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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg
elementy i miesa drobne uzyskane z rozbioru i
wykrawania tuszek krolikow sSwiezych, mrozo-
nych i gotowanych.

1.2. Zakres stosowania mormy. Norme¢ nalezy
stosowa¢ przy wykonywaniu rozbioru i wykra-
waniu tuszek krolikéw do produkeji garmaze-
ryjnej, opracowywaniu receptur na wyroby z
miesa kroéliczego i wyroby z dedatkiem tego mig-
sa oraz do kontroli produkeji,

1.3. OkresSlenia

1.3.1 Tuszka krélicza — mieso z krélika poz-
bawione zawarto$ci jamy brzusznej i piersiowej,
bez skéry i noég, z pozostawieniem glowy. Plu-
ca, watroba, serce i nerki — w naturalnym po-
laczeniu z tuszka.

1.3.2, Udziec — tylna cze$¢ tulowia tuszki z
gorng i $rodkowa czescig konczyny tylnej.

1.3.3. Lopatka — mieso z koscig, oddzielone od
przedniej czesci tuszki, zawierajgce gorng i srod-
kowa cze$¢ konczyny przedniej.

1.3.4. Comber — grzbietowo-piersiowa czgsc
tuszki z miesniem najdluzszym grzbietu oraz
miesniami brzucha 1 tylnych odcinkéw miesni
klatki piersiowe]j, z pozostawieniem nerek i tlusz-
czu okotonerkowego.

1.3.5. Przodek — tuszka krolicza bez gtowy,
udzca, combra i topatki. |

1.3.6. Podroby — jadalne narzady wewnetrz-
ne (pluca, serce, watroba).

1.3.7. Glowa — glowa kroélicza z ozorkiem poz-
bawiona gatek ocznych i skéry, odcieta w sta-
wie szczytowo-potylicznym.

1.3.9. Mieso drobne bez koSci surowe klasy I
-— mieso $ciegniste, z tkanka laczng i tluszczem
zewnetrznym.

1.3.10. Mieso drobne gotowane — mieso goto-
wane, uzyskane z gotowania elementow tuszek,
pozbawione kosci i chrzastek.

1.3.11. Thuszez — tkanka tluszczowa zewnetrz-
na, okolonerkowa, pachwincwa, pachowa i tluszcz
miedzymiesniowy.

1.3.12. KoSci techniczne — wszystkie koséci su-
rowe 1 gotowane.
1.3.13. Zaparzenie — wady migsa charaktery-

zujgce sie niekorzystng zmiang barwy i zapachu,
spowodowane niewlasciwym studzeniem migsa
po uboju lub niewlasciwym przechowywaniem.

5. WYMAGANIA

2.1. Wymagania dotyczace tuszki krolika (su-
rowiec wyjsciowy) — wg tabl. 1.

Tablica 1
| "
Cechy | Wymagania ;
! ;
Pochodzenie surcwiec przeznaczony do roz-
surcowca bicru i wykrawania powinien ji

pochcdzi¢ z tuszek krolikéw
uznanych przez orgen urzedo-
wego badania zwierzat rzez-
nych i miesa za zdatne do spo-
zycia bez zastrzezen

tuszka pozbawicna zawartosci
jamy. brzusznej 1 piersicwej,
bez skory i ogona coraz czesci
n6g ponizej stawu nadgarstko-
wego 1 skokcwego, z pozosta-
glowy 1 pcdrobéw;
pozostawienie

Wyglad ogdlay

wicniem
nicdopuszczalne

1.3.8. Mieso drobne bez koSci surowe klasy I nafla‘dow ' ,.g‘“uczofo,w_ el
wych, strzepoéw kosci i prze-

— mieso nieSciegniste, bez tluszczu zewnetrzne- sl besn SlhrEs

go, uzyskane z wykrawania udzca i lopatki. | i
Zgloszona przez WSS SPOLEM Oddzial Produkeji.
Ustanowiona przez Dyrektora do spraw Produkceji Garmazeryjnej i Napojow
Oddzialu Produkeji WSS SPOLEM dnia 7 listopada 1878 r. jako nerma obowigzujgca
od dnia 1 pazdziernika 1979 r.
(Dz. Norm i Miar nr 2/1979 poz. 3)

