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N O. R M A BRANŻOWA BN-89 
WYROBY 

8151-50 PRZEMYSŁU 
garmażeryjne SPOŻYWCZEGO, Wyroby 

. . 
PÓŁPRODUKTY Bloki podrobowe Zamiast 

mięsne I BN-77/ 8151-50 
I WYROBY GOTOWE 

l. WS1!iP 

1.1. Przedmio t normy. Przedmiot em normy sę . wymaga­

nia dotyc zęce w y robów ga r·mażeryjnych - bloków mięsnych 

podrobowych. 

1.2. Zakres s to sowania normy. Normę nal eży s tosować 

przy opracowywańiu r eceptur i norm zakładowych, w pro­

dukcj i, · obrocie i kontroli. 

1.3. Określ enia 

1. 3. 1. b l ok i - wy rob y bezosłonkowe i w o słonkach z róż-

norodnych s urowcÓw mif s n yc h, podrobowych tłuszczo-

wych , p ek l owanych i niep eklowanych , przypraw, warzyw , 

dodatków skrobiowych, z dodatkieln lub bez dodatku kr wi 

(skład surowcowy , s topi eń rozdro·bnienia składników, spo­

sób fo rmowani a określa r eceptura ) - p a r zo n e lub parzone 

opiekan e. 

J. 3. 2. b loki mi ęsne - wyroby z mięsa zwier zę t rz eźnych 

zaw i e r ajęce w składz i e surowców pods ta wowych ponad 50% 

mięsa . 

l. 3. 3. b loki mi ęsno-podrobowe - wyroby zawierajęce w 

składz i e surowców pods tawowych ponad 50% mięsa i pod-

, 
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b) w za l eż nośc i od s topnia rozdrobnienia 

- g r ubo r ozdrobnion e , 

- średnio rozdrobnione , 

- drobno rozdrobnione . 

2.1.2. Bloki mięsno-podrobowe dzi e li się na; 

a) w zależności od zastosowania krw i 

- kr w ist e , 

- niekr w iste; 

b) w za l eż ności od stopnia. rozdrobnienia 

- grubo rozdrobnione, 

- ś r ednio rozdrobnione't 

2.1.3. Bloki pOdrob"owe dzieli się n a : 

a) w za l eżności od zastosowania krw i 

- kr wis t e , 

- ni ekrw i ste; 

b) w zależności od s topnia roz.drobnienia 

- g rubo rozdrobnione, • 
- średnio rozdrobnione. 

2.2. Przykład oznaczenia bloku w ieprz o w ego; 

BLOK WIEPRZOWY BN-89/8151-50 

robów pek l owan ych lub ni epeklowanych . 3. WYMAGANIA 

1.3.4. bloki podrobo we - wy roby .zaw i erajęce w składz i e 

surowców pOdstawowych ponad 50 % podrobów p eklowanyc h 

lub niepeklowanych. 

2. PODZiAL I OZNACZENIE 

2.1. Podz i ał 

2.1.1. Bloki mięsne dzieli s ię n a ; 

. a) w za l eżności od rodzaju surowca mię sn ego 

- w ieprzowe, 

- wołowe , 

- w i epr zowo-wołowe, 

- z m ięs mies zanych; 

3. l. Surowce. dodatki i przypraw y 

3.1.1. Surowc e podstawowe - mi~ so zw ierzęt rz eźnych, 

drób, mięso królicze, mię so baranie, mięso kor'tskie , mię­

SO z nutrii, pOdrOby. Tłuszcze uŻyte do produkcj i powinny 

być u z nane przez Wctcrynaryjnę Inspekcję Sanitarnę za 

zdatne do spoŻycia bez zastrzeżeń. 

Mięso rozdrobnione ze zwierzęt rzeźnych powi nno odpo­

w iadać wymaganiom wg BN-86/ 8011-06. 

Mięso z drobiu powinńo odpowiadać wymaganiom wg 

BN-88/8 151-46. 
I 

Podroby ze zwierzęt rzeźnych powinny odpowiadać wy-

maganiom wg PN-86/ A-82004. 

