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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są 
konserwy rybne w sosach pomidorowych, prze­
znaczone do bezpośredniego spożycia.

1.2. Określenia
1.2.1. Sos pomidorowy — sos, którego podsta­

wowym składnikiem jest koncentrat pomidorowy, 
z dodatkiem oleju, kwasu octowego, cukru, soli, 
przypraw oraz mąki i warzyw lub niektórych 
z tych składników.

1.2.2. Sos pomidorowo-agrestowy — sos pomi­
dorowy z dodatkiem kompotu agrestowego.

1.2.3. Sos pomidorowo-musztardowy — sos po­
midorowy z dodatkiem musztardy.

1.2.4. Sos pomidorowo-winny — sos pomidoro­
wy z dodatkiem wina gronowego, wytrawnego.

1.2.5. Sos bretoński — sos pomidorowy z dodat­
kiem fasoli i słoniny lub kiełbasy.

1.2.6. Sos grecki — sos pomidorowy z dodat­
kiem pokrojonych warzyw.

1.2.7. Sos kataloński — sos pomidorowy z do­
datkiem kolendru i innych przypraw.

1.2.8. Sos klubowy — sos pomidorowy bez do­
datku warzyw.

1.2.9. Sos korzenny — sos pomidorowy z dodat­
kiem goździków, cynamonu i innych przypraw.

1.2.10. Sos moskiewski — sos pomidorowy z do­
datkiem przyprawy maigi.

1.2.11. Sos myśliwski — sos pomidorowy z do­
datkiem suszonych grzybów.

1.2.12. Sos pikantny — sos pomidorowy z do­
datkiem papryki i ipimy lub zwiększonego udziału 
pieprzu.

1.2.13. Sos puszta — sos pomidorowy z dodat­
kiem rozdrobnionej papryki świeżej lub mro­
żonej.

!) Dla asortym entów  wyszczególnionych 'w  In fo rm a­
cjach dodatkowych.

1.2.14. Sos wiejski — pomidorowy z dodatkiem
śmietany.

1.2.15. Sos węgierski — pos (pomidorowy z do­
datkiem mielonej papryki, śmietany lub mleka 
w proszku.

1.2.16. Pasta pomidorowa — koncentrat pomi­
dorowy z dodatkiem oleju, soli i przypraw.

1.2.17. Dodatki — warzywa i lub owoce i lub 
grzyby lub określone przyprawy nadające specy­
ficzne właściwości produktowi.

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

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE

2.1. Odmiany sosów pomidorowych. Rozróżnia 
się następujące odmiany sosów pomidorowych:

— pomidorowy,
—- pomiidorowo-agresfowy,
— pomidorowo-musztardowy,
— pomidor owo-winny,
— bretoński,
— grecki,
— kataloński,
*— klubowy,
— korzenny,
— moskiewski,
— myśliwski,
— pikantny,
— puszta,
— wiejski,
— węgierski.
2.2. Klasy jakości. W zależności od zróżnicowa­

nia cech organoleptycznych lub fizycznych i che­
micznych konserw rybnych ustala się dwie klasy 
jakości i oznacza cyframi rzymskimi I lub II.

2.3. Przykład oznaczenia konserwy rybnej 
o nazwie handlowej śledź w sosie pomidorowym, 
w puszce typu 0,300, pierwszej klasy jakości:

ŚLEDŹ W SOSIE POMIDOROWYM — 300-1 
BN-79/8027-07

(Zgłoszona przez Zjednoczenie Gospodarki Rybnej 
Ustanowiona przez D yrektora Z jednoczenia Gospodarki Rybnej dnia 29 g rudn ia  1979 r, 
jako Inorma obow iązująca od dnia 1 lipca 1980 r. (Dz. Norm. i M iar n r  5/1980 poz. 36)

W Y D A W N IC T W A  N O R M A L IZ A C Y JN E  1880. W p ły w  do W N  24.1.80. O d d a n o  do  s k ła d u  18.2.80. 
D r u k  u k o ń c z o n o  w  c z e rw c u  80. Otoj. 2,20 a .  w . N a k ła d  2300 +42 eg z . L Z G ra f .  Z -d  N r  2 — 325

C en a  z ł  112,60
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3. WYMAGANIA

3.1. Wspólne wymagania konserw rybnych 
w sosach pomidorowych powinny być zgodne 
z PN-76/A-86763.

3.2. Surowce rybne, dodatki i przyprawy użyte 
do produkcji powinny odpowiadać wymaganiom 
obowiązujących notrm .przedmiotowych.

3.3. Nazwy handlowe i charakterystyka kon­
serw — wg taibl. 1.

Tablica 1

Lp. Kod Nazwy handlow e konserw C harak te ry styka konserw

I. SZPROTY
1

1 16 Szprot w  sosie pom idorowym tusze odgairdlone, parow ane lub pakow ane n a  surowo, w  sosie pom i­
dorowym

2 12 Szprot w  paście pom idorowej tusze podsuszane z dodatkiem  pasty pom idorowej w ilości 10 -f- 15°/o

3 254 Szprot skandynaw ski tusze o zaw artości tłuszczu w  surowcu powyżej 7%, podwędzone, w  so­
sie pom idorowym  i

4 331 Szprot helski tusze o zaw artości tłuszczu w  surow cu powyżej 7°/o, podwędzone, w  so­
sie pom idorow o-m usztardowym  z dodatkiem  m usu jabłkowego

5 393 Szprot po kaszubsku tusze odgardlone o zaw artości tłuszczu powyżej 7%, pakow ane na 
surowo, w sosie potnidorowym z dodatkiem  gotowej przypraw y w a ­
rzyw nej w  proszku o nazw ie Kwidzyńska

6 72 Szprot w  sosie pomidorowym 
z w arzyw am i

tusze odgardlone, pakow ane n a  surowo z dodatkiem  w arzyw, w  ilości 
15 -r- 20a/o, w  sosie pomidorowym

7 93 Szprot sm ażony w  sosie po­
m idorowym

tusze odgardlone, smażone w  sosie pomidorowym

8 122 Szprot po ryibacku tusze odgardlone, parow ane, z dodatkiem  cebuli w  ilości 4 -4- 6%, 
w sosie pom idorowym

