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N O R M A BRANŻOWA BN-84 WYROBY 
PRZEMYSŁU Produkcja garmażeryjna 8l51-55 SPOŻYWCZEGO Elementy 

. 
mięsa drobne PÓŁPRODUKTY I 

I WYROBY uzyskane z rozbioru 
GOTOWE tusz baranich Grupa katalogowa 1211 

l. WSTĘP 

1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są elementy 
mięsa drobne uzyskane z rozbioru i wykrawania tusz 

baranich ś \yieżych i mrożonych krajowych lub z impor­
tu klasy I, II , III oraz mięsa drobne wykrawane z ele­
mentów surowych lub gotowanych. 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę należy stoso­
wać przy wykonywaniu rozbioru tusz baranich i wykra­
waniu elementów przeznaczonych do produkcji ga rma­
żeryjnej, opracowywaniu receptur na wy roby z mięsa 
baraniego lub z dodatkiem tego mięsa oraz przy kon­
troli produkcji. 

1.3. Określenia 
1.3.1. tusze baranie - mIęso ubitych owiec, pozba­

wione zawartości · jamy brzusznej i zawartości klatki 
piersiowej, bez nóg, . głowy, łoju i nerek. 

1.3.2. udziec (kulka) - tylna część tułowia tuszy 
z górną i środkową częścią kończyny tylnej. 

1.3.3. comber - element stanowiący część półtuszy 
bara~iej zawierającej 5 kręgów lędźwiowych oraz prze­
połowiony kręg piersiowy z górnym odcinkiem ostat­
niego żebra. 

1.3.4. antrykot - grzbietowa część partii półtuszy 

zawierająca ' przepołowione kręgi piersiowe od 7 do 12 
włącznie, z przyległymi do nich górnymi odcinkami 
żeber. 

1.3.5. górka (plecówka) - przednia górna część 

grzbietowa tuszy razem z łopatką . 

1.3.6. mostek - dolna piersiowo-brzuszna część pół­
tuszy baraniej zawierająca wszystkie odcinki żeber 

i przepołowione kości mostka wraz z przyległymi . mięś­

niami brzucha (łata). 

1.3.7. karkówka - element stanowiący odcinek szyj­
no-karkowy zawierający 5 przepołowionych pierwszych 
kręgów szyjnych . 

1.3.8. goleń przednia - środkowa część kończyny 

przedniej. 
1.3.9. goleń tylna - środkowa część kończyny tylnej. 
1.3.10. mięso drobne bez kości surowe klasy I - mię­

so nieścięgniste bez tłuszczu zewnętrznego, uzyskane 
z wykrawania udźca i łopa tki. 

1.3.11. mięso drobne bez kości surowe klasy II - mię­

so ścięgniste , nieznacznie przetłuszczone , otrzymane 
z obróbki i wykrawania elementów. 

1.3.12. mięso drobne bez kości surowe klasy III - mię­

so krwawe, przetłuszczon e, gruczoły jadalne, drobne 
ścięgna , powięzi. 

1.3.13. mięso drobne bez kości gotowane - mięso 

gotowane, uzys.kane z gotowania elementów tuszy. 
1.3.14. łój - tkanka tłuszczowa podskórna i tłuszcz 

międzymięśniowy , otrzymany podczas rozbioru i wy­
krawania tusz baranich . 

.. 1.3.15. ogon - dolny odcinek kości ogonowo-krzy-
żowej. 

1.3.16. kości - wg PN-76/R-22005 i PN-76/ A-85712. 

2. PODZIAŁ 

Ustala s ię trzy klasy ja kości mięsa drobnego baranie­
go bez kości l, II , III - wg BN-8l/8011-06 p. 2.1. 

3. WYMAGANIA 

3.1. Tusze baranie - wg PN-74/ A-8200 l. 
3.2. Mięso baranie (elementy) - wg PN-65/ A-82000. 
3.3. Mięso drobne bez kości surowe uzyskane z rozbio-

ru i wykrawania - wg BN-8l/8011-06. 
3.4. Mięso drobne bez kości gotowane - nieregularne 

kawałki mięsa gotowanego bez kości i chrząstek; barwa, 
smak i zapach charakterystyczny dla gotowanego mięsa 

tłuszczu ze świeżego , mrożonego mIęsa baraniego. 

