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1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są ryby 
solone śledziowa te, da lek omorsk ie, przeznaczone do 
przetwórstwa i spożycia . 

1.2. Określenia 
1.2.1. śledziowate dalekomorskie -- ryby ś l edzioyvate, 

złowione w morza ch i ocea nach poza Morzem Bał­

tyckim . 
1.2.2. brzuszek mocny _. brzuszek caly, nie wykazu­

jący zmian autolitycznych na wewnętrznych stronach 
płatów brzusznych lub z powierzchniowymi zmianami 
a uto litycznymi, nic powodującymi roz l uźnienia tkanki 

. . 
mIęsnej. 

1.2.3. brzuszek osłabiony - brzuszek cały, wykazują­
cy na wewnętrznych stronach płatów brzusznych wy­
raźne zmiany autolityczne VI postaci p la m i przebar­
wi eń , powodujące roz luźnien i e tkanki mięsnej bez pę k­
nięć brzuszka . 

1.2.4. brzuszek pęknięty - brzuszek ze zm ianami 
autołi~ycznymi powodującymi głęboki e rozluźn ie nie 

tkanki mięsnej płatów brzusznych z PXkn i ęciem 

brzuszka włączn ie, jedna k nie dalej niż do pletwy brzu­
sznej, z dopuszcza lnym ubytkiem płatów brzusznyc h 
nie powódującym wypadania wn ętrzności . 

1.2.5. otwarta jama ciała - brzuszek pęknięty poza 
płet wę brzuszną w wynik u zmian autoli tycznych , 
z uby tkiem płatów brzusznych , nie przekraczającym 
polowy ich powierzchni i powodującym wypadanie 
wnętrzności. 

1.2.6. ryby lekko słodkie - ryby o smaku słodkim, 

bez jednoczesnych różowych przeba rw ie ń mięsa. 

1.2.7. długość ryb bez głów - odległość od pierwsze­
go pozostawionego kręgu do kot1ca najdłuższego pro­
mienia płetwy ogonowej , mierzona wzdłuż os i ciała 

ryby. 
1.2.8. ryby odgardione - ryby pozbawione skrzeli 

i pasa barkowego z pletwami piersiowymi, z usun iętymi 

wnętrznościami (jak serce, wątroba, przełyk , żołądek, 

jelito) bez rozcięc ia brzucha i pozos tawionymi gonada­
mi , nerkami i kO t1cową części 'ł p rze wodu pokarmowego 
wraz z wyrost kami pylorycznymi. 

1.2.9. ryby odgarnIone bez głów - ryby odga rdlone, 
pozba wione głow·y. 

1.2.10; Powstałe określenia - wg BN-·73/8020-06. 

2. PODZ1AL I OZNACZENIE 
-

2.1. Surowiec. W za l eżności od użytego su ro wca ryby - . 
solone dzieli s ię i oznacza : 

z surowca mrożonego - MR, 
z surowca świeżego _.- nie oznacza s i ę. 

2.2. Gatunki ryb. Rozróżnia się następujące gat unki 
ryb solonych śledziowatych dalekomorskich : 

śledzie, 

sardynki . 
sardynek, 
alozy, 
szproty. 

2.3. Rodzaje oprawienia. W zależności od wykonane-
go oprawienia ryby solone dz ieli S I ę I o;macza : 

- odgardlone -- odgd. 
odgardlone bez głów - odgd . b/gl. 
patroszone z głową --- patr. z/gL 
patroszone bez głów i pasa barkowego ' - tusze, 
ryby ca łe -- ni" oznacza się·. 

2.4. Rodzaje solenia. R yby śledziowate w zależności 

od rodzaju zastosowanego so len ia dzieli się i ozn<:tcza: 
sł a bo solone-- słabo so!. 
średn io ·solone - średnio so l., 
mocno solone - nie oznacza. się. 
2.5. Nazwy handlowe ryb. Us tala s i ę · nas tęp ujące na­

zwy handlowe ryb so lonyc b ś ledzi owa tych dalekomor­
skich : 

śledzie solone ma tiasv. , . 