9 125 Szprot po kołobrzesku

i i .  Śl e d z i e , s a r d y n k i

I POZOSTAŁE RYBY 
SLEDZIOWATE

tusze odgardlone, parow ane, w sosie pom idorowym  z dodatkiem  im biru
i octu w innego

10 10 Siedź w  sosie pom idorow ym tusze odgardlone lub patroszone lub dzwonka, parow ane w  sosie po­
m idorowym

11 010 Siedź w  sosie pom idoro­
wym  — popularny

tusze śledzi bałtyckich, odgardlone lub dzwonka, parow ane, bez odle­
w ania soków komórkowych, w  sosie pom idorowym

12 480 Siedź po w arm ińsku tusze patroszone lu b  dzwonka, parow ane, w  sosie pom idorowym  (bez 
w arzyw  i cukru)

13 388 Śledź po skandynaw sku tusze śledzi bałtyck ich  patroszone, podwędzone, w  sosie pomidorowym

14 433 Śledź w sosie pomidorowo- 
^wi*nnym

tusze śledzi bałtyckich, odgardlone .lub patroszone lub ich dzwonka, 
parow ane, w  sosie pom idorow o-w innym  '

15 432 Siedź w  sosie pomidorowo- 
-m usztardow ym

tusze śledzi bałtyckich, odgardlone lub  patroszone lub  ich dzwonka 
parow ane w sosie pom idorow o-m usztardowym

16 476 Siedź PAGRES tusze śledzi bałtyckich, patroszone, parow ane, w sosie pom idorowo- 
-agrestow ym

17 186 Salimonetki z pom idoram i tusze śledzi bałtyckich, patroszone lub dzwonka blanszowane, w  sosie 
pom idorowym

18 482 Siedź po kołobrzesku tusze śledzi bałtyckich, patroszone lub dzwonka, parow ane, w  sosie 
pom idorowym  z dodatkiem  im biru  i octu w innego

19 484 Siedź po  norw esku tusze ^śledzi bałtyckich, patroszone lub dzwonka, parow ane, w  sosie 
pom idorow o-m usztardowym

20 128 Siedź w  sosie w ęgierskim tusze śledzi bałtyckich, patroszone, parow ane, w  sosie w ęgierskim

21 100 Filety  śledziowe w sosie po­
m idorow ym

file ty  parow ane w sosie pom idorowym

22 455 Filety  śledziowe w  sosie po- 
imidorowo-musztardowym

file ty  parow ane, w  sosie pom idorow o-m usztardowym
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cd. tabJ. 1

Łp. Kod Nazwy handlow e konserw C harak terystyka konserw

23 456 Filety śledziowe w sosie po- 
pomidorowo-iwinnym

file ty  parow ane w  sosie pom idorow o-w innym

24 464 Filety śledziowe w  sosie ko ­
rzennym  K ap er

file ty  parow ane w  sosie korzennym

25 203 Sardynka p o pu la rna  w  sosie 
pomickwowym

tusze odgardlone lub  patroszone, parow ane lub pakow ane na surowo, 
w  sosie pom idorowym

26 405 S ardynka w  sosie puszta tusze odgardlone lufo patroszone, parow ane lub  pakow ane na surowo, 
w  sosie puszta

27 434 S ardynka w sosie pom idoro- 
w o-m usztardow ym

tusze odgardlone lub patroszone, lub ich dzwonka, parow ane, w sosie 
pomi dorowo- muszt ar dowy m

28 435 Sardynka w  sosie parni d ar o- 
w o-w innym

tusze odgardlone lub patroszone, lub ich dzwonka, parow ane, w  sosie 
pom idorowo-winnym

29 348 „S artusz” Sardynka w  sosie 
w ęgierskim

tusze odgardlone, parow ane w  sosie w ęgierskim

30 161 S ardynela w  sosie pom ido­
row ym

tusze' patroszone, parow ane w sosie pomidorowym

31 149 Filety z sardyneli w  sosie 
pomidorowym

filety  parow ane w  sosie pomidorowym

32 150 Filety  z sardyneli w  sosie 
w ęgierskim

filety  parow ane w  sosie węgierskim

33 152 Filety z sardyneli po bre- 
tońsku

filety parow ane w sosie bretońslkim

34 253 Filety z alozy w  sosie k lu ­
bowym

III. DORSZE, MORSZCZUKI 
I POZOSTAŁE RYBY 
DORSZOWATE

filety  parow ane w  sosie klubowym

’

35 15 Dorsz w sosie pomidorowym dzwonka ryb, parow ane, w  sosie pomidorowym

36 492 Dorsz po bałkańsku dzwonka ryb parow ane, w  sosie pomidorowym z dodatkiem  czosnku

37 303 Dorsz po w ęgiersku dzwonka ryb  parow ane, w  sosie w ęgierskim

38 375 Dorsz w  sosie klubow ym dzwonka ryb  parow ane, w  sosie klubowym

39 372 Dorsz w sosie moskiewskim dzwonka ryb parow ane, w sosie moskiewskim

40 448 Dorsz w sosie w iejskim dzwonka ryb parowane, w  sosie w iejskim

41 431 B lękitek w  sosie pom idoro- 
w o-m usztardow ym

tusze patroszone, parow ane, w sosie pom idorowo-m usztardowym

42 373 Morszczuk w sosie m oskiew ­
skim

dzwonka ryb  parow ane, w  sosie moskiewskim

43 403 Filety z morszczuka w  sosie 
moskiewskim

filety  parow ane w  sosie moskiewskim

44 376 M intaj w  sosie pom idorowym tusze patroszone lub dzwonka w sosie pomidorowym

4d 296 P ulpety  rybne odrzańskie w 
sosie pom idorowym

pulpety z farszu  rybnego w  sosie pomidorowym

46 53 P ulpety  w sosie greckim  

IV. MAKRELE *

zm ielone mięso ryb dorszowatych, bez kości i skóry, zm ieszane z p rzy ­
praw am i, uform ow ane w pulpety , w sosie greckim

