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STANISEAW TYSZKIEWICZ

ROZWOJ SWIATOWEJ STANDARYZACJI ZYWNOSCI
NA PRZYKEADZIE NORMY NA MIESO WIEPRZOWE
W TUSZACH I ELEMENTACH HANDLOWYCH

Streszczenie

Postepujaca globalizacja handlu zywnoscia, w tym handlu migsem, umozliwiona powszechna dostep-
noscia Internetu, unaocznita przydatnos$¢ wielojezycznych katalogéw ofertowych i norm przedmiotowych
opisujacych produkty dostepne na rynku. Szybkos¢ elektronicznej komunikacji pozwala na dokonywanie
zakupu juz nie z dnia na dzien, ale z godziny na godzing, z praktyczna jednoczesnoscia wydania dyspozy-
cji zakupowej i z przelaniem uzgodnionej zaptaty na konto dostawcy. O ile istniejacy $wiatowy system
monetarny zapewnia jednoznaczno$¢ uzywanych walut i przelicznikéw okreslajacych ich aktualng wy-
mienialno$¢, to do gwarancji uczciwych transakcji konieczne sa instrumenty pozwalajace jednoczesnie
okresli¢ przedmioty transakcji i ich specyfike¢ oraz walory jakosciowe. Dotyczy to szczegélnie produktéw
nietrwatych, do ktorych w pierwszej kolejnosci zaliczy¢ trzeba nieprzetworzone ptody rolne i Zywnosc.
W ramach dziatalno$ci normalizacyjnej ONZ trudu opracowania norm jakoSciowych w odniesieniu do
produktow nietrwatych podjela si¢ Europejska Komisja Gospodarcza, ktéra powotata Grupg Robocza
Rolniczych Standardéw Jakosciowych (Working Party on Aqricultural Quality Standards). Dziatalnos¢ tej
migdzynarodowej instytucji przedstawiono w opracowaniu na przyktadzie normy dotyczacej migsa wie-
przowego w postaci tusz i elementéw handlowych.

Stowa kluczowe: migso wieprzowe, jakosé, §wiatowa standaryzacja zywnosci

Wprowadzenie

Istniejg (poczatek 2012 r.) migdzynarodowe normy dotyczace mig¢sa w tuszach
i elementach handlowych nastgpujacych ssakow rzeznych: bydta dorostego (wotowina)
i cielat (cielecina), swin, owiec, koz, koni, lam i alpak oraz drobiu: kurczat, indykow,
kaczek i gesi. Istnieje tez norma na jadalne uboczne produkty uboju duzych zwierzat
gospodarczych (podroby). Normy te dostepne sa w Internecie, na stronie
<www.unece.org/trade/agr>. Czg$¢ z nich ukazata si¢ rowniez drukiem w postaci ze-
szytow. W ostatnich dniach 2008 r. ukazata si¢ drukiem wydana w trzech wersjach
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jezykowych: angielskiej, francuskiej i rosyjskiej druga aktualna wersja normy Europej-
skiej Komisji Gospodarczej ONZ UNECE ,,Migso wieprzowe. Tusze i elementy han-
dlowe (Porcine meat. Carcasses and cuts)” oznaczona symbolem ECE/TRADE/369
[1]. Bazuje ona na dokumencie ECE/TRADE/C/ Wp.7/2006/14, uzgodnionym
w 2006 1. przez Grupg Roboczg Rolniczych Standardow Jakosciowych WP 7.

Rys historyczny miedzynarodowej normalizacji jako$ci migesa wieprzowego
Rekomendacja Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO z 1974 r.

