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ZAGADNIENIA Ryby i przetwory rybne
OGOLNE

Nazuiy i okreslenia

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg
nazwy i okreSlenia dotyczace ryb i przetwordw
rybnych oraz surowcéw i przetworéw nierybnych
pochodzenia wodnego. W okre$leniach dotycza-
cych procesow technologicznych i produktow,
dla uproszczenia moéwi sie o rybach; przez okre-
$lenie to nalezy jednak rozumie¢ réwniez nizsze
systematycznie, uzytkowe zwierzeta wodne
(szczegolnie gtowonogi i skorupiaki).

1.2. Zakres stosowania normy. Nazwy i okre-
$lenia objete niniejsza normg nalezy stosowaé we
wszystkich normach i dokumentach technologicz-
nych dotyczacych ryb i przetworéw rybnych
oraz w pracach badawczych i literaturze facho-
wej.

2. OKRESLENIA OGOLNE

2.1. Ryby

(1) gatunek ryby — grupa blisko spokrewnio-
nych, strukturalnie i funkcjonalnie podobnych do
uebie ryb, ktére daja ptodne potomstwo, a nie
krzyzujg sie z organizmami z innych grup. Ryby
jednego gatunku mogg by¢ dzielone zaleznie od
miejsca potowu, np. dorsz battycki, $ledZ norwe-
ski oraz okresu tarta np. $ledZ jesienny.

(2) nazwa handlowa ryb — stosowana w obro-
cie nazwa ryb o zblizonych cechach uzytkowych,
zasadniczo jednego gatunku (1), a co najmniej
tej samej rodziny.

(3 ryby zywe — ryby w obrocie handlowym
wykazujgce cechy zywotnosci, jak naturalne
ruchy ciata, naturalne ruchy oddechowe i wias-
ciwe reakcje na bodZce zewnetrzne.
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(4) ryby $niete — ryby pozbawione zycia wsku-
tek uduszenia.

(5) ryby zabite — ryby pozbawione zycia w spo-
s6b mechaniczny lub za pomoca pradu elektrycz-
nego.

(6) ryby Swieze — ryby $niete (4) lub zabite (5)
nadajace sie do spozycia, ktére nie zostaty pod-
dane utrwalaniu (12) lub utrwalone przez ochto-
dzenie, zazwyczaj lodem.

(7) ryby utopione — ryby $niete (4) w wodzie
i pozostajgce w niej przez dluzszy czas w wyni-
ku czego nastgpito odbarwienie $krzeli, skory
i napecznienie tkanki.

(8) ryby zatrute — ryby S$niete (4) w wodzie
w wyniku dziatania srodkéw trujacych.

(9 ryby skazone — ryby skazone chemicznie
(54) lub promieniotworczo (95).

2.2.  Sortowanie, obrobka, utrwalanie i dojrze-
wanie
(10) sortowanie — podziat produktow sztuko-

wych na grupy wedtug okreslonych Kkryteriow
w zaleznosci od potrzeb i przeznaczenia.

(11) obrobka — celowe dziatanie zewnetrznego
czynnika fizycznego lub chemicznego, np. dziata-
nie ciepta, promieni jonizujgcych, soli, kwasu
octowego, narzedzi tnacych.

(12) utrwalanie — obrébka (11) zmierzajaca
do zmniejszenia licznosci zakazenia (96), pogor-
szenia warunkéw rozwoju drobnoustrojéw lub
zmniejszenia aktywno$ci enzyméw wiasnych su-
rowca, np. wyjatawianie (19), dziatanie dymu,
soli, kwasu octowego, zamrazanie (237).

(13) dojrzewanie przetworéw — Kkorzystna
zmiana wiasnosci (szczegodlnie smakowych) pro-
duktu, zachodzaca po zakonczeniu obrébki (11),
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w odpowiednich warunkach pod wplywem czyn-
nikbw wewnetrznych.

(14) metoda obrobki — technicznie okre$lony
sposéb dziatania czynnika zewnetrznego na pro-
dukt.

(15) metoda utrwalania — technicznie okreslo-
ny sposob dziatania czynnika zewnetrznego pro-
wadzgcy do utrwalania (12) produktu.

(16) obrébka mechaniczna — obrobka (11) po-
legajagca na dziataniu narzedzi, urzadzen i (lub)
wody, nie powodujgca istotnych zmian wiasnosci
chemicznych surowca.

(17) obrébka chtodnicza — obrébka (11) polega-
jaca na obnizeniu temperatury produktu zwykle
ponizej temperatury otoczenia.

(18) obrdbka cieplna — obrobka (11) polegajagca
na podwyzszeniu temperatury produktu zwykle
powyzej temperatury otoczenia.

(19) wyjatawianie — metoda utrwalania (15)
polegajgca na niszczeniu wszelkich organizmow
zywych w produkcie lub ich oddzieleniu od pro-
duktu, np. sterylizacja cieplna, wyjatawianie pro-
mieniami jonizujgcymi, ultrafiltacja.

(20) wedzenie — metoda utrwalania (15) pole-
gajagca na nasycaniu produktu sktadnikami dymu
drzewnego.

(21) suszenie — metoda utrwalania (15) polega-
jaca na usuwaniu z produktu wody przez jej pa-
rowanie z powierzchni.

(22) solenie — metoda utrwalania (15) polega-
jagca na dziataniu soli kuchennej na surowiec.

(23) marynowanie — metoda utrwalania (15) po-
legajgca na dziataniu kwasu octowego na suro-
wiec.

(24) ubytek wagowy — zmniejszenie masy Su-
rowca lub przetworu przez przejScie skiladnikow
tkanki, gtownie wody, do fazy ciektej lub gazowej
w wyniku obrébki lub przechowywania.

(25) wysuszka — ubytek wagowy (24) przez od-
parowanie wody (np. wysuszka zamrazalnicza,
wysuszka podczas wedzenia).

(26) wyciek — ubytek wagowy (24) przez wy-
dzielenie wody, sktadnikoéw ekstraktywnych tkan-
ki oraz tluszczu z produktu.

(27) temperatura dogrzania tkanki — tempera-
tura osiggana przez tkanke podczas obrobki ciepl-
nej (18), mierzona zasadniczo w najwolniej ogrze-
wajgcym sie punkcie bryty.

(28) gotowos¢ kulinarna —e stan produktu osia-
gniety w wyniku obrobki (11) oraz dojrzewania
(13), charakteryzujacy sie utratg wiasnosci tkanki
surowej, wyksztatceniem typowego zapachu
i smakowito$ci oraz nadaniem swoistego wygla-
du, barwy i tekstury, kwalifikujagcy ten produkt
do spozycia przez ludzi.

(29) bielenie tkanki — jeden z objaw6w osigga-
nia gotowosci kulinarnej (28), polegajacy na de-
naturacji wiekszosci biatek tkankowych, szcze-
goOlnie przewazajgcej czesci mioglobiny. Bielenie
tkanki podczas obrébki cieplnej oznacza zwykle
osiggniecie temperatury dogrzania (27) réwnej
co najmniej 333 K (60°C).

2.3. Surowce

(30) surowce rybne — ryby zywe (3) i Swieze (6)
oraz ryby S$wieze po obrébce mechanicznej (16)
i (lub) chtodniczej (17).

(31) surowce nierybne — odlowione zwierzeta
wodne nie bedace rybami przed obrébkg (11) oraz
po obrébce mechanicznej (16) i (lub) chtodniczej
.

(32) wodorosty — glony morskie wielokomor-
kowe, np. widlik, morszczyn.

(33) surowce uboczne — surowce pozyskiwane
podczas obrobki (11) surowcow rybnych (30) i nie-
rybnych (31) oraz przez wysortowanie domieszKi
w potowach (64). Surowce uboczne obejmuja:
przytow (34), surowce wtorne (35), odpadki (36).

(34) przytow — surowce uboczne (33), pozyski-
wane przez wysortowanie domieszki ryb (84).

(35) surowce wtérne — surowce uboczne (33),
stanowigce okre$lone, zasadniczo niejadalne ele-
menty anatomiczne ryb lub surowcéw nierybnych
(31), celowo oddzielane podczas obrébki mecha-
nicznej (16), np. gtowy ryb, kregostupy, wnetrz-
nosci.

(36) odpadki — surowce uboczne (33), pozyski-
wane podczas obrdbki (11), nie stanowigce celowo
oddzielanych okreslonych elementéw anatomicz-
nych, np. potamane czesci tuszy, spady w korne
rze wedzarniczej itp.

2.4. Przetwory

(37) przetwory rybne — produkty z ryb lub
ryb z dodatkiem innych artykutéw zywnoscio-
wych, ktére w wyniku obrébki (11) zostaty dosto-
sowane do spozycia przez ludzi.

(38) potprzetwory rybne — produkty z ryb lub
ryb z dodatkiem innych artykutow zywnoscio-
wych, ktdre w wyniku obrobki (11) zostaty znacz-
nie dostosowane do spozycia przez ludzi, wyma-
gajace jednak dodatkowej obrébki zwykle ciepl-
nej (18) w celu doprowadzenia do gotowosci ku-
linarnej (28).

(39) przetwory nierybne — produkty z surow-
cOw nierybnych (31), réwniez z dodatkiem innych
artykutow zywnosciowych, ktére w wyniku obréb-
ki (11) zostaty dostosowane do spozycia przez
ludzi.
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(40) potprzetwory nierybne — produkty z su-
rowcow nierybnych (31), réwniez z dodatkiem
innych artykutéw zywnos$ciowych, ktére w wyni-
ku obrdbki (11) zostaty znacznie dostosowane do
spozycia przez ludzi, wymagajgce jednak dodat-
kowej obrébki, zwykle cieplnej (18) w celu dopro-
wadzenia do gotowosci kulinarnej (28).

(41) przetwory uboczne — wszystkie przetwory
z surowcow rybnych (30), nierybnych (31) oraz
ubocznych (33), ktére w wyniku obrébki (11) sta-
nowig Srodki lecznicze, pasze, dodatki do innych
Srodkéw spozywczych lub artykuty techniczne.

(42) artykuty rybne — surowce (30), potprze-
twory (38) i przetwory rybne (37).

(43) artykuty nierybne — surowce (31), pot-
przetwory (40) i przetwory nierybne (39).

(44) prezerwy rybne — przetwory rybne (37),
utrwalone zasadniczo przez solenie (22) i ewen-
tualnie za pomocg dozwolonych substancji dodat-
kowych, zamkniete w hermetycznych opakowa-
niach (nie poddawane sterylizacji).

(45) konserwy rybne — przetwory rybne (37)
w hermetycznych opakowaniach, poddane wyja-
fawianiu (19) metoda sterylizacji (354).

(46) wyroby garmazeryjne — przetwory (37)
lub potprzetwory rybne (38) zawierajgce zwykle
znaczny dodatek innych artykutdow zywnoscio-
wych, dostosowane do konsumpcji bezposrednio
lub po prostej obrébce (11), w zasadzie o krotkim
okresie trwatosci (53), wymagajace przechowywa-
nia chtodniczego.

2.5. Okres ochronny, przechowywania i inne

(47) okres ochronny — okres okreslony ustawa,
w ciggu ktérego ze wzgledéw biologicznych za-
broniony lub ograniczony jest na okreslonych
wodach potéw jednego lub wiecej gatunkéw zwie-
rzat wodnych.

(48) okres letni — okres od 1 kwietnia (wigcz-
nie) do 30 wrzesnia (wigcznie).

(49) okres zimowy — okres od 1 pazdziernika
do 31 marca.

(50) data produkcji — oznaczenie dnia, w kto-
rym zakonczono obrébke (11) lub utrwalanie (12)
artykutu (42, 43) i (lub) ewentualnie zamknieto
produkt w opakowaniu bezposrednim.

(51) okres przechowywania — okres liczony od
daty produkcji (50), w ciggu ktérego artykut (42,
43) jest zdatny do spozycia.

(52) okres dojrzewania — poczatkowa czes¢
okresu przechowywania (51), w ciggu ktérej za-
chodzi istotna i korzystna zmiana jakoSci prze-
tworu.

(53) okres trwatosci — cze$¢ okresu przechowy-
wania (51), w ciggu ktorego artykut (42, 43) za-
chowuje wiasciwg mu jakosc.

(54) okres gwarancyjny — cze$¢ lub catosé
okresu trwatosci (53), w ciggu ktorego producent
lub dostawca zobowigzuje sie do odpowiedzial-
nosci za wady jakosci artykutéw (42, 43), nie krot-
szy od minimalnego okresu gwarancyjnego (55).

(55) okres gwarancyjny minimalny — czes¢
okresu trwatosci (53), w ciggu ktdrego producent
lub dostawca jest obowigzany do odpowiedzialno-
$ci za wady jakosci artykutu (42, 43).

(56) okres transportu — okres liczony od chwili
zakonczenia zatadunku towaru na pierwszy S$ro-
dek transportowy do chwdli rozpoczecia rozia-
dunku tego towaru z ostatniego $rodka transpor-
towego w miejscu przeznaczenia.

(57) czas transportu — okres liczony od chwili
zakonczenia zatadunku do chwili podstawienia
przez przewoznika przesytki przeznaczonej do
roztadunku.

2.6. Towary

(58) grupa towarowa — zbi6r towaréw utrwa-
lonych tg samg metodg (12), np. ryby Swieze, ry-
by wedzone, konserwy rybne, ryby zywe (3) jako
nieutrwalone stanowig grupe towarows.

(59) asortyment — zbiér towaréw o takich sa-
mych wiasnosciach uzytkowych i nazwie, nale-
zacych do tej samej grupy towarowej (58), np.
$ledZz w sosie pomidorowym, dorsz patroszony.
Towary o zblizonych wiasnosciach uzytkowych
stanowig grupy asortymentowe, np. ryby wedzo-
ne na gorgco (334), konserwy w zalewie olejowej
(392).

(60) sortyment — zbidr towaréw tego samego
asortymentu (59) o takich samych lub zblizonych
wymiarach i masie, np. $ledz battycki S, Sledz
w sosie pomidorowym 0,3.

(61) partia ryb jednogatunkowa — partia ryb
tego samego gatunku (1) o tej samej nazwie han-
dlowej (2).

(62) partia ryb wielogatunkowa — partia ryb
roznych gatunkéw (1) lecz o jednej nazwie han-
dlowej (2).

(63) partia ryb niesortowana — partia ryb o
jednej nazwie handlowej (2), lecz réznych sorty-
mentoéw (60).

(64) domieszka ryb — cze$¢ partii, jaka stano-
wig ryby o innej nazwie handlowej (2) lub in-
nego sortymentu (60).

(65) ryby niesortowane — ryby o réznych naz-
wach handlowych (2). Ryby niesortowane nie sta-
nowig partii jednorodnej (75).
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(66) partia ryb jednodniowa — partia ryb od-
towionych w czasie nie diuzszym niz 24 godz.

3. OKRESLENIA DOTYCZACE JAKOSCI
3.1. Ocena jakosci

(67) wyrdznik jakosci — cecha produktu stano-
wigca 0 jego jakosci, bedaca przedmiotem spec-
jalnego badania.

(68) wyrdznik niezalezny — wyr6znik jakosci
(67), ktéry moze by¢ oceniony bez zwigzku z po-
ziomem jako$ci (71) innych wyrdznikow.

(69) wyrédznik krytyczny — wyr6znik jakosci

(67) , ktérego warto$¢ musi by¢ utrzymana powy-

zej (ograniczenie dolne) lub ponizej (ograniczenie
gbrne) okreslonego granicznego poziomu (71) we
wszystkich produktach danej grupy asortymen-
tow, bez wzgledu na klase jakosci.

(70) wada niedopuszczalna — negatywna cecha
produktu, ktdrej wystgpienie eliminuje dany pro-
dukt z obrotu handlowego i spozycia.

