancji 
dodatkowyc h dozwolo nych w środkach spożywczych i używkach o raz 
na ich powierzchni , 

e) uwzględniają c a ktua lną sytu ację gospodarczą w zmiennośc i po­
daży surowców, wprowadzono zmian y w części dotyczącej wymagań 
chem icznych w węd linach ni e trwałyc h pa rzonych i wędzonych 

drobno, ś re dni o. gruborozdrobni o nyc h co umożliwi producentom 
operat ywne dzia la nie p rzy zachowa niu wymagań il ościowych I za­
bezpiecze niu interesów konsumentó w, 

ł ) wprowadzono okreś l e ni e za wart ośc i meta li , 
g) wprowadzono nowe zasady oceny pa rtii , 

h) wprowadzono szerszy asortyme nt wyrobów z nutrii . 
3. Nonny związane 

PN-75/ A-04024 Produkty żywnościowe. Wyk rywa nie i il ośc i owe 

oznacza nie gronkowców cho robo twó rczych (koagu lazododatnich) 
PN-86/ A-82004 Podroby zwi e rzą t rzeź n yc h 

PN-85/ A-82 1 00 Wyroby garmażeryjne . Metody bada ń chemicznych 
PN-80/ A-821 O l Wyroby ga rmaże ryj n e. Bada nia o rga noleptyczne i fi-

zyczne 
PN-85/ A-8205 1 Wyroby ga rmażeryjne. Półprodukt y i wyroby go­

IOwe. Badania mikrobio logiczne 
PN-63/ A-85816 Tłuszcze zwi e r zęce surowe jadalne 
BN-86/ 80 11 -06 Mięso bez kośc i na prze twory z mięsa rozdrobnio­

nego 
BN-85/8 150-0 I Wyroby ga rmaże ryj n e. Pobiera nie pró bek 
BN-73/8 150-04 Wyroby ga rma żeryj ne. Pa kowanie , przechowywani e 

i tra nsport. Wytyczne ogólne 
BN-77/8 15 1-49 Produkcja ga rmażeryjna. Elementy i mięsa drobne 

uzyskane z rozbio ru tusze k nutrii . 
4. Autorzy projektu nonny - Janina Rosza k - " Społe m" PSS -

Pozna ń , mgr inż . Ba rbara Wróbel "Spo/em" PSS - Pruszcz Gdań s k i. 