ś ledzi e solone tfuS te , 
śledzie solone pełne , 

ś l ed zie solone zwykłe, 

ś ledzi ki so lo ne, 
sardynki solone, 
sardynele solone, 
alozy solone, 
szproty solone , 
śiec!ziowate solone wybrakowane. 
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2.6. Klasy jakości. Rozróżnia się dwie klasy jakości 
oznacza je cyframi rzymskimi: r i II. Śledziowate 

solone wybrakowane nie dzieli się na klasy. 
2.7. Przykład oznaczenia śledzi solonych zwykłych, 

całych, drugiej klasy jakości: 
SLEDZIE SOLONE ZWYKLE II - BN-84/8023-02 

3. W.YMAGANIA 

3.1. Wspólne wymagania - wg PN-84/ A-86766. 
3.2. Surowiec. Surowcem do produkcji ryb solonych 

śledziowatych dalekomorskich jest półprodukt, tzw. 
kanties oraz ryby śledziowate świeże i mrożone, zgodne 
z wymaganiami norm przedmiotowych. 

3.3. Sposób oprawienia. Sposób oprawienia ryb powi­
nien być · zgodny z 1.2.8 i 1.2.9 oraz wymaganiami 
wg PN-84/ A-86766. 

3.4. Rodzaj solenia. Rodzaj solenia, gęstość solanki 
i zawartość soli kuchennej w mięsie ryb powinny być 
zgodne z PN-84/ A-86766. 

3.5. Dojrzałość ryb solonych. Ryby solone śledziowa­
te dalekomorskie powinny być dojrzałe zgodnie 
z PN-84/ A-86766. Dopuszcza się wysłanie do magazy­
nowania ryb solonych wyprodukowanych z surowca 
mrożonego, niedojrzałych lecz wysolonych. 

3.6. Wymiary długości. Ryby śledziowate dalekomor­
skie solone powinny odpowiadać pod względem dłu­
gości wymaganiom wg tabl. l. 

Tahlica l 

Nazwa i sor-
Długość ryb, cm, powyżej 

tyment ryb dopuszczalna 
bez 

dopuszczalna 
z 

domieszka do domieszka do 
głowa mi głów 

5% masy ryb 5% masy ryb 

Sledzie D 22 17 18 17 
Sledzie S 17 15 - -
Sardynki 15 14 13 -
Sardynele 22 16 18 16 
Alozy 24 20 19 18 
Szproty 12 II - -

3.7. Charakterystyka ryb poszczególnych nazw handlo­
wych - wg tabl. 2. 

Tablica 2 

Nazwa Nazwa 
Charakterystyka ryb 

handlowa ga tunkowa 

Ś l ed z ie Ś led z i e ryby dobrze umięśnione, z du-
so lone żą ilością tłuszczu okołojelito-

mat iasy wego i . podskórnego; gonady 
do IV stadium rozwOJU wg 
skali Maiera; zawartość tłusz-
czu w mięsie powyżej 18%; ry-
by oprawIOne, słabo solone 

Sledzie Sledzie ryby dobrze umięśnione, z 
so lone obecnością tłuszczu okołojeli-

tlu ste towego i podskórnego; gona-
dy do IV stadium rozwoju wg 
skali Maiera; zawartość tłusz-
czu w mIęsIe powyżej 15%; 
mięso o teksturze delikatnej, 

l 

! 
I 
l 
I 

I 

cd tab!. 2 

Na zwa Nazwa 
Charakterystyka ryb 

handlowa gatunkowa 

jama ciała jasna; dopuszcza 
SIę w jednostce opakowania 
do 5% masy śledzików, .śledzi 

pełnych i zwykłych: śledzie że-
rUjące muszą być oprawione 

SIedzi e Sledzie ryby dobrze umięśnione , z wy-
solone raźną obecnością tłu szczu 

pełne podskórnego; gonady w V 
i VI stadium rozwoju wg skali 
Maiera ; jama ciała i mięso ja-
sne lub meco poci emniałe, 

tekstura zwięzła ; dopuszcza 
się w opakowaniu do 5% ma- . 
sy śledzi tłustych , zwykłych 