Pierwszej proby ujednolicenia zapisu stanu jakoSciowego migsa wieprzowego
dokonano w ramach programu normalizacyjnego Komisji Kodeksu Zywno$ciowego
FAO/WHO, ktérego owocem byt dokument o nazwie ,,Rekomendowany mi¢dzynaro-
dowy system opisu tusz wotowych i wieprzowych oraz rekomendowany opis sposobu
wykrawania spotykanych na mi¢dzynarodowym rynku elementow handlowych migsa
wotowego, cielecego, baraniego i wieprzowego” opatrzony symbolem CAC/RCP7-
1974. Rekomendacj¢ wydano w dwoch wersjach jezykowych: angielskiej i francuskie;.
Zaproponowano definicje tuszy wieprzowych (rozdziat B cz¢$¢ I) oraz ich podzial na
kategorie ze wzgledu na: pte¢, wiek i sposob uzytkowania (cze¢$¢ II). Wyrdzniono 6
kategorii zwierzat: mtode $winie (young pigs) - (do 30 kg masy tuszy), $winie tuczniki
(pigs), czyli loszki 1 wieprzki powyzej 30 kg masy tuszy, maciory (sows), definiowane
jako samice uzytkowane do rozrodu, knurki, czyli mtode niekastrowane samce (young
uncastrated boars), pdzne kastraty (stags) i knury (boars), czyli niekastrowane samce
uzytkowane do rozrodu. W czgéci Il rozdziatu zatytutowanej ,Kryteria ilosciowe”
podano trzy wyr6zniki: a) mase tuszy, b) grubos¢ stoniny grzbietowej okreslonej jako
$rednig z dwoch pomiaréw nad ostatnim kregiem piersiowym oraz nad stykiem mi¢dzy
ostatnim kregiem ledzwiowym 1 pierwszym kregiem krzyzowym. Przewidziano 10
przedziatow grubosci stoniny: 8 przedzialow co 5 mm w zakresie od 10 mm do 50 mm
oraz przedziat ponizej 10 mm i przedziat powyzej 50 mm. W podpunkcie c) przewi-
dziano pi¢¢ klas umigsnienia szynki, od bardzo niskiego (very low) do bardzo wyso-
kiego (very high). W czg$ci IV rozdziatu podano cztery wyrdzniki stanu tkanek:
a) barwy tkanki mig$niowej okreslonej jako: 1) jasnorézowa (migso blade, mickkie,
wilgotne), 2) r6zowa i 3) czerwona; b) konsystencja i wigzanie wody tkanki mig¢$nio-
wej: 1) migkka i wilgotna, 2) lekko zwigzta i lekko wilgotna (normalna), 3) zwigzla
i sucha, ¢) barwa tkanki thuszczowej: 1) biata, 2) kremowa, 3) zottawa; d) konsystencja
tkanki thuszczowej (stoniny grzbietowej): 1) migkka, 2) srednia, 3) zwigzla.

Zaproponowana systematyka elementow jednostek handlowych tusz $winskich
ograniczona zostala do rozroznienia: 1) tuszy (carcase), 2) pottuszy (side) oraz 3) torsu
(torso). Zgodnie z propozycja zarowno tusza, jak i pottusza moze wystgpowaé w rdz-
nym stopniu kompletacji. Rekomendacja przewiduje 38 wariantow kompletacji.
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W skrajnych, najmniej zdekompletowanych wariantach oznaczonych kodami IV/1.1. —
dla tuszy, IV 2.1. — dla pottuszy, cialo zwierzecia po uboju, wykrwawieniu 1 wytrze-
bieniu pozbawione jest wylgcznie jezyka, szczeciny, racic i organdéw plciowych.
W wariantach bardziej zdekompletowanych usunigte sg: glowa, podgardle, nerki,
thuszcz okotonerkowy, nogi przednie i tylne, ogon, skora oraz przepona. Przyktadowy
zapis kodu I1V/2.16 oznacza pottusze wieprzowg (IV.2) pozbawiong glowy, nerki,
przedniej nogi i ogona [2]. Kart¢ opisowg tusz wieprzowych przedstawiono w tab. 1.

Tabela |
Karta opisowa tusz wieprzowych.
Descriptive card for porcine carcasses.

