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• NŻOWA N O R M A B R A BN-gO 

Kohserwy rybne 
8027-10 

PRODUKTY Konsąrwy rybne 
RYBNE z ryb śledziowatych Zamiast 

W zalewach o lejowych BN-79/ 8027 -06 11 

, Metoda punktowa oceny konserw Grupa katalogowa 1223 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy' Przedmiotem normy są kon­
se rwy rybne z ryb ś l edziowatych w za lewach olejowych 
przeznaczone do bezpoś red n iego spożycia . 

1.2. Zakres stosowania normy. Norma obowiązuje 

w zakresie oceny konserw w przypadkach spornych. 
Metoda punktowa jest metodą odwoławczą. 

1.3. Ol,reślenia 
8020-06. 

wg BN-79/8027-06 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

BN-73/ 

2.1. Podział. W za l eż ności od zróżn icowania cech 
orga noleptycznych, fizycznych i chemicznych ustala się 
dwie kla sy ja kości konse rw i oznacza cyframi rzymski­
mi l i II. 

2.2. Przykłalll oznaczenia konserwy rybnej o nazwie 
hand lowej SIedź wolej u w puszce typu 0,260, pierwszej 

k lasy ja kości: 
SLEDŹ W OLEJU 260 l BN-90/8.027-1O 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wspólne wymagania - wg PN-76/ A-86763. 
3.2. Surowce rybne, dodatki i przyprawy użyte do pro­

dukcji powinny odpowiadać wymaganiom obowiązują­
cych norm przedmiotowych . 

3.3.· Nazwa handlowa, kod i charakterystyka konserw ' 
ze szprota - wg tabl. l. 

3A. Nazwa ha ndlowa, kod i charakterystyka J<onserw 
ze śledzi , sardynek i pozostałych ryb śledziowatyclł-.-. wg 
tabl. 2. , 

• 
II W zakres ie aso rt ymel;tów z ryb ś l ed zi owa t ych w za lewach ole-

jowych, z wyłączeniem "Szprota popularnego wolej u" . 

Tablica 1 

Lp. Kod 

. 
l 66 

2 73 

3 453 

4 25 

5 38 
. 

6 450 

7 114 

8 37 

Nazwa handlowa konserw Cha rak te rys tyka wyrobu 

a) Podsuszane . • 
Brisling w o liwie szproty tł uste odgłowione, w o li wie 

BrLs ling woleju szproty tł uste odgłowione, wolej u słonec:qJ i kowym lub sOjowym 
, 

Szprot po gdyń sku woleju aromatyzowa nym szproty odglowione , w olej u aromatyzowanym papryką s łod ką 
, 

b) Podwędzane 
Szpro t w 'o leju . szprot y lłuste odgłowione, w oleju 

Szprot z owocami I warzywami w olej u szproty tłuste odgłowion e, z dodatkiem owoców, warzyw i grzybów 
, w i l ośc i 15 -;- 20%, woleju 

• 
Szpro t woleju "Piknik" . szproty tłus te odgłowione, z doda tkiem pasty pomidorowo-czosnko-

• wej, udekorowa ne groszkiem lub plasterkiem ogórka, w olej u 
, 

• c) Parowane 
Szprot w oleju aroma tyzowa nym szproty odgłowione i odga rd lo ne, oc towane, w olej u aromatyzowa-

nym koncen tra tem pomidorowym, pap ryką mie lo n ą, cebu l ą, zielem 
a ngielskim , li ściem laur!,)wym I pieprzem 

Bri sling woleju a roma tyzowanym szproty tłuste odgłowion e i odgard lone, octowa ne, w oleju aroma t y-

. zowanym koncentratem pomidorowym , pa pryką mie l oną , cebu l ą , 

ziele m ang ie lsk im~ liśc i em laurowym I pieprzem 

Zgłoszona przez Morski Instytut Rybacki 
Ustanowiona przez Dyrektora Morskiego Instytutu Rybackiego dnia 29 stycznia 1990 r. 

jaiw norma obowiązująca ' od dnia 1 lipca 1990 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 7/ 1990, poz. 13) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE "ALFA" 1990. Druk . Wyd . Norm. W-wa . Ark. wyd . 1,70 Nakl. 2300 + 27 Zam . 651/90/ 10 
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cd. ta bl. I 

Lp. Kod Nazwa handlowa konserw Charakterystyka wyrobu 

9 36 Szproty delikatesowe woleju aroma tyzowa nym szproty tłus te odgłowione i odgard lone, octowa ne, udekorowa ne 
; 
ł , " Imperia l" plasterkami marchwi i ogórka , woleju aroma tyzowanym koncentra-
i tem pomidorowym, papryką mie l oną , cebulą , zielem angie lskim , li ś -
I ciem laurowym I pieprzem I . 

10 ł 449 Szprot po słowi ańsk u woleju szpro ty tłus te odgłowion e i odgardlone, octowane, woleju aroma t y-I 
zowa nym papryką mieloną, pieprzem ziołowym , majeran kiem, cząb-

rem , rozmarynem i tymia nkiem . 

II 247 Szprot ga rlllrowany woleju szproty ' tłus te odgłowion e i odgardlone, oc towa ne, z dodatkiem 
owoców, warzyw i grzybów w il ości 10 -7- 15% , woleju 

12 458 Szprot z sała tk ą białowieską szproty tłu s te odgłowione i odga rdlone, octowane, z dodatkiem wa-
rzyw I grzybów w ilośc i 20 -7- 35% , wolej u 

13 362 Szpro t po poznańsk u woleju szproty tłuste odgłowione i odga rdlone , octowane, w' oleju a romat y-
I 

pap ryką mie l oną i majerank iem zowanym 

Tablica 2 

~. p. Kod Nazwa handlowa konserw Charakterystyka wyrobu 

a) Podsuszane 
I 62 Si ldsardine ś ledzie bałtyckie odgłowione woleju 

b) Podwędzane 
2 34 S i edź woleju śledzi e odgłowione i odgardlo ne lub tusze (w puszkach okrągłyc h -

pokrojone na dzwoIjka) w ,oleju 

3 106 Siedź podwędzany woleju aroina tyzowanym ś ledzie odgłowi one i odgard lone lub tusz~ (w puszkach ok rągłych -
pokrojone ,na dzwonka), woleju aromatyzowanym koncentratem 
pomidorowym, papryką mie l on ą, cebu lą , zielem angielskim I ple- . 

