
UKD 664.951.4 
-

NORMA BRANŻOWA 
BN-79 -

SUROWIEC Konserwy rybne 8027-07 
RYBNY 

I PRZETWORY Ronserwy rybne w sosach 'Zamias,t l) 

pomidorowych BN -67 /8027 -'03 

l. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. P,rzedmiotem normy są 

konserwy rybne w sosach pomidcrowych, prze­
znaczone do bezpośredniego spożyc ia. 

1.2. Określenia 
1.2.1. Sos pomidorowy - sos, k tórego pods,ta­

wowy m Ekladnikiem jest koncentrat pomido,rowy, 
z doda;tkliem oleju, kw asu octowego, cukru, soli , 
przypralw oraz mąki i warzyw lub niektórych 
z tych składników. 

1.2.2. Sos pomidorowo-agrestowy - sos pomi­
dorowy z dodatkiem kompo,tu a,grestowego. 

1.2.3. Sos pomidorowo-musztardowy - sos po­
midorowy z dodatkiem muszrta,rdy. 

1.2.4. Sos pomidorowo-winny - sos pomidoro­
wy z dodavkQem will1a gronowego, wytrawnego. 

1.2.5. Sos bretoński - sos pomidorowy z dodat­
kiem fawli i s łoniny lub kiebbasy . 

1.2.6. Sos grecki - sos pO'ffilidoro'wy z dodat­
kiem pok'f'ojon ych warzy'w . 

1.2.7. Sos kataloński - sos pomidoil'owy z do­
datkiem kolelIldr u i in,nych pr.zy!pra,w. 

1.2.8. Sos klubowy - sos pomidorowy bez do­
datk,u warz)'lw. 

1.2.9. Sos korzenny - sos pom1dorClwy z dodat­
kiem goździków, cylIlau110nu i inJn)"Ch prz)'Ipra'w. 

1.2.10. Sos moskiewski - sos pom-ido'rowy z do­
datkliem prz)'lpra1wy malgi . 

1.2.11. Sos myśliwski - .sos pomrido'rowy z do­
datkiem suszolnych g:rzy,bów. 

1.2.12. Sos p,ikantny - sos lPomid:o·ro/wy z do­
datkiem paprylki i 'pimy lub Iz'wiE~kis Z'O!nego udziału 

pierpnzu. 

1.2.13. Sos puszta - 'sos lpomid:or,o,wy z dodat­
kiem rozdrobnionej p apr)"ki świeżej lub mro­
żonej . 

l) Dla asort yme n tów w yszczególnionych w 1n fo·rma­
c jach dodatkowych. 

. 
Gru·pa. !katalogowa 1223 

1.2.14. Sos wiejski - pomidomwy z dodatkiem 
śmi etan y . "-

1.2.15. Sos węgierski - $OS JPOm1tdOlr'QIwy z do­
datk,iem mielone j papryki, śmietany lub mleka 
w pros zJku. 

1.2.i6. Pasta pomidorowa - kOI1lcell1.tTat p oml­
do,f'owy z dodatkiem oleju, soU [ ipirzYlPraw. 

1.2. 17. Dodatki - warzyiwa i lub owoce i lub 
gr zyby lubok!reś-lone ,pr.zyprawy nadające Slpecy­
fioz,ue właściwości produktowi. 

1.2.18. Pozostałe określenia !Wg BN-7'3/ 
8020-06 . 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 
\ 

2.1. Odmiany sosów pomidorowych. Roz,róimia 
się następujące odmiany so·sów pomidolI'owych: 

- pomidorowy, 
- pomidorowo-agrestowy, 
- pomido'rowo-<mus'Zitardowy, 
_ . pomidorowo-wLnny, 

bretoński, 

- greok i, 
- kataloński, 

- k lubowy, 
- korze.nny, 
- moskiewski, 
- myśHwsikii, 

- p1kanbny, 
- pusZita, 
- wiejski , 
- węglierski. 

2.2. Klasy jakości. W zaleiJności od zrOZI1ilcowa­
nia cech organoleptyczmych lub filzyczmych i che­
micZl!1ych konserw rybnych ustala się dwie klasy 
jak'o'ści li oZll1acrz.a cyframi rzymskimi I lub II. 

2.3. Przykład oznaczenia konser.wy ryhnej 
o 'nazIwie handlowej śledź w sosie pomidoTtO,wym, 
w p USiz.c·e t)'lpu 0,300, pierwszej Iklasy jakośc-i: 

SLEDŹ W SOS1,E POMIDOROWYM - 300-1 
BN-79/8027-07 

Zgłoszona przez Zjednoczen ie Gospodarki Rybnej 

Wydanie 2 

Ustanowiona przez Dyrektora Zjednoczenia Gospodarki Rybnej dn ia 29 g rudnia 1979 r . 
jako norma obow iązująca od dnia 1 lipca 1980 r. 

(Dz . Norm . i Miar nr 5/ 1980 poz . 36) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE • .ALFA" 1'988. Druk. Wyd. Norm . W-wa , Ark. wyd. 2.20 Nakł . 200 + 23 Zarn . 413/87 Cena zł 11 2.00 
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3. WYMAGANIA 

3.1. Wspólne wymagania konserw ~-ybnych 

w s-0sach pomidorowych pow inny być zgodne 

z PN-716/A-867'63. 

3.2. Surowce rybne, dodatki i przyprawy użyte 
do p.rodukcji powinny odpowiadać 'wymaganiom 
obowiązujących no.rm przedmiotowych . 

