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N O R M A BRANŻOWA BN-89 

WYROBY Masa tłuszczowo-białkowa 8019-01 
PRZEMYSŁU 

SPOŻYWCZEGO Z mechan icznego odmięśniania 
kości 

l. WSTĘP 

1.1. P r zedmiot normy . Przedmiotem normy jest masa 

tłuszczowo- białkowa z mechanicznego odmię śniania kości 

s urowych lub gotowanych (z wyjątkiem kości z głów) ze 

zwierząt rzeźnych (z wyjątkiem konO. 

l. 2 . Okreś lenia 

l. 2 . 1. masa tluszczowo- białkowa z mechanicznego od-

mieśniania kości - zhomogenizowana tkanka tłus zczow a , 

mięśniowa i łączna z nieznaczną ilością tkanki kostnej . 

l. 2 . 2. pan ia - masa tluszczowo- białkowa o jednako

wym stanie t e rmicznym: nieschlodzona, chłodzona lub mro

żona, wyprodukowana pr zez ten sam zaklad, w tym samym 

dniu, w jednakowym opakowaniu, przedstawiona 

zowo do oceny lub odblOru . 

2 . PODZIAL l OZNACZEN IE 

2 . 1. Podzial - wg tabl. 1. 

jednora-

2 . 2 . PrzykŁad oznaCzenia masy 

wieprzowej surowe j: 

lŁuszczowo- bialkowej 

l'v:ASA TLUSZCZOWO-BlALKOWA SUROWA WIEPRZO

WA BN-89 /8019 -01 
lub 

iv'ITr, surowa wp. BN -89 /80J9-01 

3 . II/YMAGAN1A 

3 . 1. Wymagania dotyczące surowców 

3 .1.1. Wymagania ogólne . Koś ci wg PN-76/A-85712, 

uzyskane z tusz, póŁtusz i ćwierćtusz wg PN-74/ A-82001, 

uznanych przez Weterynaryjną lnspekcję Sanitarną za 

zdatne do spożycia bez zastrzeżell lub pochodzących z im

portu i dopuszczonych przez WIS do przetwórstwa na cele 

spożywcze . 

3 .1. 2 . Stan te r miczny kości - zgodny z PN-76 /A-857l2 . 

Kości uzyskane z wykrawania tusz wychlodzonych lub ro z

mrożonych powinny być poddane mechanicznemu odmiqśnia-
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niu w czasie nie dłuższym niż 2 h, a kości u zys kane z tus z 

wykrawanych w stanie ciepłym w czasie nie dłuższym niż 

4 h. W przypa dku niepoddania kości odmięśnianiu w poda

nym wyżej czasie, dopuszcza się ich schlodzenie do tem

peratury nie wyższej niż 4°C i przetrzymanie pr zez oRre s 

nie dłuższy niż 48 h. Nie dopuszcza się przetr zymywania 

kości pochodzących z tusz mrożonych . 

Tablica l 

Rodzaj ma-
Skr ót sy tłuszczo Surowce 

wo-białko\\.ej 
nazwy 

wieprzowa ..surowe kości wieprzowe MTB s urowa 
surowa 

I 
wp . 

wołowa s uro we kości wołowe MTB s urowa 
sur owa wol o 

mieszana s urowe kości wieprzowe, MTB s ur owa 
surowa wolowe, cielęce, baranie, ffilesz . 

kozie, w różnych pr opor-
cjach 

wieprzowa gotowane kości wieprzowe MTB gotowa-
gotowana na wp . 

wolowa gotowane kości wolowe MTB gotowa-
gotowana na wol. 

mieszana gotowane kości wieprzowe, MTB gotowa -
gotowana wolowe, cielęce, baranie, na nliesz # 

kozie, w różnych proporcjach 

3 . 2 . Wymagania dotyczące masy tlus zczowo- biaŁkowej 

3 . 2. l . Stan termiczny masy tlu szczowo- bialkowe j su

rowej . Masa uzyskana z mechanicznego odmięśniania koś 

ci powinna być niezwłocznie użyta w przetwór stwie lub: 
o 

- schłodzona do t e mperatur y poniżej 4 C i użyta w prze-

twórstwie w czasie nie dłuższym niż 24 h, 
o . 

