UKD 664.951

NORMA BRANZOWA

BN-77
SUROWIEC 8027-02
RYBNY Prezeruiy rybne .
| PRZETWORY Zamiast

1 WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sa
prezerwy rybne przeznaczone do bezposredniego
spozycia.

1.2. Zakres stosowania normy. Norma obowig-
zuje w zakresie produkcji i obrotu.

1.3. Okreélenia

1.3.1. Anchovis — filety ze szprotéw lub $ledzi-
koéw solonych korzennie, w oleju.

1.3.2. Anchovis helskie — filety ze szprotow
battyckich solonych korzennie, w oleju.

1.3.3. Czarniak a la toso§ — plastry filetéw z so-
lonego dorsza lub czarniaka, podwedzane na zim-
no, w oleju,

1.34. Gryfowskie koreczki z makreli — paski
filetow z makreli solonej, zwiniete spiralnie, ude-
korowane groszkiem lub kaparem w $rodku ko-
reczka, w oliwie lub oleju.

1.35. Gryfowska krajanka pikantna z makreli
— kawatki solonych filetbw udekorowane paska-
mi papryki, w oliwie lub oleju.

1.3.6. Kilka battycka — szproty solone korzen-
nie, w solance korzennej.

1.3.7. Korki $ledziowe — paski filetow $ledzio-
wych, solonych korzennie, zawinietych spiralnie
z dodatkiem w $rodku korka groszku lub kaparu,
w oleju.

1.3.8. Krajanka rybna — kawatki solonych file-
tow Sledziowych i czarniaka a la toso$ z dodat-
kiem pasty z ryb wedzonych, solonych i mlecza
$ledziowego solonego, udekorowane plasterkami
marchwi i cebuli marynowanej, w oleju.

139. Krak — plastry filetbw z morszczuka,
wedzonego na zimno, w oleju.
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1.3.10. Makorki — kawatki filetow z makreli
solonej korzennie, udekorowane paskami papry-
ki, w oleju.

1.3.11. SiedZ tososiowy — plastry filetow ze $le-
dzi solonych, wedzone na zimno, w oleju.

13.12. Zakaska $ledziowa — kawatki filetow
$ledzia battyckiego solonego korzennie, w oleju
aromatyzowanym.

1.3.13. Rybkrem a la Anchovis — pasta rybna
z solonej makreli lub solonej makreli i sardynki
z dodatkiem oliwy.

1.3.14. Helska pasta Anchovis — pasta rybna ze
szprotéw battyckich lub dalekomorskich albo Sle-
dzi baltyckich, odgtowionych i odgardlonych,
solonych korzennie.

1.3.15 Pasta kawiorowa helska — pasta z solo-
nej ikry dorszowej, wedzonej, ttuszczéw roslin-
nych oraz skfadnikow spozywczych.

1.3.16. Dodatki — warzywa i/lub owoce i/lub
thuszcze roslinne.

1.3.17. Pozostate okreSlenia — wg BN-73/
8020- 06.
2. PODZIAL | OZNACZENIE
2.1. Podziat

2.1.1. Grupy asortymentowe. Ustala sie naste-
pujace grupy asortymentowe prezerw:

— w olejach,

— w zalewach i sosach,

— pasty.

2.1.2. Nazwy handlowe prezerw dla poszczegdl-
nych grup asortymentowych podano w zatgczni-
ku.

2.1.3. Klasy jakosci. Ustala sie dwie klasy ja-
kosci prezerw: | i ll.

Zgtoszona przez Zjednoczenie Gospodarki Rybnej
Ustanowiona przez Dyrektora Zjednoczenia Gospodarki Rybnej dnia 31 grudnia 1977 r.
jako norma obowiazujgca od dnia 1 lipca 1978 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 6/1978 poz. 30)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE 1978. Wptyw do WN 8.278. Oddano do sktadu 15.2.78.

Druk ukofnczono w maju 78. Obj. 0,75 a. w. Naktad 2800+42 egz.

