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N O R M A BRANŻOWA BN-B? 
PRZETWORY Przetwory rybne marynowane B026-03 

RYBNE Marynaty rybne zimne MARYNOWANE Zami ast 

Wymagania szczegółowe B N-79/ 8026-03 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. Przedmio tem norm y są wyma­
gania szczegółowe do t yczące maryna t rybnych zimnych , 
przeznaczonych do bezpośredniego spożycia. 

1.2. Określenia 
1.2.1. marynaty rybne zimne - prze twory otrzymane 

z ryb ś wieżych , mrożonych lub so lonych , które os iągnę­

ły gotowość kulinarną w wyniku d ział a nia kąpie li ma ry­
nUjącej. 

1.2.2. Pozostałe określenia - wg PN-85/ A-86780 
i BN-73/8020-06 . 

2. PODZIAŁ I OZNACZENIE 

2.1. Odmiany marynat. W za l eżnośc i od rod zaju uży­

tej zalewy lub postac i produktu rozroznla się następu­

jące odmiany ma ryna t zimnych (wg PN-85/ A-86780): 
w zalewie octowej , 
w zalewie octo wej z warzywami , 

zalewie 
. . 

w maJo nezoweJ, 
w zalewie po midorowej , 

Grupa katalogowa 1223 

w za lewie po mido ro wej z wa rzywami , 
w za lewie o lejowej , 
w za lewie o lej owej z wa rzy wa mi , 
ma rynaty rybno-wa rzy wne ( sa ł at k i). 

2.2. Przykład oznaczenia 
a) ś l edz i a ma rynowa nego w za lewi e octowej: 

SL EDZ M A RYN O WA NY BN-87/8026-03 

b) fil e tó w ś led zi owych w o leju aro ma tyzowa nym: 
F ILETY S LED Z IO W E W O LEJ U ARO M AT YZO WANYM 

B N-87 / 8026-03 

3. WYMAGANIA 

3.1. Surowce rybne. Ryby świ eże i mrożon e zgodnie 
z PN-86/ A-86767 , ryby so lo ne zgodnie z P N-84/ 
A-86766 o raz z obowiązującymi no rma mi przedm io to­
wymI. 

3.2. Pozostałe surowce - wg obowiązujących no rm 
przedmio to wych . 

3.3. Nazwy handlowe i charakterystyka marynat zim­
nych w zalewach octowych - , wg tabl. l i w zalewach 
octowych z warzywami - wg tabl. 2, 

Tablica I 

Lp . 

I 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

Udz ia ł % mięsa 

ha nd lo wa Cha ra k terys t yka 
w stosu nku d o 

Nazwa ma rynat maryna t 
rowa nej masy 

n ie mn iej 

Fi lety z a lozy ma ryno wa ne fil ety w za lewie octo wej , z d oda tkiem ma ryno wa nej ceb uli 75 

F il ety ma kreli 
I ma rchwi 

75 z ma ryno wa ne 

Filety z ostrobo ka ma ryno wa ne 70 

F il e ty z ostrobo ka ma ryno wa ne k a wałki fil etó w w za lewie octo wej , z d od atk ie m maryno wanej 70 

w kawałka ch 

""' 
cebul i l ma rchwi 

F ile ty ś l ed zi owe ma rynowane fil ety lub filet y podwójne w za lewie octowej , ż d oda tkie m ma ry- 75 

no wa nej ce bułi l ma rchwi 

F il e ty ś l ed z i owe ma ryno wa ne po wę- filet y lub fil et y podwójne posma ro wa ne muszta rdą , zwin ię t e 80 

giersku w za lewie octo wej , z d od a tkiem mielonej pa pryki 

F il e ty ś l ed zi owe maryno wa ne z przy- fil ety posma rowa ne przyprawą węg i e rs k ą, zwi ni ę te , w za lewie 75 

prawą węg i e rs ką octo wej 

Ma krela ma ryno wa na tusze w za le wie octo wej , z dodatKie m maryno wa nej cebuli 75 

l marchwi 

Zgłoszona przez Centralne Laboratorium Przemysłu Rybnego 
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Przemysłu Rybnego dnia 26 maja 1987 r. 

jako norma Obowiązująca od dnia 1 stycznia 1988 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 8/ 1987, poz . 22) 

d ekla-

netto. 
n i ż 
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cd . tab\. I 

Udział % mIęsa 

Lp. Nazwa handlowa marynat Charakterystyka marynat 
w stosunku do dekla-
rowane.l masy netto, 

nIe mnIej niż 

9 Makrela marynowana w kawałkach kawałki tusz w za lewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebu li 75 
I marchwi 

10 Moskaliki tusze szpro tów lub śledzi bałtyckich S w zalewie octowej, z do- 75 
datkiem marynowanej cebu li I marchwi 

II Ostrobok marynowany tusze w zalewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebuli 70 
I marchwi 

12 Ostrobok marynowany w kawałkach kawałki tusz w zalewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebuli 70 • i marchwi 

13 Sardynka marynowana tusze w za lewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebu li 75 
I marchwi 

14 Sardynka hiszpańska tusze sardynki 
. . . 

najmniej 10% tłu szczu , w za lewie 75 marynowana zaWIerającej co 
octowej, z dodatkiem marynowanej cebu li I marchwi 

15 Sardynka marynowana w aromacIe tusze w za lewie octowej aromatyzowanej kminkiem I majeran- 75 
kiem, z dodatkiem marynowanej marchwi 