. przem • 

169 Siedź 
. 

4 z owocam i I warzywami woleju ś ledzie ·odgłowione i odgardlone lub tusze ,. z doda tkiem owoców 
• i warzyw w il ośc i 5 15% , woleju 

5 22ł Podwędza ne fi lety ś ledziowe woleju "Ha rengo" filety ś ledzi owe w o lej u 
, 

6 358 Fi lety z pik linga z cebu lką w olej u , fi lety ś l edziowe z dodatkiem cebuli w i l ości 5 10% , w oleju 

7 451 Fi lety ś ledziowe w oleju "Pikni k" fil ety ś led zi owe z dodatkiem pasty pomidorowej, udekorowane 
groszk iem lub plas terkiem ogórka , w o leju 

8 380 Podwędzane filety ś l edziowe z warzywami fi lety ś ledziowe z dodatkiem ma rchwi i groszku w i l ośc i 10 -7- 15% , 
w olej u , w o leju 

-
9 443 Filety ś ledziowe podwędzane w o leju a'romaty- fi lety śledzi<;lwe woleju aromatyzowanym koncentratem pomidoro-

~ow,lnym wym , papryką mie l o ną I pieprzem 

10 289 Podwędza ne 'sardynki w olej u o liwkowym sa rd ynki odgłowi o ne i odgard lone o zawa rtośc i tłuszczu w surowc u 
powyżej 10%, octowa ne, w o liwie z o liwek 

II 363 Sardynki podwędzane w o lej u sa rd ynki odgłowione i odgard lone lub tusze, woleju aromatyzowa-

, . nym zielem angielsk im 

12 204 SardYl1ka popularna z owocami I warzywami sa rd ynki odgłowion e i odgard lo ne z dodatkiem owoców i 'warzyw 
wolej u w ilości 5 -7- 15% , w o leju 

13 438 Filety z sa rd ynki podwędzane filety z sardynki woleju aroma tyzowanym goździkami 

14 255 Podwędzane file ty z a lozy woleju filety z a lozy woleju 
, 

15 364 Filety wędzone w o leju "Wiking" fi lety ś ledziowe udekorowane plasterkiem cytryny, woleju 
I 

16 352 "Karina" - fi le ty z sa rd yn"el i z pastą. pomido- filety z sa rdyneli bez skóry, z dodatkiem pasty pomidorowo-czosn-
rową woleju kowej, woleju 

, 
17 353 "Lacerta" - filety z sa rdyneli z papryką w ole- fi lety z sardyneli bez skór udekorowane ' rozdrobnioną papryką , 

ju a ro ma tyzowa nym - woleju aroma tyzowanym papryką mieloną 

c) Parowane , 
18 67 Parowany ś l edź woleju ś ledzie odgłowione i odgardloile lub tuste ś ledziowe , w olej ll aroma-

tyzowanym zielem angie lsk im I li śc iem ' laurowym 

19 102 SledYpo gdańsku w oleju ś ledzie odgłowio n e i odga rdlone lub tusze, oc towane, woleju proma-
tyzowa'nym zielem angielskim I liściem laurowym 
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cd . tabl. 2 

Lp. Kod NaLwa ha nd lowa ko nse rw Charakterystyka wyrobu 

20 103 Siedź "W o lej u a roma tyzowan ym ś ledz i e odglowione i odga rdlo ne lub tusze, octowane, woleju a roma-
. 

tyzowa nym koncen tratem pomid0rowym, pap ryką m i e lon ą , ce bulą , 
c 

- zie lem angiel skim. liściem la u·ro wym I pIeprze m 
. . 

21 374 Si edź po poznansku w· o leju dzwonka ś l edzi betowa ne:w oleju aroma tyzowanym papryką mielo-

ną I majera nkiem -
·22 483 S i edź w o leju z papryką ś l edzi e odgł ow i one i odgardlo ne lub tusze, oc towa.ne , z dodatkiem 

, papryki ko nserwowej lub ma rynowanej w il ośc i 5 -;-. 10%, w olej u , 
a roma tyzowanym papry k ą miel oną , est ragonem, z!e lem angielskim , 

, li śc icm la urowym , kolendrem I pIeprzem 

.23 128 Si edź o lej u 
, 

ś led zi c odglo wione oąga rd l o n Ę) lub doda tkie m groszku , z Jarzynam I w a roma tyzowa nym I tusze z 
marchwi i papryki w il ości 5 ""'" 10%, w ole ju a roma tyzowanym pa-

. pryką mie l oną 

24 132 Si edź winegret . śled zie odglowione i odgardlone lub tusze, oc towa ne, z .dodatkiem 
warzyw I koncent,,·a tu pomidorowego w il ośc i 10 ""'" 200/0, wolej u 
a romatyzowanym zielem a ngie lsk im I li śt i e m la u rowy m 

25 457 Sledź z sałatk ą bialowiesk ą śled~i e odglowio ne i odgard lone. lub tusze , oc towane, z dod;l tkiem .. 
il ośc i 20 35%, o leju .. warzyw I grzybów w w 

, 
SIe9ź 26 , 346 , po · m yś li wsku tusze ś ledzi oc towa ne , z d odatkiem wa rzyw, grzybów, jałowca i go r- , , , 

ilości -;-'20%, o lej u 
, 

czycy w 15 w 

27 33 F ilet y ś l edziowe w o leju filety ś l edziowe w olej u a ro ma tyzowa nym zielem a ngiels kim 

28 104 Filety ś led z i owe w o leju aromatyzowanym filety śledziowe, octowa ne', udekorowa ne plas te rkami· ma l:chwi 

I ogó rka , w o lej u a ro ma tyzowa ny. m ko ncentratem pomido rowym , 

- papryką m i elo ną, ceb ul ą, zie lem a ngie lski m , l iś c i em lau rowy m i pi e-
przem 

, , 

, 
29 214 Fi lety ś ledziowe z jarzynami w oleju "Fi los:' fil ety ś ledziowe z doda tkiem rozd robnionej ma rchwi lu b papryki , . i groszku lub fasolki szparagowej w i l ośc i 5 ""'" 15%, w olej u aro ma-, 

tyzowanym papryką mieloną 

30 475 Fi lety ś l ed z iowe w o leju . z curry fi lety śledziowe udekorowane śliw k ą s u szon ą. IN oleju z d odatkiem 
• , • przyprawy curry 

• 
31 465 · 'Fiiety ś led z iowe wolej u i pom idorach "Pirat" fi lety śledziowe z dodatkie m pasty pomidorowej , w o leju aromat yzo-. • ekstraktem papryki os trej · wanym 

. 

32 180 Sard ynka popula rna w olej u sardynki odgłowione I odgard lone lub tusze, oc towa ne, w o lej u 

33 407 Sardynka p~ nigeryjsku sardynki odgłowione i odgardlone lub tusze, octowa ne, wolej u a ro-. • , mat yzowa nym pIeprzem 

34 387 Sa rd ynka w o leju pikantnym sardynki odgłowione i odga rdlonc lub tusze, po krOjone na kawa lki , , . 
d qda tkiem pap ryki lub konserwowej ilośc i \ z ma rynQwaneJ w 

10 15%, w oleju aromatyzowa nym ekstraktem papryki ostrej , 

35 343 Deli katesowa sardynka p ikantna sardynk i odgłowione i odga;dlone lub tusze, o zawart ośc i tłuszqu 
, w surowcu powyżej 10% , o·ctowa ne , woleju o liwko wym aroma tyzo-

I \ , wanym pIeprzem . 

