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1. WSTEP

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

1.2. Okreslenia

1.2.1. Sos pomidorowy — sos, ktérego podsta-
wowym skladnikiem jest koncentrat pomidorowy,
z dcdatkiem oleju, kwasu octowego, cukru, soli,
przypraw oraz maki i warzyw lub niektorych
z tych skladnikéw.

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 bretonski — sos pomidorowy z dodat-
kiem fasoli i sloniny lub kielbasy.

1.2.6. Sos grecki — sos pomidorowy z dodat-
kiem pokrojonych warzyw. '
1.2.7. Sos katalonski — sos pomidorowy z do-

datkiem kolendru i innych przypraw.

1.2.8. Sos klubowy — sos pocmidorowy bez do-
datku warzyw.

1.2.9. Sos korzenny — sos pomidorcwy z dodat-
kiem gozdzikoéw, cynamonu i innych przypraw.

1.2.10. Sos moskiewski — sos pomidorowy z do-
datkiem przyprawy magi.

1.2.11. Sos mys$liwski — sos pomidcrowy z do-
datkiem suszonych grzybow.

1.2.12. Sos pikantny — sos pomidorowy z do-
datkiem papryki i pimy lub zwiekszonego udziatu
pieprzu.

1.2.13. Sos puszta — sos pomidorcwy z dodat-
kiem rozdrobnionej papryki s&wiezej lub mro-
zonej.

1) Dla asortymentéw wyszczegblnionych w Informa-
cjach dodatkcwych,

1.2.14. Sos wiejski — pomidorowy z dodatkiem
smietany. N\

1.2.15. Sos wegierski — sos pomidorowy z do-
datkiem mielonej papryki, $mietany 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 ckreslone przyprawy nadajace specy-
ficzne wtlasciwosci produktowi.

1.2.18. Pozostale
8020-06.

okreslenia — wg BN-73/

2. PODZIAL I OZNACZENIE
]
2.1. Odmiany sosé6w pomidorowych. Rozroéznia

sie nastepujgce odmiany soséw pomidorowych:

— pomidorowy,

— pomidorewo-agrestowy,

— 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 I lub II.

2.3. Przyklad oznaczenia konserwy rybnej
o nazwie handlowej sledzZ w sosie pomidorowym,
w puszce typu 0,300, pierwszej klasy jakosci:

SLEDZ W SOSIE POMIDOROWYM — 300-I
BN-79/8027-07
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3.1. Wspolne
w sosach pomidorowych powinny by¢ zgodne

3. WYMAGANIA

wymagania

z PN-T76/A-86763.

konserw

3.2. Surowce rybne, dodatki i przyprawy uzyte
do produkcji powinny odpowiada¢ wymaganiom
obowigzujgcych norm przedmiotowych.