47 05 M akrela w sosie pom idoro­
wym

tusze patroszone*, lub  dzwonka parow ane, w  sosie pomidorowym

48 005 M akrela w  sosie pom idoro­
wym  — Baltia

tusze m akreli coMas patroszone, parow ane, w  sosie pomidorowym

49 445 P ik an tn a  m akre la  z fasolą kaw ałk i ryb  parow ane, bez skóry i kości, z dodatkiem  fasoli w  ilości 
8 -T- 10°/o, w  sosie p ikan tnym
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cd. tabl. 1

Lp. Kod Nazwy handlow e konserw C harak terystyka konserw

50 175 M akrela w  sosie w ęgierskim dzwonka ryb  parow ane, w sosie w ęgierskim

51 332 Filety rybne w  sosie m yśliw ­
skim

kaw ałk i filetów  z m akreli lub ostroboka parow ane, z dodatkiem  w a ­
rzyw  w ilości 10 -4- 25%, w  sosie m yśliwskim

52 272 S a rd a  -— Filety z m akreli 
w  sosie w ęgierskim

file ty  p a ro w an e 'w  sosie w ęgierskim

53 312 Filety  z m akreli po bretoń- 
sku

file ty  parow ane w sosie bretońsfcim

54 13 Filety  z m akreli w  sosie po­
m idorowym

filety  parow ane w sosie pomidorowym

55 20 Filety  z m akreli w  sosie 
katalońskim

V. POZOSTAŁE GATUNKI 
RYB

filety  parow ane, udekorow ane plasterkam i ogórka i cebuli, w sosie 
katalońskim

56 01 Byczki w  sosie pom idorowym dzw onka płoci, wzdręgi, krąp ia , okonia i jazgarza, smażone lub blan- 
szowane w  oleju, w sosie pomidorowym

57 02 S kum bria w  sosie pom ido­
row ym

tusze płoci i w zdręgi patroszone, smażone lub blanszowane w  oleju, 
w  sosie pom idorowym

58 04 Leszcz w  sosie pom idorowym dzwonka ryta blanszow ane w  oleju, w sosie pomidorowym

59 07 F ląd ra  w  sosie pom idorowym dzwonka ryb parow ane w  sosie pomidorowym

60' 97 K ergulena w  sosie pom ido­
row ym

dzwonka ryb parow ane w  sosie pomidorowym

61 08 S ielaw a w  sosie pom idoro­
wym

tusze patroszone lub dzwonka, blanszowane, w  sosie pomidorowym

62 11 Ufcleja w  sosie pom idorow ym tusze odgardlone, parow ane lub pakowane na surowo, w sosie pom i­
dorowym

63 79 R ybki po kaukasku dzwonka płoci, leszcze, krąp ia , jazgarza lub okonia, parowane, w  sosie 
p ikantnym

64 98 Leszcz z jarzynam i w  sosie 
pom idorow ym

kaw ałki ryb  parow ane lub smażone, z dodatkiem  warzyw w  ilości 
20 -t- 25%, w  sosie pomidorowym

65 335 Leszcz po w ęgiersku dzwonka ryb parow ane, w sosie węgierskim

66 467 Leszcz po rybacku dzwonka ryb parow ane, z dodatkiem  cebuli w  ilości 5 -i- 8%, w  sosie 
pom idorowym

67 345 Leszcz w  sosie p ikan tnym dzwonka ryb parow ane, w  sosie pikantnym

68 173 F ląd ra  po bretońsku dzwonka parow ane w sosie bretońskim

69 339 Z raziki niegocińskie izraziki przygotow ane z ryb  słodkowodnych, smażone, w  sosie pom i­
dorowym

70 409 K arp  po grecku dzwonka ryb parow ane, w  sosie greckim

71 454 Tołpyga po w ęgiersku dzwonka ryb  smażone, w  sosie w ęgierskim

72 87 Rybki w  sosie pomidorowym 
„M azur”

dzwonka: leszcza, płoci, krąp ia , okonia, karasia, wzdręgi smażone, 
w  sosie pom idorow ym

73 164 O strobok w  sosie pom idoro­
wym

tusze (odgardlone lub patroszone) parowane, płytki kostne pozosta­
w ione, w  sosie pom idorowym

74 162 Ostrobok w  sosie pom idoro­
w ym  „B altia”

tusze patroszone, parow ane, pozbawiona płytek kostnych, w  sosie po­
midorowym

75 394 Ostrobok w sosie pom idoro­
w ym  z ryżem

tusze patroszone lub  dzwonka, parowane, płytki kostne pozostawione, 
z dodatkiem  ryżu w  ilości 4 -4- 6%, w  sosie pomidorowym

76 295 P ulpety  ry b n e  odrzańskie w 
sosio w ęgierskim

pulpe ty  przygotow ane z farszu  ostroboka, w  sosie węgierskim
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3.4. Wymagania szczegółowe

3.4.1. Wymagania szczegółowe dotyczące kon­

serw ze szprotów w sosach pomidorowych —
wg tabl. 2.

3.4.2. Wymagania szczegółowe dotyczące kon­
serw ze śledzi, sardynek i pozostałych ryb śle- 
dziowatych w sosach pomidorowych — wg tabl. 3 
na str. 6.

3.4.3. Wymagania szczegółowe dotyczące kon­
serw z dorszy, morszczuka i pozostałych ryb dor- 
szowatych — wg tabl. 4 na str. 8.

3.4.4. Wymagania szczegółowe dotyczące kon­
serw z makreli w sosach pomidorowych — wg 
tabl. i5 na str. 9.

3.4.5. Wymagania szczegółowe dotyczące kon­
serw z pozostałych gatunków ryb — wg tabl. 6 
na str. 11.

Tablica 2

Lp. Cechy
W ym agania

klasa I k lasa  II

1 W ygląd ogólny lustro  stanow ią tusze ryb  bez dodatków lub z dodatkam i
w  sosie

dopuszcza się wydzielony olej

2 Ułożenie. tusze ryb  o w yrów nanej wielkości, ułożone w arstw am i 
naprzem ianległe1, lekko 'Skośnie, brzuszkam i do góry lub 
płasko;
dopuszcza się nie układanie szprotów dla asortym entu. 
Szprot w sosie pomidorowym w puszkach 0,31, 0,26 i 0,215

3 Przygotow anie tusz szproty podwędzone lub podsuszone — odglowione, n a to ­
m iast szproty parow ane lub smażone, lub  pakow ane n a  
surow o — odglowione i odgardlone; tusze o długości po­
wyżej 6 cm; płetw y pozostawione

