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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy.

migso ryb biaiych mrozone, przeznaczone do prze-

Przedmiotem normy Jjest

tworstwa, np. do produkcji hamburgerdw, kotletdw,
panierowanych kostek.

1.2. Zakres

w obrocie hurtowym i przetwdrstwie.

stosowania normy. Norma obowigzuje

1.3. Okre§lenia

1.3.1. filet - wg BN-86/8022-10.

1.3.2. filet bez skéry - wg BN-86/8022-10.
1.3.3. filet bez oSci - wg-BN—86/8022-10.

1.3.4. Scinki - kawaitki miesa otrzymane podczas

filetowania ryb,
doktadnosci obrébki filetdw bez skory.

1.3.5. wycinki - kawatki miesa =zawierajace
wyrostki osciste kregosiupa, otrzymane podczas
produkcji filetéw bez osci, przy wykonywaniu
tzw. ciecia V lub réwnowaznej operacji technolo-
gicznej.

1.3.6. mieso - filety bez skéry 1lub filety
bez osci lub ich czesci.

1.3.7. mieso mielone - mechanicznie rozdrob-

niona tkanka miesna, zwykle na separatorze o

otworach bebna 3 + 5 mm, o zachowanej strukturze

drobin miesa.

1.3.8. 08¢ - 0o58C 1lub koS¢ o drugosSci 5 + 10 mm
i érednicy do 1 mm.

1.3.9. kos¢c -
sie na
10 X 5 mm.

os¢ lub kos$é, ktérej profil nie

plytki

miesci powierzchni o wymiarach

1.3.10. pozostaiosé skéry - kawaltki skéry o

powierzchni powyzej 3 cm?.

1.3.11. pozostatosé biony otrzewnej - kawaiki

biony otrzewnej o powierzchni powyzej 0,3 cnf.

1.3.12. skrzep krwi - skrzepnieta krew o éré&—

nicy powyzej 5 mm lub powierzchni powyzeij 0,3 cmé.

1.3.13. przekrwienie miesa - miejscowe 1lub
rozlegte Kkrwawe przebarwienie mdesa 1lub miesa
rozdrobnionego, powodujgce wyrazne zrdzinicowanie

barwy miesa na przekroju bloku.

1.3.14. pozostale okreslenia - wg BN-73/8020~-06.

zwykle w trakcie usuwania nie- .

2. PODZIAEL I OZNACZENIE

2.1. Asortymenty. Rozrdinia sie i oznacza:

- migso mielone ryb bez o$ci - mieso mielone
b/o,

- mieso ryb bez rozdrobnienia - mieso.

2.2. Klasy
kosci i oznacza cyframi I i II.

jakosci. Ustala sig dwie klasy ja-

2.3. Nazwy handlowe ustala sie wediug nazwy

gatunkoweij ryb, z ktdrych uzyskano produkt.

2.4. Przykiad

bez osci otrzymanego z

oznaczenia miesa mielonego ryb

dorsza, pierwszej klasy
jakosci:

MIESO MIELONE Z DORSZA MR B/O I BN-90/8022-11

3. WYMAGANTA

3.1. Ogbélne wymagania - wg PN-86/A-86767.

3.2. Surowiec - filety bez skéry 1 filety bez

o$ci 1lub ich czes$ci oraz Scinki i wycinki odpo-

wiadajace klasie cech §&wiezosci dla

filetdw z ryb biatych wg BN-86/8022-10.

plerwsze]

3.3. Wymagania szczegdiowe

3.3.1. Wymagania zdrowotne - wg PN-86/A-86767

P« 3edids

3.3.2. Uformowanie i ksztait bloku miesa mielo-

nego ryb bez osci. Bloki miesa mielonego bez

osci powinny by¢é mrozone w pudXach kartonowych.
Bloki
zwarte prostopadiosSciany, bez wolnych przestrzeni

tych produktéw powinny tworzyé regularne,

powietrznych i 1lodowych, o gZadkich i réwnych
powierzchniach. Dopuszcza sie tolerancije wymiardw

dla bloku 482,6x254%x63,5 mm +3,2 mm.

3.3.3. Uformowanie i ksztait bloku miesa ryb.

Bloki tego produktu powinny tworzyé regularne
prostopadiosciany (o} standardowych wymiarach.
Powierzchnie bloku mogg by¢ 1lekko pofalowane

i nierdwne, a krawedzie zaokraglone. Dopuszcza

sie niewielkie kieszenie powietrzne i/lub lodowe.

3.3.4. Zabezpieczenie przed wysuszka. Mieso

powinno by¢é pokryte glazurg i/lub opakowane w
sposdb zabezpieczajgcy przed powstawaniem wysusz-
ki.

