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N O R M A B .R A N Ż O WA BN-83 
Zwierzyna gruba 9241-04 

DZICZYZNA Tusze łosi, jeleni, 
dan ieli, 

Zamiast 
sarn, BN-76/ 9241-04 

dzików skórze 
, . . ' w - sWleze Grupa katalogowa 1211 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są świeże 
tusze łosi (Alces alces L.), jeleni europejskich (Cervus 
claphus L.) , danieli (Dama dama), sarn (Capreolus 
caprealus), dzików (Sus serafa) w skórze. Norma nie 
dotyczy tusz zdekompletowanych i pozyskanych nie­
zgodnie z ustawą o hodowli , ochronie zwierząt łow­

nych . i prawie łowieckim. 
1.2. Zakres stosowania normy. Normę stosuje się przy 

. ocenie świeżych tusz łosi , jeleni, danieli , sarn, dzików. 
Zwierzyna przeznaczona na eksport w całych tuszach 
powinna odpowiadać wymaganiom klasy I lub wg wy­
magań odbiorcy zagranicznego. 

1.3. Określenia 
1.3.1. Tusza łosia, jelenia, daniela, sarriy, dzika 

w skórze - zwierzyna odstrzelona, pozbawiona na­
rządów wewnętrznych jamy brzusznej i klatki piersio­
wej , narządów moczowo-płciowych , nerek, tchawicy 
i przełyku . 

1.3.2. partia - określona liczba tLISZ jednego gatun­
ku zwierzyny w jednym stanie termicznym , przedsta­
wiona jednorazowo do odbioru. 

1.3.3. deformacja - zniekształcenie układu anato­
micznego odstrzelonej zwierzyny spowodowane w sta­
nie świeżym mechanicznym uszkod zeniem kośćca. 

1.3.4. konsystencja mięsa - cecha charakteryzująca 
jakość mięsą i. objawiająca się stopniem wyrównywania 
się wgłębienia powstałego w tkance świeżej na skutek 
chwilowego naciśnięcia . 

1.3.5. łopatka - górna część . kończyny przedniej 
łosia , jelenia, daniela, sarny i dzika od stawu nad­
garstkowego wzwyż. 

1.3.6. schab - grzbietowo-lędźwiowa część tuszy 
dzika od łopatek do szynek (zawierająca 8 żeber liczo­
nyc h od tyłu tuszy) . 

1.3.7. sierść - okrywa włosowa skóry łosia , jelenia , 
daniela i sa rny. 

1.3.8. szczecina - okrywa włosowa skóry dzika. 
1.3.9. szynka - górna część kończyny tylnej dzika 

od stawu skokowego wzwyż. 

1.3.10. uszkodzenia postrzałowe - uszkoqzenia tuszy 
kulą myśliwską . 

1.3.11. udziec - górna część kończyny tylnej łos ia , 

jelenia , daniela i sarny od stawu skokowego wzwyż . 

1.3.12. comber grzbietowo-lędźwiowa częsc 

tuszy łos ia, jelenia , daniela i sarny od łopatek do udźca 
(zawierająca 8 żeber liczonych od tyłu tuszy). 

1.3.13. zaparzenie i rozkład gnilny - zmiany w tkan­
ce mię s nej i skórze spowodowane niewłaściwym studze­
niem lub transportem odstrzelonej zwierzyny, charak­
teryzujące się: zapachem rozkładającego się mię sa, za­
pachem kwaśnym , zazielenieniem lub inną zmianą ba r­
wy, zanikiem jędrnej konsystencji, oślizgłością po­
wierzchni tkanki mięsnej, łatwym wychodzeniem szcze­
ciny i sierści wraz z cebulkami włosowymi. 

1.3.14. stan termiczny mięsa - temperatura tuszy 
zWIerzyny wyrażona w oC , mierzona wg 5.3.1. 

2. PODZIAL I OZNACZENIE 

2.1. Podział 

2.1.1. Klasy jakości. Dla tusz łosi, jeleni , danieli , 
sarn, dzików ustala się dwie klasy jakości, oznaczone 
cyframi arabskimi I , 2. 