4 Uszkodzenia tusze bez uszkodzeń skóry i  brzuszków; dopuszcza się: dla 
asortym entów  szprot helskich i szprot skahdynawistoich — 
do 40% sztuk z nieznacznie popękaną sikorą; pozostałych 
asortym entów  procentu  tusz z nieznacznie popękaną skórą 
nie norm alizuje się

dopuszcza się tusze z lekko uszko­
dzoną skórą i do 20% sztuk z lek ­
ko popękanym i brzuszkam i

5

Mięso

B arw a jasncteremowa, charak terystyczna dla szprota

dopuszcza się nieznaczne pociem­
nienia

6 Sm ak i zapach
—■ dla ryb pakow anych na surowo lub pako­

w anych lub sm ażonych lub  podsuszanych

— dla ryb podwędzanych

— dla ryb z dodatkam i

słonawy, zharm onizowany, z w yczuwalnym  posm akiem  
sosu

lekko dymny, słonawy, zharm onizowany z w yczuwalnym  
posm akiem  sosu

słonawy, zharm onizowany z posm akiem  użytych dodatków  
i sosu;

bez posmaków i zapachów obcych

dopuszcza się sm ak i zapach in ­
tensyw nie dymny

7 T ekstura delikatna, soczysta nie rozpadająca się

dopuszcza się m iękką lub suchawą

8

Dodatki

Barw a w łaściw a dla użytych składników

9 T ekstura m iękka, soczysta
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cd. tabl. 2

Lp. Cechy
W ym agania

klasa I k lasa  II

Sos

10 Masa sosu w stosunku do masy netto  dek la ­
row anej n a  opakow aniu, «/» wag., w  granicach:

25 -r- 40

11 Barwa czerwonopom idorowa

dopuszcza się jasnopomidorową, 
brunatnopom idorow ą

12 Sm ak i zapach zharm onizowany, charak terystyczny  dla sosu pom idoro­
wego i użytych dodatków, dla ryb  podwędzanych również 
w yczuwalny posmak dymu

dopuszcza się m niej w yraźny

13 K onsystencja zawiesista

dopuszcza się m niej zawiesistą

14 Zaw artość suchej m asy refraktom etrycznie,
%>, powyżej 14 12

15 Kwasowość ogólna w  przeliczeniu n a  kwas 
octowy, «/« wag., w  granicach 0,3 -f- 0,6

16 Zaw artość soli, %> wag., w  granicach 1,2 -r- 2,0 11,0-^2,5

0.7 M asa netto  konserw , g, zgodnie z deklaro- - 5
w aną na opakow aniu, z to leranoją %> wag. + 10

Tablica 3

Lp. Cechy
W ym agania

klasa I k lasa  II

1 W ygląd ogólny lustro  stanow ią filety  lub  tusze lub dzwonka ryb  bez dodatków  lub
z dodatkam i, w  sosie;
dopuszcza się odgoiecenia od siatki powstałe w  procesie parow ania

i dopuszcza się wydzielony olej

2 Ułożenie

— filety file ty  lub kaw ałki filetów  o  w yrów nanej wielkości ułożone starannie, 
skórą lub stroną odskórną do dna puszki;
dopuszcza sdę w dolne; 
rów nania masy

w arstw ie opakow ania kaw ałek file ta  dla w y-

— tusze tusze ryb  o  w yrów nanej wielkości, ułożone w zdłuż puszki naprzem ian- 
legle lekko skośnie brzuszkam i do góry lub płasko; iprzy tuszach p a ­
troszonych dopuszcza się Układanie grzbietam i do góry; w puszkach 
0,40, tusze mogą być ułożone pionowo do dna opakow ania; 
dopuszcza się kaw ałek tuszy w  dolnej w arstw ie dla w yrów nania masy

— dzwonka dzw onka lub kaw ałki ryb ułożone płasko

dopuszcza się ułożenie m niej staranne oraz 
zróżnicow anie wielkości filetów, tusz lub k a ­
wałków

3 Przygotowanie

— file ty file ty  pozbawione błony otrzew nej i płetw  z w yjątk iem  grzbietow ej; 
lin ie cięć równe, n ie  poszarpane

dopuszcza się resztki błony otrzew nej oraz 
nierów ną powierzchnię cięć



BN-79/8027-07 7

cd. tabl. 3

Lp. Cechy
W ym agania

klasa I k lasa II

— tusze ryby odglowione i odgardlone lub odglowione i patroszone, pozbaw io­
ne p łe tw  piersiowych i ogonowej; ryby patroszone pozbawione również 
błony otrzew nej i skrzepów  krw i;
dopuszcza się sporadyczne w ystępowanie ryb z w ykształconym i go­
nadam i — w przypadku ryb  odgardlonych; sardynki mogą być z łus-
kam i

dopuszcza się resztki błony otrzew nej i skrze­
pów krw i oraz sporadycznie niedokładnie ob­
cięte płetw y

— dzwonka ryby odglowione, patroszone, pozbawione błony otrzew nej, skrzepów  
k rw i i płetw  z w yjątk iem  grzbietow ej, pokrojone na dzwonka o w y­
rów nanej wielkości; linie cięć równe, nie poszarpane

dopuszcza się resztk i błony otrzew nej i skrze­
pów krw i, nierów ną powierzchnię cięć oraz 
sporadycznie niedokładnie obcięte płetwy

