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N O R M A BRANŻOWA BN-91 
MIĘ:SO 

Mięso 
. . 8011-24 

I PRZETWORY Jagnięce 
MIĘ:SNE przeznaczone na eksport 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są wyma­
ga nia ja kośc iowe dotyczące mięsa jagnięcego w tu­
szach , elementach z k ością, po rcjowa nych elementach 
z kośc ią i mięsa odkostnionego przeznaczonych na 
eksport. 

1.2. Zakres stosowania normy. Wymagania normy 
do tyczą mięsa jagnięcego przeznaczonego na eksport 
i uzna nego przez Wete ryna ryjną In spekcję Sa nita rną 

. za zda tne do spożyc ia bez zastrzeżeń , ocenianego przed 
załadun k ie m. 

1.3. Określenia 
1.3.1. jagnięta rzeźne młode owce bez wzg lędu 

na płeć, w wieku pon iżej 10 miesięcy , pos iadające pełne 

uzębienie mleczne. 
1.3.2. tusza jagnięca - tusza ub itego jagnięc i a, po­

zbawiona zawa rtośc i jamy brzusznej i zawartośc i kla tki 
piersiowej, bez głowy , nóg; nerek i tłuszczu wewnę t rz­

nego, z ogonem lub bez ogona . 
1.3.3. porcjowane elementy mięsa jagnięcego z kością 

- mięso uzyska ne z doda tkowego podziału na po rcje 
elementów tuszy jagn ięcej . 

1.3.4. odkostnione mięso jagnięce - mięso z elemen­
tów tuszy jagnięcej pozbawione kośc i . 

1.3.5. tłuszcz wewnętrzny - tłuszcz okołonerkowy, 

krokowy i mosznowy. 
1.3.6. konsystencja - cecha ja kośc i c ha rakteryzująca 

oporność mecha ni czną na d ziałanie siły od kształcającej . -
1.3.7. przekrwienia - wybroczyny krwawe powstałe 

na skutek uszkod zenia naczyń krwionośnych . 

1.3.8. partia mięsa - pa rti~ stanowi okreś l ona ilość 

mięsa jagnięcego w jednym aso rtymencie, w jednako­
wych opa kowa niach lub bez opa kowa nia (w przypadku 
tusz oraz przodó w jagnięcych ) , wyp rodukowa na przez 
ten sam zakład i przedstawiona jednorazowo do od­
bioru . 

2. WYMAGANIA 

2.1. Wymagania dla surowca rzeźnego. Jagnię ta rzeź­

ne kierowane na ubój powinny mieć masę c iała od 
27 kg do 35 kg w przypadku macio rek i od 27 kg do 
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45 kg w przypadku tryczków lub zgodnie z za mówie­
nIem. 

2.2. Wymagania wstępne dla mięsa jagnięcego - wg 
tabl. l . 

Tablica l 

Sta n te rmiczny mIęsa 
Cecha 

chłodzo ne mrożone 

Powierzchnia czysta, gładka i sucha ; niedopuszczalna oś li zgłość, 

strzę py t kanki mię'snej oraz tłuszczowej us unię te 

Przekrwienia niedo puszcza lne 

Ba rwa m ięśn i jasnoróżowa do jasnocze rwonej ma towa, różo-

wa do czerwo-
, noszareJ 

Ba rwa tłuszczu biała do jasnokre mowej biał osza ra do 
kremowej 

Ko nsystencja jędrna, elas tyczna twa rda 

mięśn i 

Konsystencja jędrna , ' miękka , od kształcająca twarda, łamIi-

tłuszczu SIę wa krucha 

Zapach swois ty, charak terystyczny dla słaby , swoisty 
ś wieżego mięsa jagnięcego, bez 
oznak za pa rzeni a lub gnicia; nie-
do puszcza lny za pach płc iowy 

lub moczowy 

Temperatura od O do 4°C maksyma lna 
mIęsa przy- -l 8°C 
gotowanego 
do wysył k i 

