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1. WSTĘP 3.3. Nazwy handlowe i charakterystyka konserw - wg 
tab!. 1. 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są sałatki 
paprykarze rybne przeznaczone do bezpośredniego 

spożycia . 

1.2. Określenia \ 

1.2.1. sałatka rybna mięso rybne rozdrobnione, 
z dodatkiem warzyw, koncentratu pomidorowego, oleju 
I przypraw. 

1.2.2. paprykarz rybny - mię so rybne rozdfobnione, 
z dodatkiem ryżu , warzyw, koncentratu pomidorowego, 
oleju i przypraw. 

1.2.3. Pozostałe określenia - wg BN-73/8020-06. 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Klasy jakości. W zależności od zróżnicowania 
cech organoleptycznych lub fizycznych i chemicznych 
konserw rybnych ustala się dwie klasy jakości I ozna-
cza cyframi rzymskimi: I lub II . . 

2.~. Przykład oznaczenia konserwy rybnej o nazwie 
handlowej Sałatka pikantna z makreli, w puszce, o ma­
sie netto 80 g, pierwszej klasy jakości: 

SALA TKA PIKANTNA Z MAKRELI - 80 - I 
BN-80/ 8027-08 

3. , WYMAGANIA 

3.1. Wymagania wspólne. Konserwy rybne 
odpowiadać wspólnym wymagam om wg 
A-86763. 

3.2. Wymagania dotyczące surowców . 

powInny 
PN-761 

a) surowce rybne - wg BN-78/8022-02, BN-71/ 
8022-03 , BN-72/8022-04 , BN-77/8022-05, BN-771 
8022-07, 

b) koncentrat pomidorowy - wg PN-751 A-77601 , 
c) oleje roślinne - wg PN-751 A-86908, 
d) wa rzywa suszone - wg PN-721 A-77603, 
e) sól - wg PN-66/G-92008 , 
f) ryż - wg BN-75/8062-0I, 
g) papryka - wg BN-67/8132-06. 
Pozostałe dodatki i przyptawy -' wg norm przed-

miotowych. 

I) W zakresie aso rtymentu wg p. 3.2.48 . 

Lp. Kod 

105 

2 418 

". 

3 194 

4 56 

5 48 

I 

6 470 

7 124 

Tablica l 

Nazwa handlowa 
konserw 

Sałatka rybna 
gdańska 

Sałatka rybna. 
giżycka 

Sałatka pikantna 
z ryb karpio­
watych 

Sałatka pikantna 
z makreli 

Sałatka rybna 

"Neptun 
.. 

/ 
Sałatka 

z ostroboka 

Pa prykarz 
szczeciński 
/ 

-

Zgłoszona przez Zjednoczenie Gospodarki Rybnej 
Ustanowio'~a przez Dyrektora Zjednoczenia Gospodarki Rybnej 

Chara kterystyka konserw 

mieszanina rozdrobnione­
go mięsa: makreli, ryb 
do rszowatych, płastug w 
ilości me mniejszej niż 

36% oraz cebuli, seleru, 
koncentra tu pomidorowe­
go, oleju i przypraw 
mieszanina rozdrobnione­
go mięsa ryb dorszowa­
tych I nototenii w ilości 

nie mniejszej niż 36% oraz 
cebuli , selera , . papryki, 
koncentratu pomidorowe­
go, oleju i przypraw 
mieszanina rozdrobnione­
go mięsa ryb słodkowod­
nych w ilości nie mniejszej 
niż 45% oraz cebuli , sele­
ra, koncentratu pomidoro­
wego, oleju i przypraw 
mieszanina rozdrobnione­
go mięsa makreli w ilości 
nie mniejszej niż 36% oraz 
cebuli , sele ra, koncentratu 
pomidorąwego , oleju I 

przypr;lw 
mieszanina rozdrobnione­
go mięsa makreli , ryb śle­
dziowatych i ostroboka w 
ilości me mniejszej niż 

36% oraz cebuli, pietru­
szki, koncentratu pomido- . 
rowego, oleju I przypraw 
mieszanina rozdrobnione­
go mięsa ostroboka. w ilo­
ści nie mniejszej niż 55% 
oraz koncentratu pomido­
rowego, oleju, musztardy, 
mąki I przypraw ' 
mieszanina rozdrobnione~ 
go mięsa ryb morskich w 
ilości nie - mniejszej niż 

40% oraz ryżu, koncentra­
tu pomidorowego oleju , 
cebuli I pieprzu mgeryJ­
skiego 

dnia 25 września 1980 r. jako norma obowiązująca od dnia 1 kwietnia 1981 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 23/ 1980 poz. 94) 
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3.4. Wymagania szczegółowe dla sałatek rybnych 
. wg ta bl. 2. 

