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1 Wstep

1.1 Zakres

Niniejszg specyfikacjg techniczng objeto wymagania, metody badan oraz warunki przechowywania
i pakowania konserw rybnych.

Postanowienia niniejszej specyfikacji wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu handlowego
konserw rybnych.

1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane.
PN-A-86732:1992 Konserwy rybne -- Badanie jakoci

PN-A-86744:1953 Przetwory rybne -- Oznaczanie zanieczyszczen mineralnych
PN-A-86739:1974 Ryby i przetwory rybne -- Oznaczanie zawartosci soli kuchenne;j

PN-A-86745:1974 Przetwory rybne -- Oznaczanie suchej masy sosu pomidorowego metodg
refraktometryczng

PN-A-86746:1974 Przetwory rybne -- Oznaczanie kwasowosci ogolnej

PN-ISO 15213:2005 Mikrobiologia zywnosci i pasz -- Horyzontalna metoda oznaczania liczby
bakterii redukujgcych siarczany(lV) rosngcych w warunkach beztlenowych

1.3 Okreslenie produktow

131
konserwy rybne
przetwory rybne utrwalone przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie zamknietym

1.3.2

satatka rybna

rozdrobnione mieso z ryby (nie mniej niz 40 %) z dodatkiem warzyw w zmiennych proporcjach (nie
mniej niz 25 %), sosu, oleju rodlinnego, przypraw i/lub ich ekstraktéow, utrwalone przez sterylizacje
w opakowaniu hermetycznie zamknietym

1.3.3

pasta z tuinczyka

produkt rybny, w rodzaju rillettes, otrzymany z rozdrobnionego miesa tuhczyka (nie mniej niz 60 %)
wymieszanego (lub gotowanego) z tluszczem z dodatkiem przypraw (estragon - 1 %) i innych
dozwolonych substancji dodatkowych, utrwalony przez sterylizacje w opakowaniu hermetycznie
zamknigetym

134

dodatki

Warzywa lub/i grzyby, lub/i ich przetwory, lub/i przyprawy stanowigce jeden ze skfadnikéw konserwy
w ilosci od 10 % do 20 %

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogéine

Konserwy rybne powinny spetnia¢ wymagania prawa zywnosciowego.

Masa netto konserw rybnych powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta. Dopuszczalna ujemna
wartos$¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

2.2 Asortyment konserw rybnych

= konserwy rybne w zalewach olejowych:
— filety $ledziowe w oleju,
— tosos w oleju,
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— szprot podwedzany w oleju;

= konserwy rybne w sosach:
— filety z makreli w sosie pomidorowym,
— tosos w kremie koperkowo-$mietanowym:;

= satatki rybne:
— safatka z fososiem wioska,
— satfatka z tososiem meksykanska,
— satatka z tuAczykiem wioska,
— safatka z tunczykiem meksykariska;

= pasty rybne:
— pasta z tunczyka.
2.3 Skiad satatek rybnych
Salatki rybne powinny zawiera¢ co najmniej nastepujgce sktadniki:

Satatka z lososiem meksykanska — kawatki tososia (nie mniej niz 40 %), warzywa (nie mniej niz
25 %): cebula, papryka czerwona i zielona, fasola czerwona, kukurydza, koncentrat pomidorowy,
chili, czosnek suszony mielony, papryka suszona mielona

Satatka z lososiem wioska — kawatki tososia (nie mniej niz 40 %), warzywa (nie mniej niz 25 %):
marchew, cebula, papryka czerwona i zielona, groszek zielony, fasolka szparagowa, koncentrat
pomidorowy, chili, czosnek suszony mielony, ziota prowansalskie

Satatka z tunczykiem meksykanska — kawalki tunczyka (nie mniej niz 40 %), warzywa (nie mniej
niz 25 %): cebula, papryka czerwona i zielona, fasola czerwona, kukurydza, koncentrat pomidorowy,
chili, czosnek suszony mielony, papryka suszona mielona

Satatka z tunczykiem wiloska — kawalki tuniczyka (nie mniej niz 40 %), warzywa (nie mniej niz 25
%): marchew, cebula, papryka czerwona i zielona, groszek zielony, fasolka szparagowa, koncentrat
pomidorowy, chili, czosnek suszony mielony, ziota prowansalskie

2.4 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
2.4.1 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne konserw rybnych w zalewach olejowych
W tablicy 1.

Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
konserw rybnych w zalewach olejowych

Lp. Cechy Wymagania
Zawarto$¢ puszki po otwarciu stanowig tusze, dzwonka, filety,
1 | Wyglad ogdiny kawatki miesa ryb z dodatkami albo bez nich, w zalewie
olejowej

Tusze, dzwonka, filety, kawatki miesa ryb powinny by¢
o wyréwnanej wielkosci w opakowaniu jednostkowym, tusze
2 | Utozenie utozone warstwami naprzemianlegle, dzwonka utozone
pionowo lub pfasko; dopuszcza sie kawatek ryby w celu
wyréwnania masy
Ryby powinny by¢ bez uszkodzeh, dopuszcza sie drobne
pekniecia skdry oraz nieznaczne pekniecia tkanki miesnej
Szproty - odgtowione, ptetwy pozostawione
pozostate gatunki ryb:
4 | Oprawienie - tusze bez ogona,
- dzwonka
- filety
Srebrzysta do ciemnosrebrzystej (ryby parowane) lub ziocista
do brunatnej (ryby podwedzane),
dopuszcza sie lekkg zmiane barwy spowodowang
zastosowanymi dodatkami

Tablica 1 (cigg dalszy)

3 | Uszkodzenia

skora

(6)]
Barwa
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Charakterystyczna dla danego gatunku ryby dopuszcza sie
nieznaczne pociemnienia; w przypadku ryb podwedzanych
mieso na przekroju nieco ciemniejsza zmieniona procesem  wedzenia,
w przypadku uzycia dodatkéw barwa czesciowo zmieniona,
charakterystyczna dla uzytych dodatkow

Charakterystyczna wynikajgca z uzytych skfadnikow

zalewa i zastosowanych proceséw technologicznych
dodatki Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
Sledzi i szprotéw — delikatna, soczysta, dopuszcza sie lekko
© | mieso suchawg; makreli — zwiezta, lekko suchawa, lekko witdknista;
6 % pozostatych gatunkéw ryb — wtasciwa dla danego gatunku
E) tkanka kostna Koéci powinny byc skruszate, kregostup tatwy do oddzielenia
od tkanki miesnej
dodatki Miekka, charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw
Charakterystyczny dla danego asortymentu konserwy,
<5 mieso zastosowanego procesu technologicznego, zalewy i uzytych
7 g g dodatkow, bez obcych posmakow i zapachow
n S Olejowy, charakterystyczny dla danego asortymentu
— | zalewa konserwy, zastosowanego procesu technologicznego
i uzytych dodatkow, bez obcych posmakoéw i zapachow

8 |Masa miesa w stosunku do
masy netto deklarowanej,

w % (m/m), nie mniej niz:

- konserwa bez dodatkow 70
- konserwa z dodatkami 60
9 | Udziat warstwy wodnej
w % (V/V), nie wiecej niz:

- konserwa bez dodatkow 8

- konserwa z dodatkami 14
10 | Zawartos¢ chlorku sodu,

w % (m/m) od 1,0do 2,0
11 | Obecno$¢ zanieczyszczen .

) Niedopuszczalna

mineralnych

Stan opakowan
12 jednostkowych Wg5.11
13 Stan opakowan Wg5.1.2

transportowych

2.4.2 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne konserw rybnych w sosach
W tablicy 2.