Jednostka handlowa

. . v
Commercial unit

Masa przyzyciowa / Live weight
Ofertowa masa tuszy /
Carcass weight offered

Kategoria / Category 1 2 3 4 5 6

Grubos¢ stoniny grzbietowej
Thickness of back fat

Umigénienie szynki
Meatiness of ham

Barwa tkanki mig§niowej

. 1 2 3
Colour of muscle tissue
Konsystencja i wigzanie wody
tkanki migsniowej 1 ) 3
Consistency and water binding
capacity of muscle tissue
Barwa tkanki thuszczowe;j 1 ) 3
Colour of fatty tissue
Konsystencja tkanki tluszczowej 1 ) 3

Consistency of fatty tissue

Dostawca / Supplier: .........cocoeviiiiiiiiiiiii

Data uboju / Date of slaughter: ................coooviiiinin.

Zrédto: / Source: [2]

Trudno przewidzie¢, czy i w jakim stopniu rekomendowany mig¢dzynarodowy
system zostal zastosowany w poszczegoélnych krajach wspotpracujgcych z Komisja
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Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO. Specijaliéci od normalizacji jakosciowej wspot-
pracujacy z Europejskg Komisjg Gospodarcza ONZ, a Scislej z Grupg Roboczg Rolni-
czych Standardow Jakosciowych Komisji, albo nie znali omawianej rekomendacji
wezesniej, albo krytycznie wypowiadali si¢ o jej praktycznej przydatno$ci jako normy
mi¢dzynarodowej, nie negujac jednak, ze w kontraktach mi¢dzy dostawca a odbiorca
migsa w ich krajach zaproponowana w normie karta opisowa mogta by¢ z powodze-
niem stosowana.

Pierwsza wersja normy EKG/ONZ dotyczqca miesa wieprzowego w tuszach
i elementach ECE/AGRI/13

W 1998 r. ukazata si¢ pierwsza wersja normy na mi¢so wieprzowe w tuszach
i elementach handlowych rekomendowana przez Grup¢ Robocza ds. Standaryzacji
Produktéow Nietrwatych i Doskonalenia Jakosci Europejskiej Komisji Gospodarczej
ONZ oznaczona symbolem ECE/AGRI/135 [4]. Opracowano ja i wydano tylko w wer-
sji angielskojezycznej. Prace nad projektem normy rozpoczgto z chwilg zorganizowa-
nia pierwszego spotkania ekspertdow standaryzacji migsa (wieprzowego, wolowego
i drobiowego), ktore miato miejsce w 1990 r. w Genewie. Pierwszego uzgodnienia
projektu dokonano w 1992 r., na trzecim spotkaniu, poprzedzonym nieformalnym spo-
tkaniem tzw. reporterow, czyli autorow referujacych zatozenia projektu. Znaczacy byt
merytoryczny wktad delegatow z Polski, ktorzy m.in. doprowadzili do uzupetienia
listy podstawowych elementéw handlowych o topatke oddzielong anatomicznie od
tuszy. W pierwotnym projekcie wzorowanym na katalogu wyrobow Rady Narodowego
Zwiazku Producentow Migsa Wieprzowego (National Pork Producers Council) i Fede-
racji Eksporterow Miesa USA (US Meat Export Federation), przewidujacym rozbior
tuszy wieprzowej prostymi cigciami pitg i traktujacym karkoéwke jako czgsé topatki,
takiego elementu nie bylo. Delegaci naszego kraju formutowali swoje sugestie co do
szczegotowych zapisow normy na podstawie katalogu ofertowego Baltony [3]. Pozne,
w stosunku do terminu uzgodnienia, wydanie normy spowodowane bylo wzgledami
technicznymi, a gldownym problemem byto uzyskanie wlasciwej kolorystyki wzorcow
barwnych 5-stopniowej skali barw zaadaptowanej z instrukcji kanadyjskiej [5], przed-
stawiajacej barwne zdjgcia migsa okreslanego jako bardzo jasne, jasne, normalne,
ciemne i1 bardzo ciemne, z ktorych skrajne, bardzo jasne migso (PSE) i bardzo ciemne
migso (DFD) byty nieakceptowane.