(71) poziom jakosci — iloraz wyrazonego w
punktach wyniku oceny pojedynczego wyrézni-
ka (67), jakosci sktadowej (72) lub og6lnej (73)
przez najwyzszg ocene przewidziang w danej
skali.

(72) jako$¢ sktadowa — element jakosci pro-
duktu okres$lony przez poziom jakosci (71) typo-
wych tylko dla niego wyréznikéw niezaleznych

(68) , ktéry moze by¢ oceniony niezaleznie od po-

zostatych elementow, np. dla ryb Swiezych ja-
kosciami sktadowymi s3: $Swiezos¢, umiesnienie,
jakos$¢ obrabki.

(73) jakos¢ ogdlna — suma wyrazonych w pun-
ktach ocen jakosci sktadowych (72).

(74) klasa jakosci — przedziat, okreslony przez
poziom jakosci ogolnej (73) i przez jakos¢ skia-
dowg (72) o najnizszym poziomie (71), w ktdrym
zakwalifikowane do niego produkty sg trakto-
wane jednakowo w zakresie postepowania han-
dlowego i technologicznego.

(75) partia jednorodna — partia produktu, ktd-
rej poszczegblne sztuki majg te wihasnos¢, ze roz-
nice kontrolowanych wyrdznikbw majg charak-
ter przypadkowy.

(76) partia zgodna z normg — jednorodna par-
tia produktu (75) nie wykazujgca wad niedopusz-
czalnych (70), ktdrej Sredni poziom jakosci (71)
ogoblnej (73) i jakosci skfadowej (72) miesci sie w
przedziale okreslonym norma przedmiotowa, po-
mniejszonym o biagd wyznaczania Sredniej aryt-
metycznej na poziomie ufnosci 0,95.

(77) partia niezgodna z normg — partia nie
spetniajgca wymagan przewidzianych dla partii
zgodnej z normg (76). Zaleznie od rodzaju wad

rozréznia sie: partie poza normg — partia nie-
zgodna z norma, lecz nie wykazujgca wad niedo-
puszczalnych (70) oraz partie ponizej normy —
partia niezgodna z normg, wykazujgca wady nie-
dopuszczalne (70).

3.2. Uszkodzenia

(78) uszkodzenie — naruszenie struktury tkan-
ki pod wptywem przypadkowego lub niezamie-
rzonego dziatania bodZcow gtéwnie mechanicz-
nych, lecz rébwniez termicznych.

(79) uszkodzenie zewnetrzne — uszkodzenie
(78) widoczne po ewentualnym otwarciu lub
zdjeciu opakowania jednostkowego na powierz-
chni produktu lub powierzchni poszczegdlnych
sztuk.

(80) uszkodzenie skéry — uszkodzenie zewne-
trzne (79) ograniczajace sie do skory.

(81) uszkodzenie powierzchowne — uszkodze-
nie zewnetrzne (79) ograniczone do wierzchniej
warstwy tkanki miesnej.

(82) uszkodzenie lustra — uszkodzenie zewne-
trzne (79) celowo uksztattowanej powierzchni
produktu.

(83) odgniecenie — trwala deformacja tkanki
bez jej ubytku.

(84) wylew krwawy — wybroczyny krwi w
tkance w postaci skrzepow.

(85) brzuszek mocny — brzuszek caty nie wy-
kazujacy na ptatach zmian autolitycznych (99).

(86) brzuszek ostabiony — brzuszek caty wy-
kazujagcy na ptatach zmiany autolityczne (99) w
postaci plam i przebarwied bez rozluznienia
tkanki lub z nieznacznym przypowierzchniowym
rozluznieniem.

(87) brzuszek pekniety — brzuszek ze zmianam.
autolitycznymi (99) powodujgcymi gtebokie roz-
luZznienie tkanki miesnej ptatdbw brzusznych do
pekniecia wiacznie, jednak nie dalej niz do ptet-
wy brzusznej.

(88) otwarta jama ciata — pekniecie brzuszka
poza ptetwg brzuszng, umozliwiajgce wypadanie
wnetrznosci, powstate w wyniku gtebokich i roz-
legtych zmian autolitycznych (99).

(89) ubytek ptatow brzusznych — czesciowy
lub catkowity brak ptatéw brzusznych powstaty
w wyniku autolizy (99).

(90) ryby potamane — ryby rozdzielone przez
niezamierzone dziatanie bodZca mechanicznego na
nieregularne czesci, w stopniu umozliwiajagcym
zestawienie ich w catosci.

(91) ryby pokruszone — ryby rozdzielone przez
niezamierzone dziatanie bodZca mechanicznego
na duza liczbe nieregularnych czeSci w stopniu
praktycznie uniemozliwiajgcym zestawienie ich
w catosci.
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(92) rozstep tkanki miesnej — rozwarstwienie
tkanki miesnej i oddzielenie sie poszczegblnych
miomeréw od siebie.

3.3. Zanieczyszczenie, skazenie, zakazenie

(93) zanieczyszczenie — obecno$¢ w artykutach
(42, 43) ciat i substancji obcych, np. smaréw, ku-
rzu, piasku, trocin itp.

(94) skazenie chemiczne — skazenie artykutow
(42, 43) Srodkami chemicznymi w stopniu szkod-
liwym dla cziowieka lub dyskwalifikujgcym ze
wzgledu na nieprawidtowy wyglad, smak i za-
pach.

(95) skazenie promieniotworcze — skazenie ar-
tykutow (42, 43) substancjami promieniotworczy-
mi lub naswietlenie promieniowaniem jonizuja-
cym w stopniu niebezpiecznym dla zdrowia ludz-
kiego.

(96) zakazenie — stan artykutow (42, 43) lub
dodatkow, okreslony obecnoscig niepozadanych
drobnoustrojow lub pasozytéw, np. zakazenie
bakteriami chorobotworczymi, zakazenie beztle-
nowcami, zakazenie pasozytami.

3.4. Swiezos¢ i jakos¢ sensoryczna

(97) Swiezo$¢ — stan artykutu (42, 43) okreslo-
ny jego zmianami pod wpltywem drobnoustrojéw
oraz enzymOw wiasnych.

(98) stezenie poSmiertne — usztywnienie i na-
pecznienie tkanek wystepujgce po Smierci orga-
nizmu w wyniku proceséw biochemicznych.

(99) autoliza — rozszczepienie biatek tkanko-
wych pod wptywem enzymoéw wilasnych surowca,
objawiajace sie rozluznieniem tkanki miesniowej,
szczeg6lnie ptatow brzusznych oraz postepujaca
zmiang barwy.

(100) rozktad gnilny — rozktad organicznych
zwigzkéw azotowych, gtéwnie biatek, pod dziata-
niem drobnoustrojow.

(101) sprezystos¢ tkanki — zdolno$¢ do wyrow-
nywania odksztatcenia powstajgcego przy uciskai
ryby z okreslong sitg w granicach sprezystosci.

(102) stopien sprezystosci tkanki — iloraz zani-
kajgcego odksztatcenia tkanki przez odksztaice-
nie catkowite.

(103) tkanka sprezysta — tkanka powracajgca
po odksztatceniu praktycznie catkowicie do pier-
wotnej postaci.

(104) barwa naturalna — pierwotna barwa,
charakterystyczna dla danego surowca (30, 31, 32),
zasadniczo w momencie odtowienia.

(105) odbarwienie tkanki — utrata naturalnej
barwy (104) tkanki.

(106) przekrwienie tkanki — jednolite, czerwo-
nawe zabarwienie tkanki ryb nieodkrwawionych
(209).

(107) pozéicenie podskérne — zdéta barwa ttu-
szczu podskornego obserwowana niekiedy tylko
na przestrzeni tkanki miesnej, najczesciej bedaca
wynikiem jetczenia.

(108) zapach gnilny — przykry, charakterys-
tyczny zapach wywotany przez produkty powsta-
jace podczas rozktadu gnilnego (100).

(109) smak jetki — nieprzyjemny, gorzkawy
smak wywolany przez produkty psucia sie thu-
szczu.

(110) zapach jelki — nieprzyjemny, ostry za-
pach wywotany przez produkty psucia sie thu-
szczu.

(111) préba gotowania — obrobka cieplna (18)
probki surowca do osiggniecia gotowosci kulinar-
nej (28), przeprowadzona w celu oceny zapachu
i smakowito$ci surowcéw (30, 31, 33) i pOtprze-
tworéw (38, 40).

(112) smak dymny — smak wywotany przez
sktadniki dymu powstajagcego w generatorze typu
zarowego ze zdrowego drewna drzew lisciastych.

(113) zapach dymu — zapach wywotany przez
sktadniki dymu powstajgcego w generatorze typu
zarowego ze zdrowego drewna drzew lisciastych.

(114) smak przypalenizny — smak nadawany
przez produkty destrukcji sktadnikéw odzyw-
czych, gtéwnie biatek, podczas diugotrwatej lub
przebiegajacej w zbyt wysokich temperaturach
obrébki cieplnej, bez lub z matym dostepem
wody.

(115) zapach przypalenizny — zapach nadawa-
ny przez produkty destrukcji sktadnikéw odzyw-
czych, gtéwnie biatek, podczas diugotrwatej lub
przebiegajacej w zbyt wysokich temperaturach
obrébki cieplnej produktu, bez lub z matym do-
stepem wody.

3.5. Jako$¢ wymierna

(116) zawartos¢ sktadnika — udziat sktadnika
w produkcie wyrazony w procentach wagowych.

(117) zawarto$¢ soli kuchennej — zawartosc¢
(116) chlorkéw w produkcie w przeliczeniu na
chlorek sodowy.

(118) zawartos$¢ ttuszczu — zawarto$¢ sktadni-
kow (116) ulegajacych ekstrakcji eterem, zasad-
niczo z odwodnionego uprzednio (wysuszonego)
produktu.

(119) zawarto$¢ azotu ogo6lnego — catkowita
zawarto$¢ (116) azotu oznaczona metodg Kjelda-
hla. Zawarto$¢ azotu og6lnego nie jest przeliczal-
na na biatko i w odrdznieniu od zawartosci bial-



6 BN-73/8020-06

ka (oznaczonego przez wydzielenie z produktu lub
oddzielenie azotowych zwigzkéw niebiatkowych)
mozna jg podawac jako zawarto$¢ N e« 6,25.
(120) wskaznik stonosci — zawartosci (116)
chloru sodowego w roztworze o stonosci sen-

sorycznej odpowiadajacej stonosci danego pro-
duktu.
(121) umiednienie — wyksztatcenie miesni

szkieletowych tutowia ryby, wyrazone profilem
przekroju miesni grzbietowych.

(122) wspotczynnik umiesnienia — iloraz masy
ryby oprawionej przez przecietng roczng mase
ryby oprawionej o tej samej dtugosci.

(123) wskaznik posortowania — iloraz suma-
rycznej masy dwéch kolejno najmniejszych ryb
przez sumaryczng mase dwdch kolejno najwiek-
szych ryb w danym opakowaniu.

3.6. Wiasnosci strukturalno-mechaniczne

(124) lepkos¢ — wrazenie kinestetyczne odno-
szace sie do produktow ulegajgcych rozptywaniu
pod wptywem sity ciezkosci, ktorych szybkosé
odksztatcenia jest proporcjonalna do sity dziata-
jacej, p. lepkos¢ oleju, syropu.

(125) konsystencja — wrazenie kinestetyczne
odnoszace sie do produktow ulegajacych rozpty-
waniu pod wptywem sity ciezkosci, ktérych szyb-
ko$¢ odksztatcenia nie rosnie proporcjonalnie do
sity dzialajacej, np. konsystencja sosu, pasty, kon-
centratu pomidorowego.

(126) tekstura — zespdt wrazen kinestetycznych
odnoszacy sie do produktdw wymagajacych do
deformacji sit wiekszych niz sita ciezkosci (np.
tekstura ryb, miesa, warzyw). Do produktéw tych
nie zaleca sie uzywania terminu konsystencja.

(127) twardos$¢ (miesa) — wrazenie Kinestetycz-
ne z grupy tekstury (126), ktérego miarg jest o-
por, jaki stawia produkt podczas rozgryzania,
wprost proporcjonalnie do sity oporu. Okreslenia
stowne twardosci moga byC stopniowane naste-
pujaco: twardy — miekki (delikatny) — mazisty
(smarowny).

(128) krucho$¢ (miesa) — wrazenie kinestetycz-
ne z grupy tekstury (126), ktérego miarg jest
opor, jaki stawia produkt podrzas rozdrabniania,
gtdwnie rozgryzania i zucia, odwrotnie propor-
cjonalnie do sity oporu. OnreSlenia stowne kru-
chosci moga by¢ stopniowane w skali podanej dla
twardo$ci oraz w ciggu: zwiezty (twardy) — kru-
chy (delikatny) — mazisty.

(129) stopien twardosci — wzgledna miara
twardosci (127) produktu, ktorej warto$é zalezy
od warunkéw oznaczenia, wyrazona ilorazem
grubosci warstwy sprasowanej do poczatkowej
grubo$ci warstwy.

(130) stopien kruchosci — utamek stanowigcy
uzupetnienie stopnia twardo$ci (129) do jednosci.

(131) struktura — budowa wewnetrzna pro-
duktu, okreSlona wspotzaleznoscig sktadnikow,
np. struktura wioknista miesnia, struktura satat-
ki. Struktura produktu moze by¢, np. jednorodna,
widknista, miatka, kaszkowata, gruboziarnista
itp.

(132) wibdknistos¢ — wiasnos¢, uzalezniona od
struktury (131) produktu powodujgca kierunko-
we roznice oporu, jaki stawia produkt przy roz-
gryzaniu.

(133) soczystos¢ — wrazenie czuciowe odbiera-
ne podczas zucia produktu, uzaleznione od wzgle-
dnej ilosci fazy ciektej (gtéwnie wody), sity jej
wigzania w produkcie i rdwnomiernosci uwalnia-
nia podczas zucia. Okre$lenia stowne soczystosci
moga by¢ stopniowane nastepujgco: niesoczysty
(uwalnia matg ilo$¢ fazy ciektej) — soczysty (u-
walnia odpowiednig ilos¢ fazy cieklej, réwno-
miernie podczas zucia) — wodnisty (uwalnia du-
zq ilos¢ fazy ciektej, prawie jednocze$nie, zwy-
kle w pierwszej fazie zucia).

4. OKRESLENIA DOTYCZACE RYB
I SUROWCOW

4.1. Dojrzatos¢ piciowa ryh

(134) stopien dojrzatosci piciowej — stadium
rozwoju gruczotéw piciowych wg skali Maiera
(zatacznik).

(135) ryby miodociane — ryby przed odbyciem
pierwszego rozrodu w | i Il stopniu wg skali
Maiera (zatacznik).

(136) ryby dojrzewajgce — ryby o rozwijaja-
cych sie gonadach (145) w Il i IV stopniu wg
skali Maiera (zalgcznik).

(137) ryby peilne — ryby o rozwinietych gona-
dach (145), w V i VI stopniu wg skali Maiera
(zatgcznik).

(138) ryby cieknace — ryby w okresie rozrodu,
w VII stopniu wg skali Maiera (zatacznik).

(139) ryby wytarte — ryby po odbytym rozro-
dzie w VIII i Il stopniu wg skali Maiera (za-
facznik).

(140) tarlak — ryba dojrzata piciowo.

(141) mleczak — tarlak (140) samiec.

(142) ikrzyca — tarlak (140) samica.

(143) ikra — produkt gruczotow piciowych
ikrzycy (142).
(144) mlecz — produkt gruczotow piciowych

mleczaka (141).
(145) gonady — gruczoty piciowe wraz z ich
produktami.
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(146) szata godowa — charakterystyczny, zmie-
niony wyglad okreslonego gatunku ryby (1),
zwigzany z rozrodem.

