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RYBNE z ryb sledziowatych Zamiast
w zalewach olejowych BN-78/8027-05"
Metoda pUﬂktOW& oceny konserw Grupa katalogowa 1223
1. WSTEP 2.2. Przykiad oznaczenia konserwy rybnej o nazwie

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sa kon-
serwy rybne z ryb Sledziowatych w zalewach olejowych
przeznaczone do bezpoSredniego spozycia.

1.2. Zakres stosowania normy. Norma obowigzuje
w zakresie oceny konserw w przypadkach spornych.
Metoda punktowa jest metodg odwotawczg.

1.3. Okreslenia wg BN-79/8027-06 1 BN-73/

8020-06.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Podziat. W zaleznosci od zroznicowania cech
organoleptycznych, fizycznych 1 chemicznych ustala si¢
dwie klasy jakosci konserw i oznacza cyframi rzymski-

mi I 1 I

handlowej SledZ w oleju w puszce typu 0,260, picrwszej
klasy jakosci:
SLEDZ W OLEJU 260 I BN-90/8027-10

3. WYMAGANIA

3.1. Wspélne wymagania — wg PN-76/A-86763.

3.2. Surowce rybne, dodatki i przyprawy uzyte do pro-
dukcji powinny odpowiada¢ wymaganiom obowiazujg-
cych norm przedmiotowych.

3.3. Nazwa handiowa, kod i charakterystyka konserw
ze szprota — wg tabl. 1. d

3.4. Nazwa handlowa, kod i charakterystyka konserw
ze $ledzi, sardynek i pozostatych ryb éledziowatych— wg
tabl. 2.

U W zakresie asortymentdow z ryb $ledziowatych w zalewach ole-

jowych, z wylaczeniem ,Szprota popularnego w oleju”.
Tablica 1
Lp. Kod Nazwa handlowa konserw Charakterystyka wyrobu
a) Podsuszane
1 66 Brisling w oliwie szproty tluste odglowione, w oliwie
2 73 Brisling w oleju szproty tluste odglowione, w oleju stonecznikowym lub sojowym
3 453 Szprot po gdynsku w oleju aromatyzowanym | szproty odglowione, w oleju aromatyzowanym paprykg stodka
b) Podwédzane ]
4 25 Szprot w oleju szproty tluste odglowione, w oleju
3 38 Szprot z owocami 1 warzywami w oleju szproty ttuste odglowione, z dodatkiem owocow, warzyw i grzybow
w ilosci 15 + 20%, w oleju
6 450 Szprot w oleju ,Piknik® szproty tluste odglowione, z dodatkiem pasty pomidorowo-czosnko-
wej, udekorowane groszkiem lub plasterkiem ogérka, w oleju
) ¢
¢) Parowane
7 114 Szprot w oleju aromatyzowanym szproty odgtowione i odgardlone, octowane, w oleju aromatyzowa-
nym koncentratem pomidorowym, papryka mielong, cebulg, zielem
angielskim, liciem laurowym 1 pieprzem
8 37 Brisling w oleju aromatyzowanym szproty ttuste odglowione i odgardlone, octowane, w oleju aromaty-
zowanym koncentratem pomidorowym, papryka mielona, cebulg,
zielem angielskim, liSciem laurowym i pieprzem

Ustanowiona przez Dyrektora Morskiego |
jako norma obowigzujg
(Dz. Norm. i Mia

Zgtoszona przez Morski Instytut Rybacki

nstytutu Rybackiego dnia 29 stycznia 1990 r.
ca ‘od dnia 1 lipca 1990 r.
r nr 7/1990, poz. 13)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ALFA" 1990. Druk. Wyd.

