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.- NORMA BRANŻOWA 

BN-83 

RYBY I PRODUKTY 

RYBNE CHŁODZONE Ryby świeże 
• I MROŻONE · Zarłacze 

1. WSTEjP 

l. 1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sę żarłacze 

błękitne (Prionace glauce) , oprawione, mrożone, 

przeznaczone do przetwór s twa na ce le spoży~cze. 

1,2, Zakres s1osowania. Norma ma zastosowanie przy 

odbiorze żarłaczy błękitnych ze statków r ybackich , w Ob­

rocie hurtowym i w przyjęciu do przetwórstwa. 

l. 3, Określenia 

1,3,1, tusze bez płetw - ryby pozbaw ione g łów, wnętrz­

ności, płetw i częściowo płatów brzusznych. 

1,3,2, kawałki filetów - kawałki mi.ęsa pozbawi6ne skóry 

częściowo płatów brzuszny ch oraz czę'ści chr'Lęstny ch 

i większości ciemnych mi ęśni. ... 
l. 3, 3, ciemne mięśnie - m ięśnie o zabarwieniu krwisto-

brunat nym u sytuowane charakterysiycznie 'Pod skórę 

przebiegajęce wzdłuż c i a ła ryby. 

1.3,4, Pozost·ałe okreś l eni a - wg BN-73/B020-0 6. 

2, PODZIAŁ I O ZNACZENIA 

2,1, Sposoby oprawieni a. W za leż ności 

opraw ienia r yby oznacza się nas tępujęco: 

- tusze bez płetw - tusze b/pł, 

- kawałki fi letów - kawałki .fi I. 

od sposobu 

2,2, Klasy jakości , W za leżności od stwierdzonej jakoś­

ci r yby dzie li się na dw ie klasy i oznacza cyframi r zy mski-

mi: 

klasa pi e rwsza - t, 

- klasa druga - II. 

• 
~ Przykład o z naczen ia, Ża rłacze błękitne opraw ione 

do postaci tusz bez płetw" mrożone p ierWszej klasy j akości 

oznacza się następuję co: 

TUSZE b/pł. Z ŻARLACZY BLr;K. mr. I 

BN-B3/B022-0B 

8022-08 
I mrożone 

błękitne 

. Grupa katalogowa 1224 

3. WYMAGAN lA 

3.1. Wymagania ogólne - wg PN-73/A-B6767. 

3.2. S zczegółowe wymagania ja'kościowe, Żarłacze błę-

kitne opraw ione, badane w stal'lie mrożonym i po rozmroże-

niu, powinny odpowiadać wymaganiom wg tablicy stw ierdzo-

nym organol eptycznie. 

W y magania 
, 

-Cecha I II 

Tu sze bez płetw 

Wyględ r yby g l azurowane, pakowane pojedy nczo lub 
ogólny nie opakowane; skóra r yb b e z uszkodzeń, o 

barwie natu ral nej od b iaławej w części brzu sz-
nej poprzez stalowob łę ki tnę do sta lowej w 
części grzbi eto\Nej; dopuszcz a się skórę lekko 
zmatow iałę, uby tki glazury oraz oznaki częś-
ciowej wy suszki na pow ierzchni cięć, do 1 mm 
w głęb tkanki mięsnej 

dopuszcza się drobne 

u szkodzeni a skóry , skórę 
zmatowi ałę, br"k gl azury 
oraz wy suszkę na po-
wierzchni c ięć do 3 mm 

I 
w głęb tkanki mi ęsnej 

Wygl ę.d m ięso o barw i e charakterystycznej d l a żar ła-

i stan czy błękitnych , zb l iżonej do białoszarawej z 

mięsa dopuszczalnym odc i eni em lekko kremowym; 
c iemne mięśnie o zaba r wien iu krwi stob runat-
nym; tkanka mięsna dość sprężysta 

dopuszcza się n ieznaczne 
zmi any naturalnej barwy 

mięsa, przekrwienia i po,. 

