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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest masa

ttuszczowo- biatkowa z mechanicznego odmieéniania kosci

surowych lub gotowanych (z wyjatkiem kos$ci z gtdw) ze

zwierzat rzeznych (z wyjatkiem koni).

1.2, Okresélenia

1.2.1. masa tluszczowo-biatkowa z mechanicznego od-

miedniania koSci - zhomogenizowana tkanka tluszczowa,

mieéniowa i fqgczna z nieznaczng iloscia tkanki kostnej.

1.2.2. partia - masa ttuszczowo-biatkowa o jednako-

wym stanie termicznym: nieschlodzona, chtodzona lub mro-
zona, wyprodukowana przez ten sam zaklad, w tym samym
dniu, w jednakowym opakowaniu, przedstawiona jednora-

zowo do oceny lub odbioru.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Podzial - wg tabl. 1.

2.2, Przyklad oznaczenia masy ttuszczowo- bialkowej

wieprzowej surowej:

MASA TLUSZCZOWO-BIALKOWA SUROWA WIEPRZO-

WA BN-89/8019-01
lub

MTB surowa wp. BN-89/8019-01

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania dotyczgce surowcdw

3.1.1. Wymagania ogdlne. Koéci wg PN-76/A-85712,

uzyskane z tusz, pdltusz i éwierdétusz wg PN-74/A—82001,
uznanych przez Weterynaryjng Inspekcje Sanitarng zZa
zdatne do spozycia bez zastrzezen lub pochodzgcych z im-
portu i dopuszczonych przez WIS do przetwdrstwa na cele

spozywcze,

3.1.2, Stan termiczny kosci - zgodny z PN-76/A-85712.

Kos$ci uzyskane z wykrawania tusz wychtodzonych lub roz-

mrozonych powinny by¢ poddane mechanicznemu odmieénia-

niu w czasie nie dluzszym niz 2 h, a ko$ci uzyskane z tusz
wvkrawanych w stanie cieplym w czasie nie dluzszym niz
4 h. W przypadku niepoddania koéci odmigénianiu w poda-
nym wyzej czasie, dopuszcza sie ich schlodzenie do  tem-

} . ... 0 . \
peratury nie wyzszejniz 4 C i przetrzymanie przez okres

nie diuzszy niz 48 h. Nie dopuszcza sie przetrzymywania
kosci pochodzgcych z tusz mrozonych.,
Tablica 1
Rodzaj ma- 2
) Skrét
sy tluszczod Surowce ,
. _ nazwy
wo-biatkowej
wieprzowa surowe koéci wieprzowe MTB surowa
surowa ' WP,
woltowa surowe kosci wotowe MTB surowa
surowa wot,
mieszana surowe koséci wieprzowe, MTB surowa
surowa wotlowe, cielece, baranie, miesz,
kozie, w réznych propor-
cjach
wieprzowa gotowane kosci wieprzowe MTRB gotowa-
gotowana na wp.
wolowa gotowane kosci wolowe MTB gotowa-
gotowana na wol.
mieszana gotowane kos$ci wieprzowe, MTB gotowa-
gotowana wolowe, cielece, baranie, na miesz,
kozie, w rdéznych proporcjach

3.2. Wymagania dotyczgce masy tltuszczowo- biatkowej

3.2.1. Stan termiczny masy tltuszczowo-biatkowej su-

rowej. Masa uzyskana z mechanicznego odmieénianiakos-
ci powinna by¢ niezwlocznie uzyta w przetwdrstwie lub:

- schtodzona do temperatury ponizej 4OC i uzyta w prze-
twoérstwie w czasie nie dluzszym niz 24 h,

- zamrozona do temperatury co najmniej - 18OC i zuzyta
w czasie nie dluzszym niz 6 miesiecy.