W systematyce normy przewidziano dziesi¢¢ wyr6znikow:
1) rodzaj zwierzecia: §winia — kod 3,
2) specyfikacja elementow (cut specification) — szesnascie mozliwosci: tusza / pottu-

sza (carcass / half) — kod 01, noga / szynka (leg / ham) — kod 02, noga krotkie cig-

cie (leg, short cut) — kod 03, schab (loin) — kod 04, topatka (shoulder) — kod 05,

topatka gorne czeSci (shoulder upper half) — kod 6, topatka dolna cz¢$¢ (shoulder
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3)
4)
5)
6)
7)
8)

9)

10)

lower half) — kod 07, topatka zewnetrzna, anatomiczna (shoulder outiside) — kod
08, topatka wewnetrzna (shoulder, inside) — kod 09, boczek (belly) — kod 10, po-
ledwiczka (tenderloin) — kod 11, Zzeberka czeSci schabowej (back ribs) — kod 12,
zeberka cze$ci mostkowej (belly ribs) — kod 13, stonina (back fat) — kod 14, go-
lonka (jowl) —kod 15, migso drobne (trimmings) — kod 16,

styl (style), zréznicowanie elementow ze wzgledu na sposdb odcigcia np. liczbe
kregow schabu,

ko$ci (bones), trzy mozliwosci: z kosciami — kod 1, bez kosci — kod 2, element
czgsciowo odkostniony — kod 3,

skora (skin, rind), trzy mozliwos$ci: ze skérg — kod 1, bez skory — kod 2, element
cze$ciowo oskorowany — kod 3,

ograniczenie zawartosci thuszczu, indywidualnie dla poszczegdlnych elementow,
np. grubos¢ stoniny na szynce, pig¢ mozliwosci: 1,0 cm, 1,5 cm, 2,0 cm, 3,0 cm
14,0 cm,

masa elementow, indywidualne zréznicowanie poszczegolnych elementow,
okrojenie elementu (trim), trzy mozliwosci: nieokrojony — kod 1, okrojony — kod
2, okreslone okrojenie — kod 3,

stan termiczny (state of refrigeration), trzy mozliwosci: kod 1 — chtodzony (chil-
ling) -1 °C do +7 °C, kod 2 — mrozony (frozen) nie wyzej niz -12 °C, kod 3 — gle-
boko mrozony (deep frozen) nie wyzej niz -18 °C,

dodatkowe wymagania nabywcy, dwie mozliwosci: kod 0 — brak wymagan, kod 1
— zapis kontraktu modyfikujacy wymagania.

W normie ECE/AGRI/135 okreslono zakres jej stosowania. Odnosi si¢ ona do

tucznikow, ktorych tusza miata mas¢ powyzej 50 kg oraz spetniata minimalne wyma-
gania jakosciowe. W skrocie, minimalne wymagania sprowadzaly si¢ do zgdania, by
tusze, pottusze i elementy handlowe byty:

nienaruszone i zgodne z przewidziang dla nich prezentacja,
czyste, wolne od widocznych ciat obcych i brudu,
wolne od nieprzyjemnych zapachow (free of offensive odours),
wolne od widocznych skrzepow krwi z wyjatkiem matych i sporadycznych (unob-
trusive),
wolne od rdzenia kregowego,
wolne od wystajacych ztamanych kosci i oznak powaznych kontuzji ciata,
wolne od oparzelin mrozowych.
Zgodnie z wymogami normy barwa migsa powinna odpowiadac 2., 3. i 4. pozycji

skali kanadyjskiej [5] lub innej rOwnowaznej np. japonskiej [6].

Przyktadowy zapis kodu nogi (szynki) wieprzowej przedstawiono w tab. 2.
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Tabela 2

Zapis kodu przyktadowego elementu okreslonego zgodnie z norma ECE/AGRI/135 dla nogi (szynki)
wieprzowej stylu 4 (bez stopy), kregéw ogonowych itp. odkostnionej, oskorowanej, o grubosci warstwy
thuszezu ponizej 1 cm, masie 6,5 do 7,5 kg, okrojonej wg specyfikacji dla stylu 4, gleboko mrozonej, bez
dodatkowych wymagan.

