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N O R M A BRANŻOWA ' BN-87 
RYBY 8022-05 

I PRODUKTY RYBNE Ryby świeże I mrozone 
CHŁODZONE 

Dorszowate Zamiast 
I MROŻONE 

. 
BN-77/8022-05 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem no rmy są ryby 
morskie dorszowate, oprawione. świeże i mrożone, 

przeznaczone do przetwórstwa i spożycia. 

1.2. Określenia 
1.2.1. ryba patroszona 

wioną głową, z płatami 
otwór odbytowy z 
Pęcherz pła wny, nerka 
pozosta wione . 

z głową - ryba z pozosta
brzusznymi przeciętymi poza 
usuniętymi wnętrznościami. 

i błona otrzewna mogą być 

1.2.2. ryba patroszona bez głowy - ryba jak w 1.2.1, 
lecz z odciętą głową, ale z pozostawionym pasem bar
kowym (i płetwami piersiowymi). 

1.2.3. tusza - ryba pozbawiona głowy wraz z pa
sem barkowym (i płetwami piersiowymi) cięciem pro
stym lub sl\ośnym, z płatami brzusznymi przeciętym i 

lub ściętymi poza otwór odbytowy i z usuniętymi 

wnętrznościami. Pęcherz pławny , nerka i błona otrzew
na mogą być pozostawione. 

1.2.4. tusza bez ogona - ryba jak w 1.2.3, lecz 
z odciętą płetwą ogonową . 

1.2.5. grzbiet - ryba pozbawiona głowy wraz z pa
sem barkowym (i płetwami piersiowymi) cięciem pro
stym lub skośnym, ze ściętymi płatami brzusznymi 
i mięśniami dolnej części trzonu ogonowego (wraz 
z płetwami) oraz z usunięt)'mi wn«trznościami , w tym 
również z pęcherzem pławnym , bloną otrzewną i nerką. 

1.2.6. pas barkowy - element mięśniowo-kostny cia
ła ryby z płetwami piersiowymi leżący tuż za pokry
wami skrzelowymi po obu bokach ciała. 

1.2.7. tkanka mięsna sprężysta - tkanka mięsna, 

która po odkształceniu spowodowanym uciskiem palca 
w części grzbietowej z si łą w grąnicach sprężystości 

powraca szybko i praktycznie całkowicie do pierwotnej 
postaci. 

1.2.8. tkanka mięsna osłabiona - tkanka ' mięs na, 
która po odkształceniu spowodowanym uc iskiem palca 
w części grzbietowej z siłą w gr2.nicach sprężystości 

powraca powoli i nie celkowicie do ;;ier'W'o ti"lcj postdC;. 
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1.2.9. tkanka mięsna miękka - tkanka mięsna nie 
mająca praktycznie w żadnym stopniu zdolności wy
równywania odkształcenia spowodowanego uciskiem 
palca w części grzbie towej lub mająca ją w znikomym 
zakresie. 

1.2.10. tkanka mięsna mazista - tkanka mięsna, 

w której mlomery mięśni po potarciu palcem zacie
raJą S i ę· 

1.2.11. wysuszka - odwodnienie tkanki mięsnej na 
powierzchni objawiające się białymi plamami lub od
wodnienie skóry o bjawiające się jej zmatowieniem i u
tratą elastycznośc i. 

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

2. PODZIAL I OZNACZENIE 

2.1. Metody utrwalania chłodniczego. W zależności 

od metody utrwa lan;a, ryby dzieli Się I oznacza na
stępująco: 

- św i eże (schładzane) - św, 

- mrożone - mr. 
2.2. Rodzaje oprawienia. W za leżności od rodzaju 

oprawienia, ryby dzieli się i oznacza: 
patroszone z głowami - patr. z/gł, 

patroszone bez głów - patr. b/gl, 
tusze - tusze, 
tusze bez ogona - tusze b/og, 
grzbieJy - grzbiety. 

2.3. So~tymenty. W za leżności od długości , ryby 
dzieli s i ę na sortymenty I oznacza : 

bardzo duże - B 
duże - D , 
małe - M. 

