UKD 637.525.2

NORMA

BRANZOWA

MIESO
| PRZETWORY

Skwarki jadalne

BN-64
8013-05

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg skwar-
ki jadalne.

1.2. Okreslenia

1.2.1. skwarki jadalne — tkanka lgczna ttuszczu zwie-
rz¢cego, uzyskana jako produkt uboczny z przetopu
jadalnych ttuszczéw surowych w kottach otwartych lub
urzadzeniach do wytopu ciggtego.

1.2.2. kuchy — bryly sprasowanych skwarek, w for-
mie plyt okragltych o grubosci okoto 7 cm.

1.3. Zakres stosowania normy. Norme stosuje si¢ do
skwarek jadalnych przy ich ocenie w zaktadzie produk-
cyjnym, przy dostawie na zaopatrzenie rynku oraz do
przerobu w innych zakladach przetwoérczych.

2. PODZIAL I OZNACZENIE

2.1. Rodzaje. Rozrbznia sig:

a) skwarki wieprzowe prasowane lub z wytopu cig-
glego w agregacie Titan, de ‘Laval, Sharpless,

- b) skwarki wolowe prasowane lub z wytopu cigglego
w agregdacie Titan, de Laval, Sharpless.
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2.2. Przyklad oznaczenia
a) skwarek wieprzowych prasowanych lub skwarek
wieprzowych Titan (de Laval, Sharplcss):

SKWARKI WIEPRZOWE PRASOWANE BN-64/8013-05

b) skwarek wotowych prasowanych lub skwarek wo-
towych Titan (de Laval, Sharpless):

SKWARKI WOLOWE TITAN BN-64/8013-05

3. WYMAGANIA JAKOSCIOWE

3.1. Wymagania odnoszace si¢ do surowca. Skwarki
jadalne powinny pochodzi¢ z przetopu tluszczéw zwie-
rz¢cych  jadalnych surowych, zgodnych z PN-63/
A-85816, z wyjatkiem otok wieprzowych i tluszczu ze
skor wieprzowych. Skwarki jadalne powinny by¢é wy-
produkowane zgodnie z instrukcja.

Skwarki jadalne nie moga pochodzi¢ z wytopu thusz-
czu surowego, z ktorego thuszcz topiony zostal zakwali-
fikowany bezposrednio po wytopie do rafinacji.

3.2. Wymagania organoleptyczne, fizyczne, chemiczne
— wg tabl. 1.

Tablica 1
Skwarki wieprzowe Skwarki wotowe
Cechy prasowane z kotlow nieprasowane z wytopu prasowane z kottow nieprasowane z wytopu
otwartych ciaglego w agregacie otwartych cigglego w agregacie
1 2 3 4 )
Barwa od z6ltej do brunatnej lekko szara do kremowo- niejednolita od brunatne;j lekko szara do kremowo-
szarej do ciemnobrunatnej szarej
‘Konsysten- twarda, lekko krucha sypka, lekko zbrylona twarda sypka, lekko zbrylona
cja
Struktura marmurkowa tkanki tlusz- tkanka tluszczowa roz- marmurkowa tkanki tlusz- tkanka tluszczowa roz-
czowej rozdrobnione] na drabniona na wilku czowej rozdrobnionej na drobniona na wilku
wilku wilku
Ksztaht kuchy cate 1 polamane — bez ksztattu kuchy cate 1 potamane bez ksztaltu
ksztattu prasy ksztattu prasy
Zgtoszona przez Centrale Przemystu Miesnego
Ustanowiona przez Dyrektora Centrali Przemystu Migsnego dnia 14 kwietnia 1964 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 5 sierpnia 1964 r.
(Mon. Pol. nr 50/64 poz. 245)
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cd. tabl. 1
Skwarki wieprzowe Skwarki wolowe
Cechy prasowane z kottow nieprasowane z wytopu prasowane z kotlow nieprasowane z wytopu
otwartych cigglego w agregacie otwartych cigglego w agregacie
I 2 3 4 . 5
Powierzch- czysta, sucha, gladka, lek- po Sci$nigciu w dloni wil- czysta, sucha, gladka, lek- po sci$nigciu w dtoni wil-
nia ko tlusta; w miejscu zta- gotna, lekko smarowna ko ttusta, w miejscu zta- gotna lekko smarowna
man kuchu poszarpana man poszarpana
niedopuszczalna oslizgloé¢ lub nalot pleéni i szczecina
Smak 1 za- swoisty, charakterystyczny bez zapachu 1 smaku lub charakterystyczny dla bez zapachu i1 smaku lub
pach dla skwarek wieprzowych, lekko stony skwarek wotowych; zapach lekko stony
moze byc¢ lekko stony; za- | swoisty toju podsmazane-
pach wlasciwy dla ttuszczu go
wieprzowego podsmazo-
nego
niedopuszczalny smak i1 zapach jetki, gorzki, przypalony, splesnialy lub inny obcy
Zawartosc
ttuszczu 5+20% 3+10% 5+20% 3+10%
Zawartosc
soli bez soli lub do 6% bez soli lub do 6%
Zawarlosc
zanieczysz-
czen niedopuszczalna niedopuszczalna
Trwatos¢ w temperaturze do 12°C w temperaturze do 6°C — w temperaturze do 12°C w temperaturze do 6°C —
—* 3 miesigce, powyze] 24 h, w temperaturze do — 3 miesigce, powyzej 24 h, w temperaturze do
12°C — | miesigc , 12°C — 12 h 12°C — 1 miesiac 12°C — 12 h
W przypadku zawartosci soli powyzej 4 do 6% skwarki nie mogg by¢ kierowane do obrotu lecz tylko do przetwOrstwa.

4. OPAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE, -
TRANSPORT

4.1. Opakowania magazynowe

4.1.1. Skwarki prasowane. Do kuchoéw catych nie sto-
suje si¢ opakowan. Kuchy polamane pakuje si¢ do
czystych skrzynek smalcowych, zgodnych z BN-75/
7161-56, czystych beczek drewnianych lub wanienek
aluminiowych.

4.1.2. Skwarki z wytopu ciaglego pakuje si¢ do wa-
nienek aluminiowych, stosowanych do peklowania mig-
sa lub do form metalowych stosowanych do mrozenia
mi¢sa w blokach.

4.2. Opakowanie transportowe .

4.2.1. Skwarki prasowane transportuje si¢ w czystych
skrzynkach smalcowych;, zgodnych z BN-75/7161-56
lub w beczkach drewnianych. Dopuszcza sig stosowanie
pudet tekturowych lub z tuszczki drewniane;.

4.2.2. Skwarki z wytopu cigglego transportuje si¢
w czystych wanienkach metalowych, stosowanych do
peklowania migsa lub w formach metalowych do mro-
zenia migsa w blokach.

4.3. Znakowanie. Stosuje si¢ tylko w transporcie 1 tyl-
ko na opakowaniu. Na skrzynkach, beczkach, wanien-
kach, kartonach nalezy umiesci¢ etykiet¢ zawierajacy:

— nazwg¢ producenta 1 jego znak towarowy,

— nazweg produktu,

— datg¢ produkcji.

4.4. Przechowywanie

4.4.1. Skwarki prasowane. Kuchy cate lub cz¢Sciowo
ukruszone przechowuje si¢ w magazynie luzem na
drewnianych kratach, wylozonych papierem falistym

/
lub na potkach regatlowych. Kuchy potamane przecho-

wuje si¢ w magazynie luzem w czystych skrzynkach
smalcowych, beczkach drewnianych Ilub metdlowych
wanienkach, stosowanych do peklowania migsa w cig-
gu:

— w temperaturze do 12°C i wilgotnosci do 80% —
do 3 miesigey,

— w temperaturze powyzej 12°C i wilgotnosci do
90% — do 1 miesigca.

4.4.2. Skwarki z wytopu cigglego przechowuje si¢ tyl-
ko w metalowych wanienkach stosowanych do peklo-
wania mi¢sa lub w metalowych formach stosowanych
do mrozenia migsa w blokach w warstwach nie grub-
szych niz 10 cm w ciagu:

— w temperaturze do 6°C i wilgotnosci do 95%
do 24 h,

— w teniperaturze do 12°C i wilgotnosci do 95%
do 12 h.