Code notation for exemplary cut as determined according to ECE/AGRI/135 standard for de-boned and
skinned pork leg (ham) of style 4 (without foot), caudal vertebra, etc., having thickness of fatty layer
below 1 cm, weight between 6.5 to 7.5 kg, and trimmed according to specification for style 4, deeply
frozen, with no additional requirements.

Rodzaj Kosci Stan Dodatkowe
zwierzecia | Element | Styl B Skoéra | Thuszcz | Masa | Okrojenie | termiczny | wymagania
ones . . . o
Type of Cut Style Skin Fat Weight Trim State of Additional
animal refrigeration | requirements
3 0 4 2 2 1 2 2 3 0 4
Zapis kodu 30242212230

Aktualna znowelizowana norma EKG/ONZ na migso wieprzowe w tuszach
i elementach ECE/TRADE/369

1.  Wymagania i systematyka towaroznawcza
Z poprzedniej wersji normy pozostaly niezmienione w zasadzie tylko minimalne
wymagania jakosciowe oraz systematyka stanu termicznego migsa. Jako nowum
wprowadzono liczne informacje dotyczace zréznicowania plci 1 wieku zwierzat,
ich traktowania przed, w czasie i po uboju, dla potrzeb identyfikowalnosci (tra-
ceability) oraz systematyke sposobow pakowania i systemow potwierdzania
zgodnosci produktow z wymaganiami jakosciowymi (quality assessment) oraz
zgodnos$ci z normg (trade standard conformity assessment). Najistotniejszg jednak
zmiang jest blisko o$miokrotne powigkszenie liczby opisanych elementow
z uwzglednieniem nowych lub istniejacych, lecz wcze$niej nieuwzglednionych
elementéw handlowych migsa wieprzowego, bedacych w $wiatowym obrocie
migsem. Wprowadzona systematyka ptci i wieku zwierzat rozréznia: wieprzka
(kastrowany samiec) — kod 1, loszke¢ (samica niekryta) — kod 2, §wini¢ (wieprzek,
loszka) — kod 3, prosi¢ mleczne (mtody osobnik ptci obojetnej do 15 kg masy cie-
ptej (cala tusza z gtowq) — kod 4, knura (samiec niekastrowany) — kod 5, maciore
(samica po oproszeniu) — kod 6, warchlaka (mtoda swinia do 35 kg masy cieptej —
cata tusza z glowg) — kod 7. Kod 0 oznacza kategori¢ nieokreslong, kod 8 nie jest
stosowany, a kod 9 oznacza inny mozliwy do wyobrazenia sobie wariant. Syste-
matyka warunkow chowu przewiduje: warunki chowu nieokreslone — kod 0, chow
alkierzowy (indoors) polegajacy na utrzymywaniu zwierzgt wewnatrz budynku
chlewni — kod 1, chow otwarty (outdoors) przewidujacy przez czgs$é zycia zwie-
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rzat przebywanie poza chlewnig — kod 2 oraz chow organiczny (organic) spehnia-
jacy warunki przewidziane prawem w produkcji organicznej — kod 3. Kody 4 - 8
nie sg stosowane, a kod 9 oznacza warunki chowu inne niz poprzednio wymienio-
ne. Systematyka sposobu zywienia zwierzat przewiduje liczne warianty zapisane
liczbami dwucyfrowymi. Kod 00 — oznacza warunki nieokreslone, kod 01 — zy-
wienie tradycyjne, kody 10 - 16 — pasze bez udziatu maczki rybnej FM oraz in-
nych pasz pochodzenia zwierzecego np. (IAO) — kod 11 oraz dodatkow przyspie-
szajacych wzrost (GP) — kod 12, dodatkowo bez udziatu pasz z udzialem kompo-
nentéw pochodzacych od organizmoéw genetycznie zmodyfikowanych (GMO)
w roznych kompozycjach lub wszystkich tych dodatkéw jednocze$nie — kod 13.
Kody 30 - 33 oznaczaja stosowanie pasz bez udzialu komponentéw pochodzenia
zwierzecego oraz pasz ztozonych z udziatem GP, GMO oraz obu tych sktadnikow
jednoczesnie. Kod 50 oznacza pasze z udzialem GP a kod 51 — z udziatem GP i
GMO, kod 60 — paszg bez GMO, kody 02 - 09,17 - 29, 34 - 49, 52 - 59 oraz 61 -
98 — nie sg stosowane, a kod 99 oznacza pasz¢ inng niz wszystkie wyzej wymie-
nione.