Cena zt 540
ZGT-3 - 647
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2.2. Przykiad oznaczenia prezerwy rybnej o na-
zwie handlowej Czarniak a la {osos, pierwszej
klasy jakosci:

CZARNIAK A LA £0SOS — | BN-77/8027-02
lub 2347-212-1 BN-77/8027-02

3. WYMAGANIA

3.1. Wspolne wymagania powinny byé zgodne
z PN-76/A-86765 rozdz. 3.

3.2. Surowiec. Surowcem do produkcji prezerw
sg ryby solone lub ryby i produkty rybne Swieze
I mrozone, zgodne z wymaganiami norm przed-
miotowych, ktére w procesie technologicznym
uzyskaty przydatno$¢ do bezposredniego spozycia.

3.3. Wymagania szczegbtowe

3.3.1. Wymagania organoleptyczne  fizyczne
i chemiczne dotyczace prezerw rybnych w olejach
—wg tabl. 1

Tablica 1

Wymagania
Lp. Cechy ymag

lustro stanowig filety lub ich cze-
$ci (kawatki, plastry, paski) bez
dodatkéw  przypraw lub z przy-
prawami lijb z dodatkami i przy-
prawami utozone starannie ptasko
lub skos$nie lub zwiniete spiral-
nie w tzw ,koreczki”, w olejach;
dla asortymentu ,Krak” dopu-
szcza sie liewielkie rozwarstwie-
nie plastréwni

1  Wyglad i uto-
zenie

dopuszcza sie utozenie
mniej staranne

charaktery styczny dla dojrzatej
solonej ry Dy i stosowanej tech-
nologii z wyczuwalnymi dodatka-
mi i prz;yprawami dla danego
asortymentu;

dla prezerw z wyrobéw wedzo-

2  Zapach

nych — 1lekko dymny, olejowy;

niedopuszcs:alny obcy zapach;
dopuszcza sie zapach
stabo zaznaczony Ilub

niezharmonizowany

3  Barwa oleju
— oliwy

stomkowozo6tta do pomaranczowej
w zaleznos$ci od uzytych dodatkéw
i przypraw

4  Przygotowa- filety lub ich cze$¢ powinny by¢
nie pozbawione skory, kosci, ptetw,
btony otrzewnej;

dopuszcza sie drobne
usterki w oprawieniu

cd. tabl. 1
Lp. Cechy
5 Barwa tkanki

6

10

3.3.2. Wymagania

miesnej

Smak

Tekstura

Masa netto
prezerw, g,
zgodna z de-
klarowang

z tolerancja,
«J« wag.

Ilo$¢ miesa
lub miesa,
warzyw i/lub
owocow, °/o
wag., W gra-
nicach

Zawarto$¢
NaCL w pro-
dukcie, %
wag., W gra-
nicach

Wymagania
| 1l

kremowoszara do ceglastobrunat-
nej, charakterystyczna dla danego
gatunku solonej ryby i stosowanej
technologii

stony z wyraznym posmakiem uzy-
tych dodatlcéw i przypraw;

dla ryb poddanych procesowi we-
dzenia wy:zuwa si¢ réwniez po-
smak lekko dymny; niedopuszezal-
ny obcy posmak;

dopuszcza sie smak
mniej zharmonizowany

delikatna, soczysta,
makreli kriicha;

spoista, dla

dopuszcza sie miekka
lub zbyt zwarta

80-4-90
dla — gryfowskich
makreli,
— gryfowskiej krajanki pi-
kantnej z makreli,
anchovis helskie w oleju
75-4-85

koreczkow z

7-4-12
dla — gryfowskich koreczkow z
makreli,
— gryfowskiej krajanki pi-
kantnej z makreli,
anchovis helskie w oleju

8412 ] powyzej 12-4-16

organoleptyczne, fizyczne

i chemiczne dotyczace prezerw rybnych w zale-
wach i sosach — wg tabl. 2.

Lp.