(147) narybek — ryby w pierwszym roku zy-
cia, po ukonczeniu stadium larwalnego.

(148) materiat zarybieniowy — ikra zaptodnio-
na, ikra zaoczkowana, narybek (147) oraz ryby
roznego wieku przeznaczone do zarybiania zbior-
nikoéw wodnych.

4.2. Intensywnos¢ zerowania

(149) intensywno$¢ zerowania — stan ryby o-
kreslony stopniem wypetnienia przewodu pokar-
mowego.

(150) ryby niezerujgce — ryby o pustym prze-
wodzie pokarmowym.

(151) ryby zerujgce — ryby o czesciowo wypet-
nionym przewodzie pokarmowym.

(152) ryby intensywnie zerujgce — ryby o cat-
kowicie wypetnionym przewodzie pokarmowym.

4.3. Rozsiedlenie ryb

(153) ryby morskie — gatunki ryb (1) zyjacych
wytgcznie w morzu.

(154) ryby battyckie — ryby morskie (153) zto-
wione w Morzu Battyckim i cie$ninach dunskich
na wschod od Skagen.

(155) ryby dalekomorskie — ryby morskie (153)
ztowione w morzach i oceanach poza Morzem
Baltyckim. Moze by¢ stosowany dalszy podziat
tych samych gatunkéw ryb (1) wedtug rejonéw
potowowych, jezeli ryby tych gatunkow rdznig
sie przydatnosScig technologiczna.

(156) ryby stodkowodne — gatunki ryb (1) zy-
jacych i rozradzajgcych sie w wodach stodkich,
niekiedy w stonawych przybrzeznych wodach
morskich, oraz wegorz.

(157) ryby dwusrodowiskowe — gatunki ryb
(1), ktérych rozw6j zwigzany jest z morzem i wo-
dami stodkimi, miedzy ktorymi odbywaja regu-
larne wedréwki zwigzane z rozrodem.

(158) ryby hodowlane — ryby zyjace w kon-
trolowanych warunkach i poddawane zabiegom
zmierzajgcym do poprawienia i dziedzicznego
utrwalania pozgdanych cech.

44. Wymiary ryb

(159) dtugos¢ catkowita ryby — odlegtos¢ od
poczatku pyska do konca najdtuzszego promienia
ptetwy ogonowej.

(160) dtugos¢ ciata ryby — odlegtos¢ od po-
czatku pyska do nasady S$rodkowego promienia
ptetwy ogonowej.

(161) ditugos¢ tuszy anatomiczna — odlegto$¢
od pierwszego kregu do konca najdtuzszego pro-
mienia ptetwy ogonowej.

(162) dtugosé tuszy ryby — odlegtosé od pierw-
szego pozostawionego kregu do kornca najdtuz-
Szego promienia ptetwy ogonowej.

(163) dtugos¢ uzytkowa tuszy ryby — odleg-
tos¢ od pierwszego pozostawionego kregu do
ostatniego lub ostatniego pozostawionego kregu.

(164) wymiar ochronny ryby — dlugos$é cat-
kowita ryby (159) Okreslonego gatunku (1) lub
jej masa, ustalone przepisami, ponizej ktorej od-
fawianie jest zabronione.

(165) ryby niewymiarowe — ryby o wymiarze
ochronnym (164) oraz ryby mniejsze od masy lub
dtugosci wymaganej przez normy przedmiotowe.

(166) grubos¢ ciata ryby — maksymalna odleg-
tos¢ miedzy bokami ciata ryby, mierzona prosto-
padle do ptaszczyzny kregéw ogonowych ryby.

(167) wysokos¢ ciata ryby — maksymalna od-
legto$¢ miedzy najbardziej odlegtymi punktami
grzbietu i brzucha, mierzona prostopadle do osi
kregostupa w plaszczyznie kregdw ogonowych
ryby.

(168) obwod ciata ryby — maksymalny obwdéd
ciata ryby mierzony w ptaszczyznie prostopadiej
do osi kregostupa.

45. Zawartos¢ ttuszczu

(169) ryby chude — ryby zawierajgce ponizej
2% ttuszczu (118) w tkance miesne;j.

(170) ryby S$redniottuste — ryby zawierajace
w tkance miesnej 2-=-7% ttuszczu (118).

(171) ryby tluste — ryby zawierajgce w tkance
miesnej 7-=-15% ttuszczu (118).

(172) ryby pelnotluste — ryby zawierajace w
tkance miesnej ponad 15% ttuszczu (118).

4.6. Gtowonogi i skorupiaki

(173) dtugos¢ gtowonoga — dlugos¢ tutowia
mierzona wzdtuz osi ciala od jego konhca do
przedniej krawedzi ptaszcza (174), w przypadku
kalmarow i matw lub do $rodka oka, w przy-
padku o$miornic.

(174) ptaszcz gtowonoga — migsista zewnetrzna
czes$é ciata.

(175) ramiona gtowonoga — wyrostki miesiste
opatrzone przyssawkami, znajdujgce sie na przo-
dzie glowy.

(176) kalmar i matwa patroszona — plaszcz
(174) kalmara lub matwy.

(177) o$miornica patroszona — o$miornica poz-
bawiona oczu i wnetrznosci.
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(178) dtugos¢ skorupiaka — odlegtos¢ od szpica
dzioba (rostrum) do konca najdiuzszej phytki
»ptetwy ogonowej” (telsona).

(179) szyjka — odwiok skorupiaka oddzielony
od reszty ciafa.

(180) diugosé szyjki — odlegtos¢ od krawedzi
pancerza w miejscu jego oderwania lub odciecia
od glowotutowia, do konca najdtuzszej ptlytki
ptetwy ogonowej (telsona).

(181) odn6za — szczypce i konczyny kroczne
skorupiakdw.

477. Surowce uboczne

(182) surowce miekkie — surowce wtdrne (35),
ktore stanowia wnetrznosci ryb i innych zwie-
rzat morskich wraz z trescig zotgdkowa.

(183) surowce twarde — surowce wtorne (35),
ktore stanowig gtowy, kregostupy, ptetwy, ka-
watki ryb oraz ryby cate.

(184) surowce mieszane — surowce wtorne (35)
niesortowane, w sktad ktérych wchodzg zaréwno
surowce twarde (183) jak i miekkie (182).

(185) surowce stone — surowce uboczne (33)
i ryby po obrébce solg kuchenng i jej roztworami.

5. OKRESLENIA DOTYCZACE OBROBKI
MECHANICZNEJ

5.1. USmiercanie i oprawianie

(186) usSmiercanie — obrdbka mechaniczna (16)
ryb zywych (3) polegajgca na nagtym przerwa-
niu zycia, zwykle przez uderzenie lub przeciecie
naczyn krwionosnych.

(187) oprawianie — obrébka mechaniczna (16)
zasadniczo surowcéw, polegajagca na usuwaniu
okreslonych elementéw anatomicznych — zwykle
niejadalnych lub szybciej psujacych sie oraz cze-
§ci niepozadanych, np. patroszenie, odkrwawia-
nie, odskdrzanie.

(188) odkrwawianie — oprawianie (187) ryb zy-
wych (3) oraz niekiedy S$nietych (4) natychmiast
po us$nieciu, polegajace na uszkodzeniu uktadu
krwiono$nego i prowadzace do usuniecia krwi z
organizmu lub wyptyniecia czeSci krwi.

(189) odgardlanie — oprawianie (187) ryb zy-
wych (3) oraz S$nietych (4), zasadniczo natych-
miast po u$nieciu, polegajace na usunieciu pasa
barkowego z ptetwami piersiowymi, skrzeli, ser-
ca, watroby oraz znacznej czesSci przewodu po-
karmowego z pozostawieniem gonad i wyrostkow
pylorycznych.

(190) odtuszczanie — oprawianie (187), zwykle
ryb Swiezych (6) polegajgce na usunieciu tusek.

(191) odgtawianie — oprawianie (187) ryb ca-
tych (207) lub patroszonych (212), polegajace na
oddzieleniu gtowy, niekiedy wraz z pasem barko-
wym, z pletwami piersiowymi oraz sercem, wa-
trobg i czeScig przewodu pokarmowego.

(192) patroszenie — oprawianie (187) ryb, zwy-
kle catych (207), polegajace na usunieciu wnetrz-
nosci, przewaznie po rozcieciu brzucha.

(193) filetowanie — oprawianie (187) ryb, zwy-
kle patroszonych, polegajace na odcieciu lub od-
dzieleniu miesni od kregostupa.

(194) odskdrzanie — oprawianie (187), zwykle
filetow (218) lub ptatéow (217), polegajace na zdar-
ciu lub odcieciu skory.

5.2. Porcjowanie i rozdrabnianie

(195) porcjowanie — obrobka mechaniczna (16)
surowcow, szczeg6lnie ryb oprawionych (208)
polegajaca na ich dzieleniu na policzalng liczbe
regularnych czesci. Np. krojenie ryb na dzwonka.

(196) rozdrabnianie — obrobka mechaniczna
(16) surowcow, zwykle tkanki miesnej oraz migsa
po obrébce (11), najczesciej cieplnej (18), polega-
jaca na ich dzieleniu na praktycznie niepoliczal-
ng liczbe nieregularnych czesci.

(197) krojenie — porcjowanie (195), zwykle
tusz (215) oraz filetow (218), na dzwonka (228)
lub kawatki (229).

(198) ciecie — porcjowanie (195), zwykle blo-
kow filetcw (224), na mniejsze regularne czesci,
np. kostki (226), paluszki.

(199) mielenie — rozdrabnianie (196), w zasa-
dzie przy pomocy wilka, na czastki o wymiarach
nie wiekszych niz kilka milimetrow.

(200) kutrowanie — rozdrabnianie (196), prz>
pomocy kutra, na czastki zwykle o wymiarach
mniejszych niz 1 mm.

(201) przecieranie — rozdrabnianie (196), przy
pomocy przecieraczek, zwykle migsa wstepnie
poddanego mieleniu (199), prowadzace do zwigk-
szenia stopnia rozdrobnienia, poprawienia stop-
nia jednorodnosci i (lub) oddzielenia czesci tward-
szych np. kosci.

(202) homogenizacja — jednoczesne rozdrabnia-
nie (196) dwoch lub wiecej faz, np. za pomocg
miynkéw tzw. koloidalnych, prowadzace do wy-
tworzenia jednorodnego, trwalego ich ukfadu.

5.3. Obrdbka mechaniczna uzupetniajgca

(203) ptukanie — obrébka mechaniczna (16),
zwykle surowcéw, polegajgca na uzyciu zimnej
wody, niekiedy solanki, w celu usuniecia zanie-
czyszczen (93), Sluzu, niepozadanych resztek tka-
nek oraz zmniejszenia zakazenia (96).
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(204) mycie — obrobka mechaniczna (16) pole-
gajaca na uzyciu wody, zwykle podgrzewanej z
dodatkiem S$rodkow powierzchniowo czynnych,
czesto dezynfekujacych, w celu usuniecia substan-
cji zanieczyszczajacych oraz zmniejszenia zaka-
zenia (96), np. mycie opakowan, narzedzi, pomie-
szczen.

(205) nawlekanie — obrdbka mechaniczna (16)
surowcOw, polegajaca na ich przebiciu i (lub)
przewleczeniu przez nie preta zwykle stalowego,
w sposOb zabezpieczajacy przed zerwaniem.

(206) mieszanie skiadnikow — obrobka (11)
dwoch lub wiecej, zwykle rozdrobnionych skiad-
nikéw, polegajagca na ich wzajemnym przemiesz-
czaniu, prowadzaca do takiego uktadu, ze réznice
rozmieszczenia przestrzennego tych sktadnikow
sg przypadkowe.

5.4.
drobnione

(297) ryba cala — ryba o budowie anatomicz-
nej ryby zywej (3), rbwniez po odkrwawieniu.

(208) ryba oprawiona — ryba pozbawiona nie-
ktérych lub wszystkich niejadalnych, lub niepo-
zadanych elementow oraz czesci.

(209) ryba odkrwawiona — ryba pozbawiona
znacznej czesci krwi, o nieprzekrwionej tkance
miesnej (106).

(210) ryba odgardlona — ryba pozbawiona pa-
sa barkowego wraz z pletwami piersiowymi,
skrzeli, serca, watroby oraz znacznej czeSci prze-
wodu pokarmowego.

(211) ryba odtuszczona — ryba pozbawiona
tuski.

(212) ryba bez gtowy — ryba pozbawiona gto-
wy. W przypadku ryb bez gtéw, pozbawionych
réwniez serca, watroby i czesci przewodu pokar-
mowego, zaleca sie uzycie terminu ryby odgar-
dlone bez gtébw (termin niezalecany — ryby od-
gtowiong).

(213) ryba patroszona — ryba bez wnetrznosci.

(214) ryba rozptatana — ryba rozcieta tuz przy
kregostupie, na catej jego dtugosci i na catg gle-
bokos¢ miesnia grzbietowego, cieciem prowadzo-
nym przez grzbiet i nie przecinajgcym patow
brzusznych tub cieciem prowadzacym przez jame
brzuszng i nie przecinajagcym skéry na grzbiecie,
pozbawiona wnetrznosci.

(215) tusza — czeSC ciata ryby wraz z krego-
stupem i pletwg ogonowa, miegsniami szkieleto-
wymi i skora.

(216) tusza rozptatana — tusza (215) rozcieta
tuz przy kregostupie, na catej jego diugosci na
calg gleboko$¢ miesnia grzbietowego, cieciem pro-

wadzonym przez grzbiet i nie przecinajagcym pta-
tow brzusznych lub cieciem prowadzonym przez
jame brzuszng i nie przecinajgcym skory na
grzbiecie, pozbawiona wnetrznosci.

(217) ptat — zespot miesni szkieletowych ryby
ze skora, zebrami, pasem barkowym, pletwami
(z wyjatkiem grzbietowej), odciety wzdtuz krego-
stupa z jednej strony ryby.

(218) filet — zespOt miesni szkieletowych ryby
wraz z zebrami oraz okrywajaca je skora, odcie-
ty wzdluz kregostupa z jednej strony ryby.

(219) filet bez skory — filet (218) pozbawiony
skory.

(220) filet bez osci — filet (218) pozbawiony
skory oraz osci.

(221) filet podwéjny — filety (218) lewy i pra-
wy, tej samej ryby potaczone skérg w czesci
grzbietowej.

Ryby Cal—e, oprawione, porcjowane I roz- (222) éClnkl flletéW — nieregu|al’ne, dI‘Obne

czesci filetow bez skory (219).

(223) wycinki filetow — drobne czesci filetow
bez skéry (219), wycinane wraz z o$¢mi tzw. cie-
ciem V.

(224) blok filetow — mrozone filety uformowa-
ne w prostopadtoscian o masie ponad 1500 g.

(225) kostka filetbw — mrozone filety uformo-
wane w prostopadto$cian o masie do 1500 g.

(226) kostka cieta — odcieta z bloku filetow
bez skory (219) prostopadtoscienna jego cze$¢ o
masie do 1500 g.

(227) ryby porcjowane — filety (218) oraz tu-
sze ryb (215) bez ptetwy ogonowej, podzielone na
dzwonka (228) lub kawatki (229).

(228) dzwonko — cze$¢ tuszy (215) o rownoleg-
tych ptaszczyznach cieé, zwykle prostopadtych do
osi kregostupa, zasadniczo o dtugosci nie wiek-
szej od wysokosci ryby (167).

(229) kawatek — czes¢ fileta (218) lub tuszy
(215) o ptaszczyznach krojenia zasadniczo prosto-
padtych od osi ciafa.