16 Szproty marynowane szproty odgłowione i odgardlone w za lewie octowej , z dodatkiem 70 
marynowanej cebuli i marchwi 

17 Sardynela marynowana w kawałkach kawałki tusz w za lewie octowej , z dodatkiem marynowanej ce- 75 

buli I marchwi 

18 SIedź marynowany tusze w zale wie octowej, z dodatkiem marynowanej cebuli 75 

I marchwi 

19 SIedź marynowany w kawałkach kawałki tusz w zalewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebuli 75 
I marchwi 

20 SIedź marynowany w zalewie kmin- tu sze w zalewie octowej a roma tyzowanej kminkiem 80 
kowej 

21 SIedź marynowany w za lewie jałow- tusze w zalewie octowej a ro ma tyzowanej jałowcem 80 
cowej 

22 SIedź marynowany w za lewie koper- tusze w za lewie octowej aromatyzowanej koprem 80 
kowej 

Tablica 2 

Udział % składników 
w stosunku do dekIaro-

Lp. Nazwa handlowa marynat Charakterystyka marynat wanej masy netto , 

nIe mnIej niż 
, 

mIęsa warzyw 

l Fi lety śledziowe bałtyckie maryno- filety w za lewie octowej , z dodatkiem marynowanej cebuli, 70 15 

wane z papryką marchwi, zielonych pomidorów oraz papryki konserwowej 

2 Fi lety śledziowe bałtyckie maryno- fi lety w za lewie octowej , z dodatkiem marynowanej cebuli , 70 15 

wane ze ś liwkami dyni I śl iwek 

3 Filety śledz i owe bałtyckie maryno- file ty w zalewie octowej , z dodatkiem marynowanej marchwi 70 15 

wane z warzywamI I kalafiora oraz ogórka konserwowego 

4 Fi lety ś ledziowe bałtyckie maryno- filety w zalewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebul i 70 15 

wane z cebu lą 

5 Fi lety śledziowe bałtyckie maryno- filety w za lewie octowej , z dodatkiem marynowanych grzy- 70 15 

wane z grzybami bów i cebu li 

6 F il ety ś l edziowe pikantne fil ety lub filety podwójne w za lewie oc towej aroma tyzowanej 60 20 

papryką ostrą, z dodatkiem konserwowego ogórka i papryki 
oraz marynowanej cebuli 

7 Płaty ś ledziowe marynowane ,,S kan- filety podwójne w zalewie octowej, z dodatkiem maryn owa- 70 10 
dynawskie" nej cebuli I marchwi 

8 Płaty ś l edziowe w zalewie estragono- filety podwójne w zalewie z dodatkiem octu estragonowego, 60 lO 

wej z marynowaną cebulą I marchwią 



cd. ta bl. 2 

Ud zia l o/c s kl adnik ów 

w s tosunku do dc k la ro -

Lp. Nazwa h a ndl o wa ma ryna t C harakte rys tyka ma rytla t wa ncJ masy net to . 

!lIC mniej nil 

Jll IC; sa W ,H 7:W 

9 Roi mopsy fil ety lub file ty po d wój ne ze ś l e dz i a. zwin ię t e z ma ry no waną 60 20 
cebu l ą I kiszo nym ogó rkiem 

I 
w ś rodku . sp i ę t e k o łecz ki em . 

w za lewie octo wej 

10 Ro lm o psy de li ka tesowe fil ety lub fil e ty podwójn e ze ś l ed z i a. z wi n i ę t e z sa l atką owoco- 60 " 

wo-warzywną w ś rodku , spię te ko leczki em . w za lewie oc towej 
, 

-
I I Ro lmo psy w za lewie es t'ragono we) fil ety lub fil e ty p o d wój ne ze ś l edz i a , zwini ę t e z marynowa nym 60 -' :. -

lub ki szon ym ogórki em w ś rod ku , w za lew ie z dod a tki e m 

octu es trago no wego . z ma ry nowa ną cebulą I ma rchwią 

12 Ro lmo psy w za lewie ogó rk o wej f il e ty lub fi lety po dwójn e ze ś l e d z i a, zwini ę t e z ma ryno wan ym 60 20 
lub kiszony m ogó rki e m w ś rodk u . w za lew ie octo wo-ogó rk o-

weJ, z doda tki e m ma ryno wa ne) cebuli I ma rchw i 

13 S zp ro ty ma ryno wa ne z wa rzywa mi szpro ty o dglo wio ne i odga rd lo ne. z d oda tk ie m mieszanki wa - 65 20 
rzy wneJ (ma ryno wa na cebu la I m a rc hew o ra z ogó rki ko n-
serwo we), w za lewi e oc to wej a ro ma tyzo wa nej pap ry k ą ostrą 

14 S zpro ty m a ryno wa ne z pa pry k ą I ce- szp rot y o dgł ow i on e i odgardl o nc w za lewie oc to wej. 7. d oda t- 70 10 
bu lą k ie m m a ryno wa nej pa pry k i i cebu li o ra z mielo nego piep rzu 

I pa pryki os t rej 

15 Sa rdynka ma ryno wan a ze ś li wka mi tu sze w za lewie oc towej , z d oda tki e m mary nowanyc h ś li we k 70 10 

16 Si ed ź maryno wa ny ze ś li wka mi ka walki tusz w za lewie oc to wej . z d oda tk iem ma rynowa nych 70' 10 
ś liwe k 

17 S i edź m a ryno wa ny z pa pry k ą k awałki tusz w za lewie octowej, z doda tk ie m papryk i ko n- 65 15 
se rwowe) 

18 S I ed ź po ma lo po lsk u k a wałk i t usz, po kryte miesza n kii o wocowo-wa rzywną ( ma ry- 60 25 
n o wa na cebula, m a rchew i jabl ka o raz ogó rek ko nse rwo wy) . 

