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SPOŻYWCZEGO Elementy l mIęsa drobne 
PÓŁFABRYKA TY I uzyskane rozbioru tuszek WYROBY GOTOWE Z 

, 

królików G rupa ikatalogowa XII 11 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot norm):'. PlTzedmiotem normy są 

elementy i mięsa drobne uzyskane z rozbioru i 
vvyk rawania tuszek króhków świeżych, mrożo

nych i gotowanych. 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy 

stosować przy wykonywaniu rozbioru i wykra
waniu tuszek królików do produkcji garmaże
ryjnej, opracowywani:u !receptur na wyroby z 
mięsa króliczego i wy.roby z dodatk'iem tego mię

sa oraz do kontroli produkcji. 

1.3 . Określenia 

1.3.1 Tuszka królicza - mlęso z królika poz
baw~one zawartości . jamy brzuszmej i piersiowej, 
bez skóry i nóg, z pO'zostawieniem głowy. Płu

ca, wątroba, serce i nerkli - w naturalnym po-
łąc~eniu z tuszką. 

1.3.2. Udziec - tylna część tułowia tuszki z 
gómą i środkową częścią kończyny tylnej. 

1.3.3. Łopatka - mięso 'z kością, oddzielone od 
przedniej części tus.zki, zawierające górną i ś'rod

kową część kończyny przedniej . 

1.3.4. Comber grzbietowo-piersiowa część 

t uszki z mięśniem najdłużs:zym grzbietu oraz 
mięśniami hrzucha i tylnych odcinków mięśni 

klatki piersiowej, z pozos ta'wieniem ne'l'ek i tłusz:' 
czu o'kołonelI'kowego. 

1.3.5. Przodek - tuszka królicza · bez głowy, 

udźca, combra i łopatki. 

1.3.9. Mięso drobne bez kości surowe klasy II 
-- mięso śc i ęgniste, z tkanką łącmą i tłuszczem 

zewnętrznym. 

1.3.10. Mięso drobne gotowane - mięso goto
wane, uzyskane z gotowania elementów tuszek, 
pozbawione kości i ch rząstek. 

1.3.11. Tłuszcz - tkanka tłusZC'zowa zewn E; trz
na, okołonerkowa , pachwinewa, pachowa i tłuszcz 
międzymięśniowy . 

1.3,12. Kości techniqne - wszystkie kości su
rowe i gotowane. 

1.3.13. Zaparzenie - wady mięsa ch arak tery--
z uj ące się nie'korzystną zmianą barwy i zapachu. 
spowodowane niewłaściwym studzeniem mięsa. 

po uhoju lub niewłaśc'i-wym przechowywaniem . 

2. WYM AGANIA 

2~·1. Wymagania dotyczące tuszki królika (su. 
rowie c wyjściowy) - wg tabl. l. 

Tablica 1 
~--------------~------------------------

Cechy 

P ochodzen ie 
s.urCiwca 

\Vym3igania 

s urc,w i·ec przezn aczony do roz
bioru l wY'kra:wania pC1win ien 
poc'hcdzi ć z tuszek k róli ków 
u zn anyc h prze'z organ urzędo

wego badania z'wie,rzą t rzeź

nych l mięs a Iza zd.a,tne do s po
życ i a bez zas trzeżeń 

1.3.6. Podro-by - jadalne narządy wewnętrz- I Wygląd ogólny 

n e (płuca, serce, wątroba). 

tus zka pozbawiona zawartośc i 

jamy. brzus zn ej l piersicwej, 
bez skóry logoUl a oraz częśc ! 

nóg poniżej stawu nadgar5,tko~ 

wego l skok o\vcgo. z pozosta
w ieni€ m glowy l podrobów; 
'1 i ::dopuszcz3'1.nc pozos ta.wienie 
narząd ów l gr ucz()'lów płc io

wych. strzępów kośc i l prze
krwiel1 oraz sierśc i 

1.3.7 . . Głowa - głowa królicza z ozorkiem poz
bawiona gałek ocznych i skóry, odc ię ta w sta
w ie szczytowo-poty licznym. 

