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NORMA BRANZOWA

BN-79

SUROWIEC 8027-07
RYBNY - Konserwy rybne

| PRZETWORY Konserwy rybne W sosach Zamiast’)

pomidorowych

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy s
konserwy rybne w sosach pomidorowych, prze-
znaczone do bezposredniego spozycia.

1.2. Okreslenia

121, Sos pomidorowy — sos, ktérego podsta-
wowym skiadnikiem jest koncentrat pomidorowy,
z dodatkiem oleju, kwasu octowego, cukru, soli,
przypraw oraz maki i warzyw lub niektérych
z tych sktadnikow.

1.2.2. Sos pomidorowo-agrestowy — S0S pomi-
dorowy z dodatkiem kompotu agrestowego.

1.2.3. Sos pomidorowo-musztardowy — SOS pO-
midorowy z dodatkiem musztardy.

1.2.4. Sos pomidorowo-winny — S0S pomidoro-
wy z dodatkiem wina gronowego, wytrawnego.

1.2.5. Sos bretonski — so0s pomidorowy z dodat-
kiem fasoli i1 stoniny lub kietbasy.

126. Sos grecki — sos pomidorowy z dodat-
kiem pokrojonych warzyw.

1.2.7. Sos kataloriski — sos pomidorowy z do-
datkiem kolendru 1 innych przypraw.

128. Sos klubowy — sos pomidorowy bez do-
datku warzyw.

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

1.2.10. Sos moskiewski — s0s pomidorowy z do-
datkiem przyprawy maigi.

1.2.11. Sos mysliwski — s0s pomidorowy z do-
datkiem suszonych grzybow.

1212. Sos pikantny — s0s pomidorowy z do-
datkiem papryki i ipimy lub zwiekszonego udziatu
pieprzu.

1.2.13. S0S puszta — S0S pomidorowy z dodat-
kiem rozdrobnionej papryki S$wiezej lub mro-
Zonej.

) Dla asortymentéw wyszczegdlnionych 'w Informa-
cjach dodatkowych.

BN-67/8027-03

Grupa katalogowa XII 23

12.14. Sos wiejski — pomidorowy z dodatkiem
Smietany.

12.15. Sos wegierski — pos (pomidorowy z do-
datkiem mielonej papryki, $mietany lub mleka
W proszku.

1216. Pasta pomidorowa — koncentrat pomi-
dorowy z dodatkiem oleju, soli i przypraw.

12.17. Dodatki — warzywa i lub owoce i lub
grzyby lub okre$lone przyprawy nadajgce specy-
ficzne whasciwosci produktowi.

1.2.18. Pozostate okreslenia
8020- 06.

— wg BN-73/

2. PODZIAL | OZNACZENIE

2.1. Odmiany sosow pomidorowych. Rozrdznia
sie nastepujace odmiany soséw pomidorowych:

— pomidorowy,

— pomiidorowo-agresfowy,

— pomidorowo-musztardowy,

— pomidorowo-winny,

— bretonski,

— grecki,

— katalonski,

*— klubowy,

— korzenny,

— moskiewski,

— mysliwski,

— pikantny,

— puszta,

— wiejski,

— wegierski.

2.2. Klasy jakosci. W zaleznosci od zréznicowa-
nia cech organoleptycznych lub fizycznych i che-
micznych konserw rybnych ustala sie dwie klasy
jakosci i oznacza cyframi rzymskimi | lub II.

2.3. Przyktad oznaczenia konserwy rybnej
0 nazwie handlowej $ledZ w sosie pomidorowym,
w puszce typu 0,300, pierwszej klasy jakosci:

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

(Zgtoszona przez Zjednoczenie Gospodarki Rybnej
Ustanowiona przez Dyrektora Zjednoczenia Gospodarki Rybnej dnia 29 grudnia 1979 r,
jako Inorma obowigzujagca od dnia 1 lipca 1980 r. (Dz. Norm. i Miar nr 5/1980 poz. 36)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1880. Wptyw do WN 24.180. Oddano do sktadu 18.2.80.
Druk ukonczono w czerwcu 80. Otoj. 220 a. w. Naktad 2300+42 egz.

Cena zt 11260
LZGraf. Z-d Nr 2 — 325



3.1. Wspdlne
w sosach pomidorowych powinny by¢é zgodne

3. WYMAGANIA

wymagania

Z PN-76/A-86763.

Lp.

10

11

12

13
14

15

16

17

18

19

20
21

22

Kod

16

12
254

331

393

72

93

122

125

10

010

480

388
433

432

476

186

482

484

128
100

455

Nazwy handlowe konserw

l. SZPROTY

Szprot w sosie pomidorowym

Szprot w pascie pomidorowej

Szprot skandynawski
Szprot helski

Szprot po kaszubsku

Szprot w sosie pomidorowym
z warzywami

Szprot smazony w sosie po-
midorowym

Szprot po ryibacku

Szprot po kotobrzesku

ii. Stedzie, sardynki
| POZOSTALE RYBY
SLEDZIOWATE

SiedZz w sosie pomidorowym

SiedZ w sosie
wym — popularny

pomidoro-
Siedz po warminsku

Sledz po skandynawsku

Sled? w sosie pomidorowo-
Awirnnym

SiedZz w sosie pomidorowo-
-musztardowym

SiedZ PAGRES
Salimonetki z pomidorami
Siedz po kotobrzesku
SiedZz po norwesku

SiedZz w sosie wegierskim

Filety sledziowe w sosie po-
midorowym

Filety sledziowe w sosie po-
imidorowo-musztardowym

konserw

BN-79/8027-07

3.2. Surowce rybne, dodatki i przyprawy uzyte
do produkcji powinny odpowiadaé wymaganiom
obowigzujacych notrm .przedmiotowych.