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

Tablica l 

Lp. K od Nazwy han dlowe kon serw Cha rakterystyka ko nserw 

I .. SZPROTY 

'l t6 sZpJ"o-t w sosie pomidorowy m tusze odgard lo ne , parowane w sosie pomidorowym 

2 12 

3 254 

4 331 

5 393 

6 72 

7 93 

8 1~2 , 
9 125 

10 10 

11 010 

12 480 

13 388 

14 433 

15 43,2 

16 476 

17 482 

18 484 

19 123 

20 100 

2J 455 

Szprot w pasc ie pomidorowej 

Szprot skandynawsk i 

Szprot helsk i 

Szprot po kaszubsku 

Szprot w sosie pomidorowym 
z warzywami 

Szprot smażony w sosie po-
m idoro,wym 

Szpro,t po TY'backu 

Szprot po kołobrzesku 

II. ŚLEDZIE, SARDYNKI 
I POZOSTAŁE RYBY 
ŚLEDZIOWATE 

Śledź w sosje 'pomidorowym 

Ś l edź w sosIe pomidoro-
wym - popularny 

Śledź po warmiń sku 

Śledź po skandynawsku 

Śledź w sosie pomidorowo-
-winnym 

Śledź w sosie pomidorowo-
-mus zta,rdowym 

Śledź PAGRES 

Śledż po kołobrzesku 

Śledź po norwesku 

Ś·Jedź w sosie węgierskim 

Filety śl edziowe w sosie po-
.m idorowy,m 

Filety śledziowe w sosie po-
m idorowo-musztardowym 

tusze pods usza ne z dodatk ie m pa sty pomidorowej w ilosci 10 -+- 15% 

tu sze o zawartośc i tłu szczu w surowcu powyżej 7%, podwędzone . w so­
sie pomidorowym 

tusze o zawartości tłu s zczu w surowc u powyżej 7% . pod wędzone , w :;0-

sie pomido,rowo-musztardowym z dodatkiem musu jablkowego 

tusze odgardlone o zawa r tośc i tlus zczu powyżej 7%, pakowane na 
surowo, w sosie pomid orowym z dodatk ie m gotowej orzyprawy wa-
rzywnej w pr oszku o n azwie Kwidzyńska 

tusze odgardlone, pakowane na surowo z dodatkiem w arzyw. w i l ośc i 

15 -+- 20%, w sosie po m idorowym 

tusze odgardlone, s mażone w sosie pom idorowym 

tusze odgardl one, parowane. z dodatkiem cebuli w i lości 4 -+- 6°10. 
w sosie po mido.r owy m 

tus ze odgardlone, parowane, w sosie pomidorowym z dod atk iem imbiru 
I octu w innego 

tusze odga·rdlone lub patroszon e lub dzwonka , parowane w sosie po-
m'idorowym 

tusze śledzi bałtyc'k,i ch , odgar dlone lub dzwonka , parowarie, bez od le­
wan ia soków komórkowych, w sosie pomidorowym 

tusze patroszone Jub dzwonka , 'pacr:owan e, w sosie pomidorowym 

tusze siedzi baltyck.ich .patroszone, podwędzol w sosie pomidorowym 

tusze śl edzi bałtyckich , odga,rdlon e lub patroszone lub ich dz.wonka, 
paro,wane, w sosie pomidorowo-.winnym 

tu sze ś l edzi bałtyck,ich, odgacr:dlone lub patros2;one lub ich dzwonka 
parowane w sos:ie po'm'idorowo-muszta,rdowy,m 

tusze śledzi bałtyckich , patroszone, parowan e , w sos ie .pomidorowo­
-a,grest:o'wym 

tusze śledzi ba.łty·cki·ch, .patroszone lub dz,wonka, parowane, w sosie . . 
pom idoJ"owym z doda·oki em imbiru i oc tu winnego 

tusze śledzi bałtyckich , patroszone lub dzwonka , pa·rowane, w sosie 
pomidorotWo-musQ:tardowym 

tus ze śledzi baltyc~'ich , pa·troszone, pa.rO\yail1e, w sosie węgierskim 

filety parOWaJI1e w sosie pomidorowym 

fi1e·ty parowane, w sosie pomidorowo-muszta,rdowym 

~ 
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cd. tabl. 1 

Lp. - KOd 

22 456 

23 464 

24 203 

25 405 

26 434 

2,7 435 

28 348 

29 161 

3,0 149 

3:1 150 

32 J.52 

253 

34 15 

3'5 492 

36 303 

37 375 

311 372 

319 448 

40 431 

41 373 

42 403 

43 376 

44 296 

45 53 

46 05 

4<7 005 

48 445 

Na'zwy handlowe konserw Charaik,terysty;ka konserw 

F'ilety śledziowe w sosie po- filety parowane w sosie pomidorowo-winnym 
ptomidorowo-mi=ym 

Filety śledziowe w sosie ko- filety pa'rowane w sosie korzel1d1ym 
T,zennym Kaper 

Sardynka ~pu.Iarna w sosie tusze odgardlone lub pa,troszone, parowane lub pakowane na surowo, 
,pomidorowym w sosie pomidorowym 

SaTdynka w sosie J)uszta tusze od'ga.rdlone lub patroszone, parowane lub 'pakowane na surowo, 
w sosie puszta 

Sardynka w sosie pomidoro­
,wo-mus z tar dowy m 

Sardynka w sosie pomidoro­
wo-winnym 

tusze odgardlone lub patroszone, lub ich dzwonka, parowane, w sos,ie 
pomidorowo-muszta1rdowym 

tusze odga,rdlone lub patroszone, lub ich dzwonka, pa'rowane, w sosie 
pomidorowo-winnym 

"Sartusz" Sa,rdynika w !,os.ie tusze odga,rdlone, parowane' w sosie węgierskim 
węgierskim 

Sardynela w sosie pomido- tusze patroszone lub ich dzwo nka, parowane w sosIe pomidorowym 
ro·.vym 