Norm. W-wa. Ark. wyd. 1,70 Nakt. 2300 + 27 Zam. 651/90/10




2 BN-90/8027-10
cd. tabl. 1
Lp. Kod Nazwa handlowa konserw Charakterystyka wyrobu
9 36 Szproty delikatesowe w oleju aromatyzowanym szproty thuste odglowione i odgardlone, octowane, udekorowane
g ~Imperial® plasterkami marchwi i ogérka, w oleju aromatyzowanym koncentra-
i tem pomidorowym, papryka mielong, cebula, zielem angielskim, li§-
ciem laurowym i pieprzem
10 | 449 Szprot po stowiansku w oleju szproty thuste odglowione 1 odgardlone, octowane, w oleju aromaty-
zowanym papryka mielona, pieprzem ziolowym, majerankiem, czgb-
rem, rozmarynem i tymiankiem
11 247 Szprot garnirowany w oleju szproty thuste odglowione i odgardlone, octowane, z dodatkiem
owocow, warzyw i grzybow w ilosci 10 = 15%, w oleju
12 458 Szprot z satatkg biatlowieskg szproty ttuste odgltowione i odgardlone, octowane, z dodatkiem wa-
rzyw 1 grzybow w ilosci 20 + 35%, w oleju
13 362 Szprot po poznansku w oleju ~ szproty thuste odgtowione i odgardlone, octowane, w oleju aromaty-
| zowanym papryka mielong 1 majerankiem
Tablica 2
Lp. Kod Nazwa handlowa konserw Charakterystyka wyrobu
a) Podsuszane
1 62 Sildsardine Sledzie battyckie odgtowione w oleju
b) Podwedzane _
2 34 Sledz w oleju $ledzie odglowione 1 odgardlone lub tusze (w puszkach okraglych —
pokrojone na dzwonka) w oleju
3 106 Sled? podwedzany w oleju aromatyzowanym sledzie odglowione 1 odgardlone lub tusze (w puszkach okraglych —
pokrojone .na dzwonka), w oleju aromatyzowanym koncentratem
pomidorowym, papryka mielong, cebula, zielem angielskim 1 pie-
przem -
4 169 Sledz z owocami i warzywami w oleju $ledzie odglowione i odgardlone lub tusze, z dodatkiem owocow
i warzyw w ilosci 5 + 15%, w oleju
5 221 Podwedzane filety Sledziowe w oleju ,,Harengo™ filety Sledziowe w oleju
6 358 Filety z piklinga z cebulkag w oleju filety $ledziowe z dodatkiem cebuli w ilosci 5 <+ 10%, w oleju
7 451 Filety §ledziowe w oleju , Piknik* filety Sledziowe z dodatkiem pasty pomidorowej, udekorowane
groszkiem lub plasterkiem ogoérka, w oleju
8 380 Podwedzane filety $ledziowe z warzywami. filety $ledziowe z dodatkiem marchwi i groszku w ilosci 10 + 15%,
w oleju w oleju
9 443 Filety Sledziowe podwe¢dzane w oleju aromaty- filety Sledziowe w oleju aromatyzowanym koncentratem pomidoro-
zowanym wym, papryka mielong i pieprzem
10 289 Podwe¢dzane sardynki w oleju oliwkowym sardynki odglowione 1 odgardlone o zawartosci ttuszczu w surowcu
powyzej 10%, octowane, w oliwie z oliwek
11 363 Sardynki podwegdzane w oleju sardynki odglowione i1 odgardlone lub tusze, w oleju aromatyzowa-
nym zielem angielskim
12 204 Sardynka popularna z owocami i warzywami sardynki odgtowione i odgardlone z dodatkiem owocOw i warzyw
w oleju w ilosci 5 = 15%, w oleju
13 438 Filety z sardynki podwedzane filety z sardynki w oleju aromatyzowanym goZzdzikami
14 255 Podwe¢dzane filety z alozy w oleju filety z alozy w oleju
15 364 Filety we¢dzone w oleju ,Wiking"” filety $ledziowe udekorowane plasterkiem cytryny, w oleju
16 352 ,Karina® — filety z sardyneli z pasta pomido- filety z sardyneli bez skéry, z dodatkiem pasty pomidorowo-czosn-
rowa w oleju kowej, w oleju
17 353 ~Lacerta® — filety z sardyneli z papryka w ole- filety z sardyneli bez skor udekorowane rozdrobniong papryka,
ju aromatyzowanym ' w oleju aromatyzowanym papryka mielong
c¢) Parowane :
18 67 Parowany $ledZz w oleju $ledzie odgtowione i odgardlone lub tusze sledziowe, w oleju aroma-
tyzowanym zielem angielskim i liSciem laurowym
19 102 Sled” po gdafisku w oleju $ledzie odgtowione i odgardlone lub tusze, octowane, w oleju aroma-
tyzowanym zielem angielskim i liSciem laurowym
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nym papryka mielong, cebula, zielem angielskim, lisciem laurowym
I pieprzem

cd. tabl. 2
Ll
Lp. Kod Nazwa handlowa konserw Charakterystyka wyrobu
20 103 SledZz ‘w oleju aromatyzowanym $ledzie odgtowione i odgardlone lub tusze, octowane, w oleju aroma-
: tyzowanym koncentratem pomidorowym. papryka mielona, cebula,
zielem angielskim, liSciem laurowym i pieprzem

21 374 SledZ po poznansku w-oleju dzwonka sledzi octowane, w oleju aromatyzowanym papryka mielo-

: ' na i majerankiem <

22 483 SledZz w oleju z papryka Sledzie odgltowione i odgardlone lub tusze, octowane, z dodatkiem
papryki konserwowej lub marynowanej w ilosci 5 + 10%, w oleju
aromatyzowanym paprvka miclong, estragonem, zielem angielskim,

. lisciem laurowym, kolendrem 1 pieprzem
23 128 SledZz z jarzynami w oleju aromatyzowanym sledzie odglowione i odgardlone Jub tusze z dodatkiem groszku,
: ' marchwi i papryki w ilosct 5 + 10%, w oleju aromatyzowanym pa-

pryka mielong ‘ ‘

24 132 Sled? winegret - $ledzie odglowione i odgardlone lub tusze, octowane, z dodatkiem
warzyw i koncentyatu pomidorowego w ilosci 10 =+ 20%, w oleju
aromatyzowanym zielem angielskim 1 lisSciem laurowym

25 457 Sledz z salatka biatowieskg Sledzie odgtowione i odgardione lub tusze, octowane, z dodatkiem

: warzyw i grzybow w ilodci 20 + 35%, w oleju
26 346 SledZz po ‘mysliwsku tusze $ledzi octowane, z dodatkiem warzyw, grzybow, jatowca i gor-
' czycy w ilosci 15 =+ -20%, w oleju f

27 33 Filety §ledziowe w oleju filetv $ledziowe w oleju aromatyzowanym zielem angielskim
28 104 Filety §ledziowe w oleju aromatyzowanym filety $ledziowe, octowane, udekorowane plasterkami marchwi
' i ogorka, w oleju aromatyzowanym koncentratem pomidorowym,
) paprykg mielong, cebula, zielem angielskim, lidciem laurowym 1 pie-

' przem ) »
29 214 Filety $ledziowe z jarzynami w oleju ,Filos” filety $ledziowe z dodatkiem rozdrobnionej marchwi lub papryki
I & E % f
i groszku lub fasolki szparagowej w ilosci 5 + 15%, w oleju aroma-
tyzowanym papryka miclong
30 475 Filety $ledziowe w oleju. z curry filety §ledziowe udekorowane $liwka suszona, w oleju z dodatkiem
‘ : prZyprawy curry
31 465 "Filety $ledziowe w oleju i pomidorach ,Pirat* filety Sledziowe z dodatkiem pasty pomidorowej, w oleju aromatyzo- |
i * wanym ekstraktem papryki ostrej |