4 Uszkodzenia ryby bez uszkodzeń skóry i brzuszków; 
dopuszcza się nieznaczne popękania skóry

dopuszcza się uszkodzenia skóry i niew ielkie 
popękania brzuszków

Mięso

5 Barw a jasnokrem ow a do krem ow ej; n a  powierzchni mięsa dopuszcza się po-
ciem nienia powstałe od SOSU

6 Sm ak i zapach
— dla ryb parow anych lub  

fol an szowan yc h słonawy, zharm onizowany, z w yczuwalnym  posm akiem  sosu

— dla ryb podwędzanych słonawy, zharm onizowany z w yczuwalnym  posm akiem  dymu

— dla ryb  z dodatkam i słonawy, zharm onizowany, z wyczuwalnym  posm akiem  sosu i użytych
dodatków
bez posmaków i zapachów obcych

dopuszcza się sm ak i zapach m niej zharm o­
nizowany

7 T ekstura 
— sardynek krucha, zwięzła
— pozostałych ryb  śledziowatych delikatna, soczysta

dopuszcza się lekko suchą

Dodatki

8 Barw a właściwa dla użytych składników

9 T ekstura m iękka, soczysta

dopuszcza się lekko tw ardą

Sos

10 Masa sosu w  stosunku do masy 
netto  deklarow anej n a  opakow a­
niu, °/o wag., w  granicach

25-1-40

11 B arw a ćzerwonopom idorowa, charak terystyczna dla użytego sosu

dopuszcza się jasnopom idorową lufo b runatno- 
pom idorową

12 Sm ak i zapach charak terystyczny  dla użytego sosu, d la  ryb* podwędzanych również
w yczuwalny posm ak dymu

dopuszcza się m niej wyraźny

13 K onsystencja zaw iesista

dopuszcza się .mniej zawiesistą
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cd. tabl. 3

Lp. Cechy
W ym agania

klasa I k lasa  II

14 Zaw artość suchej m asy re frak to ­
m etrycznie, %, pow yżejs

13 | 12
idla śledzia w  sosie pom idorowym  (popularny) powyżej 16 ''

15 Kwasowość ogólna w  przeliczeniu 
n a  kw as octowy, °/o wag., w  g ra ­
nicach

0,3 -r- 0,6

16 Z aw artość soli, °/o wag., w  g ra ­
nicach 1,2 -=- 2,0 1,0 -t-2,5

11 M asa n e tto  konserw , g, zgodnie 
z deklarow aną n a  opakow aniu, 
z to leranc ją !°/o wag., w  granicach +

 
1 Ol
 

o

Tablica 4

Lp. Cechy
W ym agania

klasa I k lasa II

1 W ygląd ogólny lu stro  stanow ią filety  lub  tusze lub dzw onka ryb  lub  pulpety rybne 
bez dodatków  lub z dodatkam i w  sosie

2 Ułożenie

— filety

— tusze

— dzw onka

— pulpety

file ty  lub  kaw ałki filetów  o w yrów nanej wielkości, ułożone s ta rann ie  
płasko wzdłuż puszki

tusze ryb  lub połówki tusz o  w yrów nanej wielkości, ułożone wzdłuż 
puszki płasko;
dopuszcza się kaw ałek  tuszy w  dolnej w arstw ie

dzwonka ryb  ułożone 
Waniach 0,17 ułożone p

ułożenia nie określa się

>łasko grzbietam i do płaszcza puszki, w  opako- 
ionowo

dopuszcza się ułożenie m niej staranne oraz 
zróżnicowane wielkości file tów  lub dzwonek

3 Przygotowanie

— file ty

— tusze

— dzwonka

— pu lpe ty

filety  pozbawione błony 
lin ie  cięć równe, nie po

otrzew nej i płetw  
szarpane

dopuszcza się resztk i błony otrzew nej oraz 
n ierów ną pow ierzchnię cięć

ryby odgłowione i p a tr 
k rw i i płetw , b łękitek

oszone, pozbawione błony otrzew nej, skrzepów 
pozbawiony tylko płetw y ogonowej

dopuszcza się resztki błony otrzewnej,, skrze­
pów  k rw i oraz sporadyczne niedokładnie ob ­
cięte płetw y

ryby odgłowione i patr 
k rw i i płetw ; 
pokrojone na dzwonka

oszone, pozbawione błony otrzew nej, skrzepów

o w yrów nanej wielkości

dopuszcza się resztki błony otrzew nej, skrze­
pów  krwi, n ierów ną pow ierzchnię cięć i spo­
radycznie n iedokładnie obcięte płetwy

przygotowanie z farszu  rybnego i p rzypraw , odpowiednio uform ow ane

4

Mięso

B arw a

— pulpetów

1

jasnokrem ow a, n a  pow ierzchni m ięsa dopuszcza się przebarw ienia 
pow stałe od sosu

szarokrem ow a

| dopuszcza się nieznaczne pociem nienia
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cd. tabl. 4

Lp. Cechy
W ym agania

klasa I k lasa II

5 Sm ak i zapach slonawy, zharm onizowany z w yczuwalnym  posm akiem  sosu

— dla ryb  z dodatkam i słonawy, zharm onizowany, z w yczuwalnym  posm akiem  sosu i dodatków

— pulpetów pikantny, zharm onizowany, 
bez posmaków i zapachów  obcych

6 T ekstura zwięzła, łuipliwa

dopuszcza się zw artą lub w łóknistą, dla m orsz­
czuka — m iękką lecz nie m azistą i n ie gala ­
retow atą

Dodatki

7 Barw a właściwa dla użytych składników

8 T ekstura m iękka, soczysta

dopuszcza się lekko tw ardą

Sos

9 Masa sosu w  stosunku do masy 
n e tto  dek larow anej na opakowaniu, 
%, w  granicach

25 -f- 40

19 Barw a czerwooopom idorowa, charak terystyczna dla użytego sosu

dopuszcza się jasnopom idorową lub b runatno- 
pom idorową

11 Sm ak i zapach charak terystyczny  dla użytego sosu

12 K onsystencja zaw iesista

dopuszcza się m niej zawiesistą

13 Zaw artość suchej m asy refrak to -
*

12m etrycznie, °/o, powyżej 13

14 Kwasowość ogólna w  przeliczeniu 
n a  kw as octowy, °/o wag., w g ra- 0,3 -4- 0,6
inicach

15 Zaw artość soli, %> wag., w g ran i­
cach 1,2-4- 2,0 1,0-4-2,5

16 Masa netto  konserw , g, zgodnie 
z deklarow aną n a  opakowaniu, - 5
z to lerancją %  wag. +  10

Tablica 5 V

Lp. Cechy
W ym agania

klasa I k lasa  II

1 W ygląd ogólny lustro  stanow ią file ty  lub  tusze lub dzwonka ryb bez dodatków  lub
z dodatkam i w sosie

dopuszcza się wydzielony olej

2 Ułożenie

— file ty filety  lub kaw ałk i filetów  o w yrów nanej wielkości, ułożone starannie, 
płasko, wzdłuż dłuższego boku puszki, skórą d o  dna lub stroną 
w ew nętrzną do dna i wieczka;
filety  z m akreli colias w  sosie pom idorowym  ułożone płaszczyzną cię­
cia do dna i w ieczka puszki;
dla W yrównania m asy dopuszcza się w dolnej w arstw ie kaw ałek file ta
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cd. tabl. 5

