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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są 
prezerwy rybne przeznaczone do bezpośredniego 
spożycia.

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

1.3. Określenia

1.3.1. Anchovis — filety ze szprotów lub śledzi
ków solonych korzennie, w oleju.

1.3.2. Anchovis helskie — filety ze szprotów 
bałtyckich solonych korzennie, w oleju.

1.3.3. Czarniak a la łosoś — plastry filetów z so
lonego dorsza lub czarniaka, podwędzane na zim
no, w oleju,

1.3.4. Gryfowskie koreczki z makreli — paski 
filetów z makreli solonej, zwinięte spiralnie, ude
korowane groszkiem lub kaparem w środku ko- 
reczka, w oliwie lub oleju.

1.3.5. Gryfowska krajanka pikantna z makreli
— kawałki solonych filetów udekorowane paska
mi papryki, w oliwie lub oleju.

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

1.3.7. Korki śledziowe — paski filetów śledzio
wych, solonych korzennie, zawiniętych spiralnie 
z dodatkiem w środku korka groszku lub kaparu, 
w oleju.

1.3.8. Krajanka rybna — kawałki solonych file
tów śledziowych i czarniaka a la łosoś z dodat
kiem pasty z ryb wędzonych, solonych i mlecza 
śledziowego solonego, udekorowane plasterkami 
marchwi i cebuli marynowanej, w oleju.

1.3.9. Krak — plastry filetów z morszczuka, 
wędzonego na zimno, w oleju.

1.3.10. Makorki — kawałki filetów z makreli 
solonej korzennie, udekorowane paskami papry
ki, w oleju.

1.3.11. Siedź łososiowy — plastry filetów ze śle
dzi solonych, wędzone na zimno, w oleju.

1.3.12. Zakąska śledziowa — kawałki filetów 
śledzia bałtyckiego solonego korzennie, w oleju 
aromatyzowanym.

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

1.3.14. Helska pasta Anchovis — pasta rybna ze 
szprotów bałtyckich lub dalekomorskich albo śle
dzi bałtyckich, odgłowionych i odgardlonych,
solonych korzennie.

1.3.15 Pasta kawiorowa helska — pasta z solo
nej ikry dorszowej, wędzonej, tłuszczów roślin
nych oraz składników spożywczych.

1.3.16. Dodatki — warzywa i/lub owoce i/lub 
tłuszcze roślinne.

1.3.17. Pozostałe określenia — wg BN-73/
8020- 06 .

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE

2.1. Podział
2.1.1. Grupy asortymentowe. Ustala się nastę

pujące grupy asortymentowe prezerw:
— w olejach,
— w zalewach i sosach,
— pasty.
2.1.2. Nazwy handlowe prezerw dla poszczegól

nych grup asortymentowych podano w załączni
ku.

2.1.3. Klasy jakości. Ustala się dwie klasy ja
kości prezerw: I i II.

Zgłoszona przez Zjednoczenie G ospodarki Rybnej 
U stanow iona przez D yrek tora Z jednoczenia G ospodarki Rybnej dnia 31 grudnia 1977 r. 

jako norm a obow iązująca od dnia 1 lipca 1978 r.
(Dz. Norm. i M iar n r  6/1978 poz. 30)

W Y D A W N IC T W A  N O R M A L IZ A C Y JN E  1978. W p ły w  d o  W N  8.2.78. O d d a n o  d o  s k ła d u  15.2.78. 
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2.2. Przykład oznaczenia prezerwy rybnej o na
zwie handlowej Czarniak a la łosoś, pierwszej 
klasy jakości:

CZARNIAK A LA ŁO SO Ś  — I BN-77/8027-02 
lub  2347-212-1 BN-77/8027-02

3. WYMAGANIA

3.1. Wspólne wymagania powinny być zgodne 
z PN-76/A-86765 rozdz. 3.

3.2. Surowiec. Surowcem do produkcji prezerw 
są ryby solone lub ryby i produkty rybne świeże 
i mrożone, zgodne z wymaganiami norm przed
miotowych, które w procesie technologicznym 
uzyskały przydatność do bezpośredniego spożycia.