Systematyka rodzajow uboju oraz postgpowania poubojowego wyrdznia tylko
cztery stany: kod 0 — nieokreslony, kod 1 — okreslony, uzgodniony przez dostaw-
c¢ i odbiorce, kod 9 — inny, autoryzowany sposob, ktory powinien by¢ uzgodnio-
ny przez dostawce i odbiorce. Kody 2 - 8 nie sg uzywane. Z limitowaniem zawar-
tosci thuszczu zwigzane sg nastepujace oznaczenia: nieokreslone — kod 0, catkowi-
te usuniecie thuszczu, tacznie z blong powierzchniowa — kod 1, grubos¢ stoniny 0 -
5 mm — kod 2, grubos$¢ stoniny 6 - 12 mm — kod 3, inne — kod 9. Kody 4 - 8 nie sg
stosowane.

Kodowanie systemow potwierdzenia jakosci przewiduje pig¢ mozliwosci: zgodnie
z oficjalng normg — kod 1, zgodnie z norm¢ zakladowa — kod 2, zgodnie z norme
branzowa — kod 3. Kod 0 — oznacza brak (okreslenia) systemu, kod 9 — inny sys-
tem, a kody 4 - 8 nie sg stosowane.

W normie ECE/TRADE/369 nie przewidziano metod oceny barwy migsa i thusz-
czu $win, marmurkowatosci oraz kwasowos$ci (pH), pozostawiajac je do decyzji
dostawcy 1 odbiorcy. W normie nie przewidziano rowniez przedzialdow wagowych
elementéw. Uwzgledniono tylko dwa mozliwe stany: masa nieokreslona — kod 0
1 okreslona —kod 1.

Systematyka sposobu pakowania przewiduje wariant nicokre$lony — kod 0, tusze,
pottusze i ¢wierctusze bez opakowania — kod 1, tusze, péttusze 1 ¢wierétusze opa-
kowane — kod 2, elementy indywidualnie pakowane (IW) — kod 3, elementy
w opakowaniu zbiorczym (tworzywa sztuczne albo woskowane pojemniki) — kod
4, elementy pakowane prézniowo (VAC) — kod 5, elementy pakowane w atmosfe-
rze modyfikowanej (MAP) — kod 6. Pakowanie warstwowe z przektadkami z two-
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rzywa sztucznego lub woskowanymi — kod 7, kod 8 nie jest stosowany, a kod 9
oznacza inne opakowanie.

W normie okreslono informacje, ktére muszg by¢ naniesione bezposrednio na
tusze (stempel organizacji zdrowia, numer zaktadu ubojowego, numer partii) oraz
na opakowanie (data pakowania, nazwa produktu, data przydatno$ci do spozycia,
warunki sktadowania, dane identyfikujace peklujacego, dane przetworcy lub do-
stawcy, ilo$¢ (liczba sztuk) oraz masa (netto)). Niezaleznie od tego, w normie po-
dano list¢ dodatkowych informacji, ktore moga byé wymagane przez przepisy
prawne kraju odbiorcy lub przez odbiorce, np. kraje urodzenia, chowu, uboju
zwierzat, przetworzenia i peklowania migsa, daty uboju, przetworzenia, peklowa-
nia itp.