4. BADANIA 

4.1. Rodzaje badań 
a). charakterystyka ogólna mięsa, 

b) określenie barwy tłuszczu, 

c) występowanie tłuszczu zewnętrznego, 

d) określenie występowania tłuszczu śródtkanko­

wego, 
e) określen ie występowania tłuszczu międzymięśnio­

wego, 
f) okreś l en ie ścięgnistości , 
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g) okreś l enie przekrwienia , 
h) określenie występowania gruczołów chłonnych , 

i) określenie zapachu , 
j ) okreś l enie klasy j a k ości, 

k) oznaczanie zawartośc i tłu szczu . 

Badania o rganoleptyczne - wg PN-65/ A-82000. 
Badania chemiczne - oznaczanie zawartości tłu szcz u 

wg PN-73/ A-82111. 

4.2.Pobieranie próbek: mięsa drobnego - wg BN-73/ 
8011-06, pobieranie pró bek elementów - wg PN-65/ 
A-82000. 

4.3. Ocena wyników badań. Part i ę należy uznać za 
zgodną z wymaganiami normy, jeśli wY!liki wszystkich 
badań będą odpowiadać wymaganIO m zawarty m 
w rozdz. 3. 

K ON I EC 

INFORMACJ E DODATKOW E 

l. Instytucja opracowująca normę - SPOŁEM CZSS Spółd z ielcze 

Przedsiębio rstwo Produkcj i Ga rmaże ryjnej i Napojó w w Wa rszawie. 
2. Normy związane 

PN -65/ A-82000 Mięso i podro by zwi e rząt rzeźnych . Wspólne wyma­
ga nia i bada nia 

PN-74/ A-8200 l Mięso w tuszach, półtu szach i ćwierćtuszach 

PN-73/ A-82 111 Mięso i przetwory mię s n e . Oznaczanie zawartości 

tłuszczu 

PN-76/ A-857 12 Kośc i spożywcze 

PN-76/R-22005 Kośc i techniczne 
BN-8 1/80 11 -06 Mięso bez k ości na prze two ry z mięsa rozd robnionego 

3. Symbol wg SWW - 2313-82. 
4. Autorzy projektu normy - in ż. Eleono ra Olech, i n ż. Barbara 

Idzia k - CZSS Oddział Wojewódzki SPOŁEM , Katowice. 
S. Rozbiór tusz baranich na elementy 
S.l. Półtusze otrzymuje s i ę przez przecięc i e tusz ba ranich wzdłuż 

k ręgosłu pa . 

5.2. Elementy półtusz baranich. Od otrzyma nych wg 5.1 półtusz 

oddziela się: 

a) udziec - c ięc iem prostopadłym do kręgosłupa pomiędzy ostat­
nim a przedostatnim kręgiem l ęd źwiowym i da lej l i nią ukośną ta k, 
aby ła ta (część mięśni brzucha) pozost a ła przy mostku , 

b) goleń przednia - cięciem prze bi egającym nieco powyżej stawu 
ło k c i owego w ten sposób, aby główka kośc i ramiennej i l:ość łokc i o­

wa w całośc i pozostały przy goleni , a do lna - grubsza część mięśnia 

trójgłowego ramienia - przy plecówce. 
e) goleń tylna - ci ęc iem prostopa dłym do stawu w ten sposób , 

aby mięs i eń łydkowy wraz z górną częśc ią śc ięgna Achillesa pozostał 

przy udźcu , 

d) comber - c ięc iem 

od przodu - pomiędzy ostatnim a przedostatnim kręgiem piersio­
wym i przy l egłymi żebram i . 