Nie dopuszcza sie mrozenia masy z tusz mrozonych.,

Zgtoszona przez Instytut Przemystu Migsnego i Ttuszczowego
Ustanowiona przez Dyrektora Instytutu Przemystu Miesnego i Ttuszczowego dnia 20 czerwca 1989 r.
jako norma obowiazujaca od dnia 1 stycznia 1990 r.
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3.2.2, Stan termiczny masy tluszczowo-bialtkowej goto- cd. tabl. 2
wanej. Masa uzyskana z mechanicznego odmi¢$éniania kosci
_ _ - o o . Rodzaj masy tluszczowo-biatkowej
gotowanych o temperaturze nie nizszej niz 45 C powinna —
echy ; .
by¢ niezwlocznie uzyta w przetworstwie lub  schlodzona WieprZowa wotowa meszang
. . . . . o v
i zamrozona do temperatury co najmniej - 187C. Zapach charakterystyczny dla danego rodzaju
masy, bez oznak wskazujgcych na roz-
3.2.3. Wymagania dotyczgce masy tluszczowo-bialko- poczynajacy sie proces psucia lub inny
. . obc '
wej surowej - wg tabl. 2, o
Tablica 2 Zanieczyszcze- niedopuszczatne
nia mechanicz- )
Rodzaj masy ttuszczowo-biatkowej ne
Cechy | H ni 5 ;
wieprzowa wolowa mieszana P12 IS WIRCE] 7,2
niz
Wyglad po- 5 3
.yg A b Zawartos¢ wo-
wierzchni ;
dy i tluszczu 90,0
- $wiezej (W+T), % nie
i schtodzonej| lekko lepka wiecej niz
- rozmrozonej wilgotna .,
Zawartosc
- mrozonej sucha; dopuszcza si¢ oszronienic bloku ttuszczu, (T), 15,0 + 45,0
lub folii, w ktdrg blok jest 9,
owiniety
na powierzchni ttuszcz niewidoczny Zawarto$é po-
piotu, %, nie 2,0
wiccej niz
Barwa gce)
- na powierz- |ciemnordzo- | ciemnoczer-| czerwona; ..
. Zawartosc me-
chni wa; dopusz- | wonaj; dopu-| dopuszczalne tali Ik .
czalne zsza- | szczalne zszarzenie a_ o mS .S’ g
. ) . ) wiecej niz
rzenie barwy| zszarzenie barwy masy
masy barwy masy - arsenu 0,2
- na przekroju {ciemnordzo- | ciemnoczer-| czerwona - olowiu 0,5
wa wona :
- miedzi 10,0
Konsystencja - cynku 50,0
- $wiezej i - cyny 20,0
roZmrozonej mazista
- schiodzonej pastowata, elastyczna 3.2.4. Wymagania dotyczgce masy tluszczowo-biatko-
- mrozonej twarda wej gotowanej - wg tabl. 3.
Tablica 3
Stan masy tluszczowo-bialkowej
Cechy
niechlodzona schiodzona i rozmrozona zamrozona
Wyglad powierzchni wyraznie widoczny ptynny tluszcz, wodoczny zestalony pokryta catkowicie lub cze-
wytopiony tluszcz M'TB wieprzo- tluszcz Sciowo twardym ttuszczem
wej - klarowny, wolowej i mie- zwlaszcza w narozach bloku

szanej - lekko metny

Barwa masy tluszczo~
wo-biatkowe]

- na powierzchni jasnoszarobrgzowa clemnoszarobrgzowa szarobrazowa do ciemnosza-
robrgzowej

- na przekroju nieco jasniejsza _ ; jadniejsza

Barwa tluszczu kremowozodtta do ié{tozlécistej szarokremowobiatawa szarokremowobiatawa =z
lub z odcieniem zdlta- lekkim lub wyraznym odcie-
wym niem zdttawym

Konsystencja

- masy tluszczowo- mig¢kka, mazista pastowata, pod naciskiem | twarda

biatkowej ulega odksztalceniu

- tluszczu plynna lub pdipiynna migkka twarda
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cd. tabl. 3
Stan masy tluszczowo-bialkowe]
Cechy
niechtodzona schtodzona 1 rozmrozona zamrozona
Zapach typowy dla miesa gotowanego, bez oznak wskazujacych na rozpoczynajacy si¢ proces psucia
lub inny obcy
Zanieczyszczenia .
. niedopuszczalne

mechaniczne
pH, nie wiecej niz 7:6
Zawarto$é wody
i ttuszczu (W+T), 85,0
%, nie wiecej niz
Zawartosd tluszczu 15.0: 50.0
(T), %' Jy T IV,
Zawarto$<é popiotu, - 0
%, nie wiecej niz 3
Zawarto$é metali,
mg/kg, nie wiecej
niz