3.3.5. Wymagania klasvfikacyijne - wg tablicy.

Zgtoszona przez Morski Instytut Rybacki
Ustanowiona przez Dyrektora Morskiego Instytutu Rybackiego dnia 18 stycznia 1990 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 pazdziernika 1990 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 4/1990, poz. 8)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,ALFA" 1990.

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 0,50 Nakt 2300 + 27 Zam. 774/90/3
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Lp. Cecha

Wymagania

Klasa I Klasa II

Mieso mrozone

1 Wyglad bloku

dla blokow migsa mielonego bez osci powierzchnie Scian przylegiych prostopadte, krawedzie

i katy proste; dopuszcza sie pojedyncze niewielkie kieszenie powietrzne i lodowe; wysuszka
gleboka na powierzchni nie wigkszej niz 57, wysuszka powierzchniowa na powierzchni nie wiek-
szej niz 15%; barwa bloku charakterystyczna dla miesa danego gatunku ryb;

dla blokéw migsa ryb prostopadiosci Scian i ostrosSci katow nie okresla sieg

dopuszcza sie do 107 powierzchni objetej wy-
suszka gieboka i do 30% powierzchni objetej
wysuszksa powierzchniowa; dla blokdéw miesa ryb
nie okresla sig liczby i wielkosci kieszeni
powietrznych i lodowych; dopuszcza sie lekko
poszarzata lub zmatowialg barwe migsa na po-
wierzchni bloku

Migso po rozmrozeniu

tuski lub ich
czesci, sztuki

2 Barwa typowa dla migsa danego gatunku ryb; dopuszcza sie wystepowanie lekkiego porézZowienia miesa;
dopuszcza sig do 2 skrzepéw krwi -
dopuszcza sie barwe lekko rézowa i lekko sza-
rordzowa, do 5 skrzepdow krwi oraz przekrwienia
miesa
3 Zapach wlasciwy dla ryby danego gatunku
* dopuszcza sie bardziej intensywny; nie dopusz-
cza sie zadnych obcych zapachéw
4 Oprawienie mieso ryb, filety bez skéry, filety bez osci lub ich czesci pozbawione skéry, tusek, pletw,
biony otrzewnej i kosci, mieso mielone bez o$ci réwnomiernie rozdrobnione i wymieszane
dopuszcza sie nierdwnomierne rozdrobnienie
i wymieszanie miesa :
) Pozostalosé skoéory dla migsa ryb dopuszcza sie pozostawienie czarnej btony otrzewnej i skéry na powierzchni
i blony otrzewnej nie wiekszej niz 10 cm ? ; dopuszcza sie pojedyncze drobiny skéry i czarnej blony otrzewnej
- czarnej - dla migsa mielonego bez osci
dopuszcza sie pozostawienie biony otrzewnej
i skéry na powierzchni do 30 cm?; pozostatosci
drobin skéry i blony otrzewnej nie okresla sie
6 Pozostalosci osci dla miesa mielonego bez osci dopuszcza sig 2 osSci; dla migsa z ryb ilosci o$ci nie okresla sie
dla migsa mielonego bez osci dopuszcza sie do
4 osci
7 Pozostatosci dla migsa mielonego bez osci nie dopuszcza sie wystepowania kosci; dla miesa ryb dopuszcza
kosci sie do 1 kosci
dla miesa mielonego bez osSci dopuszcza sig do
1 kosSci; dla miesa ryb dopuszcza sie do 2 kosci
8 Zanieczyszczenia wszystkie asortymenty miesa wolne od jakichkolwiek ciat obcych
9 Pozostatosci mieso mielone bez osci - do 10

migso ryb - do 20

mieso mielone bez osci - do 30
mieso ryb - do 50

Mieso po ugotowaniu

10 Zapach i smak

smak i zapach wlasciwy dla danego gatunku ryby

dopuszcza sie bardziej intensywny; nie dopusz-
cza sie smaku i zapachu obcego

11 Tekstura

zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla danego gatunku; dopuszcza sie lekko miekka

dopuszcza sie miekka lub twardawa; nie dopusz-
cza sie mazistej, galaretowatej, 1ykowatej

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

powinien byé opakowany w folig lub innery. Pudia

4.1. Pakowanie - wg BN-87/8020-02.

|

tekturowe zawierajace bloki produktu “powinny

byé zabezpieczone przed otwieraniem.

