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1. WSTEP 3.3. Nazwy handlowe i charakterystyka konserw — wg

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg satatki
1 paprykarze rybne przeznaczone do bezpoSredniego
spozycia.

1.2. Okreslenia

1.2.1. satatka rybna — mig¢so rybne rozdrobnione,
z dodatkiem warzyw, koncentratu pomidorowego, oleju
1 przypraw. ’

1.2.2. paprykarz rybny — mi¢so rybne rozdrobnione,
z dodatkiem ryzu, warzyw, koncentratu pomidorowego,
oleju i przypraw.

1.2.3. Pozostate okreslenia — wg BN-73/8020-06.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Klasy jakosci. W zaleznosci od zroéznicowania
cech organoleptycznych lub fizycznych i chemicznych
konserw rybnych ustala si¢ dwie klasy jakoS$ci i ozna-
cza cyframi rzymskimi: I lub II.

2.2. Przyklad oznaczenia konserwy rybnej o nazwie
handlowej Satatka pikantna z makreli, w puszce, o ma-
sie netto 80 g, pierwszej klasy jakosci:

SALATKA PIKANTNA Z MAKRELI — 80 — 1
BN-80/8027-08

3. WYMAGANIA

3.1. Wymagania wspélne. Konserwy rybne powinny
odpowiada¢ wspdlnym wymaganiom wg PN-76/
A-86763.

3.2. Wymagania dotyczgce surowcéw -

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

b) koncentrat pomidorowy — wg PN-75/A-77601,

c) oleje roslinne — wg PN-75/A-86908,

d) warzywa suszone — wg PN-72/A-77603,

e) sol — wg PN-66/G-92008,

f) ryz — wg BN-75/8062-01,

g) papryka — wg BN-67/8132-06.

Pozostate dodatki i przyptawy — wg norm przed-
miotowych.

Yy W zakresie asortymentu wg p. 3.2.48,

Tablica 1

Nazwa handlowa

. konserw

Charakterystyka konserw

tabl. 1.
Lp. Kod
1 105
2 418
3 194
4 56
5 48
6 470
7 124

Satatka rybna
gdanska

Satatka rybna
gizycka

Satatka pikantna
z ryb karpio-
watych

Satatka pikantna
z makreli

Salatka rybna
.Neptun®

Satatka

z ostroboka

Paprykarz
szczecinski

mieszanina rozdrobnione-
go migsa: makreli, ryb
dorszowatych, plastug w
iloSci nie mniejszej niz
36% oraz cebuli, seleru,
koncentratu pomidorowe-
go, oleju i przypraw
mieszanina rozdrobnione-
go mig¢sa ryb dorszowa-
tych i nototenii w iloSci
nie mniejszej niz 36% oraz
cebuli, selera, papryki,
koncentratu pomidorowe-
go, oleju i przypraw
mieszanina rozdrobnione-
go mig¢sa ryb stodkowod-
nych w ilo$ci nie mniejsze;j
niz 45% oraz cebuli, sele-
ra, koncentratu pomidoro-
wego, oleju 1 przypraw
mieszanina rozdrobnione-
go migsa makreli w ilosci
nie mniejszej niz 36% oraz
cebuli, selera, koncentratu
pomidorowego, oleju i
przypraw

mieszanina rozdrobnione-
go migsa makreli, ryb Sle-
dziowatych i ostroboka w
iloSci nie mniejszej niz
36% oraz cebuli, pietru-
szki, koncentratu pomido- -
rowego, oleju i przypraw
mieszanina rozdrobnione-
go migsa ostroboka w ilo-
éci nie mniejszej niz 55%
oraz koncentratu pomido-
rowego, oleju, musztardy,
maki 1 przypraw
mieszanina rozdrobnione-
go migsa ryb morskich w
ilo§ci nie - mniejsze] niz
40% oraz ryzu, koncentra-
tu pomidorowego oleju,
cebuli i pieprzu nigeryj-
skiego
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3.4. Wymagania szczegétowe dla salatek rybnych — cd. tabl. 3
wg tabl. 2. ' L, Cechy Wymagania
Tablica 2 | ' klasa I , Klasa II
: 2 Przygotowanie odluszczone tusze rybne parowane,
Lp. Cechy Wymagania pozbawione krggostupa i pletw oraz
klasa I klasa 11 warzywa rozdrobnione, wymieszane
z ryzem, koncentratem pomidoro-
I Wyglad lustro tworzy masa s-;a%atkowa;'dopu- wym, olejem i przyprawami
szcza si¢ niewielkg 1loéé wydzwlggg-
go oleju 3 Barwa pomidorowa
. dopuszcza  sie
2 Przygotowanie odtuszczone tusze rybne, parowane jasnopomidoro-