2.3. Wymagania szczegółowe 
2.3.1. Tusze jagnięce - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Cechy Wymagania 

Obrób ka głowa odcię ta w stawie szczytowo-potylicznym, 
dodatkowa noga przed nia w s tawie nadgarstkowym, noga 

tylna w stawie skokowym, ogon w stawie pomię -

dzy osta tnim k ręg i em krzyżowym (nieruchomym) 
a pierwszym ogonowym (rucho mym); golenie 
przednie przyc iągnię te do tułowia ; golenie tylne 
s krzyżowa ne 

Masa od 13 do 22 kg lub zgod nie z wa run ka mi kon-
trak tu 

Ustanowiona przez 
Zgłoszona przez Instytut Przemysłu Mięsnego i Tłuszczowego 

Dyrektora Instytutu Przemysłu Mięsnego i Tłuszczowego dnia 22 
jako norma obowi ązująca od dnia 1 lipca 1992 r. 

października 1991 r. 

(Dz. Norm. i Miar nr 5/ 1992, poz. 12) 

WYDAWNICTWA NORMALIZ ACYJNE "ALFA" 1992. Druk. Wyd. Norm . W-wa. Ark . wyd. 0,50 Nakł . 1550 + 25 Z am. 231 /92/3 
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cd. tab!. 2 

Cechy Wymagania 

Umięśnienie wszystk ie partie 'tuszy dobrze umięśni one, do-
puszcza się słabsze, umięśnienie niektórych pa rtii 
tuszy jeżeli przewidują to warunki kontraktu 

Otłuszczenie na turalne, zgodne z warunkami kontraktu 

Znakowanie na udźcach i łopatkach owalny, czyte lny stempel 
WIS 

2.3.2. Mięso jagnięce z kością w elementach - wg 
tab l. 3. 

Nazwa elementu ' 

Przód jagnięcy (Lamb 
forequater pair) 

Przód jagnięcy dzielo­
ny (Lamb short fo­
requater) 

Grzbiet jagnięcy 
(Lamb foresadle) 

Grzbiet jagnięcy 
z lędźwiam i (tzw. 
"s iodło") (Lamb sad­
dle) 

Udziec jagnięcy 
(Lamb leg-long cut) 

Udziec jagnięcy częś­

ciowo odkostniony 
(Lamb leg-partially 
boneless) 

Żeberka jagnięce 
z mostkiem i łatą 

(Lamb breast and 
flank) 

\ 

Tablica 3 

Wymagania 

przednia część tuszy jagnięcej odcięta mię­

dzy 5 a 6 kręgiem piersiowym prostopadle 
do osi kręgosłupa; dopuszczalna grubość 
warstwy tłuszczu nad odcinkiem szyj nym 
i piersiowym kręgosłupa oraz na mostku 
5 mm, na ł opatce 2 mm ; na łopatkach 
owalna pieczęć W IS 

przód jagnięcy przecię ty wzdłuż osi kręgo­
słupa i mostka tak, by kanał rdzenia krę­
gowego i kości mostka były widoczne przy 
obu częściach 

tylna część partii piersiowej tuszy odcięta: 
- od przodu - po linii odcięcia przodu , 
- od tyłu - za ostatn im żebrem prosto-

padle d o kręgosłupa , 

- od dołu - 20 do 30 mm poniżej mięś­

nia · najdłuższego grzbietu równolegle 
do jego przebiegu; 

warstwa tłuszczu nad mięśniem najdłuż­

szym grzbietu zgodna z warun ka mi kon­
traktu; mięsień najdłuższy grzbietu bez 
nadmiernego przetłuszczenia śródmięśnio­
wego 

środkowa część tuszy odcię ta od przodu 
oraz od dołu tak jak grzbiet jagnięcy, na­
tomiast od tyłu pomiędzy przedostatnim 
I ostatnim kręgiem lędźwiowym , prosto­
padle do kręgosłupa; otł uszczen i e podskór­
ne o raz przetłuszczenie śródmięśniowe 

ana logiczne, jak w przypadku grzbietu jag­
nięcego 

górna i środkowa część kończyny tylnej 
odc ięta od tuszy pomiędzy przedostatnim 
I ostatnim kręgiem lędźwiowym I dalej 
wzdłuż omięsnej mięśnia czworogłowego 

uda, podzie lona na dwie połowy wzdłuż 
kręgosłupa , golenie odcięte w stawie ko la­
nowym cięciem prostopadłym do osi kości 
udowej, ogon odcięty za osta tnim kręgiem 
krzyżowym; kształt udźca wypukły; war­
stwa tłuszczu ok rywowego zgodna z kon­
t'raktem 

udziec pozba wion y kości krzyżowej i kości 
miednicy o raz złogów tłuszczu wokół głów­

ki kości udowej 

-
dolna część środkowej partii tuszy odcięta: 
- od przodu - po lin ii odcięcia przodu, 
- od tyłu - po linii odcięcia udźca, 