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

rybnych

Tablica 1

Charakterystyka konserw

1

tusze odgairdlone, parowane lub pakowane na surowo, w sosie pomi-
dorowym

tusze podsuszane z dodatkiem pasty pomidorowej w ilosci 10 -f- 15°%0
tusze o zawartosci ttuszczu w surowcu powyzej 7%, podwedzone, w so-
sie pomidorowym i

tusze o zawartosci tluszczu w surowcu powyzej 7°/o, podwedzone, w so-
sie pomidorowo-musztardowym z dodatkiem musu jabtkowego

tusze odgardlone o zawarto$ci tluszczu powyzej 7%, pakowane na
surowo, w sosie potnidorowym z dodatkiem gotowej przyprawy wa-
rzywnej w proszku o nazwie Kwidzynska

tusze odgardlone, pakowane na surowo z dodatkiem warzyw, w ilosci
15 -r- 20a/o, w sosie pomidorowym

tusze odgardlone, smazone w sosie pomidorowym

tusze odgardlone, parowane, z dodatkiem cebuli w ilosci 4-4-6%,

w sosie pomidorowym

tusze odgardlone, parowane, w sosie pomidorowym z dodatkiem imbiru
i octu winnego

tusze odgardlone lub patroszone lub dzwonka, parowane w sosie po-
midorowym

tusze $ledzi battyckich, odgardlone lub dzwonka, parowane, bez odle-
wania sokéw komoérkowych, w sosie pomidorowym

tusze patroszone lub dzwonka, parowane, w sosie pomidorowym (bez
warzyw i cukru)

tusze $ledzi battyckich patroszone, podwedzone, w sosie pomidorowym

tusze $ledzi battyckich, odgardlone .lub patroszone lub ich dzwonka,
parowane, w sosie pomidorowo-winnym

tusze S$ledzi battyckich, odgardlone lub patroszone lub ich dzwonka
parowane w sosie pomidorowo-musztardowym

tusze $ledzi battyckich, patroszone, parowane, w sosie pomidorowo-
-agrestowym

tusze $ledzi battyckich, patroszone lub dzwonka blanszowane, w sosie
pomidorowym

tusze $ledzi battyckich, patroszone lub dzwonka, parowane, w sosie
pomidorowym z dodatkiem imbiru i octu winnego

tusze "$ledzi battyckich, patroszone lub dzwonka, parowane, w sosie

pomidorowo-musztardowym
tusze Sledzi battyckich, patroszone, parowane, w sosie wegierskim

filety parowane w sosie pomidorowym

filety parowane, w sosie pomidorowo-musztardowym



cd. tabJ. 1
tp. Kod
23 456
24 464
25 203
26 405
27 434
28 435
29 348
30 161
31 149
32 150
33 152
34 253
35 15
36 492
37 303
38 375
39 372
40 448
41 431
42 373
43 403
44 376
4d 296
46 53
47 05
48 005
49 445

Nazwy handlowe konserw

Filety Sledziowe w sosie po-
pomidorowo-iwinnym

Filety $Sledziowe w sosie ko-
rzennym Kaper

Sardynka popularna w sosie
pomickwowym

Sardynka w sosie puszta

Sardynka w sosie pomidoro-
wo-musztardowym

Sardynka w sosie parnidaro-
wo-winnym
»,Sartusz” Sardynka w sosie
wegierskim

Sardynela w sosie pomido-
rowym

Filety z sardyneli w sosie
pomidorowym

Filety z sardyneli w sosie
wegierskim

Filety z sardyneli po bre-

tonsku

Filety z alozy w sosie klu-

bowym

11l. DORSZE, MORSZCZUKI
I POZOSTALE RYBY
DORSZOWATE

Dorsz w sosie pomidorowym

Dorsz po batkansku

Dorsz po wegiersku

Dorsz w sosie klubowym

Dorsz w sosie moskiewskim

Dorsz w sosie wiejskim

Blekitek w sosie pomidoro-
wo-musztardowym

Morszczuk w sosie moskiew-
skim

Filety z morszczuka w sosie
moskiewskim

Mintaj w sosie pomidorowym

Pulpety rybne odrzanskie w
sosie pomidorowym

Pulpety w sosie greckim

IV. MAKRELE *

Makrela w sosie pomidoro-
wym

Makrela w sosie pomidoro-
wym — Baltia

Pikantna makrela z fasolg

BN-79/8027-07

Charakterystyka konserw

filety parowane w sosie pomidorowo-winnym
filety parowane w sosie korzennym

tusze odgardlone lub patroszone, parowane lub pakowane na surowo,

w sosie pomidorowym

tusze odgardlone lufo patroszone, parowane lub pakowane na surowo,
w sosie puszta

tusze odgardlone lub patroszone, lub ich dzwonka, parowane, w sosie
pomidorowo-musztardowym

tusze odgardlone lub patroszone, lub ich dzwonka, parowane, w sosie

pomidorowo-winnym

tusze odgardlone, parowane w sosie wegierskim
tusze' patroszone, parowane w sosie pomidorowym
filety parowane w sosie pomidorowym

filety parowane w sosie wegierskim

filety parowane w sosie bretonslkim

filety parowane w sosie klubowym

dzwonka ryb, parowane, w sosie pomidorowym

dzwonka ryb parowane, w sosie pomidorowym z dodatkiem czosnku
dzwonka ryb parowane, w sosie wegierskim

dzwonka ryb parowane, w sosie klubowym

dzwonka ryb parowane, w sosie moskiewskim

dzwonka ryb parowane, w sosie wiejskim

w sosie pomidorowo-musztardowym

tusze patroszone, parowane,

dzwonka ryb parowane, w sosie moskiewskim
filety parowane w sosie moskiewskim

tusze patroszone lub dzwonka w sosie pomidorowym

pulpety z farszu rybnego w sosie pomidorowym

zmielone mieso ryb dorszowatych, bez kosci i skéry, zmieszane z przy-
prawami, uformowane w pulpety, w sosie greckim

tusze patroszone*,lub dzwonka parowane, w sosie pomidorowym
tusze makreli coMas patroszone, parowane, w sosie pomidorowym

kawatki ryb parowane, bez skory i kosci, z dodatkiem fasoli w ilosci
8 -T- 10°/0, w sosie pikantnym