(239) porcja konsumencka — wyodrebniona
ilos¢ produktu w zasadzie przeznaczona do jedno-
razowego spozycia, 0 masie nie wiekszej niz 200 g,
w opakowaniu jednostkowym.

(231) mieso mielone — tkanka miesna ryb (e-
wentualnie innych zwierzat morskich), rozdrob-
niona (196) przez mielenie (199) do czastek prak-
tycznie wyrdéwnanej wielkoSci, zasadniczo nie
wiekszej niz 3 mm.

(232) farsz — tkanka miesna ryb (ewentualnie
innych zwierzat morskich) rozdrobniona (196),
zasadniczo przez kutrowanie (200) do czastek wy-
rownanej wielkosci, zasadniczo nie wiekszych niz
1 mm, czesto z dodatkami stabilizujgcymi i sma-
kowymi.
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6. OKRESLENIA DOTYCZACE OBROBKI
CHLODNICZEJ

(249) mrozenie posSrednie — metoda zamraza-
nia (237) polegajgca na odprowadzeniu ciepta od
produktu mrozonego przez przepone omywang

6.1. Chtodzenie, podmrazanie, zamrazanie i rozezynnikiem chtodzacym.

mrazanie

(233) chtodzenie — obrobka chtodnicza (17) do
temperatury nie nizszej od temepratury kriosko-
powej.

(234) lodowanie — przesypywanie produktu lo-
dem lub przemieszczenie go z lodem.

(235) granulacja lodu — stopien rozdrobnienia
lodu, okre$lony wymiarami ziarna.

(236) podmrazanie — obrébka chtodnicza (17)
ponizej temperatury krioskopowej nie nizszej
jednak niz 270 K (—3°C).

(237) zamrazanie — obrobka chtodnicza (17) do
temperatury nizszej od 258 K (—15°C).

(238) szybkos¢ zamrazania — predko$¢ postepu
ptaszczyzny izotermicznej w gigb produktu w cza-
sie zamrazania (237).

(239) zamrazanie gtebokie — zamrazanie (237)
do temperatury nie wyzszej niz 255 K (—18°)

(240) zamrazanie luzem — zamrazanie (237)
produktéw sztukowych bez wzajemnego kontaktu.

(241) zamrazanie w blokach — zamrazanie (237)
produktéw uformowanych zasadniczo w plaskie
prostopadtosciany.

(242) zamrazanie w zelu alginowym — zamra-
zanie w blokach (241), z wypetnieniem wolnych
przestrzeni oraz pokryciem powierzchni roztwo-
rem soli kwasu alginowego.

(243) mrozenie komorowe — metoda zamraza-
nia (237) za pomoca wolno poruszajacego sie po-
wietrza o obiegu naturalnym lub wymuszonym,
nie tworzacym strumienia.

(244) mrozenie tunelowe — metoda zamrazania
(237) za pomocg strumienia szybko przeptywaja-
cego powietrza nie powodujgcego porywania pro-
duktu.

(245) mrozenie fluidyzacyjne — metoda zamra-
zania (237) w strumieniu szybko przeptywajace-
go powietrza, powodujacego porywanie i przeno-
szenie produktu.

(246) mrozenie solankowe — metoda zamraza-
nia w cyrkulujgcej solance.

(247) mrozenie stykowe — metoda zamrazania
(237) polegajaca na kontakcie produktu z metalo-
wymi ptytkami oziebianymi czynnikiem chtodzg-
cym.

(248) mrozenie bezposrednie — metoda zamra-
zania (237) polegajgca na odprowadzeniu ciepta
od produktu bezposrednio do czynnika chtodza-
cego.

(250) glazura — cienka, jednolita warstwa lodu
na powierzchni produktu zamrozonego.

(251) glazurowanie — pokrywanie produktow
mrozonych glazurg (250).

(252) wysuszka zamrazalnicza — wysuszka (25)
produktéw mrozonych.

(253) oparzelina zamrazalnicza — przypowierz-
chniowa warstwa produktéw zamrozonych o bar-
wie i strukturze zmienionej w wyniku wysuszki
zamrazalniczej (252).

(254) wysuszka powierzchniowa — ptytka opa-
rzelina zamrazalnicza (253), tatwo dajgca sie ze-
skroba¢ paznokciem.

(255) wysuszka gteboka — oparzelina zamra-
zalnicza (253) trudna do zeskrobania lub nie da-
jaca sie zeskroba¢ paznokciem.

(256) rozmrazanie — obrobka (11) produktow
zamrozonych (237) polegajgca na podwyzszeniu
ich temperatury, np. za pomocg wody, powietrza,
przez ogrzewanie dielektryczne.

6.2. Ryby ochtodzone, podmrozone, zamrozone,
rozmrozone

(257) ryby ochtodzone — ryby poddane chto-
dzeniu (233) do temperatury co najmniej 278 K
(5°C), nie nizszej jednak niz 272 K (—1°C).

(258) ryby zalodowane — ryby poddane lodo-
waniu (234) i spetniajgce kryteria dla ryb ochto-
dzonych (257).

(259) ryby podmrozone — ryby o temperaturze
nie wyzszej niz 272 K (—1°C) i nie nizszej niz
270 K (—3°C), osiagnietej w wyniku obrdbki
chtodniczej (17) surowca.

(260) ryby mrozone — ryby poddane zamraza-
niu (237) i sktadowane w temperaturze nie wyz-
szej niz 255 K (—18°C).

(261) ryby dwukrotnie zamrazane — ryby pow-
tornie zamrozone (237) po uprzednim rozmroze-
niu, zwykle w celu uzupetniajgcego oprawienia
(187).

(262) ryby rozmrozone — ryby poddane roz-
mrazaniu (256) w stopniu umozliwiajgcym swo-
bodne oddzielenie poszczeg6lnych sztuk.

(263) mrozonki rybne — wyroby garmazeryjne
(46) poddane zamrozeniu (237).*
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7. OKRESLENIA DOTYCZACE SOLENIA,
MARYNOWANIA | WYROBOW
GARMAZERYJNYCH

7.1. Solenie

(264) solenie na sucho — metoda solenia (22)
solg kuchenng przez jej wymieszanie z surow-
cem. Rozréznia sie solenie na sucho z odptywem
lub bez odptywu powstajgcej solanki naturalnej
(272).

(265) solenie na mokro — metoda solenia (22)
w solance zalewowej (270).

(266) solenie kombinowane — metoda solenia
(22) suchg solg z rownoczesnym dodatkiem solan-
Ki (269).

(267) solenie korzenne — solenie (22) z dodat-
kiem przypraw korzennych i innych skfadnikéw
smakowych.

(268) solenie enzymatyczne — solenie (22)
z udziatem dodanych enzyméw proteolitycznych.

(269) solanka — wodny roztwér soli kuchennej.

(279) solanka zalewowa — solanka (269) uzywa-
na do uzupetnienia ubytku solanki naturalnej
(271) lub solenia na mokro (265).

(271) solanka naturalna — solanka (269) powsta-
jaca podczas solenia, zawierajgca ekstraktywne
sktadniki tkanki.

(272) wskaznik nasolenia — iloraz zawartosci
(116) wody do zawartosci soli kuchennej (117) w
produkcie.

(273) solankowanie — metoda obrébki (14) po-
legajaca na dziataniu solanki (269) na surowiec
(30, 31, 33), zasadniczo w celu nadania mu smaku
stonego.

(274) peklowanie — metoda utrwalania (12), po-
legajagca na wspélnym dziataniu soli kuchennej
i azotanu sodowego lub potasowego w obecnosci
cukru, powodujaca utrwalanie naturalnej barwy
(104) tkanki miesnej.

(275) mieszanka peklujgca — mieszanina soli
kuchennej i azotanu sodowego lub potasowego
(saletry) oraz cukru w okre$lonych proporcjach.

(276) solanka peklujagca — wodny roztwor mie-
szanki peklujacej (275).

(277) odsalanie — obrébka ryb solonych (284)
polegajgca na zmniejszeniu zawartosci soli, zwy-
kle przez namoczenie.

7.2. Marynowanie, produkcja wyrobdw garma-
zeryjnych

(278) marynowanie na zimno — metoda mary-
nowania (23) surowca nie poddanego obrobce
cieplnej (18).

(279) kapiel marynujgca — wodny roztwoér
kwasu octowego i soli kuchennej, uzywany w celu
utrwalenia (12) surowca i doprowadzenia go do
stanu gotowosci kulinarnej (28).

(280) zalewa octowa — wodny roztwdér kwasu
octowego i soli kuchennej z dodatkiem innych
sktadnikéw smakowych i zapachowych, wchodza-
cych w sktad marynat (290).

(281) galareta — zzelowany roztwdr zelatyny
i (lub) agaragaru najczesciej zawierajacy skiad-
niki smakowe.

(282) maczenie — metoda obrobki (14) polega-
jaca na pokryciu surowca cienkg warstwg maki.

(283) panierowanie — metoda obrébki (14) po-
legajgca na pokryciu surowca warstwg ciasta.

7.3. Ryby solone

(284) ryby solone — przetwory rybne (37)
otrzymane przez solenie (22) surowcéw rybnych
(30).

(285) ryby mocno solone — ryby solone (284) o
wskazniku nasolenia (272) mniejszym niz 3,0, co
po wyrdéwnaniu stezen odpowiada gestosci solanki
(269) wyzszej od 1190 kg/m3 (1,19 g/cm3.

(286) ryby S$rednio solone — ryby solone (284)
o wskazniku nasolenia 3,0 -1 3,7, co po wyréw-
naniu stezen odpowiada gestosci solanki (269)
1160 1190 kg/m3(1,16 1,19 g/cm3).

(287) ryby stabo solone — ryby solone (284)
0 wskazniku nasolenia nie wyzszym niz 37, co
po wyréwnaniu stezen odpowiada gestosci solan-
ki do 1160 kg/m3 (1,16 g/cm3.

(288) ryby solone korzennie — ryby poddane
soleniu korzennemu (267), ktore osiggnety goto-
wos¢ kulinarng (28).

(289) ryby solenia morskiego (kanties) — ryby
niesortowane (65) poddane na towisku soleniu w
beczkach na sucho (264) bez odptywu solanki.

7.4. Marynaty i wyroby garmazeryjne

(290) marynaty — przetwory rybne (37) otrzy-
mane w wyniku marynowania (23) surowcow
rybnych (30), ktore osiggnety gotowos$¢ kulinar-
ng (28).

(291) marynaty zimne — marynaty (290) otrzy-
mane metodg marynowania na zimno (278), ktore
gotowos¢ kulinarng (28) osiggnety w wyniku
dziatania kapieli marynujacej (279).

(292) marynaty gotowane — marynaty (290),
ktore gotowo$¢ kulinarng (28) osiagnety w wy-
niku gotowania lub parowania (300), z regulty w
galarecie (281).
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(293) marynaty smazone — marynaty (290),
ktére gotowos¢ kulinarng (28) osiggnety w wyniku
smazenia (309).

(294) ryby smazone — wyréb garmazeryjny (48)
otrzymany z surowcéw (30) maczonych (282) lub
panierowanych (283), poddanych smazeniu (309)
do osiggniecia gotowosci kulinarnej (28).

(295) paluszki rybne — wyréb garmazeryjny
(46) z mrozonego farszu (232) lub z mrozonych
filetow bez skéry i osci (219, 220) pocietych (198)
w wydluzone prostopadtosciany, panierowany
(283) i zamrozony (237).

(296) satatka — wyréb garmazeryjny (46) z roz-
drobnionego (196) na niewielkie czgstki miesa ryb
po obrdbce (11) prowadzacej do osiggniecia goto-
wosci kulinarnej (28), ze znacznym dodatkiem
produktow pochodzenia roslinnego.

(297) kotlet rybny — wyrob garmazeryjny (46)
z mielonego miesa (231) ryb z dodatkiem przy-
praw i ewentualnie innych dodatkéw smakowych,
poddany maczeniu (282) lub panierowaniu (283),
ktéry gotowo$¢ kulinarng (28) osiggnat w wyniku
smazenia (309).

(298) pasztet rybny — wyrob garmazeryjny
(46) z farszu (232) lub mielonego miesa (231) ryb
po obrébce cieplnej (18), z dodatkami smakowymi,
thuszczem, zwykle poddany pieczeniu.

(299) pasta rybna — wyrdb garmazeryjny (46)
z miesa ryb, zwykle solonych (284), z dodatkiem
ttuszczu i przypraw, kutrowany (200) lub homo-
genizowany (202), smarowany.

8. OKRESLENIA DOTYCZACE OBROBKI
CIEPLNEJ

8.1. Metody obrdbki cieplnej

(300) parowanie — metoda obrébki (14) ciepl-
nej (18) za pomoca pary wodnej bezposrednio
dziakajgcej na surowiec (30, 31, 33).

(301) parowanie na siatkach — parowanie (300)
surowca (30, 31, 33) roztozonego na siatkach pa-
rownika.

(302) parowanie w puszkach — parowanie (300)
surowca (30, 31, 33) w nie zamknietych puszkach
konserwowych.

(303) gotowanie — metoda obrdbki (14) cieplnej
(18) surowca (30, 31, 33) przez zanurzenie w Wo-
dzie lub roztworach zasadniczo o temperaturze
wrzenia.

(304) obgotowywanie — gotowanie (303), kto6-
rego celem jest czeSciowe odwodnienie surowca
(30, 31, 33) lub zmiana jego cech sensorycznych,
zasadniczo nie prowadzace do osiggniecia goto-
wosci kulinarnej (28).

(305) parzenie — metoda obrobki (14) cieplnej
(18) surowcow, zwykle roslinnych, polegajaca na
krotkotrwatym ich kontakcie z przeptywajacym
z gory strumieniem goracej wody lub roztworéw
wodnych, najczesciej w celu inaktywacji enzy-
mow.

(306) blanszowanie — metoda obrobki (14)
cieplnej (18) surowcow, polegajaca na ich krétko-
trwatym zanurzeniu do czynnika grzejnego w ce-
lu denaturacji biatka, zasadniczo zewnetrznych
warstw tkanki miesnej, lub inaktywacji enzy-
moéw powodujacych brunatnienie surowcéw ro-
$linnych. r';

(307) blanszowanie w wodzie — blanszowanie
(306) przez zastosowanie wody lub roztoréw wod-
nych jako czynnika grzejnego. W przypadku su-
rowcow rybnych (30, 31, 33) termin ten nalezy
zastepowaé terminem — obgotowywanie (304).

(308) blanszowanie w oleju — blanszowanie
(306) przez zastosowanie jako czynnika grzejnego
oleju o temperaturze zasadniczo nie wyzszej niz
413 K (140°C).

(309) smazenie — metoda obrdbki (14) cieplnej
(18) surowca (30, 31, 33) przez zanurzenie go w
oleju o temperaturze 433 453 K (160—180°C),
zasadniczo do chwili osiggniecia gotowosci kuli-
narnej (28).

(310) duszenie — metoda obrobki (14) cieplnej
(18) surowca (30, 31, 33) w niewielkiej ilosci wo-
dy z dodatkiem tluszczu, zasadniczo w celu osig-
gniecia gotowosci kulinarnej (28).

(311) obrébka cieplna przedsterylizacyjna —
obrébka cieplna (18) surowca (30, 31, 33) przezna-
czonego do produkcji konserw, poprzedzajaca pro-
ces wyjatawiania cieplnego (19), np. parowanie
(300), obgotowywanie (304).

8.2. Zmiany produktéw

(312) wyciek termiczny — wyciek (26) pod-
czas obrobki cieplnej (18). Potocznie, réwniez fa-
za ciekta wydzielona z tkanki poddanej obrdbce
cieplnej, zasadniczo podczas parowania (300), po-
prawnie bulion (313).