1

Cechy

Wyglad i uto-
zenie

Tablica 2

Wymagania
| 1

lustro stanowig ryby lub ich cze-
§ci (kawatki, plastry, paski) z do-
datkami i/lub przyprawami lub
bez dodatkéw, w zalewach lub so-



cd. tabl. 2
Lp Cechy
1 Wyglad
i utozenie

2  Zapach

3 Barwa zale-
wy lub sosu

4 Przygotowa-
nie

5 Barwa tkanki

miesnej
6 Smak
7 Tekstura

8 Masa netto
prezerw, g,
zgodna z
deklarowang,
z tolerancja,
% wag.

BN-77/8'027-02

Wymagania

sacli, utozone starannie, ptasko lub
skosnie;
koreczki utozone pionowo;

dopuszcza sie utozenie
mniej staranne

charakterystyczny dla dojrzatej,
solonej ryby i stosowanej techno-
logii z wyczuwalnymi dodatkami
i przyprawami dla danego asorty-
mentu;

niedopuszczalny obcy zapach;

dopuszcza- sie¢ zapach
stabo zaznaczony Ilub
niezharmonizowany

wiasciwa dla uzytych sktadnikéw
np. sosu pomidorowego — pomi-
dorowoczerwona, solanki korzen-
nej — brunatnoszara

filety lub ich kawatki powinny by¢
pozbawione skory, kosSci, ptetw,
btony otrzewnejj ,kilka battycka”
— szproty cate;

dopuszcza sie drobne
usterki w oprawieniu

kremowoszara do ceglastobrunat-
nej, charakterystyczna dla solonej,
dojrzatej ryby i stosowanej tech-
nologii

stono-korzenny z wyczuwalnym
posmakiem uzytej zalewy i dodat-

kéw; niedopuszczalny obcy po-

smak;
dopuszcza sie smak
mniej zharmonizowa-
ny

delikatna, soczysta, spoista, dla

makreli krucha;

dopuszcza sie miekka
lub zbyt zwartg

cd. tabl. 2

Lp.

9

10

3.3.3. Wymagania

Cechy

1lo$¢ migsa
lub miesa
i dodatkéw,
°/lo wag., w
granicach

Zawarto$¢
NaCl w pro-
dukcie, %
wag., W gra-
nicach

Wymagania

804-90

7-4-12

organoleptyczne, fizyczne

I chemiczne dotyczace past rybnych — wg tabl. 3

Lp.

Cecha

Wyglad

Zapach

Przygotowa-
nie

Barwa

Smak

Tekstura

Tablica 3
Wymagania
| 11

tuby rownomiernie wypetnione pa-
sta

zharmoniz<>wany, charakterystycz-
ny dla do rzatego produktu solo-
nego i stosowanej technologii; nie-
dopuszczatny obcy zapach;

dopuszcza sie zapach
stabo zaznaczony lub
niezharmonizowany

mieso ryb zmielone z dodatkami
i przyprawami; ikra przetarta;

dopuszcza sie niezu-

petnie doktadne prze-

tarcie
charakterystyczna dla  uzytych
sktadnikow

stony, pikantny, charakterystyczny
dla dojrzatego produktu solonego
i stosowani3j technologii; niedopu-
szczalny obcy posmak;

dopuszcza sie smak
mniej zharmonizowa-

ny

smarowna, jednolita, w kawiorze
wyczuwalne ziarna ikry;

ldopuszcza sie lekko

jwydzielony olej
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cd. tabl. 3 4.2. Warunki i okresy przechowywania prezerw
_ — wg PN-76/A-86765 p. 3.8 i 4.3.
Wymagania
Lp. Cecha | | 4.3. Transport — wg PN-71/A-87057.
7 Masa netto 5. BADANIA
past, g zgod-
na z deklaro- +5 5.1. Program badan — wg PN-76/A-86765.
wang, z to-
lerancja % 5.2. Kontrola jakosci — wg PN-72/A-86731.
s 5.3. Opis badari — wg PN-76/A-86765.
8 Zawarto$¢ 54. Ocena wynikow badan — wg PN-76/
NaCl w pro- 74-12 A-86765.
dukcie, »o dla Rybrekm a la Anchovis
W_ag., W gra- 12-4-15
nicach 6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Do czasu zuzycia zapaséw opakowan dopuszcza
sie ich stosowanie z dotychczasowg trescig znako-
wania oraz dla ,,pasty kawiorowej helskiej” stoso-

4.1. Pakowanie — wg PN-76/A-86765 rozdz. 4. wanie nazwy handlowej ,Helski kawior”.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

