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1. WSTEP 1.3.4. Boczki faszerowane z nadzieniem mig-

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sa
wymagania dotyczgce wyrobéw garmazeryjnych
— boczkoéw faszerowanych.

1.2. Zakres stosowania normy. Norme nalezy
stosowaé przy opracowywaniu receptur i norm
zakladowych, organizacji produkcji i sprzedazy
oraz kontroli produkcji i sprzedazy wyrobow gar-
mazeryjnych — boczkéw faszerowanych.

1.3. Okreslenia

1.3.1. Boczki faszerowane — wyroby garmaze-
ryjne produkowane z boczku bez zeberek, peklo-
wanego, z dodatkiem nadzienia przygotowanego
z miesa peklowanego bez kosci wieprzowego i wo-
lowego, rozdrobnionego i wymieszanego z przy-
prawami, owiniete w tomofan, ptétno itp., osznu-
rowane w foremne pojedyncze batony lub formo-
wane w prasach (przeznaczonych do tego celu),
poddane parzeniu. Ponadto stosuje si¢ jako doda-
tek do masy miesnej okreslone recepturami sktad-
niki dekoracyjne (jaja gotowane na twardo, om-
lety z jaj bez dodatku maki, peklowane podroby

zwierzgt rzeznych) tworzgce na przekroju charak-

terystyczny wzor.

1.3.2. Boczki faszerowane 2z nadzieniem mie-
snym — wyroby sporzadzone z boczku wieprzo-
wego bez zeberek, peklowanego, uformowanego w
ksztalcie prostokatnym, wypelnione nadzieniem
miesnym, zwiniete w rulon, owiniete w tomofan,
plotno itp., osznurowane lub o ksztalcie wynika-
jacym z uzytej formy, parzone.

1.3.3. Nadzienie miesne — farsz sporzgdzony
z rozdrobnionego miesa wieprzowego i wotowego
bez kosci, peklowanego, wymieszanego z przypra-
wami i innymi dodatkami przewidzianymi recep-
tura.

snym z dodatkiem podrobéw — wyroby sporza-
dzone z boczku wieprzowego bez zeberek, peklo-
wanego, uformowanego w ksztalcie prostokatnym,
wypelnione nadzieniem miesnym z dodatkiem ele-
mentéw dekoracyjnych, podrobéw zwierzat rzez-
nych (ozor6w wieprzowych lub wolowych peklo-
wanych), zwiniete w rulon, owinigete w tomofan,
ptdétno itp., osznurowane lub o ksztalcie wynikajg-
cym z uzytej fofmy,_ parzone.

1.3.5. Boczki faszerowane z nadzieniem mig-
snym z dodatkiem jaj — wyroby sporzadzone z
boczku wieprzowego bez zeberek, peklowanego,
uformowanego w ksztalcie prostokgta, wypeinione
nadzieniem miesnym oraz z dodatkiem jaj goto-
wanych na twardo (utozonych dekoracyjnie), zwi-
niete w rulon, owiniete w tgmofan, piotno itp.,
osznurowane lub o ksztalcie wynikajgcym z uzy-
tej formy, parzone.

1.3.6. Boczki faszerowane z nadzieniem mig-
snym z dodatkiem omletow — wyroby sporzgdzo-
ne z boczku wieprzowego bez zeberek, peklowa-
nego, uformowanego w ksztalcie prostokgta, wy-
peinione nadzieniem miesnym oraz z dodatkiem
omletéw z jaj (przygotowanych ‘wg receptury)
ulozonych dekoracyjnie, zwinigte w rulon, owi-
niete w tomofan, plétno itp., osznurowane lub
o ksztalcie wynikajgcym z uzytej formy, parzone.

1.3.7. Boczki faszerowane z nadzieniem mieg-
snym z dodatkami mieszanymi np. ozorami i om-
letami — wyroby sporzadzone z boczku wieprzo-
wego bez zeberek, peklowanego, uformowanego w
ksztalcie prostokgta, wypelnione nadzieniem mig-
snym z dodatkiem podrobéw (ozoréw wieprzo-
wych lub wolowych peklowanych) przygotowa-

‘nych wg receptury i omletéw utozonych dekora-
cyjnie, zwiniete w rulon, owinigte w tomofan,
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plétno itp., osznurowane lub o ksztalcie wynika-
jacym z uzytej formy, parzone.

