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NORMA BRANZOWA

RYBY
| PRODUKTY RYBNE
CHLODZONE
| MROZONE

Ryby $wieze i mrozone
Farsz rybny mrozony
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‘ 8022-12

Grupa katalogowa 1224

1. WSTEP

1.1. Przedmiot Przedmiotem

rybny mrozony,

normy. normy Jjest

farsz przeznaczony do przetwor-

stwa.

1.2. Zakres stosowania normy. Norma obowigzuje

w obrocie. hurtowym 1 przetwdrstwie.

1.3. OkreSlenia

1.3.1. farsz
od pozostatych czesci anatomicznych,

rybny - mieso ryb oddzielone me-

chanicznie
rozdrobnione na drobiny wielkosSci ponizej 5 mm,
starannie wymieszane w jednorodng mase miesng.

1.3.2. farsz rybny piukany - farsz rybny poddany
stodka

1 * 3-krotnemu piukaniu wodg pitna, z

substancjami dodatkowymi.

1.3.3. farsz rybny przyprawiony - farsz rybny

z dodatkiem przypraw.

1.3.4. farsz
farsz rybny piukany z dodatkiem przypraw.

rybny piukany i przyprawiony -

1.3.5. 08¢ - 08¢ lub kosé o diugosci 5 + 10 mm

i Srednicy do 1 mm.

1.3.6. koS¢ - o0s8¢é lub kosé¢, ktérej profil nie
miesci sie na powierzchni piytki o’ wymiarach
10X5 mm.

1.3.7. inner - opakowanie bezposrednie wosko-

wane, zabezpieczajgce zamrczony w nim blok przed
wysuszka.
1.3.8. pozostale okreslenia - wg BN-73/8020-06.

2. PODZIAEL I OZNACZENIA

2.1. Asortymenty - rozrdznia sie i oznacza:

- farsz rybny - farsz,

- farsz rybny piukany - farsz pi,

- farsz rybny przyprawiony - farsz pr,
- farsz farsz

pi/pr.

rybny piukany 1 przyprawiony -

2.2. Nazwy handlowe - ustala sie wediug nazwy

gatunkowej ryb, z ktédrych uzyskano produkt.

2.3. Klasy jakosSci. Ustala sie dwie klasy ja-

kosci i oznacza je cyframi rzymskimi I i II.

2.4. PrzvkXad oznaczenia farszu rybnego piuka-

nego 1 ©przyprawionego 'z morszczuka pierwsze]j

klasy jakosci:
FARSZ PL/PR Z MORSZCZUKA I BN-90/8022-12

3. WYMAGANIA

3.1. Ogélne wymagania - wg PN-86/A-86767.

3.2. Surowiec. Filety bez skéry i filety bez

oéci 1lub ich czes$ci oraz $cinki i wycinki odpo-

wiadajgce I klasie cech $Swiezosci odpowiednich

norm przedmiotowych. Dopuszcza sie zastosowanie
do produkcji farszu rybnego niepfukanego, filetdw
oraz tusz pozbawionych

ze skérg 1lub ich czesci

nerki.
3.3. Substancije dodatkowe uzyte do produkcji
powinny mieé zezwolenie Ministerstwa Zdrowia

i Opieki Spoiecznej.

3.4. Wymagania szczegdiowe

3.4.1. Wymagania zdrowotne- - wg PN-86/A-86767

. 3.1.2.

3.4.2. Uformowanie 1 ksztait bloku farszu ryb-
Bloki tego produktu powinny tworzy¢ regu-
larne prostopadtosciany o standardowych wymiarach

nego.

i masie. Powierzchnie blokéw moga byé lekko pofa-

lowane i nierdwne, a kontury zaokraglone. Dopusz-

cza sie niewielkie kieszenie powietrzne 1i/lub
lodowe.
3.4.3. Zabezpieczenie przed wysuszka. Farsz

rybny powinien by¢é pokryty glazurg i/lub opakowa-

ny w sposdéb =zabezpieczajgacy przed powstawaniem

wysuszki.

3.4.4. Wymagania klasyfikacyjne - wg tablicy.

Zgtoszona przez Morski Instytut Rybacki
Ustanowiona przez Dyrektora Morskiego Instytutu Rybackiego dnia 18 stycznia 1990 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 pazdziernika 1990 r. \
(Dz. Norm. i Miar nr 4/1990, poz. 8)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,ALFA" 1990.

