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N O R M A BRANŻOWA BN-86 
RYBY -

8025-01 
I PRZETWORY Przetwory rybne wędzone RYBNE I 

Zamiast 
WĘDZONE Wymagania szczegółowe BN-80/8025-01 

L WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są wspól­
ne wymagania dotyczące ryb wędzonych na gorąco i na 

I 

zimno, przeznaczonych do obrotu i spożycia. 
1.2. Określenia 
1.2.1. zacieki - czarnobrunatne, podłużne plamy na 

skórze, powstałe na skutek wycieków krwi , tłuszczu ­

i soku komórkowego podczas wędzenia. 
1.2.2. polędwica bosmańska - protopadłościenny 

blok mięsa morszczuka uformowany z filetów bez skó­
ry w siatce elastycznej, poddany kąpieli dojrzewającej , 

' wędzony na zimno. 
1.2.3. Pozostałe określenia - wg BN-73/8020-06. 

2. PODZIAL I OZNACZENIE 

2.1. Rodzaje. W za leżności od sposobu wędzenia 

ustala się następujące rodzaje przetworów rybnych wę­
dzonych i oznacza: 

- wędzon'e na gorąco - wędzone, 

- wędzone na zimno - wędzone na zimno. 
2.2. Sortymenty. Przetwory rybne wędzone dzieli Się 

na sortymenty wg długości lub masy ciała. 

2.3. Klasy jakości. W zależności od zróżnicowania 
cech jakościowych przetwory rybne węd~o ne dzieli się 
na dwie klasy jakości i oznacza cyframi rzymskimi: 
I i II. 

2.4. Rodzaje oprawiania. Ustala s i ę następuj ące ro­
dzaje oprawiania ryb i symbole oznaczania: 

- odgard lone bez głów - odgd. b/gł , 
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patroszone z głowami - patr. z/gł, 

patroszone bez głów - patr. b/gł, 

patroszone bez głów i pasa barkowego - tusze, 
filety lub filety podwójne, ze skórą lub bez skóry 

- filety , 
- patroszone bez głów, pasa barkowego i płetwy 

ogonowej , pokrojone na kawałki - kawałki. 

Ryb całych nie oznacza się . 

2.5 . . Sposób ustalania nazwy handlowej. Nazwę han­
dlową usta la się od normy gatunkowej (handlowej) 
surowca rybnego i sortymentu, sposobu wykon'ania 
oprawi enia oraz rodzaju wędzenia. 

2.6. Przykład oznaczenia filetów z ostroboka wędzo­
nych na gorąco, sortymentu D , pierwszej klasy jakości : 

FILETY Z OSTROBOKA WĘDZONE D - I BN-86/8025-01 

3. WYMAGANIA 

3.1. Wspólne wymagania - wg PN'-86/ A-86771. Ry­
by przeznaczone do wędzenia nie powinny zawierać 

'pasożytów szkoaliwych dla zdrowia lub nadających .im 
odrażający wygląd. 

3.2. Surowce rybne. Ryby świeże i mrożone zgodne 
z PN~86/ A-86767 oraz z obowiązującymi normami 
przedmiotowymi . 

3.3. Dodatki i przyprawy użyte do produkcji powin­
ny odpowiadać wymaganiom obowiązujących norm 
przedmiotowych. 

3.4. Nazwy handlowe i charakterystyka ryb wędzonych 
na gorąco - wg tab!. I. 

, 
Tablica l 

Lp. 

I 

2 

3 

4 

Na zwa handlowa wyrobu _ Charakterystyka wyrobu got owego 
-

Tusze z bł~ki t ka wędzone ryby patroszone bez g/ów i pasa barkowego; długość tusz powyżej 
15 cm 

Certa wędzona patroszona z g/ową ryby pat roszone z głowami; d\ugość ryb powyżej 29 cm 

Tusze z do rady wędzone ryby patroszone bez głów i pasa ba rk owego; d/ugość tusz 14724 cm 

Dorada wędzona w kawałkach ryby patroszone bez głów, pasa barkowego i płetwy ogonowej , po-
krojone na kawałki ; masa kawałków 2007 500 g 

Zgłoszona przez Centralne Laboratorium Przemysłu Rybnego 
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Przemysłu Rybnego. dnia 4 lutego 1986 r. 