Lp. Cechy
W ym agania

klasa I k lasa  II

— tusze tusze ryb  o  w yrów nanej wielkości ułożone wzdłuż puszki naprzem ian- 
leigle, lekko  skośnie brzuszkam i do góry; w  opakow aniach okrągłych 
0,-17, 0,20 i 0,40 — kaw ałki tusz ułożone pionowo; dopuszcza się 
kaw ałek tuszy w dolnej w arstw ie

—• dzw onka ułożone pionowo, grzbietam i do płaszcza puszki lub płasko

dopuszcza się ułożenie m niej s ta ranne oraz 
zróżnicowanie w-ielkości filetów  tusz, lub

-
kaw ałków

Przygotowanie

3 — file ty file ty  pozbawione błony otrzew nej, płetw  z w yjątk iem  grzbietowej; 
file ty  lub kaw ałki filetów  o długości odpow iadającej długości puszki; 
linie cięć równe, n ie  poszarpane

dopuszcza się resztki błony otrzew nej oraz 
n ierów ną pow ierzchnię cięć

— tusze ryby odgłowone, patroszone, pozbawione błony otrzew nej, skrzepów 
k rw i i p łe tw  z w yjątk iem  grzbietow ej; linie cięć rów ne, n ie  po­
szarpane; dopuszcza się resztk i błony otrzew nej

dopuszcza się res-ztki skrzepów krw i oraz 
sporadycznie niecałkowicie obcięte płetwy

— dzwonka ryby  odgłowione, patroszone, pozbawione błony otrzew nej, skrzepów  
k-r-wi i płetw , z w yjątk iem  grzbietow ej, -pocięte na dzwonka o w yrów ­
nanej długości; linie cięć równe, n ie  poszarpane; dopuszcza się resztki
błony otrzew nej

dopuszcza się resztki skrzepów brw i oraz spo­
radycznie n iedokładnie obcięte płetw y

Mięso

4 B arw a krem ow a, dla m akreli colias — różowa, na (powierzchni mięsa do-
puszcza się p rzebarw ien ie pow stałe od sosu

5 Sm ak i zapach słonawy, zharm onizowany z w yczuwalnym  posm akiem  sosu

— dla ryb  z dodatkam i słonawy, zharm onizow any z posm akiem  użytych dodatków i sosu 
bez posmaków i zapachów obcych

' dopuszcza się posmak lekko  jełki

e T ekstura soczysta, zwięzła, dla m akreli colias — krucha

dopuszcza się m iękką lub w łóknistą

Dodatki

7 Barw a właściwa dla użytych składników

18 T ekstura m iękka, soczysta

dopuszcza się lekko tw ardą

Sos

9 Masa sosu w  stosunku do masy 
n e tto  deklarow anej n a  opakow aniu, 
fl/o„ w  granicach:

25 -i- 40

10 Barw a czerwonopom idorowa, charak terystyczna dla -użytego sosu

dopuszcza się ja-s-nopomidorową lub b runatno- 
pom idorową

11 ISmak i zapach charak terystyczny  dla użytego sosu

dopuszcza się -mniej w yraźny

12 K onsystencja zaw iesista

dopuszcza się m niej zawiesistą
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cd. tabl. 5

Lp. Cechy
W ym agania

klasa I k lasa  II

13 Zaw artość suchej m asy re frak to ­
m etrycznie, P/o' wag., powyżej

13 12

14 Kwasowość ogólna w  przeliczeniu 
na kw as octowy, °/o wag., w  g ra ­
nicach

0,3 -r- 0,6

15 Zaw artość soli, °/o wag., w  g ran i­
cach

1,2 -i- 2,0- 1,0 -i- 2,5

16
|

M asa netto  konserw , g, zgodnie 
z dek larow aną n a  opakow aniu, 
.z to leranc ją °/o wag.

—5
+10

Tablica 6

Lp. Cechy
Wymagania

klasa I k lasa  II

1 W ygląd ogólny lustro  stanow ią tusze lub dzwonka ryb albo pulpety bez dodatków 
lub z dodatkam i w sosie

dopuszcza się wydzielony olej

2 Ułożenie

— tusze tusze ryb  o w yrów nanej wielkości ułożone wzdłuż puszki naprzem ian- 
legle lekko skośnie, brzuszkam i do góry lub płasko; dopuszcza się 
kaw ałek  tuszy w  solnej w arstw ie

— dzw onka , dzw onka łuib kaw ałk i ryb  ułożone płasko lub pionowo

— pulpety, zraziki ułożenia nie określa się

dopuszcza się ułożenie m niej s ta ranne oraz 
zróżnicow anie w ielkości filetów  tusz lub 
kaw ałków

3 Przygotowanie

— tusze ryby odgłowione i patroszone, pozbawione łusek, błony otrzew nej, 
skrzepów  krw i r  płetw

dopuszcza się resztk i błony otrzew nej, skrze­
pów k rw i i sporadycznie niedokładnie obcięte 
płetwy

— dzwonka ryby  odgłowione, patroszone, pozbawione łusek, b łony otrzew nej, 
skrzepów  krw i i płetw , pocięte n a  dzwonka o w yrów nanej długości

dopuszcza się resztki błony otrzew nej, skrze­
pów krw i i sporadycznie n iedokładnie obcięte 
płetw y

— pulpety, zraziki przygotow ane z farszu rybnego i przypraw , odpowiednio uform ow ane

Mięso

4 B arw a jasnokrem ow a; dla leszcza — lekko różowa; 
dopuszcza się p rzebarw ienia pow stałe od sosu

dopuszcza się szarokrem ow ą

pulpetów , zrazików '-rem aw oszara

5 Sm ak i zapach słonawy, zharm onizowany, z w yczuwalnym  posm akiem  sosu

— dla ryb  z dodatkam i słonawy, zharm onizowany, z lekkim  posm akiem  użytych dodatków