4
cd. tabl. 1
Lp. Kod
50 175
51 332
52 272
53 312
54 13
55 20
56 01
57 02
58 04
59 07
60 97
61 08
62 11
63 79
64 98
65 335
66 467
67 345
68 173
69 339
70 409
71 454
72 87
73 164
74 162
75 394
76 295

Nazwy handlowe konserw

Makrela w sosie wegierskim

Filety rybne w sosie mys$liw-
skim

Sarda — Filety z makreli
w sosie wegierskim

Filety z makreli po breton-
sku

Filety z makreli w sosie po-
midorowym

Filety z makreli w sosie

kataloAskim

V. POZOSTALE GATUNKI
RYB

Byczki w sosie pomidorowym

Skumbria w sosie pomido-
rowym

Leszcz w sosie pomidorowym
Fladra w sosie pomidorowym

Kergulena w sosie pomido-
rowym

Sielawa w sosie pomidoro-

wym

Ufcleja w sosie pomidorowym

Rybki po kaukasku

Leszcz z jarzynami w sosie
pomidorowym

Leszcz po wegiersku

Leszcz po rybacku

Leszcz w sosie pikantnym
Fladra po bretonsku

Zraziki niegocinskie

Karp po grecku
Totpyga po wegiersku

Rybki w sosie pomidorowym
~Mazur”

Ostrobok w sosie pomidoro-
wym

Ostrobok w sosie pomidoro-
wym ,Baltia”

Ostrobok w sosie pomidoro-
wym z ryzem

Pulpety rybne odrzanskie w
sosio wegierskim

BN-79/8027-07

Charakterystyka konserw

dzwonka ryb parowane, w sosie wegierskim
kawatki filetobw z makreli lub ostroboka parowane, z dodatkiem wa-
rzyw w ilosci 10 -4- 25%, w sosie mysliwskim

filety parowane'w sosie wegierskim
filety parowane w sosie bretonsfcim
filety parowane w sosie pomidorowym

filety parowane, udekorowane plasterkami ogorka i cebuli, w sosie

kataloAskim

dzwonka ptoci, wzdregi, krapia, okonia i jazgarza, smazone lub blan-
szowane w oleju, w sosie pomidorowym

tusze ptoci i wzdregi patroszone, smazone lub blanszowane w oleju,
w sosie pomidorowym

dzwonka ryta blanszowane w oleju, w sosie pomidorowym
dzwonka ryb parowane w sosie pomidorowym

dzwonka ryb parowane w sosie pomidorowym
tusze patroszone lub dzwonka, blanszowane, w sosie pomidorowym

tusze odgardlone, parowane lub pakowane na surowo, w sosie pomi-

dorowym

dzwonka ptoci, leszcze, krapia, jazgarza lub okonia, parowane, w sosie
pikantnym

kawatki ryb parowane lub smazone, z dodatkiem warzyw w ilosci
20 -t- 25%, w sosie pomidorowym

dzwonka ryb parowane, w sosie wegierskim

dzwonka ryb parowane, z dodatkiem cebuli w ilosci 5-i- 8%, w sosie
pomidorowym

dzwonka ryb parowane, w sosie pikantnym

dzwonka parowane w sosie bretonskim

izraziki przygotowane z ryb stodkowodnych, smazone, w sosie pomi-
dorowym

dzwonka ryb parowane, w sosie greckim

dzwonka ryb smazone, w sosie wegierskim

dzwonka: leszcza, ptoci, krapia, okonia, karasia, wzdregi smazone,

w sosie pomidorowym

tusze (odgardlone lub patroszone) parowane, piytki kostne pozosta-
wione, w sosie pomidorowym

tusze patroszone, parowane, pozbawiona ptytek kostnych, w sosie po-
midorowym

tusze patroszone lub dzwonka, parowane, ptytki kostne pozostawione,
z dodatkiem ryzu w ilosci 4-4-6%, w sosie pomidorowym

pulpety przygotowane z farszu ostroboka, w sosie wegierskim
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34. Wymagania szczegotowe

34.1. Wymagania szczegotowe dotyczace kon-
serw ze szprotdbw w sosach pomidorowych —
wg tabl. 2

34.2. Wymagania szczegétowe dotyczace kon-
serw ze S$ledzi, sardynek i pozostatych ryb S$le-
dziowatych w sosach pomidorowych — wg tabl. 3
na str. 6.

34.3. Wymagania szczeg6towe dotyczace kon-
serw z dorszy, morszczuka i pozostatych ryb dor-
szowatych — wg tabl. 4 na str. 8.

34.4. Wymagania szczeg6towe dotyczace kon-
serw z makreli w sosach pomidorowych — Wg
tabl. i5 na str. 9.

34.5. Wymagania szczegétowe dotyczace kon-
serw z pozostatych gatunkéw ryb — wg tabl. 6
na str. 11

Tablica 2

Lp. Cechy
1 Wyglad ogéiny
2 Utozenie.
3 Przygotowanie tusz
4 Uszkodzenia
Mieso
5 Barwa
6 Smak i zapach
—dla ryb pakowanych na surowo lub pako-
wanych lub smazonych lub podsuszanych
— dla ryb podwedzanych
— dla ryb z dodatkami
7 Tekstura
Dodatki
8 Barwa
9 Tekstura