1.3.8. Mięso drobne bez kości surowe klasy I 
- mięso nieścięgniste, bez tłuszczu zewnę trzne 

go , uzyskane z wykrawania udźca i łopatki. 
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2.2. Wymagania dotyczące elementów poroz.:. 
biorowych i mięs drobnych - wg tabl. 2. 

i ------------------~~--------------~~---------I 2.3, Wymagania ' chemiczne - wg talbL 3 na 
str. 4. : Po'wierzchni a 

, , , 

Biwwa 

Konsystencja 

.Za'pach 

lNa zlW a 

elementu 

Tuszka 
k,r ól icza 

Udziec 

Łopatka 

( ': 

czysta, gŁadka, bez glębszy.ch 

pozacinań l pow ie'rzchn io'wych 
przelklr,wień ; n ie,cto'puszczalna 
o·ś'lilZ;g lOŚć i !Zabrudzenie, skupis 
'ka sk,rz~pów k r,wi oraz zanie
czyszczeń t1reścią przewodu po
ka r;n (}we~o; 

- tus z,ek mrożonych - typo
wa d la mięsa zamrO,żonegO" 

nieznacZJnie oszron iona 

niięsa - mlecZJ!1oróżo,wa do ró
żowe j ; tłuszczu - biała do bia
lej z odcieniem kremowym; pod
robów - charakterys tyczma dla 
:tych n a,r ządów; niedopus zczal
ne za,parzenia 

mięśni - jędrna l e lastyczna; 
IJo!łrobów - wlaśc'i'wa dla da
nego rOdza,ju pockobów i ich 
s ta nu termicznego'; tuszek mro
żonych - typowa dla s tan u 
zamrożenia 

s wo is ty" charak.terystycZiny dla 
doj,rzalego mięsa króliczego; 
nie d,opuszcza si ę za'Pachów 
o'bcych, a szczególnie k,waś>ne

go, sltęchlego, jełkiego' ora'z 111-

nych wskazujących na zaparze
nie J prO,cesy psucia Soię 

2.4. Warunki sanitarno-higieniczne i przecho
:wywanie. Elementy pD,rozbiorowe oraz mięsa 

drobne należy przechowywać w magazynach o 
temperaturze O -7- 4°C i wiilgotności względnej 
około 90% . Elem enty powinny być rozwieszone 
lub ułożone w jednej warstwie na wózkach lub 
kratach. Mięso drobne na'leży składować w war
stwach o grubości do 20 cm. Pomieszczenia do 
roz'biorru i wykrawania królików należy bez
względnie utrzymywać w należytym stanie sa
nitarnym. Elementy i mięsa drobne uzyskane z 
rozbibru tuS'zek króliczych i przeznaczonych do 
produkcji garmażeryjnej powinny być przecho
wywane w warunkach wyżej wymienionych w 
okrresie nie dłuższym niż 24 h. 

3. BADANIA 

3.1. Program badań - wg tabl. 4 na str. 4. 

3.2. Pobieranie próbek. Każdą sztukę należy 

poddać Dgolnemu sprawdzenJiu ja'kDś'ci przez obej
rzenie. Do badań szczegółowyc:h należy pohrać 

próbkę losowo metDdą reprezentacyjną, w ilosci 
10% ogólnej liczby Slztuk w paJTItiii. 

Tablica 2 

WYlgląd ogólny 

pozbawiona zawaJ'tości jamy 
brzusznej l IpiersiOlwej , bez 
s kóry l ogona oraz czę::;ci nóg 
poniżej s'ta,wu n adgarstkowego 
l skO,kQwego, z pozos taJwieni·em 
głolWY l pod'rO,bÓw; 
~ l iedopuszczailn e pozostawienie 
narządów J gJruczolów płc io

wych , s!trz~pów kO,!ici l prze
'kJr:wień ora'z s ierści 

wydzielona część tuszki mię

dzy 5 a 6 k,ręg,iem lędźlW~o'wym, 

przepolo'wiona ś·rodkową linią 

kośc i krzyżowej; zaw~era kośc i 

miednicy, kość udową , podu
dzi a" kręgi krzyżolwe l os,ta:tn i 
lędźwiOWY , przepolowiony 

elemen t wydzielony z przedniej 
części tus,zk i, za·wierający gór
ną l środk'Ową część kończyny 