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

rybnych

midorowo-musztardowym

Tablica 1
Lp. |Kod Nazwy handlowe konserw Charakterystyka konserw
I. SZPROTY
1 16 | Szprot w sosie pomidorowym | tusze odgardlone, parowane w sosiec pomidorowym
2 12 | Szprot w pascie pomidorowej | tusze podsuszane z dodatkiem pasty pomidorowej w ilosei 10 =+ 15%
3 9254 Szprot skandynawski tusze o zawartosei tluszezu w surowcu powyzej 7%, podwedzone, w s0-
sie pomidorowym
4 331 | Szprot helski tusze o zawartosci tluszczu w surowcu powyzej 7%, podwedzcne, w so-
sie pomidorowo-musztardowym z dodatkiem musu jablkowego
5 393 | Szprot po kaszuhsku tusze odgardlone o zawartosci tiuszezu powyze] 7%, pakowane na
surowo, w sosie pomidorowym z dodatkiem gotowej przyprawy wa-
rzywnej w proszku o nazwie Kwidzynska
6 72 | Szprot w sosie pomidorowym | tusze odgardione, pakowane na surowo z dodatkiem warzyw, w ilosci
z warzywami 15 = 20%, w sosie pomidorowym
7 93 | Szprot smazony w sosie po-| tusze odgardlone, smazone w sosie pomidorowym
midorowym
8 1292 | Szprot po rybacku tusze odgardlone, parowane, z dodatkiem cebuli w ilosci 4 - 6%,
" w sosie pomidorowym
9 125 | Szprot po kolobrzesku tusze odgardlone, parowane, w sosie pomidorowym z dodatkiem imbiru
i octu winnego
II. SLEDZIE, SARDYNKI
I POZOSTALE RYBY
SLEDZIOWATE
10 10 | Sledz w sosie pomidorowym tusze odgardlone lub patroszone lub dzwonka, parowane w sosie po-
midorowym
11 | o010 | SledZz w sosie pomidoro-| tusze sledzi baltyckich, odgardlone lub dzwonka, parowane, bez cdle-
wym — popularny wania sokéw komérkowych, w sosie pomidorowym
12 480 | Sledz po warminsku tusze patroszone lub dzwonka, parowane, w sosie pomidorowym
13 388 | SledZz po skandynawsku tusze sledzi baltyckich patroszone, podwedzor ™w sosie pomidorowym
14 433 | Sledz w sosie pomidorowo-| tusze sledzi baltyckich, odgardlone lub patroszone lub ich dzwonka,
-winnym parowane, w sosie pomidorowo-winnym
15 432 | SledZz w sosie pomidorowo-| tusze §ledzi baltyckich, odgardione lub patroszone lub ich dzwonka
-musztardowym parowane w sosie pomidorowo-musztardowym
16 476 | Sledz PAGRES tusze sledzi baltyckich, patroszone, parowane, w sosie pomidorowo-
-agrestowym
17 482 | Sledz po kolobrzesku tusze sledzi baltyckich, patroszone lub dzwonka, parowane, w sosie
pomidorowym z dodatkiem imbiru i octu winnego
18 484 | Sledz po norwesku tusze sledzi baltyckich, patroszone Ilub dzwonka, parowane, w sosie
pomidorowo-musztardowym
19 123 Sledz w sosie wegierskim tusze sledzi baltyckich, patroszone, parowane, w sosie wegierskim
20 100 | Filety Sledziowe w sosie po- | filety parowane w sosie pomidorowym
midorowym
21 455 | Filety sSledziowe w sosie po- | filety parowane, w sosie pomidorowo-musztardowym
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cd. tabl. 1
Lp. | Kod Nazwy handlowe konserw Charakterystyka konserw
22 456 | Filety Sledziowe w sosie po-| filety parowane w sosie pomidorowo-winnym
pomidorowo-winnym
23 464 | Filety Sledziowe w sosie ko-| filety parowane w sosie korzennym
rzennym Kaper
24 203 | Sardynka popularna w sosie | tusze odgardlone lub patroszone, parowane lub pakowane na surowo,
pomidorowym w sosie pomidorowym
25 405 | Sardynka w sosie puszta tusze odgardlone lub patroszone, parowane lub pakowane na surowo,
w sosie puszta '
26 434 | Sardynka w sosie pomidoro-| tusze odgardlone lub patroszone, lub ich dzwonka, parowane, w sosie
wo-musztardowym pomidorowo-musztardowym
27 435 * Sardynka w sosie pomidoro- tusze odgardlone lub patroszone, lub ich dzwonka, parowane, w sosie
wo-winnym pomidorowo-winnym
28 348 | ,,Sartusz” Sardynka w sosie| tusze odgardlone, parowane w sosie wegierskim
wegierskim
29 161 | Sardynela w sosie pomido-| tusze patroszone lub ich dzwonka, parowane w sosie pomidorowym
rowym
30 149 | Filety z sardyneli w sosie| filety parowane w sosie pomidorowym
pomidorowym
31 150 | Filety z sardyneli w sosie| filety parowane w sosie wegierskim
wegierskim
32 152 | Filety z sardyneli po bre-| filety parowane w sosie bretonskim
tonsku /
33 253 | Filety z alozy w sosie klu-| filety parowane w sosie klubowym
bowym
III. DORSZE, MORSZCZUKI
I POZOSTALE RYBY
DORSZOWATE
34 15 | Dorsz w sosie pomidorowym | dzwonka ryb, parowane, w sosie pomidorowym
35 492 | Dorsz po batkansku dzwonka ryb parowane, w sosie pomidorowym z dodatkiem czosnku