32 180 Sardynka popularna w oleju sardynki odgtowione 1 odgardlone lub tusze, octowane, w oleju |

33 407 Sardynka po nigeryjsku sardynki odglowione 1 odgardione lub tusze, octowane, w oleju aro-

' ‘ matyzowanym pieprzem :

34 387 Sardynka w oleju pikantnym “sardynki odgtowione i odgardlone lub tusze, pokrojone na kawatki,

i z dodatkiem papryki marynowanej lub konserwowej w ilosci
10 + 15%, w oleju aromatyzowanym ekstraktem papryki ostrej
35 343 Delikatesowa sardynka pikantna sardynki odglowione 1 odgardlone lub tusze, o zawartosci tluszczu
/ i w surowcu powyze] 10%, octowane, w oleju oliwkowym aromatyzo-
! \ wanym pieprzem

36 385 Sardynka z cebulka sardynki odglowione i odgardlone lub tusze, octowane, z dodatkiem
cebuli w ilosci 10 =+ 15%, w oleju aromatyzowanym paprykag mielo-
na, zielem angielskim 1 liSciem laurowym

37 474 Sardynka w oleju z czosnkiem sardynki odglowione i odgardione lub tusze, w oleju, z dodatkiem
pasty pomidorowo-czosnkowej

38 350 Sardynka z papryka sardynki odglowione i odgardlone lub tusze, z dodatkiem mieszanki:

' - kawatki papryki i cebuli w ilosci. 10 =+ 20% koncentratu pomidoro-
wego 1 oleju ' :

39 411 Sardynka w oleju z papryka i groszkiem sardynki odglowione 1 odgardlone fub tusze, octowane, udekorowa- °

' . né papryka i groszkiem, w oleju aromatyzowanym liSciem laurowym
1 zielem angielskim '
{40 412 Sardynka w oleju z marchewka i groszkiem sardynki odglowione 1 odgardlone lub tusze, octowane, udekorowa-
' ' ' ne marchewkg i groszkiem, w oleju aromatyzowanym zielem angiels-
i kim 1 lisciem laurowym,
8
L] .
| 1 s - . F ¥ ! . .
4] 413, Sardynka w ‘oleju aromatyzowanym sardynki odglowione i odgardlone lub tusze w oleju aromatyzowa-
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cd. tabl. 2

Lp. Kod Nazwa handlowa konserw : Charakterystyka wyrobu

42 386 Sardynka z jarzynami ‘ sardynki odgtowione 1 odgardlone lub tusze, pokrojone na kawatki,
z dodatkiem warzyw w ilosci 20 =+ 30%, w oleju

43 427 Sardynka po mysliwsku sardynki odglowione i odgardlone lub tusze, octowane, z dodatkiem
cebuli, marchwi, papryk:., ogérkéw, jatowca 1 gorczycy w ilosci
15 + 20%. w oleju '

44 437 Filety z sardynki w oleju aromatyzowanym filety z sardynki w oleju aromatyzowanym papryka mielong i maggi

45 439 Koreczki z sardynki . filety z sardyn‘ki zwinigte spiralnie,. w oleju aromatyzowanym papry-
kg mielong i pieprzem: na koreczku groszek i kawalek papryki

46 206 Filety z sardyneli w oleju filety z sardyneli w oleju

47 153 Filety z sardyneli w oleju aromatyzowanym filety z sardyncli udekorowane cebulg, w oleju aromatyzowanym pa-

z cebulka pryka mielong, cebulg, zielem angielskim, lisciem laurowym i pie-

przem '

48 473 Sardynela w oleju aromatyzowanym z cebulg tusze“sardyncli udekorowane cebula, w oleju aromatyzowanym kon-
centratem pomidorowym, papryka mielong i pieprzem

49 147 Filety z sardyneli z pasta pomidorowag w oleju filety z sardyneli z dodatkiem pasty pomidorowej: w oleju aromaty- -
zowanym- zielem angielskim, liSciem laurowym, papryka mielona,
czosnkiem suszonym 1 pieprzem '

50 653 Filety z sardyny w oleju pikantnym ,Kon-Tiki" filety z sardyny w oleju aromatyzowanym paprykg mielong i pima '

51 655 Sardynela z warzywami w oleju aromatyzowa- tusze lub dzwonka z sardyneli z dodatkiem warzyw w ilosci

nym 10 = 20%, w oleju aromatyzowanym papryka mielong

3.5. Wymagania szczegétowe dotyczace konserw ze szprotoéw parowanych, podsuszanych i podwedzanyéh w zale-
wach olejowych — wg tabl. 3.

Tablica 3
Lp. Cecha Wymagania Ocena
1 Wyglad szproty o zblizonej wielkosci, utozone starannie warstwami, naprzemianlegle, lekko skosnie, 100
ogdlny brzuszkami do gory lub krzyzujgce si¢ w puszkach okrgglych; dla asortymentow z dodatkami
lustra owocowo-warzywnymi i przyprawami — widoczne dodatki w lustrze:

barwa skory dla ryb podwedzanych — zitocista. dla ryb podsuszanych lub parowanych — sreb-
rzysta; dopuszcza si¢ drobne pgkniccia skory

ulozenie mniej staranne, barwa skory ryb podwedzanych jasno- lub ciemnoziocista; dopuszcza 80
si¢ peknigcia skory oraz popg¢kania brzuszkow u 50% sztuk ryb w lustrze oraz odgniecenie od
siatek powstate w czasie parowania