(313) bulion — faza ciekta wydzielajaca sie
z tkanki podczas obrébki cieplnej (18), szczegodl-
nie podczas parowania (300), zawierajgca skiad-
niki ekstrakcyjne i ttuszcz, np. faza ciekla oddzie-
lana podczas parowania ryb w puszkach.

(314) brunatnienie — proces ciemnienia miesa
podczas obrobki cieplnej (18) w wyniku reakcji
zwigzkoéw o grupie aminowej (gtéwnie aminokwa-
sOw) ze zwigzkami o grupie karbonyiowej (gtéw-
nie cukréw) oraz w wyniku karmelizacji cukrow

| 15) i dekstrynizacji skrobi.
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(315) karmelizacja cukru — proces zmian cu-
krow podczas obrobki cieplnej (18) bez dostepu
wody (upalanie) prowadzacy do powstania miedzy
innymi brunatnych i gorzkich produktow.

(316) krusta — krucha, brunatnoztocista, wierz-
chnia warstwa produktéw smazonych (294) podda-
nych uprzednio maczeniu lub panierowaniu (282),
bedaca wynikiem dekstrynizacji skrobi i karmeli-
zacji cukrow (315).

9. OKRESLENIA DOTYCZACE WEDZENIA
I SUSZENIA

9.1. Wedzenie i suszenie

(317) wedzenie zimne — wedzenie (20) w dy-
mie wedzarniczym (325) o temperaturze nie wyz-
szej niz 303 K (30°C), zasadniczo nie powodujgce
denaturacji biatek mie$niowych.

(318) wedzenie w cieptym dymie — wedzenie
(20) w dymie o temperaturze nie przekraczajacej
333 K (60°C) lecz wyzszej niz 303 K (30°C).

(319) wedzenie gorgce — ztozony proces wedze-
nia (20) poprzedzony lub potagczony z obrébka
cieplng (18) w gorgcych gazach o temepraturze
przekraczajacej zwykle 353 K (80°C), powoduja-
cej praktycznie catkowita denaturacje biatek
miesniowych.

(320) podsuszanie — metoda obrobki (14) w po-
wietrzu o mozliwie niskiej wilgotnosci wzglednej,
prowadzona do znacznej wysuszki (25) w celu
zmniejszenia zawartosci wody w surowcu oraz
podwyzszenia termoopornosci kolagenu skory.

(321) podwedzanie — wedzenie (20) po uprzed-
nim podsuszeniu (320) surowca (30, 31) przezna-
czonego do produkcji konserw (45) do chwili osia-
gniecia pozadanej barwy skory, zwykle ziocistej,
zasadniczo nie prowadzace do osiagniecia goto-
wosci kulinarnej (28).

(322) faza podsuszania — pierwsza cze$¢ proce-
su wedzenia goragcego (319), polegajaca na podsu-
szeniu (320) surowca (30, 31).

(323) faza obrébki cieplnej — druga cze$¢ pro-
cesu wedzenia gorgcego (319) polegajaca na osiag-
nieciu gotowosci kulinarnej (28) tkanki miesnej
przez denaturacje biatek mieSniowych i zelatyni-
zacje kolagenu tkanki tgcznej. Faza ta moze by¢
potaczona z fazg dymienia (324).

(324) faza dymienia — trzecia cze$¢ procesu
wedzenia gorgcego (319), polegajgca na nasycaniu
produktu sktadnikami dymu w celu nadania mu
odpowiedniej barwy oraz smaku (112) i zapachu
dymnego (113).

(325) dym wedzarniczy — dym otrzymany
w kontrolowanych warunkach zasadniczo z twar-
dego drewna drzew lisciastych.

(326) spady — odpadki (36) powstajgce podczas
wedzenia (20) lub podsuszania (320) na skutek
zrywania sie surowcow (30, 31) z drutéw wedzar-
niczych.

(327) stopien uwedzenia — stopiet nasycenia
produktu wedzonego sktadnikami dymu wedzar-
niczego (325), okreslony jego barwa, intensyw-
noscig smaku dymnego (112) i zapachu dymnego
(113) oraz zawartoscig sktadnikéw (116) dymu w
produkcie.

(328) wedzenie elektrostatyczne — wedzenie
(20) dymem wedzarniczym (325), ktorego czastki
zostaty zjonizowane lub obdarzone tadunkiem w
polu elektrostatycznym.

(329) olej wedzony — olej jadalny poddany we-
dzeniu elektrostatycznemu (328), pozbawiony
smolistej fazy statej.

(330) preparat dymu wedzarniczego — konden-
sat okresSlonej frakcji dymu wedzarniczego, np.
zwigzkéw fenolowych, w odpowiednim rozpusz-
czalniku np. tluszczu, wodzie, speiniajagcy wy-
magania dotyczace dodatkéw do produktow zyw-
nosciowych.

(331) roztwor wedzacy — wodny roztwdr okre-
$lonej frakcji dymu wedzarniczego (325), przezna-
czony do nasycania produktu skfadnikami dymu
metodg zanurzeniowa.

(332) suszenie sublimacyjne (liofilizacja) — su-
szenie (21) produktu w stanie zamrozonym przy
bardzo niskiej preznosci pary wodnej w czynni-
ku suszacym.

9.2. Produkty wedzone i suszone

(333) ryby wedzone — przetwory rybne (37)
otrzymane przez wedzenie (20) surowcoéw ryb-
nych (30).

(334) ryby wedzone na gorgco — ryby wedzo-
ne (333) w procesie wedzenia gorgcego (319), kto-
re gotowo$¢ kulinarng (28) osiggnety w wyniku
obrobki cieplnej (18).

(335) ryby wedzone na zimno — ryby wedzo-
ne (333) w procesie wedzenia zimnego (317), kto-
re gotowos¢ kulinarng (28) osiggnety w wyniku
solenia (22) lub peklowania (274).

(336) ryby wedzone w cieptym dymie — ryby
wedzone (333) w procesie wedzenia w cieptym
dymie (318), ktore gotowos$¢ kulinarng (28) osiag-
nety czeSciowo w wyniku solenia (22) lub peklo-
wania (274), czeSciowo w wyniku obrébki ciepl-
nej (18).

(337) ryby podwedzane — ryby wedzone (333)
w procesie podwedzania, przeznaczone do produk-
cji konserw (45).

(338) wedliny rybne — przetwory rybne (37)
otrzymane z miesa ryb, zwykle w postaci farszu
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w ostonkach, przez wedzenie gorace (319) do osigg-
niecia gotowosci kulinarnej (28).

(339) ryby suszone — surowce
utrwalone przez suszenie (21).

(340) ryby liofilizowane — surowce rybne (30)
utrwalone przez suszenie sublimacyjne (332), cha-
rakteryzujgce sie porowatg strukturg (131).

(341) susz — surowiec, zasadniczo o pierwot-
nych naturalnych proporcjach w suchej masie,
utrwalony (12) przez suszenie (21) lub suszenie
sublimacyjne (332).

(342) koncentrat biatkowy — ekstrakt biatek
surowca (30, 31, 33) o zawarto$ci biatka, znacznie
wiekszej od pierwotnej jego zawartosci w surow-
cu, utrwalony (12) dozwolonymi metodami, zwy-
kle przez suszenie (21) lub suszenie sublimacyj-
ne (332), odpowiadajagcy wymaganiom dotyczacym
artykutéw zywnosciowych.

rybne (30)

10. OKRESLENIA DOTYCZACE KONSERW

10.1. Skutecznos¢ sterylizacji

(343) zakazenie poczatkowe konserwy — zaka-
zenie (96) konserw zamknietych (378) bezposred-
nio przed sterylizacjg (354).

(344) mikroflora szczatkowa konserwy — zaka-
zenie (96) konserwy (45), stwierdzone po steryli-
zacji, zwykle jednorodne, bakteriami zarodniku-
jacymi termofilnymi, ktore przezyly proces stery-
lizacji (354).

(345) zakazenie wtdrne konserwy — zakazenie
(96) konserwy (45) stwierdzone po sterylizacji,
zwykle mikroflorg mieszang, ktdra przenikneta
do konserw po sterylizacji (354), szczegGlnie w
trakcie fazy chtodzenia (358) i manipulacji mo-
krymi konserwami.

(346) czas dziesieciokrotnej redukcji — czas
dziatania okre$lonej statej temperatury na bak-
terie termofilne, powodujacy 10-krotne zmniej-
szenie ich liczby tzn. zmniejszenie o jeden cykl lo-
garytmiczny (symbol D).

(347) czas letalny — 12-krotna wartos¢ czasu
dziesieciokrotnej redukcji (346) dla Clostridium
botulinum w buforze fosforanowym o pH 7, w
okreslonej temperaturze (symbol t0O-

(348) stopien letalnosci — odwrotno$¢ czasu
letalnego (347) w okreslonej temperaturze (sym-
bol Lt).

(349) temperatura zawartosci puszki — tem-
peratura dogrzania (27) mierzona w punkcie za-
wartos$ci o najwolniejszej wymianie ciepta, zwy-
kle w $rodku geometrycznym opakowania. Spo-
$rod temperatur mierzonych w kilku puszkach
wyrdznia sie najnizsza temperature zawartosci,

wg ktorej oblicza sie skuteczno$é sterylizacji (350)
(symbol tk i th min).

(350) skuteczno$¢ sterylizacji — efekt steryli-
zacji (354) okreslony potencjalnym zmniejszeniem
zakazenia poczatkowego (343), wyrazony za po-
mocg wskaznika skutecznosci sterylizacji (351).

(351) wskaznik skutecznosci sterylizacji — ilo-
raz czasu dziatania danej temperatury zawartos-
ci puszki (349) przez czas letalny (347) Clostridium
botulinum w tej temperaturze. Wskaznik sku-
tecznosci sterylizacji catego procesu sterylizacji
jest rébwny sumie skutecznosci czastkowych obli-
czonych dla poszczegdlnych temperatur (symbol
E = 2AE).

(352) minimalny wskaznik skutecznosci steryli-
zacji — wskaznik skutecznosci (351) wyznaczony
dla puszki o najwolniej wzrastajgcej temperaturze
zawartosci (349), zwykle w punkcie autoklawu o
najgorszej wymianie ciepta (symbol Emin).

(353) czas zastepczy — czas obrazujacy szybkosc¢
ogrzewania zawartosci puszki, wyznaczony z krzy-
wej wzrostu wskaznika skutecznosci sterylizacji
(351) w czasie sterylizacji wiasciwej (360), jako
czas liczony od chwili osiggniecia temperatury za-
wartosci (349) rownej 373 K (100°C) do czasu wy-
znaczonego przez punkt przeciecia osi czasu przez
styczng do krzywej wskaznika skutecznosci w
punkcie odpowiadajagcym zadanej jego wartosci.
Czas zastepczy zastepuje krzywoliniowy odcinek
krzywej wzrostu wskaznika skutecznosci, np. od
373 K (100°C) do wskaznika E = 3 (zapis A3
(symbol Arzast).

10. 2. Technika sterylizacji

(354) sterylizacja — wyjatawianie (19) cieplne
prowadzone zwykle w temperaturze co najmnigj
388 K (115°C) do osiggniecia minimalnego wskaz-
nika skutecznos$ci sterylizacji (352) Emin = 3.

(355) temperatura sterylizacji — $rednia tem-
peratura wody lub pary w autoklawie podczas
sterylizacji wiasciwej (357), mierzona w punkcie
autoklawu o najwolniejszej wymianie ciepfa,
praktycznie w odpowiednio skonstruowanej kie-
szeni autoklawu (symbol t9).

(356) faza podgrzewania — pierwsza czes¢ pro-
cesu sterylizacji (354), polegajgca na doprowadze-
niu temperatury wody lub pary w autoklawie
0 pracy periodycznej, zasadniczo do zatozonej
temperatury sterylizacji (355) lub na przemiesz-
czaniu puszek o srodowisku o coraz wyzszej tem-
peraturze. Potocznie — podgrzewanie.

(357) faza sterylizacji wiasciwej — druga czes¢
procesu sterylizacji (354), polegajaca na utrzyma-
niu temperatury wody lub pary w autoklawie
0 pracy periodycznej, zasadniczo na statym po-
ziomie réwnym zatozonej temperaturze steryli-
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zacji (355) lub na przemieszczaniu puszek w $ro-
dowisku o temperaturze sterylizacji. Potocznie
sterylizacja wiasciwa.

(358) faza chtodzenia — trzecia cze$¢ procesu
sterylizacji (354), polegajaca na stopniowym obni-
zaniu temperatury wody w autoklawie o pracy
periodycznej lub na przemieszczaniu puszek o $ro-
dowisku o coraz nizszej temperaturze. Potocznie
— chiodzenie.

(359) czas podgrzewania — minimalny czas
trwania fazy podgrzewania (356) pozwalajacy na
osiggniecie wewnatrz autoklawu zalozonej tem-
peratury sterylizacji (365), z jednoczesnym do-
prowadzeniem temperatury zawartosci puszek
(349) co najmniej do poczatkowej temperatury
skutecznej sterylizacji, tj. 373 K (100°C) (sym-
bol Tp).

(360) czas sterylizacji wiasciwej — minimalny
czas trwania fazy sterylizacji wiasciwej (357),
pozwalajagcy na osiggniecie wymaganego wskaz-
nika skutecznosci sterylizacji (351), zwykle co naj-
mniej E = 3, symbol rs).

(361) czas chitodzenia — minimalny czas trwa-
nia fazy chlodzenia (358), pozwalajgcy na dopro-
wadzenie temperatury zawarto$ci puszek (349) do
skutecznej sterylizacji, tj. 373 K (100°C) (sym-
bol Tahk)-

(362) wzor sterylizacji — umowny zapis para-
metrow sterylizacji (355, 359 + 361), podajacy
w pierwszym cztonie czas trwania fazy podgrze-
wania (356), w drugim utlamkowym: w liczniku
czas trwania fazy sterylizacji wiasciwej (357), a w
mianowniku temperature sterylizacji (355), w
trzecim czas trwania fazy chlodzenia (358), pots-
czone znakami dodawania:

rs
To " - “H
tS

TCht

(363) poprawka korygujaca odchylenia tempe-
ratury — poprawka wnoszona do czasu steryliza-
cji wihasciwej (360), powodujaca jego przedtuzenie,
kompensujgce ewentualne ujemne odchylenia tem-
peratury sterylizacji wiasciwej (355) od tempe-
ratury podanej we wzorze sterylizacji (362), zwia-
zane z prawdopodobnym biedem skalowania
sprzetu termometrycznego (zwykle 1 deg), wyra-
zona réwnaniem:

L t-i

(364) sterylizacja z przeciwci$nieniem — stery-
lizacja (354) prowadzona przy cisnieniu w auto-
klawie, wyzszym od preznosci pary wodnej w da-
nej temperaturze sterylizacji (355), zasadniczo

zblizonym, a korzystnie wyzszym od ci$nienia we-
wnetrznego (379).

(365) sterylizacja w wodzie — sterylizacja
(354), podczas ktdrej podgrzewanie zawartosci pu-
szek odbywa sie przez ich kontakt z wodg wy-
petniajaca sterylizator, co najmniej w strefie
zajmowanej przez konserwy.

(366) sterylizacja w parze — sterylizacja (354),
podczas ktorej podgrzewanie zawartosci puszek
odbywa sie przez ich kontakt z parg grzejng wy-
petniajacy sterylizator.

(367) sterylizacja niskotemperaturowa — stery-
lizacja (354), prowadzona w takiej temperaturze
sterylizacji (355), ze osiagniecie wymaganego
wskaznika skutecznos$ci sterylizacji (351) Emin = 3
jest poprzedzone osiagnieciem przez zawartos¢
puszek gotowosci kulinarnej (28), zasadniczo w
temperaturach nizszych od 390 K (117°C).