- zamrożona do temperatury co najmniej - 18 C l zużyt a 

w czasie nie dluższym niż 6 miesięcy. 

Nie dopuszcza się mrożenia masy z tusz mrożonych . 

Zgłoszona przez Instytut Przemysłu Mięsnego i Tłuszczowego 
Ustanowiona przez Dyrektora Instytutu Przemysłu Mięsnego i Tłuszczowego dnia 20 czerwca 1989 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 stycznia 1990 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 8/ 1989 , poz . 21) 

WYDAWN ICTWA NORMALI ZACYJNE "ALFA" 1990. Druk . Wyd. Norm. W-wa, Ark . wyd. 0,75 Nakl. 3200 + 27 Zam. 1807/89 
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3 .2.2 . Stan termiczny masy tłuszczowo- białkowe j goto

wanej. Masa uzyskana z mechanicznego odmięśniania kości 
o 

gotowanych o temperaturze nie niżs ze j niż 45 C powinna 

być niezwłocznie użyta w przetwórstwie lub schłodzona 

i zamrożona do temperatury co najmniej _ lS
o

C . 

3 . 2 . 3 . Wymagania dotyczące masy tłuszczowo- białko

we j surowej - wg tab!. 2 . 

Tablica 2 

Rodzaj masy tłuszczowo- białkowej 
Cec hy 

wieprzowa wołowa mieszana 

Wygląd po-
wierzchni 

- świeżej 

i schłodzonej lekko lepka 

- rozmro żonej wilgotna 

- lnrożonej s ucha; dopuszcza się oszronienie bloku 
lub folii, w którą blok jest 
owinięty 

na powierzchni tłuszcz niewidoczny 

Bar wa 
- na powierz - ciemnoróżo- ciemnoczer- czerwona ; 

chni wa; dopusz - wena; dopu- dopuszczalne 
czalne zsza- szczalne zszarzenie 
rzenie barwy zszarzenie barwy masy 
masy barwy masy 

- na przekroju ciemnoróżo- ciemnoczer - czerwona 

wa wena 

Konsystencja 

- świe że j i 
rozmroż onej mazista 

- schłodzone j pastowata , e lastyczna 

- mrożonej twarda 

cd . tab!. 2 

Rodzaj masy tłuszczowo- białkowej 

Cechy 
wieprzowa I wolowa I mieszana 

Lapach charakterystyczny dla danego rodzaju 
masy, bez oznak wskaZUjących na roz-
poczynający się proces psu cia lub inny 
obcy , 

Zanieczyszcze nicdopuszczałne 

nia mechanicz - , 
ne 

pH, nie więcej 7,2 
niż 

Zawartość wo-
dy i tłuszczu 90,0 
(W+Tl,%nie 
więcej niż 

Zawartość 

llu szczu, (T l , 15,0"," 45,0 
% 

Zawartość po-
piołu, %, nie 2,0 
więcej niż 

Zawartość me-
tali mg/kg, nie 
więcej niż 

- a r senu 0,2 

- ołowiu 0,5 

- miedzi 10,0 

- cynku 50 ,0 

- cyny 20,0 

3 . 2 . 4 . Wymagania dotyczące masy tłuszczowo- białko

we 'j gotowanej - wg tab!. 3 . 