od tyłu - po linii odcięc ia udźca , tj. pomiędzy os tatnim a przed­
ostat nim kręgi em lędźwiowym i dalej ukoś nie wzdłuż mięśni brzucha , 

od dołu - po linii odc ięc ia mostka, a od gó ry po łinii podziału 

tuszy, 
e) antrykot - cIęc Iem 

od dołu - po łinii odc i ęc i a combra, tj . pomiędzy osta tnim 
a przedostatnim kręgiem piersiowym i przy l egającymi do nich żeb­
ra mi , 

od przodu - pomiędzy 6 a 7 kręg i em piersiowym i przy l egłym i 

do nich żebram i, 

od góry - po lini i podzi ału tuszy na półtu sze , 

od dołu - po lini i odc ięc ia mostka, tj . równo legle do k ręgosłupa 
przez środek żebe r , 

f) górka (plecówka) - cięciem 

od przodu - po linii odcięc i a karkó wki , tj . pomiędzy 5 a 6 krę­

giem szyjnym na wysokości d ołk a podłopa tk owego, 

od t yłu - po linii odcięc ia antrykotu" tj. pomiędzy 6 a 7 kręgiem 

piersiowym i przy ległymi do nich żebra mi , 

od dołu - po linii równoległej do kręgosłupa biegnącej od 
miejsca połączen ia kostnej częśc i żebra z mos tkiem od punktu na 

6 żebrze odległym 577 cm od miejsca przyczepu mięśn i a n aj dłu ższe­

go grzbietu do żeber. 

od góry - po lin ni podzia łu tuszy na półtu sze. 

g) karkówka - c ięc iem 

od przodu - po linii odcięcia glowy, 
od tyłu - pomiędzy 5 a 6 k ręg iem szyjnym na wysokośc i dołka 

przedłopa tkowego, 

od góry - po linii podziału tuszy na półtusze , 

od dołu - po lin ii odcięcia mostka, 
h) mostek - c i ęciem równol egłym d o osi dłu giej tuszy wzdłuż linii 

prze bi egającej od miejsca połącze ni a kostnej części pierwszego żebra 
da k j poprzez górną część brzucha (laty). 

i) ogon - odcięt y u nasady, tj . na ostatnim kręgu nieruchomym . 
5.3. Wykrawanie elementów na mięsa drobne wyko nuje się nastę­

pująco: po podziale na części n a leży wyk ro ić k ości oraz przepro­
wadzić kl asyfikacj ę mięsa drobnego wg wymagań podanych w no rmie. 

5.4. Czynności końcowe po l egają na oczyszczeniu kośc i z pozosta-
łości tka nki mięsnej oraz przeprowadzeniu klasyfikacji wg wymagań 

poda nych w normie. 
6. Rozbiór gotowanych elementów. Z gotowanych w stanie ci epłym 

elementów wydzieli ć kośc i , c hrząstk i i śc ięgn a niekonsumpcyjne. 
7. Rozmrażanie tusz baranich. W przypad ku o trzymania tuSZ ba­

ranich mrożonych tusze na leży roziożyć na s t ołach lub podestach 
w pomieszczeniach o temperaturze od +8 do + 12°C na okres nie dłu ż­

szy ni ż 43 h. 
8. Orientacyjne wskaźniki rozbioru tusz baranich klasy I na ele--' 

menty zasadnicze 

Lp. Nazwa elementu 
Wskaźni k 

G ranica odchy leń , % 
ś redn i, % 

I Udziec 24,80 24,00 7 26,00 
2 Com ber 9,00 8,507 9,80 

3 Ant rykot 6,20 5,50 7 6,80 
4 Górka 22,20 22,50 7 25,00 
5 Mostek 

; 

19,00 18,00 7 20,00 
6 Karkó wka 8,20 7.507 9,50 
7 Ogony 1,50 1,207 1,80 
8 Go leń przednia 3,50 . 3,00 7 4,00 
9 Go leń ty lna 3,80 3,30 7 4,10 