4.5. Transport

4.5.1. Czas transportu. Skwarki wystudzone do tem-

-peratury 10°C mozna transportowa¢ do 48 h, a do

temperatury do 18°C do 24 h. Czas transportu wlicza
sie do czdsu magazynowania.

4.5.2. Skwarki prasowane transportuje si¢ srodkami
niechtodzonymi, krytymi; skrzynki, beczki powinny
mieé¢ wieczko przybite, pudia tekturowe powinny by¢
zamknigte.

4.5.3. Skwarki z wytopu cigglego. Wanienki metalowe
ze skwarkami usfawione w stosy powinny by¢ nakry-
te biatym plétnem czystym lub bialym papierem. Wszy-
stkie formy metalowe do mrozenia migsa w blokach
wypetnione skwarkami powinny by¢ przykryte papierem.
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4.5.4. Srodki transportu powinny byé suche, czyste
1 bezwonne.

5. POBIERANIE PROBEK, BADANIA I OCENA

5.1. Przygotowanie partii. Przed przystgpieniem do
badan nalezy sprawdzi¢ zgodno$¢ partii z zalgczona
dokumentacjg.

5.2. Okreslenie partii. Partig skwarek przedstawiona
do badania jest cata ilo$¢ jednego rodzaju skwarek,
uzyskana jedng metoda wytopu i przedstawiona jedno-
razowo do odbioru. Skwarki z wytopu ciaglego moga
pochodzi¢ z 1 dnia produkcji i moga by¢ przeznaczo-
ne tylko do produkcji wyrobdw, np. kaszanek.

5.3. Pobieranie probek do badan organoleptycznych.
Do badan pobiera si¢ probki skwarek w ilosci podane;j
w tabl. 2.

Tablica 2
- Wie 2t . .
Wielko$¢ partii ielkos¢ Pmbkl
kg skwarki skwarki z wytopu
prasowane ciaglego
kuchy, kg ke
do 200 5 p
201 do 1000 10 5
powyzej 1000 15 7

5.4. Pobieranie prébek do badan chemicznych. Z proé-
bek pobranych do badan organoleptycznych nalezy wy-
dzieli¢ probki po okoto 20 g kazda w ilosci wg tabl. 3.

7 Tablica 3
Wielko$¢ partii Liczba probek
kg
do 200 ‘3
201--1000 ' 5
powyzej 1000 7

5.5. Opis badan

5.5.1. Badania wg 3.2 i 4.1 przeprowadza si¢ organo-
leptycznie.

5.5.2. Zawartos¢ zanieczyszczen okresSla si¢ wzroko-
WO.

5.5.3. Zawartosé¢ ttuszczu oznacza si¢ wg PN-73/
A-82111.

5.5.4. Zawartos¢ soli oznacza si¢ wg PN-73/A-82112.

5.5.5. Badania chemiczne przeprowadza si¢ w przy-
padkach spornych lub na zadanie odbiorcy.

5.6. Ocena wynikow badan. Wyniki oceny laborato-
ryjnej ustala si¢ jako S$rednig badanych probek.

5.7. Ocena partii. Skwarki nalezy uzna¢ za zgodne
z wymaganiami normy, jezeli wyniki badan odpowia-
daja wymaganiom wg rozdz. 3.

Skwarki nie odpowiadajgce wymaganiom normy
w zakresie barwy, powierzchni, smaku, zapachu, zanie-
czyszczen oraz zawartosci tluszczu i soli powinny byc¢
zdyskwalifikowane, jezeli nie mozna wydzieli¢ z partii
skwarek z wadami.

KONTIEZC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norm¢ — Centrala Przemystu Migsne-
go, Warszawa. ‘
2. Normy i dokumenty zwigzane
PN-73/A-82111 Migso 1 przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci
ttuszczu |
PN-73/A-82112 Migso i przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci
soli kuchennej

PN-63/A-85816 Thuszcze zwierzgce surowe jadalne

BN-75/7161-56 Skrzynki i komplety skrzynkowe zbijane I formy
konstrukcyjnej

Instrukcja — Tluszcze zwierzece jadalne topione. Proces produkcyj-
ny. PW 12/64.

3. Wydanie 2 — stan aktualny: styczen 1986.