;_ utozenie mato staranne, skéra ryb podwedzanych srebrzysio-ziocisia fub zlociste-brunatna, a ryb 60
odsuszanych lub parowanvch — lckko zmatdwiale, uoyik: skdryv oraz popekane brzuszki
- - ’ - i -3
ulozenie niestaranne, skora ryb podwedzanveh srebrzvsia lub brunaizz, 2 rvb podsuszanyeh iub 40 -
parowanych — zmatowiala, ubytki skéry oraz plaidw brzusznych, pojedyncze sztukt ryb z reszi-

kami tukéw skrzelowych

ryby nie utozone, skora matowa, duze ubvik! skory, ciwarta jama ciala, niewielkie pozodtcenia 20
tkanki !
L
2 Smak zharmonizowany, stonawy, ryb podwegdzanych lekke dymny. ryt parowanrych 1 octowanych sto- | - 200
. ’ . . e . |
1 zapach nawo-kwaskowy; dla asortymentéw z dodatkami owocowo-warzywnyrai i przyprawam: wyczu- |
produktu walny posmak uzytych dodatkéw, wyczuwaina aromalyzacja ol=iu P
mniej zharmonizowany, stonawy. ryb podwedzanych mniej iub barcdzie] dymny, a rvb octowa- l 160
nych mniej lub bardziej kwasny: dla asortymer«w 7z dodatkami mniey wyczuwalny posmak do-
datkéw, olej z mniej wyczuwalnym posmakiein aromatyzacii
mato zharmonizowany, zbyt stony lub za mato stonv. a rvb octowanych zbyt kwasny iub za ma- 120
to kwasny; dopuszcza si¢ posmak charaktervsiyvezny ¢ia szprota mrozenego; dla asertymentow
z dodatkami siabo wyczuwalny posmak dodatkow
niezharmonizowany, dopuszcza si¢ posmak zorvezk: 80
nietypowy, np. gorzki, jetki 0
3 Tekstura delikatna, soczysta ‘ i 90
tkanki i i - ,
. . mniej soczysta | 70
mig¢snej ;
. . P L
mi¢kka lub zwigzta lub suchawa 50
bardzo migkka lub twarda lub sucha ' 20
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cd. tabl. 3
Lp. Cecha Wymagania Ocena
4 Barwa zalewy |stomkowozétta, oleju aromatyzowanego — charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw do aro- 15
~ olejowej po matyzacji
odstaniu Hp: ; 20 . . x4
z0tta do ciemnozéttej, dla oleju aromatyzowanego mato intensywna barwa wynikajaca z aroma- 10
tyzacji
ciemnozdtta z odcieniem brunatnym, dla oleju aromatyzowanego zétta 5
5 Udziat dla asortymentéw
warstwy bez dodatkow z dodatkami
wodnej “do 9,0 do 14,0 20
W e 9,1 + 11,0 14,1 + 160 10
olejowej,
% wag. 11,1 =+ 12,0 16,1 =+ 17,0 5
6 Masa migsa 75,0 + 85,0 25
w stosunku 700 + 74,9 20
do masy
netto dekla- 67,0 =+ 69,9 lub powyzej 85,0 5
rowanej, Eo
% wag.! ponizej 67,0 0
7 Zawartos¢ 1,20 + 2,00 25
NaCl. % wag- 1) 10 + 1,19 b 2,01 + 2,30 20
1
110,99 + 1,09 lub 2,21 + 2,50 15
0,90 + 0,98 lub 2,51 + 2,60 10
powyzej 2,60 ; 0
8 Kwasowos¢ 0,30 + 0,60 ' 25
egiing w 0,25 + 0,29 lub 0,61 + 0,65 20
przeliczeniu
na kwas 0,22 = 0,24 1lub 0,66 =+ 0,70 15
ook, 0,20 + 0,21 lub 0,71 + 0,80 10
% wag.
powyzej 0,80 ) 0
) Dla asortymentow z dodatkami masa migsa jest liczona tgcznie z masa dodatkow. l
2} Przy ocenie asortymentow, w ktorych ryby nie zostaty poddane obrobce octowania, liczbg punktéw za cechg zawarto$ci soli nalezy zwigkszy¢ dwukrotnie.

3.6. Wymagania szczegétowe dotyczace konserw ze $ledzi, sardynek i pozostatych ryb $ledziowatych podwedza-
nych — wg tabl. 4.

Tablica 4

Lp. Cecha Wymagania Ocena

1 Wyglad ogdlny lustra

— ryby odgardlone bez
" gltow,

— tusze,

— dzwonka

ryby o zblizonej wiclkosci, utozone starannie, naprzemianlegle, lekko skosnie, 75
brzuszkami do gory lub plasko; przy tuszach dopuszcza si¢ uktadanie grzbieta-
mi do gory, dopuszcza sig¢ kawalek tuszy w dolne) warstwie, dzwonka utozone
ptasko lub pionowo, skora zlocista, na grzbiecie brunatna, nieznaczne popg-
kania skory; dla asortymentéw z dodatkami owocowo-warzywnynit w iustrze
widoczne dodatki

ryby lub dzwonka o niewyr(')umemejw dlugosci, utozone mniej starannie, skora 60
jasno- lub ciemnoziocista z lekkimi pg¢knigciami; u ryb odgardlonych dopusz-
cza si¢ popgkania brzuszkéw u 50% sztuk ryb w lustrze

skora srebrzysto-zlocista lub brunatno-ztocista, niewielkie ubytki skéry oraz 45
u ryb odgardlonych popgkania brzuszkow

skora srebrzysta lub brunatna, ubytki skory, u ryb odgardlonych ubytki plétéw 30
brzusznych

skdra ciemnobrunatna, ryby czeSciowo pozbawione skory, u ryb odgardlonych 15
otwarta jama ciata

filety o wyrownanei dtugosci utozone starannie skéra lub strong odskorng do 13
dna puszki, w dolnej warstwie dopuszcza si¢ kawatek fileta dla wyréwnania
masy, dla asortymentéw z dodatkami owocowo-warzywnymi w lustrze widocz-
ne dodatki, powierzchnia filetow jasnobrgzowa, charakterystyczna dla uzytego
surowca