10 Łój 1,00 0,507 1,50 
\ 

I I Odpad techniczny 0,20 0,707 0,90 
12 Stra ta rozbi'orowa 0,60 

. Razem 100 ,00 -

9. Orientacyjne wskaźniki rozbioru tusz baranich klasy II na ele­
menty zasadnicze 

Lp. Nazwa elementu 
Wskaź ni k 

Granica odchyleń, % 
ś redn i , % 

I Udziec 26,30 25,00 7 27,00 
2 Comber 8.50 8,00 7 9,00 
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cd. tabe li 

Lp. Nazwa elementu 
Wskaźnik 

Granica odch yleń, % 
średn i, % 

3 Antrykot 5,80 5,50 + 6, 10 
4 Górka 23,00 22,50 + 23 ,50 
5 Mostek 18,00 17,00 + 19,00 
6 Karkó wka 7,80 7,50 + 8,50 
7 Ogony 1,20 1,00+ 1,50 
8 Goleń przednia 3,80 3,50 + 4,00 
9 Goleń tylna 4,00 3,80 + 4,20 

10 Łój 1,00 0,80+ 1,20 
I i Odpad techniczny 0 ,10 0,10 
12 Strata rozbiorowa 0 ,50 0,50 

Ra z.e m 100,00 -

10. Orientacyjne wskaźniki rozbioru tusz baranich klasy In na ele­
menty zasadnicze, rozbiór garmażeryjny - produkcyjny 

Lp. Wyszczególnienie 
Wskaźnik 

Granica odchyleń , % 
ś red ni , % 

I Udziec z kością 22 ,8 21,0 +24,5 
2 Mięso baranie 

z kością 61,8 60,7 +62,9 
3 Golenie 8,2 7,5 + 8,9 
4 Mięso kI. III 6,6 5,8 + 7,4 
5 Strata rozbiorowa 0 ,6 0,6 

Razem 100,0 -

n . Orientacyjne wskaźniki rozbioru tusz baranich klasy l na mięso 
drobne w klasach 

Lp. Wyszczególnienie 
Wskaźnik Granica 
średni , % odchyleń , % .. 

I Mięso b/ k kI. I 16,0 14,0 + 18,0 
2 Mięso b/ k kI. II 49,5 48,0+51,0 
3 Mięso b/ k kI. III 2,0 1,0 + 3,0 
4 Łój 16,0 14,0 + 18 ,0 
5 Kości 15,0 12,0 + 18,0 
6 Ogony 0,6 0,4 + 0,8 
7 Odpad techniczny 0 ,5 0,5 
8 Stra ta rozbiorowa 0,4 0,4 

Raze m 100,0 -

12. Orientacyjne wskaźniki rozbioru tusz baranich kI. IJ na mięso 
drobne w klasach 

Lp. Wyszczególnienie 
Wskaźn i k Granica 
średni , % odchyleń , % 

I Mięso drobne b/ k kI. I 23,0 21,0 + 25,0 
2 Mięso drobne b/ k kI. II 47,5 46,0 +-49,0 . 
3 Mięso drobne b/ k ki. 1Il 5,0 3,0+ 7,0 
4 Łój 3,0 1,5 + 4,8 
5 Kości 20,0 16,8 +24,0 
6 Ogony 0,6 0,4 + 0 ,8 
7 Odpad techniczny 0,4 0,4 
8 Stra ta rozbiorowa 0,5 0,5 

Razem 100,0 -

13. Orientacyjne wskaźniki ro~bioru tusz baranich kI. lU na mięso 
drobne w klasach 

Lp. Wyszczególnienie 
Wskaźnik Granica 
średni , % odchyleń, % 

I Mięso d ro bne b/ k kI. I 26,0 24,0+28,0 
2 Mięso drobne b/ k kI. II 23,0 2 1,0 + 25,0 
3 Mięso drobne b/ k ki. /l I 22,5 21,0 +24,0 

cd . ta beli 

Wyszczególnienie 
Wskaźnik Gra nica 

Lp. 
średni, % odchy l eń , % ~ 

4 Łój 5,0 3,0+ 7,0 

5 K ości 22 ,0 18 ,0 +26,0 

6 Ogony 0,5 0,4 + 0,6 

7 Odpad techniczny 0.4 0,4 

8 Stra ta rozbiorowa 0,6 0,6 

Razem 100,0 -

14. Orientacyjne wskaźniki rozbioru tusz baranich na mięso z koś­
cią i goleń przeznaczone do gotowania na mięso do dalszej produkcji 
oraz łopatka i udziec z kością - rozbiór gannażeryjny surowca mrożo­
nego z importu 