jako norma obowiązująca od dnia 1 października .1986 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 4/ 1986 poz. 10) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE "ALFA" 1986. Druk. Wyd . Norm. W-wa . Ark . wyd. 1.10 Nakł . 2300 + 55 Zam . 959/ 86 Cena zł . 36.00 
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cd. tabl. I 

Lp. Nazwa handl o wa wyrobu C harakterysty ka wyro bu gotowego 

5 Dorsz wc;dzony patroszony bez głowy ryby pa troszone beez głów ; długość ryb 21-d5 cm 

6 T usze z dorsza wędzone ryby patroszone bez głów i pasa ba rko wego; długość tusz p owyżej 
2 1 cm 

7 Dorsz w<;dzo ny w kawałk ach ry by patroszone bez głów, pasa barko wego i płetwy ogonowej , po-
krojone na k a wałki o długości powyżej 10 cm 

, 
8 FI'jdra wędzona pa troszona z glową , , ryby patroszone z głowam i ; długość ryb powyżej 24 cm 

o Flądra dal ekomo rska wędzona w kawał kac h ryby patroszone bez głów , pasa barkowego i p ł etwy ogonowej , po-
k rojo ne na k awa ł k i; dł ugość kawałków 87 15 cm , a części ogono wej 
do 20 cm 

10 F ilety z ostroboka wędzone D fi lety lu b fil ety podwójne ze skórą ; clługość fi letów powyżej 15 cm , 
długość fil etów podwójnych powyżej 14 cm 

II Filet y z ostToboka wędzone M filet y lu b fil ety podwój ne ~ e s kó rą; d lu gość fil eló w powyżej 10 cm 
i do 24 sz tu k/ kg, d ługość file tów pod wójnych powyżej 10 c m i do 
17 szt/ kg 

-
12 Filety z ostrobo ka wędzone z czos nkiem fi lety lub fil ety podwójne ze s k ó rą z dodatkiem przyp raw stosownie 

13 Filety 7. os troboka wędzone z majerankie m 
d o nazwy handl o wej; przyp ra wy mogą być widoczne na powierzchni 
wyrobu: długość filetó w powyżej 15 cm, długość fi letów podwójnych 

14 Fil ety z. ostroboka wędzone z pa pry k ą powyżej 14 cm 

15 riict y z os troboka wędzone z czosn kie m t majera n ki e m 

16 Filety z makrel i wędzo n e z czosnkiem fi lety lub fil ety podwójne ze skórą z d odatkie m przypraw stosownie 

17 Fi lety z ma krel i wędzone z majera nkiem 
d o na zwy ha ndlowej ; przyprawy mogą być wid oczne !la powierzchni 
wyrobu : długość fi letó w powyżej 15 cm, długość fi letów podwójnyc h 

18 fi ł ety z mak reli wędzo ne z goździk a mi powyżej łO cm I do ł4 sztuk / kg 

19 Filety ma k rei i wędzone z jałowcem • z 

20 Filety z makreli wędzo ne z papryką 
, . 

21 Filet) 7 makreli wędzone z czosnkiem I maje ra nk iem 

22 Fik!) L makreli \V~dzone z k minki em 

23 Fi le ty , ma k re li wędzone po gn i eź ni e ń s ku fil ety lub fil ety podwójne ze s kóTą; oClOwane; długość fil etów po wy-
żej 15 cnl, d ł ugość fil etów podwój nyc h powyżej 10 cm I do 
ł 4 sztuk / kg 

24 Filety 7e ś ledzi wędzone filety lub filety podwój ne ze s kórą o długośc i powyżej 15 c m 

" Fi lety ś ledziowe węd zone po węgiers ku file ty lu b fil ety podwójne ze s k ó rą ; po wędzeni u posypane pap ry ką; L-

d ługość filet ów łub filetów podwój nyc h powyżej 15 cm 

I 26 
H:1 lih ul wędzony w kawałkach ryby pa t roszone bez głów, pasa barkowego I pie t w, pok rojo ne na 

- k a wa ł ki ; masa ka wałków ł 007300 g 

~- Karl' w,dzony pat roszo ny z głową ryby patroszone z g łowa mi ; masa ry b 3007700 " '" 
2Y Ka rp wędzony w kawa ł k ac h ryby pa troszo ne bez gł ów. pasa ba rko wego i pł e t wy ogono wej , od-