— filety
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cd. tabl. 4
Lp. Cecha Wymagania Ocena
1 e filety filety o zr6znicowanej dtugosci utozone mniej starannie, powierzchnia filetéw ' 60
brazowa lub bezowa, lekkie popgkania tkanki
filety o niezbyt rOwnej powierzchni cig¢, barwa szarobragzowa lub ciemnobra- 45
zowa, filety czgSciowo popekane
ulozenie niestaranne, filety popgkane, powierzchnia brunatna lub szara 30
filety cze$ciowo potamane, powierzchnia ciemnobrunatna, wyglad dodatkow 15
nieestetyczny
2 Przygotowanie ryby odgtowione i odgardlone lub tusze pozbawione pletw, z wyjatkiem grzbie- 40
— ryby odgardlone bez towej; u ryb odglowionych i odgardlonych dopuszcza si¢ czgsciowo pozosta-
glow, -wione gonady u pojedynczych sztuk; sardynki mogg by¢ z tuskami
. EeTe ryby odgtowione i odgardlone ze qporadyczme pozostawionymi pletwaml i wy- 24
— dzwonka e
\ ksztalconymi gonadami
ryby odglowione i1 odgardlone z pozostawionymi gonadami oraz znacznymi 8
pozostalo$ciami pletw '
— filety filety o wyréwnanej dlugosci, pozbawione blony otrzewne) i p&etw z wyjatkiem 40
grzbietowej, linie cig¢ rOwne, nieposzarpane.
filety z niczna‘cznymi pozostatosciami btony otrzewnej i pletw, o nieznacznie 24
zréznicowanej dtugosci, niezbyt rowne powierzchnie cigé, sporadycznie wyste-
pujace pozostato$ci czgsci kostnych :
filety z czeSciowo pozostawiong blong otrzewng i niedokladnie obcigtymi ptet- 8
wami, powierzchnie ci¢g¢ poszarpane, drobne pozostafosci czgsci kostnvch
zréznicowana diugos¢ filetow
3 Smak i zapach produktu lekko dymny, stonawy, zharmonizowany, dla asortymentéw z dodatkami wy- 185"
czuwalny posmak uzytych dodatkow
mniej zharmonizowany, stabo wyczuwalny smak i1 zapach dymny, stabo wy- 148
czuwalny posmak dodatkow ;
mato dymny lub zbyt intensywnie dymny, mato sfony lub zbyt stony, wyczu- 111
walny posmak lekko tranowaty
niezharmonizowany, mocno stony, bardzo intensywnie dymny z posmakiem 74
goryczki, lekko zmieniony smak uzytych dodatkéw
nietypowy (np. gorzki, jeiki) 0
4 Tekstura migsa $ledzi — delikatna, lekko zwigzla, s’lédziowatych — krucha, zwiezia 50
§ledzi — ‘mickka lub lekko twardawa, $ledziowatych — lekko suchawa 40
sledzi — suchawa lub lekko twarda, Sledziowatych — sucha, twarda 20
5 Barwa migsa §ledzi — kremowa do kremowobezowej, Sledziowatych — kremowobezowa 50
z odcieniem r6zowym
bezowa lub bezowoszara z lekkimi przebarwieniami 40
szara z pociemnieniami 20
6 Barwa zalewy olejowej po od- zé6hta: dla oleju aromatyzowanego charakterystyczna dla uzytych barwnikow 25
staniu do aromatyzacji
ciemnozétta lub pomaranczowa z odcieniem brazowym, aromatyzacja malo 20
wyrazna
szarobrunatna 10
7 Masa migsa w stosunku do 75,0 + 85,0 * 25
kl i
masy rll)etto deklarowanej, 69.0 + 749 15
% wag.
67,0 + 68,9 lub powyzej 85,0 S5
ponizej 67,0 0
8 Udzial warstwy wodnej w za- dla asortymentéw
lewie olejowej, % wag. bez dodatkow _ ~ z dodatkami
do 9 : do 14 25
9.1 % 110 14,1 + 16,0 15
5

11,1 + 120 16,1 =170
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cd. tabl. 4
Lp. Cecha Wymagania Ocena
9 Zawartos$¢ NaCl, % wag. 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 = 098 lub 2,51 + 2,60 10
ponizej 0,90 lub powyze] 2,60 0

) Dla konserw z dodatkami masa miesa jest liczona tacznie 7z masa dodatkow.

]

3.7. Wymagania szczegétowe dotyczace konserw ze Sledzi, sardynek i pozostatych ryb sledziowatych parowanych
— wg tabl. 5.

Tablica 5

Lp. Cecha Wymagania Ocena

. ——

1 Wyglad ogolny lustra ryby o zblizonej wielkosci, utozone starannie, naprzemianlegle, lekko skosnie 75
— ryby odgardlone bez brzuszkami do gory lub plasko: przy tuszach dopuszcza si¢ ukladanie- grzbie-

glow, tami do gory, dopuszcza si¢ kawalek tuszy w dolnej warstwie; dzwonka utozo-
— tusze, ne ptasko lub pionowo; skdra jasnosrebrzysta, nieznaczne popekania skory: dla
— dzwonka - sardynki dopuszcza si¢ nieznaczne popekania tkanki; dla asortymentow z do-
| datkami owocowo-warzywnymi 1 przyprawami widoczne dodatki w lustrze

ryby lub dzwonka o niewyrownanej dtugosci, utozenie mniej staranne, popg- 60
kania skorki

