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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg ryby
morskie Sledziowate $wieze i mrozone, cate i oprawio-
ne przeznaczone do przetworstwa i spozycia.

1.2. Okreslenia

1.2.1. $ledzie z raczkami — S$ledzie zerujgce, majace
jelita wypetnione raczkami.

1.2.2. domieszka w szprotach — okreslony dla po-
szczegOlnych rodzajow szprotow battyckich dopuszczal-
ny udziat $ledzi, szprotdw do 10 cm dtugosci catko-
witej i szprotéw uszkodzonych, wyrazony w procen-
tach.

1.2.3. tkanka miekka — mieso, w ktorym wglebie-
nie spowodowane uciskiem palca w czesci grzbietowej
ryby niezupeinie zanika.

1.2.4. brzuszek mocny — brzuszek caty, nie wykazu-
jacy zmian autolitycznych na wewnetrznych stronach
ptatow brzusznych lub z powierzchniowymi zmianami
autolitycznymi w postaci plam i przebarwien, nie po-
wodujacymi rozluznienia tkanki miesnej.

1.2.5. brzuszek ostabiony — brzuszek caty, wykazu-
jacy na wewnetrznych stronach ptatéw brzusznych wy-
razne zmiany autolityczne w postaci plam i przebar-
wien, powodujace rozluznienie tkanki miesnej bez pe-
knie¢ brzuszka.

1.2.6. brzuszek pekniety — brzuszek ze zmianami
autolitycznymi  powodujacymi gtebokie rozluznienie
tkanki miesnej ptatdw brzusznych z peknieciem brzusz-
ka wigcznie, jednak nie dalej niz do ptetwy brzusznej,
z dopuszczalnym ubytkiem ptatéw brzusznych nie po-
wodujacymi wypadania wnetrznosci.

1.2.7. wysuszka powierzchniowe odwodnienie
tkanki miesnej objawiajace sie biatymi plamami lub od-
wodnienie skory przedstawiajgce sie jako zmatowienie
i utrata elastycznosci skory.

1.2.8. blok ryp — mrozone ryby uformowane w pro-
stopadtoscian o masie ponad 1000 g.

1.2.9. Pozostate okreslenia — wg BN-73/8020-06.
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2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Miejsce potowu. W zaleznosci od miejsca poto-
wu ryb rozroznia si¢ je i oznacza:

— Sledzie i szproty z Morza Battyckiego — batt.,

— Sledzie i szproty z mo6rz i oceanéw poza Morzem
Baltyckim — dlkm.

2.2. Sortymenty. Ryby $ledziowate dzieli si¢ na sorty-
menty w zalezno$ci od dlugosci i oznacza nastepujgco:

— ryby duze — D,

— ryby $rednie — S.

2.3. Rodzaje utrwalenia. W zaleznosci od rodzajow
utrwalenia ryby $ledziowate dzieli sie i oznacza:

— Swieze (schtadzane lodem) — s$w.,

— mrozone — mr.

2.4. Rodzaje oprawiania. Ustala sie nastepujace ro-
dzaje oprawiania ryb i symbole oznaczenia:

— odgardlone bez glowy — odgd b/gt.,

— odgardlone bez glowy i ptetwy ogonowej — odgd
b/gt. i blog.,

— patroszone bez gtowy i pasa barkowego — tusze,

— patroszone bez gtowy, pasa barkowego i pletwy
ogonowej — tusze b/og.

Ryb catych nie oznacza sie.

2.5. Rodzaje szprotow battyckich. W zaleznosci od
udziatu domieszki w szprotach rozréznia sie trzy rodza-
je szprotdéw i oznacza sie je literami: A, B i C.