I łu szczone , pokrojone na kawałki ; ma~a kawałków ł 00 7250 g , 
e-- --

29 T USi <: I kerg uleny w<;d zon e ryby patroszone bez g ł ów I pasa ba r kowego ; d ługość tusz powyżej 

I ł 5 cm 

~ J(j~ Tusl e I koc hino wy wędzone ryby patroszo ne bez g łów I pasa barkowego ; d ł ugość tusz powyżej 

18 c m 

3 I Le~,.c/ \vędzony patroszony z głową długość ryb patroszonyc h z głowa mi powyżej 24 cm 

l ' L e S7C'l. wędzony w kawałk ach ryby pa t roszone bez głów, pasa barkowego i płe t wy ogonowej, od-

i łu szczone , po krojo ne na kawa ł k i o d ługośc i 97 ł4 cm 

r; LO:lOŚ wędzony w kawa ł kach ryby pat roszone bez głów , pasa bark owego I pł etw , pokrojone na 
kawa ł ki; masa kawał ków 1007250 g 

M:lkrcln col ias węd zona kawałkach ryby pa t roszone bez głów. pasa ba rkowego i płe t wy ogonowej , 34 IV po-
krojone na kawałki ; masa k awał ków ł007250 g . 

3S . Makrela wędzona pa troszona z gł ową dlugość ryb patroszon ych z głowam i powyżej 22 c m . 
-

36 Ma kre'ła w<;dzon~ odgardJ o na bez gł owy ryby odga rdl one bez głów I pasa bark owego; długość ryb powyżej 
ł 7 enl 

37 T usze z makreli wędzo n e ryby pa troszone bez głów I pasa ba rkowego; d l ugość tusz powyżej 
. 17 cm • 
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cd. tab/. 1 

Lp. Nazwa hand lowa wyrobu Charakterystyka wyrobu gotowego 

38 Tusze z miruny wędzone ryby patroszone bez g/ów, pasa ba rkowego! trzona ogo nowego; d/u-
gość tusz bez ogona powyżej 24 cm 

39 Miruna wędzona w kawał kach ryby pat roszone.bez g/ów, pasa ba rkowego i trzona ogonowego, po-
krojo ne na kawa/ki o długości 9+ 14 cm 

. 
40 . T usze z mo rszczuka wędzone ryby pa troszone bez g/ów i pasa barkowego; d/ugość tusz powyżej 

19 cm 

4 1 T usze z noto teni wędzone - ryby pat roszone bez g/ów I pasa barkowego; d/ugość tusz powyżej 

19 cm 

42 Tusze z ost roboka wędzone D ryby pa t roszone bez g/ów i pasa bark o wego; d/ ugość t usz powyżej 
22 cm 

43 Tusze z ost roboka wędzone S ryby pa troszo ne bez g/ów I pasa barkowego; długość tusz powyżej 

17 cm 

44 Pikling ś l edź da lekomorski cały; d ługość ryb powyżej 21 cm 

45 Pałasz wędzony w kawałkach ry6y pa t roszone bez g/ów i pasa bark owego, po krojone na kawa ł ki 

o d/ugośc i 9+12 cm 

46 Tusze z pst rąga wędzone ryby pat roszone bez głów I pasa barkowego; masa tusz powyżej 

ł 50 g 

47 Pstrąg wędzony w kawałkach ryby pat roszo ne bez głów, pasa barkowego i płetwy ogonowej. po-. 
krojone na kawał k i o d/ u gości 5+8 cm 

48 Pstrąg wędzony patroszony z głową ryby patroszone z głowami; masa ryb powyżej 150 g 

49 Pelam ida wędzona w k awałkach . ryby patroszone bez g/ów, pasa barkowego i pł e t wy ogonowej, po-

k rojo ne na kawa/ki o masie ł 50+500 g 

50 Sardynka wędzona d/ugość ryb całych powyżej 12 cm 

5 ł Sardynka wędzona patroszona z g/ową długość ryb patroszonych z głowa m i powyżej 12 cm 

