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L WSTEP

1, 1, Przedmiot normy. Przedmiotem normy sa konserwy

rybne w sosach, kremach i zalewach, przeznaczone do bez-

posredniego spozycia.

1, 2, Okreslenia

1,2 1, sos barbecue - sos przygotowany 2z koncentratu

pomridorowego, oleju roslinnego, mleka w proszku, maki,

przyprawy barbecue, cukru, soli i kwasku cytrynowego,

1.2,2, sos curry - sos przygotowany z cebuli, olejuros- .

linnego, maki, koncentratu pomidorowego, mleka w prosz-

ku, przyprawy curry, soli i kwasku cytrynowego,

1,2, 3, sos hetmarski - sos przygotowany z chrzanu, wa-

rzyw, oleju roslinnego, maki, smietany, octu, cukru isoli,

1,.2,4, sos majerankowy - sos przygotowany z oleju ros-

linnego, maki, majeranku, mleka w proszku, soli, cukru,

papryki mielornej i maggi,

1,2, 5, sos musztardowy - sos przygotowany z musztar-

dy, oleju roslinnego, soli, octu, maki i przypraw,

1,2, 6, sos musztardowo~-czosnkowy -~ sos musztardowy =z

dodatkiem czosnku i mleka w proszku,

1,2, 7, sos pomidorowy - sos, ktorego podstawewym

sktadnikiem jest koncentrat pomidorowy, z dodatkiem oleju
roslinnego, kwasu octowego, cukru, soli, przypraw oraz

maki i warzyw lub niektérych z tych sktadnikow,

1,2, 8, potrawka o smaku ogérkowym - sos przygotowany

z maki, oleju ro$linnego, mieka w proszku, 26itek w prosz-
ku, ogérkéw konserwowych, octu, cukru, soli i substancji

stabilizujacej,

1, 2,9, potrawka o smaku pikantnym - sos przygotowany

z maki, oleju roslinnego, mleka w proszku, 26ttek w prosz-
ku, koncentratu pomidcrowego, pieprzu, cukru, soli, kwas-

ku cytrynowego i substancji stabilizujacej,

1,2, 10, krem chrzanowy - zageszczony sos chrzanowy,

przygotowany z chrzanu, mleka w proszku, oleju roslinne-
go, maki, octu, cukru, soli, kwasku cytrynowego i sub=-

stancji stabilizujacej.

1,2, 11, krem musztardowy - zageszczony sos musztar-

dowy z dodatkiem cebuli i substancji stabilizujace].

1,2, 12, krem piwny - zaggszczony sos piwny, przygoto-

wany z piwa, koncentratu pomidorowego, oleju roélinnego,
maki, cebuli, octu, cukru, kwasku cytrynowego i substan-

cji stabiltizujacej.

1.2,

13. krem $mietanowy - zageszczony s0s smietanowy

przygotowany z mleka w proszku, $mietany, oleju roslinne-
go, maki, octu, cukru, soli, kwasku cytrynowego i sub-

stanc]i stabilizujace].

P

pomidoro-

1,2, 14, krem pomidorowy - zageszczony sos

wy, z dodatkiem substancji stabilizujace].
1.2, 15 =zalewa octowa - roztwdr wodny kwasu octowe=~
go, soli i cukru oraz w zaleznosci od wyrobu - z dodatkiem

przy pr'~aw smakowo=zapachowych,

1.2 16, Pozostate okreélenia - wg BN-73/8020-06,

2 PODZIAL | OZNACZENIE

=

2,1, Klasy jakosci, W zaleznoéci od zrdznicowania cech

o 3

organoleptycznych lub fizycznych i chemicznych ustala sig

dwie klasy jakosci i eznacza cyframi rzymskimi | fub I,

2, 2. Przyklad oznaczenia konserwy rybnej o nazwie

handlowej $ledZz smazony w marvnacie, Ww puszce typu
0,215, pierwszej klasy jakosci:

SLEDZ SMAZONY W MARYNAGIE-215-1 BN-82/8027-09

3, WYMAGANIA

3, 1, Wymagania wspolhe - wg PN—?G/A-SG'?GB,

3,2, Wymagania dotyczace surowcow

a) surowce rybne - wg BN-78/8022-02, BN-77/8022-07,
BN-80/8022-04,

b) koncentrat pomidorowy - wg-PN-'?S/’A-'?"?GO‘.,

c) oleje rodlinne ~ wg PN-—?SZA-BGQOS,

d) warzywa suszone - wg PN-72/A-77603,.