skora lekko zmatowiata z niewielkimi ubytkami, ryby odgardlone z popgkany- 45
mi brzuszkami, u 50% sztuk ryb, dla sardynki nieznaczne ubytki skory i lekkie
popgkania tkanki

utozenie niestaranne, skora zmatowiata, ubytki skoéry, ryby odgardlone z popg- 30
kanymi brzuszkami, nieznaczne pozolcenia tkanki

duze ubytk: skéry, pozoétcenia tkanki, dodatki o zmienionej barwie 15

— filety ' filety o.wyréwnanej wielkosci utozone starannie skora do dna puszki; dopusz- 75
| cza si¢ w dolnej warstwie kawalek fileta do uzupetnienia masy; dla asortymen-
tow z dodatkami owocowo-warzywnymi 1 przyprawami widoczne dodatki

w lustrze

| filety o zréznicowanej diugodci ulozone mniej starannie 60

filety o niezbyt rownej powierzchni cigc | 45

utozenie niestaranne, filety z cz¢Sciowo poszarpana tkanka, nieznaczne po- 30
wierzchniowe pozdlcenia tkanki

wyglad nieestetyczny, filety cz¢dciowo potamane, powierzchniowe pozolcenia 15
tkanki; warzywa o zmienionej barwie

2 Przygotowanie ryby odgtowione i odgardione lub tusze pozbawione ptetw piersiowych i ptetwy 35

— ryby odgardlone bez ogonowej: ryby odgardlone z cz¢Sciowo pozostawionymi gonadami; sardynki
glow, mogg by¢ z tuskami; linie cig¢ gladkie

— tusze,

— dzwonka

ryby odglowione 1 odgardlone lub tusze z cz¢sciowo pozostawionymi pletwami; 28
ryby odgardlone ze sporadycznie pozostawionymi wyksztalconymi gonadami;
niezbyt réwne linie cigé

ryby odgltowione i odgardlone lub tusze ze znacznymi pozostalo$ciami pletw; 14
ryby- odgardlone z pozostawionymi gonadami; linie cig¢ poszarpane ‘

— filety filety o wyrdwnanej wielkodci pozbawione blony otrzewnej i pletw, z wyjatkiem 35
| grzbietowe], linie cig¢ rowne, nieposzarpane; dopuszcza si¢ odgniecenia od siat-
ki powstate w procesie parowania

filety z nieznacznymi pozostalodciami blony otrzewnej, niezbyt rOwna linia 28
cig¢, sporadycznie wystgpujace drobne pozostatodci czgsci kostnych

filety z pozostatoSciami blony otrzewnej i niedokladnie obcietymi pletwami, 14
powierzchnie cig¢ poszarpane, drobne pozostatosci czgSci kostnych

3 Smak 1 zapach produktu zharmonizowany, stonawy lub dla ryb octowanych stonawokwaskowy, dla 185
asortymentow z dodatkami owocowo-warzywnymi i przyprawami wyczuwalny
posmak uzytych dodatkéw, wyczuwalna aromatyzacja oleju
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cd. tabl.
y ' } , )
Lp. Cecha E Wymagania Ocena
3 Smak 1 zapach produktu mniej zharmonizowany, stonawy, ryb octowanych mniej !lub bardzie] kwasny; 148
mato wyczuwalna aromatyzacja oleju
malo zharmonizowany, zbyt slony lub za malo stony, a ryb cctowanych zbyt 111
kwaény iub za malo kwaény; dopuszcza si¢ posmak charakterystyczny dla ryb
mrozonych; dla asortymeniéw z dodatkami — stabo wyczuwalny p\,.s;:.:;;’; do-
datkow
niezharmonizowany, dopuszcza sig posmak goryczki, lekko zmieniony smak 74
warzyw :
nietypowy, np. gorzki, jeiki 0
4 Tekstura tkanki migsnej dla $ledzi delikatna, soczysia. dla pozostaivch §ledziowatych krucha, zwigzia 50
dla sledzi migkka lub mnie] soczysta, dia pozostatych sledziowatych lekko ; 40
suchawa \ ;
! dla Sledzi zbyt mizkka lub twarda, dia ngzostatych sledziowatych sucha, twarda 20
5 Barwa migsa dla ¢ledzi jasnokremcewa do kremowej, dla pozostatych Sledzrowatych kremo- 40
| wa z odcieniem rSZowym
dla Siedzi kremowoszara, dla, pozostatych $ledziowatych bezowoszara, z nie- | 32
wielkimi pociemnieniami E
i ¢ §
f ! szara z mewielkimi pociemnieniami 16
| - i A A _
6 | Masa migsa w stosunku do 75 = 85 | 25
i [ _— . i
I masy netto  deklarowanej, i o
i ) 69,0 = 745 20
| 7 wag e
67,0 — 69,0 lub powyzej 85,0 I 5
e 'l
_ o |
ponizej 57,0 { 0
o e : -
7 -".--r-)'n ralown Gl S re 27 1y - fi_ L PP 2 ~ »':" 4 d' Nl ] v 7 > h e 1 i ’)5
arwa zalewy olejowe; po oc stomiowezilia do Zbite), dia oleju aromatyzowanego charakterysiyczna dla L
stainiu uzytych criadnikd4w do aromatyzacji
ciemnozdia, dla cleju aromatyzowanego matlo intensywna barwa wynikajgca 20
z aromatyzac)i
i ciemnozéita 7z odcieniem brunatnym, dla oleju aromatyzowanego zoita 10
8 Udzial warstwy wodne) w za- fla ascrtymentow
iewic olejowej, % wag. bez dodatkow i z dodatkami
do 9.0 & do 14,0 - 15
9,1 + 11,0 i 4,1 + 160 | 12
L L) ]
| 11,1 + 120 { 16,1 = 17,0 3
L b et i s i i i e 2 PR—— —
i 92 1 Zawarntode MaCl, % wag. 1,20 = 2460 ' 25
i ! I '
1 1 . al ) . ~ ]
i ,10 = 1,19 lub 2,01 <+ 2,20 20
; .
; ! 0.9‘9 =+ 1,09 lub 2,21 =+ 2,50 I5
: E 0,90 +~ 0,99 lub 241 <+ 2,60 10
] s ——
l: ¢ ponize; 0,50 lub powyze) 2,60 ‘ 0
PO - - S e "
L e Kwasowosé w przeliczeniu na 0,30 <+ 0,60 § 25
'* t kwas octowy, % wag.? - - SR . ' o % ‘
f i ' - & 0,25 + 0,29 luc 0,61 + 0,65 20
TR e . ’ . =
; | 0,21 + 0,24 lub 0,66 <+ 0,70 15
{ _ 0,15 + 0,20 Iub 0,71 + 0,80 10
i !
) 5 23} Sar ) Q s
S penizej 0,15 lub powyzej 0,80 e ; 0

