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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wspol-
ne wymagania dotyczace ryb wedzonych na gorgco i na
zimno, przeznaczonych do obrotu i spozycia.

1.2. Okreslenia

1.2.1. zacieki — czarnobrunatne, podtuzne plamy na

skorze, powstate na skutek wyciekoéw krwi, thuszczu

1 soku komodrkowego podczas wedzenia.
1.2.2. poledwica bosmarska protopadioscienny

blok mig¢sa morszczuka uformowany z filetow bez sko- -

ry w siatce elastycznej, poddany kapieli dojrzewajace;,
w¢dzony na zimno.
1.2.3. Pozostate okreslenia — wg BN-73/8020-06.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Rodzaje. W zaleznosci od sposobu wedzenia
ustala si¢ nastgpujgce rodzaje przetwordéw rybnych we-
dzonych 1 oznacza:

— wedzone na gorgco — wedzone,

— wedzone na zimno — wedzone na zimno.

2.2. Sortymenty. Przetwory rybne wedzone dzieli si¢
na sortymenty wg dlugoéci lub masy ciala.

2.3. Klasy jakosci. W zaleznosci od zrdéznicowania
cech jakosciowych przetwory rybne we¢dzone dzieli sig
na dwie klasy jakos$ci 1 oznacza cyframi rzymskimi:
I 1 II.

2.4. Rodzaje oprawiania. Ustala si¢ nast¢pujace ro-
dzaje oprawiania ryb i1 symbole oznaczania:

— odgardlone bez gtéw — odgd. b/gl,

patroszone z glowami — patr. z/gl,
patroszone bez gléw — patr. b/gt,
patroszone bez gléw 1 pasa barkowego — tusze,
filety lub filety podwodjne, ze skorg lub bez skéry
— filety,

— patroszone bez gltdw, pasa barkowego 1 pletwy
ogonowej, pokrojone na kawatki — kawalki.

Ryb catych nie oznacza sig.

2.5. Sposob ustalania nazwy handlowej. Nazwe¢ han-
dlowa ustala si¢ od normy gatunkowej (handlowej)
surowca rybnego 1 sortymentu, sposobu wykonania
oprawienia oraz rodzaju wedzenia.

2.6. Przyklad oznaczenia filetow z ostroboka wedzo-
nych na goraco, sortymentu D, pierwszej klasy jakosci:
FILETY Z OSTROBOKA WEDZONE D — [ BN-86/8025-01

3. WYMAGANIA

3.1. Wspdlne wymagania — wg PN-86/A-86771. Ry-
by przeznaczone do wegdzenia nie powinny zawierac
‘pasozytow szkodliwych dla zdrowia lub nadajacych im
odrazajacy wyglad. _

3.2. Surowce rybne. Ryby $wieze i mrozone zgodne
z PN-86/A-86767 oraz z obowigzujacymi normami
przedmiotowymi.

3.3. Dodatki i przyprawy uzyte do produkcji powin-
ny odpowiada¢ wymaganiom obowigzujacych norm
przedmiotowych.

3.4. Nazwy handlowe i charakterystyka ryb wedzonych
na gorgco — wg tabl. I.

Tablica 1

Lp. Nazwa handlowa wyrobu

Charakterystyka wyrobu gotowego

| Tusze 7z bigkitka wedzone

ryby patroszone bez gléw i pasa barkowego; dlugosé tusz powyzej
15 cm

2 Certa wedzona patroszona z glowa

ryby patroszone z glowami; dtugo$¢ ryb powyzej 29 cm

3 Tusze z dorady wegdzone

ryby patroszone bez glow i pasa barkowego; dlugos¢ tusz 14--24 cm

4 Dorada wedzona w kawalkach

ryby patroszone bez glow, pasa barkowego i1 pletwy ogonowej, po-
krojone na kawatki; masa kawatkow 200500 g

Zgtoszona przez Centralne Laboratorium Przemystu Rybnego
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Przemystu Rybnego dnia 4 lutego 1986 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 pazdziernika 1986 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 4/1986 poz. 10)

'.N‘YDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,ALFA" 1986.