e) sél - wg PN-80/C-84081, 02,

Pozostate dodatki i przyprawy - wg norm przedmioto~
wych, Substancje stabilizujgce dopuszczon’é przez

stuzbeg

sanitarna,

Zgloszona przez Zjednoczenie Gospodarki Rybnej

Ustanowiona przez Dyrektora -Ziednoczenia Gospodarki Rybnej dnia 25 iutego 1982 .
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3,3, Nazwy handlowe i charakteflsgyka konserw - wg tabl, 1,

Tablica 1

Nazwa handlowa

Lp. Kod Charakterystyka konserw
konserw
I, SZPROTY
1 91 Szprot smazony z jarzynami ryby odgtowione, odgardlone, smazone, z dodatkiem
warzyw w ilodci 10 = 15 %, w zalewie octowej
4
1], SLEDZIE, SARDYNKI | POZOSTALE
RYBY SLEDZIOWATE
/ .
2 340 SledZ po hetmarisku $éledzie battyckie odgtowione, patroszone, parowane,
w sosie hetmaiskim
Id
3 461 Sledz w sosie majerankowym ryby odgtowione, patroszone, octowane, parowane,
W sosie majerankowym
4 477 SledZz w sosie barbecue ryby odgtowione, patroszone, parowane, w sosie
barbecue
5 316 SledZz w potrawce o smaku ogérkowym filety Sledzi battyckich, parowane, w potrawce
' o smaku ogécr‘kowym
4 ” - - P -~ -
6 317 SledZz w potrawce o smaku pikantnym filety Sledzi battyckich, parowane, w potrawce
o smaku pikantnym
7 447 Fillety Sledziowe w kremie pomidorowym filety parowane w kremie pomidorowym
8 382 Filety Sledziowe w kremie musztardowym filety parowane w kremie musztardowym
9 381 Filety Sledziowe w kremie piwnym filety parowane w kremie piwnym
10 399 Filety Sledziowe w kremie émietanowym filety parowane w kremie Smietanowym
1 400 Filety $ledziowe w kremie chrzanowym filety parowane w kremie chrzanowym
12 184 Salmonetki z kminkiem $ledzie battyckie, odgtowione, patroszone lub ich
dzwonka, smazone, w zalewie octowej z dodatkiem
kminku
13 185 Salmonetki z musztarda $ledzie battyckie, odgtowione, patroszone lub ich
dzwonka, smazone, w zalewie octowej z dodatkiem
musztardy
14 187 Salmonetki delikatesowe éledzie battyckie, odgtowione, patroszone lub ich
dzwonka, smazone w zalewie octowej z dekoracja
cebuli
’
15 50 SledZ smazony w marynacie ryby odgtowione, patroszone, smazone, w zalewie
octowej
16 266 "Pikles! $ledZz smazony pikantny $ledzie battyckie, odgtowione, odgardlone, smazZone
w zalewie octowej, udekorowane plasterkami cebuli
17 383 "Aringa" $ledzie opiekane w zalewie octowo- éledzie battyckie, odgfowione, patroszone, smazone,
~korzennej udekorowane cebula i marchwia, w zalewie octowo-
-korzennej
18 481 Sledz smazony z warzywami ryby odgtowione, patroszone, smazone, z dodatkiem
warzyw w iloéci 10 + 15 % w zalewie octowej
19 349 Sardynka w sosie curry sardynki lub sardynopsy odgtowione i odgardlone,
parowane, w sosie curry
L]
20 415 Sardynka opiekana w marynacie ryby odgtowione i patroszone, smazone, z dodatkiem
rozdrobnionej cebuli, w zalewie octowej
11, POZOSTALE GATUNKI RYB
21 271 "Sarela' Filety rybne w sosie musztardowym filety z makreli lub ostroboka, parowane, W sosie
musztardowym
22 351 "Virgo" Filety z ostroboka w sosie musz- filety bez skéry, parowane, w sosie muszta;dowym
tardowym
23 356 "Sorello" Filety z ostroboka w sosie filety lub ich kawatki, bez skéry, parowane, w sosie
musztardowo-czosnkowym musztardowo-czosnkowym
L}
24 54 Ostrobok opiekany w marynacie ryby odgtowione i odgardlone smazone w zalewie
octowej
25 478 Fladra opiekana w marynacie dzwonka ryb, smazone, w zalewie octowej
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3.4 Wymagania szczegbtowe