- arsenu 0,5

- olowiu )

- miedzi 20,0

- cynku 50,0

- cyny 20,0

3.2.5. Wymagania mikrobiologiczne - wg tabl. 4.
Tablica 4

nazwe producenta,

- oznaczenie wg 2.2,

. i o . - mase¢ netto,
Rodzai Rodzaj mikroflory
odzaj - date produkcji.
masy e - ,
o Pateczki | Salmonella] Gronkow+ Laseczki bez-
usir-:zlo- z grupy ce koa- |tlenowe prze- 4.3. Przechowywanic. Masa tluszczowo-bialkowa swie-
wo-bial- . ranlir
g - - e 2 2 H - .
kowej Goll gulazo trwalnikujgce 7za surowa lub gotowana zgodnie z 3.2.1 lub 3.2.2 nie po-
~-dodat- )
nie winna by¢ przechowywana. Jednakze w przypadkach uza-
1 = 10 YO 10 Ao 10 S N . . . o . F
nieobec nuo])—gcne nicobecne| nieobecne sadnionej koniecznoéci przetrzymywania, dopuszcza si¢ wy-
surowa ne w2bg wO0,1¢ w 0,01 ¢
w 0.,000] ¢ chiodzenie masy bezpos$rednio po uzyskaniu do temperatury
. P : ; R o
-~ - >~ ~ -~ - =Y ~ ~ - . - : 1
nieobec- nieobecne nicobecne| nieobecne L C i przechowywanie w chlodni w pojemnikach w warstwie
gotowana ne w25 ¢ w 0,1 g w1 g
w 0.00] o nie grubszej niz 20 cm i przez okres nie dluzszy niz 24 h,

L. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 1 TRANSPORT

Masa tluszczowo-bialkowa mrozona powinna by¢ prze-

h)

chowywana zeoodnie z PN-83/A-07005, w temperaturze nie
g I

4.1. Rodzaje opakowan

- pojemniki metalowe lub z tworzyw sztucznych, czyste,

z przykrywami,

- pudla tekturowe wylozone papierem

celofanem lub tomofonem do masy mrozonej,

- woreczki foliowe,

Wszystkie opakowania oraz materialy opakowaniowe po-
] |

Pergaminowym,

winny . by¢ dopuszczone przez kompetentne jednostki

sortu zdrowia i opieki spolecznej.

Dopuszcza sie zbidrke i transport masy

-bialkowej surowej lub gotowanej w wézkach przystosowa-

nych do przewozu farszu mig¢gsnego.

4.2. Znakowanie. Na kazdym opakowaniu z masa tlusz-

czowo-bialkowg mrozong powinna by¢ umieszczona

tluszczowo-

macja, zawierajaca co najmniej nastepujgce dane:

aloty

infor-

. I 20 . s z .
wyzszejniz -18 C, przez okres nie dluzszy niz 6 miesiecy.

4ol. Transport - wg BN-63/8003-01 oraz zgodnie z Za-

rzgdzeniem Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dnia

17 wrzesnia 1971 r.

5. BADANIA

5.1. Program badan

5.1.1. Badania pelne obejmuja:

a) badania fizyczne - temperatura, zanieczyszczenia

mechaniczne (3.2.3; 3.2.4),

b) badania organoleptyczne - wyglad, barwa,konsysten-
cja, zapach (3.2.3; 3.2.4),

¢) badania chemiczne - pl, zawartos¢ tluszczu, wody,

popiotu (3.2.3; 3.2.4), .
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d) badania metali (3.2.3; 3.2.4),

e) badania mikrobiologiczne (3.2.5).

Badania pelne poza 5.1.1 d) nélez’y wykonywaé okreso-
wo w miare potrzeby (chemiczne, co najmniej 1 raz w mie-
organdéw

sigcu) oraz w przypadku sporu lubna Zgdanie

kontroli. Badania mikrobiologiczne na obecno$é  paleczek
z grupy coli, salmonella, gronkowcow koagulazododatnich
i laseczek beztlenowych przetrwalnikujgcych wykonywacd
w przypadkach wystgpienia awarii w procesie produkcyjnym
lub powtarzajacej sig nieprawidiowej jakosci produktu fi-
nalnego oraz na zadanie czynnikow kontrolnych.