Filety z s ardyneI i w sosie filety parowane w sos,ie pomidorowym 
pomidorowym 

F-He,ty z sa1rdynel'i w sosie filety pa'wwane w sosie węgierskim 
węgierskim 

Filety z sardyneli po bre- filety parowane w sosie bretońslkim 
tońsku ' 

Filety z alozy w sosie klu- fiłe-Ły parowane w sos,ie klL.bowym 
bowym 

I 

III. DORSZE, MORSZCZUKI 
I POZOSTAŁE RYBY 
DORSZOWATE 

Dorsz w sosie pomidorowym dzwonka ryb, parowane, w sos,ie pomidorowym 

Dorsz po balikańsku dzwonka ryb parowane, w sosie pomidorowym z dodatkiem czosnku 
, 

Dorsz po węgiersku dzwonka ryb parowane, w sos'ie węgierski,m 

Dorsz w sosie klubowym dzwonJka ryb pa,rowane, w sosie kilubowym 

Dorsz w sosie moskiewskim dzwonka ryb parowane, w sosie moskiewskim 

Dorsz w sos,ie wiejskim dzwonika ryb parowane, w sos,ie wiejsk,im 

Błękitek w sosie pomido,ro- tusze ,patros,zone, parowane', w sosie pomidorowo-musztardowym 
wo-musztardowym 

Morszczuk w sosie moskiew- dzwonka ryb parowane, w sosie moskiewskim 
skim 

Filety z morszczuka w sosie filety pare,wane w sosie moskiewskim 
moskiewskim 

Mintaj w sosie pomidorowym tusz,e patroszone lub dzwonka w sosie pomidorowym 

Pulpety rybne od,rzańskie w pulpety z farszu rybnego w sosie pomidorowym 
sosie pomidorowym 

Pulpety w sosie greckim 

IV. MAKRELE 

zmielone mięso ryb dorszowatych, bez kości i skóry, zmieszane z przy­
prawami, uformowane w pu~pety, w sosie greck~m 

Makrela w sosie pomidoro- tusze patroszone lub dzwonka parowane, w sosie pomidorowym 
wym 

Makrela w sosie pomidoro- tusze makreli coliias patroszone, parowane, w sosie pomidorowym 
wym - Baltia 

P.:ikantna maJklrela z fasolą kawałki ryb parowane, bez skóry i kości, z dodatkiem fasoli w ilości 

8 -7- 10010, w sosie pikantnym 

:I 
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cd. tab!. 1 

Lp. Kod Nazwy handlowe k.onse·r w Charakterystyka ko.nserw 

49 

50 

51 

52 

53 

54 

55 

56 

175 

332 

272 

13 

20 

01 

02 

Makrela w sosie węgierskim dzwo.nk'a ryb 'parowane, w. soqie węgierskim / 
Filety rybne w sosie myśl iw- ,kawalk~ filetów z makreLi lub o.s trobo.ka paro.wane, z do.datk iem wa-
skim rzyw w ilośc i 10 -;- 25%, w sosie myśliwsk im 

Sa.rela - Fi'lety z makreli fi lety parowane w sosie węg·ierskim 

w sosie węgierskim 

Filety z malueli po bretoń- filety parowane w sosie bretońsk:im 

sku 

Filety z makreli w sos,ie po- filety parowane w sosie pomidorowym 
m id.orowym 

I 

FHety z makreli w sosie 
katalońskim 

f ilety parowane, udekoro.wane plas terkami ogórka l cebuli, w sosie 
katalo.ń skim 

V. POZOSTAŁE GATUNKI 
RYB 

Byczki w sosie pomidorowym dzwonka płoci, wzdręgi , krąpia , o.ko.nia i ja zgarza, smażo.ne lub blan­
szo.wane woleju, w sosie pomido.ro.wym 

Skumbraa w sos ie pomido- tusze płoci l wzdręg i patroszone, smażone lub blanszo.wane woleju, 

r.owym w so.sie Po.mido.ro.wym 

5.7 04 Leszcz w s~ie pomid.orowym dzwonka ryb blanszowa.ne woleju, w so.sie pomido.rowym 

58 07 Flądra w sosie pomid.or.owym dzwo.nka ryb paro.wane w sosie pomidorowy m 

59 97 K er.gulena w sosie pomido- dzwo.n.ka ryb paro.wane w so.sie Po.m:idor o.wym 

60' 

61 

62 

63 

64 

65 

66 

67 

68 

69 

70 

71 

72 

73 

r.owym 

08 Sielawa w sosie pomid.oro- tusze patroszone lub dzwonka, blanszowan e, w so.s ie pomido.ro.wym 

wym 

11 Ukleja w s.osie pomid.orowym tusze odgard lo.ne, paro.wane lub pako.wane na suro.wo., w so.sie po.mi­
do.rowym 

79 

98 

Rybki po kaukasku 

Leszcz z jarzynami w sosie 
pomid.or.owym 

335 Leszcz po węgie,rs'ku 

467 Leszcz po .rybacku 

345 Leszcz w s6s ie pikan,tnym 

173 Flądra po bret.ońsku 

<339 Zraziki niegocińsk ie 

409 Karp po. grecku 

454 T.oŁpy:ga po węgiersku 

87 Rybki w sosie pomidorowym 
"Mazulf" 

dzwonka pł o.ci, leszcze, krąpia , jazga rza lub o.ko.nia, par o.wane, w so.sie 
pikant,nym. 