3.  Kodowanie wymagan i informacji towaroznawczych normy.

Przyktadowa informacj¢ dotyczaca okreslonego elementu z pelnym kodem i jego
kompozycja podano w tab. 3. Kodowanie ptodéw rolnych i nietrwatych produk-
tow spozywczych normalizowanych przez Europejska Komisje Gospodarcza
ONZ przeprowadza si¢ zgodnie z zasadami migdzynarodowego systemu GSI,
funkcjonujacymi w Elektronicznej Wymianie Danych (Electronic Data Interchan-
ge (EDI)) oraz Swiatowej Sieci Synchronizacji Danych (Global Data Synchroni-
zation Network (GDSN)). Na potrzeby norm EKG/ONZ na migso w tuszach
i elementach handlowych przewidziano zastosowanie kodow kreskowych zapisa-
nych w strukturze alfanumerycznego kodu GS 1-128 (dawniej kod UCC EAN
128). W celu zapisu danych z norm EKG/ONZ przewidziano w tym kodzie 20
cyfr poprzedzonych wyrdzniajacym czterocyfrowym prefiksem (7002). Norma na
migso wieprzowe aktualnie zajmuje 14 pol (jedno pole czterocyfrowe, trzy pola
dwucyfrowe oraz 10 jednocyfrowych), przy czym jedno z pdl dwucyfrowych nie
jest wykorzystywane. Bardziej szczegotowo dane o systemie byly publikowane
w czasopismie Przemyst Spozywczy [7].

4. Opis tusz 1 elementow handlowych migsa wieprzowego w normie
ECE/TRADE/369. Najistotniejsze dla technologa zywnosci jest dysponowanie
sprawdzonym systemem lub systemami rozbioru tusz zwierzat rzeznych na ele-
menty zapewniajgce optymalne wykorzystanie walorow surowca w celu uzyska-
nia duzej ilosci cenionych na rynku sortymentoéw migsa kulinarnego lub warto-
Sciowych w przetwoérstwie jadalnych czesci tuszy i ograniczenie do minimum po-
wstawania trudno zbywalnych surowcéw odpadowych. Istotng role w kosztach
wtasnych producenta mi¢sa odgrywa robocizna, tym drozsza im bardziej skompli-
kowany i trudny jest rozbior tusz na elementy z wykrawaniem z nich mig¢sa
o standardowej jako$ci. Znowelizowana norma EKG/ONZ na mig¢so wieprzowe
zawiera nowe propozycje rozbioru, polegajacego na réoznorodnym, prostym tech-
nicznie rozbiorze tuszy $winskiej na elementy podstawowe, bedace w dalszej ko-
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lejnosci rozdzielane na porcje migsa kulinarnego. Omawiajac rozdziat 5. normy
zatytutowany ,,Opis tusz i elementow” nalezy podkresli¢, ze zawiera on trdjje-
zyczng liste (jezyki: angielski, francuski, rosyjski) 123 pozycji oznaczonych in-
dywidualnie kodami, ztozonymi z czterech liczb i przypisanych im opisow. Za-
wiera on takze ilustracje, ktore wystepuja w postaci schematow rysunkowych, fo-
tografii oraz schematu rozbioru podstawowego tuszy na elementy gtdéwne i rysu-
nek uktadu kostnego tuszy §winskiej z nazwanymi poszczegolnych kosci w jezyku
wersji 1 z niektorymi wazniejszymi nazwami w j¢zyku lacinskim. Opisy sg na
0got jednoznaczne i w razie potrzeby odwotujg si¢ do tacinskich nazw mig$ni, co
znacznie utatwia lokalizacje linii ci¢¢ rozbiorowych i skladu mig$niowego ele-
mentow. Przyktadowe pottusze i elementy handlowe przedstawiono na ilustra-
cjach zamieszczonych w angielskoj¢zycznej wersji normy.

