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N O R M A BRANŻOWA BN-64 , 

MI~SO 

I PRZETWORY Skwarki 
. 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są skwar­
ki jadalne. 

1.2. Określenia 
1.2.1. skwarki jadalne - tkanka łączna tłuszczu zwie­

rzęcego , uzyskana jako produkt uboczny z przetopu 
jadalnych tłus zczów surowych w kotłach otwartych lub 
urządzeniach do wytopu ciągłego . 

1.2.2. kuchy - bryły sprasowanych skwarek, w for­
mie płyt okrągłych o grubości około 7 cm. 

1.3. Zakres stosowania normy. Normę stosuje s ię do 
skwarek jada lnych przy ich ocenie w zakładzie produk­
cyjnym, przy dostawie na zaopatrzenie rynku oraz do 
przerobu w innych zakładach przetwórczych. 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Rodzaje. Rozróżnia się: 

a) skwarki wieprzowe prasowane lub z wytopu cią­
głego w agregacie Titan, de.·Laval, Sharpless, 
\ b) skWarki wołowe prasowane l ub z wytopu ciągłego 

w agreg,\cie Titan, de Laval, SHarpless. · 

. 

8013-05 
jadalne -.-

Grupa katalogowa 1212 
j 

2.2. Przykład oznaczenia 
a) skwarek wieprzowych prasowanych lub skwarek 

wieprzowych Titan (de Laval, Sharpk,,): 

SKWARKI WIEPRZOWE PRASOWANE BN-64/ 80I3-05 

b) skwarek wołowych prasowanych lub skwarek wo­
łowych Titan (de Laval, Sharpless): 

. . 
SKWARKI WOŁOWE TITAN BN-64/8013-05 

3. WYMAGANIA JAKOŚCIOWE 

3.1. Wymagania odnoszące się do surowca .. Skwarki 
jadalne powinny pochodzić z przetopu tłuszczów zwie­
rzęcych jadalnych surowych, zgodnych z PN-63/ 
A-85816, z wyjątkiem otok wieprzowych i tłuszczu ze 
skór wieprzowych. Skwarki jadalne powinny być wy­
produkowane zgodnie z instrukcją , 

Skwarki jadalne nie mogą pochodzić z wytopu tłusz­
czu surowego, z którego tłuszcz topiony został zakwali­
fikowany bezpośrednio po wytopie do rafinacji. 

3.2. Wymagania organoleptyczne, fizyczne, chemiczne 
wg tabl. I. 

Tablica 1 

Cechy 

I 

Barwa 

Konsys ten-
Cja 

Struktura 

Kszt a łt 

/ 

Wydanie 2 

Skwarki wieprzowe Skwarki wołowe 
, 

praso wane z kotlów nieprasowane z wytopu prasowane z kotłów nieprasowane z wytopu 
o twartych c iągłego w agregacie otwartych ciągłego w agregacie 

2 - 3 4 ..s , 

od żó łt ej do brunatnej lekko szara do kremowo- niejednolita od brunatnej lekk o szara do kremowo-
szarej do ciemnobrunatnej szarej 

twarda , lekk o krucha , sypka, lekk o zbrylona twarda sypka, lekko zbrylona 

marmu rkowa tkanki tłusz- tkanka tłuszczowa roz- marmurkowa tkanki tlusz- tkanka tłuszczowa roz-. 
czowej rozdrob nionej na drQbn iona na wilku czowej rozdrobnionej na drobniona na wilku 
wi lku wilku 

kuch y całe i poła mane - bez kształtu kuchy całe I połamane bez kształtu 

k sz t a łtu prasy kształtu prasy 

Zgłoszona przez Centralę Przemysłu Mięsnego 
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cd. tab\. I 

Skwarki" wieprzowe Skwarki wołowe 

Cechy prasowane z kotłów meprasowane z wytopu prasowane z kotłów niepr~owane z wytopu 
o twa rtych ciągłego w agregacie otwartych ciągłego w agregacie 

I 2 3 4 5 . 
Powierzch- czys ta, sucha, gładka , lek- po ściśnięciu w dłon i wi l- czysta, sucha, gładka, lek- ' po śc iśnięciu w dłoni wil-
ma ko tłu sta; w miejscu zła- gotna , lekko smarowna ko tłusta, w miejscu zła- gotna lekko smarowna 

mań kuchu poszarpana mań poszarpana -
niedopuszczalna oślizgłość lub nalot pleśni i szczecina 