'przedn iej, Odciętej w staiw ie 
n a'dJgarS'tkowym; w skład ko'ści 

IwchO,dzą kości lqpa.tiki 'Oraz koś 

c i ramieni'a l przedram'ienia 

Ha.Dwa ,powie~lZChni 

n a turaUn a, mlecZJnoróżowa do 
Tóżowej; powierzchnia czysita , 
g ladka, bez głębszych poza'c i
nań l powierzch!nio'wych prze
Ikr,W'i eń; n iedo,puszczaln a oślizg

·loŚć , zabruda.en'ia l s ku piska 
skrzepów kJrwi oraa. zameczy
s zczenia treścią pl'zelWodu po
karmowego' 

natura1na , mleczno'różo,wa do 
rÓiZo'we j ; powiecr.-zchnia czys1va 
,gładka; niedopuszczałna barlwa 
szaira, ośliZiglość , zanieczyszcze
ni'e l g ł ębO,k ie pozacilnani a 

n'a:tUl"afna, ml~cz~:~różowa d'O 
Tóżo,wej; powier.zchni;a; czysta, 

), ; 
g·]adka; niedo,puszc,z~1 1·a barwa 
szacr.- a , 'ośH'zglOŚć, zaHioozyszcze
nia l glębdk ie .pozacinania 

I 
L 

ZalPach i konsystencja 

s wois ty, niedopuszczalny oSiDry, 
jełki, stęchły Ilub inny obcy ; 
k onsystenc ja mięśni - jędrna 

i e'lastyczna, podrobów - lWłaś

ciwa dla danego rod:za,ju pod
TO,bów l ich s tanu te'rm icznego . 

swO,iSty; niedopuszcza·ruy ostry, 
jellki, s,tęchły IUlb inny obcy ; 
ko'nsystencja jędI'iJ1a i elastycz
n a 

swoisity ; niectopuszcza!l.ny osltry, 
je·rki , stęchły lu'b inny obcy; 
konsystencja - jędrna ,j elas -
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cd, tab!. 2 

Nazwa ' II Wy,gląd ogólny I Barwa powier,zchni Z8ipach l konsyslencja 
elementu I 

-------}- --------------.----------_____ ~'_--_--__ ---------

Co:nber 

j Przodek 

Podl'oby 

Glowa 

M i ęso surowe 
bez kości 
'k!. I 

Mięso surowe 
bez kości 
kI. II 

Tluszcz 

clemen t z kością po::hod z.ący z 
piersic'wego l lędźwiowego od 
ci " ka tuszk i; wsklad com b:'a 
wchodzą: 

natural na, mlecznc,różcwa do 
różowej; powierzchnia czy~ta , 

g ladka; niedopuszczalna barwa 
szara , oś l i zglość, zan ieczyszczc-

mięS Iell n ajdlużs zy grzbietu 1!1ia l glębc-kie pozacinania 
zw'iązane a.n atomioZJnie mięś :1 ie 

biodrowo"udowe ora,z mięśnie 

'hrzucha z pozostawien iem ne-
rek; comber zaw,iera: 7 do 9 
kręgów piers iowych wraz z 
,górnymi odcinkami żeber l 5 
kręgów lędźw iowych 

wydz;eloll1 a 
skład której 

część tus zki, w 
wchc0zą: szyja z 

ka,rk iem , górną l dolną częś

Cią piersiową , bez lopat'k i l 

combra, z nerkami l tłuszczem 

okolonerkowym w raz z dolnym 
odcin1k ie m częśc i lędźwiowo

-brzusznej; przodek zaw,icra: 7 
kręgów szyjnych 4 do (j krę

gów piersiowych wraz z kość
m i żebe'r i mos tka 

jadalne n arządy wewnętrzne 

(płuca , serce, wątrOba) z usu-

,n aturalna., ja snoróżowa do ró
żowej; t1uszczu - biala do b iałej 

z odcieniem kremowym ; dO,pu
sZJCza,lne nieznaczne postrzępie 

nie; powierzchnia czysta; nie
dopusZJCzal ne zani,eczys zczen ia 
mechaniczne, treścią pokarmo
wą oraz oś l izgłość , za'pa,rzenia 
l przekrwienia 