3, 4. 1, Wyinagania szczegdtowe dotyczace konserw ze szprotéw w zalewie ~ wg tabi, 2,

Tablica 2

Wymagania
Lp, Cechy
klasa | klasa Il
1 Wyglad ogdliny lustro stanowiag tusze ryb z dodatkami w zalewie; dopuszcza sig nieznacz-
nie wydzielony olej
dopuszcza sig wydzielony ole]
2 Utozenie tusze ryb o wyrdwnane] wietkosci, utozone warstwami naprzemiznlegle,
lekko skoénie brzuszkami do géry iub grzbietami do géry lub ptasko
dopuszcza sig ufozenie mniej
staranne
3 Przygotowanie szproty odgiowione | odgardione, smazone; tusze o diugoscl powyiel & om, \
ptetwy pozostawione
4 Uszkodzenia tusze bez uszkodzerd skéry i brzuszkéw; dopuszcza sig¢ niewielkie uszko-
dzenia skéry, brzuszkéw, ubytki krusty
Mieso
S Barwa jasnokremowa do kremowe); dopuszcza sig przebarwtenia migsa
6 Smak i zapach sfonawy, zharmonizowany, z wyczuwalnym posmakiem zalewy
- dla ryb z dodatkami stonawy, zharmonizZzowany z posmakiem uzytych dodatkéw i zalewy, bez
posmakéw i zapachdw obcych
dopuszcza sig smak i zapach mniej
zharmonizowany
7 Tekstura delikatna, soczysta, nie rozpadajaca sig
dopuszcza sig migkka lub sucha
Dodatki
8 Barwa wtasciwa dla uzvtych dodatkow _J
9 Tekstura migkka, soczysta
10 | Zalewa
Masa w stosunku ago masy netto
kornserwy, % wag,
- zalewy 15 < 30
11 Kwasowos¢é ogdlna w przeliczeniu
na kwas octowy, % wag, dla kon.~
serw w zalewach 0,5+0,8 |
- _ R ‘_s
12 | Zawarto$é soli, % wag, 1,2 +2,0 1,02 2,5 f
= all
13 Masa netio konserw, 9, z23odnie 2
deklarowana na opakowaniu 7 tole- =5
rancja, % wag, +10

3,4,2, Wymagania szczeadtowe dotyczace konserw ze $ledzi, sardynek i pozostalych rvb Siedziowatych w sosach, kre-

mach i zalewie - wg tabl, 3,

Tablica 3

Lp.

Cechy

Wymagania

kiasa | klasa I}

Wygiad ogdiny

lustro stanowia filety lub tusze lub dzwonka ryb bez dodatkéw iub z do-
datkami w sosie [ub kremie iub zalewie; dopuszcza sig odgniecenia od
siatki powstate w procesie parowania oraz nieznacznie wydzielony olej