36 303 | Dorsz po wegiersku dzwonka ryb parowane, w sosie wegierskim
37 375 | Dorsz w sosie klubowym dzwonka ryb parowane, w sosie klubowym
38 372 | Dorsz w sosie moskiewskim | dzwonka ryb parowane, w sosie moskiewskim
39 448 | Dorsz w sosie wiejskim dzwonka ryb parowane, w sosie wiejskim
40 431 Blekitek w sosie pomidoro-| tusze patroszone, parowane, w sosie pomidorowo-musztardowym
wo-musztardowym
41 373 | Morszezuk w sosie moskiew- | dzwonka ryb parowane, w sosie moskiewskim
skim
42 403 | Filety z morszczuka w sosie | filety parowane w sosie moskiewskim
moskiewskim
43 376 | Mintaj w sosie pomidorowym | tusze patroszone lub dzwonka w sosie pomidorowym
44 296 | Pulpety rybne odrzanskie w | pulpety z farszu rybnego w sosie pomidorowym
sosie pomidorowym
45 53 | Pulpety w sosie greckim zmielone migso ryb dorszowatych, bez kosci i skéry, zmieszane z przy-
prawami, uformowane w pulpety, w sosie greckim
IV. MAKRELE
46 05 | Makrela w sosie pomidoro-| tusze patroszone lub dzwonka parowane, w sosie pomidorowym
wym
47 005 | Makrela w sosie pomidoro-| tusze makreli colias patroszone, parowane, w sosie pomidorowym
wym — Baliia
48 445 | Pikantna makrela z fasola kawalki ryb parowane, bez skory i kosci, z dodatkiem fasoli w ilosci
8 + 10%, w sosie pikantnym
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cd. tabl. 1
Lp. | Kod Nazwy handlowe konserw Charakterystyka konserw
49 175 | Makrela w sosie wegierskim dzwonka ryb parowane, w, sosie wegiersk.im
50 332 | Filety rybne w sosie mysliw- [ kawalki filetbw z makreli lub ostroboka parowane, z dodatkiem wa-
skim " rzyw w ilosci 10 - 25%, w sosie mysliwskim
51 272 Sarela — Filety z makreli| filety parowane w sosie wegierskim
w sosie wegierskim
52 312 | Filety z makreli po breton-| filety parowane w sosie bretonskim
sku
53 13 | Filety z makreli w sosie po-| filety parowane w sosie pomidorowym
midorowym
54 20 | Filety z makreli w sosie filety parowane, udekorowane plasterkami ogérka i cebuli, w sosie
katalonskim katalonskim
V. POZOSTALE GATUNKI
RYB
55 01 | Byczki w sosie pomidorowym | dzwonka ploci, wzdregi, krapia, okonia i jazgarza, smazone lub blan-
szowane w oleju, w sosie pomidorowym ‘
56 02 | Skumbria w sosie pomido-| tusze ploci 1 wzdregi patroszone, smazone lub blanszowane w oleju,
rowym w sosie pomidorowym
57 04 | Leszcz w socie pomidorowym | dzwonka ryb blanszowane w oleju, w sosie pomidorowym
58 07 | Fladra w sosie pomidorowym | dzwonka ryb parowane w sosie pomidorowym
59 07 | Kergulena w sosie pomido-| dzwonka ryb parowane w sosie pomidorowym
rowym
60 08 | Sielawa w sosie pomidoro-| tusze patroszone lub dzwonka, blanszowane, w sosie pomidorowym
wym
61 11 | Ukleja w sosie pomidorowym | tusze odgardlone, parowane lub pakowane na surowo, w sosie pomi-
dorowym
62 79 | Rybki po kaukasku dzwonka ptoci, leszcze, krapia, jazgarza lub okonia, parowane, w sosie
pikantnym
63 98 | Leszez z jarzynami w sosie | kawalki ryb parowane lub smazone, z dodatkiem warzyw w ilosci
pomidorowym 20 =~ 25%, w sosie pomidorowym
64 335 | Leszcz po wegiersku dzwonka ryb parowane, w sosie wegierskim
65 467 | Leszcz po rybacku dzwonka.syb parowane, z dodatkiem cebuli w ilosci 5+ 8%, w sosie
pomidorowym :
66 345 | Leszcz w sosie pikantnym dzwonka ryb parowane, w sosie pikantnym
67 | 173 | Fladra po bretonsku dzwonka- parowane w sosie bretonskim
68 339 | Zraziki niegocinskie zraziki przygotowane z ryb stodkowodnych, smazone, w so0sie pomi-
dorowym
69 409 | Karp po grecku dzwonka ryb parowane, w sosie greckim
70 | 454 | Tolpyga po wegiersku dzwonka ryb smazone, w sosie wegierskim
it ! 87 | Rybki w sosie pomidorowym | dzwonka: leszcza, ploci, krapia, okonia, karasia, wzdregi smazone,
,Mazur” w sosie pomidorowym '
72 164 | Ostrobok w sosie pomidoro-| tusze (odgardlone lub patroszone) parowane, pivtki kostne pozosta-
wym wione, w sosie pomidorowym
73 162 | Ostrobok w sosie pomidoro-| tusze patroszone, parowane, pozbawione plytek kostnych, w sosie po-
wym ,.Baltia” midorowym
4 394 | Ostrobok w sosie pomidoro-| tusze patroszone lub dzwonka, parowane, plytki kostne pozostawione,
wym z ryzem z dodatkiem ryzu w iloéci 4 = 6%, w sosie pomidorowym
5 295 | Pulpety rybne odrzanskie w pulpety przygotowane z farszu ostroboka, w sosie wegierskim
sosie wegierskim
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3.4. Wymagania szczegoélowe