2.6. Ryby tluste. Szproty battyckie i sardynki thuste
nalezy oznacza¢ literg T.

2.7. Ryby z raczkami. Sledzie z raczkami nalezy
oznacza¢ literg R.

2.8. Klasy jakosci. Rozrdznia sie trzy klasy jakosci
ryb $ledziowatych i oznacza je cyframi rzymskimi: |,
i .

2.9. Przyklad oznaczenia — szprotow battyckich
Swiezych, rodzaju A, | klasy jakosci:

SZPROTY BALT. SW. A | — BN-85/8022-02

Zgtoszona przez Centralne Laboratorium Przemysiu Rybnego
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Przemystu Rybnego dnia 28 stycznia 1985 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 lipca 1985 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 5/1985 poz. 10)
WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,ALFA" 1985.
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3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania og6lne — wg PN-73/A-86767.

3.2. Sposoby wykonania oprawienia

3.2.1. Ryby odgardione bez gtowy. Ryby powinny by¢
pozbawione glowy wraz z pasem barkowym i ptetwami
piersiowymi cieciem prostym lub sko$nym, powinny
mie¢ usuniete wnetrznos$ci (serce, watrobe, zotadek, wy-
rostki pyloryczne, jelito) bez rozciecia brzucha. Gona-
dy, nerki i koncowe czeSci przewodu pokarmowego
mogg by¢ pozostawione.

3.2.2. Ryby odgardlone bez gtowy i ptetwy ogonowej
— wymagania wg 3.2.1 wraz z odcieciem pietwy ogo-
nowe;j.

3.2.3. Ryby patroszone bez glowy i pasa barkowego.
Ryby powinny by¢ pozbawione glowy wraz z pasem
barkowym i ptetwami piersiowymi cieciem prostym lub

lekko skosnym, z ptatami brzusznymi przecietymi lub
Scietymi poza odbyt i z usunietymi wnetrzno$ciami,
gonadami, nerka, blong otrzewng i pletwami brzu-
sznymi.

3.24. Ryby patroszone bez gtowy, pasa barkowego
i pletwy ogonowej. Wymagane jest oprawienie wg 3.2.3
z odcieciem pletwy ogonowej.

3.3. Nazwy i wymiary dhugosci ryb — wg tabl. 1

3.4. Udziat ryb ponizej ustalonego wymiaru i ryb in-
nych gatunkéw. W partii dopuszcza sie do 5% ryb po-
nizej ustalonego wymiaru. W szprotach dalekomor-
skich dopuszcza sie do 5% udziatu. W szprotach bat-
tyckich dopuszcza sie domieszke (1.2.2) wg tabl. 2

3.5. Rodzaje szprotéw battyckich — wg tabl. 2

3.6. Wymagania klasyfikacyjne

3.6.1.  Szproty baittyckie i dalekomorskie powinny
odpowiada¢é wymaganiom wg tabl. 3.

Tablica 1
Dlugos¢ ryb powyzej
Nazwy handlowe ryb Gatunki ryb cm
. sortyment
oprawienie
D S
Sledzie battyckie Clupea harengus membrans cate 22 16
bez glowy 18 2
bez gtowy i ogona 3 8
Sledzie dalekomorskie Clupea harengus cate 2 17
Clupea harengus pallasi bez glowy 18
Sledzie okragte Etrmeus micropus cate 15
Etrmeus leres >
Szproty battyckie Sprattus sprattus ballicus cate 10
Szproty dalekomorskie Spraltus sprattus cate 12
Syrdynki Sardina pilchardus Walb cate 13
Sardinops ocellata
Sardinops sagax sagax bez glowy B
bez gtowy i ogona 8
Sardynele Sardinella aurita cate 2 17
Sardine/la eba
Sardinella granigera bez glowy B u
Alozy Alosa alosa cate 22 17
Alosa sapidissima
Pomolobus pseudoharengus bez. glowy B u
Tablica 2
Nazwa rodzaju Dopuszczalna domieszka (1.2.2)
Szproty battyckie A do 10%
Szproty battyckie B do 20%
Szproty battyckie C do 40%
Tablica 3
Lp. Cecha Wymagania
1 klasa Il klasa
1 Wyglad skora czysta o naturalnym zabarwieniu, btyszczaca; u ryb mrozonych brak widocznych oznak