Jl a tural na dla każdego rodza
ju podrobów, bez skrzepów 

niętym woreczkiem żókiowym 1<rwi l zanieczyszczell, na.tural
nie w ilgot na 

odcięta w stawie szczytowO-llO
tyJicznym wraz z oz'orem, poz
bawiona gałek oczn ych, uszu, 
s kóry I wa,rg; za'wiera koś ci 

czaszki l szczęk i 

mięso chude nieścięgniste, z 
dopuszczeniem cienkich błonek 

tkan ki łącznej; niedopuszczal-
ne przekrwienia, 
tłuszcz zewnętrzny 

grUCzOły, 

mięso ścięgnis te, bez grul:szych 
ścięgien I gruczołów z dopu
szczeniem tłu zczu zewnętrzne

,go 

n atural na, jasnoróżowa do ró
żowej , blys z::ząca lub le'kiko 
matowa ; p::>wierzchnia n a,tural
nIc wilgotn a, wolna od skrze
pów kr wi l zacieków Oraz po
zostałości s ierści 

n aturalna, jednolicie 
charakterys,tycuna dla 
udźca i łopatk i 

różowa , 
mięsa z 

lll atm:aln a. jasnoróżowa do ró
żowej , n ie jedn ohta, wlaśc irwa 

dla mięsa l tłuszczu świeżego 

cha rakterystyczny dl a tłuszczu 'bia la do b ialej z od:ieniem 
zewnętrznego okolonerkowego l kremowym ; niedopuszczalna 
pachwinowego oraz tlusZJCzu barwa świadcząca o zjelczeni'Ll 
międlZymięśnio,wego, uzyskanego 
z rozbioru tuszek I element6w 
s urowych 

swoisrty; niedopuszcza'ln y o"try, 
jel'ki , s tęchły lu!b inny Obcy; 
konsys tencja jęd,rn a l ela5tycz-

s,woisty; niedopuszczaJ.ny o"try, 
jełki. stęch,ly lurb Inn y Obcy ; 
kOlllsys\tencja --- ' j ędrna '1 e:las 
tyczna 

SWOisty dia 
;podro bów, 
chów 

każdego rodzaju 
bez obcych zapa-

swois ty; niedopuszczalny ostry, 
jełk i, stęchły lub 1I1!1y Obcy; 
konsystencja jęd rn a l e lastycz-
!la j 

z2ipach na'tural ny, charakterys
tyczny dla mięsa świeiego; nie
dopuszczalne obce za'Pachy 

'Zalpach naturailny. cha raktery
s tyc zny dla mięsa świeżego; 

niedopuszczalne obce zapachy 

zapa'ch s'woisty; konsystencja 
jednol i ta; n iedQPU!Szcza:my za
'pac,h s tęc h l Y , je~k i l>U!b inny 
obcy 

I 

-----------, ----------------------------------------------------------~-------------

I, Mięso 

go towane 
charakterys tyc zny dla mięsa 

gotowanego wraz z tłu s zczem 

[bez kości i chrząstek 

11 iejednoli ta, chara:kterys tYClzll1a 
d la mięsa l tlus ZJCZU gotowane
go; niedopus zcza'1na ba~wa s za-
ra 

charallderysJtyczny dla mięsa i 
tłuszczu gotowane,go; konsy
s tem:ja l1iejedno1ri~ta ; niedopusz
czaImy za,pa,c'h obcy 
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I 
I Wyszczególnienie 

Tablica 3 

MięsOo klasy I MięsOo k lasy II I 

--------+---~-----I 
Za,wa,r tOoŚć tlUSf:CZU, 

Ofo, nie . więcej ni ż 

3 .3. Opis badań 

4,0 

3 .3.1. Badania orga noleptyczne l fizyczne - wg 

iPN- 71 /A-82101. 

3.3.2. Badania chemiczne. Oznaczenie zawartoś

ci tłuszczu - wg PN- 73/A-82111. 