52 Tusze z sardynki wędzone długość 'ryb pa troszonych bez g/ów i pasa bark owego powyżej 12 cm 

53 Sieja wędzona pat roszona z głową ryby pa t ros zo ne z głowami; d/ugość ryb pwoyżeJ 34 cm 

54 Sielawa wędzona pa troszona z g/ową ryby pa t roszo ne z głowam i ; długość ryb powyżej 17 cm 

55 Sandyne\a wędzona d ł ugość ryb cał yc h powyżej 2 1 cm 

-
56 Siedź wędzony d/ugość ryb ca ł ych powyżej 15 cm 

57 S i edź wędzony patroszony z g/ową d/ugość ryb patroszonych z g/ową powyżej ł 5 cm 

58 Tusze ze ś l edzi a wędzone ryby p(l troszone bez g/ów i pasa bark o wego; długość tusz powyżej 

\I cm 

59 Szprot wędzony d/ugość ryb ca łych powyżej 9 cm 

60 Tusze z pł astug wędzone ryby pa troszone bez g/ów, pasa barkowego i płetw; mas tusz powy-
żej 100 g 

6 1 Tusze z mintaja wędzone ryby pat roszone bez g/ów i pasa barko wego; d/ugość t us z powyżej 
19 cm 

62 Tunek węJzony w kawa łkach ryby pa troszone bez g/ów. pasa barkowego i płe t wy ogonowej; pa-

k rojone na kawa/k i o mas ie 150+500 g 

63 Tascrga l wędzony w kawa/k a,h ryby patroszone bez g/ów; Prsa barkowego i p ł etwy ogonowej; po-

krojone na kawa/ki o masie 200+500 g 

64 To/pyga wędlOna w kawałkach ryby pa troszone bez g/ów, pasa barko wego i płetwy ogonowej, po-

krojone na kawa/ki o dł ugośc i 5+15 cm 

65 Węgorz wędzony patroszo ny z g/ową D ryby z g/ową, oczyszczone ze ś lu z u , patroszone; masa ryb s:;m ymen!u 

66 Węgo rz wędzony patroszony z g/ową S 
. D powyżej 450 g 
S powyżej 185 do 450 g 

W poszczególnych sposobach obróbk i i so rt ymentach dopuszcza s ię do 5% ryb O wy miarac h lub masie niższej o 10% od usta lo nych 

w 1:) b/. I. 
. 
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3.5. Wymagania szczegółowe dotyczące ryb wędzonych na gorąco -- wg tab!. 2. 

Lp . 

U łożen ie 

2 O prawie nie • 

:I Wygl ąd 

I 
i~Barwa s kó r} 

I I 

I 
I 
t , 
I 
I 

I 
_.- zapach 

• 
Cechy 

Tablica 2 

Wymaga nia 

k lasa l klasa II 

Jedno licie w ca łej pa rtii wyrobu: warstwa mi naprze mianlegle: fil ety lub fil ety po­
dwójne skórą do dołu, w o pa kowaniach fb liowych ułożone estetycznie, skórą do 
części zadruko wanej 

ryby odgardlone -- ryby pozbawio ne głowy wraz z pasem ba rk owym i płetwami 
piersio wymi z us uniętymi wnętrzności a mi bez rozc ięci a brzucha; gonady, nerka , 
błona o trzewna i końcowe częśc i przewodu po karmowego mogą być pozos tawio ne 
ryby patroszone z głową - ryby pozba wio ne wnętrzności, czarnej błony o trzew­
nej , pęcherza pławnego i nerki, u nądry ba łtycki ej gonady i błona o trzewna mogą 

być pozosta wio ne 
ryby patroszone bez głów -- ry by odgłowi one, pozba wio ne wnęt rzn ości . czarnej 
błony o trzewnej, pęcherza pławnego i !lerki , w przypadku ryb do rszowatych do­
puszcza s ię pozostawienie na pł a tach brzusznych resztek błony otrzewnej; w o kresie 
od l października do 30 ma rca pozostawio ny pęcherz pławn yci cza rna błona o trzew­

n a 
tusze -- ryby, pozba wione głowy wra z z pase m ba·rk o wym i płe t wa mi piersio wymi, 
wnętrzności czarnej błon y o trzewnej, pęche rz~ pławnego i nerki ; tusze z mirun y -­
bez płetwy ogonowej ; tusze z płas tug -- be7 pletw i płatów brzusznyc h. z do pusz­
czeniem pozostawienia go nad 
kawałki -- ryby pa t roszo ne bez głów , pasa ba rko wego i płetwy ogono wej . po krojo­

ne na kawałki , 
filety -- filet y lub fil ety podwójne złączon e s kórą w częśc i grzbieto wej ; w filet ach 
podwójnych płetwa grzbieto wa pozostawio na ; do puszcza s ię nieznaczne us terk i 
o prawienia u pojedynczych sztuk ryb lub fil etów 