St esortymientdw 7 dodatkami masa migsa jest liczona facznie z masa dodatkow,
- v oocenic asortymentdw, w kidrych ryby nie zostaty poddane obrébee octowania liczbe punktdw za cechg zawartodei soli nalezy zwiekszy¢ dwukrotnie.

e Binst N . e S A ——. -
]

‘. PARGWANITE, PRZECHOWYWANIE 4.3. Transport — wg PMN-71/A-87057.
I TRANSPORT

, 5. BADANIA

. Pakowanie — wg BN-87/8020-02 1 PN-76/

“'“,,"(n 5.1. Program badai — wg PN-83/A-86732.
Wk Creechowywanie — wg BN-87/8020-02 1 PN-76/ 5.2. Pobieranie prébek — wg PN-72/A-86731.

A-86763. Okres przechowywania — !8 miesigcy. 5.3. Opis badat — wg PN-83/A-86732.
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5.4. Ocena wynikow badan metoda punktowa

5.4.1. Zasady ogélne. Stwierdzenie chociaz w jednej
konsetwie, wchodzacej w sktad probki, poziomu zero-
wego (0 punktdw) za smak 1. zapach produktu oraz
mase netto, kwasowos¢ lub zawarto$¢ soli uniemozli-
wia przystapienie do punktowej oceny jako$ci. W takim
przypadku nalezy wykona¢ ponowne pobieranie prébek
wg PN-72/A-86731 1 jezeli w powtdrnie pobrane]
probcee:

— nie potwierdzi si¢ wyst¢powania poziomu Zerowe-
go, mozna przystgpi¢ do oceny punktowej,

— potwierdzi si¢ wystgpowanie poziomu  ZErowego
w ocenie smaku i zapachu, parti¢ nalezy uznaé za parti¢
ponizej normy — nieprzydatng do spozycia,

— potwierdzi si¢ wystepowanic poziomu zZerowego
w .ocenie masy netto, kwasowosci .1 zawartosci soli
parti¢ nalezy uznaé .jako partiec poza norm4.

Postgpowanie z partig uznang za parti¢ ponizej nor-
my lub poza norma — wg PN-83/A-86732.

Stwierdzenie we wszystkich badanych probkach wy-
nikow w przedziale 500 — 401 lub 400 — 301, lub poni-
ze] 300 pozwala na zaklasyfikowanie partii do klasy 1
lub IT albo poza norma bez przeprowadzania obliczen.

5.4.2. Sposob przeprowadzania obliczen. Wyniki ba-
dania.jako$ci nalezy wpisa¢ w tabl. 6 i przeprowadzi¢
naqtf;pUJace post¢powanie:

— uszeregowa¢ wyniki w ciggu rosngcym,

— obliczy¢ rozstgp uzyskanych wynikéw (R),

— przeprowadzi¢ test Q — Dixona w celu odrzuce-
nia wyniku obarczonego btgdem grubym,

— przepisa¢ wyniki w ciggu rosngcym, po odrzuce-
niu wyniku nie spetniajgcego wymagan testu @ —
Dixona, '

— obliczy¢ rozst¢p wynikow oceny po tescie § —
Dixona (Ryp),

— ob]iczyé Sredni wynik oceny (Srednia arytmetycz-
na — X), |

— obliczyé makeymalny dopuszczalny rozstep wyni-
kow (Rmax) dla przyjetej do badania licznosci prébki
(n) — wg tabl. 7. '

Warto$€ Rmaix jest obliczana dla przeci¢tnego wgpo{—
czynnika zmlennosm V = 0,10.

Tablica 6

Licznos¢ probki (n)

Liczba porzadkowa wyniku (i) !

3 141516 | 71819 10! 1] 12

Wyniki oceny (x;)

Wyniki oceny w ciggu (x))

Wynik odrzuca si¢ gdy Qi lub Q, jest wigksze od:
O = 0941 dla n =3, \ j e
Q = 0,765 dla n =
Q = 0,560 dla n = 6,
Q = 0,468 dla n = 8,
Q = 0437 dla n = 9,
Q = 0376 dla n 12

Test Q stosuje si¢ lylko jeden raz (dla Qll lub Q»)

*

Rozstgp wynikow (R = x, - x1) [ R
Test Q — Dixona
- X2 - X1 -
dla x; . 4 : (o5 __R (1) lub
- o Xn = X,
dla x, ‘ | _ : Qn. R (2)

Wyniki oceny po teScie Q
Xoi

Rozstep wynikéw po te's’.cie 0
'RQ = Xon. - xQu-l ;