Cena 285,40

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1979. Wplyw do WIN 20.11.78. Oddano do sktadu 15.1.79.
Druk ukonczono w marcu 79. Obj. 0,75 a. w. Naktad 3300+42 egz.
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jcd. tabl. 1 2.2. Wymagania dotyczace elementéw poroz-
Cechly — biorowych i migs drobnych — wg tabl. 2.
2.3. Wymagania chemiczne — wg tabl. 3 na

Powierzchnia czysta, gladka, hbez glebszych ,Str' 4. ;

pozacinan i powierzchniowych 2.4. Warunki sanitarno-higieniczne i przecho-
p??e‘k'rW{ef*; "”e'd‘)l_’uszcza‘l‘fla ‘wywanie. Elementy porozbiorowe oraz miesa
oslizgtosé i zabrudzenie, skupis- drobne nales h ,

ka skrzepow krwi oraz zanie- y przechowywac w magazynach o
czyszezen trescia przewodu po- temperaturze 0 = 4°C i wilgotnosci wzglednej
karmowego; okolo 90%. Elementy powinny by¢ rozwieszone

)} — tuszek mrozonych — typo- | Jub ulozone w jednej warstwie na wozkach lub

wa dla migsa ‘zamrozonego, kratach. Mieso drobne nalezy skladowa¢ w war-
nieznacznie oszroniona

_ stwach o grubosci do 20 cm. Pomieszczenia do

Barwa migsa — mlecznor6zowa do ré- | rozbioru i wykrawania krélikow nalezy bez-

zowe); Huszezu — biala do bia- | o glednie utrzymywaé¢ w nalezytym stanie sa-
lej z odcieniem kremowym; pod- . ; .

robow — charakterystyczna dla mtarnym. Elern-enty 1 miesa drobne uzyskane 4
tych narzadow; niedopuszezal- rozbioru tuszek kroliczych i przeznaczonych do
ne zaparzenia produkeji garmazeryjnej powinny byé¢ przecho-

Konsystencija miesni — jedrna i elastyczna; | Wywane w warunkach wyzej wymienionych w

1 nodrablw — wiadciws ‘dla da- okresie nie dluzszym niz 24 h.

nego rodzaju podrobéw 1 ich

stanu termicznego; tuszek mro-

zonych — typowa dla stanu 3. BADANIA

zamrozenia
: 3.1. Program badan — wg tabl. 4 na str. 4.
Zapach swoisty, charakterystyczny dla

dojrzalego miesa kréliczego; 3.2. Pobieranie probek. Kazdg sztuke nalezy

nie  dopuszeza si¢  zapachow | poddaé ogélnemu sprawdzeniu jakosci przez obej-

i obeyeh, a szczegbdlnie kwasne- . , , N ,

- o o rzenie. Do badan szczegélowych nalezy pobraé
go, stechlego, jelkiego oraz in-
nych wskazujacych na zaparze- probke losowo metodg reprezentacyjng, w ilosci
nie i procesy psucia sig 10%0 ogélnej liczby sztuk w partii. _
Tablica 2
[Nazwa Wyglad ogolny Barwa powierzchni Zapach i konsystencja

: elementu

Tuszka pozbawiona zawartosci jamy | naturalna, mlecznorézowa do | swoisty, niedopuszczalny ostry,

krolicza brzusznej 1 piersicwej, bez | rézowej; powierzchnia czysta, | jelki, stechly lub inny obcey;
skory i ogona oraz czesci nog | gladka, bez glebszych pozaci- | konsystencja miesni — jedrna
ponizej stawu nadgarstkowego | nan 1 powierzchniowych prze- | i elastyczna, podrobow — wias-
I skokowego, z pozostawieniem | krwien; niedopuszczalna oslizg- | ciwa dla danego rodzaju pod-

] glowy i podrohow; 10$¢, zabrudzenia 1 skupiska | robow i ich stanu termicznego

“ niedopuszczalne pozostawienie | skrzepdéw krwi oraz zanieczy-
narzgdow 1 gruczoléw plcio- | szczenia tresScig przewodu po-
wych, strzepow kosci 1 prze- | karmowego
krwien oraz siersci '

Udziec wydzielona czesé tuszki mie- | naturalna, mlecznoré6zowa do | swoisty; niedopuszczalny ostry,
dzy 5 a 6 kregiem ledzwiowym, | rozowej; powierzchnia czysta | jelki, stechly lub inny obey;
przepolowiona srodkowg linig | gladka; niedopuszczalna barwa | konsystencja jedrna i elastycz-
kosci krzyzowe]j; zawiera kosci | szara, oslizglo$é, zanieczyszcze- | na
miednicy, kosé udowa, podu- | nie i glebokie pozacinania
dzia, kregi krzyzowe i ostatni
ledzwiowy, przepolowiony