3.4. Ocena pa rtii. Partię nale ży uznać za zgod- . 

ną z normą, jeżeli wy niki wszystkich badań od

powiadają wymaganiom podany m w rozdz. 2. 

! , 
I 
I 

Lp.! 
'1 

I 
i 
I 

l 

2 

3 

4 

5 

6 

._ --- -----_._-_._. __ ._---

T a blica -l 

Zakres , Wy m agan ia wg badat'l , , 
I elem en-

Rodzaje badań I nie - s urOo- ty po~ 

I 
peł- wiec rozb io-
nych 

pel-
wyj - rowe 

I I 
ny c1) 

I i mięsa 
śc iOowy 

I drobne . 

! 
Określeni e wy- , + I + p. 2 .1 p. 2.2 
glądu ogólnego 

Określenie sta- +- + p . 2.1 p. 2.2 
nu' powierzchni 

Ó'kreślenie bar- + +- p. 2.1 p. 2.2 
wy 

Określenie kon - +- +- p . 2.1 p. 2.2 
systenc ji 

Określenie za- +- +- p. 2.1 p . 2.2 
pach~ 

Oznacze:li e za -
, 

2.3 T - - p 
wartOośc i tiusz -

I czu 

KON I EC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Insty tuc.ia o pracowując a norme 
iOctdz,ia l P rodukc ji \V Warsza:\ov ie. 

SPOŁEM WSS - Ood przodu między 5 6 kręgiem piersiowym , do-

2. Normy związane 
!PN-71 /A -82101 WyrOoby garmażeryjne. Badan ia . Oorgan o -

leptyczne i f izyczne 
1PN-73/A-8~111 MięsOo i przetwOory mięsne . Oznaczanie za

wartośc i tłuszczu 

3. Autorzy projek tu normy - mgr JadWiga Kosa 
!kowska , Helen a Smoleń , mg.r KarOoI Waws zcza-k, St an i
s law Por'emba - \\TSS SPOŁEM, Nowy Sącz. 

ł. Roz biór tuszek króliczych na e lementy 
a) Udź iec powin ien być odcięty od tus zki w n a s tę p u

jący sposób : 
- Ood pr,zOod u między p,-'zedostaltnim i Ostaltnim krę 

.giern lędźwiowym z odd zieleniem mięśni b rzucha pel 
IOmięsnej mięśnia czterOoglo.wegOo uda, 

- Ood gór y .- po środkOowej linii podzia'łu kości krzy 

!Żowej , 

- - od dolu - w s tawie skokowym. 
bl Łopatka powinna być Oodcięta od tuszki górną częś

cią kończyn y przednie j (lOopaltka) wraz ze śrOodkOową częś 

cią (goleń) c ięciem pótkolis,ty m tak, aby m i ęśn ie lOop a t 
k~we nie .. były uszkodzone, a chrząstka łopatkowa w raz 
:z. przyległą tkanką m ięsną POozos·tała przy łOopatce . 

c) Przodek powinien sta'nOowić część tus:z.ki po odc iC; 
d uo udźców , łopatk i i COombrr a . 

d) Podroby. Z wnętrza tuszki n a-leży usunąć przez 
wyjęcie poszC?Jcgó-lnych pod rOobów z jamy brzus znej i 

latk i p iersiowej po uprzednim podcięc iu przyczepów. 
. e) Głowa. Głowę należy Oodc iąć od tus Zki cięciem 

prostopadłym w s tawie szczytoWOo-,potyl icznym. 
f) Comber pow,inien być Oodcięty wg lin ii c i ęć w na 

stępujący sposób: 

pus zczabe odc ięcie m ięd zy 4 i 5 lub 6 i 7 kręgiem p ier -
siowym, 

- Ood dołu po l inii przedłużającej lędźwiOową szero
kość combra, 

- od tyłu po l inii odc ięci a udźc a . 

Mięśnie brzucha pozostawione do 10 mm od dol nej 
kra.wędzi mięśnia najdłużs.zegOo grzbietu . 

Przy rozbiOorze t uszki na elementy n ie wykra,wa s i ę 

tłuszc zu z uwagi n a . małą jego zawartość (1,5°/8) . . 