Badania metali nalezy wykonywac co najmniej 1 raz w
roku.

5.1.2. Badania niepelne obejmuja badania wymienione

w5.1.1a), b).
Badania niepelne nalezy wykonywac dla kazdej partii

produktu,

5.2. Pobieranie prébek

5.2.1. Przygootowanie partii. Przed przystgpieniem

do pobierania prdbek, nalezy sprawdzié¢ zgodnos¢ partii  z
1.2.2. Nastepnie w calej partii okresli¢ wzrokowo wyglgd
zewnetrzny i zanieczyszczenia mechaniczne, przy czym:

- mase bialkowg schlodzong surowg  lub gotowang
oceni¢ powierzchniowo bez wyjmowania z pojemnikdw,

- mase tluszczowo-biatkowa mrozong w blokach ocenic
powierzchniowo, po otwarciu co najmniej 4% opakowain po-

$rednich i 10% opakowain bezpodrednich.

5.2.2. Pobieranie prébek do badan mikrobiologicznych

- wg BN-85/8150-01.

5.2.3. Pobieranie prdbek do pozostalych badan. W przy-

padku produktu luzem, pobraé co najmniej 5 prébek  pier-
wotnych o masie 300 : 600 g w sposdb losowy, metodg na
$lepo z réznych miejsc, z wierzchu, $rodka i spodu, tak
aby uzyskad probke ogdlng o masie 1,5+ 3,0 kg.

Z prdébki ogdlnej do badan pobrac jedng probke labo-
ratoryjng o masie okoto 500 g.

W przypadku produktu w opakowaniach (pudia tekturo-
we, pojemniki), prébki do badain nalezy pobraé w sposdb
losowy, metodg na $lepo, wybierajagc opakowania z rdznych
miejsc partii wg tabl. 5.

Tablica 5

Liczba opakowarn Liczba opakowan wybra-
w partii nych dla pobrania prébek
do 15 2
16+ 25 3
26+ 50 5
51+ 90 5
91 + 150 i wigce] 8

Z kazdego wylosowanego opakowania pobrac¢ po 2 prdbki

plerwotne o masic 100 + 400 g metoug na $lepo, z rdznych

miejsc opakowania, z wierzchu, $rodka 1 spodu. Jezeli we-
wngtrz opakowania produkt jest podzielony na oddzielne por-
cje, np. bloki, to prdbki pierwotne pobiera sie z oddziel-
nych blokéw. Wszystkie pobrane prébki pierwotne taczy
si¢ w jedng probke ogdlng o masie 1,5+ 3,0 kg. Z prdébki
ogdlnej do badan pobraé jedng prdébke laboratoryjng o ma-

sie okolo 500 g.

5.3. Opis badaii

5.3.1. Padania fizyczne

5.3.1.1.Sprawdzanie temperatury nalezy wykonaé ter-

mometrem zabezpieczonym nierdzewng oprawka metalowg.

Przy mierzeniu temperatury masy tluszczowo-biatkowe |
$wiezej, schlodzonej lub rozmrozonej termometr nalezy za-
glebic do polowy glebokosci prdbki, natomiast w przypad-
ku masy tluszczowo-biatkowej mrozonej, nalezy wywiercié
w blokach otwdr o gl¢bokosci wigkszej niz potowa grubosei
bloku i umieéci¢ w nim termometr tak, aby czujnik termo-
metru znajdowal sie na dnie otworu. Wolne przestrzenie
wokdt termometru nalezy wypeinié¢ widrkami masy powstaly-
mi przy wierceniu otworu.

Odczyt temperatury dokonywad po ustabilizowaniu  sig

i B o S < .
wskazan termometru z doktadnoscig do 0,5 C. Nie dopusz-

cza sig¢ uzycia termometru rteciowego.

2.3.1.2. Okreslenie zanieczyszczell mechanicznych wy-

kona¢ przez ogledziny calkowitej powierzchni mesy ttusz-

czowo-bialtkowej.