Wymagania

klasa | klasa Il

lustro stanowiag tusze ryb bez dodatkéw lub z dodatkami
w sosie

dopuszcza sie wydzielony olej

tusze ryb o wyréwnanej wielkosci, utozone warstwami
naprzemianlegtel lekko 'Skosnie, brzuszkami do géry lub
ptasko;

dopuszcza sie nie ukladanie szprotow dla asortymentu.
Szprot w sosie pomidorowym w puszkach 0,31, 0,26 i 0,215

szproty podwedzone lub podsuszone — odglowione, nato-
miast szproty parowane lub smazone, lub pakowane na
surowo — odglowione i odgardlone; tusze o diugosci po-
wyzej 6 cm; pletwy pozostawione

tusze bez uszkodzen skoéry i brzuszkéw; dopuszcza sie: dla
asortymentdéw szprot helskich i szprot skahdynawistoich —
do 40% sztuk z nieznacznie popekang sikora; pozostatych
asortymentow procentu tusz z nieznacznie popekang skérg
nie normalizuje sie

dopuszcza sie tusze z lekko uszko-
dzong skoérg i do 20% sztuk z lek-
ko popekanymi brzuszkami

jasncteremowa, charakterystyczna dla szprota

dopuszcza sie nieznaczne pociem-
nienia
stonawy, z wyczuwalnym posmakiem
sosu
lekko dymny, stonawy, zharmonizowany z wyczuwalnym
posmakiem sosu
stonawy, zharmonizowany z posmakiem uzytych dodatkéw
i sosu;
bez posmakow i zapachéw obcych

zharmonizowany,

dopuszcza sie smak i zapach in-
tensywnie dymny

delikatna, soczysta nie rozpadajaca sie

dopuszcza sie¢ miekkag lub suchawg

wiasciwa dla uzytych sktadnikow

miekka, soczysta
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5
cd. tabl. 2
Lp. Wymagania
klasa | klasa Il
Sos
10 Masa sosu w stosunku do masy netto dekla- 25 -r- 40
rowanej na opakowaniu, «» wag., w granicach:
1 Barwa czerwonopomidorowa
dopuszcza sie jasnopomidorowa,
brunatnopomidorowa
12 Smak i zapach zharmonizowany, charakterystyczny dla sosu pomidoro-
wego i uzytych dodatkéw, dla ryb podwedzanych réwniez
wyczuwalny posmak dymu
dopuszcza sie mniej wyrazny
13 Konsystencja zawiesista
dopuszcza sie mniej zawiesistg
14  Zawarto$¢ suchej refraktometrycznie,
%>, powyzej 14 2
15 Kwasowos$¢ ogo6lna w przeliczeniu na kwas
octowy, «« wag., w granicach 0,3--06
16  Zawarto$¢ soli, % wag., w granicach 12-r-20 11,0-72,5
07 Masa netto konserw, g, zgodnie z deklaro- -5
wang na opakowaniu, z toleranojg % wag. +10
Tablica 3
Cech Wymagania
Lp. echy klasa | klasa Il
1 Wyglad ogélny lustro stanowig filety lub tusze lub dzwonka ryb bez dodatkéw Ilub
z dodatkami, w sosie;
dopuszcza sie odgoiecenia od siatki powstale w procesie parowania
dopuszcza sie wydzielony olej
2 Utozenie
— filety filety lub kawatki filetbw o wyréwnanej wielkosci utozone starannie,
skorg lub strong odskdrng do dna puszki;
dopuszcza sde w dolne; warstwie opakowania kawatek fileta dla wy-
robwnania masy
— tusze tusze ryb o wyrownanej wielko$ci, utozone wzdtuz puszki naprzemian-
legle lekko skosnie brzuszkami do gory lub ptasko; iprzy tuszach pa-
troszonych dopuszcza sie Uktadanie grzbietami do gory; w puszkach
0,40, tusze moga by¢ utozone pionowo do dna opakowania;
dopuszcza sie kawatek tuszy w dolnej warstwie dla wyrownania masy
— dzwonka dzwonka lub kawatki ryb utozone ptasko
dopuszcza sie utozenie mniej staranne oraz
zréznicowanie wielkosci filetow, tusz lub ka-
watkow
3 Przygotowanie

— filety

filety pozbawione btony otrzewnej i ptetw z wyjatkiem grzbietowej;
linie cie¢ rowne, nie poszarpane
dopuszcza sie resztki btony otrzewnej oraz
nieré6wng powierzchnie cie¢
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cd. tabl. 3

Lp.

10

u

12

13

Wymagania

Cech
echy klasa | klasa Il

— tusze ryby odglowione i odgardlone lub odglowione i patroszone, pozbawio-
ne ptetw piersiowych i ogonowej; ryby patroszone pozbawione réowniez
btony otrzewnej i skrzepow krwi;
dopuszcza sie sporadyczne wystepowanie ryb z wyksztatconymi go-
nadami — w przypadku ryb odgardlonych; sardynki moga by¢ z tus-
kami

dopuszcza sie resztki btony otrzewnej i skrze-
poéw krwi oraz sporadycznie niedoktadnie ob-
ciete ptetwy

— dzwonka ryby odglowione, patroszone, pozbawione blony otrzewnej, skrzepow
krwi i ptetw z wyjatkiem grzbietowej, pokrojone na dzwonka o wy-
rownanej wielkosci; linie cie¢ réwne, nie poszarpane

dopuszcza sie resztki btony otrzewnej i skrze-
pow krwi, nieréwng powierzchnie cie¢ oraz
sporadycznie niedoktadnie obciete pletwy

Uszkodzenia ryby bez uszkodzen skory i brzuszkéw;
dopuszcza sie nieznaczne popekania skdry
dopuszcza sie uszkodzenia skory i niewielkie
popekania brzuszkéw
Mieso
Barwa jasnokremowa do kremowej; na powierzchni miesa dopuszcza sie po-
ciemnienia powstate od sosu