3.3. Wymagania szczegółowe

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

Tablica 1

Lp. Cechy
W ym agania

I II

1 W ygląd i uło
żenie

lustro  stan  
ści (kaw ał 
dodatków  
praw am i li 
p raw am i u 
lub skośni 
nie w  tzw 
dla asorty 
szcza się 
nie plastrów

owią filety  lub ich czę- 
ki, p lastry , paski) bez 

przypraw  lub z p rzy- 
jb  z dodatkam i i p rzy 
łożone sta rann ie  płasko 
e lub  zw inięte sp iral- 

„koreczki”, w olejach; 
m entu  „K rak” dopu- 
liew ielkie rozw arstw ie
ni

dopuszcza się ułożenie 
m niej s ta ran n e

2 Zapach charak tery  
solonej ry 
nologii z v 
mi i prz; 
asortym ent 
dla p rezer 
nych — 1 
niedopuszcs

styczny dla dojrzałej 
Dy i stosow anej tech- 
yyczuwalnym i dodatka- 
ypraw am i dla danego 
u;
w z w yrobów  wędzo-
ekko dym ny, olejowy; 
:alny obcy zapach;

dopuszcza się zapach 
słabo zaznaczony lub 
niezharm onizow any

3 B arw a oleju 
— oliwy

słom kowożółta do pom arańczow ej 
w  zależności od użytych dodatków  
i p rzypraw

4 Przygotow a
nie

filety  lub  
pozbawione 
błony otrze

ich część pow inny być 
skóry, kości, płetw , 

w n e j;

dopuszcza się drobne 
usterk i w  opraw ieniu

cd. tabl. 1

Lp. Cechy
W ym agania

I II

5 Barw a tkanki 
mięsnej

krem ow oszara do ceglastobrunat- 
nej, charakterystyczna dla danego 
gatunku  solonej ryby i stosowanej 
technologii

6 Sm ak słony z wy 
tych dodatl 
dla ryb  po 
dzenia wy 
sm ak lekko 
ny obcy po

raźnym  posm akiem  uży- 
ców i przypraw ; 
ddanych procesowi w ę- 
:zuw a się rów nież po- 

dym ny; niedopuszezal- 
smak;

dopuszcza się sm ak 
m niej zharm onizowany

7 T ekstura delikatna, 
m akreli k ri

soczysta, spoista, dla 
icha;

dopuszcza się m iękką 
lub  zbyt zw artą

8 M asa netto  
prezerw , g, 
zgodna z de
k larow aną 
z tolerancją, 
«/« wag.

±5

9 Ilość mięsa 
lub  mięsa, 
w arzyw  i/lub 
owoców, °/o 
wag., w  g ra 
nicach

80-4-90
dla — gryfow skich koreczków z 

m akreli,
— gryfow skiej k ra jan k i p i

kan tnej z m akreli, 
anchovis helskie w  oleju 

75-4-85

10 Zaw artość 
NaCL w  pro 
dukcie, %  
wag., w  g ra 
nicach

7-4-12
dla — gryfow skich koreczków z 

m akreli,
— gryfow skiej k ra jan k i pi

kan tnej z m akreli, 
anchovis helskie w  oleju

8-4-12 j powyżej 12-4-16

3.3.2. Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
i chemiczne dotyczące prezerw rybnych w zale
wach i sosach — wg tabl. 2.

T ablica 2

Lp. Cechy
W ym agania

I II

1 W ygląd i uło
żenie

lustro  stanow ią ryby lub ich czę
ści (kaw ałki, p lastry , paski) z do
datkam i i/lub  przypraw am i lub 
bez dodatków, w  zalew ach lub so-
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cd. tabl. 2

Lp Cechy
W ym agania

I II

1 W ygląd 
i ułożenie

sacli, ułożone starannie , płasko lub 
skośnie;
koreczki ułożone pionowo;

1
dopuszcza się ułożenie 

mniej staranne

2 Zapach charak terystyczny  dla dojrzałej, 
solonej ryby i stosowanej techno
logii z w yczuwalnym i dodatkam i 
i przypraw am i dla danego asorty 
m entu;
niedopuszczalny obcy zapach;

dopuszcza- się zapach 
słabo zaznaczony lub 
niezharm onizow any

3 Barw a zale
wy lub sosu

w łaściw a dla użytych składników  
np. sosu pomidorowego — pom i- 
dorowoczerwona, solanki korzen
nej — brunatnoszara