za lewie oc to wej w 
I 

3.4. Wymagania szczegółowe dotyczące marynat zimnych w zalewach octowych w zalewach octowych z warzy­
wami - wg tab L 3. 

Tablica 3 

Lp . Cecha W ymagan ia 

I Wygląd lust ro t worzą tu sze lu b k awa łki tu sz, sz pro ty odgard lo ne bez gł ów, li ł e t y lub k awa ł ki fil etów, 

z d od a tk iem przy pra w, z wa rzy wa mi lub owoca mi lu b z wa rzy wa mi i o woca m i: po kryte za lewą 

oc t ową; do da tki mogą być um leszczone na dni e o pak o wa nia 

2 Ułożenie w opa kowaniach jednostkowych o mas ie netto do l kg: 

tusze - u l ożon e s tyc zni e d o śc i a n o pa kowa nia s tromi brzuszną do gó ry: dla S7 p rotÓw sposobu 

uł oże ni a n ie n o rm a lizuj e S i ę, lecz po winno być o no es tetyczne 

filet y lub filety podwójne - u ł ożone s kó rą d o śc i a n lub poziomo d o d na o pa kowa ni a 

kawałki tusz lub file tów - sposobu u ł oże ni a ni e no rm a lizu je s ię , lecz po winno być o no es te tyczne 

w o pakowa niach jednostkowych o masie netto powyżej I kg sposobu u ł oże n ia nie no rmalizuje s i, 

3 Przygotowanie tu sze - ryby odgł owio n e i s ta ra llIli t wypa troszone, f il ety lu b file ty po dwójne, szpro ty odgł ow i o-

ne i odga rdl o ne lub pa troszone, tu sze w kawałkach - pozbawi o ne pł e t wy ogono wej: do puszcza 

S i ę obec ność pojed ynczych luse k , dro bne pozos t a ł oś~ i blo ny o t rzew nej i ner ki o raz ni e równe 

lini e c ięć 

4 M ięso 

- ba rwa jasno kremo wa d o sza ro k-remowej z poc ie mnieni a m i wzdłuż lin ii nabocznej i p rzy kręgosłupi e; 

d o pu szcza S i ę niez nacz ne p rzeba rw ieni a mię sa 

- sma k kwask owosł o n awy z lek ko wyczuwa ln ym posma k iem przy pra w I d oda tków 

- za pach zha rm o ni zowa ny, k was ko wy, cha ra k te rys tyczny dl a ry b ma ryno wa nych I użyt yc h przy praw 

- teks trua mięk k a , soczys ta ; mięso spo is te , fil e tó w i filetów p od wójnych - lekk o roz wars twio ne; do pusz-

cza S i ę t e k sturę s u c hawą lub włókni s tą 

I 
I 
I 
I 

, 
: 
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L\.l. L 

! L r i ( l'ch:: W ymaga n ia 
1--' 

I 
, 

5 , Lai !..:'\\" I , 

I h:ll \\ , j 
; be?b :! n .... na . k I,' wil na lub zaba rwiona w za l eż n ośc i od za s tosowa nyc h dod a tkó w: do p uszcza si, , -
I I 

klarowną I mni ej 

I - ~1ll;J k I /.d pach kwa s k owosłonawy z wyczu "va lny m dod a t ki em przypra w. warzyw lub owoców: d o puszcza S I ę 

mnIeJ wycz uwaln y za pac h I sma k doda tków 

(\ Dodatki , 

I (lub) (I ub) 
! 

\\:'l!'Ly \\'<.l I o wo ce I 

I 
, !.'. .-:-\ h \ , 

...,1ll~lk la pach cha ra k terys t yCZ1l y dla użytych d odmkó w ma rynowa nyc h lub k o nsc rwo wych. posma k ie m - I Z za -
I J , lewy 
! I 

I - leksa : r~J warzy w I g rzybów - jędrna , owocó w - de li ka tn a , s po is ta 

7 Zawartość sołi kuc hennej 

w produkcie . % wag. - marynaty w za lewie oc to wej: 2 4 
- mary na ty w za lewie octo wej z wa rzywamI: 1,5 3 

8 Kwasowość ogólna w prze licze-

IllU na kwa s octowy, % wag. - ma rynaty w za lewie oc towej: l 2,5 
- ma ryna ty w za lewie octowej z warzywami: l 2 

3.5. Nazwy handlowe charakterystyka maryna t zimnych w zalewach majonezowych - wg tabl. 4. 

T ablica 4 

Udz i ał % mIęsa 

Lp. Nazwa h a ndlowa Chara k te rysty ka 
w stosu nk u d o dekl a -

ma rynat m a rynat 
ro wa neJ m asy net t o , 

111 e m nI ej ni ż 

l F il e ty ś led ziowe filety za lewie 
. . 

mu sztardą 62 w majoneZIe mu- w maj o nezo wej z 
sztardo wym 

2 Filety ś l edziowe w majonezIe ogór- fil ety w za lewie majonezo wo-ogórko wej z doda t ki em rozdro b- 62 
kowym nio nych ogó rkó w konserwo wych 

3 Filety śledziowe w majonezie Z bu- fil ety w za lewie majo nezo wej z dodat ki e m rozdro bni o nych mary- 62 
raczkami no wa nych buraków 

! 4 Fi lety ś l ed ziowe w majonezie pika nt- fi lety bez skó ry w za lewie maj o nezowej z sosem mo skiewski m 60 
: ny m 

I , 
Filety śledziowe w majonezIe chrza - fi lety w za lewie majonezo wej z doda tk iem ch rza nu ko nse rwo we- 62 -
nowym go 