3.4.1. Wymagania szczegolowe dotyczqcé kon-

serw ze szprotow w sosach pomidorowych —

3.4.3. Wymagania szczegolowe dotyczace kon-
serw z dorszy, morszczuka i pozostalych ryb dor-
szowatych — wg tabl. 4 na str. 8.

3.4.4. Wymagania szczegélowe dotyczace kon-

wg tabl. 2. , serw z makreli w sosach pomidorowych — wg

3.4.2. Wymagania szczegdélowe dotyczace kon- tabl. 5 na str. 9.
serw ze Sledzi, sardynek i pozostalych ryb S$le- 3.4.5. Wymagania szczegélowe dotyczgce kon-
dziowatych w sosach pomidorowych — wg tabl. 3 serw z pozostalych gatunkow ryb — wg tabl. 6
na str. 6. na str. 11.

Tablica 2
Lo Cechy Wymagania
klasa I klasa II

1 Wyglad ogdlny

lustro stanowia tusze ryb bez dodatkéw lub z dodatkami
W sosie

dopuszcza sie wydzielony olej

2 Ulozenie

tusze ryb o wyrdéwnanej wielkos$ci, ulozone warstwami
naprzemianlegle, lekko skos$nie, brzuszkami do gbéry lub
plasko;

3 Przygotowanie tusz

szproty podwedzone lub podsuszone — odglowione, natomiast
szproty parowane lub smazone, odgtowione 1 odgardlone; tusze
o dlugosci powyzej 6 cm: pletwy pozostawione

4 Uszkodzenia

tusze bez uszkodzen skoOry i brzuszkéw; dopuszcza sie: dla
asortymentow szprot heiskich i szprot skandynawskich —
do 40%p sztuk z nieznacznie popekang skoérg; pozostalych
asortymentow procentu tusz z nieznacznie popekana skoérag
nie normalizuje sie

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

Mieso

5 Barwa

6 Smak’1 zapach

— dla ryb pakowanych na surowo lub paro-
wanych lub smazonych lub podsuszanych

— dla ryb podwedzanych

— dla ryb z dodatkami

jasnckremowa, charakterystyczna dla szprota

dopuszcza sie nieznaczne pociem-
nienia

slonawy, zharmonizowany, z wyczuwalnym posmakiem
sosu

lekko dymny, stonawy, zharmonizowany z -wyczuwalnym
p-osmaki-em sOsu

slcnawy, zharmonizowany z posmakiem uzytych dodatkéw
1 scsu;

bez posmakOw i zapachow obcych

dopuszcza sie smak i1 zapach in-
tensywnie dymny

9 Tekstura

7 Tekstura delikatna, soczysta nie rozpadajgca sie
dopuszcza sie miekkg lub suchawg
Dodatki
8 Barwa wilasciwa dla uzytych skladnikow

miekka. soczysta
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cd. tabl. 2
Wymagania
Lp. Cech
P y klasa I klasa II
Sos
10 | Masa sosu w stosunku do masy netto dekla- 25 < 40 '
rowanej na opakowaniu, % wag., w granicach:
11 Barwa czerwonopomidorowa
dopuszcza sie  jasnopomidorowa,
brunatnopomidorowsg
12 Smak i 'zapach zharmonizowany, charakterystyczny dla sosu pomidoro-
wego 1 uzytych dodatkow, dla ryb podwedzanych rowniez
wyczuwalny posmak dymu
. . dopuszcza sie mniej wyraziny
13 Konsystencja zawiesista
dopuszcza sie mnie] zawiesistg
14 Zawartosé suchej refraktometrycznie,
/o, powyzej ‘ 14 12
15 Kwasowos$é ogblna w przeliczeniu na kwas .
octowy, % wag., w granicach 0,306
16 Zawarto$é soli, % wag., w granicach 1,220 1,0 -+ 25
17 Masa netto konserw, g, zgodnae z deklaro- —5
wang na opakowaniu, z tolerancja % wag. el
Tablica 3
. Wymagania
Lp: Cechy klasa I klasa-IT
1 Wyglad ogblny lustro stanowiag filety lub tusze lub dzwonka ryb bez dodatkow lub
z dodatkami, w sosie;
dopuszeza sie odgniecenia od siatki powstale w procesie parowania
' dopuszcza sie wydzielony olej
2 Ulozenie
— filety filety lub kawalki filetéw o wyréwnanej wxelkosm ulozone starannie,
skorg lub strong odskorng do dna puszki;
dopuszcza sie w dolnej warstwie opakowania kawalek fileta dla wy-
¢ réwnania masy '
— tusze tusze ryb o wyréwnanej wielkosci, utozone wzdiuz puszki naprzemian-
Iegle lekko skodénie brzuszkami do géry lub_plasko; przy tuszach pa-
tmszonych dopuszcza sie ukladanie grzbleta.ml do goéry; w pusazkach
040 tusze moga byé ulozone pionowo do dna opakowania;
dopuszcza sie kawalek tuszy w dolnej warstwie dla wyrdéwnania masy
— dzwonka dzwonka iub kawalki ryb utozone plasko
dopuszcza sie ulozenie mniej staranne oraz
zrézn!icogvame wielkosci filetéw, tusz lub ka-
walkow
3 Przygotowanie
— filety filety pozbawione blony otrzewnej i pletw z wyjatkiem grzbietowej;
linie cieé réwne, nie poszarpane
dopuszcza sie resztki blony ofrzewnej oraz
nieréwng powierzchnie cieé
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cd. tabl. 3