Druk. Wyd. Norm. W-wa. Ark. wyd. 1,10 Nakt. 2300 + 55 Zam. 959/86

Cena zt. 36,00




2 BN-86/8025-01
cd. tabl. |
Lp. Nazwa handlowa wyrobu Charakterystyka wyrobu gotowego
5 Dorsz wedzony patroszony bez glowy ryby patroszone beez gltow; dtugos¢ ryb 2135 cm
6 Tusze z dorsza wedzone ryby patroszone bez glow i pasa barkowego: diugosc¢ tusz powyze)
21 cm
7 Dorsz wegdzony w kawaikach ryby patroszone bez giow, pasa barkowego i pltetwy ogonowej, po-
krojone na kawalki o dlugosct powyzej 10 cm
8 [Fladra wedzona patroszona z glowa _ryby patroszone z glowami; dlugos¢ ryb powyze) 24 em
0 Fladra dalekomorska we¢dzona w kawatkach ryby patroszone bez glow, pasa barkowego i pletwy ogonowej, po-
' krojone na kawatki; diugos¢ kawalkéw 815 cm, a czgsci ogonowej
do 20 cm
10 Filety z ostroboka wedzone D filety lub filety podwojne ze skorg; dlugosc filetow powyze) 15 cm,
ditugos¢ filetow podwdjnych powyzey 14 ¢m
11 Filety z ostroboka wegdzone M filety lub filety podwodjne ze skéra; dlugose filetéw powyzej 10 cm
i do 24 sztuk/kg, dhlugosc filetow podwdjnych powyzej 10 cm i do
17 szt/kg
12 Filety z ostroboka weg¢dzone z czosnkiem filety lub filety podwojne ze skorg z dodatkiem przypraw stosownie
. g ; ; do nazwy handlowej: przyprawy moga by¢ widoczne na powierzchni
13 Filety 7z ostroboka wegdzone z majerankiem i s 2 e ! ’p - ki s g B P s
: wyrobu: dlugos¢ filetow powyvzej 15 cm, dlugosé filetoéw podwdinych
4 tilety z ostroboka we¢dzone z papryka powyvze] 14 ¢cm
1S I'ricty 7z ostroboka we¢dzone z czosnkiem 1 majerankiem
16 Fiiety 7z makreli wgdzone z czosnkiem filety lub filety podwojne ze skora z dodatkiem przypraw stosownie
- . . . s do nazwy handlowej; przyprawy moga by¢ widoczne na powierzchni
17 Filety 7z makreli we¢dzone z majerankiem i s o e 5% g 2 g
: wyrobu; dlugos¢ filetow powyzej 15 cm, dhugosc filetow podwdjnych
I8 filety z makreli wegdzone z gozdzikami powyze] 10 ¢cm 1 do 14 sztuk/kg
19 Filety z makrell we¢dzone z jatowcem
20 Filety z makreli wgdzone z paprykg
21 Filety z makreh wedzone z czosnkiem 1 majerankiem
22 Filety z makrelt wedzone z kminkiem
23 Filety » makreli wedzone po gniezniensku filety lub filety podwdjne ze skora; octowane; diugos¢ filetdw powy-
zej 15 cm, dlugos¢ filetobw podwdinych powyzej 10 em 1 do
14 sztuk/kg
! I
24 Filety ze sledzi wedzone filety lub filety podwojne ze skora o diugosci powyze] 15 cm
28 Fiiety sledziowe wedzone po wegicrsku filety lub filety podwdjne ze skora; po wedzeniu posypane paprvka;
diugos¢ filetow lub filetbw podwodjnych powyzej 15 cm
26 | Hahbut wedzony w kawatkach ryby patroszone bez glow, pasa barkowego 1 pletw, pokrojone na
i kawalki; masa kawatkow 100300 g
form— e —
27 ! Karp wegdzony patroszony z glowa ryby patroszone z gtowami; masa ryb 300700 g
Pos Karp wegdzony w kawatkach ryby patroszene bez glow, pasa barkowego i pletwy ogonowej, od-
E tuszczone, pokrojone na kawatki; masa kawatkow 100250 g
29 Tusze 7z kerguleny wedzone rybyv patroszone bez gitoéw 1 pasa barkowego: diugosé tusz powyzej
: 15 ¢m
— -
30, f'usze 7z Kochinowy wegdzone ryby patroszone bez glow 1 pasa barkowego; dlugos$¢ tusz powyzej
i 18 ¢m
¥
L’: Leszez wedzony patroszony z glowg dlugos$¢ ryb patroszonych z glowami powyzej 24 cm
3 teszez wedzony w kawatkach ryby patroszone bez gtow, pasa barkowego i pletwy ogonowej, od-
! l tuszczone, pokrojone na kawalki o dlugosci 9+14 cm
. -
33 Losoé wedzony w kawatkach ryby patroszone bez pgiow, pasa barkowego i1 ptetw, pokrojone na