Tablica 2 

Lp. Cechy 
W ymaga nia 

k lasa I klasa II 

l Wyg ląd lustro tworzy masa sałatkowa; do pu-
szcza się n iewi e lką il ość wyd zie lo ne--go o lej u 

2 Przygotowanie odłuszczon e tusze rybne, pa rowa ne 
lub bla nszowa ne. pozba wione kręgo-

sł upa i płetw o raz wa rzywa, rozd ro-
bnio ne, wy m iesza ne z ko ncent ratem 
pomido rowym , oleje m I p rzypra-
wa mI 

3 Barwa pomidorowa 
do puszcza . s i ę 

jasnopo mid oro-
wą lub po mido-
rową z odcie-
nIem brunat-
nym 

4 Sma k I za pac h pikantn opo midorowy z wyczuwa 1-
, nym posma kiem użytych dodatków, 

zha rmonizowa ny, bez posma ków, 
I za pachów obcych 

dopuszcza S I ę 

mnIej zha rmo-
nizowa ny 

5 Tekstura soczys ta, niejednorodna, wyczuwa l-
ne cząstki mIęsa I wa rzyw 

- do puszcza SIę 

• s uchawą lub 
włó kni s tą 

6 Zawa rt ość so li 
, 

w produ kc ie . %, 1,2-;-2,0 1,0 -;- 2,5 

w gra nicach 

7 K wasowość 

ogó lna w prze-
liczeniu na kwas 0,3 -;-0,6 3,0 -;- 0 ,8 

octowy, %, w 
gra nicach 

8 Masa netto 
ko nse rw, g , zgo-
dna z de klaro-
wa ną na opa- -5 
kow. z tolera n- +1 0 
cją, % 

3.5. Wymagania szczegółowe dla paprykarzy rybnych 
- wg ta bl. 3. 

Tablica 3 

Lp . Cechy 
Wymaga nia 

klasa I I klasa II 

I Wygląd lustro tworzy masa sała tkowa z wi-
docznymi 

. . 
ryżu ; dopuszcza zIa rna mI 

S I ę nie wie lką ilość wyd zielonego 
o leju 

cd. tabL 3 

Lp. 

2 

3 

4 

5 

6 
, 

7 

8 

Cechy 
W ymagania 

klasa I Klasa II 

Przygo to wa nie odłuszczone tusze rybne pa rowane, 
pozba wio ne kręgosłupa i płetw o raz 
warzywa rozdrobnio ne, wymieszane 
z ryżem , ko ncent ra tem po mido ro-
wym, o lejem i przy pra wa mi 

Barwa po midorowa 
dopuszcza się 

jasnopo mid oro-, 
wą lub ciemno-
pomidorową 

Sma k I za path pika ntny z posma kiem przypraw, zh~lr- . 
m o nizowany 

do puszcza S Ię 

mniej pikantny 

Tekstura soczysta, lekko zwięzła 

dopuszcza S Ię 
_. 

lekko włóknis tą 

lub suchawą 

'zawa rtość so li 
w produkcie, %, 1.2-;-2,0 1,0-;- 2,5 
w g ra nicach 

Kwasowość 

ogó lna w prze-
li cze niu na kwas 0,2 -;- 0,4 
oc to wy, %, w 
gra nicach 

, 

Masa ne tto 
ko nserw. g, zgo-
dna z dekla-
rowa ną na opa- - 5 
kowa niu z to le- + 10 
ra.n cją, % 

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, 

lic ząc od da ty produkcji , dl a sała te k i pa pryka rzy ryb­
nych wynosi 12 mies ięcy . 

4.3. Transport - wg PN-7 11 A-87057. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań - wg PN-74/ A-86732. 
5.2. Kontrola jakości - wg PN-72/ A~86731 . 

5.3. Opis badań - wg PN-74/ A-86732. 
5.4. Ocena wyników badań - wg PN-74/ A-86732. 

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE 

Dopuszcza s i ę stosowanie dotychczasowych etykiet 
do czasu wyczerpania posiadanych zapasów. 

KON I EC 

Info rmacje doda tkowe 
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INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca nOl:mę Zjednoczenie Gospodarki 
Rybnej, Szczecin. 

2. Normy i dokumenty związane 
PN-75/ A-7760l Przetwory warzywne. Koncentrat pomidorowy 
PN-72/ A-77603 Przetwory warzywne. Warzywa suszone 
PN-72/ A-8673I Konserwy i prezerwy rybne. Pobieranie próbek 
PN-74/ A-86732 Konserwy rybne. Badanie jakości 
PN-76/ A-86763 Konserwy rybne. Wspólne wymagania 
PN-75/ A-86908 Tłuszcze roślinne jada lne. Rafinowane oleje roślinne 
PN-71 / A-87057 Ryby i przetwory rybne. Transport 
PN-66/ G-92008 Sól 
PN-72/R-75357 Warzywa świeże. Cebula 
BN-73/8020-06 Ryby i przetwory rybne. Nazwy i określenia 
BN-78/8022-02 Ryby świeże i mrożone . Sledziowate 

BN-71 /8022-03 Ryby słodkowodne świeże i mrożone 
BN-72/8022-04 Ryby śWieże mrożone. Filety 
BN-77/11022-05 Ryby śWieże mrożone. Dorszowate 
BN-77/8022-07 Ryby sWleze i mrożone. · Morskie rÓŻne 

BN-75/8062-01 Przetwory młynarskie spożywcze . Ryż konsumpcyjny 
BN-6 7 /R 132-06 Przyprawy. Papryka mielona 
Systematyczny Wykaz Wyrobów, SWW. T 1I1. GUS. Warszawa: 

Wydawnictwo Katalogów i Cenników 1975 

3. Symbol wg SWW - 2345-3. 

4. Autorzy projektu normy - inż. Krystyna Góralczyk, inż . Leo­
nida Jackiewicz - Centralne Laboratorium Przemysłu Rybnego, 
Gdynia . {nż. Teresa Michalska - Zjednoczenie Gospodarki Rybnej, , 
Szczecin. / 