dopuszcza sie wydzielony clej
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cd, tabl, 3
Wymagania
Lp. Cechy
klasa | klasa 11
2 Utozenie
- filety filety lub kawatki filetdw o wyréwnanej wielko$ci utozone starannie,
skéra lub strona odskérna do $rodka lub dna puszki; dopuszcza sie w
dolnej warstwie opakowania kawatek fileta dla wyrdwnania masy
- tusze tusze ryb o wyréwnanej wielkoéci, utozone wzdtuz puszki naprzemian-
legle, 'lekko skoénie, brzuszkami do gbry lub ptasko; przy tuszach pa-
troszonych dopuszcza sig uktadanie grzbietami do géry; dopuszcza sig
kawatek tuszy w dolnej warstwie dla wyrdwnania masy
- dzwonka dzwonka lub kawatki ryb utozone ptasko
dopuszcza sig utozenie mniej sta-
ranne oraz zrdznicowanie wiel-
kosci filetéw, tusz lub kawatkéw
3 Przygotowanie
- filety filety pozbawione btony otrzewnej i ptetw z wyjatkiem grzbietowej; linie
cieé¢ réwne, nie poszarpane
dopuszcza sig¢ resztki btony
otrzewnej oraz nieréwna powierz-
chnig ciec
- tusze ryby odgtowione i odgardlone |ub odgtowione i patroszone, pozbawione
ptetw piersiowych i ogonowej; ryby patroszone pozbawione réwniez bto-
ny otrzewnej i skrzepdéw krwi; dopuszcza sie sporadyczne wystepowanie
ryb z wyksztatconymi gonadami - w przypadku ryb odgardlenych
dopuszcza sie resztki btony
otrzewnej i skrzepdw krwi oraz
niedoktadnie obciete ptetwy
- dzwonka ryby odgtowione, patroszone, pozbawione btony otrzewnej, skrzepdw
krwi i ptetw z wyjatkiem grzbietowej, pokrojone na kawatki o wyréwna-
nej wielkosci; linie sig€ réwne, nie poszarpane
dopuszcza sie resztki biony
otrzewnej i skrzepdw krwi, nie-
réwna powierzchnig cigé oraz nie-
doktadnie obciete ptetwy
4 Uszkodzenia ryby bez uszkodzerh skéry i brzuszkéw; dopuszcza sie niewielkie uszko-
dzenia skéry i brzuszkéw; dla ryb smazonych niewielkie ubytki krusty
Mieso
5 Barwa
- sardynek bezowa do rézowej
- ryb smazonych kremowa do bezowobrunatnej
- pozostatych ryb $ledziowatych jasnokremowa do kremowej; na powierzchni migsa dopuszcza sig po-
ciemnienia powstate od sosu lub kremu lub zalewy
6 Smak i zapach stonawy, zharmonizowany z wyczuwalnym posmakiem sosu lub kremu lub
zalewy; dla ryb z dodatkami wyczuwalny réwniez posmak dodatkéw; bez
smakdéw i zapachéw obcych
] dopuszcza sie smak i zapach
mniej zharmonizowany
7 Tekstura
- sardynek krucha, zwigzta
- pozostatych ryb $ledziowatych delikatna, soczysta
dopuszcza sig lekko sucha lub
miekka
Dodatki
8 Barwa wtasciwa dla uzytych sktadnikdéw
9 Tekstura migekka, soczysta

l dopuszcza sie lekko twarda
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‘cd, tabl, 3

\ Wymaagania

Lp. Cechy
klasa | klasa il

10 Sos, krem, zalewa

Masa w stosunku do masy netto
konserwy, % wag,

~ SOsuU 25 = 40
- kremu 20 = 35

- zalewy 15 = 30

dla salmonetek 10 = 25

1M Kwasowos¢ ogdlna w przeliczeniu
na kwas octowy, % wag. dla kon=-
serw

~ w sosach i kremach 0,3+0,6

- w zalewach 0,5+0,8 0,5+1,0

12 Zawartosé soli w produkcie,
% wag. 1,2:22,0 1,0:2,5

13 Masa netto konserw, g, zgodnie
z deklarowana na opakowaniu, z -5
tolerancja, % wag, +10

3, 4.3, Wymagania szczegotowe dotyczace konserw z pozostatych gatunkéw ryb w sosach i zalewie - wg tabl, 4,

Tablica 4
Wvmagania
p. Cechy
klasa | kiasa |l
1 Wyglad ogdlny ; lustro stanowia filety lub tusze lub dzwonka ryb w sosie lub zalewie;

dopuszcza sie nieznacznie wydzielony olej

dopuszcza sie wydzielony olej

2 Utozenie

- filety filety lub kawatki filetdw o wyrdwnanej wielkosSci, utozone starannie,
ptasko wzdiuz diuzszego boku puszki, skéra lub strona odskérng do Srod-
ka lub dna puszki

- tusze tusze ryb o wyrdwnane] wielkosci utozone wzdtuz puszki naprzemiémegle
lekko skoénie, brzuszkami do géry, lub ptasko; dopuszcza sie kawatek
tuszy w dolnej warstwie