36 385 Sardy nka z cebulką , sardynki oclgłowione i odgardlone lub tusze , octowa ne, z dodatkiem 
cebuli w ilośc i 10""'" 15%, woleju a romatyzowa nym papryką mielo-
ną, zielem angie lskim I li śc i em lauroWym 

37 474 Sardynka w o leju z czasn kiem sardynki odgłowione i· odgardlonc lub tusze, woleju , z dodatk iem 
pasty pomidorowo-czośnkowcj 

38 350 Sa rd ynka z papryką sardYFlki odgłowione i odgard lone lub tusze, z doda tkiem miesza nki: 
, kawałki papryki i cebuli w il oścj 10 ""'" 20% konce ntratu po midoro-

\ we go I o leju 

39 411 Sardynka w o leju z papryką I groszk iem sardynki odglowione i odgardlone lub tusze, octowa ne, udekbrowa- . 

• ne pa pryką i groszkiem, w olej u aromatyzowa nym l iśc i em laurowym . 
i zie lem ang i~ l s kim 

, 
, sa rd y.nki odgłowione i odgard lone lub tusze, oc to'w3ne, udeko rowa-) 40 412 Sardynka w oleju z ma rc h ewką I groszkiem 

I 
ne marchewką i groszkiem, w o leju aroma lyżowanym zielem a ngiels-

L . 
ki m I li śc i em la urowym. 

, 

1

41 
I 

41 3. Sardynka w 'o leju arom·a tyzowanym sardynki 04głowione i odga rdlone lub tus·ze w oleju aroniatyzawa-

l I 
nympapryką mieloną, cebulą, zielem a ng ielskim , liściem laurowym 
I pIeprzem 

-
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cd . tabl. 2 

Lp. Kod Nazwa handlowa konse rw Chara~te ryst yka wyrobu 

42 386 Sardynka 
. . 

sardyn ki odgłowione i odgardl one lub tusze. pokrojone na kawałki , ~ JarzynamI 
z dodatkiem ilości 20 ; 

30% . . wal:ZYw w IV oleju , 
43 427 Sardynka po myśliwsku sardyn ki odgłowione i odgard .lone I ~b tusze, octo"ćane, z d(:)datkiem 

cebuli , nl:U ch ;vi, papryki, ogó rków, jałowca I gorczycy w ilości 

15 -;. 20% . w oleju 

44 437 filety z sard ynki w o lej u aromatyzowanym filety z sa rdynki w olej u aromatyzowanym pa'pr.yką mieloną i magf,>1 . , 

45 439 Koreczki z sardynk i ; filety z sai'dynki ' zwinięte spira lnie, woleju aromatyzowanym papry-
ką mIeloną I pIeprzem: na koreczku groszek I kawałek papryki 

46 206 f ilety z sar~ynel i w o leju filety z sardyne li woleju 

47 153 Fi lety z sardyneli w oleju aromatyzowanym filety z sardyneli udekorowane ceb ulą, woleju aromatyzowanym pa~ 
z .cebu lk ą p ryką m'ie l oną, cebu lą , zielem angie lskim, li ściem laurowym i pie-

przem , 

48 473 Sardynela woleju aromatyzowanym z cebu lą tusze 'sardyneli udekorowane cebu lą, \\( o leju aromatyzowanym kon-
centratem pomidorowym, papryką mieloną I .pleprzem 

49 147 filety z sardynel i z pastą pomidorową woleju filety z sardyne li z dodatkiem pasty pomidorowej : woleju' a ro maty-
zowanym · zielem angielsk im , liściem laurowym, papryką {I1ieloną, . 

: czosnk iem suszo nym I pieprzem 

50 653 Fi lety z sardyny woleju pikantnym "Kon-T iki" filety z sardyny 'w o leju aromatyzowanym papryką mieloną i pi mą 

51 655 Sardyncia ź warzywami woleju aromatyzowa- tusze lub dzwonka .z sardyneli z dodatkiem warzyw w il ośc i 

nym 10 20% , woleju aromatyzowanym papryką mieloną 

3.5. Wymagania szczegółowe dotyczące konserw ze szprotów paro,,;,anych, podsuszanych i podwędzanych w zale­
wach olejowych - wg tab l. 3. 

Tablica 3 

Lp. Cecha Wymagania Ocena 

I Wygląd szproty o zb liżonej wielkośc i , ułożone starannie warst~ami, naprzemianlegle, lekko .skośnie, 100 
ogólny brzu.szkami do góry lub krzyżujące się w puszkaclI' okrągłych; dla asortymentów z dodatkami 
lustra '. widoczne doda tki lustrze: 

. 
Qwocowo-warzywnyml I przyprawa mI - w 
barwa skóry dla ryb podwędzanych - złoc i sta . dla rjlb podsuszanych lub paro \\,anych - sreb-

. rzysta ; dopuszcza S I ę drobne pękni<;c ia skóry 

ułożenie mniej -staranne, barwa skóry ryb podwędzanych ja sno- lub ci e mnozłoci s ta ; d opuszcza 80 
się , pęknięcia skóry oraz popękania b'rzuszków u. 50% sztuk ryb w lustrze oraz odgniecenie od 
siatek powstałe w czasIe parowama 

f ' ułoże nie mało staran ne , skóra ryb podwędzanych srebrzysio-zlocis ta iub zloci s t o-b r~na tna , a ryb 60 
podsuszanych IlIb parowanych - it' kko ZITlatowjała , ~:nylk:i 'kóry o r '::1 z popękane brz!Jszki 

- .. ~_.- -
ułożenie 'niestaranne, skóra ryb podwęd zanych s~eb~zy,~d !lJb b rL1" c t::~ , ;1. :'yb POdólJ:,zanych iub 40 
parowanych - zmatowiała , ubytki skóry oraz, pIató w brzusLnych, pc.jec!yncze ;;z ew ki ryb 'Z reszt-
kami łuków skrzelowych 

, 

ryby nie ułożone , skóra matowa , duże ub yt ki skóry, otwa rta ja ma ciała, niewielkie pożółeenia 

! 
20 

tkanki --
2 Smak zharmonizowany, słonawy , ryb podwęd zan ych leK Y. O d yn-.n y, ryt> p2iowanych i octo v.'a :lyc:h slo- l 200 , 