Smak i zapach
— dla ryb parowanych lub

folanszowanych stonawy, zharmonizowany, z wyczuwalnym posmakiem sosu
— dla ryb podwedzanych stonawy, zharmonizowany z wyczuwalnym posmakiem dymu
— dla ryb z dodatkami stonawy, zharmonizowany, z wyczuwalnym posmakiem sosu i uzytych
dodatkéw

bez posmakoéw i zapachéw obcych

dopuszcza sie smak i zapach mniej zharmo-

nizowany

Tekstura

— sardynek krucha, zwiezta

— pozostatych ryb $ledziowatych delikatna, soczysta
dopuszcza sie lekko suchg

Dodatki

Barwa wiasciwa dla uzytych skfadnikéw

Tekstura miekka, soczysta
dopuszcza sie lekko twarda

Sos

Masa sosu w stosunku do masy 25.1-40

netto deklarowanej na opakowa-
niu, °/o wag., w granicach

Barwa ¢zerwonopomidorowa, charakterystyczna dla uzytego sosu

dopuszcza sie jasnopomidorowa lufo brunatno-
pomidorowg

Smak i zapach charakterystyczny dla uzytego sosu, dla ryb* podwedzanych réwniez
wyczuwalny posmak dymu

dopuszcza sie mniej wyrazny

Konsystencja zawiesista

dopuszcza sie .mniej zawiesistg



cd. tabl. 3

Lp.

14

15

16

11

Lp.

Cechy

Zawarto$¢ suchej masy refrakto-
metrycznie, %, powyzejs

Kwasowo$¢ ogolna w przeliczeniu
na kwas octowy, °/o wag., w gra-
nicach

Zawartos¢ soli, °/o wag., w gra-
nicach

Masa netto konserw, g, zgodnie
z deklarowang na opakowaniu,
z tolerancja "o wag., w granicach

Cechy

Wyglad ogolny

Utozenie

— filety

— tusze

— dzwonka

— pulpety

Przygotowanie

— filety

— tusze

— dzwonka

— pulpety

Mieso

Barwa

— pulpetéw

BN-79/8027-07

Wymagania
klasa | klasa 11

13 | 12
idla $ledzia w sosie pomidorowym (popularny) powyzej 16

0,3-r-0,6
12=20 10-t-2,5
+ O©
Tablica 4
Wymagania
klasa | klasa Il

lustro stanowiag filety lub tusze lub dzwonka ryb lub pulpety rybne
bez dodatkdéw lub z dodatkami w sosie

filety lub kawatki filetbw o wyréwnanej wielkos$ci, utozone starannie
ptasko wzdtuz puszki

tusze ryb lub potdwki tusz o wyréwnanej wielkosci, utozone wzdtuz
puszki ptasko;
dopuszcza sie kawatek tuszy w dolnej warstwie

dzwonka ryb utozone >fasko grzbietami do ptaszcza puszki, w opako-
Waniach 0,17 utozone pionowo
utozenia nie okre$la sie

dopuszcza sie utozenie mniej staranne oraz
zréznicowane wielkosci filetow lub dzwonek

filety pozbawione btony otrzewnej i ptetw
linie cig¢ rdwne, nie poszarpane
dopuszcza sie resztki btony otrzewnej oraz
nierdwng powierzchnie cieé
ryby odgtowione i patroszone, pozbawione btony otrzewnej, skrzepow
krwi i ptetw, biekitek pozbawiony tylko ptetwy ogonowej

dopuszcza sie resztki btony otrzewnej,, skrze-
pow krwi oraz sporadyczne niedoktadnie ob-
ciete ptetwy

ryby odgtowione i patroszone, pozbawione btony otrzewnej, skrzepow
krwi i ptetw;
pokrojone na dzwonka o wyréwnanej wielkoS$ci

dopuszcza sie resztki btony otrzewnej, skrze-
pow krwi, nier6wng powierzchnie cie¢ i spo-
radycznie niedoktadnie obciete ptetwy

przygotowanie z farszu rybnego i przypraw, odpowiednio uformowane

1

jasnokremowa, na powierzchni miesa dopuszcza sie przebarwienia
powstate od sosu

szarokremowa

| dopuszcza sie nieznaczne pociemnienia



cd. tabl. 4
Lp. Cechy
5 Smak i zapach

19

12

13

14

15

16

Lp.

1

2

— dla ryb z dodatkami
— pulpetéw

Tekstura

Dodatki

Barwa

Tekstura

Sos

Masa sosu w stosunku do masy
netto deklarowanej na opakowaniu,
%, w granicach

Barwa

Smak i zapach

Konsystencja

Zawarto$¢ suchej masy refrakto-
metrycznie, °/o, powyzej

Kwasowos$¢ ogolna w przeliczeniu
na kwas octowy, °/0 wag., w gra-
inicach

Zawartos$¢ soli, % wag., w grani-
cach

Masa netto konserw, g, zgodnie
z deklarowang na opakowaniu,
z tolerancjg % wag.

Cechy

Wyglad ogolny

Utozenie

— filety

BN-79/8027-07

Wymagania
klasa | klasa 11

slonawy, zharmonizowany z wyczuwalnym posmakiem sosu
stonawy, zharmonizowany, z wyczuwalnym posmakiem sosu i dodatkéw

pikantny, zharmonizowany,
bez posmakoéw i zapachéw obcych

zwiezta, tuipliwa

dopuszcza sie zwartg lub widknista, dla morsz-
czuka — miekka lecz nie mazistg i nie gala-
retowata

wiasciwa dla uzytych skiadnikow

miekka, soczysta

dopuszcza sie lekko twarda

25 - 40

czerwooopomidorowa, charakterystyczna dla uzytego sosu

dopuszcza sie jasnopomidorowg lub brunatno-
pomidorowa

charakterystyczny dla uzytego sosu

zawiesista

dopuszcza sie mniej zawiesista

13 12
0,3 40,6
1,2-4-20 1,0-4-25
-5
+ 10
Tablica 5 v
Wymagania
klasa | klasa Il

lustro stanowig filety lub tusze lub dzwonka ryb bez dodatkéw Ilub
z dodatkami w sosie