żó łcenia ora z osłabi enie 

/ sprężystośc i tkanki mięs-
nej 

Zapach swoi sty dla świ eżych zamro1onych żarła czy 
błękitnych , podobny nieco do wodorostów 

morskich 
• 

dopuszcza się zapach 
swoi sty i ntensvwny lub 

osłabiony oraz niec o 
zm ie niony i lekko jełki na 
pow i e r zchni cięć / 
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2 BN-B3/B022- OB 

cd. tablicy 

I Wymagania 

Cecha I II 

Tusze bez płetw 

Opra- prawidłowe, bez' zbędnych nacięć skóry i mię - ' 
wienie, . sa; powierzchnie cięć gładkie; dopuszcza się 

drobne usterki w oprawieniu 

dopuszcz'a się usterki w 

oprawieniu 

Kawałki fi letów 

Wygltld kawałki filetów starannie uło!one i uformowane 
ogólny w bloki pokryte glazurtl lub w inny sposób za-

- bezpieczone Przed Wysuszktl, opakowane w kar-
tony; dopuszcza się niezi:laczne usterki w 
uformowaniu bloków, ubytki glazury i wysusz-
kę do l mm w gttlb tkanki mięsnej na powierz-
chni bloku nie przekraczajtlcej 20% 

dopuszcza się drobne 
usterki w uło!eniu kawał-
ków filetów i uformowaniu 
bloków, ubytki glazury i 
wysuszkę' do l mm w głtlb 

tkanki mięsnej nę po- ,-
wierzchni bloku nie prze-
kraczaj{lcej 50 % , 

Wygl{ld barwa mięsa charakterystyczna dla żarłaczy 
I stan błękItnych zbll!ona do białoszarej z do-

mięsa puszczalnym odcieniem lekko ro!owym lub lek-
ko kremowym, pozostałości ciemnych mięśni o 
zabarwi eniu krwi stobrunatnym, tkanka mięsna 
dość sprę!ysta 

dopuszcza się nieznaczne 
zmiany naturalnej barwy 
mięsa, przekrwienia i po-

, 

żółcenia oraz osłabi Emie 

sprężystości tkanki mięs-
nej 

cd. tablicy 

. W.ymagania 

Cecha 
I II 

Kawałki , filetów 

'Zapacn swoi'sty dla mięsa świ eżych, zamrożonych żar-
łaczy błękitnych, podobny nieco do wodorostc;Sw 

morskich , 

dopuszcza się zaDach , 
swoisty intensywny 

. 
Opra- prawidłowe z pozostawieniem nieznacznych 

wienie ilości ciemnych mięśni; p()wierzchnie cięć 

gładkie, dopuszcza się drobne usterki w opra-

wieniu 

dopuszcza się , usterki w 
oprawieniu 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT 

4. 1. Pakowanie i znakowanie - wg BN-79/B020-02. 

4,2, Masa neito ryb w opakowaniu powinna być zgodna z 

deklarowanę z dopuszczalnę nadwa9{l 'do 2 %. 

4.3. Przechowywanie - w chłodniach wg PN-70/A-07005, 

a w obrocie - wg BN-79/B020-02. 

4.4. Transport _ wg PN-71/ A-B7057 i PN-74/ A-a6764, 

5. \ BADANIA 

5. l. Program badań - wg PN-73/ A-a6767. 

5.2. Kontrola jakości - wg PN-71/ A-86752. 

5.3. Opis badań - wg PN-73/ A-a6767, 

5.4. Ocena partii - wg PN-73/ A-B6767. 

KONIEC 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracoWujaca normę - Centralne Laborato_ 

rium Przemysłu Rybnego, G,dynia. 

'2. Normy zwiazane 

PN_70/ A-07005 Towary żywnościowe. Warunki klimatycz-

ne i okresy przechowywania 'w chłodniach 

PN-71/ A-B6752 Ryby świeże i mrożone. Pobieranie 

bek 

PN-75/ A-a6764 Ryby mrożone. Chłodzenie suchym lodem 

PN-73/ A-B6767 Ryby świeże i mrożone. Wspólne wymaga.. 

nia I badani a 

PN-71/ A-a7067 Ryby i przetwory rybne. Transport 

BN-79/a020-02 Ryby przetwory rybne. Pakowanie i pl'Z'e-

chowywanie 

BN-73/a020-06 Ryby przetwory rybne. Nazwy określe-

nia 

3. Symbol wg SW..Yi- - 2343':'345; 2343-455, 
• 

4. Autorzy projektu normy: inż. Janusz Laskowski, mgr 

inż. Jan Zalewski _ Morski Instytut Rybacki w Gdyni, 