{ kawatki; masa kawatkow 100250 g
| 34 Makrela colias wedzona w kawatkach ryby patroszone bez glow, pasa barkowego i pletwy ogonowej, po-
krojone na kawatki: masa kawalkow 100250 g
35 {-Makrela wgdzona patroszona z glowa dtugos¢ ryb patroszonych z glowami powyzej 22 cm
36 Makréla wedzona odgardiona bez glowy ryby odgardlone bez glow 1 pasa barkowego; dtugosc ryb powyzej
17 cm
37 | Tusze z makreli wegdzone ryby patroszone bez glow 1 pasa barkowego; dlugosé tusz powyzej
. 17 cm »
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cd. tabl. 1
Lp. Nazwa handlowa wyrobu Charakterystyka wyrobu gotowego
38 Tusze z miruny wedzone ryby patroszone bez glow, pasa barkowego i trzona ogonowego; diu- -
gos¢ tusz bez ogona powyze) 24 cm
39 Miruna we¢dzona w kawatkach ryby patroszone bez glow, pasa barkowego i trzona ogonowego, po-
krojone na kawatki o dtugosci 9+14 cm
40 Tusze 7z morszczuka wedzone ryby patroszone bez gloéw 1 pasa barkowego: dlugos¢ tusz powyze]
19 ¢m
41 Tusze z nototeni wedzone ryby patroszone bez glow i pasa barkowego:; dlugosé¢ tusz powyze]
19 cm
42 Tusze z ostroboka wedzone D ryby patroszone bez glow 1 pasa barkowego; dlugosé tusz powyzej
22 cm
43 Tusze z ostroboka wedzone S ryby patroszone bez glow i pasa barkowego; dlugosé¢ tusz powyze]
17 ¢m
44 Pikiing $ledZz dalekomorski caly; dlugosé¢ ryb powyzej 21 cm
45 Patasz we¢dzony w kawatkach ryby patroszone bez glow i pasa barkowego, pokrojone na kawatki
o dhugosci 9+12 cm
46 Tusze z pstraga wedzone ryby patroszone bez glow 1 pasa barkowego; masa tusz powyze]
150 g
47 Pstrag we¢dzony w kawatkach ryby patroszone bez glow, pasa barkowego 1 pletwy ogonowej. po-
krojone na kawatki o dlugosci 5+8 cm
48 Pstrgg wedzony patroszony z glowg ryby patroszone z glowami; masa ryb powyzej 150 g
49 Pelamida we¢dzona w kawatkach ryby patroszone bez gléw, pasa barkowego 1 pletwy ogonowej, po-
krojone na kawatki o masie 150500 g
50 Sardynka wedzona dlugos¢ ryb calych powyzej 12 cm
51 Sardynka wedzona patroszona z glowg dlugos¢ ryb patroszonych z gtowami powyzej 12 ¢m
52 Tusze 7z sardynki wedzone dtugos¢ ryb patroszonych bez glow i pasa barkowego powyzej 12 ¢cm
53 Sieja we¢dzona patroszona z glowa ryby patroszone z gltowami; dlugos¢ ryb pwoyze) 34 cm
54 Sielawa wedzona patroszona z glowg ryby patroszone z gltowami; dtugos¢ ryb powyzej 17 cm
55 Sandynela we¢dzona dlugos¢ ryb catych powyzej 21 cm
56 Sled? wedzony diugos¢ ryb catych powyzej 15 c¢cm
57 Sled? wedzony patroszony z glowa dtugos¢ ryb patroszonych z glowg powyzej 15 c¢m
58 Tusze ze $ledzia we¢dzone ryby patroszone bez glow 1 pasa barkowego; dtugos¢ tusz powyze)
Il ¢cm
59 Szprot we¢dzony dtugos¢ ryb catych powyzej 9 cm
60 Tusze z plastug we¢dzone ryby patroszone bez gléw, pasa barkowego 1 pletw: mas tusz powy-
zej 100 g
61 Tusze z mintaja wedzone ryby patroszone bez gltow i pasa barkowego; dlugosS¢ tusz powyze)
19 cm
62 Tunek we¢dzony w kawalkach ryby patroszone bez glow, pasa barkowego 1 pletwy ogonowe); po-
krojone na kawatkt o masie 150500 g
63 Tasergal wedzony w kawatkach ryby patroszone bez gléw: pasa barkowego i pletwy ogonowej; po-
krojone na kawatki o masie 200500 g
64 Totpyga wedzona w kawalkach ryby patroszone bez glow, pasa barkowego 1 pletwy ogonowej, po-
krojone na kawatki o dlugosct 515 cm
65 Wegorz wedzony patroszony z gtowg D ryby z glowa, oczyszczone ze sluzu, patroszone; masa ryb sortymentu
D powyzej 450 g
W 7 We / szony z glowag S ' )
66 ¢gorz wedzony patroszony z glowg S powyiel 185 do 450 g