I zapal:h nawo-kwaskowy; dla asortymen tów z dodatka mi OWOCOW() -·Nc. rzyw::yr~j i przyprawa:,,; wyczu- I 
I 

produktu walny posmak użytych dodatków, wyCZ\l walna aror.1a :yzacj2 c ! ,~j~.:. 
, 
I . 

ml1lej zharmonizowany, słonawy. ryb pod· .... ędza nych mniej lub ba~ci zi ej dym!',y, a ryb octowa- 160 
nych mniej lub bardziej kwaśny: d la asortymer:lć w 'l 'ciodatka m! Tr>oiej \'. yezuwalny posmak do- , 

datków, olej z mn.lej wyczu w:ln ym p~~.~i.::::":':j~~~:1 tyzacji -
m~ło zharmonizowany. zbyt słony l1'b za malo , 1');':' . 3 n b oc:owanych zby\ kwa ś ny lub za ma-

I 
120 . , 

ło kwaśny; dopuszcza s i ę posm~,k ch ;Ha kt.e ~ys'Yczny r: la SZ j.JF)ta mrożoneg ' ; dla asertymen!ów 
z dodatkami s-labo wyczuwalny posmak r1 od?tków 

• .- • . 
niezharmonizowany, dopuszcza po~m:l k ~~rycz~ ~ 

. ·so \ S i ę .... __ .. -
nietypowy , np. gorzki , jełki - O 

---- - ' 
3 Tekstura deiikatna, soczysta . 90 I 

tkanki ------
mniej soczysta , 70 

mIęsnej 
____ o 

• 
miękka lub zwięzia lub suchawa 50 

bardzo miękka lub twarda lub sucha . 30 -, 
• 

, 
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cd. ta bl. 3 

-Lp. Cecha Wymagan ia Ocena 
, 

I słómkowożółta , o lej u .aro ma tyzowanego - cha ra kterys tyczna dla użytych składników do aro-4 Ba rwa za lewy 15 
olejowej po matyzacJI 
odstaniu 

żółta do ~ iemnożółtej .. dla oleju aroma tyzowanego mało intensywna barwa wynikająca z a ro ma- 10 
tyzacj i 

ciemnożółta z odcieniem bruna tnym, dla olej u aroma tyzowanego żółta 5 

5 Udział dla asortymen tó w . 
warstwy bez doda tków z dodatka mi 
wodnej do 9,0 do 14,0 20 
w zalewie 

9, I 11 ,0 14, I 16,0 10 
, o lejo wej, . 

% wag. II , I 12,0 16, I 17,0 5 

6 Masa mięsa 75,0 85,0 25 . 
w stosunk u 

70,0 74,9 
, 

do 
.• 20 

masy . 
netto dekla- 67,0 -:- 69,9 lub powyżej 85,0 5 
rowa neJ, . 
% wag. 11 poniżej 67,0 O 

7 Zawartość . 1,20 2,00 
. 

25 . 

Na CI , % wag. i 1, 10 . 1, 19 lub 2,01 -:- 2,20 - 20 

0,99 1,09 tub 2,2 1 . -:- 2,50 15 

0,90 0,98 lub 2,51 -:- 2,60 10 

powyżej 2,60 O . 
8 Kwasowość 0,30 0,60 25 

ogólna w 
0,25 0,29 1ub 0,6 1 -:- 0,65 20 

prze liczeniu 
na kwas 0,22 -:- 0,24 · lub 0,66 .;. 0,70 15 
octowy, 

0,20 -:- 0,2 1 lub 0,71 -:- 0,80 10 
% wagY 

powyżej 0,80 O 

I) Dla asortymentów z dodatkami masa mięsa jest liczona łącznie z masą doda tków. 
2) Przy ocenie asortymentów, w których ryby nie zostały poddane obróbce octowania, liczbę punktów za cec hę zawartości so li należy zwiększyć dwukrotnie . . , . , , 

3.6. 'wymagania szczegóło~e dotyczące konserw ze śledzi, saroynek i pozostałych ryb śledziowatych podwędza­
nych _. wg tabl. ' 4. 

Tablica 4 

Lp. Cecha 
• 

Wymaga nia Ocena 

I Wygląd ogólny luslra ryby o zbliżonej wielkdści, ułożon e sta ral) nie, na przemia nlegle, lek ko skośnie , 75 
- ryby odgardlone bez brzl,1szka mi do góry lub płasko; przy tuszach do puszcza s ię u kłada ni e grzbie ta -

głów, mi do gó ry, dopu~zcza się kawalek tuszy w d ol nej warstwie, dzwonka ułożone 
- ' tusze, płasko lub .pionowo, skóra złocis ia, 11<1 grzbiecie brunatna , nieznaczne popę-
- d zwonka ka nia skóry; dla asortymentów z dodatkami owocowo-warzywnymi w lustrze 

widoczne dopatki 

ryby lub dzwonka o niewyrównanej długośc i , ułożone mniej sta ran nie, skóra 60 
jasno- lub ciemnozłoc i s ta z lekki mi pękn ięc iam i ; u ryb' odgard lonych dopusz-
cza S i ę popękania brzuszkó w u 50% sztuk ryb w lust rze 

skóra srebrzysto-złoc ista lub brunatno-złoc i s t a, niewielk ie ubytki skóry oraz 45 
u ryb odgardlonych popękani a brzuszków 

skó ra srebrzysta lub b runatna, ubytki skóry, u ryb odgardlonych ubytki pła tów 30 
b rzusznych . 

, skó ra ciemnobrunatna, ryby c zęśc iowo pozbawione skóry, u ryb odgardlonych . 15 • 
otwarta jama c i a ła 

- fi le ty file ty o wyrównanej długości ułożone stara nnie skórą lub s troną ooskórną do 75 
dna puszki, w do lnej warstwie dopuszcza się kawałek file ta dla wyrówna nia 
masy, dla asort ymentów z doda tka mi owocowo-warzywnymi w lustrze widocz-
ne doda tk i, powierzchn ia file tów jasnobrązowa , chara kterystyczna dla użytego 

suro wca 
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cd. tabl. 4 

Lp. Cecha Wymagania Ocena 
, 

I - filety fi lety o zróżnicowanej długości ułożone mniej starannie, powierzchnia filetów 60 • 
lub beżowa, lekkie popękania tka~ki brązowa . 

filety o niezbyt równej powierzchni cięć, barwa szarobrązowa , lub ciemnobrą- 45 
, . 

zowa, filety częściowo popękane ' 

ułożenie niestaranne, f ilety popękane, powierzchnia bruna tna lub szara 30 

• fi lety częściowo połamane, powierzchnia ciemnobrunatna, wygląd d oda tków 15 
nieestetyczny 