Lopatka element wydzielony z przedniej | naturalna, mlecznoréozowa do | swoisty; niedopuszczalny ostry,
czesci tuszki, zawierajgcy gor- | rézowej; powierzchni‘a,l czysta, | jelki, stechly lub inny obcy;
na i srodkowsg czesSé konczyny | gladka; niedopm-zcqugé barwa | konsystencja — jedrna i elas-
przedniej, odcietej w stawie | szara, o$lizglosé, zaﬁi%zyszczo— tyczna

nadgarstkowym; w sklad kosci
wchodzg kosci lopatki oraz kos-
ci ramienia 1 przedramienia

nia i glebokie pozacinania

i
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Migso surowe
bez kosci
kl. I

Migso surowe

tylicznym wraz z ozorem, poz-
bawiona galek ocznych, uszu,
skory 1 warg; zawiera kosci
czaszki i szezeki

zowej, blvszcezgea lub  lekko
matowa; powierzchnia natural-
nie wilgotna, wolna od skrze-
poéw krwi i zaciekdéw oraz po-
zostalodei siersei

jelki, stechty lub obcy;
konsystencja jedrna i elastycz-
na

inny
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cd. tabl. 2
|
Nezwa ‘ Wyglad ogolny Barwa powierzcehni Zapach i konsystencja
elementu | ;
Combher clement z koscig pochodzacy z | naturalna, mlecznerézewa do | swoisty; niedopuszezalny ostry,
piersicwego 1 ledzwiowego od- | rézowej; powierzchnia czysta, | jetki, stechly lub inny obey:
; cinka tuszki; w sklad combra | gladka; niedopuszczalna barwa | konsystencja jedrna i elastyvcz-
wchodzg: szara, oslizglos¢, zanieczyszcze- | na
miesien najdluzszy grzbielu 1 | nia | glebckie pozacinania
zwigzane anatomicznie migsaie 1
biodrowo-udowe oraz migénie f
brzucha z pozostawieniem nc- ‘
rek; comber zawiera: 7 do 9
kregow piersiowych wraz =z
gOrnymi odcinkami zeber i 5
kregow ledzwiowych
Przedek wydzielona cze$¢ tuszki, w | naturalna, jasnorézowa do ro- | swoisty; niedopuszczalny ostry.
sklad ktorej wchodza: szyja z | zowej; tluszezu — biala do bialej | jelki., stechly lub inny obcy;
karkiem, goérng 1 dolng czgs- | z odcieniem kremowym; dopu- | konsystencja — jedrna i elas-
cig piersiowg, bez lopatki i | szezalne nieznaczne postrzepie- | tyczna
combra, z nerkami i tluszczem nie; powierzchnia czysta; nie-
okolonerkowym wraz z dolnym | dopuszczalne  zanieczyszczenia
odcinkiem czeSci ledZwiowo- | mechaniczne, trescia pokarmo-
-brzusznej; przodek zawiera: 7 | wg oraz o$lizglosé, zaparzenia ‘
kregébw szyjnych 4 do 6 kre- | i przekrwienia |
gow piersiowych wraz z kosé- ;
mi zeber i mostka
|
Podroby jadalne narzady wewnetrzne | naturalna dla kazdego rodza- | swoisty dia kazdego r(}dzajul
(pluca, serce, wgtroba) z usu- | ju podrobow, bez skrzepéw | podrchow, bez obecych zapa- |
nietym woreczkiem zolciowym | krwi i zanieczyszczen, natural- | chow i
nie wilgotna !
; X naturalna, jasnorozowa do ro- . . 4
Glowa odcigta w stawie szezytowo-po- swoisty; niedopuszczalny ostry,

mieso chude niedciegniste, z
dopuszczeniem cienkich blonek
tkanki 1gcznej; niedopuszczal-
ne przekrwienia, gruczoly,
ttuszez zewnetrzny

naturalna, jednolicie rodézowa,
charakterystyczna dla miesa 2z
udzca 1 lopatki

zapach naturalny, charakterys-
tyczny dla miesa swiezeg0O; nie-
dopuszczalne obce zapachy