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 0,45 Nakt. 2300 + 27 Zam. 775/90/3



2 BN-90/8022-12

Wymagania

Lp. Cecha
Klasa I

Klasa II

Farsz mrozZony

"1 Wyglad i barwa
bloku

barwa bloku jednorodna, typowa dla gatunku ryby; dla farszu ptukanego barwa od bialo-szarej
do kromowo-bezowej, jednakowa na wszystkich powierzchniach bloku;
dla farszu z przyprawami dopuszcza sie ciemne punkty pochodzgce z dodanych przypraw; wysuszka
powierzchniowa na powierzchni nie wiekszej niz 15%; .

dopuszcza sie do 307 powierzchni objetej wysuszka
powierzchniowg

Farsz po rozmrozeniu ~

2 Barwa

barwa farszu typowa dla miesa danego gatunku ryb; dopﬁszcza sie lekkie pordzowienie farszu;
dopuszcza sie widoczne punkty barwy kontrastujacej z barwa farszu pochodzgce z zastosowanych
przypraw, kawatkéw skory i biony otrzewnej;

dopuszcza sie barwe lekko rézowa lub naturalnie
lekko szara

statych dopuszcza sie 2 osci;

3 Zapach wtasciwy dla Swiezej ryby danego gatunku; dla farszu przyprawionego oraz piukanego i przy-
prawionego wyraZny zapach przypraw;
| dopuszcza sie bardziej intensfhny
4 Pozostalosci osci dla farszu plukanego oraz piukanego i przyprawionego dopuszcza sie 1 osé, dla farszdéw pozo-

dopuszcza sie dla farszu pkukanego‘oraz ptukanego
i przyprawionego 2 osci; dla pozostatych farszow
4 osci

5 Pozostatosci kosci

dla farszu ptukanego oraz plukanego i przyprawionego nie dopuszcza sie wystepowania koscij;
dla pozostalych dopuszcza sie 1 kosSc¢;

dla farszu pitukanego oraz pitukanego i przyprawio-
nego dopuszcza sie 1 kosé; dla pozostatych far-
szow 2 kosci

6 Zanieczyszczenia
obce

wszystkie asortymenty farszow wolne od jakichkolwiek ciat obcych

7 Zawartosé¢ wody, 7,
nie wiecej niz

85

Farsz po ugotowaniu

8 Zapach i smak

smak i zapach wtasciwy dla danego gatunku ryby; dla farszu ptukanego, lekko stodkawy; dla
farszu przyprawionego oraz piukanego i przyprawionego typowy dla stosowanych przypraw;

J dopuszcza sie smak i zapach bardziej intensywny

9 Tekstura

zwarta, krucha, soczysta, charakterystyczna dla danego gatunku ryby; dopuszcza sie lekko
miekka, a dla farszu ptukanego oraz plukanego i przyprawionego lekko twardawg;

| dopuszcza sie miekka lub twardawa i lekko suchawa

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE I TRANSPORT

4.1. Pakowanie - wg BN-87/8020-02.

4.1.1. Opakowania powinny by¢é caie, bez obcych

zapachodw, powinny zabezpieczaé produkt przed

zanieczyszczeniem i uszkodzeniem, speiniaé wyma-
stawiane przeznaczonym dla

gania opakowaniom

produktédw mrozonych oraz mieé atest kompetentnych

jednostek resortu zdrowia. Przed pakowaniem do
pudet produkt powinien by¢é opakowany w folie
lub innery. Pudia tekturowe zawierajgce bloki

farszu powinny by¢ zabezpieczone przed otwiera-

niem. Farsze mrozone nalezy pakowaé do pudel

tekturowych wg PN—73/O-794Q3.

4.1.2. Znakowanie opakowan - wg BN-87/8020-02.

4.1.3. Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaro-

wang, 2z dopuszczeniem tolerancji +2%.