Tablica 2 - Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne
konserw rybnych w sosach

Lp. Cechy Wymagania
Zawarto$¢ puszki po otwarciu stanowig tusze, dzwonka, filety
1 | Wyglad ogoiny lub kawatki miesa ryb w sosie, dopuszcza sie niewielkg ilo$¢

wydzielonego oleju

Tusze, dzwonka, filety, kawatki miesa ryb powinny byc¢
o wyrownanej wielkosci w opakowaniu jednostkowym, tusze
2 | Ulozenie utozone warstwami naprzemianlegle, dzwonka ufozone
pionowo lub ptasko; dopuszcza sie kawatek ryby w celu
wyréwnania masy

Ryby powinny by¢ bez uszkodzen, dopuszcza sie drobne
pekniecia skéry oraz nieznaczne pekniecia tkanki miesnej

3 | Uszkodzenia
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Tablica 2 (cigg dalszy)

Oprawienie

Szproty - odgtowione, ptetwy i ogon pozostawione
pozostate gatunki ryb:

- tusze bez ogona,

- dzwonka

- filety

mieso na przekroju

Charakterystyczna dla danego gatunku ryb; dopuszcza sie

g przebarwienia powstate od sosu i zastosowanych dodatkéw
S @ | S0S
o pomidorowy Od jasnoceglastoczerwonej do ciemnoceglastoczerwonej
- inny Charakterystyczna dla uzytego sosu
© Miekka, soczysta, dopuszcza sie lekko suchawg, lekko
5 | mieso widknistg; w przypadku makreli zwiezta, lekko suchawa, lekko
6 | @ wioknista
2 tkanka kostna Kosci po_wir)ny byc’: skruszate, kregostup tatwy do oddzielenia
od tkanki miesnej
. Plynna do zawiesistej, typowa dla danego asortymentu
7 | Konsystencja sosu K . S 0. ; ;
onserwy; dopuszcza sie niewielkg ilos¢ wydzielonego oleju
<3 migso Charakterystyczny dla danego asortymentu konserwy, sosu
g |29 i uzytych dodatkow, bez obcych posmakoéw i zapachow
(% d oS Charakterystyczny dla danego asortymentu konserwy
. i uzytych sktadnikéw, bez obcych posmakéw i zapachéw
9 | Masa miesa w stosunku do
masy netto deklarowanej,
w % (m/m), nie mniej niz 60
10 | Kwasowosc¢ ogdlna
w przeliczeniu na kwas
octowy, w % (m/m) 0d 0,2do 0,8
11 |Zawartos¢ suchej masy
refraktometrycznie, w %,
powyzej:
- S0s pomidorowy 13
- inny nie okreéla sie
12 | Zawartosc¢ chlorku sodu,
w % (m/m) od 1,0do 2,0
13 | Obecnos¢ zanieczyszczen
mineralnych Niedopuszczalna
Stan opakowan
14 jednostkowych Wg5.1.1
15 Stan opakowan Wg5.1.2
transportowych

2.4.3 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne past rybnych
W(g tablicy 3.

Tablica 3 - Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne past rybnych

Lp.

Cechy

Wymagania

Wyglad

Zawartos¢ puszki po otwarciu stanowi masa rybna lub rybno
warzywna, w przypadku pasty z tunczyka widoczne widkna
migsa ryby;  wszystkie sktadniki konserwy powinny byc¢
rébwnomiernie wymieszane; dopuszcza sie niewielkg ilo$¢
wydzielonego oleju

Barwa

Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw, dopuszcza sie lekkie
pociemnienia

Tekstura

Soczysta, niejednolita, w przypadku pasty z tunczyka wtdknista

Smak i zapach

Charakterystyczny dla uzytych sktadnikéw, zharmonizowany,
bez posmakéw i zapachdw obcych
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Tablica 3 (cigg dalszy)