W poszczegdlnych sposobach obrobki 1 sortvmentach dopuszeza si¢ do 5% ryb o wymiarach lub masie nizszej o 10% od ustalonych

w tabl.

1.




BN-86/8025-01

3.5. Wymagania szczegotowe dotyczgce ryb wedzonych na gorgco — wg tabl. 2.

Tablica 2

Lp.

Cechy

Wymagania

klasa I klasa 11

Ulozenie

jednolicie w catlej partii wyrobu: warstwami naprzemianlegle: filety lub filety po-
dwojne skorg do dotu, w opakowaniach foliowych utozone estetycznie, skorg do
czgsci zadrukowane)

Mo

Oprawienie

ryby odgardlone — ryby pozbawione glowy wraz z pasem barkowym i ptetwami
piersiowymi z usuni¢tymi wnetrznosciami bez rozcigcia brzucha; gonady, nerka,
btona otrzewna i koncowe czgsci przewodu pokarmowego mogg by¢ pozostawione
ryby patroszone z glowa — ryby pozbawione wngtrznosci, czarnej btony otrzew-
nej, pecherza plawnego i nerki. u fladry battyckiej gonady i1 blona otrzewna moga
by¢ pozostawione
ryby patroszone bez giéow — rvby odglowione, pozbawione wng¢trznosci, czarne)
blony otrzewnej, pgcherza ptawnego i nerki, w przypadku ryb dorszowatych do-
puszcza si¢ pozostawienie na platach brzusznvch resztek btony otrzewnej; w okresie
od | pazdziernika do 30 marca pozostawiony pgcherz ptawny.i czarna blona otrzew-
na
tusze — ryby, pozbawione glowy wraz z pasem barkowym i ptetwami piersiowymi,
wngtrznosci czarnej blony otrzewnej, pgcherza plawnego i nerki; tusze z miruny —
bez pletwy ogonowej; tusze z plastug — bez pletw i platéw brzusznych, z dopusz-
czeniem pozostawienia gonad
kawatki — ryby patroszone bez glow, pasa barkowego 1 ptetwy ogonowej, pokrojo-
ne na kawalki
filety — filety lub filety podwoijne ztaczone skora w czesci grzbietowej: w filetach
podwdjnych pletwa grzbietowa pozostawiona; dopuszcza si¢ nieznaczne usterki
oprawienia u pojedynczych sztuk ryb lub filetow