4.2. Przechowywanie. Warunki przechowywania
w chiodniach - wg PN-73/A-07005. Okresy przecho-

~95%

wywania w temperaturze nie wyzZszej niz

wynosza:

farsze 1 farsze przyprawione 2z ryb chudych -
6 miesiecy, '

farsze piukane oraz farsze piukane i przypra-
wione z ryb chudych - 8 miesiecy,

farsze 1 farsze przyprawione z ryb pozostaiych
- 4 miesigce,

farsze piukane oraz farsze ptukane i przyprawione
z ryb pozostaiych - 6 miesiecy.
Farsz mrozony na czas trans-
portu wg PN-75/
A-86764. Transport powinien odbywaé sie krytymi
Srodkami wg PN-71/A-87057.

4,3. Transport.

powinien by¢ =zabezpieczony

5. BADANIA

5.1. Program badan - wg PN-86/A-86767.

‘5.2. Pobieranie prébek - wg PN-85/A-86752.
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5.3. Opis badan

5.3.1. Kontrola blokéw w stanie zamrozZzonym.

Badaniu na 2zgodnosé cechy wg tablicy,

lp. 1 pod-
legajg bloki pobrane wg 5.2. Ustalenia procentu
powierzchni bloku objete]j wysuszksa dokonuje sie
poprzez sumowanie calkowitej powierzchni wszyst-
kich badanych blokéw oraz oddzielnie sumowanie

poszczegdlnych powierzchni objetych wysuszka

i obliczanie procentu dla caiej badanej partii.

5.3.2. Kontrola jakosci w stanie rozmrozonym.
Po wykonaniu kontroli wg 5.3.1,
bloku

sanitarne,

z kazdego zamro-
wiasciwe
Préobki

tak wuzyskane rozmraza sie 1 ocenia na zgodnosé

zonego wycina sie, =zachowujac

warunki probke o masie 1 Kkg.
cech wg tablicy, lp. 2 + 6.

Wady fizyczne jak osci, kosci sumuje sie dla
poszczegdélnych wad osobno, a ich wartosé liczbo-
wg dzieli sie przez mase prébek wyrazona w kilo-

gramach. Otrzymane 1liczby stanowig podstawe do

zgodnos§é 2z wymaganiami

Badania dotyczgce barwy,

oceny partii na normy

W PpOWYZSzym
zapachu 1
na tych samych rozmrozonych prébkach.

Po wykonaniu kontroli wg 5.3.1, z kazdego bloku
wycina sie proébki pozbawione glazury .(czesciowo
rozmrozone) o masie okoio 10 g (1X1X1 cm), prze-

zakresie.

zanieczyszczen obcych wykonuje sie

znaczone do badan na zgodnos¢ cechy wg tablicy,
lp. 7 (zawarto$§é suchej masy). Badanie przepro-
wadza sig wg PN-62/A-86783.

5.3.3. Kontrola jakosci po prébie gotowania.

Z blokéw pobranych wg 5.2 wycina sie w stanie

zamrozonym probki o wymiarach okolo 6,5 X 1,5 X
X 10 cm, poddaje gotowaniu wg PN-86/A-86767 i

ocenia na zgodnos¢ cech wg tablicy p. 8 + 9.

5.3.4. Pozostate badania - wg PN-86/A-86767.

5.4. Ocena wynikdéw badan - wg PN-86/A-86767.

KONTITESTC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme - Centralne
Laboratorium Przemysiu Rybnego, Gdynia.

2. Normy zwiazane
PN-83/A-07005 Towary zywnosSciowe. Warunki klima-

tyczne i okresy przechowywania w chiodniach
PN-85/A-86752 Ryby 1 inne zwierzeta wodne s$Swie:ze
i mrozone. Pobieranie prébek
PN-75/A-86764 Ryby
lodem
PN-86/A-86767 Ryby 1 inne zwierzeta wodne Swieze

mrozone. Chtodzenie suchym

i mrozone. Wspdlne wymagania i badania
PN-62/A-86783 Ryby 1 przetwory rybne. Oznaczanie
zawartosSci wody

PN-71/A-87057 Ryby i przetwory rybne. Transport

PN-73/0-79402 Opakowania transportowe tekturowe.
Pudia

BN-87/8020-02 Ryby i przetwory rybne. Pakowanie
i przechowywanie

BN-73/8020-06 Ryby 1 przetwory rybne. Nazwy i
okreslenia
3. Symbol wg SWW - 2343-5.
4. Autorzy projektu normy: mgr inz. Jan Za-

lewski, inz. Janusz Laskowski - Morski Instytut

Rybacki, Gdynia.