I do puszcza s i ę dro bne usterki o pra wienia 

ryby całe -- brzuszki bez popękań ; ryby oprawione -- brak zmian a uto litycznych na 
pła t ach brzusznych o raz widoczn ych usz k odzeń poza o two rami po drutach wędzar­

niczych; do puszcza s ię dl a ś led z i owatych do 25% ryb z USZ Kodzeniami skó ry i po­
pęka nymi brzuszkami ; dla pałasza i mirun y u sz k odze ń i ubytkó w skóry nie no rma­
lizuje s i ę; filety -- do puszcza s i ę na tura lne po wierzchnio we rozwarstwienia mięś ni 
oraz o two ry 'Po drutac h lub haczykach węd za rniczych 

do puszcza się do 35% ryb z uszkodze nia­
mi mięsa i skó ry; dl a ś l ed zia i szp ro ta do 
50% ryb z uszkod zenia mi skóry i popęka­
ny mi brzuszka mi ; dl a fil etó w do puszcza 
s i ę nteznaczne rozwa rstwienie mIęsa 

i dro bne uszkodzeni a skó ry 

błyszcząca, od s łomkowej do ciemno bruna tnej , właściwa dla da nego gatunku ryb ; 
liczby zaciekó w nie okreś l a s i ę; dla filetó w z przypra wa mi doda tko wo mogą być wi-' 
docznc rozdrobnio ne przyprawy 

do puszcza s i ę ba rwę skó ry ma tową, zbyt 
c i e mną lu b ja s n ą od właściwej o raz poje­
dy ncze miejsca nie o bj, te d ymem 

właściwa dla dant:go gatunku ryb z cha ra kterystycznym i przebarwie nia mi tkanki 
mięśniowej wzdłu ż kręgosłupa i linii nabocznej 

sł on a wo-dymny, chara kterys tyczny, bez sma ku surow izny: d la fil etó w z przypra­
wami pQsma k u żytych przypraw; dl a fil etów wędzon ych po g ni eźni e li s ku - z po­
smakiem kwasko wym 

do puszcza S Ię sma k mnIej zaznaczony, 
mało chara kt eryst yczny 

d ymn y, cha ra kterystyczny dla ryb wędzonych ; dla wyro bó w z p rzyprawami - za­
pach uży t ych przypraw 

d o puszcza s i ę za pach mało d ym ny . a dl a 
ryb tłus t ych lekk o tra no wa ty 

I -- tekst u ra delika tna, soczysta lub soczysta i łu- d o puszcza S ił; zwięzłą lub miękk ą lub 

It ___ . __ ir-____________________________________ -i __ p_li_w_a_,_o_s_t_ro __ b_o_k_a ____ z_w __ i ę_z_ła ______ ~ ___ I_e k_k_o __ W __ łÓ_R_I_li_s t_ą_;_d_l_a __ o_st_r_o_b_
9

_k_a __ w_ło_'k_n __ i--; 
s tą 

j 
(, Przyprawy 

-- barwa natura lna, cha rak terystyczna d'ia da nego rodzaj u przyp raw: nIe do puszcza SI, 
o bcego sma ku I zap"chu I -- smak 

I __ . __ -t __ ·-___ z_"_p_a_c_h __ ~. --------------------__ ----_ł----------~. ----__ ----------------------------------------~------------_ł 
I 7 Zawartość: soli kuchennej , % wag. I ,O-d,O 
---_.~----------------------------------------~----------------------------------------------~-----------------------~ 
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cd . tab l. 2 

Lp. Cechy 
Wymaga nia. 

kl asa I I klasa II 

8 Kwasowość ogó lna w prze li czeniu na kwas 
oc towy, % wag. ' ) 0.5-0- 1.0 

' ) Wymagania dotyczące kwasowośc i ogó lnej odnoszą S i ę wyłączni e do przetwo rów, w kt ó rych suro wiec przed wędzeniem poddano 
k ą pieli octowo-sol nej . 

