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Przedmowa

Niniejsza norma zastepuje GB 10132-2005 ,,Norme higieniczng dla produktow wodnych”,
GB 10136-2005 ,,Norme¢ higieniczng dla produktéw wodnych pochodzenia zwierzgcego
nasyconych solanka”, GB 10138-2005 ,Norme¢ higieniczng dla ryb solonych” oraz
GB 10144-2005 ,,Norme¢ higieniczng dla suszonych produktow wodnych pochodzenia

zwierzecego™.

Gltowne réznice pomigdzy niniejsza normg a normami wymienionymi powyzej sa nastepujace:

zmieniono nazwe¢ normy na ,,Krajowa norma dotyczaca bezpieczenstwa zywnos$ci —
Produkty wodne pochodzenia zwierzgcego™;

— zmieniono zakres;

— dodano pojecia i definicje;

— zmieniono wskazniki fizyczne i chemiczne;

— dodano limity pozostatosci pestycydow i limity pozostatosci lekow weterynaryjnych;

— zmieniono wskazniki mikrobiologiczne;

— zmieniono wskazniki w zakresie cyst pasozytow;

— zmieniono zatgcznik.
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Krajowa norma bezpieczenstwa zywnosci -
Produkty wodne pochodzenia zwierzecego

1 Zakres
Niniejsza norma ma zastosowanie do produktow wodnych pochodzenia zwierzecego.
2 Pojecia i definicje

2.1 Produkty wodne pochodzenia zwierzecego

Produkty wodne wytwarzane ze $wiezych 1 mrozonych produktow wodnych pochodzenia
zwierzgcego, z dodatkiem lub bez substancji pomocniczych, oraz przetwarzane
w odpowiednich procesach, w tym gotowe do spozycia produkty wodne pochodzenia
zwierzecego, produkty wodne pochodzenia zwierzgcego poddane wstepnemu przetworzeniu
oraz inne produkty wodne pochodzenia zwierzecego, z wytaczeniem produktéw wodnych

pochodzenia zwierzecego W puszkach.

2.2 Gotowe do spozycia produkty wodne pochodzenia zwierze¢cego

Produkty wodne pochodzenia zwierzecego, ktére moga by¢ spozywane bezposrednio bez
dalszej obrobki cieplnej, w tym gotowe surowe produkty wodne i gotowe gotowane produkty

wodne.

2.2.1 Gotowe surowe produkty wodne

Produkty wodne, ktére moga by¢ spozywane bezposrednio, bez koniecznosci podgrzewania
I gotowania w trakcie spozycia, wytworzone ze §wiezych i mrozonych produktow wodnych
pochodzenia zwierzgcego oczyszczonych i przetworzonych przed spozyciem, w tym
marynowane surowe produkty wodne pochodzenia zwierzgcego i blyskawiczne (instant)

surowe produkty wodne pochodzenia zwierzecego.

2.2.1.1 Marynowane surowe produkty wodne pochodzenia zwierzecego

Produkty marynowane nadajace si¢ do bezposredniego spozycia, w ktorych jako surowce
wykorzystuje si¢ zywe $limaki, migczaki, kraby stodkowodne oraz swieze lub mrozone kraby
morskie, ikre ryb i inne zwierzgce produkty wodne, wytwarzane w wyniku procesu solenia lub

marynowania, fermentowania.
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2.2.1.2 Blyskawiczne (instant) surowe produkty wodne pochodzenia zwierzecego

Produkty wodne nadajace si¢ do bezposredniego spozycia, w ktérych jako surowce
wykorzystuje si¢ $wieze, zywe, chtodzone 1 mrozone ryby, skorupiaki, migczaki, glowonogi,

itp., wytwarzane w wyniku oczyszczania, bez solenia lub gotowania.

2.2.2 Gotowe gotowane produkty wodne

Produkty wodne nadajace si¢ do bezposredniego spozycia, w ktérych jako surowce
wykorzystuje si¢ §wieze i mrozone produkty wodne pochodzenia zwierzecego, wytwarzane

w wyniku gotowania, glebokiego smazenia, wedzenia, suszenia itp.

2.3 Produkty wodne pochodzenia zwierzecego poddane wstepnemu przetworzeniu

Produkty nienadajace si¢ do bezposredniego spozycia, w ktorych jako surowce wykorzystuje
si¢ $wieze i mrozone produkty wodne pochodzenia zwierzgcego, z dodatkiem lub bez substancji
pomocniczych, wytwarzane w wyniku marynowania, suszenia, preparowania, skrobania itp.,
w tym potprodukty takie jak solone produkty wodne, wstepnie przygotowane suszone produkty
wodne, produkty surimi, mrozone produkty rozdrobnione, kawalki ryb oraz filety rybne
w panierce lub w cieScie, z wylaczeniem surowych produktow wodnych po oczyszczeniu

(krojonych lub pozbawionych muszli).