Lp.

Cechy

Wymagania

klasa I

klasa II

— tusze

— dzwonka

ryby odglowione i odgardlone lub odglowione i patroszone, pozbawio-
ne pletw piersiowych i ogonowej; ryby patroszcne pozbawione roéwniez
blony otrzewnej i skrzepdw krwi;

dopuszcza si¢ sporadyczne wystgpowanie ryb z wyksztalconymi go-
nadami — w przypadku ryb odgardlonych; sardynki -noga byé z lus-
kami ‘

dopuszcza sie resztki blony otrzewnej i skrze-
pow krwi oraz sporadycznie niedokladnie ob-
| ciete pletwy

ryby odgiowione, patroszone, pozbawione blony otrzewnej, skrzepdw
krwi i pletw z wyjatkiem grzbietowej, pokrojocne na dzwonka o wy-
réwnanej wielkosci; linie cieé roéwne, nie poszarpane

dopuszcza sie resztki blony otrzewnej i skrze-
pow krwi, nierbwng powierzchnie cieé oraz
sporadycznie niedokladnie obciete pletwy

Uszkodzenia

ryby bez uszkodzen skéry i brzuszkow;
dopuszcza sie nieznaczne popekania skory

dopuszcza sie uszkodzenia skory 1 niewielkie
popekania brzuszkow

Mieso

Barwa

Smak i zapach

-— dla ryb parowanych lub
blanszowanych

— dla ryb podwedzanych

— dla ryb z dodatkami

jasnokremowa do kremowej; na powierzchni miesa dopuszcza sie po-
ciemnienia powstale od sosu

slonawy, zharmonizowany, z wyczuwalnym posmakiem scsu
slonawy, zharmonizowany z wyczuwalnvm posmakiem dymu
slonawy, zharmonizowany, z wyczuwalnym posmakiem sosu i uzytych
dodatkow )

bez posmakoOw 1 zapachéw obcych

dopuszcza sie smak i1 zapach mniej zharmo-

nizowany
7 Tekstura
— sardynek krucha, zwiezla
— pozostalych ryb sledziowatych delikatna, soczysta
dopuszcza sie lekko sucha
Dodatki
8 Barwa wlasciwa dla uzytych skladnikow
9 Tekstura miekka, soczysta
dopuszcza sie lekko twarda
Sos
10 Masa sosu w stosunku do masy 95 - 40
netto deklarowanei na opakowa-
niu, % wag., w granicach
11 Barwa czerwonopemidorowa, charakterystyczna dla uzytego sosu
dopuszcza sie jasnopomidorowa lub brunatno-
pomidorowsg
12 Smak i1 zapach charakterystyczny dla uzytego sosu, dla ryb podwedzanych réwniez
wyczuwalny posmak dymu
dopuszcza sie mniej wyrainy
13 Konsystencja zawiesista