Tablica J 

Stan masy tłuszczowo- białkowej 
Cechy 

niechłodzona schłodzona i rozmrożona zamrożona 

Wygląd powier zchni wyraźnie widoczny płynny tłus zcz , wodoczny zestalony pokryta całkowicie lub czę -

wytopiony tłuszcz MTB wieprzo- tłuszcz ściowo twardym tłuszczem 
-- we j - klarowny, wolowej i mie - zwłaszcza w narożach bloku , 

szanej - lekko mętny 

Barwa masy tłuszczo-

wo- białkowej 

- na powierzchni j asnoszarobrązowa ciemnos zaro brązowa szarobrązowa do ciemnos za-
robrązowej 

"-

- na przekroju nieco jaśniejsza .,. .• jaśniejsza 

Barwa tłuszczu kremowożółta do ~ólto~łJciste j s zarokrem owo biaława szarokremowo bialawa z 
lub z odcienie m żółta- lekkim lub wyraźnym odcie -
wym niem żółtawym -

Konsys,tenc ja 

- masy tłus zczowo - miękka, mazista pastowata, pod naciskiem twarda 
białkowej ulega odkształceniu 

- tłuszczu płynna lub półpłynna miękka twarda 
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cd . tabl. 3 

Stan masy t luszczowo-bialkowej 

Cechy 
niec h lodzona schłod zona i rozmrożona z aJnrożona 

Zapach typowy dla mięsa gotowanego, 'bez oznak wskazujących n a rozpoczynający się proces psucia 
lub inny obcy 

Zanieczyszczenia 
mech aniczne 

pH, n ie więce j niż 

Zawartość wody 
i tłus zczu ( W+T ), 
%, nie więcej niż 

Zawartość tluszczu 
(T) , % 

Zawartość popiolu, 
%, nie więcej niż 

Zawartość met ali, 
mg/kg, nie wię ce j 
niż 

- ar senu 
- olowiu 
- miedzi 
- cynku 
- cyny 

3 . 2 . 5 . Wymagania mikr obiologiczne - wg tabl. 4 . 

Tablica 4 

Rod zaj 
Rodzaj mikroflory 

masy 
Paleczki Salmonella Gronkow Laseczki bez -

tłus zczo -

wo- biał-
z grupy ce koa - tlenowe pr ze-

kowej 
coli gulazo- trwalnikujące 

- dodat -
nie 

nieobec - nieobecn e !nieobecne nieobecne 
surowa ne w 25 g w 0,1 g w 0.01 g 

w 00001 .; 
nieobec - nieobecne !nieobecne nieobecne 

gotowana n e w 25 g wO, l. g w O, l g 
wO 001 c 

4 . PAKOWAN IE, PRZECllOWYWANlE l TRANSPORT 

4 . 1. Rodza je opakowall 

- poj emniki me talowe lub z tworzyw sztucznyc h , czyste . 

z przykrywami, 

- pudla tekturowe wylożone papier em jJergaminowym . 

celofanem lub tomofonem do masy mroLonej, 

- woreczki foliow e . 

Ws zystkie opakowania oraz material.y opakowaniowe po-

winny . być dopuszczone przez kompetentne jednostki 

sortu zdrowia i opieki s polecznej. 

r e -

Dopuszcza się zbiórkę i t ransport masy tluszczowo-

- blalkowej surowej lub gotowanej w wózkach p r zystosowa

n ych do pr zeY/ozu fars zu mięsnego . 

4 . 2 . Zn akowanie . Na każdym opakowaniu z masą tlusz.. 

czowo- bialkową mrożoną powinna być umies zczona 

macja, zawierająca co na jmniej następujące dane : 

~nfor. 

nie dopuszczalne 

7 , 8 

.. 

85,0 

15, ° . 50,0 

3 , 0 

0 , 5 
1, 0 

20,0 
50 , 0 
20 , 0 

- nazwę producenta, 

- oznaczenie wg 2 . 2, 

- masę n etto, 

- datę produkcji. 

4 . 3 . P r zechowYWallle . Masa tluszczowo - bialkowa świe

ża surowa l ub gotowana zgodnie z 3 . 2 . 1 lub 3 .2 . 2 nie po-

winna być pr zechowywana . Jednakże w przypadkach u za-

sadnionej konieczności przetr zymywania. dopuszcza się wy

chlodzenLe masy bezpośrednio po ut.yskaniu do tempe r atur y 
o 

4 C i przechowywanie w chlodni w pojemnikach w war stwie 

nic grubszej niż. 20 c m i przez okres niC dluższy niż 24 h . 