2.3.1 Ryby solone

Solone produkty wodne nienadajgce si¢ do bezposredniego spozycia, wytworzone ze §wiezych
i mrozonych ryb w wyniku solenia i przetwarzania.

2.3.2 Wstepnie przygotowane suszone produkty wodne

Suszone produkty wodne nienadajace si¢ do bezposredniego spozycia, w ktorych jako surowce
wykorzystuje si¢ Swieze 1 mrozone produkty wodne pochodzenia zwierzgcego, z dodatkiem lub

bez substancji pomocniczych, wytwarzane w wyniku procesu suszenia.
3 Wymagania techniczne

3.1 Wymagania dotyczace surowca

3.1.1 Surowce powinny by¢ zgodne z przepisami GB 2733.
3.1.2 Substancje pomocnicze powinny by¢ zgodne z odpowiednimi normami dotyczgcymi

zywnosci 1 wlasciwymi przepisami.
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3.2 Wymagania sensoryczne

Wymagania sensoryczne powinny by¢ zgodne z wymaganiami podanymi w Tabeli 1.

Tabela 1: Wymagania sensoryczne

Pozycja Wymagania Metody badania
Kolor Powinien odpowiadaé Pobra¢ odpowiednig ilos¢ probki
normalnemu kolorowi produktu I umiesci¢ na biatym porcelanowym
Smak, zapach | Powinien by¢ zgodny z talerzyku, obserwowac kolor i stan

normalnym smakiem, zapachem | w naturalnym $wietle. Powachac,
produktu, bez zapachu odoru, bez | wypluka¢ usta ciepta woda
oznak zjelczenia I sprobowac¢ smaku.

Stan Produkt powinien posiada¢
normalny ksztalt i stan tkanek, nie
powinien zawiera¢ ciat obcych
widocznych goltym okiem, plesni,
pasozytow

3.3 Wskazniki fizyczne i chemiczne

Wskazniki fizyczne i chemiczne powinny by¢ zgodne z wymaganiami podanymi w Tabeli 2.

Tabela 2: Wskazniki fizyczne i chemiczne

Pozycja Wskaznik | Metody badania

Liczba nadtlenkowa (w thuszczu) / (g/100g)
Ryby solone (sledz chinski, makrela hiszpanska, toso$) 4,0
Ryby solone (poza sledziem chinskim, makrela GB 5009.227

IA

hiszpanska, ososiem) < 2,5
Wstepnie przygotowane produkty wodne < 0,6
Histamina / (mg/100g)
. e .4
Ryby solone (ryby o wysokiej zawartosci hlstarr,m'ly ) < 40 GB/T 5009.208
Ryby solone (poza rybami o wysokiej zawartosci
histaminy) < 20
Catkowity azot lotnych zasad amonowych?/ (mg/100g)
Marynowane surowe produkty wodne pochodzenia
zZwierzecego < 25 GB 5009228

Poddane wstepnemu przetworzeniu produkty wodne
pochodzenia zwierzecego (poza produktami suszonymi
i solonymi) < 30
& Ryby o wysokiej zawartosci histaminy: makrela kolias, ostrobok, ostrobok pospolity,
makrela, bonito, tunczyk, sajra, makrela hiszpanska, ryby makrelowate, sardynka
I inne ryby o0 czerwonym migsie.

3.4 Limity zanieczyszczen

Limity zanieczyszczen powinny by¢ zgodne z wymaganiami okreslonymi w GB 2762.
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3.5 Limity pozostalosci pestycydow i limity pozostalosci lekéw weterynaryjnych

3.5.1 Limity pozostalosci pestycydow powinny by¢ zgodne z wymaganiami okreslonymi
w GB 2763.
3.5.2 Limity pozostatosci lekoéw weterynaryjnych powinny by¢ zgodne z odpowiednimi

krajowymi przepisami i obwieszczeniami.

3.6 Limity mikrobiologiczne

3.6.1 Limity bakterii chorobotworczych w gotowych gotowanych produktach wodnych
i gotowych surowych produktach wodnych pochodzenia zwierzgcego powinny by¢ zgodne
z przepisami GB 29921 dotyczacymi odpowiednio gotowych gotowanych produktéw wodnych
i gotowych surowych produktéow wodnych.