2 Przygotowanie ryby odgłowione i odgardlone lub tusze pozbawi one 'Pletw, z wyjątkiem grzbie- 40 , 
~ ryby .odgardlone towej; u ryb odgłowionych i odgardlo nych dópustcza się częśc iowo pozosta-bez 

głów, ,wione gonady u pojedynczych sztuk ; sa rdynki mogą być z łuskami 

- tusze 
ryby odgłowione i' odgardlone ze sporadyczn ie pozostawionymi pletwa mi i wy- 24 - dzwon~a -, 
ksztalconYlT1i gonadam i • 
ryby odgłowione i odgardlone z pozosta wionymi gonaqarn i oraz znaczllymi 8 

. pozostało~ciami płetw 

- filety filety o wyrównanej długości , pozbawione błony otrzewnej i płetw, z wyją tkiem 40 
, . 

grzbietowej, linie cięć Fówne, nieposzarpa ne, 

filety 'l. nieznacznymi pozosiałościa mi błony otrzewnej i płetw, o nieznacznie 24 
zróżnicowanej długości , niezbyt równe powierzchnie cięć , 'sporad yczn ie wystę-

pujące pozostałości części kostn ych . . 
filety z częściowo pozostaw ioną' błohą o trzewną i niedokładnie obciętymi płe t- , 8 
wami, pówierzchnie cięć poszarRane, drobne pozostałości częśc i "kostnych; , 

I zróżnicowana długość filetów . 

3 Smak I zapach produktu lekko dymny, słonawy , zharmonizowany, dla asortymentów z dodatkami wy- 185 ' 
czuwalny posmak użytych doda tków 

mniej zharmonizowany, słabo wyczuwalny smak I zapach dymny, słabo wy- 148 
czuwalny posmak ,dodatków 

\ . , 
" . 

, ,mało dymny lub zbyt intensywnie dymny, mało sfony lub zbyt slony, wyczu- III 
walny posmak lekko tranowaty 

niezharmonizowany, mocno słon y, bardzo 
' , 

dymny 2.. posmakiem 74 lJ1 tensywme 
goryczki, lekko zmieniony sma k użytych ' dodatków 

nie typowy (np. gorzki, jełki) 
. 

O . 
4 Tekstura mięsa śledzi - delikatna, lekko zwięzła, śled ziowa tych - krucha, , zwięzła 50 

, . 
śledzi - miękka lub lekko twardawa, ś ledziowatych '-lekko suchawa 40 

śledzi - suchawa lub lekko twarda, śledziowatych - sucha , twarda 20 , , 

5 Barwa mIęsa śledzi - kremowa do kremowobeżowej , śledziowatych. - kreIlnowobeżowa 50 
z odcieniem ' różowym 

, 

. 
, beżowa lub beżowosza ra z lekkimi przebar~ieniami 40 . 

szara z pociemnieniami 20 , 
" 

6 Barwa zalewy olejowej po pd- żółta: dla oleju aromatyzowanego charakterystyczna dla ~żytych barwników 25 
staniu 

I ' 
do aromatyzacji 

• , . . 
ciemnożółta lub pomarańczowa z odcieniem brązoWym, aroma tyzacja mało 20 

; 
wyraźna , 

szarobrunatna' 
\ t r . 

10 
. 

7 Masa mIęsa w stOSUnku do 75,0 -i- 85,0 25 
masy netto deklarowanej , 

69,0 "- 74,9 ' 15 
% wag,l ) , 

67,0 -i- 68,9 lub powyżej 85,0 5 

poniżej 67,0 
, 

\ O • , 

, 
8 Udział warstwy wodnej w za- , dla aso rtymentów . 

lewie olejowej, % wag, . bez dodatków 
I , \ 

z dodatkamI . 
do 9 . do 14 . 25 
9, I 11 ,0 

. 
14, I 16,0 15 7- , 

II, I -i- 12,0 16, I 17,0 5 
. 
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cd. tabl. 4 

Lp. Cecha Wymagan ia Ocena 

9 Zawartoś.ć NaCI , % wag. i 1,20 2,00 25 

1, 10 1, 19 lub 2,01 2,20 20 

0,99 1,09 lub 2,21 2,50 15 

0,90 0,98 lub 2,51 .. 2,60 10 
c 

po ni żej 0,90 lub powyżej 2,60 O 

,I Dla konse rw z dodatk ami masa mięsa jest li czona ł ączn ie z ma,,! dodatk ów. 

3.7. Wymagania szczegółowe dotyczące konserw ze śledzi, sardynek pozostałych ryb śledziowatych parowanych 
- wg tabl. S. 

Tablica 5 

Lp . Cecha i Wymagania Ocena 

I Wygląd ogó lny lustra 
I 

ryb y o zb l i żo n ej wi e lk ości , ułożone stara nnie, naprze mianlegle , lekk o skoś ni e 75 
- ryby odgardlone bez brzuszka mi do góry lub pła sk o : przy tuszach dopuszcza s ię układanie. grzbie-

głów, tarni do góry, d o puszcza s i ę kawałe k tuszy w dolnej wars twie; d zwonka ułożo-

- tusze, ne płas k o lub pi onowo; skó ra jasnosrebrzysta, n ieznaczne popę kania skóry; d la 
- d zwonka ' sardynki dopuszcza s ię nieznaczne popęka ni a tka nki ; d la aso rty mentó w z do-

I datkami o wocowo-wa rzywnymi I przypra wami widoczne doda tk i w 'Iustrze 

ryby lub d zwonka o n iewyró wnanej długośc i , ulożenie mniej staranne , popę- 60 
k illlia skó rk i 

skó ra lekko zmatowiała z niewielkim i ubytka,mi , ryby odgardlone z popękany- 45 
mi brzuszkami , u 50% sztu k ryb , d la sard ynki nieznaczne ubytk i skóry i lekkie 
popękan i a tkanki 

ułożen ie niesta ra nne, skó ra zmatowia ła , ubytki skóry, ryby odga rd lo ne z popę- 30 
kan ymi b rzuszkam i, llIeznaczne pożółcen i a tka n ki 

d uże ubyt ki skó ry, pożó łce ni a tka nki, doda tki 
.. . 

ba rwie 15 o zmienio nej 

- fi lety fil e ty o· wy równa nej wie lkośc i uł ożon e sta rann ie s kó rą do dna puszki ; do pusz- 75 
cza s i ę w do lnej wa rstwie kawa łek fileta do uzupełn ie ni a masy; dla asort ymen-
tów z dodatka mi owoco wo-wa rzywn yml I przypra wa mi widoczne dodatk i 
w lustrze 

filety o zróż nicowanej długości ułożo ne mn iej starann ie 60 
I 

filety o niezbyt równej powierzchni cięć 45 

ułoże nie niestaranne, fil e ty z c zęśc i owo posza rpaną tkanką , nieznaczne po- 30 
wierzchniowe pożółce ni a tkanki 