Masa tluszczowo-bialkowa mrożona powinna być pr z e 

chowywana zgodnie z PN-83 / A- 07003, w tempe r aturze nLe 
o 

wyższej niż - 18 C, prz e z okres nLe dluLszy niż 6 miesięcy . 

4 . 4 . Transport - wg 13N-63/8003- 0J o r az zgodnie z L a-

rządzeniem Minis tra I:d row la j OpLek i S polecznej z 

17 września 1971 r. 

J . 13 ADANlA 

3 . 1. Program bad a ll 

5 . 1.1. Badania pclne obejmują : 

dnia 

a) badania fLzyczne - tern per atur a, zanieczyszczen iii 

me chaniczne (3 . 2 . 3 ; 3 . 2 . 4), 

b) badania or ganoleptyczne - wygląd , bar wa, konsys ten .. 

c ja, za pach ( 3 . 2 . 3 ; 3 . 2 . 4), 

c) badan ia chemiczne - pll , zawartoś ć t lus zcz u, wody, 

popio l li (J . 2 • 3 ; 3 . 2 . 4) , 
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d ) l>adania metali ( 3 . 2 . 3 ; 3 . 2 . 4 ) , 

e ) badan ia mikrobiologi czn e ( 3 .2. 5 ) . 

Badania p e ln e poza 5 . 1. 1 d) nale ży wykonywać okreso-

wo w miarę potrzeby (c hemiczne , co n a jmnie j 1 r az w mie -

siącu ) oraz w przypadku sporu lub n a żądanie 

kontr oli . Badan ia mikr obiologiczne n a o be cność 

organ ów 

pałeczek 

z grupy coli, salmone lla , gronko wc ów koagulazod odatnic h 

i laseczek beztlenowych prz etrwalnikujących wykonywać 

w pr zypadkach wystąpienia awar i i w procesi e prod ukcyjnym 

lub powtarzające j się niepr awidlowej j akości pr oduktu fi 

nalne go o r a z n a żądanie czynn ików kontr olny ch . 

Badania me tali należy wykonywać c o najmnie j 1 r a z w 

r oku . 

5 . 1. 2 . Badania nie pe lne obe jmują badania wymienion e 

w 5 . 1. 1 a), b) . 

Badani a n ie pe lne należy wykonywać d l a k ażdej 

produktu . 

5 . 2 . P obier anie próbek 

pa rt ii 

5 . 2 . 1. Przygotowanie p a rtii. P r z ed pr zys tąpieniem 

do pobie rania pr óbe k , należy sprawdz ić zgodnoś ć par ti i z 

1. 2 . 2 . Następnie w c ale j partii określić wzr okowo wygląd 

zewnętrzny i zan ieczyszczenia mechaniczne, pr zy czym : 

- masę bialkową schłodzoną surową l ub gotowaną 

ocenić powie r z chniowo bez wyjmowania z po jemników , 

- masę tlu s zczowo - biaŁkową mro żoną w blokach ocenić 

powie r zchni owo , po o twarciu co na jmnie j 4% opakowaIl po

średnich i 10"10 opakowań bezpośrednich. 

5 . 2 . 2 . P o bie r an ie próbek do badań mikrobiologicznyc h 

- wg B N- 85/8150 - 0 1. 

5 . 2 . 3 . P obier anie pró be k do poz o stalyc h badań . W pr zy-

padku p r oduktu luzem, pobrać c o n a jmnie j 5 próbek pi r-

wotnych o masie 300 7 600 g w sposób los owy , metodą na 

ślepo z różnych mie jsc, z wier z c hu, środka i spodu , 

a by uzyskać próbkę ogólną o masie 1, 5 ~ 3,0 k g . 

tak 

Z pr ó bki ogólne j d o bada ń pobrać jedną próbkę labo-

rato ryjną o masie okolo 500 g . 