— dla pulpetów  i zrazików pikantny, zharm onizowany; 
bez posm aków i zapachów obcych

dopuszcza się sm ak i zapach m niej w yraźny

6 T ekstura 
— ostroboków zwięzła, lekko w łóknista
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cd. tabl. 6

Lp. Cechy
W ym agania

klasa I k lasa II

— d la  pozostałych ryb delikatna, soczysta

dopuszcza się m niej soczystą, suchaw ą lub 
m iękką

Dodatki

7 Barw a w łaściw a dla użytych składników

8 T ekstura m iękka, soczysta

dopuszcza się lekko tw ardą

Sos

9 Masa sosu w  stosunku do masy 
netto  dek larow anej n a  opakow aniu, 25 -i- 40

»/o wag., w  gran icach

10 Barw a czerwonopomidorowa, charak terystyczna dla użytego sosu

dopuszcza się jasnopom idorową lub b runatno- 
pomidorową

11 Sm ak i zapach charak terystyczny  dla użytego sosu

dopuszcza się m niej w yraźny

12 K onsystencja Zaw iesista

dopuszcza się m niej zawiesistą

13 Zaw artość suchej m asy re fra k to ­
m etrycznie, °/o wag., powyżej

13 12

14 Kwasowość ogólna w  przeliczeniu 
n a  kw as octowy, °/o wag., w g ra ­
nicach

'0,3 -i- 0,6

15 Zaw artość soli, %> wag., w  g ran i­
cach

1,2 -r- 2,0 1,0 -4- 2,5

16 Masa netto  konserw , g, zgodnie 
z deklarow aną na opakow aniu, 
z to lerancją ®/o rwag.

- 5
+10

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT

4.1. Pakowanie — wg PN-76/A-86763 p. 4.1.
4.2. Przechowywanie

4.2.1. Warunki przechowywania — wg PN-76/ 
A-86763 p. 4.2.

4.2.2. Okres przechowywania w warunkach wg 
4.2.1, licząc od daty produkcji, dla konserw w so­
sach pomidorowych wynosi ll2 miesięcy.

4.3. Transport — wg PN-71/A-87057.

5. BADANIA

5.1. Program badań — wg PN-74/A-86732.
5.2. Kontrola jakości — iwg PN-72/A-86731.
5.3. Opis badań — wg PN-74/A-86732.
5.4. Ocena wyników badań — wg PN-74/ 

A-86732.

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE

Do czasu wyczerpania zapasów etykiet można 
stosować etykiety !z dotychczasowymi numerami 
norm.

K O N I E C

Inform acje dodatkow e
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — Zjednoczenie 
G ospodarki Rybnej, Szczecin.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-67/8027-03
a) w prow adzono odm iany sosów pom idorowych,
b) podano nazw y handlow e konserw  i ich ch a rak te ­

rystykę,
c) opracow ano w spólne w ym agania szczegółowe doty­

czące poszczególnych grup  surowcowych,
d) zaktualizow ano w ym agahia jakościowe, dostosowu­

jąc do w ym agań rynku  krajow ego i eksportu.
3. Normy i dokumenty związane

PN-72/A-86731 K onserw y i p rzetw ory  rybne. Pobieranie 
próbek

PN-74^A-8673'2 K onserw y rybne. Badanie jakości 
PN-76/A-86763 K onserw y rybne. W spólne w ym agania 
PN-71/A-87057 Ryby i przetw ory rybne. T ransport 
BN-73/8020-06 Ryby i przetw ory rybne. Nazwy i okreś­

lenia
4. Dotychczasowe normy. Niniejsza norm a zastępuje 

BN-67/8027-03 K onserw y rybne. W ym agania jakościowe — 
w zakresie następujących  asortym entów :

— Byczki w  sosie pom idorowym  (p. 3.2.1),
— Skurobria w . sosie pom idorow ym  (p. 3.2.2),

— Leszcze w  sosie pom idorow ym  (p. 3.2.3),
— M akrela w sosie pom idorowym  (p. 3.2.4),
— F ląd ra  w  sosie pom idorowym  (p. 3.2.6),
— Sielaw a w  sosie pom idorowym  (p. 3.2.7),
—• Siedź w  sosie pom idorowym  (p. 3.2.8),

— Siedź w  sosie pom idorowym  — popularny  (p. 3.2.9),

— Dorsz, w  sosie pom idorowym  (p. 3.2.11),

— Szprot w  sosie pom idorowym  (p. 3.2;12),

— U kleja w  sosie pom idorowym  (p. 3.2./13),

— Filety  śledziowe w  sosie pom idorowym  (p. 3.1.4),

— Filety  z m akreli w  sosie pom idorowym  lub Roko 
(p. 3.2.15),

— Szprot w  paście pom idorowej (p. 3.2.16),

— P ulpety  w  sosie greckim  t(p. 3.2.18),

— Filety  z m akreli w  sosie katalońsk im  (p. 3.2.53).

5. Symbol wg SWW — 2345-3.
\

6. Autorzy projektu normy — inż. K rystyna G óral­
czyk, inż. Leonida Jackiew icz —• C en tralne L aboratorium  
Przem ysłu Rybnego, Gdynia, inż. Teresa M ichalska — 
Zjednoczenie G ospodarki Rybnej, Szczecin.

\
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1. W punktach  3.4.1, tabl. 2; p. 3.4.2, tabl. 3:
lp. 5 w  kol. cechy, w pisuje się: m asa m ięsa w stosunku do masy netto  dek laro ­

w anej na opakow aniu, %  wag., w  granicach, w  kol. wym agania, w pisuje się: 60-P75,

lp. 10 skreśla się: m asa sosu w  stosunku do masy netto  deklarow anej na opa­
kow aniu, %  wag., w  granicach 25-1-40.