(368) Sterylizacja wysokotemperaturowa — ste-
rylizacja (354), prowadzona w takiej temperaturze
sterylizacji (355), ze osiagniecie gotowosci kuli-
narnej (28) przez zawarto$¢ puszek jest zwigzane
z osiggnieciem znacznie wyzszego wskaznika sku-
tecznosci (351) niz wymagany Emin= 3, zwykle
w temperaturze ponad 395 K (122°C).

10.3. Zalewy i sosy

(369) zalewa — ciekly, jednorodny, zasadniczo
klarowny skiadnik konserwy, wprowadzony do
puszki przed zamykaniem (378), np. olej, wodne
roztwory soli i octu.

(370) zalewa olejowa — zalewa (369), ktorej za-
sadniczym skiadnikiem jest olej roslinny, zwykle
przyprawiony i (lub) zabarwiany.

(371) olej aromatyzowany — zalewa olejowa
(370), przyprawiana i zabarwiona, zwykle przy
uzyciu koncentratu pomidorowego i (lub) papryki,

(372) sos — ciekty, zawiesisty skiadnik kon-
serwy, wprowadzony do puszki przed zamyka-
niem (378), np. sos pomidorowy, sos musztardo-
Wy, sos grecki.

(373) sos pomidorowy — sos (372), ktorego za-
sadniczym sktadnikiem jest koncentrat pomido-
rowy, zwykle wymieszany z przetartymi (201) wa-
rzywami i maka oraz dodatkiem oleju, kwasu
octowego, cukru, soli i przypraw.

(374) pasta pomidorowa — gesty, jednorodny
sos (372), ktérego gtéwnym skiadnikiem jest kon-
centrat pomidorowy =z dodatkiem oleju, soli
I przypraw.

(375) sos wiasny — bulion (313) powstajgcy pod-
czas sterylizacji konserw z ryb surowych nie
poddanych obrébce cieplnej przedsterylizacyjnej
(311), stanowiagcy ich jedyny skiadnik ciekly.
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Nazwa ta uzywana jest rowniez do skadnika cie-
ktego konserw z ryb parowanych (300), w ktérych
ubytek bulionu (313), zastgpiono najwyzej réwng
iloscig solanki (269).

(376) thuszcz wiasny — ciekly skiadnik kon-
serw z watrob rybich, zasadniczo dorszowych,
wydzielonych z nich podczas sterylizacji (354).

10.4. Odpowietrzanie, zamykanie, ci$nienie we-
wnetrzne i odksztatcenia konserw

(377) odpowietrzanie konserw — ogrzewanie
napetnionych, nie zamknietych puszek w celu
wytwarzania podcis$nienia (380) w konserwach.

(378) zamykanie puszek — maszynowe, herme-
tyczne taczenie plaszcza puszki konsewowej
z wieczkiem przez utworzenie podwadjnej zaktadki.

(373) cisnienie wewnetrzne — cisnienie panu-
jace wewnatrz zamknietego opakowania z zawar-
toscig, np. wewnatrz puszki konserwowej.

(380) podcisnienie — rdznica cisnien miedzy
ciSnieniem normalnym a nizszym od niego cisnie-
niem wewnetrznym (379), mierzonym przy tem-
peraturze zawartosci puszki (349) 298 K (25°C).

(381) bombaz — wydecie wieczka i (lub) denka
zamknietej konserwy, spowodowane wzrostem
ciSnienia wewnetrznego (379), zwykle trwate.

(382) bombaz chemiczny — bombaz (381) pod
wpltywem wodoru powstajgcego podczas korozji
wewnetrznej powierzchni blachy opakowania.

(383) bombaz biologiczny — bombaz (381) pod
wptywem gazéw powstajacych podczas bakteryj-
nego psucia zawartosci.

(384) bombaz fizyczny — bombaz (381) pod
wplywem rozszerzalnosci objetoSciowej zawar-
tosci opakowania.

(385) puszka szeleszczagca — puszka o tagodnie
odksztatconym wieczku i (lub) denku, bez zmia-
ny cisnienia wewnetrznego (379), odznaczajaca sie
charakterystycznym, falistym przemieszczaniem
odksztatcania.

10.5. Badanie konserw i podziat faz

(386) badanie termostatowe — badanie kon-
serw, polegajace na utrzymaniu ich temperatury
na okreslonym statym poziomie w ciggu okreslo-
nego czasu, umozliwiajgcego rozwoj mikroflory
szczatkowej (344) lub mikroflory stanowigcej za-
kazenie wtdrne (345) konserw.

(387) wolna przestrzen — cze$¢ objetosci zam-
knietego (378) opakowania konserwowego, nie wy-
petniona produktem, zawarta miedzy wieczkiem
a gorna warstwa produktu.

(388) zawartos¢ sktadnikéw ciektych — zawar-
tos¢ w konserwie skiadnikéw (116), odciekaja-
cych swobodnie w ciggu ustalonego czasu z wy-
tozonej na okresSlone sito zawarto$ci opakowa-
nia.

(389) zawarto$¢ skitadnikéow statych — zawar-
tos¢ w konserwie skitadnikéw (116), pozostajgcych
wraz z rybg na okreSlonym sicie po oddzieleniu
w ciggu ustalonego czasu skiadnikéw ciektych
(388).

(390) warstwa wodna w konserwie — faza
wodna wraz z zawiesing, wydzielajgca sie ze
sktadnikéw ciektych (388) konserwy w zalewie
olejowej (392).

(391) udziat warstwy wodnej w konserwie —
masa warstwy wodnej w konserwie (390), wyra-
zona w procentach wagowych masy ryby przed
sterylizacja, réwnej w przyblizeniu sumie masy
sktadnikow statych konserwy (389) i masy war-
stwy wodnej.

10.6. Grupy asortymentowe

(392) konserwy w zalewie olejowej — konser-
wy rybne (45), zawierajace zalewe olejowg (370)
lub ttuszcz wiasny (376) jako zasadniczy sktadnik
ciekty (388). Potocznie — konserwy olejowe.

(393) konserwy w sosie pomidorowym — kon-
serwy rybne (45), zawierajgce sos pomidorowy
(373) jako zasadniczy skiadnik ciekly (388). Po-
tocznie — konserwy pomidorowe.

(394) konserwy w sosie wiasnym — konserwy
rybne (45), zawierajgce sos wiasny (375) jako za-
sadniczy sktadnik ciekty (388).

(395) konserwy w galarecie — konserwy rybnf
(45), zawierajace zaleznie od temperatury, gala-
rete (281) albo zalewe zelatynowg i (lub) agaro-
wg jako zasadniczy skiadnik ciekty (388).

(396) konserwy z ryb parowanych — konserwy
rybne (45), zawierajgce jako zasadniczy skiadnik
ryby poddane obrobce cieplnej przedsterylizacyj-
nej (311) przez parowanie (300).

(397) konserwy z ryb btanszowanych — kon-
serwy rybne (45), zawierajgce jako zasadniczy
sktadnik ryby poddane obrébce cieplnej przed-
sterylizacyjnej (311) przez blanszowanie w oleju
(308).

(398) konserwy z ryb podwedzanych — kon-
serwy rybne (45), zawierajgce jako zasadniczy
sktadnik ryby podwedzane (337) lub wedzone
(333).

(399) konserwy z ryb podsuszanych — konser-
wy rybne (45), zawierajace jako zasadniczy skiad-
nik ryby poddane podsuszeniu (320) przed zapa-
kowaniem do puszek.
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(400) pasztety — konserwy rybne (45), zawie-
rajace zasadniczo jedng, praktycznie jednorodna
faze staty, ktérg stanowi tkanka rybna, rozdrob-
niona (196) do postaci farszu (232).

(401) konserwy z ryb faszerowanych — konser-
wy rybne (45), zawierajgce jako zasadniczy skifad-
nik dzwonka (228) ryb wypetnione farszem (232),
zwykle zmieszanym z rozdrobnionymi (196) wa-
rzywami lub odpowiednio uformowany farsz.

(402) konserwy rybne z owocami i warzywami
— konserwy rybne (45), zawierajgce znaczny do-
datek owocow i warzyw, zwykle catych lub kro-
jonych, wypetniajgce przestrzen miedzy rybami
lub nad rybg w postaci tusz (215), filetow (218),
dzwonek (228) lub kawatkow (229).

(403) konserwy rybno-warzywne — konserwy
rybne (45), zawierajgce znaczny dodatek warzyw
i (lub) innych surowcow ros$linnych krojonych
lub rozdrabnianych (196), wymieszanych (206)
z rozdrobniong (196) ryba, np. satatki rybne, bi-
gos, gotgbki rybne.

11. OKRESLENIA DOTYCZACE
PRZETWOROW UBOCZNYCH

11.1. Maczka rybna

(404) maczka rybna — rozdrobniony susz (341)
z surowca (30, 31, 33) korzystnie odtuszczony.

(405) wody poprasowe — pitynna frakcja su-
rowcow (30, 31, 33), poddanych obrébce cieplnej
(18) do temperatury zasadniczo ponad 388 K
(65°C), oddzielona za pomoca prasy, zwykle $li-
makowej, rozdzielajagca sie trzy fazy: olejowa,
wodng (zawierajgcg rozpuszczalne zwigzki azoto-
we w tym zelatyne), witaminy grupy B, sole mi-
neralne i sol kuchenng oraz frakcje stalg, ktorg
stanowig gtownie drobne czastki ryby. Zaleca sie
uzywaé okreslenia: sklarowane wody poprasowe,
w odniesieniu do oddzielonej fazy wodnej wdd
poprasowych. Termin niezalecany — wody kle-
jowe.

(406) maczka rybna paszowa — maczka rybna
(404), przydatna do skarmiania, o mozliwie za-
chowanej wartosci odzywczej.

(407) maczka rybna nawozowa — maczka ryb-
na (404), ktéra nie osiggneta lub utracita wias-
nosci maczki paszowej.

(408) maczka rybna sypka — maczka rybna
paszowa (406), zasadniczo w postaci proszku z u-
dziatem wiegkszych czastek.

(409) maczka rybna granulowana — maczka
rybna sypka (408) uformowana w granulki.

(410) maczka rybna brykietowana — maczka
rybna sypka (408) uformowana w regularne nie-
rozsypujace sie brykiety.

11.2. Pasze ptynne

(411) pasza ptynna — pasza, otrzymana ze Swie-
zych surowcéw rybnych (30), nierybnych (31),
przytowu (34) lub surowcow wtdrnych (35) w wy-
niku kierowanego procesu autolizy (99), utrwa-
lona (12) przez zakwaszenie.

(412) siloryb — ptynna pasza (411), utrwalona
(12) kwasami: mréwkowym i solnym lub siarko-
wym.

(413) pirosiloryb — ptynna pasza (411), utrwa-
lona (12) pirosiarczynami w $rodowisku kwas-
nym.

(414) protevit — ptynna pasza (411), otrzymana
z fazy biatkowo-ttuszczowej watréb rybich pod-
czas produkcji tranu (416), utrwalona przez za-
kwaszenie.

11.3. Thuszcze rybie

(415) olej rybi — tluszcz otrzymany z surow-
cow rybnych (30) i rybnych surowcow ubocz-
nych (33).

(416) tran — tluszcz, otrzymany z watréb ry-
bich np. tran dorszowy.

(417) thuszcze rybie — oleje rybie (415) i trany
(416).

(418) thuszcz rybi surowy — tluszcz (417), wy-
dzielony z tkanki, nie poddany rafinacji ani frak-
cjonowaniu.

(419) potfabrykat tranu leczniczego — tran (416)
surowy (418), o wiasnosciach umozliwiajgcych
wyprodukowanie tranu leczniczego (420).

(420) tran leczniczy — tran (416), pozbawiony
frakcji ttuszczowej krzepngcej w temperaturze
273 K (0°C), zgodny z wymaganiami Farmakopei
Polskiej.

(421) thuszcze rybie spozywcze — tluszcze ry-
bie (417), zgodne z wymaganiami dotyczacymi
thuszczow jadalnych.

(422) ttuszcze rybie techniczne — thluszcze ry-
bie (417), niezgodne z wymaganiami dotyczacymi
ttuszczéw leczniczych i spozywczych.

(423) miazga watrobiana — rozdrobnione (196)
watroby ryb dorszowych, zwykle ze znacznym
dodatkiem wody.

(424) wody odptywowe — wodna frakcja mia-
zgi watrobianej (423) stanowigca pozostato$¢ po
oddzieleniu tranu (416) metodg wiréwkows, za-
wierajgca jako zasadniczy skiadnik biatko zwig-
zane z ttuszczem (lipoproteidy) oraz ekstraktyw-
ne sktadniki azotowe, witaminy grupy B i sole
mineralne.
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114.
klejowych

(425) btotko guaninowe — masa, zawierajgca
oprécz krysztatkéw guaniny, $luz i inne zanie-
czyszczenia organiczne oraz mineralne, oddzie-
lone za pomocag wiréwek z wdd uzytych do wy-
mywania guaniny z tuski rybiej.

(426) zupa klejowa — wodny roztwér zelatyny
i produktow destrukcji kolagenu, zwykle niekla-
rowny, zelujgcy w temperaturze pokojowej lub
nizszej, otrzymany przez obrébke cieplng (18) su-
rowcow wtornych (35) o duzej zawartosci tkanki
facznej, zwykle tuski, skor lub tkanki kostnej.

(427) tuska odklejona — pozostato$¢ po oddzie-
leniu od tuski zup Kklejowych (426) jednego lub
wiecej rzutdw.

(428) klej rybi — stezony roztwdr zelatyny i
produktow destrukcji kolagenu, o duzej lepkosci
i sile klejenia, otrzymany przez zatezenie filtro-
wanych zup klejowych (426), zwykle konserwo-
wany lub suszony (21). Rozroznia sie¢ klej staty,
ptynny i suchy.

12. OKRESLENIA DOTYCZACE
PRZECHOWYWANIA

(429) przechowywanie — przetrzymywanie ar-
tykutu w okresie po produkcji a przed kon-

Wykorzystanie tuski i innych surowcéw sumpcjg lub zuzyciem, zasadniczo w okre$lonych

warunkach (430) i w spos6b chronigcy przed za-
ginieciem.

(430) warunki przechowywania — zesp6t para-
metrow mikroklimatu panujgcego w pomieszcze-
niu, w ktorym odbywa sie przechowywanie (429)
towardw, szczegélnie za$: temperatura, zmiany
temperatury, wilgotno$¢ powietrza, wielokrotno$¢
wymiany powietrza i szybko$¢ jego przeptywu.

(431) temperatura przechowywania — S$rednia
w czasie i przestrzeni temperatura powietrza, w
ktérym odbywa sie przechowywanie w ciggu o-
kreslonego czasu lub okresu przechowywania (51).

(432) klimatyzacja — celowa zmiana warunkdéw
przechowywania (430) zmierzajgca do ich utrzy-
mania na okreslonym poziomie.

(433) ubytki naturalne — niezamierzone ubytki
wagowe (24), podczas przechowywania (429)
transportu.

(434) sztaplowanie — ukfadanie opakowan
zbiorczych w stosy, w spos6b zapewniajacy bez-
pieczenstwo obstugujacych i trwato$¢ opakowan.

(435) przechowywanie luzem — przechowywa-
nie (429) produktow bezksztattnych lub produk-
tow w sztukach nie stanowigcych jednostek dys-
pozycyjnych, bez opakowania handlowego lub w
opakowaniach nieprzeno$nych, np. maczki, ryby
w tadowni statku.