2. PODZIAL I OZNACZENIE

2.1. Podzial. Wyroby garmazeryjne — boczki
faszerowane, w zaleznosci od elementu dekoracyj-
nego, dzieli sie na: '

a) boczki faszerowane z nadzieniem migsnym,

b) boczki faszerowane z nadzieniem migsnym
z dodatkiem podrobéw,

c) boczki faszerowane z nadzieniem miesnym

2.2, Przyklad oznaczenia

BOCZEK FASZEROWANY Z NADZIENIEM MIESNYM
Z DODATKIEM PODROBOW BN-75/8159-10

\\

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagan.ia dotyczace surowcéw, dodatkdw i przy-
praw. Surowce migsne 1 podrobowe oraz dodatki 1 przy-
pfawy uzyte do produkcji boczkow faszerowanych po-
winny odpowiada¢ wymaganiom okreslonym w nor-
mach  przedmiotowych:  PN-76/A-82004, PN-85/ .
A-86503, PN-80/C-84081/00, BN-81/8151-12, BN-79/

z dodatkiem jaj,
d) boczki faszerowane z nadzieniem miesnym

8151-07, BN-81/8151-31, BN-63/8132-01, BN-72/
-9137-10.

z dodatkiem omletow,

e) boczki faszerowane z nadzieniem migsnym
z dodatkami mieszanymi.

3.2. Wymagania dotyczace wyrobu gotowego

3.2.1. Wymagania organoleptyczne

Cecha

Wymagania dla boczkéw faszerowanych z nadzieniem

| miesnym z do-
datkiem omle-
tow

miesnym z dodatkami
mieszanymi

miesnym z do-

miesnym . o
datkiem jaj

miesnym i podrobami

Wyglad
0g06lny

sznurowane: ksztalt lekko sptaszczonego walca, dilugo$é okoio 40 cm, $rednica nie wieksza niz
13 cm; '

prasowane: ksztalt, dlugos¢ i wysoko$¢ wynikajgce z uzytej formy, masa batonéw, lub blokéw nie
wieksza niz 4 kg,

powierzchnia wyr6wnana, gitadka, czysta, lekko wilgotna; w sznurowanych — na powierzchni do-
puszczalne lekkie wglebienia po osznurowaniu;

dopuszcza sie widoczno$é nadzienia; niedopuszczalne zabrudzenia, o$lizglosé, nalot plesni i Slady
tuszu ze stepli

Konsyv-
stencja
i struktiura

Scista, jedrna, elastyczna; niedopuszczalne rozpadanie sie plasterkéw o grubo$ci 5 mm;

struktura -— wtasciwa dla wyrobu peklowanego, parzonego; wszystkie skladniki farszu stanowigce
nadzienie dokladnie rozdrobnione i wymieszane z dodatkami i przyprawami;

glebokie skoéne naciecia i powierzchnia wewnetrzona boczku wypelnione warstwg nradzienia; do-
pusSzcza sie nieliczne (drobne) otwory powietrzne; w farszu niedopuszczalne skupiska poszczegdl-
nych skladnikoéw; :

| ozory wieprzewe lub wo- | jaja cale lub | paski omletéw | (np. ozorami i omle-
1 | lowe peklowane pokro- | poiowki jaj ulc- : o wymiarach 1| tami) paski ozoréw
i jone w paski o wymia- | Zone w farsza ulozeniu zgod- | wieprzewych lub wo-
; rach i ulozeniu zgecdnym | zgodnie =z re- | nyra 2z recen- ! lowych, peklowanych
| | Z recepturgy; cepturg; turg : o wymiarach i uloze-
' niu zgodnym z recep-

! , turg;

w warstwie nadzienia w wyrobie gotowyvm widoczny na przekroju charakiery-

styczny wzor

na powierzchni — biatokremoworézowa;
na przekroju: boczku — bialokremoworé6zowa; elementéw
uzytych surowcoéHw;

dekoracyjnych — charakterystyczna dla

ozor6w wieprzowych pe- | jaj gotowanych ! omletéw smazo- | omletbw  smazonych
klowanych gotowanych | na twardo — | nych, jasnoz6éi- | jasnozb6lta; ozoréw
rozowoczerwona z odcie- | bialozétta; ta; | wieprzowych  peklo-
niem brgzowym; wanych, gotowanych
czoré6w wolowych peklo- — robézowoczerwona z
wanych, gotowanych — odcieniem brgzowym;
czerwonobrgzowa; ozoré6w wolowych pe-
klowanych, gotowa-
nych — czerwono-
brgzowa;
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cd. tablicy
Wymagania dla boczkéw faszerowanych z nadzieniem
Cecha . g | miesnym z do- . dodatkami
miesnym miesnym i podrobami HIASERIIL & B0= datkiem omle- FELGIRN I & 80 a.t aml
datkiem jaj mieszanymi
tow
Barwa niedopuszczalna barwa skladnikéw szara $§wiadczgca o niedopeklowaniu, czerworla $§wiadczgca
o jelczeniu surowca
Smak i za- wilasciwy dla wyrobu peklowanego, parzonego, umiarkowanie stony;
pach nadzienia — wlaSciwy dla peklowanego, parzonego miesa wieprzowego i wolowego, umiarkowa-
nie stony z wyrainym wyczuciem przypraw (pieprz, czosnek);
elementéw dekoracyjnych — charakterystyczna dla uzytych surowcow; .
niedopuszezalny smak i zapach zjelczalego tluszczu, stechty, pleéni, kwasdny i inny obey