dopuszcza sie wydzielony olej

filety lub kawatki filetbw o wyréwnanej wielko$ci, utozone starannie,
ptasko, wzdtuz dtuzszego boku puszki, skoérg do dna Ilub strong
wewnetrzng do dna i wieczka;

filety z makreli colias w sosie pomidorowym utozone ptaszczyzng cie-
cia do dna i wieczka puszki;

dla Wyréwnania masy dopuszcza sie w dolnej warstwie kawalek fileta



10
cd. tabl. 5

Lp. Cechy
— tusze
—e dzwonka
Przygotowanie

3 — filety
— tusze
— dzwonka
Mieso

4 Barwa

5 Smak i zapach
— dla ryb z dodatkami

e Tekstura
Dodatki

7 Barwa

B Tekstura
Sos

9 Masa sosu w stosunku do masy
netto deklarowanej na opakowaniu,
flo, w granicach:

10 Barwa

1 ISmak i zapach

12 Konsystencja

BN-79/8027-07

Wymagania
klasa | klasa Il

tusze ryb o wyréwnanej wielkosci utozone wzdtuz puszki naprzemian-
leigle, lekko skosnie brzuszkami do gory; w opakowaniach okragtych
0-17, 0,20 i 0,40 — kawatki tusz utozone pionowo; dopuszcza sie
kawatek tuszy w dolnej warstwie

utozone pionowo, grzbietami do ptaszcza puszki lub ptasko

dopuszcza sie utozenie mniej staranne oraz
zréoznicowanie w-ielkosci filetow tusz, Ilub
kawatkow

filety pozbawione btony otrzewnej, ptetw z wyjatkiem grzbietowej;
filety lub kawatki filetow o dtugosci odpowiadajacej diugosci puszki;
linie cie¢ réwne, nie poszarpane
dopuszcza sie resztki btony otrzewnej oraz
nierowng powierzchnie cieé

ryby odgtowone, patroszone, pozbawione btony otrzewnej, skrzepdéw
krwi i ptetw z wyjatkiem grzbietowej; linie cie¢ réwne, nie po-
szarpane; dopuszcza sie resztki btony otrzewnej

dopuszcza sie res-ztki skrzepow krwi oraz
sporadycznie niecatkowicie obciete pletwy

ryby odgtowione, patroszone, pozbawione biony otrzewnej, skrzepow
k-r-wi i ptetw, z wyjatkiem grzbietowej, -pociete na dzwonka o wyrow-
nanej ditugosci; linie cie¢ réwne, nie poszarpane; dopuszcza sie resztki
btony otrzewnej

dopuszcza sie resztki skrzep6w brwi oraz spo-
radycznie niedoktadnie obciete pletwy

kremowa, dla makreli colias — r6zowa, na (powierzchni miesa do-
puszcza sie przebarwienie powstate od sosu

stonawy, zharmonizowany z wyczuwalnym posmakiem sosu

stonawy, zharmonizowany z posmakiem uzytych dodatkéw i sosu
bez posmakéw i zapachow obcych

dopuszcza sie posmak lekko jetki

soczysta, zwiezta, dla makreli colias — krucha

dopuszcza sie miekka lub witoknista

wiasciwa dla uzytych sktadnikéw

miekka, soczysta

dopuszcza sie lekko twardg

25 -i- 40

czerwonopomidorowa, charakterystyczna dla -uzytego sosu

dopuszcza sie ja-s-nopomidorowa lub brunatno-
pomidorowa

charakterystyczny dla uzytego sosu
dopuszcza sie -mniej wyrazny
zawiesista

dopuszcza sie mniej zawiesistg



cd. tabl. 5
Lp. Cechy
13
metrycznie, Pd wag., powyzej
14
nicach
15
cach
| 16 Masa netto konserw, g,
Z tolerancja °/o wag.
Lp. Cechy
1 Wyglad ogolny
2 Utozenie
— tusze
— dzwonka
— pulpety, zraziki
3 Przygotowanie
— tusze
— dzwonka
— pulpety, zraziki
Mieso
4 Barwa
pulpetéw, zrazikow
5 Smak i zapach
— dla ryb z dodatkami
— dla pulpetéw i zrazikow
6 Tekstura
— ostrobokow

Zawarto$¢ suchej masy refrakto-

Kwasowo$¢ og6lna w przeliczeniu
na kwas octowy, °/0 wag., w gra-

Zawartos$¢ soli, °/0 wag., w grani-

z deklarowana na opakowaniu,

BN-79/8027-07 n

Wymagania
klasa | klasa Il
13 12
0,3-r-0,6
1,2 -i- 2,0- 10-i- 2,5
—5
+10
Tablica 6
Wymagania
klasa | klasa Il

lustro stanowig tusze lub dzwonka ryb albo pulpety bez dodatkow
lub z dodatkami w sosie

dopuszcza sie wydzielony olej

tusze ryb o wyrownanej wielkosci utozone wzdtuz puszki naprzemian-
legle lekko skosnie, brzuszkami do géry lub ptasko; dopuszcza sie
kawatek tuszy w solnej warstwie

dzwonka #tuib kawatki ryb utozone ptasko lub pionowo
utozenia nie okres$la sie

dopuszcza sie utozenie mniej staranne oraz
zréznicowanie wielkosci filetow tusz lub
kawatkow

ryby odgtowione i patroszone, pozbawione tusek, btony otrzewnej,
skrzepéw krwi r ptetw

dopuszcza sie resztki btony otrzewnej, skrze-
poéw krwi i sporadycznie niedoktadnie obciete
ptetwy

ryby odgtowione, patroszone, pozbawione ‘tusek, btony otrzewnej,
skrzepow krwi i ptetw, pociete na dzwonka o wyrédwnanej dtugosci

dopuszcza sie resztki btony otrzewnej, skrze-
péw krwi i sporadycznie niedoktadnie obciete
ptetwy