KONIEC

Zatacznik
Informacje dodatkowe
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Samica

jajniki szkliste, czasami przeswiecajg rézowa barwa, mate,
0 grubych Scianach i waskim S$wietle; jaj nie mozna roz-
pozna¢ nieuzbrojonym okiem, pod lupg przesSwiecajg nie-
jednolicie; $ciana jajnika gtadka albo stabo punktowana;
pod mikroskopem jaja dajg obraz zupetnie przezroczystych
komorek wie-lobocznyoh, rdznej dtugosci, Scisle przylegaja-
cych do siebie

jajniki przeSwiecajgce metnie, z zabarwieniem rézowym
do rézowoszarego, mate, z grubymi Scianami; Swiatto wy-
petnione pltynem i mato wyrazne; jaja mozna wyrdzni¢ za
pomoca lupy jako zaokraglone przeswiecajace punkty, obok
ktorych znajdujg sie rowniez jaja miodociane wihasciwe
dla stadium |

jajniki zazwyczaj zupetnie nieprzezroczyste, zabarwione na
rozowoszaro do ciemnopomaraficzowego, niewiele wieksze
od jajnikéw stadium IlI, mniej lite, bogato unaczynione,
Swiatto wieksze; pojedyncze jaja wida¢ nieuzbrojonym o-
kiem sg one wielkie, nieprzezroczyste, zabarwione na po-
maraficzowo; zaczyna sie w nich tworzenie zottka

jajniki zupetnie nieprzezroczyste, pomaranczowe do czer-
wonobiatych, stosunkowo czyste, osiggajg najwyzej potowe
ostatecznej dtugosci, bardzo zbite, a wobec tego kruche;
Swiatto jeszcze wyrazne; jaja sg wypetnione zéktkiem, a
wiec jasnopomaranczowe do czerwonawobiatych i przezro-
czystych; przylegaja do siebie tak Scisle, ze zgniatajg sie
wzajemnie przyjmujac ksztatty wieloboczne

jajniki nieprzezroczyste, pomaranczowe, do czerwonawobia-
tych, doszty do ostatecznej dtugosci (stad nazwa tego sta-
dium) bardzo zbite, kruche; $wiatto bardzo Sciesnione; jaja
jak w stadium 1V, ale ponownie zaokraglone, moga juz
mie¢ posta¢ oddzielonych, dojrzatych do tarta, szklanop-rze-
zroczystych

jajniki przeswiecajace, szaro-czerwonawe, pojedyncze miej-
sca jeszcze niekiedy barwy pomarafnczowej do biatoszarej,
nieprzezroczyste, -dlugos¢ jak w stadium V, bardzo zbite,
ale przy ucisku ustepuja, Swiatto wypetnione ptynng ikra,
wiekszo$¢ jaj przyzroczysta, jasnoszklana; z miejsc tych
przy nacisku tatwo wyptywajg jaja, obok jaja jeszcze nie-
przezroczyste jak w stadium V

jajniki szare do niebieskoczerwonych, przeswiecajgce, -nieco
skrécone, Sciany obwiste, bogate w krew, S$wiatto bardzo
wielkie, z ikrg ptynng i obficie wypetniong ptynem; nie ma
juz jaj nieprzezroczystych (ze stadium V) wiekszo$¢ jasno-
szklanych jaj jest juz wytarta, inne w Swietle

jajniki niebieskoczerwone, wyraznie skrocone, Sciany bar-
dzo stabe, czesto zmarszczone, przekrwione, Swiatto -bardzo
wielkie, z wielka iloscig ptynu, zaledwie Slady ikry; przy-
pomina stadium Il; z biatych jaj je-dynie resztki, wiekszos¢
juz zmarszczona i ulega wessaniu, inaczej jak w stadium 11

Zatacznik
do BN-73/8020-06

Samiec
jadra male, szkliste, jasno
przeswiecajace,  bezbarwne
do szarych

jadra mate, metne, szaror6-
Zowe, iprze$wiecajace

jadra mate, nieprzezroczyste,
rézowe, bogate w naczynia
krwionosne

jadra czerwonawobiate do
biatych, jeszcze male; brak
przy Scisnieciu kropel mle-
czu, zbite

jadra nieprzezroczyste bia-
fe, osiggnely dostateczng diu-
gos¢; przy nacisnieciu -lepka
kropla biatego mleczu, Scia-
ny zbite

jadra nieprzezroczyste biate,
dtugos¢ ostateczna; przy na-
cisku splywa mlecz, Sciany
wiotkie

jadra nieprzezroczyste, bia-
fe, ze stabym zaczerwienie-
niem, nieco skrdcone, przy
nacisnieciu  sptywa  mlecz,
Sciany stabe i wiotkie

jadra niebieskoczerwone, do
szaroczerwonych, silnie skro-
cone, juz nie ma mleczu,
Sciany bardzo stabe, bogate
w  naczynia  krwiono$ne;
zwolna przechodzg w sta-
dium 11



A

anatomiczna dtugosé tuszy 161
aromatyzowany olej 371
artykuty nierybne 43

a. rybne 42
asortyment 59
autoliza 9
azot ogoblny, zawarto$¢ 119

B

badanie termostatowe 386
battyckie ryby 14
barwa naturalna 104
bezposrednie mrozenie 248
biatkowy koncentrat 342
bielenie tkanki 29
biologiczny bombaz 383
blanszowanie 306

b. w oleju 308

b. w wodzie 307
blok filetow 224
bloki, zamrazanie 241
btotko guaninowe 425
bombaz 381

b. biologiczny 383

b. chemiczny 38

b.  fizyczny 334
brunatnienie 314
brykietowana maczka rybna 410
brzuszek mocny &

b. ostabiony 86

b. pekniety 87
bulion 313

cata ryba 207
chemiczne skazenie %4
chemiczny bombaz 38
chtodnicza obrébka 17
chtodzenie 233

c. , czas 361

c., faza sterylizacji 358
chude ryby 169
ciekngce ryby 138
cieplna obrébka 18
ciecie 198
cieta kostka 226
ciSnienie wewnetrzne 379
czas chiodzenia 361
dziesieciokrotnej redukcji 346
letalny 347
podgrzewania 359
sterylizacji wtasciwej 360
transportu 57
zastepczy 353

COo0o000

D

dalekomorskie ryby 155

data produkcji 50

dhugos¢ anatomiczna tuszy 161
d. catkowita ryby 159
d. ciata ryby 160
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1.

Skorowidz alfabetyczny terminéow

gtowonoga 173

skorupiaka 178

szyjki 180

tuszy ryby 162

d uzytkowa tuszy ryby 163

oo

dojrzatos¢ piciowa, stopien 134
dojrzewajace ryby 136
dojrzewanie przetworéw 13

d., okres 52

domieszka ryb 64

duszenie 310

dwukrotnie zamrazane ryby 261
dwusrodowiskowe ryby 157
dym wedzarniczy 325

d.w., preparat 330

dymienie, faza wedzenia 324
dymny smak 112

d. zapach 113

dziesieciokrotnej redukcji czas 346
dzwonko 228

E

elektrostatyczne wedzenie 328
enzymatyczne solenie 263

E

farsz 232
faza chtodzenia 358

filet

f. dymienia 324

f. obrobki cieplnej 323

f. podgrzewania 356

f. podsuszania 32

f. sterylizacji whasciwej 357
218

f. bez osci 220

f. bez skory 219

f. podwojny 221

filetowanie 193
filety, blok 224

f., kostka 225
f., $cinki 222
f. , wycinki 223

fizyczny bombaz 334
fluidyzacyjne mrozenie 245

G

galareta 281
garmazeryjne wyroby 46
gatunek ryby 1

glazura 250
glazurowanie 251
gteboka wysuszka 255
gtebokie zamrazanie 239
gtowonoga dtugos¢ 173

g. , plaszcz 174
g., ramiona 175

gnilny rozkiad 100

g. zapach 108

godowa szata 146
gonady 145

gorace wedzenie 319
gotowane marynaty 292
gotowania proba 111

gotowanie 303
gotowos$¢ kulinarna 28
granulacja lodu 235
granulowana maczka rybna 409
grubosé ciata ryby 166
grupa towarowa 58
guaninowe btotko 425
gwarancyjny okres 4

g.0. minimalny 55

H

hodowlane ryby 158
homogenizacja 202

ikra 143
ikrzyca 142
intensywnos$¢ zerowania 149

J

jakos¢, klasa 74

j., ogdlna 73

j., poziom 71

j., skfadowa 72

J., wyréznik 67
jama ciata otwarta 83
jednorodna partia 75

jetki smak 109
j- zapach 110

K

kalmar patroszony 176
kanties 289

karmelizacja cukru 315
kawatek 229

kapiel marynujaca 279

klasa jakosci 74

klej rybi 428

klejowa zupa 426
klimatyzacja 432
kombinowane solenie 266
komorowe mrozenie 243
koncentrat biatkowy 342
konserwa, warstwa wodna 390
konserwy, mikroflora .szczatkowa

k. , odpowietrzanie 377

k., rybne 45

k.r. z owocami i warzywami 402

k. rybno-warzywne 403

k. w galarecie 3%

k. w sosie pomidorowym 393

k. w s. wiasnym 3%

k. w zalewie olejowej 32

k., zakazenie poczatkowe 343

k., z wtdrne 345

k. z ryb blanszowanych 397

k. z r. faszerowanych 401

k. zr. parowanych 3%

k. z r. podsuszanych 399

k. z r. podwedzanych 393
konsumencka porcja 230
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konsystencja 125
kostka cieta 226

k. filetow 225
korzenne solenie 267
korzennie solone ryby 288
kotlet rybny 297
krojenie 197
kruchos¢ miesa 128

k. — stopien 130
krusta 316
krwawy wylew 84
krytyczny wyr6znik 69
kulinarna gotowos¢ 28
kutrowanie 200

L

leczniczy tran 420

. t, poifabrykat 419
lepkos$¢ 124
letalno$ci stopien 348
letalny czas 347
letni okres 48
liofilizacja 323
liofilizowane ryby 340
lodowanie 234
16d, granulacja 235
lustro, uszkodzenie 8

t
tuska odklejona 427

M

marynaty 290

m. gotowane 292

m. smazone 293

m. zimne 291
marynowanie 23

m.  na zimno 278
marynujgca kapiel 279
materiat zarybieniowy 148
maczenie 282
maczka rybna 404

m.r. brykietowana 410

m.r. granulowana 409

m.r. nawozowa 407

m.r. paszowa 406

m.r. sypka 408
matwa patroszona 176
mechaniczna obrébka 16
metoda obrdbki 14

m. utrwalania 15
miazga watrobiana 423
mielenie 19
mielone mieso 231
mieszane surowce 184
mieszanie sktadnikow 206
mieszanka peklujaca 275
miekkie surowce 182
mieso, krucho$¢ 128

m. mielone 231

m., twardos$¢ 127
mikroflora szczatkowa konserwy 344
minimalny wskaznik skutecznosci

sterylizacji 352
mlecz 144

mleczak 141

miodociane ryby 135
mocno solone ryby 285
mocny brzuszek 85
morskie ryby 153
morskiego solenia ryby 289
mrozenie bezposrednie 248
fluidyzacyjne 245
komorowe 243
posrednie 249
solankowe 246
stykowe 247

. tunelowe 244
mrozone ryby 260
mrozonki rybne 263

mycie 204

333333

narybek 147
nasolenie, wskaznik 272
naturalna barwa 104

n. solanka 271
naturalne ubytki 433
nawlekanie 205
nawozowa maczka rybna 407
nazwa handlowa ryb 2
niedopuszczalna wada 70
nierybne artykuty 43

n. poiprzetwory 40

n. przetwory 3

n. surowce 31
niewymiarowe ryby 165
niezalezny wyrdznik 68
niezerujgce ryby 150
niskotemperaturowa sterylizacja 367

0]

obgotowywanie 304
obrdbka 10
0. chtodnicza 17
0. cieplna 18
QC, faza wedzenia 323
o.Cc. przedsterylizacyjna 311
0.  mechaniczna 16
0, metoda 14
obwod ciata ryby 168
ochtodzone ryby 257
ochronny okres 47
0. wymiar ryby 164
octowa zalewa 279
odbarwienie tkanki 105
odchylenia temperatury, poprawka
'korygujaca 363
odgardlanie 189
odgardlona ryba 210
odgardlone ryby bez gtow 212
odgtawianie 191
odgtowione ryby 212
odgniecenie 83
odklejona tuska 427
odkrwawianie 183
odkrwawiona ryba 209
odtuszczanie 190
odtuszczona ryba 211
odnoza 181
odpadki 36

odptywowe wody 424
odpowietrzanie konserw 377
odsalanie 277
odskdrzanie 1%
ogolna jakos¢ 73
okres dojrzewania 52

0. gwarancyjny 4

0.g. minimalny 5
letni 48
ochronny 47
przechowywania 51
transportu 56
trwatosci 53
zimowy 49
aromatyzowany 371
rybi 415

0. wedzony 329

o. rybi 415

0. wedzony 329
olejowa zalewa 370
oparzelina zamrazalnicza 253
oprawianie 187
oprawiona ryba 208
ostabiony brzuszek 86
o$miornica patroszona 177
otwarta jama ciala 88

oMl ele oMo Ne e}

p

paluszki rybne 295
panierowanie 283
parowanie 300
p. na siatkach 301
p. w puszkach 302
partia jednorodna 75
p. niezgodna z normg 77
p.  ponizej normy 77
p. poza normg 77
p. ryb jednodniowa 66
p.r. jednogatunkowa 61
p.r. niesortowana 63
p.r. Wielogatunkowa 62
. zgodna z normg 76
parzenie 305
pasta pomidorowa 374
p. rybna 299
pasza ptynna 411
paszowa maczka rybna 406
pasztet rybny 298
pasztety 400
patroszenie 192
patroszona matwa 176
p. osmiornica 177
patroszona ryba 213
patroszony kalmar 176
peklowanie 274
peklujaca mieszanka 275
peklujaca solanka 276
peine ryby 137
petnottuste ryby 172
pekniety brzuszek 87
pirosiloryb 413
ptaszcz gtowonoga 174

phat 217
ptaty brzuszne, ubytek
ptukanie 203

ptynna pasza 411
poczatkowe zakazenie konserwy 343
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podcisnienie 380
podgrzewanie, czas 359

p., faza sterylizacji 356
podmrazanie 236
podmrozone ryby 259
podskérne pozoétcenie 107
podsuszanie 320

p., faza wedzenia 32
podwedzanie 321
podwedzane ryby 337
podwojny filet 221
pokruszone ryby 91
potamane ryby 90
pomidorowa pasta 374
pomidorowy sos 373
poprasowane wody 405
poprawka korygujgca odchylenia

temperatury 363
porcja konsumencka 230
porcjowane ryby 227
porcjowanie 1%
posortowania wskaznik 123
posmiertne stezenie 98
posrednie mrozenie 249
powierzchniowa wysuszka 254
powierzchniowe uszkodzenie 81
poziom jakosci 71
pozétcenie podskérne 107
poifabrykat tranu leczniczego 419
potprzetwory nierybne 40

p. rybne 38
preparat dymu wedzarniczeg-o 330
prezerwy rybne 44
produkcja, data 50
promieniotwdrcze skazenie 95
protevit 414
préba gotowania 111
przechowywanie 429

p. luzem 435

p., okres 51

ip., temperatura 431

p., warunki 430
przecieranie 201
przeciwcisnienie podczas steryli-

zacji 34
przedsterylizacyjna obrébka

cieplna 311
przekrwienie tkanki 106
przestrzen wolna 387
przetwory nierybne 39

p., dojrzewanie 13

p. rybne 37

p. uboczne 41
przytdw 34
przypalenizny smak 114

p. zapach 115
puszka szeleszczagca 385
puszki, zamykanie 378

R

ramiona gtowonoga 175
rozdrabnianie 196
rozktad gnilny 100
rozmrazanie 256
rozmrozone ryby 262
rozptatana tusza 216
rozptatana ryba 214

rozstep tkanki miesnej 92
roztwér wedzacy 331
ryba bez glowy iZI2
r. cata 207
r., gatunek 1
r. odgardlona 210
r. odkrwawiona 209
r. odtuszczona 211
r. oprawiona 208
r. patroszona 213
r.  rozptatana 214
rybna maczka 404
r.  pasta 29
rybne artykuty 42
r. konserwy 45
r. mrozonki 263
r. paluszki 295
r. prezerwy 44
r. surowce 30
r.  wedliny 338
rybi klej 428
r. olej 415
r.  thuszcz surowy 418
rybie tluszcze 417
rybno-warzywne, konserwy 403
rybny kotlet 297
r.  pasztet 298
ryby battyckie 154
r. -chude 169
r. ciekngce 138
r. dalekomorskie 155
r., dtugos¢ catkowita 159
r., d. ciata 160
r., d. tuszy 162
r., d. t. anatomiczna 161
r., d. t. uzytkowa 163
r. dojrzewajgce 136
r., domieszka 64
r. dwukrotnie zamrazane 261
r. dwusrodowiskowe 157
r., grubos¢ ciata 166
r. hodowlane 156
r. intensywnie Zzerujgce 152
r. liofilizowane 340
r. mocno solone 285
r. morskie 153
r. miodociane 1%
r. mrozone 260
r., nazwa handlowa 2
r
r
r
r
r
r
r
r
r
r
r
r
r
r
r
r
r
r
r.