kawałki ryb parowane lub smażo.ne, z do.datkiem warzyw w i lo.ści 

20 -;- 260f0, . w so.s,ie po.mido.rowym 

dzwo.nka ry b paro.wane, w sosie węgiersk im 

dzwonka Jyb paro.wane, z dodatkiem cebuli w ilości 5 -;-. 80f0, w so.sie 
po.midor dwym 

dzw on.ka ryb parow ane, w sosie p ikan tnym 
\ 

d zwonka' paro.wane w sosie bretońsmim 

zra ZJiki przygo.to.wane z ryb sło.dkowo.dnych, smażone, w sosie pomi­

doro.'wym 

dzwonka ryb parowan e, w sosie greckim 

dzwonka r yb smażone, w so.sie węgierskim 

dzwonka : lesz·cza, pŁo()i, 

w so.sie ,pomidorowym 

krąpia, .oko.nia, karas,ia, wzdręgi smażone, 

164 Os,trobok w s95,ie pomidoro- tus.ze (odgardlone lub patro.szone) par.owane, pły tki ko.stne Po.·zosta-

wym Wliooe, w ,s,osie pomidorowym 

162 .ostrobok w sosie pomid.oro- tusze patrosz,one, parowane, pozbawiooe płytek kostnych , w so.sie Po.-

wym ,.Baltia" midorowym 

74 394 Ostro.bok w sosie pomidoro- tusze patr.oszone lub dzwo.nka, paro.·wane, płytki ko.stne Po.zo.s tawione, 
• wym z ryżem z doda.tk,iem ryżu w Hości 4 -;- 60f0, w sosie pomid.orowym 

75 295 Pulpety Ty.bne .odrzańskie w puLpety przygo.towane z fa rszu o.str o.boka , w so.sie węgierskim 
sosie węgierskim 

• 
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3.4. Wymagania szczegółowe 

3.4.1. Wy magania szczegółowe d~tyczące kon­

serw ze szpr otów w sosach pomidor owych 

3.4.3. Wymagania szczegółowe dotyczące kQn­
serw z dorszy, morszczuka i pozos tałych ryb dor­
szowatych - wg tabl. 4 n a s,tr. 8. 

3.4.4. Wym agania szczegółowe dotyczące kon­
serw z makreli w sosach pomidorowych - wg 
tabl. 15 na str. 9. 

wg tab l. 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. 

3.4.5. Wymagania szczegółowe dQtyczące kon­
ser w z pozostałych gatunków ryb - wg tab!. 6 
na sur . 11. 

Tablica 2 

L p. Cechy 
Wymagan ia 

klasa I ,klasa n 

1 Wygląd ogólny lustro s tanowią tusze r yb bez doda,tków lub z dod a tkami 
w soo,j·e 

I dopuszcza się wydzielony olej 

2 Ulożenie tusze ['yb o wylrównanej wieI,kości , ułożone warstwami 
naprzem.ianlegle, lekko skośnie, brzus zkami do góry Lub 
płalsko; 

3 P rzygotowanie tusz szprot y podwęd zo n e lub podsuszo ne - odgł owione, na tomias t 
szpro ty parowane lub s mażo n e , odgłowione i odgardl o ne; tusze 
o długośc i powyżej 6 c m; pl etwy pozosta wione 

4 USZlkodzenia tusze bez uszkodzeń skóry li brzuszków; dopuszcza się : dla 
a sortymen tów szprot helskich i szprot skandyn'awsklich -
do 40010 sztuk z nie:maczn ie popękaną skórą ; pozostałych 

aso,rtymen tów procentu tusz z n ie znac znie popękaną skórą 
nie normalizuje się 

dopuszcza si ę tusze z lekko uszko-
dżoną skórą i do 20010 sZltuk z lek-
ko ,popękanymi brzuszkami 

Mięso 

< 
5 Barwa jasnok remowa, charakterys tyczna dla szprota 

dopuszcza się niezn aczne pociem-
n ien ia 

6 Smak' i zapach 
- dla ryb pakowa nych na surowo lub paro- słonawy , zha.rmo nizowany, z w yczuwalnym posmakiem 

wan ych lub s mażon yc h lub podsusza nyc h sos u 
- dla ryb podwędzanyc h lekko dymny, s łon a,wy , zharmonizowany z .,wyczuwalnym 

posmakiem sosu 

- dla ryb z dodatkami słonawy, zharmoni zowany z posmakiem użytych dodatków 
i scsu; -
bez !)osmak6w l zapachów obcych 

• 
dopuszcza si ę smak l zapach in-
tensywn ie dymn y 

7 Tekstura delikatna, soczysta n ie rozpadająca się 

dopuszcza się miękką lub suchawą 

Dodatki 

8 Barwa właśc iwa dla użytych składników 

9 Tekstura miękka . soczysta 
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cd. tabl. 2 

Lp. Cechy 
~lasa I 

Wymagania 

,klasa II 

Sos . 
10 Masa sosu w stosunku do masy netto dekla- 25 -7- 40 

I 
rowanej na opakowaniu, % wag., w granicach: 

11 Barwa czerwonopomidorowa 

dopuszcza się jasnopomidorową. 

bruna tnopomidorową 

12 Smak l zapach zharmonizowany, charakterystyczny dla sosu pomidoro-
wego i użytych dodatków, dla ryb podwędzanych również 

wyczuwalny ,posmak dymu 
, 

I • dopuszc za się mn ie j wyraźny • 
13 Konsystencja za,wiesista 

dopuszcza s ię mniej zawiesi s tą 

14 Zawa-rtość suchej masy refrakoome'tryczn ie, 
Ofo, powyżej 14 12 

15 Kwasowość ogólna w przeliczeniu na kwas 
octowy, % wag., w granicach 0,3 -7- 0,6 

16 Zawalroość soli, Ufo wag., w g,ranicach 1,2 -7- 2,0 ,1,0 -7- 2,5 
. ' 

,17 Masa netto konserw, g, zgodnie 
• 

z deklaro- -5 
waną na opakowaniu, z tolerancją Ufo W8g. +10 . 