6 Filety śledziowe w majonezie z grosz- fi lety w zalewie majo nezowej z muszta rdą , z doda tkiem g roszku 62 
kiem ko nserwowego 

7 Krajanka śledziowa w sos Ie maJone- kawałk i fil etó w w zal ewie m ajo nezowej z koncent ratem po mido- 62 
zowo-po mido rowym rowym I muszta rd ą 

8 Szproty szpro ty odgłowion e i o dgard lo ne w za lewie 
. . 

z d o - 62 ma rynowane w majoneZIe m ajo nezowej 

I c hrzanowym dat kiem chrza n u konse rwowego 

I 9 i S7.proty szpro t y odgłowio n e i odga rdlone w zalewie 
. . 

z d o- 62 marynowane w maj o neZIe majo nezo wej 
I 

I z buraczka1'l1i datkiel11 buraków konserwowych 

10 Szproty ma rynowane w majoneZIe szproty od głowi one i o dga rd lone w zal ewie majo nezowej z m u- 62 
m usztard owym sztardą 

l I Szproty maryno wane w majo nezIe szproty odgłowion e i odga rdlo ne w za lewie maj onezowo-ogó rko- 62 
ogórk o wym weJ z d odatk ie m rozdro b ni o nych ogórków 

12 Szprot mary nowa ny w sosie m ajo ne- s zprot y odgłowi one i odga rdl o ne w za lewie majo nezowej z do- 52 
zowym da tk iem e kstra k tu p ieprzu czarnego i papryki os trej o raz środ-

kó w k onserwujących 

13 Szprot marynowany w sosie majone- szprot y odgłowione i odgardl o ne w za lew ie majo nezowej z d o - 52 
zowo-chrzanowym da tki em c h rza nu k o nser wo wego i ekst ra kt u c hrzan u o raz ś ro d-

kó w k onserwujących 

14 Szprot marynowany w sosIe m aJo ne- szpro ty odgłowi one i odgardlo ne w za lewie m ajo nezowej z d o - 52 
zowo-m uszta rdowym datkiem ś rodków konserwujących 
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cd. tabl. 4 

Udz i ał o/( ml9sa 

hand lowa Chara kte rys tyka 
w stosunku d o de k la -

Lp. Nazwa ma rynat marynat 
rowaneJ masy netto . 

nie mniej ni? 

15 Szprot mary nowa ny w sosie majo ne- szproty odgł ow i o n e i od ga rd lone w za lew ie majonezowej z kon- 52 
zowo-po midorowym centratem pomidorowym i ek strak tem papry ki os trej o ra z 7 do-

datkiem środków k onserwującyc h 

16 S i edź marynowa ny w sos ie majo ne- k a wałki tusz w zalewie majo nezowej z d odat kiem środ ków kon- 52 
zo wym s erwującyc h 

17 S i ed ź ma r ynowa ny w sos ie maJo ne- k a wałki tusz w za lewie majo nezowej z dodatkie m chrza nu ko n- 52 
zowo-chrza nowym se rwowego I ekstraktu ch rza nu o raz ś rodków k o nse rwują cyc h 

18 S i ed ź kawałki tusz w za lewie 
. . 

mu sz ta rd" z d oda tki e m 52 ma rynowa ny w sOS ie majone- majo nezowej z 
zo wo-m uszta rdowy m środków ko nse rwuj 'lcyc h 

19 S I edź marynowany w sos ie majo ne- kawałki tu sz w za lewie majonezowej z ko ncentrate m pom idoro- 52 
zowo-po midorowym wym i ekstra ktem pa pryki ost rej o ra z d odatkiem środków ko n-

serwującyc h 

3.6. Wymagania szczegółowe dotyczące marynat zimnych w zalewach majonezowych - wg ta bl. 5. 

Tablica 5 

Lp. Cecha Wymagan ia 

I Wygląd fil ety, tusze, szproty odgard lo ne bez glów lu b kawa l ki fi le tów lu b tusz: pokryte za l ewą majo ne-

zową z do d atk iem przy praw i/ lu b warzyw 

2 Ułożenie fi le ty lu b kawałki fi le tów ułożo n e s kórą lub s troną odskó rzoną do śc ian o pa kowania: dla po-

zosta łych ryb sposobu uł oże n i a nie normali zuje S i ę, lecz powlllno być o no es tetyczne 

3 Przygotowanie tu sze - ryby odgłowi one I starann ie wypatroszone, fi le ty, szpro ty odgł ow i o n e i odga rdlone . 

tu sze w kawalkac h pozbawio ne płe t wy ogono wej ; dopuszcza s i ę obecność pojed ynczyc h łu se k , 

dro bne pozostał ośc i b ł ony o t rzewnej I nerki oraz ni erówne linie ci9ć 

4 Mięso 

- barwa kre mowa z poc iemnie nia mi wzdłu ż lin ii nabocznej I przy kr9goslupie: dopuszcza S i ę powierz-

chni o we zabarwieni e mięsa o d za lewy 

- smak kwask owosłonawy z wycz uwa ln ym posmakiem za lewy 

- za pach zharmon izowa ny, kwasko wy, chara k terystyczny dla ryb marynowa nyc h I u ży t ej za lewy 

- teks tura de lika tna, miękka; mięso spo is te, fi le tów I fi letów podwójnych - lekk o rozwarstwio ne; do-

puszcza S ię te k s turę lekk o s u c h awą 

5 Zalewa 
- barwa d la za lewy: 

. . . . 
z groszkiem lu b ogórki em kremowa do ja snożółtej , majo nezowej, majo nezoweJ -

ma jonezowo-m uszta rdowe j - beżowok remowa , 

majo nezowo-chrza no wej - b iałokremowa, 

majo nezowo-pomidorowej - jasnopo midorowa, 
. . 