2.1.2. Klasy wagowe. Dla dzików w l klasie jakości 
rozróżnia się dwie klasy wagowe oznaczone literami 
A, B. 

2.2. Przykład oznaczenia odstrzelonego jelenia świe­

żego pierwszej klasy jakości: 
J ELEŃ I BN-83/ 924I-04 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wymagania wspólne. Tusze nie zdekompletowa­
ne. Zdekompletowania nie stanowi odcięcie u dzika : 
gwizdu (ryja), języka , nóg do stawu skokowego lub 
nadgarstkowego, polędwiczek wewnętrznych oraz ogo­
na; u łosia, jelenia, daniela: języka, nóg do stawu 
skokowego lub nadgarstkowego , głowy i polędwic 

wewnętrznych oraz ogona; u sarny: języka , głowy, nóg 
do stawu skokowego lub nadgarstkowego i polędwic 

Zgłoszona przez Ośrodek Badawczo-Rozwojowy Produkcji Leśnej LAS 
Ustanowiona przez Dyrektora Ośrodka Badawczo-Rozwojowego Produkcji Leśnej LAS dnia 31 sierpnia 1983 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 kwietnia 1984 r. 
(Dz. Norm . i Miar nr 15/ 1983 poz. 29) 
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wewnętrznych. Zdekompletowania nie stanowi również 
wyk rojenie mięśni uszkodzonych przez kule . 

przy przyjęciu w punkcie skupu i w obrocie wewnę­
trznym; przy eksporcie w stanie świeżym w tempera­
tura od 0° do 8°C lub wg wymagań odbiorcy zagra­
nicznego. 3.2. Stan termiczny mięsa. Zwierzyna świeża studzo­

na lub chłodzona do temperatury od 1°C do l5°C- 3.3. Tusze łosi, jeleni, danieli, sam - wg tab!. l. 

Wyszczególnienie 

Masa '-kg, nie 
mme) n iż 

Uformo wanie 

Obróbka 

Sierść 

łoś, jeleń, 

daniel 

sarna 

Powierzchnia mięśni 

Uszkodzenia 
a) sierśc i 

b t części tuszy 

Zapach 

Konsystencja mięsa 

Barwa 
al mięsa 

bl tłuszczu 

Rodzaj 
obróbki 

z kończynami I głową 

bez kończyn I głowy 

z kończynami I głową 

bez kończyn I głowy 

bez głowy z kończynami 

Tablica l 

Klasa jakości 

I 2 

25 me no rmalizuje Się 

20 me normalizuje S ię 

II me normalizuje S ię 

9 me normalizuje Się 

10 me normalizuje Się 

natura lne dopuszczalna defo rmacja ' 

,glowa odc i, ta C ięC i e m równym mi ędzy pierwszy m kn;giem sZyj nym 
i pods",wa czaszki : dopuszczalne pozos tawien ie uszu w skup ie. w eks­
porcie - wg wymagall od bi orcy zagranicznego : nogi przedn ie odc ięte 
w stawie nadga rstk owym. tylne \V stawi e sko kowym z pozos ta wieniem 
śei,g i c n Achillesa przy udźc a c h : lopa tki ni e podci, te: przec i ęc i e jam y 
brzuSI nej powinno być wykonane c i ęc i c m równy m. wzd l u ż lin; i prostej 
od ko tlca mos tka do odbytnicy, spoje ni e k ośc i lonowej nic przec ię t e . 
skó ra o c! dolu szyi po winna być rozcic;ta wzdłu ż ł inii pros tej na częśc i 
lu b calcj długośc i szyi. przy sztu kach Z glowi' rozc ic;cie skó ry od d olu 
sZy i powinno c i ągnąć siC; ocl siekaczo wej częśc i ż uc h wy 

mostek nic przec i ę t y I d o puszc:zalne przec ięcie mostk a i ja -
my brzusznej c i ęc i e m posza rpa nym 