Sredni wynik oceny

Rozstep maksymalny obliczony wg ‘tabl. 7
(Rma.\) g

Porownanie wartosci
RQ 1 Rma,\'
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Tablica 7

Roéwnanie na obliczanie Ry, gdy:
Liczno$¢ ocenianej probki ; o e, et B

: . w3 : . o liczba wynikOw oceny mniejsza o jeden,

n liczba wynikoéw oceny roéwna licznoSci probki ; T T ;
. w wyniku odrzucenia jednego z nich testem Q
N = n, =
N=mn-1

2 Rmaxz = 0,169% -
3 Rmaxs = 0,2545 Repazz = 0,169z )
4 Rmnx4 = 0,309; Rmux3 = 0,254;
6 Rumaxs = 0,3801 Ruaxs = 0,3497
8. Rmnxs - 0,427; Rma_ﬁ? — 0.4()5r
9 Rmax9 = 0,445; Rmn.\B = ()..427\_
12 Rmax12 = 0,489} Ruax1 = 0,476;5

5.4.3. Interpretacja wynikéw. Pierwszej klasie jakosci
odpowiada przedziat 500 + 401 punktow, drugiej 400 =
— 301 punktow.

Uzyskanie oceny 5 punktéw przy oznaczaniu masy
mi¢sa w stosunku do masy netto deklarowanej nie po-
zwala na zaklasyfikowanie partii do I klasy jakosci.

Konserwy, ktdre otrzymujg oceng¢ ponizej 300 punk-
tow, klasyfikujg sic w zaleznos$ci od stwierdzonych wad
— poza normg lub — ponize] normy..

O ostatecznej kiasyfikacji badanej partii konserw de-
cyduje $rednia arytmetyczna (X) przeprowadzonej oceny

punktowej oraz wartoS¢ rozstepu wynikow (Rp). Jezeli
warto$¢ rozstepu wynikOw oceny (Ro) jest wyzsza od
obliczonego rozstgpu maksymalnego (Rnu), nalezy
obnizy¢ klas¢ badanej partii konserw o jedna.

.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Do czasu wyczerpania zapasow etykiet mozna stoso-
waé etykiety z dotychczasowymi numerami norm.

KONIEZC

INFORMACJE DODATKOWE

1. imsiyincjs opracownjaca mormg¢ — Centralne Laboratorium
Przemystu Rybnego, Gdynia. ' )

L. Normy zwigzane
PN-72/A-86731 Konserwy i prezerwy rybne. Pobieranie probek
PN-83/A-86732 Konserwy rybne: Badanie jakosci
PN-76/A-86763 Konsciwy rybne. Wspdlne wymagania
PN-TI/AA-RTOST Pybiv
BIN-87/8020-02 1oy i

pezetwery rybne. Transport
pizetwory rybne. Pakowanie i przechowywa-
nie )
BIN-71/8020-06 Ryby @ przetwory rybne. Nazwy i okreslenia
BN-7%/8027-06 Konserwy ryvone. Konserwy rybne w zalewach olejo-
wych, sosie wiasnym 1 thuszczu wlasnym \

3. Symbo! wg SWW — 2347-11.

4. Aulorzy projektu nermy — mgr inz. Wiestawa Kmieciak, mgr
in7z, Wlodzimierz Kowalewski — Centralne Laboratorium Przemystu
Rvbtiego w Gdyni.

5. Przvkiad gceny wynikow badan

2) W wyniku oceny ,,Szprota w eleju” otrzymano punkty:

280, 415, 375, 415 '
20 uszeveguwaniu:

Xy = 280, x2 = 375, x3 = 415, x4 = 415 ¢
Hozsigp wynikow wynosi:

o= x, =txy T 415 - 280 = 135
Fest ¢/ —— Dixona:
X2 - X 375 - 280 95
0 = = = —— = 0,703
R 135 135
¢ = 0,765

O <0 (. o wige wyniku nie odrzuca sig.

Rozstop wynikOw po tescie Dixona pozostaje bez zmian, a wige
RQ = 133.
Sredni wynik oceny:

280+ 375+ 415+ 415
x & 1 = 371,25

Wedtug obliczen partia miesci si¢ w I1 klasie, jednak ze wzglgdu
na bardzo duze rozbiezno$ci wynikow, nalezy obliczy¢ rozstep mak-
syma'lny. '

Rozstgp maksymalny obliczony wg tabl. 7 wynosi:

Ruaxs = 0,309 - 371,25 = 114,72
Rp > Ruax, a wigce klase obniza sig.

b) W wyniku oceny ,Sledzia po gdansku w oleju” otrzymano punkty:

- 417, 420, 457, 282

Po uszeregowaniu: -

x1 = 457, x2 = 420; x3 = 417, x4 = 282
Rozstep wynikéw wynosi:

R = x, - x4 = 457 - 282 = 175

Test Q9 — Dixona:

X3 - X4 417 - 282 0.771
= = = jq o
v R 175
Q: = 0,765 )
QOn > Q. a wigc wynik 282 odrzuca sig.
Po teScie Q9 — Dixona pozostajg wyniki
xQ) = 457, xQ: = 420, xQ3 = 417
Rozstep wynikow:
Ro = 457 - 417 = 40
Sredni wynik oceny:
- 457 + 420 + 417
X S RS = 431,33

-

Parti¢ mozna by uznaé¢ za parti¢ 1 klasy jakoSci.

Ze wzglgdu na rozbiezno$é otrzymanych wynikow oceny oblicza
si¢. maksymalny rozstgp wynikow (wg tabl. 7):
Rumax = 0,254 - x = 0,254 - 431,33 = 109,56
Rmax >.Ryp,-a wige kias¢ jakoSci obniza sig.

Badang parti¢ nalezy zakwalifikowa¢ w Il klasie jakosci.