b uraczkami - ja sno różowa majonezowej z 

- sma k I zapach - charak terystyczny dla majonezu i uży tyc h warzyw marynowa nyc h lu b konserwowych ora z przy-

praw 

- konsystencja za wiesista, a dla za lew z doda tk ami - za wiesista z wycz uwa lnymi warzywami rozd ro bni o nymi 

lub całymi ; do puszcza S Ię mniej zaw i es i s tą 

6 Zawartość soli kuchennej 
w produkcie: % wa g. 2 3 

7 Kwasowość ogólna w p rze licze-

niu na kwas oc to wy, % wag. I 2 

3.7. Nazwy handlowe i charakterystyka marynat zimnych w zalewach pomidorowych 
wy ch z warzywami - wg tab!. 6. 

w zalewach pomidoro-
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Tablica 6 

I I Udzial % s kladników 
I w s tosunku do dekIaro-

Lp . N:t7 \\ ;1 ! ~;:;~ :"'~~ ~'1' , ;~-:~ ;: '. J i, ' : 
I C li a r, .c<,)'s t) ka m" ryn" t W:,jiCJ masy netto. 
: 

ni ż , n ie mniej 
i I 

mięsa warzy w 

I I 
i 

l\IARY r\A TY Z IM NE W ZALE WI E POMIDOROWEJ 

I S7prOl rn ary llOWa ny \\ l.'-i:~·\I\i C "proty odglowione I odgardlo ne w za lewie pomidorowej 80 -
pomidorowej 

2 S7prot marynowan y w SOS IC po- szproty odglowion c I odga rdl o ne w sos ie pomidorowym z do- 52 -

midorowoslod kim datkiem ekst rakt ów przypraw oraz środka konserwują cego 

3 S zpro t maryn owa ny w sOSie po- szproty odglo wione I odgard lo ne w SOS ie pomidorowym z do- 52 -

midorowo pikantn ym datkiem e kstrakt ów pieprzu cza rnego, papryki ostrej I cebuli 
o raz ś rodka k onserwującego 

4 Szprot marynowan y w sOSie po- szpro ty odglo wione i odgardlone w za lewie pomido ro wej z mu- 70 15 
midJ rcwym 7 cebulą sztardą , z dodatk iem marynowanej cebuli 

5 Siedź m a rynowa n) w za lewic po- tu sze w zal ewie pomidorowej 80 -
m idorowej 

6 Siedź marynowa ny w sos ie po- kawalki tusz w sos ie pom idorowym z dodatkiem eks traktów 52 -

midorowoslodkim przypraw oraz środka k onserwującego 

7 Sied ź maryno wany w sos ie po- kawalki tusz w sos ie pom ido rowym z dodat kiem ekstraktów pie- 52 -
midorowopikantnym przu cza rnego. papryki ost rej i ceb uli o ra z ś rodka konserwują-

cego 

MARYNATY ZIMNE W ZALEWIE POM IDOROWEJ Z WAR ZYWAMI 

I Kraja nka wykwintna z makreli kawalki filetów bez skóry w za lewie pomidorowej z rozdrobnio- 60 -
, ną pap ryką I cebulą lu b marchwią I cebulą 

2 Krajanka wykwintna ze ; Iedzia kawałki filetów w za lewie pomidorowej z rozdrobnioną papryką 60 -
I cebulą lu b ma rchwią I cebulą 

3 Rolmopsy w za lewie po midoro- fi le ty I ub filet y podwójne ze ś l edz ia. zwinięte z konserwową ce- 60 20 
weJ b ulą, ogórkiem i marchwią w ś rodku ; w za lewie pomid o rowej 

3.8. Wymagania szczegółowe dotyczące marynat zimnych w za lewach pomidorowych w za lewach pomidO'rowych 
z warzywami - wg tab l. 7, 

Tablica 7 

Lp. Cecha W ymagania 

I Wygląd filety, fil e ty podwójne, tusze lub kawalki tusz lub fi le tów, szprot y odgard lo ne bez glów; po-

kryte za l e wą pomidorową z doda tkiem przypraw i/ lub warzyw 

2 Ułożenie tusze - ułożone styczni e do śc ian o pak owa nia stroną brzuszną do góry , ro lmopsy - zwinię t e, 

fil e ty lub filet y podwójne ul ożon e warstwami; d la pozost a ł yc h ryb o prawio nyc h s posobu uł oże-

nia n ie normalizuje S i ę , lecz powinno być ono es te tyczne 

3 Przygotowanie tu sze - ryby odglo wione i starannie wypatroszone, fil ety lub fi lety podwój ne , szpro ty odgło-

wione i odga rĆllon e , ryby w kawalkach pozbawione płetwy ogonowej; dopuszcza s ię obecność 

pojedynczych łu sek, drobne pozostalości błony o trzewnej I nerki o ra z nierówne linie c ięć 

4 Mięso 

- barwa kremowa z pociemnieniami wzdluż linii nabocz nej i przy kręgosłupi e; dopuszcza s i ę powierz-

chnio we za barwienie mięsa od za lewy pomidorowej 

- smak kwaskowosłonawy z wyczuwalnym posmakie m zalewy pomidorowej 

- zapach zha rm o nizowa ny, kwaskowo po midorowy 

- tekstu ra miękka , soczys ta ; mięso spois te, file tów I filetów podwójnych - lekko rozwars twi one~ do-

puszcza S i ę dla makreli teksturę lekko włóknistą 

5 Za lewa 

- barwa czerwonopomidorowa; dopuszcza S i ę jasnopomidorową 

- smak I zapach zharm onizowany, charakterystycz ny dla za lewy pomidorowej i uży tych przypraw lub warzyw 