5 | Zawarto$¢ chlorku sodu,
w % (m/m) od 1,0do 2,0

6 Obecnos¢
zanieczyszczen Niedopuszczalna
mineralnych
Stan opakowan

! jednostkowych Wg5.1.1

8 Stan opakowan Wg5.1.2
transportowych

2.4.4 Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne satatek rybnych
W tablicy 4.
Tablica 4 - Wymagania organoleptyczne i fizykochemiczne satatek rybnych

Lp. Cechy Wymagania
Kawalki ryby delikatnie obtoczone sosem, wymieszane
1 |[Wyglad lub utozone na mieszance warzyw odpowiednich dla
danego asortymentu
Charakterystyczna dla uzytych sktadnikéw;
> | Barwa Barwa miesa dla poszczegdinych gatunkow ryb typowa;
dopuszcza sie nieznacznie ciemniejsze przebarwienia oraz
przebarwienia powstate od sosu i zastosowanych dodatkéw
Konsystencja:
3 =  miesa Soczysta do suchawej;
= warzyw Miekka, niedopuszczalna mazista
Charakterystyczny dla uzytych skiadnikéw poddanych
4 | Smak i zapach procesom technologicznym, zharmonizowany, bez
posmakoéw i zapachdw obcych
5 | Zawarto$¢ chlorku sodu,
w % (m/m) 0od 1,0do 2,0
6 | Obecnos¢ zanieczyszczen
mineralnych Niedopuszczalna
7 | Stan opakowan jednostkowych Wg5.1.1
8 | Stan opakowan transportowych Wg5.1.2

2.5 Wymagania mikrobiologiczne

Wedtug tablicy 4.

Tablica 4 - Wymagania mikrobiologiczne

Lp. Cechy Wymagania
1 | Szczelno$¢ opakowan Szczelne
2 | Trwatosé oznaczona metodg proby | Wyglad opakowan i cechy organoleptyczne
termostatowej produktu bez zmian
3 |Liczba bakterii redukujgcych siarczany (IV)
rosngcych w warunkach beztlenowych w 1 g,
nie wieksza niz 10 jtk

2.6 Minimalny okres dojrzewania

Minimalny okres dojrzewania konserw rybnych powinien wynosi¢ co najmniej 14 dni od daty
produkcji.
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2.7 Wymagania trwatosciowe

Okres minimalnej trwatosci konserw rybnych przechowywanych w warunkach okreslonych w 5.3
powinien wynosi¢ co najmniej 27 miesiecy.

3 Wielkos¢ proébki

Minimalng wielkos¢ probki do przeprowadzenia badan laboratoryjnych okresla tablica 5.

Tablica s
Badania Badania Badania Badania
organoleptyczne fizyczne chemiczne mikrobiologiczne
Liczba opakowarn jednostkowych
3 | 3 | 3 | 5

4 Metody badan

4.1 Sprawdzenie cech organoleptycznych

Ocenic organoleptycznie na zgodnos¢ z wymaganiami 2.4.

4.2 Sprawdzenie cech fizycznych
Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-86732:19921,

4.3 Oznaczanie obecnosci zanieczyszczen mineralnych
Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-86744:19532

4.4 Oznaczanie zawartosci soli kuchennej
Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-86739:19743,

4.5 Oznaczanie suchej masy sosu pomidorowego metoda refraktometryczng
Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-86745:19744,

4.6 Oznaczenie kwasowosci ogolnej

Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-86746:19745,

4.7 Badanie szczelnosci opakowan

Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-86732:19925,

4.8 Badanie trwatosci metoda préby termostatowej

Badanie moze by¢ wykonane metodg wg PN-A-86732:19927.

4.9 Oznaczanie liczby bakterii redukujacych siarczany (IV) rosnacych w warunkach
beztlenowych

Wg PN-ISO 15213:2005.