dopuszc:za'ln 'c pozostawie ni e nóżek , prze pony brzusznej o raz częśc i owo 
mi ęś ni prze pon y brzusznej. czę ść śc ięg n i s ta przepon.y wyc i ęta: rany po­
s trzał owe oczyszc:zone poprzez wykrojenie mi ęś ni uszkodzo nych przez 
kule: z ł ogi tkanki tIuszczowej w o ko li cy ok oł o n e rkowej u s un ięte. do­
puszczalnc p%stawienie fragmen tów tkanki tluszczowej w oko li cy 
okolo ne rko wcj 
do puszC/,a SJ ~ podcinanie 10- do puszc:za lne wyc i ęCie połędw ic 
pa te k LI odstrze lonych ł os i. 
jele ni I da nieli w o krcsie od 
I kwietnia d(l J I paźd z i e rnik a', 

wyczesana . czysta, dopuszczalne meznaczne oszronienie bez skupisk 
śniegu I oblodzenia, dopuszczalne minimalne zanieczyszczenia krwią; 
przy lekkim pociągnięciu nie wychodzi z cebulkami, dopuszczalne wy­
chodzenie sierści bez cebulek (linienie); barwa naturalna dla gatunku, 
dopuszczalne albinosy 

sucha lub lekko .wilgotna , czysta , bez zanieczyszczeń, dopuszcza się nic­
znaczne skrzepy krwi w jamie brzusznej i klatce piersiowej bez więk­
szych skupisk, niedopuszczalna oślizłość mięśni, nalot pleśni oraz obec­
ność jaj owadów i larw 

dopuszczalne niewielkie wy- me normalizuje Sil. 

tarcia mechaniczne (łysiny) 

dopuszczalne wytarcie sierści na grzbiecie wzdłuż wyrostków ościstych 
kręgosłupa i częściowe pozbawienie sierści na grzbiecie charakterystycz­
ne dla ' gatunku w okresie lata 

beZ" uszkodzeń postrzałowych me normalizuje Się 

I mechanicznych udźców, 

combra ' i polędwic 
dopuszczalne krótkie , płaskie ścięcia mięśni udźców wzdłuż włókien 

mięśniowych 

swoisty, charakterystyczny dla gatunku bez oznak zaparzenia i rozkładu 
gnilnego, niedopuszczalny zapach obcy 

jędrna . elastyczna, dopuszczalne nieznaczne zmniejszenie jędrności i ela­
Ayczności 

czerwona do ciemnobrunatnej, niedopuszczalna barwa zielonoszara , 
mięsa I tkanki łącznej 
biała do białej z odcieniem kremowym, niedopuszczalna barwa żółta 
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3.4. Tusze dzików - wg tab!. 2. 

Wyszczególnienie 

Masa . kg. w gra­
nicach 

Uformowanie 

Obróbka 

Szczecina 

Powierzchnia 
mięśni 

Uszkodzenia 
al szczeciny 

b) części tuszy 

Zapach 

Konsystencja 
mięsa 

Tablica 2 

Klasy jakosci 

20-:- 100 

naturalne 

2 

nie normal izuje się 

dopuszczalna 
deformacja 

rozcięcie Jamy brzusznej powJrlnO być wy­
konane c"lęciem równym wzdłuż linii prostej 
od końca mostka do odbytnicy . spoJemc 
kości łonowej nie przecięte. pudgardle rozcięte 
wzdłui linii prostej od punktu na wysokości 

kąta żuchwy do początku mostka 
łopatki me podcięte 

dopuszcza I ne odcię­
cie nóg do stawu 
skokowego lub nad­
garstkowego. do­
puszczalne rozcięcie 