przygotowane z farszu rybnego i przypraw, odpowiednio uformowane

jasnokremowa; dla leszcza — lekko rézowa,;
dopuszcza sie przebarwienia powstate od sosu

dopuszcza sie szarokremowg
-remawoszara

stonawy, zharmonizowany, z wyczuwalnym posmakiem sosu
stonawy, zharmonizowany, z lekkim posmakiem uzytych dodatkéw

pikantny, zharmonizowany;
bez posmakéw i zapachéw obcych

dopuszcza sie smak i zapach mniej wyrazny

zwiezta, lekko witoknista



12 BN-79/8027-07

cd. tabl. 6
Lp. Cechy klasa | Hymegenie klasa 11
— dla pozostatych ryb delikatna, soczysta
dopuszcza sie mniej soczysta, suchawg lub
miekka
Dodatki
7 Barwa wiasciwa dla uzytych skitadnikéw
8 Tekstura miekka, soczysta
dopuszcza sie lekko twardg
Sos

9 Masa sosu w stosunku do masy

netto deklarowanej na opakowaniu, 25 -i- 40
»0 wag., w granicach
10 Barwa czerwonopomidorowa, charakterystyczna dla uzytego sosu

dopuszcza sie jasnopomidorowg lub brunatno-
pomidorowa
1n Smak i zapach charakterystyczny dla uzytego sosu

dopuszcza sie mniej wyrazny

12 Konsystencja Zawiesista

dopuszcza sie mniej zawiesista

13 Zawarto$¢ suchej masy refrakto-

c S on 13 12
metrycznie, °0 wag., powyzej

14 Kwasowo$¢ ogdlna w przeliczeniu
na kwas octowy, °/0 wag., w gra- '0,3 -i- 0,6
nicach

15 Zawarto$¢ soli, % wag., w grani-

12-r-20 10425
cach

16 Masa netto konserw, g, zgodnie
z deklarowang na opakowaniu,

z tolerancjg ®b rwag. +10

4, PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 5. BADANIA
I TRANSPORT 5.1 Program badan — wg PN-74/A-86732.

L ) ) 52. Kontrola jakosci — iwg PN-72/A-86731.
4.1. Pakowanie Wg PN-76/A-86763 p. 4.1 53, Opis badafi — wg PN-74/A-86732.
4.2. Przechowywanie

54. Ocena wynikéw badan — wg PN-74/

4.2.1. Warunki przechowywania — wg PN-76/  A-86732.

A-86763 p. 4.2,

4.2.2. Okres przechowywania W warunkach wg 6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE
421, liczac od daty produkcji, dla konserw w so- Do czasu wyczerpania zapaséw etykiet mozna
sach pomidorowych wynosi IR miesiecy. stosowaé etykiety b dotychczasowymi numerami

4.3. Transport — wg PN-71/A-87057. norm.

KONIEC

Informacje dodatkowe



Informacje dodatkowe do BN-79/8027-07 13

INFORMACJE

1. Instytucja opracowujaca norme —
Gospodarki Rybnej, Szczecin.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-67/8027-03

a) wprowadzono odmiany soséw pomidorowych,

b) podano nazwy handlowe konserw i ich charakte-
rystyke,

c) opracowano wspolne wymagania szczeg6towe doty-
czace poszczegodlnych grup surowcowych,

d) zaktualizowano wymagahia jako$ciowe, dostosowu-
jac do wymagan rynku krajowego i eksportu.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-72/A-86731 Konserwy i przetwory rybne.

prébek
PN-74"A-8673'2 Konserwy rybne. Badanie jakosci
PN-76/A-86763 Konserwy rybne. Wspo6lne wymagania
PN-71/A-87057 Ryby i przetwory rybne. Transport
BN-73/8020-06 Ryby i przetwory rybne. Nazwy i okres-

lenia

4. Dotychczasowe normy. Niniejsza norma zastepuje
BN-67/8027-03 Konserwy rybne. Wymagania jako$ciowe —
w zakresie nastepujacych asortymentow:

— Byczki w sosie pomidorowym (p. 3.2.1),

— Skurobria w. sosie pomidorowym (p. 3.2.2),

Zjednoczenie

Pobieranie

DODATKOWE

— Leszcze w sosie pomidorowym (p. 3.2.3),
— Makrela w sosie pomidorowym (p. 3.2.4),
— Fladra w sosie pomidorowym (p. 3.2.6),
— Sielawa w sosie pomidorowym (p. 3.2.7),
— Siedz w sosie pomidorowym (p. 3.2.8),

— Siedz w sosie pomidorowym — popularny (p. 3.2.9),
— Dorsz, w sosie pomidorowym (p. 3.2.11),

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

— Ukleja w sosie pomidorowym (p. 3.2/13),

— Filety $ledziowe w sosie pomidorowym (p. 3.1.4),

— Filety z makreli w sosie pomidorowym lub Roko

(p. 3.2.19),
— Szprot w pascie pomidorowej (p. 3.2.16),
— Pulpety w sosie greckim t(p. 3.2.18),
— Filety z makreli w sosie katalonskim (p. 3.2.53).

5. Symbol wg SWW — 2345-3.

6. Auto}’zy projektu normy — inz. Krystyna Géral-
czyk, inz. Leonida Jackiewicz — Centralne Laboratorium
Przemystu Rybnego, Gdynia, inz. Teresa Michalska —
Zjednoczenie Gospodarki Rybnej, Szczecin.
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36.