Wyszczególnienie 
Wskaźnik Granica 

Lp. 
ś redn i , % odchy leń, % 

J Mięso z kośc ią 52,0 51,0+53,0 

2 Go l eń 7,8 7,4 + 9,0 

3 Łopatka i udziec z k ością 38,5 38 ,0 -;- 40,0 

4 Mięso kI. III 0,6 0,3 + 0 ,9 

5 Strata rozbio rowa 0,6 0,6 

6 Strata rozmrożeniowa 0,5 0,3 + 0 ,6 

Razem 100,0 -

15. Orientacyjne wskaźniki uzysku mięsa baraniego b/ k z udźca 
i łopatki, mięsa z kością i pozostałych elementów z rozbioru tuszek 
baranich mrożonych 

Wyszczególnienie 
Wskaźnik Granica 

Lp. 
średni , % odch y l eń, % 

1 Mi"so b/ k z udźca i ło-

patki 32,0 3 1,0 + 33,8 

2 Mięso kI. /lI 3,4 3,0+ 3,8 

3 Mięso z kośc ią 57 ,2 56,1 + 59 ,3 

4 Kośc i surowe 6,3 6,0 -;- 7,2 

5 Stra ta rozbio rowa 0,6 0,6 

6 Strata rozmrożeniowa 0,5 0 ,3 +0.6 

Razem 100,0 -

16. Orientacyjne wskaźniki uzysku mięsa gotowanego przeznaczo­
nego do dalszej produkcji - otrzymanego z' gotowania baraniny z kością 

Lp. Wyszczególnienie 
Wskaźnik Granica 
ś redni, % odchy l eń , % 

1 Mięso drobne gotowane 43,5 43.2 + 43,0 

'2 Kości techniczne 20,3 20,6+ 19,6 

3 Tłuszcz k0t!0wy 2,2 2,4 + 2,8 
4 • Strata na gotowaniu 34,0 33,8 + 34,3 

r 

Razem 100,0 -

17. Orientacyjne wskaźniki wykrawania udźca i łopatki baraniej 
z kością na mięso w klasach do produkcji garmażeryjnej - (surowiec 
mrożony z importu) 

Lp. Wyszczególnienie 
Wskaźn ik G ra nica 
średn i , % odchy l eń , % 

1 Mięso drobne kI. I 4 1,3 41 ,0 + 42,5 

2 M ięso dro bne kI. /II 42,2 41 ,5 +43,0 

3 Kości surowe 15,7 14 ,5 + 16,7 

4 Strata rozbiorowa 0,3 0,3 

5 Strata rozm rożeniowa 0,5 0,3 -;- 0,6 

Raze m 100,0 -
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18. Orientacyjne wskainiki wykrawania łopatki i udica baranie&o 
. z kością na mięso b/k do produkcji gannderyjnej 

Lp. Wyszczególnienie 
Wskaźnik Granica 
średni, % odchyleń, % 

l Mięso drobne b/ k z ło-
patki i z udźca 72,0 71,0 + 73,0 

2 Mięso kI. III 12,0 11,0 + 13,0 
3 Kości świeże 15,7 14,7 + 16,7 
4 Strata 0,3 0,3 

Razem 100,0 -

19. Orientacyjne wskainiki wykrawania mięsa b/k z łopatki 

z udica baraniego na mięso w klasach do produkcji garmaże-
• 

ryjnej 

Lp. Wyszczególnienie 
Wskaźnik Granica 
średni, % odchyleń, % 

I Mięso drobne kI. I 30,0 29,8+31,0 
2 Mięso drobne kI. II 70,0 69,0+71 ,0 

Razem 100,0 -