. wygląd niees tetyczny , filety c zęśc i owo połama ne, powierzchn iowe pożółcenia 15 
tkanki ; warzywa 

.. . 
ba rwie o zmlelllonej 

-
2 Przygotowani.e ryb y odgło wi one i odgardlone lu b tusze pozbawio ne płe tw piersiowych i płetwy 35 

- ryby odgard lone bez ogonowej; ryby odgardlo ne z częśc iowo pozosta wionymi gonadami ; sardynki 
głów , mogą być z łu s k a mi ; linie c ięć gładki e 

- tusze, 
d zwonk a 

ryby odgło wi o ne i odgard lone lub tusze z częśc i owo pozos tawionymi płetwami ; 28 -
ryb y odgard lone ze sporad ycznie pozostawionymi wykszta łconymi gonadami ; 
niezbyt równe lin ie c ięć 

ryby odgłowione i odga rdlone lub tusze ze znacznymi pozostałościami płetw ; 14 
ryby · odgard lone z pozostawionymi g onadam i; linie c ięć poszarpane 

- fil e ty filety o wyrównanej wie l k ośc i pozbawione bł ony o trzewnej i płe t w , z wyjątki em 35 
, grzbie towej, linie cięć równe, nieposzarpa ne ; dopuszcza s ię odgniecenia od s iat-

ki pows tałe w proces ie parowan ia . 

filety 
. . 

pozostałościa mi blo ny o trzewnej, niezbyt równa linia 28 z nieznacznymi 
cięć, spo radyczn ie występujące drobne pozostałości części kos tn ych 

fil ety z pozosta ł ościami b łony o trzewnej I n iedokładnie obciętymi płetwami , 14 
powierzchnie cięć poszarpa ne, drobne pozostałośc i części kostn yc h 

3 Smak I zapach produktu zharmonizowan y, słonawy lub dl a ryb oClowan ych słonawo kwaskowy, dla 185 
asortymentów z d odatk a mi owoco wo-warzywn ymi i przypra wami wyczuwa lny 
posmak u żyt ych doda tkó w, wyczuwal na a roma tyzacja oleju 

I 
i 
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I l p. ' Cecho 

3 Smak , zapach p roduktu 

Wymaga nia 

ln l11ej zh armo l~ izowany, słonawy , ryb oClowanych m nIej lub bardzicj kwaśny ; 

mało wyczuwalna a romatyz2cja o leju 

mało zha rmoni zow~ ,y, zb yt słony lub za mało słon y , a !"yb cetcwa nyc h zbyt 
kwaśny lub za mało k waśny; d o puszcza s i ę posmak charakte rystyczny d la ryb 
mrożonych; dla aso rtymentó w z d oda tkam i - słabo wyczuwa h y pos ,r.ak do- , 

Oce na 

148 

I I I 

datków I 
-----------------,---------------+------~ 

niezha rmo nizo wa ny, d o puszcza s;, pOS l a k go ryczki , le kkO, Zi1lJ en!Ony . smak !' 74 

wa rzyw 

nietypowy, np. go rzki , jełk i L O 
f---l---~----'- -- - - -~'-----i-~ ------~"----------l-----____l 

4 Te kstura tka nk i lęs nej d la ś ledz i delik3 tna , soczys;a , d la po;:ostalych śl ~dzi owa t yc h ~rucha, zwię zła 50 

dla ś led zi m iękka lub m meJ soczys ta, d ia pozos tałyc h śl edziowlJtych lek ko 40 
sucha wa \ 
~------~-----------------------------~------+ 

d la ś led zi zbyt mi ~ , !<a lub twa róa, d la pozostałych ś ledziowii t yc;1 sucha , twa rd a I 
---- -_ .---------------------.---- -----------------------------------------------------------~----------~ 

20 

5 Ba rwa m lę~a dla ~ ! ed ~i jas"o;; ~e . . o wa do kremowej , d la pozos tał ych ś ledziowa t ych kre mo- 40 
j 'Na z od.:!e::: iem :t.:.żowym 

I
' ~~::l~ \~~iZj P~~~~~.~~~::.~:~~ ' dla , pozostałych ś ledzi owatych beżowosza ra, z nle-

,_ _ l ____ ---I 

! I ~~ r(j 2 n ~e "!Ji ':!~ k jmi pociemnIenia mi 16 
6l-~;~ 0 :11'P' S; ~;/-:~~osu~ku -;; .. 1?5~--8-s--·-----..:-·-----------------------------I------2-s---~ I , 

- --l 

32 

I m·~:~';: ne tto de K !a l'oV/anej , .. - .... -- --- - ,-- - ---- - ------------
) 69" 7L'..,9 20 

, I % wag.' ,---- .-------------------- ---------, -------- ----+----------1 

~
I ' 67 ,0 ó9,J lub powyżej 85,0 5 

- I 
I 

I --p ~ lT :'._: ~:j· · Y/~'J O 

-;-· 'I --!~~~~" a :;l1c w;:;~jo-w~3 90 ' ; d--- s~~:n ::v .;;;::,-, I-ta- a-'o--z-' ó-/-tć-j-, -a-'l-a - o- I-e-ju--a-r-o-n-,a- t-y-z-o-\\-'a-n-e-g-O--ch-a-'-·a-k-t-e-rY-s·-l)-'C-Z-n-a- ct-la- ;----2-s-----I 

. 
I 

I si" 11 i u __ ~~2y-:: i1 , _~ ,_:?_.d_, ::_, i_k_ó' _,w_ d_o_ a_r_o_m_a_t_y_za_c_j_i -----------------------+----------ł 
\: i c nll~ożó·~ ta , dla ~' !cju a rO Illa tyzo wa nego ln a ło intensywna ba rwa wynikaj ąca 

z a ro :'lr, :~~' z(\ cji 

20 

.... -------------------------------------- -.-.- .- - ----1--------.---1 
10 , c i emnożó.Jta z od cieniem brunatnym, dla oleju a roma tyzowanego żółta 

.- -_.1- .. - --.. --.- - - - .- - .- .- .. _-._~-.--- - .• - -----.----.;......-----.:.------'------'-,---'-------+---------1 
6 I Ud 'li a l w:.: rstwy wod ,~~j w za­

k wic o lejO'ilcj , % wag . 

~ . 

i ') ! 
; 
I 
I 
.. 
.. 