Tablica 3 

Wymagania 
Cechy Lp. . 

klasa I klasa ·II 

l Wygląd ogólny lustro stanowią fil ety lub tusze lub d,zwonka ryb bez dodatków lub 
z dodatkami, w sooie.; 
dopuszcza się odgniecenia od siatki powstałe w procesie parow ania 

I dopuszcza się iwydzielony ol<ej 

2 Ułożenie 
• 

- filety filety ,lub kawałki ii,le,tó,w o wyrównanej wielkości ułożone staranriie, 
skórą lub stroną odsk6rną do dna puszki; -

d opus.z,c za się ' w dolnej warstw,ie apakowanJia kawałek fileta dla wy-
• równania masy 

- tusze ~z-e ryb o wYirównanej wielkości, ułożone wzdłuż puszki naprz,eIIli,an-
lefle lekko skośnie br:zuszkami do góry l'!-!J_płasko ; 'pirzy tuszach pa-
trłszonY'c~ dopusZloza się układanie g.rz.bietami do góry; w pus1lkach 
0,40, tusze mogą być ułożone pionowo do dna opakowania; . dopuszcza się kawałek tuszy w dolnej warstwie o- dla wYJ:ównania masy 

- dzwonka dzwd'n~a lub kawałki ryb ułożone płasko 

dopuszc'za się ułożenie mniej s ta,ranne oraz 
:z.rói..rricowanie wieIkośc,i f,iletów, tusz lub ka-

- • walkó,w 

, 

3 Przygotowanie " 

- filety filety pozbaw1ione błony otrzewnej i płetw z wyjątkiem grzbietowe j ; 
lip.ie cięć równe, nie poszarpan,e 

dopuszcza się resz.tki błony otneWll1 ej oraz 
nieróWlną powierzchnię dęć 
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cd. tab!. 3 

--
Lp. Cechy 

klasa I 

Wymagania 

k lasa II 

- tusze rybyodgłowicne i odgard lone lub odgłcwiO'ne i ,patroszcne, pozbawiO'-
ne płeł.w p iersiowych i ogooowej; ryby patrO's-zcne pczbawiO'ne również 

błony otrzewnej i skrzepów kDwi ; 
dO'puszcza się spcradycZll1e występowanie ryb z wykształccnymi go-
n adami - w przypadku ryb odgardlonych; s ard)"nk i -nogą być z łus-

kami 

dopuszcza się ,resztki błony otrzewnej i sk ,rze -
pów krwi oraz sporadycznie niedokładnie ob-
cięte płetwy 

- dzwcn ka ryby odgłowione, patroszene, pozbawicne błeny otrzewnej, skrzepóW 
krwJ i płetw z wyjąl!ikiem grzbietowe'j, pokrojone n a dzwcnka o wy-
równanej wielkoś,c,i ; linie cięć rów ne, nie poszarpane 

dopuszcza się Iresztki błony otrzewne j i skr ze -
.. pó w k lr,wi, ll'ierówną powierzchnię cięć oraz 

sporadyc~ni,e niedckładnie obc ięte płetwy 

4 Uszkcdzenlia -ryby bez uszlkodzeń sk óry i b rzuszków; 
dO'puszcza się nie znaczne popękania skóry 

dopuszcza się uszkodzenia skóry i niewielkie 
popękania brzuszków 

Mięso 

5 Barwa jasnokremowa do k remowe j; n a powierzc hn i mięs a dO'puszcza s'ię po-
c iemnien ia powstałe od sosu 

6 Smak i zapach 
- dla -r yb parrow anych lub 

h lanszowanych słenawy, zha,rmonizowany, z wyczuwalnym posmakiem sosu 
- dla ryb podwędza:1;lych słenawy, zh a,rmcnizew any z wyc.zuwalnym posmakiem dymu 
- dla ryb z dodatkami słO'nawy, zharmenizewany, z wyczuwalnym 

;. -
posmakiem scsu oj użytych 

dodatków 
bez posmaków l zapachów obcych 

depuszcza się smak 'l za-pach m nie j zharmo-
nizowany 

7 Tekstur a 
- sardynek k rucha, zwięzla 
- pozos,tałych r yb śledziowatych delikatna , soczysta 

. 
I dopuszcza się lekkO' suchą 

, 

Dodatki . 

8 Ba,rwa właściwa dla użytych srkładników 
, 

9 Tekstura mi~kka , soczysta 

I dopuszcza się le kkO' twardą 

Sos 

10 Masa sosu w stosunku do masy 25 -7 40 
n et,to deklarowane j n a O'pakową-

- 0/ rllU, o wag ., w gr anic ach 

11 Barw a czerwO!1opomidorewa, charrakterystyczn a dla użytegO' se su 

dopu szcza się jasnepom idorową lub brun atne-
'pomidorową 

112 Sm ak i 'zapach charakter ys tyczny dla użytegO' sesu, dla r yb pedwędzanych również 

w yczuwalny posmak d ymu 

dopus-zc za si ę mniej wyraźny 

13 Konsystencja zawiesista 

I depuszcza się mniej zawies is tą 
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cd. tab!. 3 

Lp. Cechy 
klasa I 

Wymagania 

klasa II 

<l4 Zawartość suchej masy refrakto- 13 12 

me.tryc'znie, Ofo, powyżej Idla śledz'i a w sos,ie pomidorowym (POPUllamy) powyżej Hl 