Smak I za- swoisty, charakterys tyczny bez zapachu i smaku lub charakterystyczny dla bez zapach u I smak u lub 
'pach dla skwarek wieprzowych, lekko słony skwarek wolowych ; zapach lekko słony 

może być lekko s ł ony; za- .. swoisty łoju podsmaża ne-

pach właściwy dla tłuszczu go 
wieprzowego podsmażo-

nego 
niedopuszczaln y smak I zapach jełki, gorzk i, przypalony, spleśn iały lub mny obcy 

Zawart ość 

tluszczu 5720% 3710% 5720% 3710% 

Zawartość / , 
so li bez so li lub do 6% bez soli lub do 6% 

, 
Zawartość 

za llleczysz-
czeń niedopuszczalna niedopuszczalna 

. 
Trwałość w tempera turze do 12°C w temperaturze do 6°C - w temperaturze do 12°C w temperaturze do 6°C -

~ •. 3 mies i ące, powyżej 24 h, w temperaturze do - 3 mies iące, powyżej 24 h, w temperaturze do 
12°C - I mieS i ąc , 12°C - 12 h 

W przypadku zawartości soli powyżej 4 do 6% skwarki 

4. OPAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE, -
TRANSPORT 

4.1. Opakowania magazynowe 

me 

4.1.1. Skwarki prasowane. Do kuchów całych nie sto­
suje się opakowań. Kuchy połamane pakuje się do 
czystych skrzynek smalcowych, zgodnych z BN-75/ 
7 161-56, qystych becze k drewniany~h lub wanienek 
aluminiowych . 

4.1.2. Skwarki z wytopu ciągłego pakuje się do wa­
nienek a luminiowych, stosowa nych do peklowania mię­
sa lub do form metal owych stosowanych do mrożenia 
mięsa w blokach. 

4.2. Opakowanie transportowe 
4.2.1. Skwarki prasowane transportuje się w czystych 

skrzynkach smalcowych ', z~odnych z BN-75/7161-56 
, lub w beczkach drewnianych. Dopuszcza się stosowanie 
pudeł tekturowych lub z łuszczki drewnianej. 

4.2.2. Skwarki z wytopu ciągłego transportuje się 

w czystych wanienkach metalowych , stosowanych do 
pe~lowania mięsa lub w formach metalowych do mro­
żenia mięsa w blokach. 

4.3. Znakowanie. Stosuje s i ę tylko w transporcie i tyl­
ko na opakowaniu. Na skrzynkach, beczkach, wanien­
kach, ka rtonach należy umieścić etykietę zawierającą: 

nazwę producenta i jego znak towarowy, 
- nazwę produktu , 
- datę produkcji. 
4.4. Przechowywanie 
4.4.1. Skwarki prasowane. Kuchy całe lub częściowo 

ukruszone przechowuje się w Qlagazynie luzem na 
drewnianych kratach, wyłożonych papierem falistym 

, 12°C - I miesiąc I2"C - 12 h 

mogą być kierowa ne do obrotu lecz tylko do przetwórstwa. 

) 

lub na półkach regałowych. Kuchy połamane przecho­
wuje s i ę -w ,magazynie luzem w czystych skrzynkach 
smalcowych, beczkach . drewnianych lub meta'lowych 
wanienkach, stosowanych do peklowania mi~sa w cią­
gu: 

- w. temperaturze do 12°C i wilgotności do 80% -
do 3 miesięcy, 

- w temperaturze powyżej l2°C i wilgotności do 
90% - do 1 miesiąca. 

4.4.2. Skwarki z wytopu ciągłego przechowuje się ' tyl­
ko w metalowych wanienkach stosowanych do peklo­
wania mięsa lub w metalowych formach stosowanych 
do mrożenia mięsa w blokach w warstwach nie grub­
szych niż 10 cni w ciągu: 

- w temperaturze do 6°C i wilgotności do 95% 
do 24 h, 

- w tenfpera turze do 12°C i wilgotności do 95% 
do 12 h. 