W pr zypadku pr oduktu w opakowan iach ( pudla tektu r o 

we, pojemn iki), pró bki do badań należy pobrać w sposób 

losowy, metodą n a ś lepo , wybierając opa kowania z różnych 

miejs c part ii wg t abi. 5 . 

Tablica 5 

L icz ba o pakowall L ic z ba opakowall wy br a -
w par tii nych d l a pobr ania pr óbe k 

do 15 2 

16 ~ 25 3 

26 7 50 5 

5 ' ~ ~ , 90 5 

9 1 7 150 i wię cej 8 

Z l,ażdego wy losowane go opakowania pobrać po 2 p r ó bk i 

pie r wo tne o ma s ie 100 7 4 00 g metouą n a ślepo , z różnych 

mie jsc o pako wani a , z w ie r zch u , ś rodka i spodu . J e ż e li we -

wnątr z o pa ko wania pr odukt je s t pod z ie lony na odd zi e lne po r

c je , np . bloki , to pr ó bki pie r wotne pobier a SIę z odd z ie l 

nyc h bloków . Wszys tk ie po br an e pró bk i pie r wotne l ączy 

się w J edną próbkę ogó lną o masie 1, 5 + 3 , 0 kg . Z pr ó bki 

ogólnej do bad ań po brać jedną p róbkę laborato ryjną o ma -

s ie o ko lo 500 g . 

5 . 3 . Opis badać, 

5 . 3 . L I3 adania fi zycz ne 

5 . 3 .1 . 1 . S prawdz anie te mpe r atury nal e ży wykonać te r

mome tr e m zabez pieczony m ni erdzewną opr &. wką me ta lową . 

P r zy mie r zeniu temper a tury masy t l us zc zowo- bi a l kowe j 

ś wi eże j, sc hŁodzon e j l ub ro z m ro żonej te r mome tr na leży za 

gl ę bić do polowy gl ę bok ości próbk i, n a tom iast w przypad 

ku masy t luszczowo- b ialk owej m rożon e j , należy wywie rcić 

w blo ka c h o twór o g lę'bo koś ci w ię k sze j n i ż polowa gru boś" i 

bl oku i um ie ś c ić w nim te r mometr tak, a by c z ujnik te r mo -

me tru zn a jdowal się n a dnie ot wor u . Woln e pr zestr z enie 

wokó l te rmome tru na l eży wype lnić wiórka mI ma sy pows ta ly 

mI przy w ier ceni u otwor u . 

Odczyt tempe r a tur y dok onywać po usta bi li zowani u s i ę 

wskazań t e r momet r u z d okladnoś c ią do 0 , 5°C . Nie do pusz 

cz a s ię użyc ia te rmome t r u rtęc iowego . 

5 . 3 .1. 2 . Okre śleni e zanleczyszc ze ll mec han iczn yc h wy

konać pr z e z ogl ędz iny calkow it e j pow ie r zchni me sy tłusz 

c zowo- bialkowej . 

5 . 3 . 2 . Badania organole ptyc zne 

5 . 3 . 2 . 1. S prA.wd ze nie w ygląd u ze wnqtrzne go nal eży wy

konać pr z ez oględ z iny c ale j powier zc hn i zewnę trzne j ma 

sy t luszczowo- bialk ow'e j . 

5 . 3 . 2 . 2 . S prawdzenie bar w y na leży prze prowadz ić 

przez oględ z iny powie r z c hni zewnętr zne j i pr zekroju p r zy 

świetle n aturalnym lu b sz t ucznym, nie powodującym z ludz e 

n ia zmiany ba r wy . 

5 . 3 .2. 3 . S prawdz enie zapa c hu masy niemrożone j na -

leży prze prowadz ić pr z ez wąchanie , po upr zedn im us unię 

c iu war stwy zewnętrznej. Spr a wdzenie zapachu masy mro -

żone j nale ży prz e prowadzić po uprzednim 

bloków do tempe r a tury o kolo +4°C . 