15 K,wasowość ogólna w przeliczeniu 
n a kwas octowy, % wag., w g.ra- 0,3 --:- 0,6 

- nicach , 

16 Za'wartość soli, Ofo wag., w gra-

I nicach 1,2 --:- 2,0 1,0 --:- 2,5 

!1 7 Masa netto konserw, " o, zgodnie • 
deklarowaną opakowaniu , . . - 5 z- na 

z tolerancjąOfo wag., w granicach +1 0 

Tablica ł 

Lp. Cechy 
klasa I 

Wymagania 

klasa II 

1 Wygląd ogólny lustro stanowią filety lub tusze lub dzwonka ryb lub pulpety r ybne 
bez dodat!ków lub z dodatkami w sosie 

2 Ułoźenie 

- filety filety lub kawałki filetów Q w yrównanej Wlielko.śCli, uło.żo.ne starannie 
plasko wzd łuż puszki 

-- tusze tusze r yb lub Po.łówki tusz o wy.równ an ej wielkośC'i, ułożone wzd1uż 

pusz·k.~ płasko; 
dopuszcza s ię ka·wałek tuszy w dolnej warstWie 

- dzwonka dzwonka ryb uło.żone płasko. grzb ietami do. płaszcza puszki, w opako.-
waniach 0,17 ułożone pionowo 

- pulpety ułożenia nie określa s ię 

dopuszcza się ułożen'ie m niej sta.ranne oraz . '. 
zróżnicowane wi,elkości f·ilet6w lub dz,wonek 

3 Przygotowanie 

- f ilety filety po.zbawione błony otrzewneJ i płetw 
l inie c ięć równe. nie poszarpane 

dopuszcza się resztki błony otrzewnej oraz 
nie·równą powierzchnię dęć 

- tusze ryby odgłowione .i pakoszone, pozbawione błony otrzewnej, skrz:epów 
krwi l płetw, błękitek pozbawiony tylko płetwy ogonowej 

dopuszcza się resz.t~i błony otrzewnej, skrze-
pów krwi oraz sporadyczne niedokładnie ob-
cięte pletwy 

- dzwon ka ryby odglowione i patroszone, pozbawione błony otrzewnej, skrzepów 
-krwi i pletw ; 
pokrojone na dzwonka o w yró,w.nanej wiel!kości 

dopuszcza się resztk,i błony otrzewnej , skrze-
pów krwi, nieróWlI1ą powi.erzchnię cięć i spo-
.radycznie n'iedokładnie obcięte płetwy 

- pulpety przygotowanie z farszu rybnego i przypra,w , odpowiedn io uf()rmowane 

Mięso 

4 Barwa jasnokremowa, n a pOwieTZ-chni mięsa dopuszcza się przebarw,ien ia 
powsta le od sos u 

- pulpetów sza:rok remowa 

dopuszcza się nieznaczne pociemnienia 
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cd. tabL 4 

" " " 

Wymagania 
Lp. Cechy 

~lasa I klasa II 

" Smak i zapach słonawy, zharmoni,zowany z wyc,zuwa,lnym posmak'iem sosu 

- d la ryb z dodatkami s łonawy, zha,rmQrnizowany, z wyczuwaln ym pOGmakiem sosu i dodatków 

- pulpetów pikantny, zha,rmon.izowan y, 
J bez posmaków i zapachów obcych 

6 Tekstura zwięzła , łuplliwa 

dopusz,cza się z.wa'rtą lub ,włóknistą , dla morsz-
czuka - mi,ękką lecz n ie ma'zistą i n ie gala-
retowatą , 

, 

Dodatki • 
7 Barwa wlaściwa dla użytych składników 

8 Tekstura miękka, soczysta 

i dopuszcza się lekko twa,rdą 

: 
Sos 

9 Masa sosu w stosunku do masy 
netto deklarowanej na opakowaniu, 25 -7- 40 
%, W gran icach 

10 Barwa czerwono pomidorowa, charakterystyczna dla użytego SOGu 

I 
dopuszcza się jasnopomidorową lub brun atno-
pomidorową 

11 Smak i zapach charakterystyczny dla użytego sosu 

12 Konsystenc ja zawiesista 

dopuszcza s'ię mniej zawiesistą 

13 Zawartość suchej masy refrakto-
metryczn ie , %, powyżej 

13 12 

14 Kwasowość ogóln a w przel iczeniu 
n a kwas octowy, % wag., w gra- 0,3 -7- 0,6 
nicach 

15 Zawartość sol i, % wag., w grani-

I cach 1"2 -7-- 2,0 1,0 -7- 2,5 

16 Masa netto konserw: g, zgodnie 
z deklarowaną na opakowaniu, - 5 
z tolerancją Ofo wag. +10 

, 

Ta blica 5 

Lp. Cechy 
Wymagania 

klasa I I k'lasa II 

1 Wygląd ogólny lustro stanowią filety lub tusze lub dz,wonka ryb bez dodatków tub 
z dodatkami w sosie 

I dopuszcza s'ię wydz,ielony olej 

2 Ułożen ie 

- fi lety fil ety lub kawałki filetów o wyrównanej w,ielkośd , ułoż,one starannie, 
płasko, wzdłuż dłuższego boku pUis,zki, skórą ,do dn a lub stroną 

we!W!nętrzną do dn a i wieczka ; . 
f ilety z makre,Li coHas w sosie pomidorowym ułożone płaszczyzną cię-

cia do dna i ,wiec'zlka puszki; 
dla wy,równania m asy dopuszcza się w doLnej warstwie ka,wałek fileta 
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cd. tabl. 5 

Lp. Cechy 
Wymagania 

klasa I ,Masa II 

- ,tusze tusze ryb o wyrównanej wielkości ułożone wzdłuż pUS:zJki naprz,emian-
legle, lekko skO'śnie brizuszkam'i dO' góry; w opako,wani'ach okrągłych 
0,17, 0,20 i 0,40 - kawałk,i tusz ułożone ,pionO'wo; dopusZC'za' się 