L S T ey

Lo S T L

mieso Sciegniste, bez grutszych

naturalna, jasnorozowa do ro-

zapach naturalny, charaktery-

bez kosci 1 chrzgstek

go; niedopuszczalna barwa sza-
ra

bez kosci Sciegien 1 gruczoléow z dopu- | zowej, niejednolita, wlasciwa | styczny dla migsa $wiezego;
kl. 1I szezeniem tluszezu zewnetrzne- | dla miesa i tluszczu $wiezego | niedopuszczalne obce zapachy
g0
Tluszcz charakterystyczny dla tluszczu | biala do bialej z odcieniem | zapach swoisty; kensystencja
zewnetrznego okolonerkowego i | kremowym:; niedopuszczalna | jednolita; niedopuszczalny za- |
pachwinowego oraz tluszczu | barwa $wiadczgca o zjelczeniu | pach stechly, jetki lub inny
miedzymie$niowego, uzyskanego obey
z rozbioru tuszek i elementow
surowych
- Mieso charakterystyczny dla miesa lliejedl-’l(}lit&}, charakterystyczna | charakterystyczny dla miesa i
sotowane gotowanego wraz z tluszezem dla miesa i tluszczu gotcwane- | tluszczu gotowanego; konsy-

stencja niejednolita; niedopusz-
czalny zapach obcy

i
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Tablica 3 Tablica 4
' L . | | Zakres _
! Wyszczegolnienie Mieso klasy I | Mieso klasy II : Wymagania wg
| | l padan :
: | i { | | i 'elemen-
: " ' ' izaije | . . | suro- | "
Zawartose tluszezu, 3 2.0 | 4.0 Lpf: Rodzaje badan b nie- | bl{_ ty po
o, nie wigcej niz | (Pl per- | Wiee | rozbio-
‘ T o | | nych m_n.l]" wyj- | rowe
Ve iowy | 1 miesa
Y drobne
1 Okreslenie wy- = = p. 2.1 p. 2.2
) . gladu ogodlnego
3.3. Opis badan ' =
2 Okreslenie sta- + g = p. 2.1 p. 22
nu powierzchni
3.3.1. Badania organoleptyczne i fizyczne — wy ‘ .
“ PLy FEIne W5 3 | Okreslenie bar- + + p. 2.1 p. 2.2
PN-71/A-82101. wy
. A i . " Okreslenie kon- + + . 2. .
3.3.2. Badania chemiczne, Oznaczenie zawartos- 4 Sys_tezcj?le ! g &l P 43
i zu — wg PN-73/A-82111. .
ci tusze 8 5| Okreslenie za- + | 4+ | po21]| p 22
| 5 : : : pachu
3.4. Ocena partii. Partie¢ nalezy uzna¢ za zgod- '
. B ) i 6 Oznaczenie za- T — — p 2.3
na z norma, jezeli wyniki wszystkich badan od- wartosss Pogs
powiadaja wymaganiom podanym w rozdz. 2. czu
KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme — SPORLEM WSS

Qddzial Produkcji w Warszawie.

2. Normy zwiazane
'PN-71/A-82101 Wyroby garmazeryjne. Badania organo-

leptyczne i fizyczne
IPN-73/A-82111 Mieso i przetwory migsne. Oznaczanie za-

wartosci tluszczu

3. Autorzy projektu normy — mgr Jadwiga Kosa-
kow:ska, Helena Smolen, mgr Karol Wawszczak, Stani-
slaw Poremba — WSS SPOLEM, Nowy Sacz.

4. Rozbior tuszek kroliczych na elemently _

a) Udziec powinien byé¢ odciety od tuszki w nastgpu-
jacy sposob:

— od przodu miedzy przedostatnim i ostatnim krg-
giem ledZzwiowym 2z oddzieleniem migsni brzucha po
omiesnej miesnia czteroglowego uda,

— od goéry — po Srodkowe]j linii podzialu kosci krzy-
Zowe],

— od dolu — w stawie skokowym.

b) Lopatka powinna byé odcigta od tuszki gérng czgs-
cia konczyny przedniej (lopatka) wraz ze Srodkowa cz€s-
cia (golen) cieciem polkolistym tak, aby miesnie lopat-
kowe nie byly uszkodzone, a chrzgstka lopatkowa wraz
z przylegly tkanka miesng pozostala przy lopatce.