wysuszKi

2 Stan brzuszkow

u ryb mrozonych dopuszcza sie skore zmatowiatg i oznaki po-
wierzchniowej wysuszki na blokach ryb (rybach)

brzuszki mocne, cate; dopuszeza si¢ do 5% masy ryb z ostabionymi i popekanymi brzuszkami

dopuszcza sie do 20% masy ryb z ostabionymi i popekanymi
brzuszkami



cd. tabl. 3
1p Cecha
3 Uszkodzenia

— szprotow dalekomorskich

— szprotow battyckich

Kontury narzadéw wewne-

trznych
Sprezysto$¢ tkanki miesnej

Zapach

Zawartos¢ thuszczu w szpro-

tach battyckich ttustych, %,
powyzej

BN-85/8022-02 3

Wymagania

1 klasa Il klasa

powierzchnia ryb bez uszkodzen skdry i tkanki miesniowej; dopuszcza sie do 15% masy ryb
>z uszkodzeniami skory i powierzchownymi uszkodzeniami tkanki migsnej
| dopuszcza sie do 30% masy ryb z drobnymi uszkodzeniami
wg tabl. 2

wyrazne

tkanka miesna sprezysta, u ryb Swiezych widoczne objawy stezenia posmiertnego
tkanka miesna u ryb $wiezych — sprezysta, a u ryb mrozonych —
ostabiona, lecz zwigzana z ko$écem

miesa, skory, skrzel i narzadéw wewnetrznych — swoisty
dopuszcza sie intensywnie swoisty, u ryb mrozonych nieco zmie-
niony i lekko tranowaty zapach skory i powierzchni miesa

7

3.6.2. Sardynki powinny odpowiada¢ wymaganiom wg tabl. 4.

Lp. Cecha

1 Wyglad

2 Stan brzuszkow

3 Uszkodzenia

4 Oprawienie

5 Sprezysto$¢ tkanki miesnej

6 Zapach

7 Zawarto$¢ thuszczu w sardyn-
kach thustych, %, powyzej

3.6.3.

wg tabl. 5.
Lp. Cecha
1 Wyglad

Sledzie battyckie i dalekomorskie oraz

Tablica 4
Wymagania

1 klasa Il klasa

skéra czysta o naturalnym zabarwieniu, blyszczaca, bez wyraznych oznak wysuszki
dopuszcza sie skore zmatowiata, nieznaczne pozolcenia skory
i powierzchni migsa pod skérg oraz wysuszke nie wiekszg niz
20% powierzchni bloku ryb i nie gtebsza niz 1 mm w glab tkanki
miesnej

brzuszki mocne; dopuszcza sie do 10% masy ryb z brzuszkami ostabionymi i popekanymi
dopuszcza sie do 20% masy ryb z brzuszkami ostabionymi i po-
pekanymi

ryby bez uszkodzen; dopuszcza sie do 10% masy ryb z uszkodzeniami skéry i powierzchownymi
uszkodzeniami tkanki migs tej
dopuszcza sie do 30% masy ryb z uszkodzeniami skéry i powierz-
chownymi uszkodzeniami tkanki miesnej

prawidtowe dla danego sposobu, ciecia gladkie; u tusz dopuszcza si¢ pozostawienie resztek nerki
i btony otrzewnej
dopuszcza sie drobne usterki w oprawieniu

tkanka miesna sprezysta
dopuszcza sie miekka, lecz nie mazista, zwigzang z ko$écem

miesa, skory, skrzel i narz,adéw wewnetrznych — swoisty
dopuszcza sig intensywnie swoisty, rybny, nieco zmieniony; za-
pach skory i powierzchni miesa pod skérg — lekko tranowaty