! Norma wycofana
2 Norma wycofana
3 Norma wycofana
4 Norma wycofana
> Norma wycofana
6 Norma wycofana
7 Norma wycofana
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4.10 Sprawdzenie stanu opakowan jednostkowych

Sprawdzi¢ wizualnie na zgodno$¢ z wymaganiami 5.1.1.

4.11 Sprawdzenie stanu opakowan transportowych

Sprawdzi¢ wizualnie na zgodno$¢ z wymaganiami 5.1.2. Ocene wykona¢ w trakcie odbioru
jakosciowego i w czasie kontroli jakosci zapaséw.

5 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie i transport

5.1 Pakowanie
5.1.1 Opakowanie jednostkowe bezposrednie

Konserwy rybne powinny byé pakowane w puszki aluminiowe dwuczesciowe prostokatne lub
okragte, z wieczkiem tatwootwieralnym.

Opakowanie jednostkowe powinno by¢é wykonane z materiatbw opakowaniowych przeznaczonych
do kontaktu z Zzywnoscig, nieuszkodzone mechanicznie, czyste, bez obcych zapachoéw, szczelne.

Opakowanie powinno zabezpiecza¢ produkt przed zanieczyszczeniem i zniszczeniem oraz
zapewnia¢ wtasciwg jakos¢ produktu podczas przechowywania w okresie minimalnej trwatosci.

Dopuszcza sie inne opakowanie okreslone w umowie dostawy.
5.1.2 Opakowanie transportowe

Opakowanie transportowe powinno stanowi¢ pudto klapowe skifadane z klapami zewnetrznymi
stykajgcymi sie z tektury falistej (rodzaj fali: C) co najmniej trzywarstwowej. Pudta powinny byé
wyposazone we wkitadki obwodowe pionowe wzmacniajgce oraz wkiadki ptaskie poziome
wzmachniajgce uktadane na dnie oraz na kazdej warstwie produktu.

Pudta powinny zabezpiecza¢ opakowanie jednostkowe przed zanieczyszczeniem i uszkodzeniem w
warunkach okreslonych w punkcie 5.3 w okresie minimalnej trwatosci.

Nie dopuszcza sie pudet zamoknietych, zaple$niatych, z zatamaniami, zagigciami i innymi
uszkodzeniami mechanicznymi.

Parametry fizyczne tektury i wytrzymato$ciowe pudet oraz ich wymiary powinny zapewni¢ mozliwosé
paletyzacji. Sposdb zamykania pudet, oklejania okresla umowa dostawy.

5.2 Znakowanie

5.2.1 Znakowanie opakowan jednostkowych

Opakowanie jednostkowe powinno by¢ oznakowane czytelng i trwatg etykietg i/lub nadrukiem,
zawierajgcymi informacje wynikajgce z obowigzujgcego prawa.

5.2.2 Znakowanie opakowan transportowych

Opakowanie transportowe (pudto) powinno by¢ oznakowane czytelng i trwatg etykietg zawierajaca
€O najmniej nastepujgce dane:

— nazwe wyrobu,

— napis ,Najlepiej spozy¢ przed...”, z datg minimalnej trwatosci podawang w kolejnosci: dzien,
miesiac, rok,

— mase netto w opakowaniu jednostkowym i w pudle,
— liczbe opakowan jednostkowych w pudle,

— mase brutto,

— warunki przechowywania,

— nazwe i adres producenta,
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— numer partii produkcyjne;j

oraz inne informacje wynikajgce z obowigzujgcego prawa.

5.3 Przechowywanie

Konserwy rybne powinny by¢ przechowywane w opakowaniach transportowych w pomieszczeniach

przeznaczonych do przechowywania zywnosci, w temperaturze od 4 °C do 25 °C i wilgotnosci
wzglednej otoczenia.

5.4 Transport

Konserwy rybne nalezy przewozié w opakowaniach transportowych. Srodki transportu powinny by¢
przeznaczone do przewozu zywnosci i spetnia¢é wymagania obowigzujgcego prawa.
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