3.6. Nazwy handlowe i charakterystyka ryb wędzonych na zimno wg tabl. 3. 

Tablica 3 

Lp . Nazwa handlowa wyrobu C ha rak terysty ka wyro bu go to wego 
~-

I File ty z a nta ra wędzone na ztmno fi lety bez skóry; mas filetów lub kawa lków fi letów powyżej 180 g 

2 Fi lety z ostroboka wędzone na zimno fi lety lub fi let) podwójne ze s kórą o długośc i powyżej 18 c m 

:I Filety ś l edziowe wędzo n e na Zimno filety lub fil ety podwójne ze s k órą: so la nkowane z dodatki em przy-

. praw . któ re mogą być wid oczne na powierzchni wyro bu go towego : 
d lugość filet ó w lub f il etów po dwój nyc h powyżej 15 cm 

4 Filety z pelamidy wędzone na zim no . fi lety ze s kó rą o długośc i powyżej 25 cm 

5 Fil ety z pstrąga wędzone na zimno fi lety ze s kónł o masie powyżej 100 g 

6 Ha libut wędzo n y na zimno w k awałkach ryby patroszone bez głów. pasa bark o wego i p letw. pokrojo ne na 
k a wałki: masa kawałków powyżej 130 g 

7 Łosoś wędzony na zimno filet y ze skó rą Q masie powyżej 1000 g 

8 \ Makrela ił la łosoś fil ety lub fi lety po dwójn e ze s k órą: długość filet ó w lub fi letów po-
dwój nych powyżej ł 5 cm 

9 Ma krela ił la k ippers ryby pat roszone bez głów i pasa barkowego, roz pła t ane od st rony 

.. grzb ietowej, pozbawio ne części kręgosłupa; dlugość ryb powyżej 

21 cm 

10 O strobo k ił la ki ppers ryby pa t roszo ne .. rozpł a t ane od stro ny g rzbiet owej wzd ł u ż gł owy, 

bez skrze l o ra z płetw z wyją tki em płe t wy ogono wej: długość ryb po-
wyżej 20 c m 

II S i ed ź ~l la kippers ryby pa t roszone , rozpłatane od strq ny g rzbietowej wzdłu ż gł owy, 

bez skrze l: dł ugość ryb powyżej 2 1 cm 

12 S I edź węd zon y ś l edź solo ny da leko morski; długość ryb ca łyc h 
.' . 

2 1 na zimno po wyze.l c m 
• 

13 Po l ędwica bosma ń ska fi let y z mo rszczuka bez skóry, ufo rm owa ne w postaci baton u, w sia t-
ce : ś rednica bato nu 4-0-7 cm: masa ba to nu powyżej 700 g 

3.7, Wymagania szczegółowe ryb wędzonych na zimno wg tab l. 4. 

Tablica 4 • 

Lp. Cechy 
Wymaga nia 

. 
kl asa I kl asa II 

I U łoże ni e jed no li cie w ca ł ej pa rtii wyro bu ; wars twami wzdłuż jednego z bo ków 
o pakowania: fil ety s k órą d o dołu ; wars twy przełożone papiere m pe r-
ga m ino wym lub półpe rga minowym ; filety lu b fi le ty podwój ne w o pa-
kowa niach fo liowyc h - ułożone estetycznie . s k ó rą do częśc i zadru-
ko wanej 

2 Oprawie nie tusze rozpłatane - ryby patroszone od strony grzbietowej , pozba-
wio ne głowy, wnętrznośc i , błony otrzewnej i skrzepów krwi , ryby 
ił la kip pers dodatkowo pozbawio ne 'I J kręgosłupa z pozos tawienie m 
płetwy ogon o wej ; ś l edź I os trobok - rozpłatane wzdłu ż glo wy 
z u suniętymi skrze lami. os trobo k - pozost a ł e pł e t lrY 11 <11 ni ę t e 

filety lub filety podwójne --, fi lety ze s k ó rą lu b bez skóry, fil ety po-
dwójne po łą c zon e s k ó rą w części grzbietowej, z pozos tawieni em 
pł etwy g rzb ieto wej: filet y z pelamidy z pozostawie niem pasa barko-
wego I żebe r 

kawałki - ryby pa t roszone bez gł ów , pasa barkowego i płe tw lub 
fil ety ze s k ó rą ; po krojone na k awał ki • 

d o puszcza s i ę dro. bne usterki w o prawie-
niu 
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! 

cd . tab!. 4 

Lp. 