2. W punktach  3.4.3, tabl. 4; p. 3.4.4, tabl. 5; p. 3.4.5, tabl. 6:
lp. 4 w kol. cechy, w pisuje się: m asa mięsa w  stosunku do masy netto dek laro ­

w anej na opakow aniu, %  wag., w  granicach, w kol. w ym agania, w pisuje się: 60-^75,
lp. 9 skreśla się: m asa sosu w  stosunku do masy netto deklarow anej na opako­

w aniu, %  wag., w  granicach 25-H40.

z m ia n a  1 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  1/81 p o z . 4 (B iu le ty n  P K N M iJ  n r  3/88 poz . 37)
z m ia n a  2 —- B iu le ty n  P K N M iJ  n r  3/83 po z . 20
z m ia n a  3 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  8/84 poz . 69
z m ia n a  4 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  5/85 poz . 50
z m ia n a  5 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  11/87 p o z . 110

bi\ - /» / suz7-U7 Konserwy rybne. Konserwy rybne w sosach pomidorowych
1223

1. W punkcie 3.4.5, tabl. 6, lp. 3 cecha: P rzygotow anie — tusze, po słowach: 
skrzepów  krw i i p łetw , dopisuje się po przecinku: z w yjątk iem  płetw  grzbietow ych 
dla tusz z ostroboka M i X.

z m ia n a  1 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  1/81 po z . 4 
z m ia n a  2 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  3/83 po z . 20

( B iu le ty n  P K N M iJ  n r  8—9/84 poz . 69)

36. BN-79/8027-07 Konserwy rybne. Konserwy rybne w sosach pomidorowych
1223
W punktach 3.4.1, tabl. 2; 3.4.2, tabl. 3; 3.4.4, tabl. 5 i 3.4.5, tabl. 6 dla cechy: 

Wygląd ogólny, skreśla się zapis w wymaganiach dla kl. II o treści: dopuszcza się 
wydzielony olej.
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 1/81 poz. 4 

zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 3/83 poz. 20 

zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 8/84 poz. 69 

zmiana 4 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/85 poz. 50 

zmiana 5 — Biuletyn PKNMiJ nr 11/87 poz. 110 

zmiana 6 — Biuletyn PKNMiJ nr 3/88 poz. 37 

zmiana 7 — Biuletyn PKNMiJ nr 8/88 poz. 111

zmiana 6
87.11.30

zmiana 3
2.3.84 r.

zmiana 8
90.01.26

(Biuletyn PKNMiJ nr 5/90 poz. 46)



BN-79/8027-07 K onserw y rybne. K onserw y rybne w sosach pom idorow ych  

XII 23
W punkcie 3.3,

lp. 12, nazwa handlowa: Siedź po warmińsku, w  charakterystyce konserw na­
leży skreślić słowa: bez warzyw i cukru — oraz nawias. .

lp. 30, nazwa handlowa: Sardynela w sosie pomidorowym, w  charakterystyce 
konserw,’po słowach: tusze patroszone, dopisuje się: lub ich dzwonka.

/B iu le ty n  P K N M iJ  n r  1/81 p o i .  4)

zm iana 1 
25.9.80 r.

zm iana ustanow iona

przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Przemysłu Rybnego

BN12238027 07 K ° n*erWy ryb'1C- K onscrw y rybne w zasadach pom idorowych

1. W punkcie 3.3, w tabl. 1, lp. 1, dla nazw y handlow ej: Szprot w sosie pom ido­
rowym , w charak tery styce konserw  należy skreślić w yrazy: lub  pakow ane na su-

2. W tablicy 2, lp. 3, cecha: P rzygotow anie tusz 
niach) w yrazy: lub  pakow ane na surowo.

z m ia n a  1 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  1/81 po z . 4

— należy skreślić (w w ym aga-

(B iu le ty n  P K N M iJ  n r  3/83 po z . 20)

zm iana 2
2.11.82 r.

BN-79/8027-07 Konserwy rybne. Konserwy rybne w sosach pomidorowych
1223

W punkcie 3.3, w  tabl. 1 w ykreśla  się lp.

z m ia n a  1 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  1/81 p o z . 4 
z m ia n a  2 — B iu le tv n  P K N M iJ n r  3/83 po z  20 
z m ia n a  3 — B iu le ty n  P K N M iJ n r  8/84 p o z . 69

17 Salm onatki z pom idoram i.

(B iu le ty n  P K N M iJ  n r  5/85 p o z . 50)

BN-79/8027-07 Konserwy rybne. Konserwy rybne w sosach pomidorowycn
1223
W INFORM ACJACH DODATKOWYCH dopisuje się p. 7 o treści:

7. Masa mięsa. W przypadku  konserw  z dodatkam i zam iast: procentowego udziału 
m asy mięsa określa się procentowy udział składników  stałych tj. masy netto mięsa 
oraz masy netto  w arzyw  i (lub) owoców i (lub) grzybów.

z m ia n a  1 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  1/81 p o z . 4 (B iu le ty n  P K N M iJ  n r  9/88 poz . 111)
z m ia n a  2 —B iu le ty n  P K N M iJ  n r  3/83 poz. 20
z m ia n a  3 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  8/84 poz. 69
z m ia n a  4 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  5/85 poz. 50 •
z m ia n a  5 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  11/87 poz. 110
z m ia n a  6 — B iu le ty n  P K N M iJ  n r  3/88 poz. 3 7 ______________________________

zm iana 4
14.12.84 r.

Z i u m o i i M  .

88.04.18



3 3 BN-79/8027 07 Konserwy rybne. Konserwy rybne w sosach poriiuiorowyeft
122 '\

, 1 W punkcie  3.3, tabl. 1 , lp. 60, w kol.: C h a ra k te ry s ty k a  konserw , po stówach
dzworika ryb ,  i.topi-uiji ■i sit;: 1 u b tusze.

2. W punk c ie  ' A . X ta  1>1. fi, ip. 3 C «-<:ha: P rzygo tow an ie  — tusze, j o  słowach
dla tu : o s h u , ' i ) ' U . - ; i  C I i X. Xa ais u je się* ora: ' ke igu louy .

, 5. • -  f u  ! i ' r t  v n  ?> K nr 3 . K I p< > 7 . 3 (Blair ' yji PKNM. I nc nar; IU;
Z i ł i i u j j i .? - •• r n > * J e t v o  4 * v-u. i nr O o-".. ?0
z m i a n  =■1 -i ■— •• -i ińv • n* *-i }•«:? f»:»

7  :ai:tvia 4  - -  It . h  . i H.N.v• • . ‘ił ' f'- o . . .  “>0

zunai 5