- kon systencja dl a zalewy - za wiesista , a przy użyc iu dodatków za wies ista z wyczu waln ymi rozdrobnionymi 
. warzywamI ; dopuszcza Się m ni eJ zawiesi s tą 

dla sosu - jednorodna , gęsta ; dopuszcza S i ę nieznaczne rozrzcdzcn ia 
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cd. tab\. 7 

L p . Cec ha W ymagan ia 

6 Zawartość soli kuchennej, - ma ryna ty w zalewie po mid orowej 2 3 
w p rodu kcie: % wag. - maryna ty w za lewie po midorowej z warzywa mi 1.5 3 

7 Kwasowość ogólna w przeli-
czeniu na kwas oc to wy: % wag. I 2 

3.9. Nazwy handlowe i charakterystyka marynat zimnych w zalewach olejowych w zalewach olejowych z wa­
rzywami - wg ta bl. 8 . 

Tablica 8 

Udzia ł % sk ł adników 

w stosunku do dekIaro-

Lp. Nazwa hand lo wa ma rynat Charakterystyka marynat wa neJ masy netto. 
nIe mmeJ ni ż 

mięsa wa rzyw 

M A RYNATY Z IMNE W ZALEW IE OLEJOWEJ 

I Szproty marynowane wo leju aro- szproty odgł owione i odgard lo ne w za lewie o lej o wej a ro ma tyzo- 80 -
matyzo wanym waneJ papryką sł odką 

MA RYNATY Z IM NE W ZALE WI E OL EJOWEJ Z WARZYWAM I 

I F il ety śledziowe w o leju aromat y- fi lety bez skóry. z winięte, w za le wie olejowej aroma tyzowa nej 70 10 

zowanym pa pryką sł odką, z do datkiem cebul i marynowanej 

2 Fi lety ś ledziowe ma rynowane fi le ty lub fi le ty podwójne z m i elo ną papryką i pieprze m. zwinięt e. 75 10 

woleju wiejskim w zalewie olejowej, z dodatkiem mary nowanej marchwi i cebuli 

3 F il ety z sardyne li marynowane kawał ki fil e tów w za lewie o lejowej aromatyzowanej papryk ą, 70 15 

w kawał kac h w o leju a ro matyzo- pieprzem ziołowym , zie lem ang ielskim i liściem laurowym: z do-

wanym da tkie m maryno wa nej ceb ul i I marc hwi 

4 Krajanka ś l edziowa w o lej u aro - kawał ki fi letów wymiesza ne z rozdrob nio ną ma ry no wa ną cebulą. 70 10 

matyzowanym marchwią, piet ruszką i se lerem. w za lewie olejowej a ro mat yzo-

waneJ papryką ostrą 

5 Pł aty ś ledz iowe m arynowane fi le ty podwójne posy pane mie lonym pieprzem i papryką. zw i nię- 70 10 

woleju .. Bryza .. te . woleju z doda tki e m ma ryno wanej cebuli 

6 Płaty ś l ed z iowe marynowa ne fi le ty podwójne po kryte pa stą pom id orowo-ce bulową, w za lewie 70 -
woleju .. Słu pskie" o lejowej 

7 Sledziki klubowe fi le ty bez skóry ze ś ledzia da lek o morsk iego. zwin i ę t e, w za lewie 70 15 

o lejowej aroma tyzowa nej papry k ą, z doda tki e m m a ry n o wa n eJ 

cebuli 

8 S led ziki po giżycku fi le ty bez skó ry, zwinięte , w za lewie olejowej aromatyzowa nej pa- 70 15 

pry ką I pieprzem , z dodatkiem maryno wanej cebuli 

3.10. Wymagania szczegółowe dotyczące marynat zimnych w zalewach olejowych w zalewach olejowych z wa­
rzywami - wg ta bl. 9. 

Tablica 9 

Lp . Cecha W ymagan ia 

I Wygląd lustro tworzą fi lety lub fi lety podwójne, tu sze lub ka wa lki fi le tów: pokryte za l ewą o l ejową. 

z dodatkiem przypraw i/ lub warzyw 

2 Ułożenie filet y lub fil ety podwójne - zwini ę t e, ułożo ne pionowo: d o puszcza się wars t wę wierzch nią uł o-

żoną pOZIO mo, 
tusze - uł ożone styczn ie do śc i a n o pak owania s t roml brzu sz ną d o gó ry: dl a szprotów lub ka-

wa ł ków file tów sposobu uł ożenia n ie no rma lizuje S i ę. lecz powinno o no być es tetycz ne 

3 Przygotowanie tusze - ryby odgłowione i starannie wypatroszo ne , fi le ty. fil e ty po dwój ne lub kawałki filetów, 

szpro ty odgłowione i odgard lone ; d o puszcza s i ę obecn ość pojedy nczyc h łu se k. dro bne pozos ta-

łośc i bł ony o t rzew nej I nerk i oraz nie równe li nie c i ęć 

4 Mięso 

- barwa jasn o kre mowa d o sza rokremowej; d o puszcza S i ę lekk ie prze barwienia od przypraw 

- smak kwaskowosł onawy z wycz uwalnym posma kie m przy pra w; fi letów ś l edz i owyc h wo lej u wiejskim 

- pikantny 

- za pach zharmo nizowany. cha ra kter ystyczny d la ryb maryno wan ych I uży tyc h przypraw 

- teks tura d elika tna, miękka ; m ięso spoiste, fi le tów I filetó w podwójnych - lekko rozwarst wione 
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cd. tabl. 9 