10

Tablica 5
Wymagania

1 klasa M klasa

| klasa

skéra czysta o naturalnym zabarwieniu, blyszczaca, bez widocznych oznak wysuszki

dopuszcza sie skore zmatowicttg u ryb mrozonych, wysuszke nie wigksza
niz na 20% powierzchni blok u ryb i me glebsza niz 1mm w glgb tkanki
migsnej
dopuszcza sie u ryb mrozonych uszko-
dzenia oraz pozolcenia skory i miesa
pod skorg

pozostate ryby $ledziowate powinny odpowiada¢ wymaganiom
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cd. tabl. 5

Lp. Cecha
1 klasa

2 Stan brzuszkéw

Wymagania

Il klasa Il klasa

brzuszki cate; dopuszcza' cie do 10% masy ryb z brzuszkami ostabionymi i popekanymi

dopuszcza sie do 20% masy ryb z brzuszkami ostabionymi i popekanymi

3 Uszkodzenia
dzeniami tkanki miesnej

dopuszcza sie ryby z ostabionymi brzusz-
kami i do 50% masy ryb z brzuszkami
popekanymi

ryby bez uszkodzen; dopuszeza sie do 5% masy ryb z uszkodzeniami skéry i powierzchownymi uszko-

dopuszcza sie do 10% masy ryb z uszkodzeniami

4 Kontury narzadoéw
wewnetrznych

$  Oprawienie
otrzewnej

wyrazne

dopuszcza sie lekko zatarte, lecz widoczne

prawidtowe dla danego sposobu, ciecia gladkie; u tusz dopuszcza sie pozostawienie resztek nerki i btony

1 dopuszcza sie drobne usterki w oprawieniu

6 Sprezystos¢ tkanki
miesnej

tkanka miesna sprezysta;

yby $wieze w stanie stezenia potmiertnego catkowitego lub ustepujacego;
tkanka miesna sprezysta u ryl $wiezych, ostabiona u ryb mrozo-

nych;

7 Zapach

dopuszcza sie tkanke miesng ostabiong
u ryb swiezych i miekka, lecz nie mazistg
u ryb mrozonych

miesa, skory, skrzel i narzadow wewnetrznych swoisty

intensywnie swoisty; skory, s crzel i narzadow wewnetrznych — rybny

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT
4.1. Pakowanie )

4.1.1. Opakowania powinny by¢ cale, czyste, bez ob-
cych zapachéw. Opakowania muszg chroni¢ produkt
przed zanieczyszczeniem i uszkodzeniem oraz spetniac
wymagania stawiane opakowaniom przeznaczonym do
artykutow spozywczych.

Ryby Swieze nalezy pakowaé do pojemnikéw nowych
lub czystych uzywanych, drewnianych wg BN-74/
7161-54 lub z tworzyw sztucznych, dopuszczonych
przez wiladze sanitarne do kontaktu ze $rodkami spo-
zywczymi oraz zabezpieczy¢ lodem wodnym wg PN-74/
A-86761.

Ryby mrozone nalezy pakowa¢ do pudet tekturowych
wg PN-73/0-79402 lub/oraz w folie polietylenowg do-
puszczong przez wiladze sanitarne do kontaktu ze $rod-
kami spozywczymi.

4.1.2. Sposob pakowania. Do kazdego opakowania
wchodzacego w sktad partii nalezy pakowac ryby tej sa-
mej nazwy handlowej i klasy jakosci, jednakowego
sortymentu i sposobu oprawiania.

Ryby powinny by¢ ulozone estetycznie w opakowa-
niach w sposéb zabezpieczajacy przed uszkodzeniem.