dopuszcza sie mniej zawiesistg
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cd. tabl. 3
Wymagania
Lp. Cech
P Y klasa I - klasa II
14 | Zawartosé suchej masy refrakto- 13 12
metrycznie, %, powyzej dla sledzia w sosie pomidorowym (popularny) powyzej 10
15 | Kwasowo$¢é ogolna w przeliczeniu
na kwas octowy, % wag., w gra- 0,3—= 0,6
nicach
16 | Zawartosé soli, % wag., w gra-
nicach 1,220 1,0 25
17 Masa netto konserw, g, zgodnie c
z deklarowang na opakowaniu, ' . —5
z tolerancja % wag., w granicach -+10
Tablica 1
5 Cech Wymagania
, ec
P d klasa I klasa II
1 Wyglad ogolny lustro stanowig filety lub tusze lub dzwonka ryb lub pulpety rybne
bez dodatkow lub z dodatkami w sosie
2 Ulozenie
— filety filety lub kawalki filetobw o wyrdéwnanej wielkosci, ulozone starannie
plasko wzdiuz puszki
-— tusze tusze ryb lub poléwki tusz o wyréwnanej wielkosci, ulozone wzdiuz
puszki plasko;
dopuszcza sie kawalek tuszy w dolnej warstwie
— dzwonka dzwonka ryb ulozone plasko grzbietami do plaszcza puszki, w opako-
waniach 0,17 ulozone pionowo
— pulpety ulozenia nie okresla sig
dopuszcza sig ulozenie mniej staranne oraz
zroznicowane wielkosci filetéw lub dzwonek
3 Przygotowanie
— filety filety pozbawione blony otrzewne) i pletw
linie cie¢ rowne, nie poszarpane
dopuszcza sie resztki blony otrzewnej oraz
nierdbwng powierzchnie cigé
— tusze ryby odglowione . patroszone, pozbawione blony otrzewnej, skrzepodw
krwi i pletw, biekitek pozbawiony tylko pletwy ogonowej .
dopuszcza sie resztki blony otrzewnej, skrze-
pow krwi oraz sporadyczne niedokladnie ob-
ciete pletwy
— dzwonka ryby odglowione i patroszone, pozbawione blony otrzewnej, skrzepow
krwi i pletw;
pokrojone na dzwonka o wyrownanej wielkosci
dopuszcza sie resztki blony otrzewnej, skrze-
pdbw krwi, nieré6wng powierzchnie cie¢ i spo-
radycznie niedokladnie obciete pletwy
— pulpety przygotowanie z farszu rybnego i przypraw, odpowiednio uformowane
Mieso
4 Barwa jasnokremowa, na powierzchni miesa dopuszcza sie przebarwienia
powstale od sosu
— pulpetoéw szarokremowa
dopuszcza si€ nieznaczne pociemmnienia
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cd. tabl. 4
. 1
Cech Wymagania
Lp: eehy Klasa I klasa IT
) Smak i zapach slonawy, zharmonizowany z wyczuwalnym posmakiem sosu
— dla ryb z dodatkami slonawy, zharmonizowany, z wyczuwalnym posmakiem sosuidodatkow
-— pulpetow pikantny, zharmonizowany,
bez posmakow i zapachow obcych
6 Tekstura zwiezla, lupliwa
dopuszeza sie zwartg lub wldknistg, dla morsz-
czuka — miekkg lecz nie mazistg i nie gala-
retowats
Dodatki "
7 Barwa wlaseiwa dla uzytych skiladnikow
8 Tekstura miekka, soczysta
dopuszcza sie lekko twardag
Sos
9 Masa sosu w stosunku do masy
netto deklarowanejna opakowaniu, 25 =40
%, w granicach
10 Barwa czerwonopomidorowa, charakterystyczna dla uzytego sosu
dopuszcza sie jasnopomidorowg lub brunatno-
pomidorowag
11 Smak i zapach charakterystyczny dla uzytego sosu
12 Konsystencja zéw‘i-e-s-ist.a
dopuszcza sie mniej zawiesistg
13 Zawartosé suche] masy refrakto- o :
metrycznie, %, powyzej 2
14 | Kwasowosé ogdlna w przeliczeniu
na kwas octowy, % wag., w gra- 0,3+ 0,6
nicach
15 | Zawarto$¢ soli, % wag., w grani- T s
cach LT 4 1,0 =2,5
186 Masa netto konserw, g, zgodnie
z deklarowang na opakowaniu, —5
z tolerancja % wag. +10
Tablica 5
Wymagania
Lp. Cechy
P klasa I klasa II
1 Wyglad ogdiny lustro stanowig filety lub tusze lub dzwonka ryb bez dodatkow Iub
z dodatkami w sosie
dopuszcza sie wydzielony olej
2 Ulozenie
— filety filety lub kawalki filetobw o wyrdwnanej wielkosci, ulozone starannie,

plasko, wzdluz dluiszego boku puszki,
wewnetrzng do dna i wieczka;

filety z makreli colias w sosie pomidorowym ulozone plaszczyzng cig-
cia do dna i wieczka puszki;