Lp . Cec ha W ym aga nia 

5 Za lewa 
- barwa słomkowożółta. a dl a za lew a ro ma tyzowanych lub z doda tkiem papryki il lu b ko ncentra tu po-

mido rowego - barwa od jas n opoma rań czowej d o c i e m nopoma rań czowej; w do lnej wa rstwie d o-
puszc za S I ę lekk ie zmę t n i en i e 

- smak I za pach typowy d la o leju z wyczuwalnym posm a kiem I zapachem dod anyc h przypraw 

6 Dodatki warzywa I grzyb y 
- sma k I za pach charakterystyczny d la użytych dodat ków marynowanych . konserwowych lu b kiszonych . z po-

smakiem za lewy o lejowej 

- tekstura jędrna 

7 Zawartość soli kuchennej 
w prod ukcie. % wag. - maryna ty w za lewie o lejowej 2 -;- 4 

- mary na ty w za lewie o lejowej z wa rzywa mI 1.5 3 

8 Kwasowość ogólna w prze li cze-

niu na kwas oc to wy: % wag. - marynaty w za lewie o lejowej I 2.5 
- maryna ty w za lewie o lejowej z warzywamI I 2 

3.11. Nazwy handlowe charakterystyka marynat zimnych rybno-warzywnych - wg tab\. 10. 

Tablica 10 

Udział % s kład ni ków 

w stosu n ku do de klaro-

Lp . Nazwa hand lo wa marynat Cha ra k terystyka mary na t wanej masy netto, 

l1Ie m 111 ej niż 

mIęsa wa r zyw 

I Krajanka makre lowo-warzyw na kawał ki fi letów wymieszane z marynowa ną cebulą i marchwią, 50 30 

w za lewie octowej kiszonym ogórk iem o raz papryką konserwową; w za lewie octo-

wej 

2 Krajanka ś led ziowo-warzywna kawałk i fi le tó w wymieszane z marynowa ną cebulą i marchwią, 50 30 

w zalewie octowej kiszonym ogórkiem o raz pap ryką; w za lewie octo wej 

3 Sałatk a bałkań s k a fil e ty ze ś l edzia pokrojone na kostk i, wym ieszane z majo nezem 4 1 30 

oraz marynowaną papryką, konserwową cebulą i marchw i ą 

4 Sałatka ś l ed ziowa w majonezIe kawał ki fi letów wymIeszane z majonezem I musztardą oraz 43 30 

mU 3ztardowym maryno'waną cebu l ą, march wią I pi e truszką 

5 Sałat ka po lska fi lety ze ś l edzia po k rojone na kos tk i, wym ieszane z majonezem 34 37 

i konserwowym ogórkiem, cebulą, marchw ią i groszki em oraz 

marynowanymi jabł kami 

Ó Sał at k a ukra i ń s ka fi lety ze ś l edzia pokrojone na kostk i, wymieszane z majonezem 30 48 

z doda tkiem pi eprzu i czosnku oraz k onserwowan ym i b urakami, 

ogó rk iem i cebulą 

7 Sał a tka wiei ko po iska kawałk i fi letów z ost roboka wymieszane z majoneze m i konser- 35 35 

wowym ogórkiem, groszkiem i marchwią oraz marynowanym i 

jabłkami 

8 Sał a t ka vinegrett e fi lety ś l edz iowe pokrojone na kostki , wy mieszane z majo neze m 30 48 

i konserwowanym i bura kami, groszk iem, ogórkie m i cebu lą oraz 
mary nowanym selerem i j a błkam i 

3.12. Wymagania szczegółowe dotyczące marynat zimnych rybno-warzywnych - wg tab\. 11 . 

Tablica 11 
. 

Lp . Cecha W ymagania 

I Wygląd lust ro t worzą kawał ki fi le tów pok ryte za lewą oct ową z doda tkiem warzyw lu b 

kos tki fi letów wymieszanych 
. . 

warzywamI lub z majoneze m , przy prawamI I 

warzywa mI I owocamI 

2 Przygotowanie 
- mIęso filety ze skórą lu b fil et y z ost roboka bez skóry, pok rojone na kawał ki lub 

kos tk i; mary nowane 

- warzywa mary nowa ne lub konserwowe, pok rojo ne na plastry lub kawał k i 
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cd. tabl. II 

Lp. Cecha Wymaga nia 

3 Barwa 
- krajanki makrel owo-wa rzywnej w za lewie mięsa - jas no kremo wa do szarokremowej za lewy - bezbarwna, klarowna; 

octowej dopuszcza s ię mniej ' kl arowną 

- krajanki śledziowo-warzywnej w za lewie 
octo wej 

- sałatki bałkań skiej kremowopomarańczowa do czerwonej 

- sałatki ś ledz iowej w majonezie musztar- beżowokremowa 

dowym 
- sałatki polskiej i sałatki wie lopolskiej kremowa 

- sałatki ukraiń skiej I sałatki vinegrette różowa do czerwo nej 

4 Smak i zapach zharmonizowa ny , kwas kowosłod ki z wyczuwalnym posmakiem: 
papryki - dl a sałatki bałkańskiej , 

musztardy - dla sałatki ś ledziowej w majo neZIe musztardowym, 
warzyw - dla sałatki po lskiej I wielkopo lsk iej, 
czosnku - dl a sał atki ukra iń skiej , 

buraczków - dla sałatki vinegrette 

5 Tekstura 
- mIęsa miękka , mięso spo iste; d la ma kreli d opuszcza SIę lekko włóknistą 

- warzyw I owoców spoista , twardawa 

6 Zawartość soli kuchennej w produkcie , % wag. I .;- 3 

? Kwasowość ogólna w prze liczeniu na kwas octo- I .;- 2 
wy, % wag. 