Tłuszcz e surowe powinny odPow iadać wymaganiom 

PN-63/ A-85816. 

wg 
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3.2. Wymagania organoleptyczne 

3.2.1. Wymagania or"ganoleptyczne dotyczęce bloków 

mięsnych - wg tabl. 1. 

3. 1.2. Pozostałe surowce. dodatki spOŻywcze. przypra­

wy i osłonki użyte do produkcji powi nny odpowiadać wyma­

ganiom obowi{l"zujęcych norm przedmiotowych i być dopusz­

czone przez kompetentne jednostki resortu zdrowia i op i eki 

społecznej. 

Tablica 

W ymagania 

LP. Cechy 

bloki grubo rozdrobnione b loki średnio rozdrobnione bloki drobno rozdrobni one 

1 Wyględ ogólny wyroby ze z mielonej masy parzone lub parzone i opiekane; kształt i wie lkość w zależności 
od użytej formy lub sposobu formowania określonego receptu rę; 

b loki prasowane w formach - powi erzchnia wyrównana, czysta, lekko w i Igotna ; 

bloki w osłonkach poliamidowyc h - powierzchnia wyrównana lub widoczne zagłębienia w 

miejscach osznurowania, czysta, sucha; ni edopuszcza Ine zabrudzeni a, oślizgłość oraz nalot 
pleśni 

, 
2 Konsystencja ścisła , jędrna, w miarę el astyczna; ni edopuszczalna konsystencja kruszęca się, 

i struktura 
rozdrobnienie niejednolite, rozdrobnienie składników jed- rozdrobnieni e jednol i te, zw ię-

na przekroju w idoczne więk- nOlite, składniki r ównomier- zani e dobre; 
sze kawałki mięsa rów nomier- ni e rozmi eszczone na prze- plastry grubości 3 mm nie po-

ni e razm i eszczone, zwięzane kroju;' winny się rozpadać 

masę więżęcę; plastry grubości S mm nie po-

plastry grubości S mm nie po w i nny się rozpadać 

winr)y się rozpadać 

dopuszczalne ni e liczne i niew ielkie otwo r y pow ietrzne na przekroju 

3 B arwa na p<?wi erzchni wyrobÓW parzonych beżowa z odcieniem różowym, jednolita; b loków parzo-

ny c h i opiekanych - niejednolita, jasnobręzowa do bręzowej; 

na p r zekroju niejednolita na przekroju niejedno lita na przekroju jednolita beżo-

większe kawałki jasnoróżowe "marmurkowa ll , mięsa jasno- woróżowa 

do ciemnoróżowych, masa rÓżowa do ciemnoróżowej, 

więżęca różowa do ciemno- tłuszczu białokremowa 

różowej 

ni edopuszcza Ina barwa szara do szarozi e lonej i plamy świadczęc~ o niewłaściwie przeprowa-
dzonym procesie technologicznym 

4 Smak c harakterystyczny dla wyrobów świeżych wyprodukowanych z surowców i przypraw określo-

nych recePturę i wg zastosowanych procesów technologicznych, ni edopuszcza lny smak kwaś-

ny, zjełczały, gorzki lub i nny obcy 

S Zapach charakterystyczny dla UŻytych su r owców i przypraw, niedopuszczalny obcy 

3.2.2. Wymagania organoleptyczne dotyczęce bloków mięsno-podrobowych podrobowych - wg "tabl. 2. 

Tablica 2 

F1 Wymagania 
Cechy 

bloki g rubo rozdrobnione b loki średnio rozdrobnione 

1 Wyględ ogólny wyroby z rozdrobnionej masy, parzone, 
formowania określonego recepturę; 

kształt i wi e lkość za l eżna od użytej formy lub sposobu 

bloki prasowane w formach - pow ierzchnia wy r ównana, gładka, l ekko wi Igotna, czysta; 
b loki w osłonkach po liamidowych lub innych - powierzchnia wyrównana lub pofałdowana, 
czys ta, sucha ; 
ni edopuszcza Ine zabrudzeni a, oś li zgłość oraz nalot pleśni 