I śledzików 

Sledzie Sledzie ryby o różnym umięśnieniu 

solone lecz wychudzone, .. 
me o roz-

zwykłe nym stopniu rozwoju gonad; 
zawartość tłuszczu w mIęsIe 

powyżej 7%; jama ciała po-• . ciemniała lub przekrwiona , 
mięso pociemniałe i mało so-
czyste; dopuszcza się w jedno-
stce opakowania do 10% masy 
śledzików, śledzi tłustych i peł-. 
nych ; śledzie żerujące muszą 

być oprawione 
-

'Sledziki Sledzie ryby młodociane, małe , o dłu-
solone gości powyżej 17 cm z domie-

szką do 5% masy ryb o dłu-
gości powyżej 15 cm 
• 

Sardynki Sardynki ryby w różnym stadium roz-
solone sardynopsy wOJu biologicznego 

Sardynele Sardynele ryby w różnym stadium roz-
solone woju biologicznego • 

Alozy Alozy ryby w różnym stadium . roz-
solone woju biologicznego 

Szproty Szproty ryby w różnym stadium roz-
solone woju biologicznego, o zawat-

tości tłuszczu w mięsie powy-
żej 7% 

Sledziowate Śledzie, ryby śledziowate solone 
solone Sardynki, wszystkich nazw handlowych 
wybra kowane Sardynopsy , oprócz szprotów solonych, je-

Sardynele dnego sposobu solenia , z 
Alozy otwartą jamą ci ała i uszkodze-

niami skóry; ryby całe i opra-
wione oraz kawałki ryb o dłu-
gości powyżej 8 cm, nIe po-
gnIeCIOne I nIe postrzępione, 

pozostałe cechy zgodne z wy-
maganiami co najmniej II kla-
sy jakości 

3.8. Wymagania klasyfikacyjne. Ryby solone śledzio- -
wate dalekomorskie powinny odpowiadać wymaganiom 
ustalonym dla odpo.wiednich klas jakości wg tabl. 3. 
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Tablica 3 . __ o 

-; 

Cecha 
Klasy, ja kości J 

Wygląd ogólny ryb 
I ! II ~ 

ryby zanurzone w solance; skóra błyszcząca o za barwieniu naturalnym; ryby bez u szkudzeń ; dopus~cza s i ę do 

5%, a u aloz do 25 % masy ryb z uszkodzeniami skóry; u ryb wyprodukowanych z surowca mrożon ego ! , 
dopuszcza Się skó rę lekko matową I I dopuszcza się ryby o skó rze matowej i kk ko pożółcon ej ora ,: do , , 

- 10%, a u aloz do 50% masy ryb z uszkodzen iam i skó ry ::.-i 
Stan brzuszków brzuszki mocne; dopuszcza się do 10% masy ryb z brzuszkami osłabionymi, w tym pojedyncze ryby z brzusz·· 

karni popękanymi ; w obrocie detalicznym dopuszcza s i ę do 20% masy ryb z brzuszkami osł~bionym i, w tym 
do 10% z brzuszkami popękanymi 

dopuszcza s ię brzuszki osłabiune i do 50% masy ryb z brzuszka- I 
- I 

mi popękanymi oraz pojedyncze ryby z otwartą jamą ciała I 

Mięso: 

- tekstura ",,,om mi,,, i J"o ,wiąmoi, do',,",m wł,"iwo dl, p<>'~re,61oy,h ","o'ów i o",.w h,"dIOWY~~ 
- barwa naturalna, właściwa dla poszczególnych gatunków ryb i nazw handlowych ; dopuszcza się przekrwicni it wzdłuż 

kręgosłupa, przebarwienia podskórne oraz powierzchniowe zmiany barwy w miejscach c i ęć 

dopuszcza się powierzchniowe pożółcenia mięsa pod s k ó rą uraz 
- , przebarwienia w miejscach cięć 

~ 
- zapach I smak właściwy dła ryb solunych dojrzałych, charakterystyczny dla poszczególnych gatunków i nazw handlowych I 