3.13. Wymagania zdrowotne wg PN-85/ A-86780 
p. 3.3 -;- 3.5. 

wujących ) do 28 dni w temperaturze od O do 8°C 
(273 -;- 281 K), zgodnie z PN-85/ A-86780. 

3.14. Wady niedopuszczalne - wg PN-85/ A-86780 
p. 3.6. 

4. PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE 
I TRANSPORT 

4.1. Pakowanie - wg PN-85/ A-86780 i BN-79/ 
8020-02. 

4.2. Masa netto - zgodna z deklarowaną z toleran­
cją ±5% w opakowaniach jednostkowych o masie netto 
do I kg . W opakowaniach o masie netto powyżej l kg 
za leca się nadwagę do 3% . 

4.3. Przechowywanie. Marynaty rybne mogą być 

przechowywane do 14 dni w temperaturze od O do 8°C 
(273 -;- 281 K) , natomiast marynaty o przedłużonym 
okresie przechowywania (z dodatkiem środków konser-

4.4. Transport - wg PN-71/ A-87057. 

5. BADANIA 

5.1. Program badań - wg PN-75/ A-86782. 

5.2. Pobieranie próbek - wg PN-83/ A-8678 I. 

5.3. Opis badań - wg PN-75/ A-86782. 

5.4. Ocena wyników badań i zaświadczenie o jakości 
wg PN-75/ A-86782. 

6. POSTANOWIENIA PRZEJŚCIOWE 

Do czasu wyczerpania zapasów etykiet można stoso­
wać etykiety z dotychczasowymi numerami no rm 
i nazwą handlową. 

KONI EC 

I nformacje dodatkowe 
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INFORMACJE DODATKOWE 

l. Instytucja opracowująca normę - Centralne Laboratorium 
Przemysłu Rybnego, Gdynia. 

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-79/8026-03 
a) uzupełniono nazwy handlowe marynat , 
b) wprowadzono charakterystykę wyrobu oraz udziały procento­

we składników stałych, 

c) zweryfikowano odmiany marynat i wymagania fizyczne i che­
miczne, zgodnie z PN-85/ A-86780, 

d) opracowano wymagania organoleptyczne dla dwóch odmian 
marynat, tj . w za lewie majonezowej oraz dla marynat rybno-wa­
rzywnych, 

e) znowelizowano wymagania organoleptyczne dla sześciu po­
zostałych odmian. 

3. Normy i dokumenty związane 
PN-84/ A-86766 Ryby solone. Wspólne wymagania i badania 
PN-86/ A-86767 Ryby i inne zwierzęta wodne świeże i mrożone. 

Wspólne wymagania i badania 
PN-85/ A-86780 Przetwory rybne marynowane. Wspólne wymagania 
PN-83/ A-8678l Przetwory rybne marynowane. Pobieranie próbek 
PN-75/ A-86782 Marynaty rybne. Badanie jakości 
PN-71 / A-87057 Ryby i przetwory rybne. Transport 
BN-79/ 8020-02 Ryby i przetwory rybne. Pakowanie i przechowywa­

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

4. Dotychczasowe normy. Niniejsza norma zastępuje następujące 
normy zakładowe: 
ZN-75/ ZG R-0930 I Marynaty rybno-warzywne. Sałatki w maJone­

zach 
ZN-79/ZGR-0954I Marynaty rybne zimne. Rolmopsy delikatesowe 

ZN-79/ZGR-09543 Marynaty rybne zimne. Filety z sardyneli mary­
nowane woleju aromatyzowanym 

ZN-82/CLPR-09544 Marynaty rybno-warzywne. Krajanka wykwin­
tna z makreli. Krajanka wykwintna ze śledzia 

ZN-82/CLPR-09545 Marynaty rybne zimne. Rolmopsy w zalewie po-
midorowej 

ZN-80/ZGR-09548 Marynaty rybno-warzywne. Sałatka wielkopolska 
ZN-74/ZGR-09562 Marynaty rybno-warzywne. Krajanki 
ZN-77 /ZGR-09579 Marynaty rybno-warzywne. SIedź po małopolsku 
ZN-77/ZGR-09580 Marynaty rybnc zimne. Filety śledziowe w majo-

nezie pikantnym 
ZN-78/ZGR-09590 Marynaty rybne zimne. Marynaty w sosach ma­

jonezowych 
ZN-78/ZGR-0959 I Marynaty rybne zimne. Marynaty w sosach po­

midorowych 
ZN-79/ZGR-09595 Marynaty rybne zimne. Ostrobok marynowany 
ZN-79/ZGR-09597 Marynaty rybne zimne. Płaty śledziowe maryno­

wane w zalewie estragonowej 
ZN-79/ZGR-09598 Marynaty rybne zimne. Rolmopsy w zalewie 

estragonowej. Rolmopsy w zalewie ogórkowej 
ZN-79/ZGR-09599 Marynaty rybne zimne. Płaty śledziowe maryno­

wane woleju "Słupskie" . Płaty śledziowe marynowane w oleju 
.. Bryza"' 

ZN-79/ ZGR-09600 Marynaty rybne zimne. Płaty śledziowe maryno­
wane "Skandynawskie" 
S. Symbol wg SWW - 2345-1. 
6. Autorzy projektu normy - mgr inż. Urszula Gurwin, inż. Krysty­

na Góralczyk, mgr inż. Aleksandra Sokołowska - Centralne Labo­
ratorium Przemysłu Rybnego, Gdynia. 