5.3.2. Badania organoleptyczne

5.3.2.1. Sprawdzenie wygladu zewnetrznego nalezy wy-

konac przez ogledziny calej powierzchni zewnetrznej

ma-
sy tluszczowo-bialkowej.
5.3.2.2. Sprawdzenie barwy malezy  przeprowadzié

przez ogledziny powierzchni zewnetrznej i przekroju przy
$wietle naturalnym lub sztucznym, nie powodujgcym ztudze-

nia zmiany barwy.

5.3.2.3. Sprawdzenie zapachu masy niemrozonej na-

lezy przeprowadzié¢ przez wgchanie, po uprzednim usunig-
ciu warstwy zewnetrznej. Sprawdzenie zapachu masy mro-
zonej nalezy przeprowadzi¢ po uprzednim rozmrozeniu

blokéw do temperatury okolo +£4°cC.

5.3.3. Badania chemiczne

5.3.3.1. Oznaczanie pH - wg PN-77/A-020586.

5.3.3.2. Oznaczanie zawarto$ci tluszczu - wg PN-73/

A-82111.

wg PN-73/

5.3.3.3. Oznaczanie zawartos$ci wody -

A-82110.

5.3.3.4. Oznaczanie zawarto$ci popiolu - wg PN-89/
A-82115.
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5.3.4. Badanie zawartos$ci metali 5.3.4.5. Oznaczanie zawarto$ci cyny - wg PN-80/
; : = A-04014.
5.3.4.1. Oznaczanie zawarto$ci arsenu - wg PN-59/ 414
A-04010,
5.3.5. Badania mikrobiologiczne - wg PN-83/A-82054.
5.3.4.2. Oznaczanie zawarto$ci olowiu - wg PN-80/ , B
: Oznaczanie pateczek Salmonella - wg PN-85/A-82051.
A-04011.
5.3.4.3. Oznaczanie zawarto$ci miedzi - wg PN-80/ 5.4. Ocena partii. Partie produktu nalezy uznad s
A-04012. ) L . .
zgodng z wymaganiami normy, jezeli pobrane prdbki  po
5.3.4.4. Oznaczanie zawartoéci cynku - wg PN-59/ przeprowadzeniu badan wg 5.1 dadzg wyniki zgodne z wy-
A-04013. maganiami normy.
KONIEC

INFORMAC]E DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme - Instytut Przemysiu

Migsnego 1 Tluszczowego - Warszawa.

2. Normy i dokumenty zwigzane

PN-59/A-04010 Artykuly zywnoséciowe. Oznaczanie Za-

wartosci arsenu

PN-80/A-04011 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawar-
tosci otowiu

PN-80/A-04012 Produkty spozywcze. Oznaczanie zawar-
tos$ci miedzi

PN-59/A-04013 Artykuly zywnoéciowe. Oznaczanie za-
warto$ci cynku

PN-80/A-04014 Produkty spozywcze. Oznaczanie za-
warto$ci cyny

PN-83/A-07005 Towary zywno$ciowe. Warunki klimatycz-
ne i okresy przechowywania w chtodniach

PN-74/A-82001 Migso w tuszach, pdltuszachi éwierétu-

szach

PN-85/A-82051 Wyroby garmazeryjne. Pdlprodukty i wy-
roby gotowe. Badania mikrobiologiczne

PN-83/A-82054 Migso i przetwory miesne. Badania  ba-
kteriologiczne

PN-77/A-82058 Migso i przetwory miesne. Oznaczanie pH

PN-73/A-82110 Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie za
wartoscl wody

PN-73/A-82111 Migso 1 przetwory miesne. Oznaczanie za
wartosci tluszczu

PN-89/A-82115 Migso i przetwory miesne. Oznaczanie za
wartosci popiolu

PN-76/A-85712 Koéci spazywcze

BN-063/8003-01 Migso, podroby i ttuszcze zwierzat rzez-
nych. Transport

BN-85/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranie prébek

Zarzgdzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dnia
17 wrzesnia 1971 r. w sprawie ogdlnych warunkdéw sa-
nitarnych przy przewozie $rodkdw spozywczych (Mon.

Pol. nr 50/71)