, 
.' 

4 

5 

Ba rwa skó ry 

Mięso 

- barwa 

I 

I i .. _- Sll1 d K 1 za pach 

I 
I 

- tck ~ l ura 

Cechy 

[" -'~ Z,, ·.,. a rt ość sul i kuchennej. % wag. 
.-.- ,'--- -

3.8. Chemiczne środki konserwujące. Zgodnie 
smem '/lównego Inspektora Sa nitarnego z 
l5 kwietn ia 197 i 1". do pus~cza się użycie: 

Z PI­

dnia 

.. _- azotan u po taso wego lub azotanu sodowego przy 
produkcj i łosos ia wędzonego na zimno w i l ości 0,2 na 
100 g pro J uktu (2 g ną l kg), 

- sorbinia nu potasu lub sorhinianu .sodu przy pro­
di.l kcj i po lędwicy bosmańskiej w ilości 0.1 g na 100 g 
produk tu ( l g na J kg) . \ 

3.9. Zawllrtość metali szkodliwych dla zdrowia - wg 
PN-85/ A-86772. 

:u n. Wymagania mikrobiologiczne - wg PN-85/ 
A-85772. 

3.11. Wady niedopuszcza lne 
a) sma k i zapach Jllięsa: jełk i , gorzki, pleśni, gnilny, 

inny o bcy . ' 
b) \l kstura tkanki mięsn ej : mazista , 

Wymagania 

klasa I klasa II 
, . 

Tusze, filety, filety podwójne lub kawałki - brak uszkodzeń mięsa, 
dopuszcza się naturalne powierzchniowe rozwa rstwienia mięś ni oraz 
charakterystyczne o twory po drutach lub haczykach wędzarniczych 
polędwica bosmańska - balony w postaci wydłużonego walca, lekko 
spłaszczonego, w , siatce 

dopuszcza się nieznaczne rozwarstwienia 
mięsa i drobne uszkodzenia skóry, a dla 
łososia (liewielkie, miejscowe odstawa­
nie sKóry od mięsa 

, 
złocista do jasnobrązowej; ma krela a la łosoś - z łocista do ciem­
nooliwk owej z naturalnymi przebarwieniami , ha libuta - brązowa; 

liczby zaciek ów nie normalizuje Si ę; 

dopuszcza s ię barwę brunatną oraz do 
20% ryb z miejsca mi nie objętymi dy­
mem 

- makre li - na przekroju beżoworóżowa, na powierzchni - brą-

zowa do brunatn oczerwo nej 
- makrel i colias - z pociemnieniami pod skó rą 

- łosos i - łososiowa 

- ostro boka - beżowa 

- ś l edzia - kremowoszara, charakterystyczna z naturalnymi prze-
ba rwienia mi. 

- ha libuta - na przekroj u bi a ła, na powierzchni brunatnobeżowa 
- antara - na przekroju jasnokremowa. na powierzchni cięć zło-

cista 
- polędwicy bosmańskiej - na przekroju szaro kremowa, cha rak te­

rystyczna z naturalnymi przebarwieniami. na powierzchni jasno-
zł oc i s t a. -

dopuszcza s i ę lekkie pożółcenia pod skó­
rą , a dla łosos ia barwę mniej int e nsywną 

slono-dymny, zapach charakterystyczny dla ryb wędzonych; dla po­
lędwicy bosma ńsk iej i asortymen tów typu .. kippers" z posma kiem 
uży l ych przypraw 

spoista, soczysta. jędrna 

, 

dopuszcza się dla łososia , pstrąga i a nta­
ra t e ks turę lekko włóknistą lub lekk o 
mię kką , col/as ~ mięk ką , oSlro boka -
s u chawą , pol ędwicy bosmańskiej -
mię kką o raz lekkie rozwarstwienie 
w miejscach łączenia filetów lub ich za-
koóczenjach 