5 . 3 . 3 . Bad ania c he miczne 

rozmrożeniu 

5 . 3 . 3 . 1. Oznaczanie pH - wg P N- 77 / A- 02058 . 

5 . 3 . 3 . 2 . O znaczanie zawartośc i tlus z c zu - wg P N- 73/ 

A- 82 lil. 

5 . 3 . 3 . 3 . O znaczan ie zawartości wody wg P N- 73/ 

A- 82110 . 

5 .3 . 3 . 4 . O znaczan ie z awartości popiolu - wg P N- 89 / 

A- 8211 5 . 
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5 .3 . 4 . Badanie zawartości metali 

5 . 3 . 4 . 1. Oznaczanie zawartości arsenu - wg PN- 59 / 

A-04010. 

5 .3 .4 . 2 . Oznaczanie zawartości ołowiu - wg PN-SO/ 

A-04011 . 

5 .3.4.3. Oznaczanie zawartości miedzi - wg PN-80 / 

A-04012 . 

5 . 3 . 4 . 4. Oznaczanie zawartości cynku - wg 

A-04013. 

PN-59 / 

5 .3.4. 5 . Oznaczanie zawartości cyny - wg 

A-04014 . 

PN-80 / 

5.3.5 . Badania mikrobiologiczne - wg PN - 83 / A-82054 . 

Oznaczanie paŁeczek Salmonella - wg P N-85/ A-8205 1 . 

5 . 4 . Ocena partii. Partię produktu należy uznać 

zgodną z wymagani ami normy, jeże li pobrane próbki 

za 

po 

prze prowadzeniu badań wg 5 . 1 dadzą wyniki zgodne z wy

maganiami normy . 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytuc ja opracowująca normę - Instytut Przemyslu 

Mięsnego i TŁuszczowego - Warszawa . 

2. Normy i dokumenty związane 

PN-59 /A- 04010 Artykuły żywnoś ciowe . Oznaczanie 

wartości arsenu 

za-

PN-80 /A- 04011 Produkty spożywcze . Oznaczanie zawar

tości olowiu 

P N- 80 / A- 04012 Produkty spożywcze. Oznaczanie zawar

tości miedzi 

PN - 59/A-04013 Artykuły żywnościowe . 

wartości cynku 

Oznaczanie za-

PN - 80 / A-04014 Produkty spożywcze . Ozn aczanie za-

wartości cyny 

PN - 83 /A-07005 Towary żywnościowe . Warunki klimatycz

ne i okresy przechowywania w chłodniach 

PN-74/ A-82001 Mięso w tuszach, półtuszach i ćwierćtu

szach 

PN- 85 / A- 82051 Wyroby garmażeryjne . Półprodukty i wy

roby gotowe . Badania mikrobiologiczne 

PN-83 / A-82054 Mięso i przetwory mięsne . Badania ba-

k te rio logiczne 

PN-77 /A- 82058 Mięso i przetwory mięsne . Oznaczanie pH 

P N- 73/ A- 82110 M lęSO i przetwory mięsne . Oznaczanie za

WarLOSCl wody 

PN-73 / A- 82111 Mięso i przetwory mięsne . Oznaczanie za

wartości tłuszczu 

P N- 89/A- 82115 Mięso i prz etwor y mięsne . Oznaczanie za

wartości popiolu 

P N- 76/A-857 12 Kości spai:ywcze 

BN- 63 / 8003-01 M ięso , podroby i tŁuszcze zwierząt rzeź

nych . Transport 

BN-85/8150-01 Wyroby garmażeryjne . Pobieranie próbek 

Zarządzenie M inistra Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia 

17 września 1971 r. w spr awie ogó lnych warunków sa

nitarnych przy p'rzewozie środków spożywczych (Mon . 

Pol. nr 50/7U 