, 
• 

2 Konsystencja śc i sła, jędrna, w miarę elastyczna; ni edopuszcza Jna konsystencja kruszęca się; 
i st ruktu ra 

rozdrobnienie niej ednolite określone r ecep- rozdrobnienie składników jednolite, składniki 
turę; na przekroju w idoczne większe kawałki równomiernie rozmieszczone na przekroju; 
mięsa lub podrobów rÓw nomiernie rozmiesz- plastry g rubości S mm nie powinny s ię roz-
czone , zwięzane masę w i ężęcę; plastry gru- padać 
bości S mm ni e powinny się rozpadać 

dopus zcza Ine ni eJ i czne i niewi e lkie otwory powietrzne na przekroju 
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cd. tabl. 2 

I Wymagan ia 

Lp. Cechy 
b lok i g rubo rozdrobn i one b loki średnio rozdrobnione 

3 B a r wa na pow i e r zchni; 

wyroby krwiste - jednolita brunatna, wi doczne prześw i t y składników i przypraw 

wyroby ni ekrwi ste - jedno li ta , beżowa z odcieniem szarym 

na przekroju; , 

wyl :,oby krw i s t e 

niejednolita, większe kawałki o barwie cha- w miarę jedno lita, w ma sie wię.żę.cej o ba r w i e 

rakt e r ystycznej dla użytych składników su- b runatnej w idoczn e sk ładniki surow cowe o 
rowcowych, masa wi ężęca brunatna barw i e c harakterystyczn ej 

wyroby ni ek r w i ste 

niejednolita, barwa poszczególnych sk ł adników charakte r ys tycz n a dla UŻ y tych s urowców , 
dodatków i przypraw; 

ni edopuszcza Ina barwa zmi eniona i p l amy świadczęce o niewł aściw i e przeprow adzonym proce-, 
s i e technol09icznym , 

4 Smak charakterystyczny dla wy robów św i eżych wyprodukowan ych z s urowców i przypraw okreś l o-

nych recepturę i wg zastosowanych procesów techno logicznych; niedopu szczalny smak kwaśny, , 
zjełcza ł y, go r zki lub inny obcy 

5 Zapach charakterystyczny dla użytych surowców i prz y pra w ; niedopuszcza lny obcy 

3.3. Wymagania chemiczne - wg tabl. 3. 

Tablica 3 

Wymagania 

zawa rtość zawartość zawarto§ć zawartość zawartość zawartość 

w ody, %, tłu szczu, %, so li, %, sk robi, %, azotanów azotynów , 
Lp. Wyszczególnienie 

nie w i ęcej nie więcej nie więcej nie więcej ogół em, mg/kg , 
niż niż 

, 
1 2 3 4 

1 Blok i w i ep r zowe 

- g rubo rozdrobnione 73,0 10, O 

- średnio rozdrobnione 70,0 24,0 

- drobno rozdrobnione 65,0 28,0 

2 B loki wołowe 

- grubo rozdrobnione 76,0 10,0 

- średnio rozdrobnione 73,0 20,0 

- drobno rozdrobnion e 70, O 25, O 

3 Bloki z mięs mieszanych I 74,0 20,0 

4 Bloki mięsno-podrobowe 65, O 28,0 

5 B loki podrobowe \ 
63,0 30,0 

, 

Podane w tabl. 3 wskaźniki sę wartośc iami mak symalny-

mi. 

Wymagania chemiczne dotyczęce zawartości wody, tłusz­

czu, soli, skrobi powinny być uściśl,one w recepturach. W 

przypadku braku sprecyzowania wymagań szczegółowych w 

niż niż mg/kg, nie więcej 

I 
ni e więcej niż 

niż 

5 6 7 8 

2,8 100 65 
nie norma-
li zuje się 

2,8 100 65 

2, 8 10, O 100 65 

2,8 
nie no rma-

100 65 

2,8 
lizuje się 

100 65 
I 

2,8 10, O 100 65 

2,8 nie nOrma- 100 65 
li zuje się 

. 
2,8 5,0 100 65 

~ 

2,8 5,0 100 65 

czynnościach kontrolnych lub przy roz s trzygnięciu sporu, 

wskaźniki chemiczne odnosi się do wzorca, ' tj. wyrobu uzy­

skanego z produckji nadzorowan ej. 

3.4. Zawartość metali ciężkich wynosi nie więcej niż; 

- kadmu 0,05 mg/kg, 

I 

I 