dla wyrownania masy dopuszcza sie w dolnej warstwie kawalek fileta

skérg do dna Ilub strong
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cd. tabl. 5
_ Wymagania
Lp. Cechy
klasa I klasa II
— tusze tusze ryb o wyrownanej wielkosci ulozone wzdiuz puszki naprzemian-
legle, lekko skosnie brzuszkami do gory; w opakowaniach okrgglych
0,17, 0,20 i 0,40 — kawalki tusz ulozone pionowo; dopuszcza sie
kawalek tuszy w dolnej warstwie
— dzwonka ulozone pionowo, grzbietami do plaszcza puszki lub pilasko
dopuszcza sie ulozenie mniej staranne oraz
zroznicowanie wielkosci filetobw tusz, 1lub
kawalkow
Przygotowanie
3 — filety filety vpozbawione blony otrzewnej, pletw z wyjatkiem grzbietowej;
filety lub kawalki filetdw o diugosci odpowiadajacej dlugosci puszki;
linie 'cie¢ réwne, nie poszarpane
dopuszcza sie resztki blony otrzewnej oraz
nierbwng powierzchnie ciec
— tusze ryby odglowone, patroszone, pozbawione blony otrzewnej, skrzepéw
krwi i pletw z wyjatkiem grzbietowej; linie cig¢ réwne, nie po-
szarpane; dopuszcza sie resztki blony otrzewnej
dopuszcza sie resztki skrzepdw Kkrwi oraz
sporadycznie niecalkowicie obciete pletwy
— dzwonka ryby odglowione, patroszone, pozbawione blony otrzewnej, skrzepbéw
krwi i pletw, z wyjatkiem grzbietowej, pociete na dzwonka o wyrdw-
nanej dlugosci; linie cieé réwne, nie poszarpane; dopuszcza sie resztki
blony otrzewnej
dopuszcza sie resztki skrzepow krwi oraz spo-
radycznie niedokladnie obciete pletwy
Migso
4 Barwa kremowa, dla makreli colias — ro6zowa, na powierzchni miesa do-
puszcza sie przebarwienie powstale od sosu
5 Smak i zapach slonawy, zharmonizowany z wyczuwalnym posmakiem sosu
— dla ryb z dodatkami stonawy, zharmonizowany z posmakiem uzytych dodatk6éw i sosu
bez posmakdéw i zapachoéw obcych
dopuszcza sie posmak lekko jelki
6 Tekstura soczysta, zwiezla, dla makreli colias — krucha
dopuszcza sie miekkg lub widknista
Dodatki
7 Barwa wlasciwa dla uzytych skladnikow
8 Tekstura miekka, soczysta
dopuszcza sie lekko twardg
Sos
9 | Masa sosu w stosunku do masy _
. . 25 +— 40
netto deklarowanej na opakowaniu,
%, w granicach:
10 Barwa czerwcnopomidorowa, charakterystyczna dla uzytego sosu
dopuszcza sie jasnopomidorowsg lub brunatno-
pomidorowa
11 ‘Smak i zapach charakterystyczny dla uzytego sosu
dopuszeza sie mniej wyrainy
32 Konsystencja zawiesista
dopuszcza sie mniej zawiesista
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cd. tabl. 5
% ' Sy Wymagania
. echy
p o klasa I klasa II
13 Zawartosé suchej masy refrakto- - -
metrycznie, % wag., powyzej
14 | Kwasowosé ogdlna w przeliczeniu
na kwas octowy, % wag., w gra- 0,3+0,6
nicach *
15 Zawartosé soli, % wag., w grani-
12-+-20 1025
cach
16 Masa netto konserw, g, zgodnie
z deklarowang na opakowaniu, —5
z tolerancja % wag. -+10
Tablica 6
Wymagania
Lp. Cechy ymag
klasa I klasa II
1 Wyglad ogdlny lustro stanowia tusze lub dzwonka ryb albo pulpety bez dodatkow
lub z dodatkami w sosie
dopuszcza sie wydzielony olej
2 Ulozenie
— tusze tusze ryb o wyrdwnanej wielkoéci utozone wzdiuz puszki naprzemian-
legle lekko sko$nie, brzuszkami do gbéry lub plasko; dopuszcza sie
kawatek tuszy w solnej warstwie
— dzwonka dzwonka lub kawalki ryb ulozone plasko lub pionowo
— pulpety, zraziki ulozenia nie okresla sie
dopuszcza sie ulozenie mniej staranne oraz
zr6znicowanie wielkosei filetéw tusz lub
kawaltkow
3 Przygotowanie _
— tusze ryby odglowione i patroszone, pozbawione tusek, btony otrzewnej, skrze-
pow krwi i ptetw, z wyjatkiem ptetw grzbietowych dla tusz z ostroboka M i X
dopuszcza sie resztki blony otrzewnej, skrze-
pow krwi i sporadycznie niedokladnie ohciete
pletwy
— dzwonka ryby odglowione, patroszone, pozbawione tusek, blony otrzewnej,
skrzepow krwi i pletw, pociete na dzwonka o wyrdéwnanej dlugosci
dopuszcza sie resztki blony otrzewnej, skrze-
poéw krwi i sporadycznie niedokladnie obciete
pletwy
— pulpety, zraziki przygotowane z farszu rybnego i przypraw, odpowiednio uformowane
Mieso
4 Barwa jasnokremowa; dla leszcza — lekko rézowa;
dopuszcza sie przebarwienia powstale od sosu
dopuszcza sie szarokremowsg
pulpetow, zrazikow kremowoszara
5 Smak i zapach slonawy, zharmonizowany, z wyczuwalnym posmakiem sosu
— dla ryb z dodatkami slonawy, zharmonizowany, z lekkim posmakiem uzytych dodatkow
— dla pulpetéw i zrazikéw pikantny, zharmonizowany;
bez posmakdédw i zapachéw obcych
dopuszcza sie smak i zapach mniej wyraziny
6 Tekstura
— ostrobokow zwiezla, lekko wldknista
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cd. tabl. 6