- dzwonka dzwonka lub kawaiki ryb utozone ptasko

dopuszcza sie utozenie mnie) sta-
ranne oraz zrdéznicowanie wiel-
kosci filetow jub tusz lub kawai-
kow

3 Przygotowanie

- filety 4 filety pozbawione biony otrzewnej, tusek i ptetw z wyjatkiem grzbietowej;
filety z ostroboka pozbawione réwniez skéry; filety lub kawaiki filetdw
o dtugoéci odpowiadajacej diugosci puszki; linie cigé réwne, nie poszar-

| pane
dopuszcza sie resztki biony
otrzewnej oraz nieréwna powierz=
nie ciec
- tusze ryby odgtowione i patroszone, pozbawione iusek, bifony otrzewnej, skrze-
péw krwi i ptetw; u ostroboka dopuszcza sig pozostawienie ptytek kost-
nvch

dopuszcza sig resztki btony otrzew-

nej, skrzepéw krwi i niedoktadnie
obciete pteiwy

- dzwonka ryby odgtowione, patroszone, pozbawione tusek, btony otrzewnej, skrze-
pow krwi i ptetw, pociete na dzwonka o wyrdéwnanej dfugosci
dopuszcza sie resztki btony otrzew-

nej, skrzepdw krwi i niedoktadnie
obciete ptetwy
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cd, tabl, 4
Wymagania
Lp, Cechy
klasa | klasa Il
Mieso .
4 Barwa '
- makreli colias rézowa
- ryb smazonych kremowa do beZzowobrunatnej
- pozostatych ryb jasnokremowa do kremowej; dopuszcza sie przebarwienie miesa
powstate od sosu
5 Smak i zapach stonawy, zharmonizowany z wyczuwalnym posmakiem sosu lub zalewy;
bez posmakdéw i zapachdw obcych
dopuszcza sige smak i zapach mniegj
zharmonizowany
6 Tekstura
-~ makreli soczysta, zwiezta, lekko wtdknista, dla makreli colias, krucha
~ ostroboka zwiezta, sucha
- pozostatych ryb delikatna, soczysta
dopuszcza sie miekka lub widknista
7 Sos, zalewa
Masa w stosunku do masy netto %,
~ sSOsu 25 = 40
- zalewy 15 = 30
8 Kwascwoséé ogdina w przeliczeniu
na kwas octowy, % wag. dla
konserw
- w sosach 0,3+0,6
- w zalewach 0,5+0,8 0,5+ 1,0
9 | Zawartosé soli, % wag, 1,2:2,0 1,0+ 2,5
10 Masa netto konserw, g, zgodnie
z deklarowana na opakowaniu, -5
z tolerancja, % waaq. +10
3, 4, 4, Wymagania organoleptyczne dotyczace soséw, kremow i zalewy - wg tabl, 5.
Tablica 5
Wymagania
Lp, Rodzaj sosu barwa smak i zapach konsystencja
klasa | klasa Il kilasa | klasa 11 kiasa | klasa Il
Sos
1 musztardowy bezowa do ciemnobezo-~ pikantny, musztardowo-
wej, charakterystyczna -kwaskowy, zharmonizo-
dla musztardy wany
2 | musztardowo- bezowa do ciemnobezo- pikantny, musztardowo- ’
~czoshkowy wej, charakterystyczna -kwaskowy z posmakiem
dla musztardy czosnhku, zharmonizowany i
3 | barbecue ceglastobezowa do stonawo-kwaskowy z wy- sawlesigts do?u§zcza_ Si‘_?
ceglastej czuwalna przyprawa bar- mniej zawiesista
becue
4 | hetmanski kremowa do jasnobezo- stodkawo-kwaskowy, cha-
wej rakterystyczny dla chrzanu
5| ogérkowy kremowa z odcieniem kwaskowy z wyczuwalnym