KONIEC

Informacje dodatkowe

ZALACZNIK

NAZWY HANDLOWE PREZERW WEDLUG GRUP ASORTYMENTOWYCH

1. Prezerwy w olejach — SiedZ kanapkowy z ziotami

— Anchovis — Siedz? tososiowy z papryka w oleju

— Anchovis helskie w oleju — Zakaska $ledziowa ostra

— Czarniak a la toso$ — Zakaska $ledziowa z ogérkiem

— Filety $ledziowe w oleju — Zakaska $ledziowa ze $liwka

— gile]'gy éIeKQZilgwe pﬁ_szwedkzktlj_ w oleju 2. Prezerwy w zalewach i sosach

— Gryfowskie koreczki z makreli i e . -
— Gryfowska krajanka pikantna z makreli dorowaIrIr?ty sledziowe po szwedzku w sosie pomi
— Korki sledziowe w oleju — Filety $ledziowe po szwedzku w solance ko-
— Krajanka rybna rzennej

: PKlrI:(ntna krajanka Sledziowa — Kilka battycka

— Makorki 3. Prezerwy pasty

— Siedz kanapkowy z papryka — Rybkrem a la Anchovis

— Sledz kanapkowy z jatowcem — Helska pasta Anchovis

— SiedZ kanapkowy z kminkiem — Pasta kawiorowa helska
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — Zjednoczenie Go-
spodarki Rybnej, Szczecin.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-63/8027-02

a) wprowadzono podziat prezerw na grupy asortymen-
towe,

b) opracowano wspo6lne wymagania dla poszczeg6lnych
grup asortymentowych prezerw,

¢) wprowadzono uktad dwuklasowy,

d) uktad i tres¢ normy dostosowano do obowigzujgcych
przepisow.

3. Normy i dokumenty zwigzane

PN-72/A-86731 Konserwy i prezerwy rybne. Pobieranie
probek

PN-76/A-86765 Prezerwy rybne. Wsp6lne wymagania
i badania

PN-71/A-87057 Ryby i przetwory rybne. Transport
PN-73/8020-06 Ryby i przetwory rybne. Nazwy i okre-

$lenia

4. Dotychczasowe normy. Niniejsza norma zastepuje
ZN-59/0ON3-'09608. Prezerwy rybne. Filety S$ledziowe po
szwedzku w solance korzennej. Filety $ledziowe po
szwedzku w sosie pomidorowym. Filety $ledziowe po
szwedzku w oleju

ZN-88/ZGR-09619 Prezerwy rybne. Kilka battycka

ZN-70/ZGR-09621 Prezerwy rybne. Korki S$ledziowe W
oleju

ZN-70/ZGR-09622 Prezerwy rybne. Siedz tosiosiowy z pa-
pryka w oleju

ZN-72/ZGR-'09<624 Prezerwy rybne. Makorki

ZN-74/ZGR-09625 Prezerwy rybne. Gryfowskie koreczki
z makreli. Gryfowska krajanka pikantna z makreli

ZN-75/ZGR-09627 Prezerwy rybne. Anchovis helskie w
oleju

ZN-76/ZGR-09628 Prezerwy rybne. Pasta rybna

ZN-76/ZGR-09629 Prezerwy rybne. Krak

ZN-76i/CZSP/D6-(>01 Prezerwy rybne. Zakaska $ledziowa
ostra

Zakaska S$ledziowa z ogérkiem. Zakagska S$ledziowa ze
Sliwka

ZN-76/CZSP/D6-002 Prezerwy
$ledziowa

rybne. Pikantna krajanka

5. Symbol grupowy prezerw wg SWW — 2347-2

6. Autorzy projektu normy — inz. Krystyna Goéralczyk
— Centralne Laboratorium Przemystu Rybnego, Gdynia,
inz. Teresa Michalska — Zjednoczenie Gospodarki Ryb-
nej, Szczecin.
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W punkcie 1.39. Krak, po stowach: z morszczuka, dopisuje sig: lub mintaja.

2. W tablicy 1, Ip. 1. Cecha: Wyglad i ulozenie, w Wymaganiach dla kI. I i II,

skresla sie zapis po S$redniku: dla asortymentu ,,Krak” dopuszcza sie niewielkie
rozwarstwienie plastrow.

(Biuletyn PKNMiJ nr 10/89 poz. 97)