dopuszcza si¢ drobne usterki oprawienia

Wyglad

ryby cale — brzuszki bez popgkan: ryby oprawione — brak zmian autolitycznych na
ptatach brzusznych oraz widocznych uszkodzen poza otworami po drutach wedzar-
niczych; dopuszcza si¢ dla sledziowatych do 25% ryb z uszkodzeniami skory i po-
pekanymi brzuszkami; dla patasza i miruny uszkodzen i ubytkéw skory nie norma-
lizuje sig: filety — dopuszcza si¢ naturalne powierzchniowe rozwarstwienia mig¢sni
oraz otwory po drutach lub haczykach we¢dzarniczych

' dopuszcza si¢ do 35% ryb z uszkodzenia-
mi migsa i skory; dla $ledzia i szprota do
50% ryb z uszkodzeniami skory i popgka-
nymi brzuszkami; dla filetOw dopuszcza
si¢ nieznaczne rozwarstwienie migsa
i drobne uszkodzenia skory

L

Barwa skory

btyszczgca, od stomkowej) do ciemnobrunatnej, wlasciwa dla danego gatunku ryb;
liczby zaciekOw nie okresla sig; dla filetow z przyprawami dodatkowo mogg by¢ wi-’
doczne rozdrobnione przyprawy
dopuszcza si¢ barwg skory matowa, zbyt
ciemng lub jasnag od wlasciwej oraz poje-
dyncze miejsca nie objgte dymem

Migso

- barwa

-— smak

--- zapach

— tekstura

wiasciwa dla danego gatunku ryb z charakterystycznymi przebarwieniami tkanki
migsniowej wzdluz krggostupa 1 linii nabocznej

stonawo-dymny, charakterystyczny, bez smaku surowizny: dla filetbw z przypra-
wami posmak uzvtych przypraw; dla filetow wedzonych po gniezniensku — z po-
smakiem kwaskowym
dopuszcza si¢ smak mniej zaznaczony,
mato charakterystyczny

dymny, charakterystyczny dla ryb wgdzonych: dla wyrobow z przyprawami — za-
pach uzytych przypraw
dopuszcza si¢ zapach mato dymny. a dla
ryb ttustych lekko tranowaty

delikatna, soczysta lub soczysta i lu- |  dopuszcza si¢ zwigzla lub migkka lub
pliwa, ostroboka — zwig¢zla lekko wloknistg; dia ostroboka widkni-
sta

Przyprawy
— barwa
— smak

| — zapach

naturalna, charakterystyczna dla danego rodzaju przypraw: nie dopuszcza si¢
obcego smaku 1 zapachu

-

Zawarto$¢ soli kuchennej, % wag.

1.0+-3.0
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cd. tabl. 2
Wymaganiz
s, Cechy ymagania,
klasa 1 klasa 11
8 Kwasowos¢ ogblna w przeliczeniu na kwas
octowy, % wag.") 0,5+1,0

') Wymagania dotyczgce kwasowosci ogdlne) odnoszg si¢ wylgcznie do przetwordéw, w ktorych surowiec przed wedzeniem poddano
kapieli octowo-solnej.