3.2.2. Wymagania chemiczne dla wyrobu goto-
wego

Wyszczegblnienie Wyn?a-
gania

Zawarto$§é wody, %, nie wiecej niz 48,0
Zawarto$é ttuszczu, %, nie mniej niz 35,0
Zawarto$é azotanoéw, %, nie wiecej niz 0,01
Zawarto§é azotynoéw, %, nie wiecej niz 0,005
Zawarto$é soli, %, nie wiecej niz 3,0
Kwasowo$§é, stopnie, nie wiecej niz ' 8
Zawarto§é nadtlenké4w liczba Lea, nie
wiecej niz 3

3.2.3. Wymagania fizyczne dla wyrobu goto-
wego
zawarto$é nadzienia bez dodatkéw deko-

racyjnych, %, nie mniej niz 38,0,
zawarto$¢ dodatkéw dekoracyjnych, %,
nie wiecej niz 6,0.

3.2.4. Wymagania mikrobiologiczne
paleczki z grupy okreznicy w 0,1 g produktu —
niedopuszczalne,

pateczki z grupy Proteus w 0,1 g produktu —
niedopuszczalne,

paleczki przetrwalnikujgce beztlenowe w 0,1 g
produktu — niedopuszczalne,

gronkowce koagulazo-dodatnie w 0,1 g pro-
duktu — niedopuszczalne,

inne drobnoustroje chorobotwoércze w 0,1 'g pro-
duktu — niedopuszczalne.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

Pakowanie, przechowywanie i transport zgod-
nie z BN-75/8150-04. Okres przydatnosci do sprze-
dazy dla boczkéw faszerowanych przy zachowa-
niu warunkéw okreslonych w BN-75/8150-04 wy-
nosi 48 godz. -

5. BADANIA

5.1. Rodzaje badan

a) badania organoleptyczne,

b) badania chemiczne,

c) badania fizyczne,

d) badania mikrobiologiczne.

5.2. Partia. Partie stanowi okreslona ilos¢ wy-
robu jednego rodzaju, tej samej klasy jakosciowej,
w opakowaniu lub nieopakowanego, wyproduko-
wanego przez ten sam zaklad w tym samym dniu.

5.3. Pobieranie probek . BN-85/
8150-01.

5.4. Opis badan

5.4.1. Badania organoleptyczne i fizyczne — zgodnie
z PN-80/A-82101.

5.4.2. Badania chemiczne — oznaczanie zawartosci
wody, thuszczu 1 soli — wg PN-85/A-82100, oznacza-

azotynow —

zgodnie z

nie zawarto$ci azotanow i zgodnie
z PN-74/A-82114.
5.4.3. Badania mikrobiologiczne — zgodnie z PN-85/

A-82051.

5.5. Ocena partii. Partie nalezy uzna¢ za zgodng
z wymaganiami normy, jezeli wyniki wszystkich
badan odpowiadajg wymaganiom podanym W
rozdz. 31i 4.

KONIEC

- Informacje dodatkowe
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norm¢ — Stofeczne Przedsic-
biorstwo Handlu Spozywczego — Oddziat Produkcji Garma-
zeryjnej.

2. Normy zwigzane
PN-86/A-82004 Podroby zwierzat rzeinych
PN-85/A-82051 Wyroby garmazeryjne. Potprodukty i wyroby

gotowe. Badania mikrobiologiczne
PN-85/A-82100 Wyroby garmazeryjne. Metody badan che-

micznych
PN-80/A-82101 Wyroby garmazeryjne. Badania organo-
leptyczne i fizyczne

PN-74/A-82114 Migso i przetwory migsne. Oznaczanie za-
warto§ci azotanow 1 azotynow

PN-85/A-86503 Jaja spozywcze

PN-80/C-84081/00 SOl (chlorek sodowy). Postanowienia ogdl-
ne i zakres normy

BN-63/8132-01 Pieprz naturalny ziarnisty

BN-85/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobieranic probek
BN-73/8150-04 Wyroby garmazeryjne. Pakowanie, przecho- -
wywanie i transport.  Wytyczne ogdlne
BN-79/8151-07 Produkcja garmazeryjna. Elementy i rigsa
drobne uzyskane z rozbioru péttusz wieprzowych
BN-81/8151-12 Produkcja garmazeryjna. Migso z rozbioru
swiezych éwierétusz wolowych z bydla mlodego klasy 2
BN-81/8151-31 Produkcja garmazeryjna. Migso z rozbioru
swiezych ¢wierétusz wolowych klasy | i 2
BN-72/9137-10 Czosnek S$wiezy
3. Autorzy projektu normy — Maria Warszywka, Urszula
Ostrowska — Stoteczne Przedsigbiorstwo Handlu Spozywcze-
go — Oddziat Produkcji Garmazeryjnej.
4. Wydanie 4 — stan aktualny: styczen 1988
a) uaktualniono normy zwigzane i poprawiono bledy,
b) uwzgl¢dniono zmiang:
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/1987.