4.5. Transport 
4.5.1. Czas transportu. Skwarki wystudzone do tem­

' peratury 10°C można transport6wać do 48 h, a do 
temperatury do 18°C do 24 h. Czas transportu wlicza 
się do cz.t5u magazynowania. 

4.5.2. Skwarki prasówane tra nsportuje się środkami 
niechłodzonymi, krytymi; skrzynki, beczki powinny 
mieć wieczko przybite, pudła tekturowe powinny być 
zamknięte. 

4.5.3. Skwarki z wytopu ciągłego. Wanienki metalowe 
ze skwarkami ustawione w stosy powinny być nakry­
te białym płótnem czystym lub białym papierem. Wszy­
stkie formy metalowe do mrożenia mię'sa w blokach 
wypełnione skwarkami powinny być przykryte papierem. 
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4.5.4. Środki transportu powinny być suche, czyste 
b'ezwonne. 

5. POBIERANIE PRÓBEK, BADANIA I OCENA 

5.1. Przygotowanie partii. Przed przystąpieniem do 
badań należy sprawdzić zgodność partii z załączoną 
dokumentacją· 

5.2. Określenie partii. Partią skwarek przedstawioną 
do badania jest cała ilość jednego rodzaju skware'k, 
uzyskana jedną metodą wytopu i przedstawiona j.edno­
razowo do odbioru. Skwarki z wytopu ciągłego · mogą 

pochodzić z l dnia produkcji i mogą być przeznaczo­
ne tylko do produkcji wyrobów, np . kaszanek. 

5.3. Pobieranie próbek do badań' organoleptycznych. 
Do badań pobiera się próbki skwarek w ilości podanej 
w tab!. 2. 

Tablica 2 

Wielkość partii 
Wielkość próbki 

kg sk warki skwarki z wytopu 
. 

ciągłego prasowane 
kuchy , kg kg 

do 200 5 J 
. 201 do 1000 10 5 

powyżej 1000 15 7 

5.4. Pobieranie próbek do badań chemicznych. Z pró­
bek pobtanych do badań organoleptycznych należy wy­
dzielić próbki po około 20 g każda w ilości wg tab!. 3. 

Tablica 3 

Wielkość partii Liczba próbek 
kg 

do 200 ' J 
201+1000 5 

powyżej 1000 7 . 

5.5. Opis . badań 
5.5.1. Badania wg 3.2 i 4.1 przeprowadza się organo­

leptycznie. 
5.5.2. Zawartość zanieczyszczeń określa się wzroko­

wo. 
/5.5.3. Zawartość tłuszczu oznacza się wg PN-73/ 

A-82111. 
5.5.4. Zawartość soli oznacza się wg PN-73/ A-82112. 

5.5.5. Badania chemiczne przepro·wadza się w przy­
padkach spornych lub na żądanie odbiorcy. 

5.6. Ocena wyników badań. Wyniki oceny laborato­
rYJneJ ustala się jako średnią badanych próbek. 

5.7. Ocena partii. Skwarki należy uznać za zgodne 
z wymaganiami normy, jeżeli wyniki badań odpowia­
dają wymaganiom wg rozdz. 3. 

Skwarki nie odpowiadające wymaganiom n.ormy 
w zakresie barwy, powierzchni, smaku; zapachu, zanie­
czyszczeń oraz zawartości tłuszczu i soli powinny być 
zdyskwalifikowane, jeżeli nie można wydzielić z partii 
skwarek z wadami. 

KONIEC 

l 

INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - Centrala Przemysłu Mięsne­

go, Warszawa . . 
/ 2. Normy i dokumenty związane 

PN-731 A-82111 Mięso przetwory mIęsne. Oznaczanie za wartości 

tłuszczu 

PN-731 A-82112 Mięso przetw.ory mIęsne. Oznaczanie zawartośc i 

so li kuchennej 

PN-631 A-85816 Tłuszcze zwierzęce surowe jadalne 
BN-75!7161-56 . Skrzynki i komplety skrzynkowe zbijane I formy 

konstrukcyjnej 
Instrukcja - Tłuszcze zwierzęce jadalne topione. Proces .produkcyj­

ny. PW 12/64. 

3. Wydanie 2 - stan aktualny: styczeń 1986. 