4.1.1. Opakowania powinny by¢é caie, bez obcych

zapachodw, powinny

zabezpiecza¢ produkt przed

4.1.2. Znakowanie opakowan - wg BN-87/8020-02.

zanieczyszczeniem i uszkodzeniem, speiniaé wyma- 4.1.3. Masa netto beé glazury powinna by¢ zgod-
gania stawiane opakowaniom przeznaczonym dla na z deklarowana, z dopuszczeniem tolerancji
produktédw mrozonych oraz mied atest kompetentnych dla: '

jednostek resortu zdrowia. Mieso mrozone z ryb - bloku mielonego miesa bez o$ci od 0,1% do

nalezy pakowaé do

pudel tekturowych wg PN-=73/ +2%,

0-79402. Przed pakowaniem do pudei, produkt - bloku miesa ryb +2%.
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4.2. Przechowywanie. Warunki

w chtodniach wg PN-83/A-07005.

przechowywania

4.3. Transport. Mieso mrozone na czas trans-

portu powinno by¢ zabezpieczone wg PN-75/A-86764.
Transport powinien odbywa¢ sie krytymi sSrodkami
wg PN-71/A-87057.

5. BADANIA

5.1. Program badan - wg PN-86/A-86767.

5.2. Pobieranie prdbek - PN-85/A-86752.

5.3. Opis badan

5.3.1. Kontrola blokdéw w stanie zamrozonym.

Badaniu na zgodnosé cechy wg tablicy, 1lp. 1 pod-

legaja bloki pobrane zgodnie z 5.2. Powierzchnie
wysuszki oblicza sig oddzielnie dla wysuszki
powierzchniowej 1 giebokiej. Ustalenia procentu

powierzchni bloku objetej wysuszka dokonuje sig

przez zsumowanie catkowitej powierzchni wszyst-
kich badanych blokéw oraz oddzielne zsumowanie
poszczegdlnych powierzchni objetych wysuszka

i obliczenie procentu dla catej badanej partii.

5.3.2. Kontrola
Po wykonaniu kontroli wg 5.3.1,

jakosci w stanie rozmrozonym.

z kazdego bloku

wycina sie, zachowujgc wtasciwe warunki sanitar-

ne, probke o masie okofio 1 kg.

Prébki tak wuzyskane rozmraza sie 1 ocenia na

zgodno$é cech wg tablicy, lp. 2 + 9. Wady fizycz-

ne jak os$ci, kosci, pozostaiosci skoéry, biony

otrzewnej, skrzepéow krwi sumuje sie dla poszcze-

gdélnych wad osobno, a ich wartos¢ liczbowg dzieli

sie przez mase probek wyrazong w Kkilogramach.

Nierdwne, poszarpane krawedzie filetdw 1lub ich

czesci nie stanowig wady. Otrzymane liczby sta-

nowig podstawe do oceny na zgodnosS¢ partii z

jakoscia deklarowana w =zakresie powyzZszych wad.
Pozostate cechy jak zapach, barwa, rozdrobnienie
itp.

kach.

bada sie na tych samych rozmrozonych préb-

5.3.3. Kontrola
Z blokéw pobranych wg 5.2 wycina sie w stanie

jakosci po probie gotowania.

zamrozonym probki o wymiarach okoio 6,5 X 1,5 X
X 10 cm z .
PN-86/A-86767 1 ocenia na zgodnosS¢ cech wg tabli-
ey 4p. 10 5 1l.

kazdego bloku, poddaje gotowaniu wg

5.3.4. Pozostate badania - wg PN-86/A-86767.

5.4. Ocena wynikdéw badan - wg PN-86/A-86767.

KONTIESZC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norme - Centralne
Laboratorium Przemysiu Rybnego, Gdynia.

2. Normy zwiazane
PN-83/A-07005 Towary 2ywnosSciowe. Warunki klima-

tyczne 1 okresy przechowywania w chiodniach
PN-85/A-86752 Ryby i inne zwierzeta wodne Swieze
i mrozone. Pobieranie prdbek
PN-75/A-86764 Ryby
lodem

mrozone. Chiodzenie suchym
PN-86/A-86767 Ryby 1 inne zwierzeta wodne Swieze

i mrozone. Wspdlne wymagania i badania
PN-71/A-87057 Ryby i przetwory rybne. Transport

PN-73/0-79402 Opakowania
Pudia

transportowe tekturowe.

BN-87/8020-02 Ryby

i przetwory rybne. Pakowanie
i przechowywanie
BN-73/8020-06 Ryby 1 przetwory rybne. Nazwy 1
okreslenia ‘
BN-86/8022-10 Ryby sSwieze 1 mrozone. Filety =z

ryb biatych

3. Normy zagraniczne

Draft Standard for Quick Frozen Blocks of Fish
Fillet, Minced Fish Flesh and Mixtures of Fil-
lets and Minced Fish Flesh, FAO/WHO

US Standards for Grades of Frozen Minced Blocks

4. Symbol wg SWW - 2343-49.

5. Autorzy projektu normy: mgr inz. Jan Zaleski,

inz. Wiktor Tomasiewicz, 1inz. Janusz Laskowski

- Morski Instytut Rybacki, Gdynia.