6,079.(1 

c) obecność dro bnoustrqjów w liczbach przekracza­
jących wymagania mikrobiologiczne wg PN-85/ 
A-86772 , 

d) występowanie pasożytów szkod li wych dla zdrowia 
ludzkiego lub nadających rybom odrażający wyląd, 

e) zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki, 
np , much y, szczury, 

f) obecność plechy pleśni, 

g) zawartość metali szkodliw ych dla zdrowia prze­
kraczająca wymagania wg PN-85/ A-86772, 

3.12. Okresy przechowywania - wg tab l. 5. 
Tablica 5 

Przechowywa- Ok res przecIw-
Lp. Grupa wyrobów nie \yywallla , ni e 

oC dłu ższy niż 

(d ni)' ) 

I Przetwory rybne wędzo- . 
ne na gorąco 2710 4 
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cd. tabl. 5 

Lp. 

2 

3 

4 

I) 

dacie 

Przechowywa- Okres przecho-

Grupa wyrobów nie wywanla , nie 
oC dłuższy niż 

(dni)l) 

Przetwory rybne wędzo-
ne na zImno 2-;.- 10 10 

Fi lety z ryb wędzone na 
gorąco - pakowane 
próżniowo 0-;.-3 ii}, 4 

F il ety z ryb wędzone na 
zImno - pak o wane 
próżnIowo 0-;.-3 10 

Okres p rzechowywania liczo ny jest od dnia następnego po 
za kończe nia prod ukcji uwidocznio nej na etykiecie. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

l 

4.1. Pakowanie - wg PN-85/ A-86772 
8020-02 . 

BN-79/ 

4.2. Masa netto - zgodna z deklarowaną. Dopusz­
cza się nadwagę do 2% w okresie zimowym i do 3% 
w okresie letn im . 

4.3. Przećhowywanie - wg PN-85/ A-86772. 
4.4. Transport - wg PN-7 II A-87057. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań - wg PN-85/ A-86772. 
5.2. Przygotowanie partii do badań i pobieranie próbek 

- wg PN-85/ A-86771. 

5.3. Opis badań - wg PN-85/ A-86772. 
5.4. Ocena wyników badań i zaświadczenie o jakości 

- wg PN-85/ A-86772. 

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE 

Do czasu wyczerpania zapasów etykiet można Stoso­
wać ety kiety z dotychczasowymi numerami norm i na­
zwą handlową. 

KONI E C 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. Instytucja opracowująca normę - Centra lne Laborator ium 
Prze mysiu Rybnego, Gdynia. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-80/8025-01 
a ) wpro wadzono rodzaje o prawienia, o kresy przechowywania, 
b) do ko nan o zmian i uzupełni eń do nazw handlowych wyrobów , 
c) c h a rak t erys t y k ę wyrobów sko relo wa no z normami surowco wy-

ITI I , 

d) uzupelnion o tab licę wymagań w zakres ie oprawian ia, wygl ądu 

i te kstury. 

3. Normy i dokumenty związane 
PN-86/ A-86767 Ryby i inne zwie rzęta wodne świeże I mrożo n e. 

Wspó ln e wymagania i badania 
PN-85/ A-8677 I Ryby wędzone. Pobie ranie pró bek 
PN-85/ A-86772 Prze two ry rybne w<;dzo ne. Wspó lne wymagania' i ba ­

dania 

PN-7 1/ A-87057 Ryby i prze two ry rybne. Transport 
BN-79/8020-02 R yby przetwo ry ryb ne. Pa kowa nie i przechowy-

wanIe 
BN-73/8020-06 Ryby I prze two ry rybn e. Nazwy i o kreś l en ia 

Zarządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dnia 4 cze rw­
ca 1971 r. w spra wie: wyk azu d ozwo lo nyc h substancji dodatk o­
wych i zaniec zyszczeń technicznych w środk ac h spoży wczych 

i używkach oraz na ich powierzchni. 
Pismo G lównego Inspe kto ra Sanitarnego znak EŻ.4434/R317 1 z d nia 

25 kwietnia 197 1 r. w sprawie wyra że nia zgody na stosowa nie 
azotanu sodowego lub potasowego do produkcj i losos ia węd zo­

nego na zImn o. 
4. Symbol wg SWW - 2346. 
5. Autorzy projektu normy - mg r inż . Urszula G urwin , in ż . Kry­

styna Góralczyk - Centralne Labora to rium Prze mysiu Ryb nego, 
Gdynia. 