lub blanszowane, pozbawione kr¢go-

) wa [ub ciemno-
stupa 1 ptetw oraz warzywa, rozdro-

_ ) pomidorowa
bnione, wymieszane z koncentratem
pomidorowym, olejem i przypra- . 4 Smak i zapach |pikantny z posmakiem przypraw, zhar-
wami monizowany
; dopuszcza  sig
3 Barwa pomidorowa mniej pikantny
dopuszcza - sig
jasnopomidoro- 5 Tekstura soczysta, lekko zwiezia
wg lub pomido- dopuszcza  sig
rowa =z odcie- lekko wlc’;knista
niem brunat- lub suchawa
nym 6 Zawarto$¢  soli
4 Smak i zapach pikantnopomidorowy z wyczuwal- | w produkcie, %, 1,220 L0253
‘/ nym posmakiem uzytych dodatkdow, - w granicach
zharmonizowany, bez posmakow, 7 K wisowols
1 zapachow obcych ogolna w prze-
dopuszcza  sig liczeniu na kwas 0204
mniej  zharmo- octowy, %, w
nizowany granicach '
5 Tekstura soczysta, niejednorodna, wyczuwal- 8 Masa netto

ne czastki migsa 1 warzyw konserw, g, zgo-

dopuszcza  sig¢ a7 dabla-
| suchawa  lub rowang na opa- =5
widknista kowaniu z tole- +10
6 Zawarto$¢  soli ' rancja, % :
w produkcie, %, 1,220 1.0+25 )
w_granicach 4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
7 Kwasowosé¢ . I TRANSPORT
ogblna w prze- : _
liczeniu na kwas 0,306 3,0+0.8 4.1. Pakowanie — wg PN-76/A-86763 p. 4.1.
octowy, %, W 4.2. Przechowywanie
granicach 4.2.1. Warunki przechowywania — wg PN-76/
8 Masa netto A-86763 p. 4.2
konserw, g, zgo- 4.2.2. Okres przechowywania w warunkach wg 4.2.1,

dna z deklaro-

liczac od daty produkcji, dla satatek 1 paprykarzy ryb-

wdng nd opa- =5 s . .
kow. z toleran- +10 nych wynosi 12 miesigcy.
cja, % 4.3. Transport — wg PN-71/A-87057.
. BAD
3.5. Wymagania szczegétowe dla paprykarzy rybnych > BADANLA
— wg tabl. 3. 5.1. Program badan — wg PN-74/A-86732.
Tablica 3 5.2. Kontrola jakosci — wg PN-72/A-86731.
g s Wymagania 5.3. Opis badan — wg PN-74/A-86732.
. o — — , 5.4. Ocena wynikow badan — wg PN-74/A-86732.

1 Wyglad lustro tworzy masa satatkowa z wi- 6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

docznymi ziarnami ryzu; dopuszcza
si¢ niewielka ilo§¢ wydzielonego

o Dopuszcza si¢ stosowanie dotychczasowych etykiet
oleju

do czasu wyczerpania posiadanych zapasow.
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca norm¢ — Zjednoczeniec Gospodarki
Rybnej, Szczecin.

2. Normy i dokumenty zwigzane
PN-75/A-77601 Przetwory warzywne. Koncentrat pomidorowy
PN-72/A-77603 Przetwory warzywne. Warzywa suszone
PN-72/A-86731 Konserwy i prezerwy rybne. Pobieranie probek
PN-74/A-86732 Konserwy rybne. Badanie jakosci
PN-76/A-86763 Konserwy rybne. Wspdlne wymagania
PN-75/A-86908 Ttuszcze roslinne jadalne. Rafinowane oleje roslinne
PN-71/A-87057 Ryby i przetwory rybne. Transport
PN-66/G-92008 Sol
PN-72/R-75357 Warzywa $wieze. Cebula s
BN-73/8020-06 Ryby i przetwory rybne. Nazwy i okre§lenia
BN-78/8022-02 Ryby $wieze i mrozone. Sledziowate

BN-71/8022-03 Ryby stodkowodne $wieze 1| mrozone
BN-72/8022-04 Ryby s$wieze i mrozone. Filety

- BN-77/8022-05 Ryby $wieze 1 mrozone. Dorszowate

BN-77/8022-07 Ryby $wieze i mrozone. Morskie rézne

BN-75/8062-01 Przetwory miynarskie spozywcze. Ryz konsumpcyjny

BN-67/8132-06 Przyprawy. Papryka mielona

Systematyczny Wykaz Wyrobow, SWW. T III. GUS. Warszawa:
Wydawnictwo Katalogow i Cennikow 1975

3. Symbol wg SWW — 2345-3.

4. Autorzy projektu normy — inz. Krystyna Goralczyk, inz. Leo-
nida Jackiewicz — Centralne Laboratorium Przemystu Rybnego,
Gdynia, inz. Teresa Michalska — Zjednoczenie Gospodarki Rybne;j,
Szczecin.