, 

2.4. Klasy jakości. W za leżn ości od stwierdzonych 
cech klasyfikacyjnych jakości, ryby d zie li się na dwie 
kla sy i oznacza cyfra mi rzymski mi: 

- pierwsza klasa jakości - I , 
- druga kiasa ja k ośc i - II. 
2.5. Przykład oznaczenia - cza rnia ka mrożonego, 

patroszonego bez głowy sortymentu D, pierwszej 
klasy ja kości: 

Zgłoszona przez Centralne Laboratorium P rzemysłu Rybnego 
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Przemysłu Rybnego dnia 15 stycznia 1987 r. 

jako norma .obowiązująca od dnia 1 października 1987 r. 
'·(Dz. Norm i Miar nr 4/ 1987, poz. 13) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE "ALFA" 1987. Druk . Wyd . Norm . W-wa . Ark . wyd . 0,55 Nakł . 2500 + 40 Zam. 317/87 Cena zł 18,00 
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3. WYMAGANIA 

'3.1. Wymagania ogólne .-. wg PN-86/ A-86767 p. 3. 
W obrocie handlowym detalicznym dopuszcza s ię na 

rybach mrożonych ubytki glazu ry, nIe dopus?cza S ię 

lYb z głowa mi. 

3.2. Nazwy handlowe i gatunkowe, sortymenty i wy
miary długości ryb - powinny być zgod ne z wyma
gama mi wg tabl. 1. 

Tablica l 

Na\wa So rt y-
Długość ryb , cm 

Lp . 
Nazwa 

handlowlI ga tunko wa ment bez głowy I pasa , z głową bez głowy 
barkowego 

I Dorsz - Gadus morrh)Ja B powyżej 55 - -
morrhua: 

D 40 55 30 50 ... -
Gadus morrhua 
cal/arias: M 30 45 25 7 35 22 35 
Gadus marcrocephalus 

2 Cza rniak Pol/achius D powyżej 45 powyżej 35 powyżej 30 
virens 

M 30 50 25 7 40 22 35 

3 Rdzawiec Pol/achius D powyżej 45 powyżej 35 powyżej 30 
pol/achius 

M 30 50 25 7 40 22 35 

4 Plamia k Melonogrammus aeglefinus D powyżej 45 powyżej 35 powyżej 30 

M 27 7 50 25 7 40 20 35 

5 Witlinek Merlangius D powyżej 45 powyżej 35 powyżej 30 
merlangus 

M 23 7 50 25 7 40 22 7 35 

6 Mo lva Molva molva: D powyżej 45 powyżej 35 powyżej 30 
Molva macrophrhalma: 

M 30 7 50 25 7 ·40 22 35 
Molva pyprerygia 
dyprerygia 

7 Widl a k Phycis phycis: D powyżej 45 powyżej 35 powyżej 30 
Phycis borealis: 

M 30 50 25 7 40 22 7 35 
Phycis blennoides 

8 Miętus morski Urophycis renuis D powyżej 45 powyżej 35 powyżej 30 
Urophycis chuss: 

M 30 7 50 25 7 40 22 35 
Urophycis brasilensis 

9 Blę kit e k Micromesisrius poutassou: 
Micromesisrius ausrralis - - - powyżej 16 

10 Morszczuk Merlllccius merluccius: D - - powyżej 30 
arlanriclls: 

M 20 35 - -
Merluccius bilinearis: 

- - 20 7 95 -
Merluccius hub,bsi: 
Merluccius ausrralis: 
Merluccius producrus: 
Merluccius gayi peruanus 

II Morszczu k a ngo l ański Merluccius capensis D - - powyżej 30 

M - - 16 35 

12 Mint aj Theragra chalcogramma - - - powyżej 20 

13 Dorszy k polarn y Boreogagus saida - powyżej 20 - powyżej 16 

14 Inne ryby dorszowate wedlug nazw gatun kowych - powyżej 30 powyżej 25 powyżej 22 

Ryby pochodzące z rejonów objętyc h konwencjami powinn y mieć dł ugość nie mniejszą od dopuszcza lnej minimalnej długości o bowią-
zuj ącej w danym reJ o 111 e połowowym . 

Ryby oprawione bez ogona mogą mieć wymia r mniejszy od ok reś l onego d la ryb bez głów o 8 cm dla sortymentu D i o 5 cm dla sorty-
men tu M. 

3.3. Udział ryb o wymia rach innych niż ustalone. 
W part ii dop~szcza s i ę do 5% masy ryb o wymiarach 
innych niż to określono w tabl. l. 

3.4. Wymagania klasyfikacyjne. Ryby, świeże i ryby 
mrożone po rozmrożeniu powi nny odpowiadać wyma
ga ni om wg tab!. 2. 

.. 