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

Tablica 3

Lp. Nazwa handlowa wyrobu Charakterystyka wyrobu gotowego
1 Filety z antara wedzone na zimno filety bez skory: mas filetow lub kawalkow I‘ilcl(')wr_powyic_j 180 g
#) Filety z ostroboka wedzone na zimno filety lub filety podwojne ze skdérg o dlugosci powyzej 18 c¢m
3 Filety $ledziowe wg¢dzone na zimno filety lub filety podwdjne ze skorg: solankowane z dodatkiem przy-
praw, ktore moga by¢ widoczne na powierzchni wyrobu gotowego:
dlugosc¢ filetow lub filetow podwdjnych powyze) 15 cm
4 Filety z pelamidy wg¢dzone na zimno filety ze skorg o dlugosci powyze) 25 c¢m
S Filety z pstragga wedzone na zimno filety ze skorg o masie powyzej 100 g
6 Halibut wedzony na zimno w kawatkach ryby patroszone bez glow, pasa barkowego i pletw, pokrojone na
kawalki: masa kawalkow powyzej 130 g
2 Loso$ wedzony na zimno filety ze skorg @ masie powyzej 1000 g
8 | »Makrela a la losos filety lub filety podwdjne ze skorg:; dlugosc filetow lub filetow po-
dwojnych powyzej 15 cm
9 Makrela a la kippers ryby patroszone bez glow i pasa barkowego, rozplatane od strony
grzbietowej, pozbawione czgsci krggostupa; dlugos¢ ryb powyzej
21 cm
10 Ostrobok a la kippers ryby patroszone, rozplatane od strony grzbietowe] wzdluz glowy,
bez skrzel oraz ptetw z wyjgtkiem ptetwy ogonowej; diugosc ryb po-
wyze) 20 cm
11 Sled7 a la kippers ryby patroszone, rozplatane od strony grzbiectowej wzdiuz glowy,
bez skrzel, ditugos¢ ryb powyzej; 21 cm
12 Sled? wedzony na zimno $ledz solony dalekomorski; dlugosé ryb catych powyzej 21 c¢m
13 Poledwica bosmanska filety z morszczuka bez skory, uformowane w postaci batonu, w siat-
ce: Srednica batonu 4--7 c¢cm; masa batonu powyzej 700 g
3.7. Wymagania szczegélowe ryb wedzonych na zimno — wg tabl. 4.
Tablica 4
. Wymagania
Lp. Cechy e
klasa 1| klasa I
l Utozenie jednolicie w calej partii wyrobu; warstwami wzdiuz jednego z bokow
opakowania; filety skorg do dotu; warstwy przetozone papierem per-
gaminowym lub potpergaminowym: filety lub filety podwdjne w opa-
kowaniach foliowych — ulozone estetycznie, skorg do czg¢sci zadru-
kowanej
2 Oprawienie tusze rqulatané — ryby patroszone od strony grzbietowej, pozba-

wione glowy, wnegtrznosci, blony otrzewnej i skrzepéw krwi, ryby
a la kippers dodatkowo pozbawione /3 krggostupa z pozostawieniem
ptetwy ogonowej; Sledz i ostrobok — rozplatane wzdtuz glowy
z usunigtymi skrzelami, ostrobok — pozostale pletwy usunigte

filety lub filety podwdjne — filety ze skOrg lub bez skory, filety po-

dwojne polaczone skorg w czgsci grzbietowej, z pozostawieniem

pletwy grzbictowe]: filety z pelamidy z pozostawieniem pasa barko-

wego 1 zeber

kawalki — ryby patroszone bez glow, pasa barkowego 1 pletw lub

filety ze skorg: pokrojone na kawatki .
dopuszcza si¢ drobne usterki w oprawie-
niu
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CeEhy