I 
/ - l' dopuszcza S ię lekko slodki l lekko tranowaty 

~ 
_ _ o 

staranne • , Oprawienie '---'-T'" _. - . I 
dopuszcza usterki - Się meznaczne I 

Solanka solanka czysta lub lekk o mętna u charakterystycznym zapachu i cechach zgodnych z wymaganiami PN-84/ I 
i A-86766 

- dopuszcza Się solankę mętną o zapachu lekko jełk i m ~ -. ' 

3.8. Wymagania mikrobiologiczne 
A-86766. 

wg PN-84/ 4.1.3. Ułożenie ryb w opakowaniu i zanurzenie ich 

3.10. Wymagania parazytologiczne - wg PN-84/ 
A-86766. 

3.11. Zawartość metali szkodliwych dla zdrowia - wg 
PN-84/ A-86766. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie - wg BN-79/8020-02. 
4.1.1. Opakowania. Ryby solone ś l edziowate daleko­

morskie powinny być pakowane do opakowań drew~ia .. 
nych, metalowych, szklanych i z tworzyw sztucznych 
nowych lub używanych, zgodnych z wymagamaml wg 
PN-84/ A-86766. 

Dópuszcza się pakowanie ryb słabo solonych do 
beczek drewnianych nowych lub używanych o pojem­
ności nie większej niż 30 kg. Wszystkie opakowania 
musz.!ł być czyste i szczelne. 

4.1.2. Zawartość opakowań. W poszczególnych opa­
kowaniach powinny znajdować się ryby jednego gatun­
ku, jednej nazwy hand lowej i klasy jakości, jednego 
rodzaju solenia ·i sposobu oprawienia. 
Powyż~ze nie dotyc'zy śledziowatych solonych wybra­

kowanych. 

w solance - wg PN-84/ A -86766. 

4.1.4. Masa netto ryb w opakowaniach - wg PN -84/ 
A-86766. 

4.1.5. Znakowanie opakowań wg PN-84/ A-86766 
z podaniem sposobu oprawienia . 

4.2. Przechowywanie - wg BN-79/8020-02 . 

4.2.1. Warunki 
PN-84/ A-86766. 

okresy przechowywania wg 

4.2.2. Sposób przechowywania wg PN-84/ 
A-86766. Dopuszcza s ię sztaplowanie beczek bez 
podkładów tylko w magazynach o posadzce beton o­
weJ . 

4.3. Transport - wg PN-7l/ A-87057. 

5. BADANIA 

5.L Program badań - wg PN-84/ A-86766. 
5.2. Przygotowanie partii do badań i pobieranie próbek 

- wg PN-84/ A-86766 . 

5.3. Opis badań - wg PN-84/ A-86766. 
5.4. Ocena wyników badań i zaświadczenie o jakości 

- wg PN-84/86766. 

KONIE C 

l nformacje doda tkowe 



Informacje dodatkowe do BN-84/8023-02 

INFORMAC.JE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę: Centralne Laboratorium Prz('-
myslu Rybnego , Gdynia. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-74/8023-02 
a) uaktualniono określenia, 
b) wprowadzono podział ryb solonych w zależności od użytego 

surowca, 

c) zmieniono nazwy handlowe ryb i podano ich charakterystyk!:, 
d) wprowadzono zmiany do tllblicy wymagań klasyfikacyjnycl1, 
e) skorygowano i uściślono wymagania dotyczące pakowani;, 
f) dokonano korelacji wymagań normy z PN-84/ A-86766. 

3. Normy związane 

PN-84/ A· 86766 Ryby solone. Wspó lne wymagania i badania 
PN -7 J / A-87057 Ryby i przetwory rybne. Transport 
BN-79/8020-02 Ryby przetwo ry rybne . Magazynowanie 
BN-73/8020-06 Ryby i przetwo ry rybne. Nazwy i określenia 

4. Symbol wg SWW - 2344-1 . 
S. Autor projektu normy: i nż . Janusz Laskowski, Morski Instytut 

Ryback i, Gdynia . 