Wymagania

Lp. Cechy

klasa I

klasa II

— dla pozostalych ryb

delikatna, soczysta

dopuszcza sie mniej soczysta, suchawa lub
) miekka

Dodatki

7 Barwa

wiasciwa dla uzytych skladnikéw

8 Tekstura

miekka, soczysta

dopuszcza sie lekko twarda

Sos

9 | Masa sosu w stosunku do masy
netto deklarowanejna opakowaniu,
%y wag., w granicach

25 =+ 40

10 Barwa

czerwonopomidorowa, charakterystyczna dla uzytego sosu

dopuszcza sig jasnopomidorowa lub brunatno-
pomidorowsg

11 Smak i zapach

charakterystyczny dla uzytego sosu

dopuszcza sie mniej wyrazny

12 | Konsystencja

Zawiesista

dopuszcza sig¢ mniej zawiesistg

13 | Zawarto$é suchej masy refrakto-

metrycznie, % wag., powyzej 13

12

14 | Kwasowoséé og6lna w przeliczeniu
-na kwas octowy, % wag., w gra-
nicach

0,3 =+ 0,6

15 | Zawarto$é soli, % wag., W grani-

cach 1,2

1,0 =25

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

410

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, liczgc od daty produkcji, dla konserw w so-
sach pomidorowych wynosi 12 miesiecy.

4.3. Transport — wg PN-71/A-87057.

5. BADANIA
5.1. Program badan — wg PN-33/A-86732.
5.2. Kontrola jakosci — wg PN-72/A-86731.
5.3. Opis badan — wg PN-83/A-86732,

54. Ocena  wynikow
A-86732.

badan — wg PN-83/

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE
Do czasu wyczerpania zapaséw etykiet mozna
stosowac etykiety z dotychczasowymi numerami
norim.

KONIEC

Informacje dodatkowe

-
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca nerme — Zjednoczenie
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,

¢) opracowano wspdlne wymagania szczegdlowe doty-
czgce poszczegldlnych grup surowcowych,

d) zaktualizowano wymagania jakosciowe, dostosowu-
ja¢ do wymagan rynku krajowego i eksportu.

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

probek '
PN-83/A-86732 Konserwy rybne. Badanie jakosci
PN-76/A-86763 Konserwy rybne. Wspélne 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 jakosciowe —
w zakresie nastepujgcych asortymentow:

— Byczki w sosie pomidorowym (p. 3.2.1),

— Skumbria w sosie pomidorowym (p. 3.2.2),

— Leszcze w sosie pomidorowym (p. 3.2.3),

— Makrela w sosie pomidorowym (p. 3.2.4),

— Flgdra w sosie pomidorowym (p. 3.2.6),

— Sielawa w sosie pomidorowym (p. 3.2.7),

— SledZ w sosie pomidorowym (p. 3.2.8),

-— SledZz 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 sledziowe w sosie pomidorowym (p. 3.1.4),

-— Filety z makreli w sosie pomidorowym lub Roko
(p. 3.2.15), :

— Szprot w pascie pomidorowej (p. 3.2.16),

— Pulpety w sosie greckim (p. 3.2.18),

— Filety z makreli w sosie katalonskim (p. 3.2.53).

5. Symbol wg SWW — 2345-3.

6. Autorzy projektu normy — inz. Krystvna Goral-
czyk, inz. Leonida Jackiewicz — Centralne Laboratorium

Przemystu Rybnego, Gdynia, inz. Teresa Michalska —
Zjednoczenie Gospodarki Rybnej, Szczecin.

7. Wydanie 2 — stan aktualny: styczen 1987: uaktualniono
normy zwigzane oraz wprowadzono zmiany:

zmiana | — Biuletyn PKNMiJ nr 1/1981,

zmiana 2 — Biuletyn PKNMiJ nr 3/1983,

zmiana 3 — Biuletyn PKNMiJ nr 8-9/1984,

zmiana 4 — Biuletyn PKNMiJ nr 5/1985.