Ryby mrozone powinny by¢ glazurowane lub w inny
sposdb zabezpieczone przed wysuszka. Ryby mrozone
pakowane prézniowo, w opakowaniach parafinowych

dopuszcza sie zapach skory, skrzel i na-
rzadéw wewnetrznych intensywnie ryb-
ny, nieco zmieniony; u ryb mrozonych
zapach skory i powierzchni miesa lekko
tranoWaty

lub innych chronigcych' je przed wysuszkg nie muszg
by¢ glazurowane. Przy pakowaniu blokéw ryb mrozo-
nych do pudet tekturowych zaleca sie umieszczenie ich
najpierw w worki foliowe lub owijanie ich w folie.
4.1.3. Znakowanie opakowan — wg BN-79/8020-02.
Ryby tluste nalezy dodatkowo oznacza¢ literg T.
4.1.4. Masa netto — zgodna z deklarowang. Dopusz-
cza sie nadwage do 3%. Masa netto ryb Swiezych
w skrzynkach powinna wynosi¢ do 30 kg, $ledzi S— do
25 kg, szprotbw — do 20 kg w okresie letnim i do
25 kg w okresie zimowym.
4.2. Przechowywanie — w chiodniach wg PN-83/
A-07005, a w produkcji i obrocie wg BN-79/8020-02.
4.3. Transport — wg PN-71/A-87057 oraz wg PN-74/
A-86761 i PN-75/A-86764.

5. BADANIA

5.1. Program badan — wg PN-73/A-86767.
5.2. Kontrola jakosci — wg PN-71/A-86752.
5.3. Opis badan — wg PN-73/A-86767.
5.4. Ocena partii — wg PN-73/A-86767.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Do konca 1986 roku dopuszcza sie przy pakowaniu-
blokéw ryb mrozonych do pudet tekturowych owijanie
ich przedtem w papier pergaminowy.

KONIEC

Inlbrmacje ciociatk owe



Informacje dodatkowe do BN-8022-02

INFORMACJE DODATKOWE

1 Instytucja opracowujgca norme — Centralne Laboratorium

Przemystu Rybnego. Gdynia.
2. Istotne zmiany w stosunku do BN-78/8022-02

a) wprowadzono fiowe okreslenia,
b) zmieniono niektére symbole oznaczajace rodzaje oprawienia

t) wylaczono z normy ryby oprawione w postaci platow,
d) zmodyfikowano tablice z nazwami i wymiarami dtugosci ryb.
wprowadzajac do niej nowe gatunki,

e) dokonano zmian w wymaganiach jakosciowych, wprowadzajac

noWe ustalenia do tablic wymagan Kklasyfikacyjnych,
0 uscislono wymagania w zakresie pakowania i glazurowania.

3. Normy i dokumenty zwigzane

BN-83/A-07005 Towary zywnosciowe. Warunki-klimatyczne i okresy

przechowywania w chtodniach
PN-71/A-86752 Ryby S$wieze i mrozone. Pobieranie probek
PN-74/A-86761 Ryby $wieze. Chtodzenie lodem wodnym
PN-75/A-86764 Ryby mrozone. Chtodzenie suchyni lodem

/

jakosci,

PN-73/A-86767 Ryby $wieze i mrozone. Wspolne wymagania i ba-
dania

PN-71/A-87057 Ryby i przetwory rybna/ Transport

PN-73/0-79402 Opakowania transportowe tekturowe. Pudta

BN-74/7J61-54 Skrzynki i komplety skrzynkowe z tarcicy do “ryb

BN-79/8020-02 Ryby i.przetwory rybne. Pakowanie i przechowywa-
nie

BN-73/8020-06 Ryby i przetwory rybne. Nazwy i okresleniu

— 4. Symbol wg SWW — 2341-1. -

5. Autor projektu normy — inz. Janusz Laskowski — Morski
Instytut Rybacki. Gdynia

6. Zalecenia technologiczne

a) zamrozeniu powinny by¢ poddawane w zasadzie ryby 1 klasy
>
b) Sledzie 111 klasy przeznacza sie wylgcznie do przetworstwa,
c) Sledzie z raczkami nalezy poddawac oprawieniu i kierowac

.do dalszego przetworstwa,

d) szproty C Il klasy przeznacza sie na cele pozakonsumpcyjnc.