. 
kawałek tuszy w dolnej wa'rstwie 

- dzwonka ułożone ,pionowO', !;9r'zbietami do płaszcza puszki lub płaskO' 

dopuszcza się u łoż,eni e m niej sta,r anne oraz 
zróżnicowanie wi,elkości filetów t usz, lub 
'kawałków 

Przygotowanie 

3 - filety filety .. pozba,wione błony otr,zewnej, płetw z 'wyjątki,em gr zbie,towej ; 
f Het y lub kawałki filetów o długości odpowiadającej długości puszki; 
linie ·cięć równe, ni,e poszarpane 

dopuszcza s'ię res'ztki błony O'trz ewnej O'raz 
nierówną po.wierzchnię cięć 

- tusze ryby odglowone, patro6zone, ,pozbawione błony O'trzewnej, skrzepów 
krwi l płetw z wyjątki.em g,rzbi etowej ; linie cięć ,równe, lnie po-
sZaJrpane; dopuszcza się ["esz,~ki błony otrz'ewnej 

dopuszcza się r escz.tki skrzepów krwi oraz 
sporadycznie niec a~kowic ie obc'ięte płetwy 

- dzwonka ryby odgłowione, pa,trO'scz.one, pozbawione błony otrzewnej, skrzepów 
krwi i pletw, z wyjątkiem grzbietowej , ,pocięte na dzwonka o wyrów-
nanej długośc,i; linie cięć równe, nie poszarpane; dopuszcza się resztki 
błony otrzewnej 

- dopuszc za się rescz.tki s'k.rzepów krwi oraz spo-
radycznie niedokładnie O'bcięte pletwy 

Mięso 

4 Barwa kremowa, dla makreli colias - różowa, na powie:rzchni mięsa do-
puszcza się przeba,r,wienie powstałe od sO'su 

5 Smak i zapach słona,wy, zharmonizowany z wyczuwalnym posmak iem sO'su 
.' 

- dla ryb z dodatkami słonawy, zharmonizowany z posmakiem użytych dodatków l sosu 
bez posmaków l zapachów obcych 

I dopuszcza się posmak lekko jełki 

6 Tekstura sO'czysta , zwięzła, dla makreli colias - krucha 

I dopuszcza się miękką lub włóknis tą 

Dodatki 

7 Barwa 'vłaśc iwa dla użytych składników 

8 Tekstura miękka , soczys ta 

I dopuszcza s i ę lekko twa,rdą 

Sos 

9 Masa sosu w stO'sunku do masy 
25 -:- 40 

netto deklarowane j na opakowaniu, 
% , w grantcach : 

10 Ba;rwa czerwcnopom idorowa, charakte-rystyczna dla uży tegO' SO'S U 

dopuszcza się jasnopomidoTową lub brun atnO'-
PO'midorową 

11' 'Smak i zapach charakterys tyczny dla użytego SO'SU 

I dO'Puszcza się mniej wyraźny 

12 Konsystencja zawiesis ta 

dopuszcza się mniej zawiesis tą 
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• 
cd. tab!. 5 

Lp. Cechy 
Wymagania 

klasa I klasa II 

13 Zawartość suchej masy refrakto-
metryczni·e, % wag., powyżej 13 12 

14 Kwasowość ogólna w przeliczeniu 
na kwas o:::towy, % wag., w gra- 0,3 -7- 0,6 
nicach • 

15 Zawartość soli, Ufo wag., w grani-
cach 112 -7- 2,0 1,0 -7- 2,5 

16 Masa netto konserw, g, zgodnie 
z deklarowaną na opakowaniu, - 5 
z tolerancją % wag. +10 

Tablica 6 . 

Lp. Cechy 
Wymagania, 

klasa I . k'lasa II 

l Wygląd ogólny lustro stanowią tusz,e lub dzwonka ryb albo pulpety bez dodatków 
lub z doda:tkami w sosie 

I dopuszcza si ę ,wydzielony olej 

2 Ułożenie 

- tusze tusze ryb o wyrównanej wielkości ułożone w,zdłuż puszki napr.zemian-
legle lekk'o sKośnie, brzu5Zkami do góry lub płasko; dopuszcza się 

kawałek tuszy w solnej warstwie 

- dzwonka dzwonka lub kawałki ryb ułożone płasko lub pionowo 

- pulpety, zraziki ułożenia nie określa się 

dopuszcza się uł'oż'enie mniej staranne oraz 
zrói;nicowail1ie wielk,ości f,iletów tusz lub 
kawałków 

3 Przygotowanie 

- tusze ryb y odgłowi one I patroszo ne , pozbawione łuse k , b ł o ny otrzewnej, skrze-
pów krwi i pl etw, z wyjątki em płetw grzbietowych dl a tusz z ostroboka M i X 

dopus,zcza si ę resztki błony otrzewnej, skrze-
pów krwi i sporadycznie niedokładnie obcięte 
pletwy 

-
- dzwonka ryby odgłowione, patrOSilone, pozbawione łusek, błony otrzewnej, 

skrzepów krwi i płetw, pocięte na dzwonka o wya-ównanej długości 

dopuszcza się res ztki błony otrzewnej, skrze-
pów krwi l sporadycznie niedokładnie obcięte 
pletwy 

- pulpety, zraziki przygotowane z farszu r ybnego i przy,pra,w, odpowiedn1io uformowane 

Mięso 

4 Barwa jasnokremowa; dla leszcza - lekko r,óżowa; 

dopuszcza się przebarwienia powstałe od sosu 

I dopuszcila się szarokremową 
" 

pulpetów, zrazików k.remowoszara 

5 Smak i zapach słonawy, zharmol1'izowmy, z wyczuwalnym ,posmakiem sosu 
- dla ryb z dodatkami s łon a,w y, zharmon'izowany, z lekkim posmakiem użytych dodatków 