Tabela 3
Kodowanie migsa wieprzowego zgodnie z norma ECE/TRADE/369.
Pork meat coding pursuant to ECE/TRADE/369 standard.
Jezyki
Lp. Polski Angielski Francuski Przyktad opis Kod
I. Rodzaj Polski Species Especé Migso wieprzowe 30
2. Produkt/Element Product/Cut Produit/Découpe Szynka dtugo cigta | 4013
3. Pole nieuzyte Field not used Champ non utilisé - 00
4. Stan termiczny Refrigeration Refoidissement Chtodzone 1
5. Kategoria Category Catégorie Wieprzek 1
6. System produkcji Production system | System de production Chlewnia 1
L . Systéme .
7. System zywienia Feeding system & alimentation Konwencjonalne 01
Sposéb Mode
8. . laught t kresl
Uboju Slaughter system d’abattege Okreslony 1
9. Traktoyvama Post slaughter system Traitement apres Okreslony 1
poubojowe abattage
10. Othuszczenie Fat thickness Epaisseur du gras Grubos¢ 0d 0 do 5 2
zewngtrzne mm
11. Jakos$¢ Quality Qualité Standard zaktadowy | 2
12. | Przedziat wagowy Weight range Fourchette de pois Okreslony
13. Opakowanie Packing Emballage Prézniowe 5
14. | Kontrola zgodnosci Conformity Controle .de Nie okre$lona 0
assessment conformite

Kod:30401300111011122150
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Podsumowanie

Przedstawiona w ogolnym zarysie norma Europejskiej Komisji Gospodarczej
Organizacji Narodéw Zjednoczonych na nieprzetworzone migso wieprzowe stanowi
dorobek migdzynarodowego zespotu specjalistow w zakresie jakosci handlowej migsa,
pozwalajacy na wprowadzenie do §wiatowego handlu migsem jednolitych wzorcow
jako$ci. Moze ona utatwi¢ konsumentom korzystajacym z internetowych sklepow
migsnych zakup potrzebnych produktéw bez obawy o pomytki wynikajgce
z nieznajomos$ci nazewnictwa bedacych w obrocie elementow handlowych migsa
wieprzowego i ograniczy¢ przestepcza podmiang towaru cenniejszego — mniej cennym.
Polskim producentom migsa sugeruje si¢ opanowanie zrdznicowanych rozbiorow,
opisanych w normie, aby mogli wlaczyé swoj towar do $wiatowej oferty na
internetowym rynku zywnosci. Korzystne bytoby przetlumaczenie normy na jezyk
polski, a w szczegdlnosci zaproponowanie i uzgodnienie polskich nazw poszczegol-
nych, opisanych w rozdziale 5. normy, wersji pottusz i elementow handlowych
powstatych w wyniku rozbioru tusz, formowania elementéw i wykrawania migsa.
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DEVELOPMENT OF WORLD FOOD STANDARDIZATION EXEMPLIFIED BY STANDARD
FOR PORCINE MEAT IN CARCASSES AND COMMERCIAL CUTS
Summary

The ongoing globalization of food trade including meat trade, facilitated by global access to the
internet, has brought to light the usefulness of multilingual catalogues containing commercial offers and
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subject-targeted standards, which describe products available in the market. The speed of electronic com-
munication makes it possible to purchase not only day by day, but, also, hour by hour, and, practically, to
simultaneously place a purchase order and to transfer the agreed payment onto the account of a supplier.
The existing world monetary system ensures the explicitness of both the currencies in use and the conver-
sion factors determining their most recent exchange rate; however, to assure the honesty of transactions,
there are necessary instruments that allow the determination of the subjects of transactions and their speci-
ficity along with the quality values at the same time. In particular, this refers to perishable products,
which, first of all, cover non-processed agricultural products and food. Within the frame of standardization
activities by the UN Organization, the Economic Commission for Europe has made an attempt to develop
quality standards for perishable products and the Working Party on Agricultural Quality Products has been
set up. The activities of this international institution were represented in the paper and exemplified by the
standard of porcine meat in the form of carcasses and commercial cuts.

Key words: porcine meat, quality, world food standardization
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