BN-79/8027-07 Konserwy rybne. Konserwy rybne w sosach pomidorowych zZzmiana 6

1223

waniu, % wag.

zmiana 3 — Biuletyn PK
zmiana 4 — Biuletyn PK
zmiana 5 — Biuletyn PK

1223

BN-79/8027-07

87.11.30
1. W punktach 3.4.1, tabl. 2; p. 3.4.2, tabl. 3:
Ip. 5 w kol. cechy, wpisuje sie: masa miesa w stosunku do masy netto deklaro-
wanej na opakowaniu, % wag., w granicach, w kol. wymagania, wpisuje sie: 60-P75,
Ip. 10 skre$la sie: masa sosu w stosunku do masy netto deklarowanej na opa-
kowaniu, % wag., w granicach 25-1-40.
2. W punktach 3.4.3, tabl. 4; p. 3.4.4, tabl. 5; p. 3.45, tabl. 6:
Ip. 4 w kol. cechy, wpisuje sie: masa miesa w stosunku do masy netto deklaro-
wanej na opakowaniu, % wag., w granicach, w kol. wymagania, wpisuje sie: 60-"75,
Ip. 9 skresla sie: masa sosu w stosunku do masy netto deklarowanej na opako-
, W granicach 25-H40.
zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 1/81 poz. 4 (Biuletyn PKNMiJ nr 3/88 poz. 37)
zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 3/83 poz. 20
NMiJ nr 8/84 poz. 69
NMiJ nr 5/85 poz. 50
NMiJ nr 11/87 poz. 110
bi\-/» /suz7-U7 Konserwy rybne. Konserwy rybne w sosach pomidorowych zmiana 3
2384 r.
1. W punkcie 3.45, tabl. 6, Ip. 3 cecha: Przygotowanie — tusze, po stowach:
skrzepow krwi i ptetw, dopisuje sie po przecinku: z wyjatkiem ptetw grzbietowych
dla tusz z ostroboka M i X.
i 1 — Biuletyn PKNMiJ 1/81 .4 ; ;
Zmiana 2 — Biulstyn PKNMi) ni 3/83 poz. 20 (Biuletyn PKNMIJ nr 8—5/84 poz. 69)
Konserwy rybne. Konserwy rybne w sosach pomidorowych zmiana 8
90.01.26

1223

W punktach 3.4.1, tabl. 2; 3.4.2, tabl. 3; 3.4.4, tabl. 5 3.4.5, tabl. 6 dla cechy:
Wyglad og6lny, skresla sie zapis w wymaganiach dla kl. Il o tresci: dopuszcza sie
wydzielony olej.

zmiana 1 — Biuletyn
zmiana 2 — Biuletyn
zmiana 3 — Biuletyn
zmiana 4 — Biuletyn
zmiana 5 — Biuletyn
zmiana 6 — Biuletyn
zmiana 7 — Biuletyn

PKNMiJ nr 1/81 poz. 4
PKNMIiJ nr 3/83 poz. 20
PKNMiJ nr 8/84 poz. 69
PKNMIiJ nr 5/85 poz. 50
PKNMIiJ nr 11/87 poz. 110
PKNMIiJ nr 3/88 poz. 37
PKNMiJ nr 8/88 poz. 111
(Biuletyn PKNMiJ nr 5/90 poz. 46)



BN-79/8027-07 Konserwy rybne. Konserwy rybne w sosach pomidorowych
X1l 23
W punkcie 3.3,
Ip. 12, nazwa handlowa: Siedz po warminsku, w charakterystyce konserw na-

lezy skresli¢ stowa: bez warzyw i cukru — oraz nawias. .
Ip. 30, nazwa handlowa: Sardynela w sosie pomidorowym, w charakterystyce

konserw,’po stowach: tusze patroszone, dopisuje sie: lub ich dzwonka.
/Biuletyn PKNMiJ nr 1/81 poi. 4)

zmiana ustanowiona

przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Przemystu Rybnego

BN 12238027 07 K°n*erWy ryb'lC- Konscrwy rybne w zasadach pomidorowych

1 W punkcie 3.3, w tabl. 1 Ip. 1, dla nazwy handlowej: Szprot w sosie pomido-
rowym, w charakterystyce konserw nalezy skreslic wyrazy: lub pakowane na su-

2. W tablicy 2, Ip. 3, cecha: Przygotowanie tusz __ nalezy skresli¢ (w wymaga-
niach) wyrazy: lub pakowane na surowo.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 1/81 poz. 4 (Biuletyn PKNMiJ nr 3/83 poz. 20)

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

W punkcie 3.3, w tabl. 1 wykresla sie Ip. 17 saimonatki z pomidorami.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 1/8l poz. 4 . ;
zmiana 2 — Biuletvn PKNMiJ nr 3/83 poz 20 (Biuletyn PKNMiJ nr 5/85 poz. 50)
zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 8/84 poz. 69

BN-79/8027-07 Konserwy rybne. Konserwy rybne w sosach pomidorowycn

1223

W INFORMACJACH DODATKOWYCH dopisuje sie p. 7 o tresci:
7. Masa miesa. W przypadku konserw z dodatkami zamiast: procentowego udziatu
masy miesa okre$la sie procentowy udziat sktadnikow statych tj. masy netto miesa
oraz masy netto warzyw i (lub) owocéw i (lub) grzybow.

zmiana 1 — Biuletyn PKNMiJ nr 1/81 poz. 4 (Biuletyn PKNMiJ nr 9/88 poz. 111)
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. 3 7

zmiana 1
25.9.80 r.

zmiana 2
2.11.82 r.

zmiana 4
14.12.84 r.
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1 W punkcie 33, tabl. 1, Ip. 60, w kol.: Charakterystyka konserw, po stéwach
dzworika ryb, i.topi-uijis sit;: lub tusze.

2. W punkcie ‘a.X taBdl fi, ip. 3 C«<ha Przygotowanie — tusze, jo stowach
dla tu : eshuriyu.iocl j X, Xaaisuje sie* ora:' keigulouy.
LB .- fulittvn 25K Nr s ki ps>7. 3 (Blairyji PKNM. I nc nar; 1U;
Zitiiujj i 2 -= r>*Jetvo afu inr @' 0
zm jan A 4 --i Inv . on* i Jew? P
vaaitda 4 -~ It .n . THNV-.iE r ol 0
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