Jamy brzusznej Clę-

clcm poszarpanym 
część ścięgnista przepony brzusznej wycięta, 
nóżk i przepony pozostawIOne; rany postrza­
lowe oczyszczone z zameczyszczeń poprzez 
wykrojenie mięści <u szkodzonych przez kule 

dopuszczalne wycięcie 
polędwiczek wewnę-

trznych -
Dopuszcza się podcinanie łopatek w okresie 
od I kwietnia do 31 października 

wyczesana, czysta. dopuszczalne nieznaczne 
oszronienia bez skupisk śniegu i oblodzenia, 
dopuszczalne minimalne zanieczyszczenia 
krwią; przy lekkim pociągnięciu nie wycho­
dzi z cebulkami, dopuszczalne wychodzenie 
szczeciny bez cebulek (linienie); barwa natu­
ralna dla gatunku . dopuszczalna łaciata 

sucha lub lekko wilgotna, bez zanieczysz­
czeń, dopuszczalne nieznaczne skrzepy krwi 
w Jamie brzusznej I klatce piersiowej 

dopuszczalne nie­
wielkie wytarcia 
mechaniczne (łysi-

ny) 

me normalizuje Się 

dopuszczalne wytarcia szczeciny na grzbie­
cie wzdłuż wyrostków ościstych kręgosłupa . 

dopuszczalne naturalne przerzedzenie 'szcze­
ciny charakterystyczne dla gatunku w okre-
Sle lata 
bez uszkodzeń po­
strzałowych I me­
chanicznych szynek , 
schabu I polędwi-

czek 

me normalizuje Się 

dopuszczalne krótkie, płaskie ścięcia mięśni 
szynek wzdłuż włókien mięśniowych 

swoisty, charakterystyczny dla dzika, bez 
oznak zaparzenia i rozkładu gnilnego , nie­
dopuszczalny zapach obcy 

jędrna, elastyczna; dopuszczalne nieznaczne 
zmniejszenie jędrności I elastyczności 

cd. tabl. 2 

Wyszczególnienie 
Klasy jakości 

I 2 

Barwa 
aj mięsa czerwona do brązowowiśniowej , mięśn i e na 

przekroju błyszczące 

dopuszcza lne na 
przekroju mięś n ie 

matowe 
niedopuszczalna barwa zielona i .szara mięsa 

i tkanki łącznej 

b) tłuszczu biała , biała z odcieniem kremo wym do 
jasnoróżowej , niedopuszczalna barwa żółta 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT W PUNKCIE SKUPU I W DALSZYM 

OBROCIE 

4.1. Pakowanie. Opakowania nie stosuje SIę . 

4.2. Znakowanie. W końcu mostka, przy rozcięci u 

jamy brzusznej, powinna być przytwierdzona sznurkiem 
etykieta firmowa. W jednym końcu rogi etykiety po­
winny być zagięte w ostry koniec, w którym wykonany 
jest otwór obrzeżony metalowym okuciem. Etykiety 
powinny mieć wymiary 12 X 5 cm, powinny być wy­
konane z bezdrzewnego, jednowarstwowego, zielonego 
kartonu klasy V o gramaturze 250 g/m2

. 

Za leca się umieszczenie etykiet w osłonie z prze­
zroczystej folii polietylenowej. Dopuszczalne znakowa­
nie cienkimi etykietkami z drewna lub tworzyw sztucz­
nych, Etykietki użyte do oznakowania dziczyzny 
w obrocie krajowym powinny mieć napisy: 

Pierwsza strona 
znak firmowy, 
nazwa producenta, 
oznakowanie wg 2.2, 
masa netto tuszy. 

Druga strona 
- pieczątka urzędowego lekarza weterynarii, 
- data przeprowadzonego przez lekarza weterynarii 

badania. 
Dopuszcza się inne napisy i pieczątki uzgodnione 

między dostawcą i odbiorcą. 
Etykietki użyte na eksport powinny mieć napisy 

w języku obcym i powinny odpowiadać wymaganinm 
odbiorcy zagranicznego: 

Pierwsza strona 
znak firmowy producenta, 
nazwa producent~. 
rodzaj zWIerzyny. 

Druga strona 
masa netto tm:zy, 
numer kolejny tuszy wg ewidencji producenta, 

-. pieczątka urzędowego lekarza weterynarii, 
data odstrzału. 