Wymagania

klasa I klasa 11

‘o

Wyglad

Tusze, filety, filety podwéjne lub kawalki — brak uszkodzen migsa,
dopuszcza si¢ naturalne powierzchniowe rozwarstwienia migéni oraz
charakterystyczne otwory po drutach lub haczykach wedzarniczych
poledwica bosmanska — batony w postaci wydfuzonego walca, lekko
splaszczonego, w siatce
dopuszcza si¢ nieznaczne rozwarstwienia
mig¢sa 1 drobne uszkodzenia skory, a dla
tososia niewielkie, miejscowe odstawa-
nie skory od migsa

4 Barwa skory

zlocista do jasnobrgzowej; makrela a la loso§ — zlocista do ciem-
nooliwkowej z naturalnymi przebarwieniami, halibuta — brgzowa;
liczby zaciek6w nie normalizuje sig;
dopuszcza si¢ barwg brunatng oraz do
20% ryb z miejscami nie objetymi dy-
mem

5 Migso
| — barwa

-~ sinak 1 zapach

— tekstura

— halibuta — na przekroju biala, na powierzchni brunatnobezowa

makreli — na przekroju bezoworézowa, na powierzchni — brg-
zowa do brunatnoczerwong)

— makreli colias — z pociemnieniami pod skorg

lososi — lososiowa

— ostroboka — bezowa

— $ledzia — kremowoszara, charakterystyczna z naturalnymi prze-
barwieniami,

antara — na przekroju jasnokremowa, na powierzchni cigé zlo-
cista
pol¢gdwicy bosmanskiej — na przekroju szarokremowa, charakte-
rystyczna z naturalnymi przebarwieniami, na powierzchni jasno-
zlocista-
dopuszcza si¢ lekkie pozotcenia pod sko-
rg, a dla tososia barw¢ mniej intensywna

stono-dvmny, zapach charakterystyczny dla ryb we¢dzonych; dla po-
ledwicy bosmanskiej i asortymentow typu kippers® z posmakiem
uzytych przypraw

spoista, soczysta, jedrna

dopuszcza sig dla lososia, pstraga i anta-
ra tekstur¢ lekko widknista lub lekko
mi¢kka, colias — mig¢kka, ostroboka —
suchawa, poledwicy bosmanskiej —
mi¢ckkg oraz lekkie rozwarstwienie
w miejscach tgczema filetow lub ich za-
konczeniach

Lawartosé soli kuchennej, % wag.

6,0--9.¢

T S —

3.8. Uhemiczune $rodki komserwujace. Zgodnie z pi-
Glowinego  Inspekiora Sanitarnego z  dnia
25 Kwietnia 1971 r. dopuszcza si¢ uzycie:

- azotanu potasowego lub azotanu sodowego przy
produkey fososia wedzonego na zimno w ilosci 0,2 na
(00 g produktu (2 g na 1 kg), |

— sorbinianu poiasu lub sorbinianu sodu przy pro-
dukejr polgdwicy bosmanskie) w ilosci 0,1 g na 100 g
produktu (1 g na 1 kg). !

CTTIoTY)
hEidis el

3.9. Zawarto$¢ metali szkodliwych dla zdrowia — wg
PN-85/A-86772.

3.18. Wymagania mikrobiologiczne — wg PN-85/
A-85772.

3.11. Wady niedopuszczalne

@) smuak 1 zapach migsa: jetki, gorzki, plesni, gnilny,
tnny obcy, _

D} tekstura tkanki mig¢snej: mazista,

c) obecnos¢ drobnoustrojow w liczbach przekracza-
jacych wymagania mikrobiologiczne wg PN-85/
A-86772, '

d) wystgpowanie pasozytéw szkodliwych dla zdrowia
ludzkiego lub nadajacych rybom odrazajgcy wylad,

e) zanieczyszczenia lub uszkodzenia przez szkodniki,
np. muchy, szczury,

f) obecnos¢ plechy plesni,

g) zawartos¢ metali szkodliwych dla zdrowia prze-
kraczajagca wymagania wg PN-85/A-86772.