! 

i 

d la asc rtyme ntów 

do 9,0 
z dodatkami 
d o 14,0 

bez doda tków I 
~--'-:-, [-,0- ----+1-----14-, 1--16-,0--- --------li 

j
r-------------+.------------------------------r--------I 

11 ,1 7 12,0 l 16,1 17,0 

1-- -~~;:.:;;;.-! ,;~.,;-;,,: ,;.~~ i. % ~,~~;-- -.--\. ~:20 ~·T:00·-.-_--_-_ -_ -_ -_-_--__ ._..l._ -_ -_ -_ -_".-____ ___________________ • _____ }-_ _______ ~ 

I ti .!.:~ .. : ~:.:_~ lub 2,0 I 

I 0,99 "7" J ,09 lub 2,21 

2,20 
·-··~-_·----------------+_-----f 

2,~O 

---------------------~----~~ I r O ,90-~ 0,99 lub 2,4 1 2,60 
i i .- ---. ---.. --- --------- ----i------
I . poniżej 0,90 luv powyżej 2,60 
c' -.. -"-'. ----- -- - ---.---------- - - - -------- - . -----,- - --- --------------- +---- ---------f 
; i:: : i< was0wość w prze li c zcn iu na I 0,30 :, ?,60 __ i 
I I """ .". (l CI " "y O/'o wao 21 r -------------·--------.. --------·'-----+I---------~ 
I .. ' " .' ', n" o' O " S ..:.. O 0(9 1,' 1"\ 6 ' ' ~ , ,L:. • ,L l UD v, I. " ,0-, I ! ___ · _______ . ___ .·~ ______ · _____ ~., _ __ · __________ +_--- --_I 

I ' I O?I 0,24 lub 0,66 0,70 I 
i ' rl - ',------------------------------- II. 

i : .. 0, 15 0,20 lub 0,71 0,80 
I -- ----------------.-------------------~--------~ 
I _ .. . .1 _ .. _ .. . _, .... __ ...... _ • ____________ -l_~;_'o_n~żeJ 0,15 lub powyżej ~ ,g~. ____ . _________________ ~;.... ---------1 

, , , • . • ;1 .. : so;"tymcnH'1\-\, 7 d odatk :l llli masa mięsa j es t liczona łącznie z masą dodatków. 
J 

., 
, ~ " .. y IJt:c ni l ' <l SO j lyrlll:J1l ó w. w którydl ryb y n ic zos t a ły poddane obró bce oelowan ia lic zbę pu nk tów za cechę zawartośc i so li mi kży zwięk szyć dwuk ro tnie. 
... 

/ Pi, Kl.Y"yi;. [".) ,I:';:, PHZEL:B OWY'W ANlilE 
Jl 'i"'i:~ANSPOR'1I' 

! " " ' 1"'1 , ._( J , n ., . 

wg BN-S7/8020-·02 PN-76/ 

t~.2 . ?~· ;;)e ;,:iho ·,~)'war.ie - wg BN-87/8020-02 i PN-76/ 
1\·86763. Ok res przechowywa nia -- 18 miesięcy . 

4.3_ Tnms~ort - wg PN-7 1/ A-87057, 

5. BADANIA 

5.1 .. lP!r'Ogr~m badań -- wg PN-83/ A-86732 . 
5.2. Pohieranie próbek - wg PN-72/ A-86731. 
5.3. O pis !1:lld21ó - wg PN-83/ A-86732. 
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5.4. Ocena wyników badań metodą punktową Stwierd zenie we w szystkich badanych pró bkach wy­
nikó w w przedzia le 500 - 401 lub 400 - 301 , lub poni-

. 5.4.1.Za~aay 'ogólne. Stwierdzenie chociaż w jednej żej 300 pozwa la na za klasyfikowa nie pa rtii 00 klasy I , 
konserwie, wchod zącej w skład ' próbki , poziomu ze ro- lub II albo poza normą bez przeprowadzania obliczeń : 
wego (O punktów) za sma k i zapach produktu o raz , 5.4.2. Sposób przeprowadzan.ia obliczeń. Wyniki ba­
mas~ neqo, k wasowość -'ub, zawartość so li uniemożli- da ni a ' , ja k ości na leży w.pi sać w tabl. 6 i przeprowadzić 
wia przystąpi e,n i e do pun ktowej oceny jakośc i : W ta kim następujące postępowanie: , 
przypadku na l eży wykonać ponb wne pobieranie próbek usze regować wyniki w ciągu rosnącym , 

~g PN-72/ A-8673 l ' i jeże li w powtórnie , pobranej . - oblic zyć rozstęp uzyska nych wyników (R) , 
pró bce: , '- przeprowadzić test Q - Dixona w celu odrzuce-

nie potwierd zi, si ę występowa ni a porziomu zerowe­
go, można przystąpić do oceny punktowej " 

I 

- potwierdzi się występowa nie poziomu :,zerowego 
w ocenie smaku i zapachu, partię na leży ~znać za partię , 
pon iżej normy - nieprzydatną do spożyc ia, 

.- potwierdzi ' się ' ~ystępowanie poziomu te rowego 
w ,oceni e masy netto, kwasowości.i zawartości s~ li 
pa rt i'ę Jla leży uznać .jako p;a rtię poza normą. , 

Postępowanie z partią uznaną za partię poniżej nor-
o , 

my lub poza normą - w g PN-83/ A-867 32. ' 

nia wyniku obarczonego błędem grubym, 
- przepisać , wyniki w c iągu . rosnącym, po odrzuce­

niu wyn iku nie spełniającego wymagań , testu Q - ' . , , 

Dixona, 
- oblic zyć rozs tę p wyników oCe ny po teś ci e Q -

Dixona (RQ), 
- obliczyć ś redni ' wynik ocen y (średnia arytmetycz­

na - x) , , 

- obliczyć maksymalny dópuszcza lny rozstęp wyni­
kó w ' (R max ) dla przyjętej do bada nia li c zności próbki 
(n ) - wg tabl. 7, .. 
, Wartość R max jest oblićzana dlą przecię t nego współ­

czynnika zmiennośc i V = 0,10. 

Tablica 6 
, . 

Liczba po.rządk owa wyniku (i) I Liczność pró bki (n ) 

I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 II 12 

- , .. ,,! ' o 

Wynik i ocen y (x;) , 
o , 

, , 
W yni ki ocęny w ciągu (x;) , 

" 
" ' 

wyn ików (R x d ' i Ro~s tęp = x" - \ 

, 
Test Q - Dixona , . 

x, - XI . . 
d la XI , QI = (I) lub 

, 
, , ' 

R 
, . 

. 
x" - X

Il
_
1 \ 

o 

d la x" Q" = (2) , - R . , 

Wynik odrzuca S i ę gdy QI'lub Q" jest więksże od: 
Q = 0 ,94 1 dla n = 3, , 

" 
Q= 0,765 dla 4, 

, 
n = . , 

Q = 0,560 dla n = 6, 
Q = . 0',468 dJa n = 8, . , 

/ 
Q, = 0,437 d la n = 9 , 
Q = 0,376 d la fi = 12, , 

Test Q stosuje , s i ę tylko jeden 
, 

ra z (d la Q I ' Iu b ,Q,,) • 

Wynik i oceny po teście ,Q I I 
. 