- od góry - po linii odcięcia grzbie tu 
z lędźwiami, 

- od dołu - wzdłuż przepołowionego 

mostka; 

cd. tab!. 3 

Nazwa elementu Wymagania 

Żeberka jagn ięce . mięśnie łaty o barwie jasnoróżowej, nie 

z mostkiem i łatą pokryte tłuszczem ; mostek bez złogów tlu-
(Lamb breast and szczu 
flank) 

Goleń jagnięCia tylna dolna część kończyny tylnej, odcięta od tu-
(Lamb hind shank) szy w stawie kolanowym , od dołu nasada 

kości piszcze I owej odcięta 10 mm nad sta-
wem skokowym; ścięgno Achillesa odcię te 

tuż przy przyczepie do mięśnia brzuchate-
go bocznego łydki 

2.3.3. Porcjowane elementy mięsa jagnięcego z kością 
- wg tab l. 4. 

Wyszczególnienie 

Stek jagnięcy z udźca 
(Lamb leg chops) 

Stek jagn ięcy z części 

lędźwiowej (Lamb short 
loin chops 

Tablica 4 

Wymagania 

mię so z kością powstałe w wyniku po­
działu udźca jagnięcego na porcje cię­
c ia mi prostopadłymi do kości udowej; 
grubość plastrów zgodna z warunkami 
kontraktu 

porcje mięsa z kością powstałe w wyni­
ku podziału lędźwi jagnięcych na pIast­
ry cięciami prostopadłymi do kręgosłu­
pa ; grubość porcji zgodna z wa runkami 
kon traktu 

2.3.4. Mięso jagnięce odkostnione - wg tabl. 5. 

Tablica 5 

Wyszczególn ienie Wymagania 

Przód jagnięcy bez szyi przód bez szyi odciętej pomiędzy 5 a 6 
odkostniony (Lamb kręgiem sZYJnym, bez przedramienia 
square cut shoulder odc ię tego w stawie łokciowym; bez koś-
boneless) ci oraz złogów tłuszczu ; warstwa tłusz-

czu ok rywowego zgodna z warunkami 

• kontraktu 

G rzbiet Jagnięcy z lędź- mięsień najdłuższy grzb ietu oddzielony 
wiami odkostniony od kręgosłupa na odcink u od szóstego 
(tzw. "siodło bez koś- kręgu pie rsiowego do przedostatniego 
ci") (Lamb loin boneless) lędźwiowego; . warstwa tłuszczu zewnę-

trznego zdjęta; omięsna nienaruszona; 
dopuszczalne umiarkowane przetłusz-
czenie śró dmięśniowe na przekroju po-
przecznym 

Polędwica jagnięca (Lamb cały mięsień lędźwiowy większy oraz 
filie t) zrośnięta z nim część m ięśnia biodro-

wego; tłuszcz okrywowy usunięty; 
., 

omięsna nie naruszona 
, 

Udziec jagnięcy odkost- mięso górnej i środkowej części kończy-
ni ony (Lamb leg bone- ny tylnej ; kość krzyźowa, kości mied-
less) nicy o raz k ość udowa u s.unięte ; wszy-

s tkie mięśnie pozostawione w anato-
micznym połączeniu ; warstwa tłuszczu 

okrywowego zgodna z warunkami ko n-
traktu 

3. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

3.1. Pakowanie 
3.1.1. Forma opakowań - wg tab'1. 6. 
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Tablica 6 

Rodzaj mięsa ForIJla opakowania 

Tusze jagnięce bez opakowania lub opakowane w gazę 

Elementy jagnięce przody jagnięce: bez opakowa nia, po-
z kością zostałe elementy opakowane w folię 