zielonkawym

posmakiem i zapachem
ogérkéw konserwowych,
zharmonizowany
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cd, tabl, §
Wymagania
Lp, Rodzaj sosu barwa smak i zapach konstystencja
klasa | klasa Il klasa i klasa Il klasa | kiasa Il
6 curry 26ttobezowa stonawo-kwaskowy z wy-
czuwalna przyprawa cur=-
ry, zharmonizowany
7 pikantny jasnhopomidorowa do stodkawo~kwaskowy z .
. . . o dopuszcza sig
pomidorowej posmakiem przypraw, zawiesista . s
~, mniej zawiesista
zharmonizowany
8 ma jerankowy kremoworézowa z wy=- stonawo-kwaskowy z lek-
raznie widocznym ma- ko wyczuwalnym maje-
jerankiem rankiem
Krem
9 musztardowy bezowa musztardowo-kwaskowy,
zharmonizowany
10 piwny ceglasta stodkawo-winny z posma-
kiem piwnym bardzo zawiesista
.. : . do pastowatej z
11 Smietanowy kremowa stodkawo-winny zhar- . .
X widocznymi oczka- ;
menizowany . - ) dopuszcza sig
i tusaczu lekkie rozwarst
12 chrzanowy kremowa stodkawo-kwaskowy cha- wiente -
rakterystyczny dla
chrzanu
13 pomidorowy .czerwonopomidorowa stodkawo-winny z posma-
kiem przypraw, zharmp- zawiesista
nizowany
Zalewa
14 octowa szarozotta do jasno- stodkawo~kwasny z po-
brunatnej, lekko zmet- smakiem dodatkdw i przy-
niata; z dodatkiem praw
koncentratu pomidoro-
. ; sos, krem, zalewa - bez
wego - jasnoprmido- e r
posmakow i zapachow
rowa, charakterys-
. obcych
tyczna dla uzytych pivynna
przypraw
dla sosu i kremu do- dopuszcza sie mniej
puszcza sige rozjasnie- zharmonizowany
nie lub pociemnienie
barwy
4, PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT 5, _BADANIA
4 1, Pakowanie - wg PN-76/A-86763 p. 4.1, 5, 1, Program badaih - wg PN-74/A-86732,
4, 2, Przechowywanie 5,2, Kontrola jakoéci ~ wg PN-72/A-86731,
4,2, 1, Warunki przechowywania - wg PN-76/A-86763 5, 3, Opis badah - wg PN-74/A~86732,
p- 4- 2- 2
5, 4, Ocena wynikéw badarh - wg PN-74/A_.86732,
4, 2,2, Okres przechowywania - w warunkach wg 4, 2, 1,
liczac od daty produkcji, dla konserw w sosach, kremach 6. POSTANOWIENIA pRZEJS‘CiowE
i zalewach wynosi 12 miesiecy, 3
Do czasu wyczerpania zapasdéw etykiet mozna stosowad
4,3, Transport - wg PN-71/A-87057, etykiety z dotychczasowymi numerami norm,
KONIEC

Informacje dodatkowe



Informacje dodatkowe do BN-82/8027-09

INFORMACJE DODATKOWE

1. _Instytucja opracowujaca norme - Zjednoczenie Gospo-

darki Rybnej, Szczecin,

2, Normy i dokumenty zwiazane

PN-75/A-77601 Przetwory warzywne, Koncentrat pomidos
rowy

PN-?Z/A—77603 Przetwory warzywne, Warzywa suszone

PN-72/A-86731 Konserwy i przetwory rybne, Pobieranie
prébek

PN-74/A-86732 Konserwy rybne, Badanie jakoéci

PN-76/A-86763 Konserwy rybne,' Wspdlne wymagania

PN-75/A-86908 Ttuszcze roélinne jadalne, Rafinowane

oleje roslinne

PN-71/A-87057 Ryby i pr.-zetwory rybne. Transport

PN-80/C-84081, 02 S4élI (chlorek sodowy). Wymagania

BN-73/8020-06 Ryby i przetwory rybne, Nazwy i okresle-
Nnia

BN-78/8022-02 Ryby $wiezé i mrozone, Sledziowate

BN-80/8022-04 Ryby éwieze i mrozone, Filety

BN-77/8022-07 Ryby $wieze i mrozone, Morskie rézne

3, Symbol wg SWW - 2345-3,

4, Autorzy projektu normy - Leonida Jackiewicz - Cen-

tralne Laboratorium Przemystu Rybnego, Gdynia, inz. Te-
resa Michalska - Zjednoczenie Gospodarki Rybnej, Szcze-

cin,