4 Przygotow a
nie

file ty  lub  ich kaw ałk i pow inny być 
pozbaw ione skóry, kości, płetw , 
błony o trzew nejj „kilka bałtycka” 
— szproty całe;

dopuszcza się drobne 
uste rk i w  opraw ieniu

5 B arw a tkank i 
mięsnej

krem ow oszara do ceg lastobrunat- 
nej, charak terystyczna dla solonej, 
dojrzałej ryby i stosowanej tech
nologii

6 Sm ak słono-korzenny z w yczuwalnym  
posm akiem  użytej zalewy i dodat
ków; niedopuszczalny obcy po
sm ak;

dopuszcza się sm ak 
m niej zharm onizow a
ny

7 T ekstura delikatna, soczysta, spoista, dla 
m akreli krucha;

dopuszcza się m iękką 
lub  zbyt zw artą

8 M asa netto  
prezerw , g, 
zgodna z 
deklarow aną, 
z to lerancją, 
%  wag.

±5

cd. tabl. 2

Lp. Cechy
W ym agania

I II

9 Ilość mięsa 
lub  mięsa 
i dodatków, 
°/o wag., w 
granicach

804-90

10 Zaw artość 
NaCl w p ro 
dukcie, %  
wag., w  g ra 
nicach

7-4-12

3.3.3. Wymagania organoleptyczne, fizyczne 
i chemiczne dotyczące past rybnych — wg tabl. 3.

Tablica 3

Lp. Cecha
W ym agania

I II

1 Wygląd tuby  rów nom iernie w ypełnione p a 
stą

2 Zapach zharmoniz< 
ny dla do 
nego i stos 
dopuszczał

>wany, charak terystycz- 
rzałego p roduk tu  solo- 

owanej technologii; n ie- 
ny obcy zapach;

dopuszcza się zapach 
słabo zaznaczony lub 
niezharm onizow any

3 Przygotow a
nie

mięso ryb 
i przypraw

zm ielone z dodatkam i 
am i; ik ra  p rze tarta ;

dopuszcza się niezu
pełnie dokładne prze
tarcie

4 Barw a charak terystyczna dla użytych 
składników

5 Sm ak słony, pika 
dla dojrzał 
i stosowani 
szczalny ob

ntny, charakterystyczny 
ego p roduk tu  solonego 
3j technologii; niedopu- 
cy posm ak;

dopuszcza się sm ak 
m niej zharm onizow a
ny

6 T ekstura sm arow na, jednolita, w  kaw iorze 
w yczuwalne z iarna ikry;

1 dopuszcza się lekko 
j wydzielony olej
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4.2. Warunki i okresy przechowywania prezerw
— wg PN-76/A-86765 p. 3.8 i 4.3.

4.3. Transport — wg PN-71/A-87057.

5. BADANIA

5.1. Program badań — wg PN-76/A-86765.

5.2. Kontrola jakości — wg PN-72/A-86731.

5.3. Opis badań — wg PN-76/A-86765.

5.4. Ocena wyników badań — wg PN-76/ 
A-86765.

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE

Do czasu zużycia zapasów opakowań dopuszcza 
się ich stosowanie z dotychczasową treścią znako
wania oraz dla „pasty kawiorowej helskiej” stoso
wanie nazwy handlowej „Helski kawior”.

K O N I E C

cd. tabl. 3

Lp. Cecha
W ymagania

I II

7 Masa netto 
past, g zgod
na z deklaro
waną, z to 
lerancją %  
wag.

±5

8 Zawartość 
NaCl w pro 
dukcie, »/o 
wag., w  gra
nicach

74-12
dla R ybrekm  a la  Anchovis 

12-4-15

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie — wg PN-76/A-86765 rozdz. 4.