3.6.2 Limity mikrobiologiczne w gotowych surowych produktach wodnych pochodzenia
zwierzecego powinny by¢ zgodne rowniez z wymogami okreslonymi w Tabeli 3.

Tabela 3: Limity mikrobiologiczne

. Schemat pobierania probek? i limit .
Pozycje chemat pobierania probek?® i limity Metoda badania
n c m M
Ogolna liczba bakterii (jtk/g) 5 2 5X10* 10° GB 4789.2
Metoda

Grupa Coli (jtk/g) 5 2 10 102 plytkowa w

GB 4789.3

2 Probkobranie i postgpowanie z probka odbywa sie zgodnie z GB 4789.1.

3.7 Wskazniki pasozytéw
Wskazniki pasozytow w gotowych surowych produktow wodnych pochodzenia zwierzgcego
powinny by¢ zgodne z wymaganiami podanymi w Tabeli 4.

Tabela 4: Limity pasozytow

Pozycja Wskaznik Metoda badania
Larwy przywr Nieobecne
Larwy nicieni Nieobecne Patrz Zalacznik A
Plerocerkoid tasiemca .
Nieobecne
(sparganum)

3.8 Dodatki do zywnosci

Stosowanie dodatkow do Zywnosci powinno by¢ zgodne z wymaganiami okre§lonymi

w GB 2760.
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4 Inne

4.1 Oznakowanie

Oznakowanie produktu powinno by¢ zgodne z wymaganiami GB 7718, wskazywa¢ metody
spozycia.

4.2 Przechowywanie

Produkty powinny by¢ przechowywane w okreslonej temperaturze. Zamrozone produkty

wodne powinny by¢ przechowywane w temperaturze ponizej -18 °C.
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Zalacznik A
Metody badania przywr, larw nicieni, plerocerkoidow tasiemcow w gotowych surowych
produktach wodnych

A.1 Kontrola wzrokowa

Pasozyty duzych rozmiardéw, takie jak larwy Anisakis, plerocerkoidy tasiemcow, moga by¢
bezposrednio badane golym okiem po rozerwaniu mig¢sni i organow wewnetrznych. W razie

potrzeby mozna przeprowadzi¢ badanie mikroskopem.
A.2 Badanie mikroskopowe

A.2.1 Odczynniki

Sztuczny ptyn wytrawiajacy: wzig¢ 5 g pepsyny, rozpusci¢ w 900 ml wody destylowanej,
doda¢ 7 ml stezonego kwasu solnego, nastepnie dola¢ wody do objetosci 1000 ml; doktadnie
wymieszac¢, odstawi¢ na 15 min, a nastepnie uzy¢.

A.2.2 Aparatura i wyposazenie

A.2.2.1 Mikroskop (wielokrotno$é: 10X10).
A.2.2.2 Laznia wodna lub inkubator (37 °C).
A.2.2.3 Sprzgt do rozdrabniania tkanek.

A.2.3 Przygotowanie probki

Pobra¢ odpowiednig ilos¢ migsnia i ubi¢ za pomocg sprzetu do rozdrabniania tkanek (niska
predkos¢, rozdrobnienie probki). Umiesci¢c w kolbie stozkowej, dodaé sztuczny ptyn
wytrawiajacy w stosunku 1:10. Dobrze wymiesza¢. Umiesci¢ w tazni wodnej lub inkubatorze
w temperaturze 37 °C na 4h~5h, tak aby migénie zostaty w pelni strawione. Usuna¢ supernatant.
Doda¢ odpowiednig ilo$¢ wody destylowanej. PO wymieszaniu przeprowadzi¢ wytracanie
osadu przez 20 min~30 min. Nastgpnie usuna¢ supernatant. Przeptuka¢ Kkilkakrotnie, az

supernatant bedzie przejrzysty. Wytraci¢ osad w celu uzycia.
A.2.4 Kontrola

Pobra¢ osad przygotowany zgodnie z punktem A.2.3. Rozcienczy¢ wodg destylowang w celu

obserwacji pasozyta pod mikroskopem.
A.3 Sprawozdanie z wynikow

W przypadku wykrycia pasozytow golym okiem i1 pod mikroskopem, nalezy poda¢ informacje
0 Wykryciu pasozytow oraz wskazac rodzaj pasozyta. Gdy pasozyty nie zostaty wykryte gotym
okiem oraz w badaniu mikroskopowym, w raporcie nalezy wskaza¢, ze pasozyty nie zostaty

wyKryte.