Dopuszcza się inne napisy 
z odbiorcą zagranicznym. 

pieczątki uzgodnione 
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4.3. Przechowywanie tusz. Tusze łosi , jeleni, danieli , 
sarn i dzików na leży przechowywać w pozycji wiszącej 
w ods tępach wykluczających wzajemne stykanie się po­
szczegó lnych tusz, w pomieszczeniach zapewniających 

utrzymanie tempera tury powietrza od O°C do 4°C i wy­
mia nę powietrza przy wilgotnośc i względnej powie trza 
nie wyższej niż 85%. 

4.4. Transport. Srodki transportu , przewóz i wyłado­
wanie oraz czas transportu tusz - wg BN-63/8003-01. 
Tusze świ eże wystudzone powinny być transportowane 
w pozycji wiszącej lub l eżącej w jednej warstwie , przy 
zapewnieniu dopływu świeżego powietrza na raszkach 
metalowych lub z tworzywa sztucznego. Tusze wywo­
żone za granicę powinn y być transportowane wyłącz-

. .. . . 
nIe w POZYCJI wIsząceJ . 

Dopuszcza s ię transportowanie tusz innymi środkami 
transportu ni ż usta lono w BN-63<8003-0 I , dopuszczo­
nymi do przewozu mIę sa. 

5. BADANIA 

5.1. Badanie. zgodności partii. Badaniom podlega 
każda tusza. 

5.2. Badania sanitarno-weterynaryjne. Badanie tusz 
regulują odrębne przepisy sanitarno-weterynaryjne. 

Do tuszy muszą być dołączone podroby: płuca , se rce, 
wątroba i nerki, wyjęte w całOŚCI i dostarczone do 
badania w stanie czystym. 

5.3. Metody badań 
5.3.1. Sprawdzenie temperatury. Temperaturę należy 

sprawdzić termometrem przez wbicie go do połowy 
głębokości szynki , udźca lub łopatki. Wynik należy 

odczytać z dokładnością do O,5°C. Do pomiaru nie 
używać termometru rtęciowego . 

5.3.2. Sprawdzenie masy poszczególnych tusz należy 

wykonać przez zważenie z dokładnością do 0,5 kg. 

5.3.3. Pozostałe cechy jakościowe wg 3.3 i 3.4 na­
leży sprawdzać organoleptycznie . 

5.4. Ocena partii. Partię należy uznać za zgodną 

z wymaganiami normy, jeżeli wszystkie badania wyka­
zały zgodność z . jej postanowieniami. Niezgodność 

z wymaganiami normy dyskwalifikuje daną sztukę. 

KONIEC 

( 

• INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - Ośrodek Badawczo-R ozwo­
- jOwy Produkcji Leśnej LAS . 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-76/9241~4 

a) przeprowadzono podział normy na dwie - jedna okreś lają ca 

wymagania dla tlisz świeżych , druga - dla mrożonych , 

b) uściślon o okreś l e ni a schab. comber. zdekompletowanie. 

e) wprowadzono nowe wymaga nia obróbki tusz wg a ktualnych 
za leceń Departamentu Weterynarii i uśc i ś l ono szereg pojęć doty­
czących obróbki. 

3. Normy związane 
BN-63/ 8003-0 1 Mięso, podrob'y 

T ransport 
tłu szcze zwierząt rzeź nych. 

4. Symbol wg SWW - 4381-1. 

5. Autor projektu normy - in ż. Ma ria n Adamski - Zielono­
górskie Przeds i ęb i orstwo Produkcji Leśnej LAS w Zielonej Górze, 
Władysław Czech - Zielo nogórsk ie Przedsiębiorstwo Produkcj i Leś­

nej LAS w Zielonej Górze, in ż . Kazi mierz R zeźniczek - Poznań­

sk ie Przedsiębiorstwo Prod ukcj i Leśnej LAS w Poznaniu , mgr in ż. 

Ali cja Urba nowicz - Toruńskie Przeds iębiorstwo Produkcji Leś n ej 

LAS w Toruniu. 

6. Wydanie 3 - stan a ktualn y: kwiecień 1986 - wprowadzono 
zmianę I - Biuletyn PKNMiJ nr 8-9/ 1984. 
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