Inform acje dodatkow e

ZAŁĄCZNIK

NAZWY HANDLOWE PREZERW WEDŁUG GRUP ASORTYMENTOWYCH

1. Prezerwy w olejach
—• Anchovis
— Anchovis helskie w oleju 
-— Czarniak a la łosoś
— Filety śledziowe w oleju
— Filety śledziowe po szwedzku w oleju
— Gryfowskie koreczki z makreli
— Gryfowska krajanka pikantna z makreli
— Korki śledziowe w oleju
— Krajanka rybna
— Pikantna krajanka śledziowa
— Krak
— Makorki
— Siedź kanapkowy z papryką
— Śledź kanapkowy z jałowcem
— Siedź kanapkowy z kminkiem

— Siedź kanapkowy z ziołami
— Siedź łososiowy z papryką w oleju
— Zakąska śledziowa ostra
— Zakąska śledziowa z ogórkiem
— Zakąska śledziowa ze śliwką

2. Prezerwy w zalewach i sosach
— Filety śledziowe po szwedzku w sosie pomi

dorowym
-— Filety śledziowe po szwedzku w solance ko

rzennej
— Kilka bałtycka

3. Prezerwy pasty
— Rybkrem a la Anchovis
— Helska pasta Anchovis
— Pasta kawiorowa helska
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — Zjednoczenie Go
spodarki Rybnej, Szczecin.

2. Istotne zmiany w  stosunku do BN-63/8027-02
a) w prow adzono podział prezerw  na grupy asortym en

towe,
b) opracowano w spólne w ym agania dla poszczególnych 

grup asortym entow ych prezerw ,
c) w prow adzono uk ład  dw uklasowy,
d) uk ład  i treść norm y dostosowano do obowiązujących 

przepisów.

3. Normy i dokumenty związane
PN-72/A-86731 Konserwy i prezerw y rybne. Pobieranie 

próbek
PN-76/A-86765 Prezerw y rybne. Wspólne w ym agania 

i badania
PN-71/A-87057 Ryby i przetwory rybne. T ransport 
PN-73/8020-06 Ryby i przetw ory rybne. Nazwy i okre

ślenia

4. Dotychczasowe normy. Niniejsza norm a zastępuje 
ZN-59/ON3-'09608. Prezerw y rybne. F ilety  śledziowe po 
szwedzku w  solance korzennej. F ilety  śledziowe po 
szwedzku w sosie pom idorowym . F ilety  śledziowe po 
szwedzku w oleju

ZN-88/ZGR-09619 Prezerw y rybne. K ilka bałtycka 
ZN-70/ZGR-09621 P rezerw y rybne. Korki śledziowe -W 

oleju
ZN-70/ZGR-09622 Prezerw y rybne. Siedź łosiosiowy z p a 

pryką w oleju
ZN-72/ZGR-'09<624 Prezerw y rybne. M akorki 
ZN-74/ZGR-09625 Prezerw y rybne. Gryfowskie koreczki 

z m akreli. G ryfow ska k ra jan k a  p ikan tna z m akreli 
ZN-75/ZGR-09627 Prezerw y rybne. Anchovis helskie w 

oleju
ZN-76/ZGR-09628 Prezerw y rybne. P asta  rybna 
ZN-76/ZGR-09629 P rezerw y rybne. K rak 
ZN-76i/CZSP/D6-(>01 P rezerw y rybne. Z akąska śledziowa 

ostra
Zakąska śledziowa z ogórkiem. Z akąska śledziowa ze 

śliwką

ZN-76/CZSP/D6-O02 Prezerw y rybne. P ikan tna k ra janka  
śledziowa

5. Symbol grupowy prezerw wg SWW — 2347-2

6. Autorzy projektu normy — inż. K rystyna Góralczyk 
— C entralne L aboratorium  Przem ysłu Rybnego, Gdynia, 
inż. Teresa M ichalska — Zjednoczenie Gospodarki Ryb
nej, Szczecin.



BN-77/8027-02 Prezerwy rybne 
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W punkcie 1.3.9. Krak, po słowach: z morszczuka, dopisuje się: lub mintaja. 
2. W tablicy 1, lp. 1. Cecha: Wygląd i ułożenie, w Wymaganiach dla kl. I i II, 

skreśla się zapis po średniku: dla asortymentu „Krak” dopuszcza się niewielkie 
rozwarstwienie plastrów.

zmiana 1
89.05.18

(B iu le ty n  P K N M iJ  n r  10/89 p o z . 97)