3.12. Okresy przechowywania — wg tabl. 5.

Tablica 5
Przechowywa- | Okres przecho-
Lp: Grupa wyrobow nie wywania, nie
. & dtuzszy niz
{(dni)")
l Przetwory rybne wedzo-
ne na gorgco 210 “




BN-86/8025-01 7

cd. tabl. 5
Przechowywa- | Okres przecho-
Lp. Grupa wyrobow nie wywania, nie
& dtuzszy niz
(dni)')

2 Przetwory rybne we¢dzo-

ne na zimno 210 10
3 Filety z ryb wedzone na

gorgco — pakowane

prozniowo 03 4
4 Filety z ryb wegdzone na

zimno — pakowane

prozniowo D=3 10

') Okres przechowywania liczony jest od dnia nast¢gpnego po
dacie zakonczenia produkcji uwidocznionej na etykiecie.

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE
I TRANSPORT

4.1. Pakowaniec — wg PN-85/A-86772 i BN-79/
8020-02.

4.2. Masa netto — zgodna z deklarowana. Dopusz-
cza si¢ nadwage do 2% w okresie zimowym i do 3%

w okresie letnim.
4.3. Przechowywanie — wg PN-85/A-86772.
4.4. Transport — wg PN-71/A-87057.

5. BADANIA

5.1. Program badan — wg PN-85/A-86772.
5.2. Przygotowanie partii do badan i pobieranie prébek
— wg PN-85/A-86771.

5.3. Opis badan — wg PN-85/A-86772.
5.4. Ocena wynikow badan i zaswiadczenie o jakosci
— wg PN-85/A-86772.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Do czasu wyczerpania zapaséw etykiet mozna stoso-
wac etykiety z dotychczasowymi numerami norm 1 na-
zwa handlowg.

KONIEZC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujagca norm¢ — Centralne Laboratorium
Przemysiu Rybnego, Gdynia.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-80/8025-01

a) wprowadzono rodzaje oprawienia, okresy przechowywania,

b) dokonano zmian i uzupetnien do nazw handlowych wyrobow,

¢) charakterystyke wyrobdw skorelowano z normami surowcowy-
mi,

d) uzupelniono tablicg wymagan w zakresie oprawiania, wygladu
i tekstury. )

3. Normy i dokumenty zwigzane

PN-86/A-86767 Ryby i inne zwierz¢gta wodne S$wieze 1 mrozone.
Wspolne wymagania 1 badana

PN-85/A-86771 Ryby wedzone. Pobieranie probek

PN-85/A-86772 Przetwory rybne we¢dzone. Wspolne wymagania i ba-
dania

PN-71/A-87057 Ryby 1 przetwory rybne. Transport

BN-79/8020-02 Ryby i przetwory rybne. Pakowanie i przechowy-
wanie

BN-73/8020-06 Ryby i przetwory rybne. Nazwy i okreslenia

Zarzadzenie Ministra Zdrowia 1 Opieki Spolecznej z dnia 4 czerw-
ca 1971 r. w sprawie: wykazu dozwolonych substancji dodatko-
wych 1 zanieczyszczen technicznych w Srodkach spozywczych
i uzywkach oraz na ich powierzchni.

Pismo Gtoéwnego Inspektora Sanitarnego znak EZ.4434/R3/71 z dnia
25 kwietnia 1971 r. w sprawie wyrazenia zgody na stosowanie
azotanu sodowego lub potasowego do produkcji tososia wedzo-
nego na zimno.

4. Symbol wg SWW — 2346.
5. Autorzy projektu normy — mgr inz. Urszula Gurwin, inz. Kry-
styna Goralczyk — Centralne Laboratorium Przemystu Rybnego,

Gdynia.