¢) Przodek powinien stanowié¢ czes¢ tuszki po odcig-
ciu udzcow, lopatki i combra.

d) Podroby. Z wnetrza tuszki nalezy usungé przcz
wyjecie poszezegblnych podrobéw z jamy brzusznej 1
klatki piersiowej po uprzednim podcigciu przyczepow.

e) Glowa. Glowe nalezy odcig¢ od tuszki cieciem
prostopadlym w stawie szczytowo-potylicznym.

f) Comber powinien byé odcigty wg linii cig¢ w na-
stepujacy sposOb:

— od przodu miedzy 3 i 6 kregiem piersiowym, do-
puszczalne odciecie miedzy 4 i 5 lub 6 i 7 kregiem pier-
siowym,

— od dolu po linii przedluzajacej lediwiowsg szero-
kos$¢ combra,

— od tylu po linii odciecia udzca,

Migsnie brzucha pozostawione do 10 mm od dolnej
krawedzi miesnia najdluzszego grzbietu.

Przy rozbhiorze tuszki na elementy nie wykrawa sie
tluszezu z uwagi na malg jego zawartosé (1,5%)..

5. Wykrawanie surowych tuszek Kkrélicznych na mig-
sa drobne

a) Mieso drobne klasy I uzyskuje sie z wykrawania
udzca, lopatki i combra. Mieso klasy I uzyskuje sie z
nastepujgeych grup miegsniowych: biodrowo-udowego,
dwuglowego uda, czworoglowego wuda, najdiuzszego
agrzbietu, poblsciegnistego i poélbloniastego, miesni poslad-
kowych, trojglowego, nadgrzebieniowego i podgrzebie-
niowego oraz niesSciegnistych miesni ramiennych po wy-
krawaniu z blon, Sciegien, powiezi i tluszczu.

b) Mieso drobne klasy II uzyskuje sie z pozostalych
miesni tuszki oraz czesci miesni udzca i lopatki po usu-
nieciu tkanki lacznej.

¢) KosSci techniczne surowe uzyskuje sie z wykroje-
nia z tuszki wszystkich kosci.

6. Rozbior gotowanych tuszek. Z gotowanych, w sta-
nie ciepltym, tuszek wydzielié kosci, chrzgstki i Scieg-
na niekonsumpcyjne.

7. Rozmrazanie tuszek krolikéw. W przypadku otrzy-

mania tuszek kroéliczych mrozonych nalezy stosowaé na-
stepujgce warunki rozmrazania:
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a) Rozmrazanie tuszek krélikow metods powietrzna.

Tuszki rozlozyé jedna warstwa na stolach w pomieszecze- L Aredmi Orientacy jne
niu o temperaturze od +12 do +16°C na 12 do 14 h. Wyszezegolnienie | o - . v, | &ranice odchy-
b) Rozmrazanie tuszek krolikow metoda wodna. Prze- , len, %o

znaczone do rozbioru tuszki krolikéw wyjaé z folii i
wlozyé do biezgcej wody o temperaturze +10°C na okres Migso drobne b/k
umozliwiajgcy prowadzenie rozbioru. klasy I 31,0 29,0 — 34,0
8. Orientacyjne wskazniki uzysku elementéw i mies Migso drobne b/k
drobnych z rozbioru surowych tuszek kroliczych klasy II 39,0 37,0 420
a) Orientacyjne wskazniki uzysku elementéw Tluszez 3,0 15+ 40
Kosci i Sciegna 26,5 25,0 = 30,0
. . Str 0orozhbio- 05 -+ 0,7
Elementy Sredni Orlgll.tacyjne rov::a porozbi ' o '
porozbiorowe wskeznik, 9| Sranice odchy- , ;
len, % Razem 1000 | —
Udice 23.2 22,0 240
Lopatki 11,3 10,0 = 13,0 9. Orientacyjne wskazniki uzysku miesa gotowanego
| Comber (z nerka- 19.0 18,0 = 21,0 z tuszek Kréliczych
mi)
Przodek 31,0 29,0 = 33,0 Sredni Orientacyjne
Podroby (serca, Wyszczegblnienie wskasmile. Ve granice odchy-
pluca, watroba) 6,2 52+ 8,0 : ler, %o
Glowy z ozorami 9.0 80-—+-110 ‘
Strata porozbio- Migso gotowane | 55,0 53,0 = 57,0
Tonva 03 02—~ 04 Kosci techniczne | 14,0 13,0 =150
Razem | 100,0 . Strata porozbio-
rowa 31,0 29,0 - 33,0

b) Orientacyjne wskazniki uzysku mies drobnych =z
tuszek Razem 100,0 o