5. W ykrawani e surowych t uszek królicznych n a' mię

sa drobne 

a) Mięso drobne klasy I uzys kuje się z wykra,wa !1 ia 
udżca, lopa,tk i i cOombra . MięsOo klasy I uzyskuje się z 
n astępujących grup mięśniowych : biodrowo-udOowego, 
dwuglowegOo uda, czworOogłowego uda, najdłużs zego 

gr zbietu, pólśc ięgnis tegOo i półbłO:n~astego, mięśni poślad 

kowych, trójgłowego , n adgrzebie.n ~Oowego i podgrzebie
nio,w egOo oraz n i eścięgnistych mięśm ramiennych POo wy
krawani u z błon , ścięgien, powięzi i tluszczu. 

b) Mięso drobne klasy II u zyskuje s i ę z pozOos talych 
mięśni tuszk'i oraz c zęści mięśn i udźca i łopaltki po usu 
n ięciu tkank i łączn ej. 

c) Kości techoiczn e surow e uzyskuje s ię z wyk rOo je 
nia z tus zk i wszystk ich kOości . . 

6. Rozbió r gotowan ych tuszek . Z gotowanych, w s ta 
n ie c iepłym, t uszek wyd~ielić kOośc i , chrząst.ki i śc i ęg

n a niekons umpcyjne . 

7. Rozmrażanie tuszek królików . W przypa.dku .otrzy
man ia tuszek król iczych mrOożonych należy stosować n a
s tępujące wa,runki rozm.rażani ą : 
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a) Rozmrażanie tuszek królików metodą powietrzną. 
Tuszki rozłożyć jedną wa,rstwą na stolach w pomieszcze
niu o temperalturze od +<12 do + 16"C n a 1'2 do 14 h. 

b) Rozmrażanie tuszek królików metodą wodną. Prze
znaczone do rozbioru tuslZki króhków wyjąć z foli i i 
włożyć do bieżącej 'wody o ,tempe'ralturze + ',lOoC na okres 
umożaiiw i'ający prowadzenie rozbioru. 

, 

, 

8. Orient acyjne wskaźniki uzysku elementów i mięs 

drobnych z rozbioru surowych tuszek króliczych 
a) o,rien!tacyjn e wskaźniki uzys'ku elemenltów 

Elemen ty Ś'redn i 
Or ien1tacy jne 

porozbi~rowe ws'k,in ik, % granice odchy-
ileń Ofo , 

Udźce 23,2 2210 -;- 24,0 
Łopalbki 11,3 10,0 -;- 13,0 
Comber (z nerka- 19,0 18,0 -;- 211,0 
mi) 
Przodek 3'1,0 29,0 -;- 33,0 
Pod,roby (serca , 
p1uca , wą:troba) 6,2 5,2 -;- 8,0 
Głowy z ozorami 9,0 8 ,0 -;- 11 ,O 
Slt'ra'ta porozbio-
rowa 0,3 0 ,2 -;- 0,4 

Razem I i100,0 I -

b) Orientacyjne wskaźniki uzysku mięs drObn ych z 
tuszek 

Średni Orientacy jne 
Wyszczególnienie 

wskaźnik Ofo g,ranice odchy-, 
leń, % 

Mięso d robne b /k 
klasy I 31,0 29,0 -;- 34,0 
Mięso drobne b /k 
klasy II 39,0 37,0 -;- -4:2,0 
Tłuszcz 3,0 1,5 -;- 4,0 
Kośc i i ścięgna 26,5 2'5,0 -;- 30,0 
Strata porozbio- 0,5 0,3 -;- 0,7 
rowa' 

Razem I 100,0 I -

9. Orientacyjne wskaźniki uzysku mięsa gotow.ncgo 
z tuszek króliczych 

Średni Orienta'cy jne 
Wyszczególnienie 

wskaźnik, Ofo gran ice odchy-
leń , Ofo 

Mięso gotowane 55,0 53,0 -;- 57,0 
Kości techniczne 14,0 13,0 -;- 15,0 
SlUrata porozbio-
,rawa 31 ,0 29,0 -;- 33,0 

Razem I 1100,0 I -