. -hiesortowane 65

. niewymiarowe 165

. niezerujgce 150

., obwdd ciata 168

. ochtodzone 257

. odgardlone bez gtéw 212
. odgtowione 212

., partia jednodniowa 66
., p. jednogatunkowa 61
., p- niesortowana 63

., p. wielogatunkowa 62
. petne 137

. petnotiuste 172

. podmrozone 259

. podwedzane 337

. pokruszone 91

. potamane 0
. porcjowane 227
, pOtprzetwory 38

INFORMACJE DODATKOWE do BN-73/8020-06

r., przetwory 37

r. rozmrozone 262
r. skazone 9
r. stabo solone 287
r. stodkowodne 156
r. smazona 294
r. -solenia morskiego 289
r. solone 284

r. s. korzennie 283

r. suszone 339

r. $niete 4

r. Srednio solone 286

r. $red-niottuste 170

r. Swieze 6

r. thuste 171

r. utopione 7

r. wedzone 333

r. w. na goraco 334

r. w. na zimno 335

r. w.w cieptym dymie 336
+., wymiar ochronny .164
wysokos¢ ciata 167
wytarte 139

zabite 5

zalodowane 258

zatrute 8

zerujace 151

zywe 3

_—_ === = =

satatka 296
siloryb 412
skazenie chemiczne %4

S promieniotworcze %
skazone ryby 9
sktadnik, zawarto$é 116
sktadniki -ciekle, zawarto$¢ 383

S. , mieszanie 206

s.  state, zawarto$¢ 389
sktadowa jako$¢ 72
skorupiaka -dtugos¢ 178
skora, uszkodzenie 80
skutecznos¢ sterylizacji 350

s. s, wskaznik 31

S. S, W. minimalny 352
stabo -solone ryby 287
stodkowodne ryby 156
stone -surowce 185
stonos¢, wskaznik 120
smak dymny 112

s. jetki 109

s.  przypalenizny 114
smazenie 309
smazone ryby 294
-smazone marynaty 293
soczystos¢ 133
solanka 269

s. naturalna 271

s. peklujaca 276

s.  zalewowa 270
solankowanie 273
solankowe mrozenie 246
solenia morskiego ryby 289
solenie 22

S. enzymatyczne 268
kombinowane 266
korzenne 267
na -mokro 265
na sucho 264

v v v



solone korzennie ryby 288
s. mocno ryby 285
S. ryby 284
s. stabo ryby 287
s. Srednio ryby 286
sortowanie 10
sortyment 60
sos 372
< pomidorowy 373
s. wihasny 375
sOl kuchenna, zawarto$¢ 117
spady 326
spozywcze tluszcze rybie 421
sprezysta tkanka 103
sprezystos¢ tkanki 101
Srednio solone ryby 286
sterylizacja 354
s. faza chtodzenia 358
s. f. podgrzewania 356
Ss. niskotemperaturowa 367
s, skuteczno$¢ 350
S., temperatura 355
S. w parze 366
S. W wodzie 365
s. wilasciwa, czas 360
s.w., faza sterylizacji 357
s., wskaznik skutecznosci 351
S.,w.s. minimalny 352
s., wysokotemperaturowa 363
s., wzor 362
s. z przeciweisnieniem 364
stezenie posmiertne 98
stopien dojrzatosci piciowej 134
s. kruchosci 130
s. letalnosci 348
s. sprezystosci tkanki 102
s. twardosci 129
S. uwedzenia 327
struktura 131
stykowe mrozenie 247
sublimacyjne suszenie 323
suche solenie 264
surowce mieszane 184
s. miekkie 182
nieryfone 31
rybne 30
stone 18
twarde 183
uboczne 33
s. wtérne 35
surowy thuszcz rybi 418
susz 341
suszenie 21
s. sublimacyjne 323
suszone ryby 339
sypka maczka rybna 403
szata godowa 146
szczatkowa mikroflora
konserwy 344
szeleszczgca puszka 385
sztaplowanie 434
szybko$¢ zamrazania 238
szyjka 179
s.,, dhugos¢ 180

S

Scinki filetow 222
Sniete ryby 4

Sredniottuste ryby 170
Swieze ryby 6
Swiezos¢ 97

tarlak 140
techniczne tluszcze rybie 42
tekstura 126
temperatura dogrzania tkanki 27

t. przechowywania 431

t. sterylizacji 355

t. zawartosci puszki 349
termiczny wyciek 312
termostatowe badanie 336
tkanka, bielenie 29

t. miesna, rozstep 9P

t. odbarwienie 105

t. przekrwienie 106

t. sprezysta 103

t., sprezystos¢ 101

t., stopien sprezystosci 102

t., temperatura dogrzania 27
thuste ryby 171
tluszcz rybi surowy 418

t. wiasny 376

t., zawartos¢ 118
thuszcze rybie 417

t. r. spozywcze 421

t. r. techniczne 422
towary, grupa 58
tran 415

t. leczniczy 420
tranu leczniczego potfabrykat 419
transport, okres 56
transport, czas 57
trwatos¢, okres 53
tunelowe mrozenie 244
tusza 215

t. rozptatana 216

t. ryby, dtugos¢ 152

t.r., d. anatomiczna 161

t.r.,, d. uzytkowa 163
twarde surowce 183
twardos$¢ -miesa 127

t. stopien 129

u

uboczne przetwory 41
u. surowce 33

ubytek ptatow brzusznych
u.  wagowy 24

ubytki naturalne 433

udziat warstwy wodnej w konser-

wie 301
umiesnienie 121

u., wspotczynnik 122
uszkodzenie 78

u. lustra &

u. powierzchowne 81

u. skéry &0

u.  zewnetrzne 79
usmiercanie 186
utopione ryby 7
utrwalanie 12

u., metoda 15
uwedzenia stopien 327

INFOKMACJE DODATKOWE do BN-73/8020-06

w

wada niedopuszczalna 70
wagowy ubytek 24
warstwa wodna w konserwie 390

w.w., udziat w konserwie 391
warunki przechowywania 430
watrobiana miazga 423
wewnetrzne cisnienie 379
wedliny rybne 338
wedzarniezy dym 325
wedzacy roztwér 331
wedzenie 20

w. elektrostatyczne 328

w. gorace 319

w. w cieptym dymie 318

w. zimne 317
wedzone ryby 333

w.r. na gorgco 334

w.r. na zimno 335

w.r. w cieptym dymie 336
wedzony olej 329
wiasny sos 375

w. tluszcz 376
widknistos¢ 132
wodorosty 3
wody odptywowe 424

w. ipoprasowe 405
wolna przestrzen 387
wskaznik nasolenia 272

w. posortowania 123

w. skutecznosci sterylizacji 361

w. -stonosci 120
wspotczynnik umiesnienia 122
wtdérne surowce 35

w. zakazenie konserwy 345
wyciek 26

w. termiczny 312
wycinki filetow 223
wyjatawianie 19
wylew krwawy &4
wymiar ochronny ryby 164
wyroby garmazeryjne 46
wyréznik jakosci 67

w. Kkrytyczny 69

w. niezalezny 68
wysokos¢ ciata ryby 167
wysokotemperaturowa sterylizacja

368
wysuszka 25
gteboka 255

w. powierzchniowa 254

w. zamrazalnicza 252
wytarte ryby 139
wzor sterylizacji 362

z

zabite ryby 5
zakazenie 9%
z. poczatkowe konserwy 343
z. wtdrne konserwy 345
zalewa 369
z. octowa 279
z. olejowa 370
zalewowa solanka 270
zalodowane ryby 258
zamrazalnicza wysuszka 252
z. oparzelina 253

23



24

zamrazanie 237

z. glebokie 239

z. luzem 240

z. ryb dwukrotne 261

z,, szybko$¢ 238

z. w blokach 241

z w zelu alginowym 242
zamykanie puszek 378
zanieczyszczanie 93
zapach dymny 113

z gnilny 108

z jetki 110

Informacje dodatkowe do BN-73/8020-06

z. przypalenizny 115
zarybieniowy materiat 148
zastepczy czas 353
zatrute ryby 8
zawarto$¢ azotu ogolnego 119
puszki, temperatura 349
z. skfadnika 116
. sktadnikéw ciektych 383
s. statych 339
soli kuchennej 117

z. thuszczu 118
zewnetrzne uszkodzenie 79

N

N NN

zimne marynaty 291
Z marynowanie 278
Z. wedzenie 317

zimowy okres 49

zupa klejowa 426

2

zel alginowy, zamrazanie 242
zerowania intensywno$¢ 149
zerujace ryby 151

.. intensywnie ryby 152
zywe ryby 3

2. lIstotne zmiany w stosunku do PN-64/A-86750

a) rozszerzono przedmiot normy, ktéra oprocz ryb
obejmuje surowce nierybne pochodzenia wodnego

b) rozszerzono zakres stosowania normy na wszystkie
normy, dokumenty technologiczne i luterature fachowsg

¢) zwiekszono objetos¢ normy z 38 haset do 435, wpro-
wadzajgc wszystkie podstawowe okreslenia dotyczace
proceséw technologicznych oraz jakosci surowcow i prze-
tworéw rybnych

3. Wykaz stosowanych skrotéw i oznaczen

Okreélenie

(L  Oznaczenia sortymentéw ryb w partii
jednogatunkowej (60) lub wielogatunko-
wej (61)
— sortyment ryb duzych
— sortyment ryb $rednich
— sortyment ryb matych
Oznaczenia partii ryb niesortowanej
Skréty dotyczace oprawienia 187 ryb
— ryba odkrwawiona
— ryba odgardlana
— ryba bez gtow
— ryba odgardlana bez gtéw
— ryba patroszona (ryba patroszona
z gtowami)
— ryba patroszona bez gtdw (tusza)
— filet bez skdry
— filet bez oci

w N

Nr okre$lenia w normie

d) wyprowadzono systematyczny podzial haset na roz-
dziatly wg metod obrobki i utrwalania, grupujac oddziel-
nie okreslenia ogdlne (uzywane w innych rozdziatach)
oraz dotyczace jakosci i surowcow

€) poszczegblne okreslenia powigzano wzajemnie przy
pomocy odno$nikéw

f) norme uzupetniono skalg Maiera, wykazem skrétow
i oznaczen oraz skorowidzem alfabetycznym terminow

Dotychczas obowigzujgca PN-64/A-86750 zostaje unie-
wazniona z dniem 1 stycznia 1974 r.

Skrét lub oznaczenie

60 D

60 S

60 M

63 N

209 odkrw

210 odgd.

212 b/gt.

212 odgd. b/gt.

213 patr. z/gh.
212/213, 215 patr. b/gt.

219 filet b/s

20 filet V



SPIS TRESCI 2%

SPIS TRESCI

1 WSTEP

11 Przedmiot normy
12 Zakres stosowania normy

2. OKRESLENIA OGOLNE

21 Ryby (I-f-9)
2.2. Sortowanie,
(10=-2)

23. Surowce (30-1-38)

24. Przetwory (37-1-46)

25. Okres ochronny, przechowywania i inne (47-1-56)
26. Towary (584-66)

obrébka, utrwalanie,  dojrzewanie

3. OKRESLENIA DOTYCZACE JAKOSCI

31 Ocena jakosci (674-77)

32. Uszkodzenia (784-92)

33. Zanieczyszczenie, skazenie, zakazenie (934-96)
34. Swiezo$C i jakos¢ sensoryczna (974-115)

35. Jako$¢ wymierna (1164-123)

36. Wiasnosci  strukturalno-mechaniczne (1244-133)

4 OKRESLENIA DOTYCZACE RYB | SUROWCOW

. Dojrzatos¢ piciowa ryb (1344-148)
. Intensywno$¢ zerowania (1494-152)
. Rozsiedlenie ryb (1534-158)

. Wymiary ryb (1594-168)

. Zawarto$¢ thuszczu ((169-1-172)

. Glowonogi i skorupiaki (1734-181)
. Surowce uboczne (1824-185)

5. OKRESLENIA DOTYCZACE OBROBKI MECHANICZNE]J

. USmiercanie i oprawianie (1864-194)

Porcjowanie i rozdrabnianie (19544202)

Obrébka mechaniczna uzupetniajgca (2034-206)
54. Ryby cale, oprawiane, porcjowane i rozdrabniane
(2074-232)

6. OKRESLENIA DOTYCZACE OBROBKI CHLODNICZEJ

6.1 Chiodzenie, podmrazanie, zamrazanie i rozmrazanie
(2334-256)

6.2. Ryby ochlodzone, podmrozone, zamrozone, rozmro-
zone (2574-263)

7. OKRESLENIA DOTYCZACE SOLENIA, MARYNOWANIA
I WYROBOW GARMAZERYINYCH

7.1 Solenie (2644-277)

7.2 Marynowanie, produkcja wyrobéw garmazeryjnych
(2784-283)

7.3. Ryby solone (2844-289)

74. Marynaty i wyroby garmazeryjne (2904-299)

8 OKRESLENIA DOTYCZACE OBROBKI CIEPLNEJ

81 Metody obrébki cieplnej (3004-311)
82 Zmiany produktéw (3124-316)

9. OKRESLENIA DOTYCZACE WEDZENIA | SUSZENIA

91. Wedzenie i suszenie (3174-332)
92. Produkty wedzone i 'suszone (3334-342)

10. OKRESLENIA DOTYCZACE KONSERW

101 Skuteczno$¢ sterylizacji (3434-353)

102. Technika sterylizacji (3544-368)

103. Zalewy i sosy (3694=376)

104. Odpowietrzanie, zamykanie, cisnienie wewnetrzne
i odksztatcenia konserw (3774-385)

105. Badanie konserw i podziat faz (3864-391)

106. Grupy asortymentowe (3924-403)

11. OKRESLENIA DOTYCZACE PRZETWOROW UBOCZNYCH

111 Maczka rybna (4044-410)
11.2. Pasze ptynne (4114-414)

11.3. Thuszcze rybie (4154-424)
114. Wykorzystanie tuski i
wych (4254-428)

innych surowcow klejo-

12. OKRESLENIA DOTYCZACE PRZECHOWYWANIA (429.-435)

Zakgczniki

1 Skala Maiera

2 Wykaz stosowanych skrotow i oznaczen
Informacje dodatkowe