BN-87/ 8022-05 3 

Tablica 2 

Lp. Cecha ja kośc i 
Wymaga nia j a k ośc i owe 

kla sa I k lasa II 

I Wyg ląd ogó lny ryby do brze umięś n i on e , bez wid oczn yc h o bja wó w cho ro bowyc h , ze s k ó rą o zaba rwi en iu na tu ra lnym , 
błyszczącą , pokrytą przezroczystym ś l u zem ; u ryb mrożonyc h d o puszcza s i ę s kó rę lekk o zmato wia l' l 
I ozna ki ni ewie lki ej, po wi erzchni o wej wysuszki ł a t wo daj ącej S i ę u s unąć; 

d o puszcza s i ę ryby s ł abo um i ęś ni o n e, na s krze lac h 
I skó rze śluz zm ę t n i a ł y , odgniece nia; u ryb mro-

, 
żonych do puszcza s i ę sk ó rę zm a towi a łą i wysu s z kę 

ni e wię k s zą ni ż na 20% po wierzc hni blo ku (ryb) 
I nie głę bszą ni ż I mm 

2 Uszkod zen ia ryb y bez u s zk odze ń ; do puszcza s i ę do 5% ma sy ryb ś wi eżych i do 10% masy ryb mrożon yc h z uszko-
d zeniami skóry i powierzchni o wymi tk a nki m i ęs n ej ; d la mo rszczu ka i błę ki t k a dop uszcza s i ę d o 10% 
masy ryb z powierzchn io wymi uszkod ze ni a mi tka nk i mię sn ej i d o 35% masy r yb z dro bnymi uszko-
d ze niami skóry; 

u mo rszczu ka i błę kit ka d ro bn yc h u sz k od ze ń s kó ry 
n ie no rmal izuj e S i ę o raz do puszcza S i ę do 25% 
masy ryb z powie rzc hn io wymi uszkod ze nia mi 
tka nki mięs n ej 

3 Wygląd jam y ci a ła płaty brzuszne be z zm ia n a uto li tycznyc h; 

I d o pu szcza s i ę pocz,jtkowe zmia n y a ut o lit ycz ne na 
wewnę t rznej stro ni e pł a t ów b rzusznyc h 

4 Sprężyst ość tk a nk i tka nka mięsna właściwa dla ryb św i eżyc h lu b mrożon yc h o k reś l o n ego ga lUn ku , s p rężys t a , do b rze 
m i ęsnej zwią za n a z kośćcem ; u mo rszcz uk a i błęk i tka d o puszcza s i ę s p ręży s t ość os ł ab i o ną o ra z tk a nkę mięsn ą 

sła bo zWiązaną z k ośćcem ; 

I 
d o pu szcza s i ę tk a nk ę mię s n ą os ł a b i o n ą o ra z d o 5% 
masy ryb z tk a nką mię s n ą m iękką lecz ni e ma z i s t ą 

5 Barwa mięsa na tura lna d la ryb świeżych lub mrożon ych okre ś l o n ego ga tunku ; 
d o puszcza s i ę lekki e zmian y na turalnej ba rwy m i ę-

sa , w t ym równi eż nieznaczne poc iemnien ia I po-
żółce ni a llI e prze n ikają ce w g ląb m ię sa 

6 Zapach I sm a k zapach mię sa , skóry i skrze li o raz smak mięsa po ob róbce c ieplnej cha ra kt erys tycznyc h d la ryb ś wi e-

żych lub m rożonych okreś l o nego ga tunku ; 
d o puszcza s i ę zapa ch mię sa i skó ry o ra z ich smak 
po o bró bce c iep ln ej s ła bo wyczuwa lny lub in te n-

sywn ie swo isty, ryb ny, a za pa ch s krze li lekk o 
k wa ś n y 

7 Oprawien ie pra widł owe d la okreś l onego rod zaju o pra wieni a ; c i ęc i a ró wne, po wierzc h ni e c i ęć g ł a d k i e; d o puszcza 

I 
S i ę drobne usterki o pra Wlelll a I pozos ta ł ości skrzepów krwi LI pojed ynczyc h ryb ; 

d o pu szcza S i ę d rob ne usterki o p ra Wieni a, w tym 
równi eż niewie lk ie pozos t a l ośc i resz te k wn ę trzn ośc i 

I s krze pów krwi 

3.5. Wymaganfa zdrowotne - wg PN-86/ A-86767 . ków o pakowa ni a (nie dotyczy b lo ków mrożo n ych w za
m raża l ni a ch pły towych , pi o nowych). 