- dla pulpetów i zrazików piikanbny, zharmol1'izowmy; 
bez posmaków i zapachów obcych 

I dopuszcza s'ię smak i zapach mniej wyraźny 

6 Tekstura 
- ostroboków zwięzła, lekko włóknista 
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cd. tabl. 6 
• 

Cechy 
Wymagan ia 

!Lp. 
klasa I klasa II 

- dla pozostałych ryb delikatna, soczysta 

dopuszcza się mniej soc zj"S tą , suchawą lub 
miękką 

Dodatki • 
< 

7 Barwa właśc,iwa dla użytych składników 

8 Tekstura mięklka, soczysta 

dopuszcza s ię lekko twardą 

Sos 

9 Masa sosu w stosunku do masy 
25+40 l1e,tto dekla'rowaJtlej na opakowaniu, 

% wag., w ,granicach 

10 Ba,rwa czerwonopomi:dorowa, charakterystyczna dla użytego sosu 

I 
dopuszc za się jasnopomidorową lub brunatno-. 
pom'idorową 

11 'Smak i zapach charakterystyczny dla użytego sosu 

12 Konsystencja 

13 ZawartQść suche j masy refrakto-
13 metry,cznie, % wag., powy,żej 

14 K,wasowość ogólna w przeliczeniu 
·n a kwas octowy, 0/o w ag. , w gra-
nicach 

15 % Za<wartość so11, wa.g., w grani-
1,2 -;.. 2,0 

cach 

,16 Masa netto kOnserw, g, zgodnie 
rz deklarowaną na opakowaniu, 
z tolerancją Ofo ,wag. 

4. PAKOWANIE, P&ZECHOWYW ANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie - wg PN-'7:6/A-8'6'7'63 p . 4.l. 

4.2. Przechowywanie, 

4.2.1. Warunki przechowywania - wg PN-7i3 j 
A-B676'3 p . 4.2. 

I dopuszcza się mniej wy,raź,ny 

Zawiesista 

dopuszcza s ię mniej . zawiesistą 

12 

10,3 -+- 0,6 

I 1,0 -+- 2,5 

- 5 
+10 

• 

5. BADANIA 

5.1. Program badań - wg PN-8J/ A -867J2. 
5.2. Kontrola jakości - wg PN-72/ A-8673 l. 
5.3. Opis badań - wg PN-83/ A-86732. 

. 

S.4. Ocena 
A-86732. 

wyników badań wg PN-83/ 

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE 

, 

4.2.2. Okres pr,zechowywania w warunKach wg 
4.2.1, liczą1c od daty 'pTodukcja, dla konser:w w so­
sach pomidorowych , wynosi 1'2 miesaęcy . 

4.3. Transport - wig BN-71/A-87,0<57. 

Do e Zla\Su wyczeI1Pania zapasów etykiet można 

stosować e tylkiety 'z dotych cza'sowym,i numerami 
nor m. 

K ON IEC 
Informacje dodatkowe 
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INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca normę - Zjed,no:: zenie 
Gospodad{i RYlbne j, Sz,czecin . 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-67 /8027 -03 
al wprowadzono odmiany sosów pomidorowych, 
b) ,podano nazwy handlowe konserw i ich charakte­

rys,tykę, 

c) opracowano wspóLne wyma.gani a szczególowe doty ­
cząt: e poszczególnych glrUtp surowcowych, 

d) zaMualu(Zowano wymagania jakościowe, dostosowu­
ją<: do wymagań ryn ku krajowego i eksportu . 

3. N ormy i dokumenty związane 
PN-72/A -86731 Konserwy i przetwory !rybn e. Pobier~n i e 

próbek 
PN-83/A-a6732 Konserwy !rybne. Badanie jakośc i 

PN-76/A-86763 Konserwy ry,bne. Wspólne wymagania 
PN-71/A-87057 R yby i przetwory rybne. T,r an s por t 
BN-73fOO20-06 Ryby i przetwory rybl1.e . Nazwy i okreś-

lenia 
4. Dotychczasowe normy. Nini,ejsza norma zastępuje 

BN-67/80'27-03 KonseIl'wy rybne. Wymagania jakościowe ­
w zakJresie nas tępujących asortymentów: 

- Byczki w sos,ie 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), 
- Fh{dra w sosie pomidorowym (p. 3.2.6), 

- Sielawa w sOSJie pomidor:owym (,p. 3.2.7), 
- Śledź w sos ie pomidorowym (p. 3.2.8), 

- Śledź 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 śledziowe w sosi e pomidorowym (p. 3.1.4), 

- Filety z m akreli w sosie pomidorowym lub Roko 
(p . 3.2.15), 

- Szprot w paśc'ie pomidorowe j (p. 3.2.16), 

-- Pulpety w sosie greckim (p. 3.2.18), 

- Filety z makreli w sosie kataloI1sk im (p. 3.2.531. 

5. Symbol wg SWW - 2345-3 . 

6. Autorzy projektu normy - inż. Krystyna Góral­
czyk , inż . Leonida Jackiewicz - Centralne Laboratorium 
PrzemysIu Rybnego, Gdynia . inż. Teresa Michalska -
Zjednoczenie Gospodark i Rybnej, Szczecin . 

7. Wydanie 2 - stan aktua ln y: s t yczeń 1987; ua ktualni ono 
no rm y zw,ią za ne ora z wprowadzono zmiany: 

zmIana 1 Biuletyn PKNMiJ nr 1/ 1981 , 

zm Iana 2 Biuletyn PKNMiJ nr 3/1983 , 

zmIana 3 Biuletyn PKNMiJ nr 8-9/ 1984, 

zm lana 4 Biuletyn PKNMiJ nr 5/1985. 