XQ; , : I 

, Rozs tę p wyników po tescie Q I , , 
'R Q = XQn - xQII_1 , • 

Sredni 
, 

wyn ik oceny . 
-

X :n 
Q i 

. 
- l Lx x = - Q' n ' t , 

o X =1 
Qi , . 

• 
• 

, Rozstęp maksyma lny ob li czony wg ' tabl. 7 
, 

-
(R m,,) " 

o ' ' , 
, • , 

Poró wnan ie \ wartosc l . , . - -" 

RQ I Rma~ .•. 
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Tablica 7 

Liczność ocenI' neJ próbk i 
n liczba wyników oceny równa 

N = n 

. _--
2 .Rmax 2 - 0,169. -

3 
, 

R ma d 
- 0,254, -, 

4 Rmax 4 = 0 ,309;: 
6 Rmax 6 = 0 ,380:;: 

8 . R max8 = 0 ,427:;: 
9 Rma x9 = 0,445:;: 

12 Rmax 12 = 0 ,489:; 

5.4.3. Interpretacja wyników. Pierwszej klasie j:Ykości 
od powiada przedział 500 -;- 40 l punk tów, drugiej 400 -;;­
-;- 30 l punk tów. 

Uzyskanie oceny 5 punktów przy oznaczaniu masy 
mięsa w stosunk u do masy netto deki~rowanej nie po­
zwa la na zak lasyfikowanie partii do I klasy jakości. 

Kon se rwy, które otrzymują ocenę poniżej 300 punk­
tów. klasyfik ują się w zależności od stwierdzonych wad 
- poza normą lub - poniżej normy. , 

o. ostatecznej klasyfikacj i badanej pa rtii konserw de­
cyduje śred nia arytmetyczna ex) przeprowadzonej oceny 

Równanie na obliczanie Rma .~ gdy: . 
li c zn ośc i próbki' 

liczba wyni ków oceny m llleJ sza o jeden , 
wyn iku od rzuce nia jedn ego ni ch tes tem Q 

. 
w z 

N = n - I 

-
Rmax2 = . 0,169 ;: 

. ., 
R rruJx 3 = 0,254 , 

R max5 = 0,349; 
, 

R ma ,v. 7 = 0.405, 

,R max8 = 0,427" 
Rma x ll = 0,476, 

punktowej oraz wartość rozstępu wyników (RQ). Jeże l i 

wartośćrozstę'pu wyników oceny ~R Q)jest wyższa od 
obliczonego rozstępu maksymalnego (R max) , należy 

obn i żyć klasę badanej partii konse rw o j edną . 

6. 'POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE 

Do czasu wyczerpania zapasów etykiet można stoso­
wać etykiety z dotychczasowymi numeramI norm. 

KONIEC 
.' 

\ 

INFORMACJE DODATKOWE 

'l. o;I~tyl!:cj" opracowująca normę - Centra lne La boratorium 
Przemysłu Rybnego, Gd ynia . 

2. Normy ~wiąllJ.ne · 

PN·,72/1\·8673 l Konserwy i preze rwy rybne. PobIeranie ' próbek 
PN-83/ 1\-86732 Kon~;erwy ryb n ~:' Badanie jakośc i 

PN-76/ A-86763 Ko nserwy rybne. Wspólne wymaganja 
1)N-7 1 /A-R70 ~7 R vh~, i p 1'7ctW1Ty rybne. T ra nsport 
a l'! · C:;/~i)2()-O! ~ '.;; ~)y i :· ; .~~ two ;·y rybI e. PJ kowan ie i prtechowywa­

n i t 

l3N-7V:1020-06 Ryby i jJ ;'ze twory rybne. Na zwy i określenia 
l:lN-79/3027-0(, Ko nserwy rybne . Konse rwy rybnc w za lewa~h olejo­

wyc:l l, sos ie własnym i tłuszczu własnym 

:I. Symbn', wg SWW - 2347- 11. 
4. Autnrzy projektu Jłormy - mgr i nż. Wiesław.a Kmieciak, mgr 

i117. Wlouzimierz Kowa iewski - Centra lne Labora torium Przemysłu 
R ybr:t:;;o w Gdyni. 

5. Przyk!ad Hceny wyników badań 
>I) W wyniku oceny "Szprota woleju" otr.zymano punkty: 

280, 415 . ]75, 415 
p~) u.llzer~gowaniu: 

_" , = 280. Xl = 375, X3 = 415 , X4 = 4 15 ' 
r~01~\) f>ę (l wyłlików wyf!osi: 

;; ' c ,x" .- ' XI ,= 415 - 280 135 
Test Q. ._- Dixona: 

X l - x, 95 375 - 280 

135 
= -- - 0,703 

R 135 
Q =, 0,7f,'i 

Q, < Q. a więc wynik u llle odrzuca SI ę. 

RowS p wy ników po teście Dixona pozostaje bez zmian, a więc 
RQ = 135. 
Śred ni wynik oceny: 

x = 
280+375+4 15 +4 15' 

4 
= 371 ,25 

Według ob l iczeń partia mieści si, w II' klasi e, jednak ze względu . 

na bard zo duże rozbi eżności wyn ików, IW l eży obl iczyć rozstęp makc 

symalny. 

Rozstęp maksyma lny ob li czony wg tabl. 7 wy nos i: 
R m, ; ; = 0,309 . 37 1,25 = 114,72 

R Q > R m", a więc kla sę obni ża się . 

b) W wyniku oceny "Śledzia po gdańsku woleju" otrzymano punkty: 
. 417, 420, 457,282 

Po uszeregowani u: 
XI = 457 ; X2 = 420; X 3 = 41 7; X4 282 
Rozstęp wyników wynosi: 
R = x, ,- X4 = 457 - 282 = 175 
Test Q Dixona: .• 

X 3 - X 4 
Q = = 

R 
Q, = 0,765 

417 - 282, 

175 

Q" > Q" a więc wynik 282 od rzuca SIę . 

Po teśc i e Q - Dixo na pozostają \"yni ki 
XQ I = 457, XQ 2 = 420, XQ3 = 4 17 
Rozstęp wyilików: ' 
RQ = 457 - 417'.= 40 
Średni wynik oceny: 

• 457 + 420 + 4 17 

= 0,771 

x = = 431,33 , 
-' 

Partię można bv u z nać za partię l klasy jakości. 
Ze wzgl,~(iu na ;ozbieżność ot rzymanych wyników óceny o blicza 

s ię maksymalny rozstęp wyn ików (wg tab l. ,7): 
R nu , = 0,254 . x = 0 ,254 . 431.33 = 109,56 

R m" > R Q, a wię. k lasę jakości obn iża S Ię . 

Badan'!. partię należy za kwalifi kować w II klasie jakości. 