4. PAKOWANIE, PRZECH O WYWANIE 
l TRANSPORT 

4.1. Pakowanie - wg BN-79/ 8020-02. 
4.1.1. Opakowania powinny być całe, czyste, bez 

obcych zapachów, powinny zabezp iec zać ryby przed 
za nieczyszczeniem i uszkod zen iem, s peł n i ać wymaga
nia stawiane opakowaniom przeznaczo nym d la ryb 
świeżych i mrożonych oraz mieć atest Pań stwowego 

Za kładu Higieny. 
Ryby świ eże na l eży pa kować do skrzynek d rewnia

nych według BN -7417 161-54 nowych i używa nych lu b 
opa kowań z tworzyw sztucznych i zabezp i eczyć je lo 
dem wodnym według PN-74/86761. Ryby mrożone 
w blokach na leży pakować do pudeł tek tu rowyc h wed
ług PN-73/0-79402. Ryby przed włożeniem do pudeł 

powinny być pa kowane w fo li e lub in nery. 
4.1.2. Pakowanie ryb. Ryby w opa kowan iach i za-o 

mrożo ne w blokach I powinny być ta k ułożone , aby 
nie ulegały uszkodzeniom , równolegle do jednego z bo-

4.1.3. Znakowanie opakowań 

.8020-02. 
według BN-79/ 

4.1.4. Masa netto. Ma sa netto ryb w opak o wa niu 
powinna być zgodna z de k l arowa n ą . Dopuszcza s i ę 

nadwagę do 2% . Ma sa nett o ryb świ eżych w opa ko
wal1lu nie po wi nna przek rac zać 35 kg. 

4.2. Przechowywanie. Przecho wywa nie ryb św i eżyc h 

mrożonyc h w prod ukcji i obroc ie ha ndl o wym według 

BN-79/ 8020-02, a warunk i i o kresy przechowywa ni a 
ryb mrożon ych w c hłodn i ach według PN-83/ A-07005 . 

4.3. Transport - według PN-7 l/ A-8 7057 o ra z wg 
PN-74,iA-86761 PN-75/ A-86764. 

5. BADANIA 

5.1. P rogram badań - wg PN-86/ A-86767 . 
5.2. Pobieranie próbek - wg PN-85/ A-86752. 
5.3. Opis badań - wg PN-86/ A-86767 . 
5.4. Ocena wyników badań - wg PN-86/ A-86767. 

KON I EC 

Informacj e d odatkowe 



InformaCje dodatkowe do BN-87/8022-05 

INFORMACJE DODATKOWE 

!. Inslyluc,ia upracowująca normę - Ccnl ralne La hora lorium 
Pucnl\'s lu Rvhnc!!o . Cidynia . 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-77/802~-05 

a) opraco wano i wprowadzon o nowe określenia, 

h) 7rni cniono i uaktualnion o ' lablicę z nal)wami. so rtymentami 
I wvmi"r"mi rvh. w['rowadzaj<lc jedn ocześn ie nowe gatunki, 

, ' I oprac"",,,,,o I w['rowadzono nOWl' wymagania kl asyfikacyjne 
jakości. 

d) wprcl\vad/( lI1u wymaganiCJ ,drpwu!Ill'. 

e) zmienion<l wymagan ie dot YG.ijcC pakowania. pr/echowywania 
l trans.no rtu . 

3 . . ,ormy związane 
PN-83/A-07005 Towary żywnościowe. Warunki klimatyczne i okresy 

przechowywania w ch łodniach 

PN-85/ A-86752 Ryby i inne zwierzc;ta wodn e świeże i mrożone. Po-
bi eranie próbek 

PN-74/ A-86761 Ryby świeże. Chłodzenie loJem wudnym 
PN -75/ A-86764 Ryby mrożone . Chłodzenie suchym lodem 
PN-86/ A-86767 Ryby i inne zwierzęta wodne świeże i mrożone. 

Wspólne wymagania i bada nia 

PN-71 / A-87057 Ryby i przetwory rybne . Transport 
PN-73/ 0-79402 Opakowania transpo rtowe tekturowe. Pudla 
BN-7417161-54 Skrzynki i komplety skrzyn ko we z tarcicy do ryb 
BN-79/8020-02 Ryby przetwory rybne . Pakowanie i przechowy-

wanie 
BN-73/8020-06 Ryb y I przetwory rybne. Na zwy określenia 

4. Symbol wg SWW - 2343-3 i 2343-4, 

5. Autorzy projektu normy - inż . Janusz Laskowski mgr inż . 

Jan Zalewski - Morski Instytut Rybacki, Gdynia. 

6. Zalecenia 
a) ryby o wymiarach niższych od ustalonych w tabl. I za licza , 

SIę do ryb niewymiarowych. oznacza literą X i przeznacza do prze-
twó rstwa. 

b) regularnych nakłuć, nie powodujących rozerwania skóry i tkan
ki mięsnej , spowodowanych kolcami prowadzącymi rybę w maszy
nie nie traktuje się jako uszkodzenia, 

e) dorsze patroszone bez głowy o wymiarach pow. 35 cm mogą 
być produkowane za zgodą odbiorcy z przeznaczeniem do prze
twórstwa . 