I dopuszczoną do kontaktu z żywnością ; 

'opakowaniem zbiorczym są kartony; 
parametry i rozmiary folii oraz karto-
nów zgodne z kontraktem 

Porcjowane 'elementy folie dopuszczone do kontaktu z żyw-
jagnięce z kością nością; opakowania zbiorcze: kartony; 

parametry i rozmiary folii oraz karto-
nów zgodne z kontra ktem 

Odkostnione mięso opakowanie bezpośrednie: 
Jagnięce folie dopuszczone do kontaktu z żyw-

nością; opakowania zbiorcze: kartony; 
folia i kartony zgodne z wymogami 
kontraktu 

3.1.2. Znakowanie opakowań. Etykiety zawierające 

owalną pieczęć WIS, pieczęć i podpis lekarza wetery­
narii oraz numer zakładu umieszczone na kartonach 
i wewnątrz kartonów, zgodnie z wymogami kontraktu. 

3.2. Przechowywanie - wg PN-83/ A-07005 lub zgod­
nie z warunkami kontraktu. 

,33. Transport - wg BN-63/8003-O I lub zgodnie 
z kontrakte.m. ' 

4. BADANIA 

4.1. Rodzaje badań 
a) sprawdzenie czystości, 
b) sprawdzenie konsystencji, 
c) sprawdzenie temperatury, 
d) sprawdzenie zapachu, 

e) sprawdzenie barwy, 
f) sprawdzenie umięśnienia otłuszczenia, 

g) sprawdzenie obróbki, 
h) sprawdzenie znakowania, 
i) sprawdzenie pakowania, 
j) sprawdzenie masy, 
k) sprawdzenie kształtu i uformowania. 
4.2. Partia mięsa - określona liczba tusz, elemen­

tów jagnięcych lub kartonów z mięsem o jednakowym 
stanie termicznym przedstawione jednorazowo do od­
bioru. 

4.3. Pobieranie próbek. Próbki należy pobrać w spo­
sób losowy, z różnych miejsc partii wg planu jedno­
stopniowej kontroli normalnej podanego w PN-9 II 
A-82001. 

4.4. Opis badań 
4.4.1. Sprawdzenie czystości, powierzchni, konsy­

stencji, zapachu, barwy, obróbki, kształtu i uformowania 
elementu oraz opakowania j znakowania należy wykonać 
przez oględziny, dotyk i powonienie. 

4.4.2. Sprawdzenie temperatury należy wykonać 

w centralnej części elementu za pomocą termometru 
(nie rtęciowego). 

4.4.3. Sprawdzenie umięśnienia i otłuszczenia - na­
leży wykonać wzrokowo a w przypadku oceny grubości 
warstwy tłuszczu zewnętrznego - za pomocą wyskalo­
wanego przyrządu. 

4.4.4. Sprawdzenie masy tuszy należy wykonać na 
wadze z dokładnością do 0,1 kg. 

4.5. Ocena partii. Partię uznaje się za zgodną z nor­
mą , jeżeli badania przedstawione w rozdz. 4 dają wynik 
zgodny z wymaganiami przedstawionymi w rozdz. 2 i 3 
wg planu jednostopniowej kontroli normalnej podane­
go w PN-9 II A-8200 I. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca normę - Instytut Przemysłu Mięsnego 
i Tłuszczowego , Warszawa. Przy opracowywaniu normy wykorzysta­
no materiały opracowa ne przez Zakłady Mięsne w Bielsku-Białej 

Spółka z 0.0 . 

2. Normy związane I 

PN-79/ N-0302l Kontrola odbiorcza według oceny alterna tywnej. Pia­
ny badania 

PN-9l/ A-8200l Mięso w tuszach, półtuszach i ćwierćtuszach 

PN-83/ A-07005 Towary żywnościowe, Warunki klimatyczne i okresy 
przechowywania w chłodl1iach 

BN-63/ 8003-0l Mięso, podroby i tłuszcze zwierząt rzeźnych . Trans­
port 

3. Symbol wg SWW - 2313. 

4. Autor projektu normy - mgr inż, Ja n Lewicki , Instytut Prze-
mysłu Mięsnego i Tłuszczowego, Oddział w Poznaniu. " 


