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NORMA BRANZOWA
BN-87
PRZETWORY Przetwory rybne marynowane 8026-03
RYBNE . :
Wymagania szczegétowe N-79/8026-03
Grupa katalogowa 1223
1. WSTEP — w zalewie pomidorowe] z warzywami,

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg wyma-
gania szczegdtowe dotyczace marynat rybnych zimnych,
przeznaczonych do bezposredniego spozycia.

1.2. Okreslenia

1.2.1. marynaty rybne zimne — przetwory otrzymane
z ryb $wiezych, mrozonych lub solonych, ktore osiggng-
ty gotowos¢ kulinarng w wyniku dziatania kapieli mary-
nujacej.

1.2.2. Pozostate okreslenia — wg PN-85/A-86780
1 BN-73/8020-06.

2. PODZIAL 1 OZNACZENIE

2.1. Odmiany marynat. W zaleznosci od rodzaju uzy-

— w zalewie olejowe],

— w zalewie olejowe) z warzywami,

— marynaty rybno-warzywne (satatki).

2.2. Przyktad oznaczenia

a) $ledzia marynowanego w zalewie octowej:
SLEDZ MARYNOWANY BN-87/8026-03

b) filetow sledziowych w oleju aromatyzowanym:

FILETY SLEDZIOWE W OLEJU AROMATYZOWANYM

BN-87/8026-03

3. WYMAGANIA

3.1. Surowce rybne. Ryby Swieze 1 mrozone zgodnie
z PN-86/A-86767, ryby solone zgodnie z PN-84/
A-86766 oraz z obowigzujacymi normami przedmioto-

tej zalewy lub postaci produktu rozr6éznia si¢ nastgpu- wymi.
jace odmiany marynat zimnych (wg PN-85/A-86780): 3.2. Pozostate surowce — wg obowigzujacych norm
— w zalewie octowej, przedmiotowych.
— w zalewie octowe] z warzywami, 3.3. Nazwy handlowe i charakterystyka marynat zim-
— w zalewie majonezowej, nych w zalewach octowych — wg tabl. 1 i w zalewach
— w zalewie pomidorowe], octowych z warzywami — wg tabl. 2.
Tablica 1
Udziat % migsa
w stosunku do dekla-
Lp. Nazwa handlowa marynat Charakterystyka marynat ‘
rowanej masy netto,
nie mniej niz
1 Filety z alozy marynowane filety w zalewie octowej, z dodatkiem marynowane) cebuli be
. . 1 rchwi
2 Filety z makreli marynowane tma l 75
3 Filety z ostroboka marynowane 70
4 Filety z ostroboka marynowane kawatki filetow w zalewie octowe], z dodatkiem marynowane) 70
w kawatkach cebuli 1 marchwi
5 Filety sledziowe marynowane filety lub filety podwdjne w zalewie octowej, z dodatkiem mary- 75
nowanej cebuli 1 marchwi
6 Filety sledziowe marynowane po wg- filety lub filety podwojne posmarowane musztarda, zwinigte 80
giersku w zalewie octowej, z dodatkiem mielonej papryki
7 Filety sledziowe marynowane z przy- filety posmarowane przyprawa wegierska, zwinigte, w zalewie 75
prawa wegierska octowej
8 Makrela marynowana tusze w zalewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebuli 75
1 marchwi

Zgtoszona przez Centralne Laboratorium Przemystu Rybnego
Ustanowiona przez Dyrektora Centralnego Laboratorium Przemystu Rybnego dnia 26 maja 1987 r.
jako norma obowigzujaca od dnia 1 stycznia 1988 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 8/1987, poz. 22)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE ,ALFA" 1987,

Druk. Wyd. Norm. W-wa. Ark. wyd. 1,65 Nakt. 2500 + 40 Zam. 1699/87

Cena zt 45,00




2 BN-87/8026-03
cd. tabl. 1
Udziat % migsa
stosunku do dekla-
Lp. Nazwa handlowa marynat Charakterystyka marynat ¥ s OGLII.'I i on nees
rowane] masy netto,
nie mniej niz
9 Makrela marynowana w kawatkach kawatki tusz w zalewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebuli 75
1 marchwi
10 Moskaliki tusze szprotoéw lub $ledzi battyckich S w zalewie octowej, z do- 75
datkiem marynowanej cebuli 1 marchwi
11 Ostrobok marynowany tusze w zalewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebuli 70
i marchwi
12 Ostrobok marynowany w kawatkach kawatki tusz w&zalewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebuli 70
1 marchwi )
13 Sardynka marynowana tusze w zalewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebuli 75
1 marchwi
14 Sardynka hiszpanska marynowana tusze sardynki zawierajacej co najmniej 10% ttuszczu, w zalewie 75
octowej, z dodatkiem marynowanej cebuli i marchwi
15 Sardynka marynowana w aromacie tusze w zalewie octowej aromatyzowane] kminkiem 1 majeran- 75
kiem, z dodatkiem marynowanej marchwi
16 Szproty marynowane szproty odglowione i1 odgardlone w zalewie octowe), z dodatkiem 70
marynowanej cebuli 1 marchwi
17 Sardynela marynowana w kawatkach kawalki tusz w zalewie octowej, z dodatkiem marynowanej ce- 75
buli 1 marchwi
18 Sled? marynowany tusze w zalewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebuli 75
1 marchwi
19 Sledz marynowany w kawatkach kawatki tusz w zalewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebuli 75
1 marchwi
20 Sledz marynowany w zalewie kmin- tusze w zalewie octowe] aromatyzowanej kminkiem 80
kowej
21 Sled? marynowany w zalewie jalow- tusze w zalewie octowe) aromatyzowane] jalowcem 80
cowe]j
22 Sledz marynowany w zalewie koper- tusze w zalewie octowej aromatyzowanej koprem 80
kowej
Tablica 2
Udzial % sktadnikow
w stosunku do deklaro-
Lp. Nazwa handlowa marynat Charakterystyka marynat wanej masy netto,
nie mniej niz
mi¢sa warzyw
1 Filety $ledziowe battyckie maryno- filety w zalewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebuli, 70 15
wane z papryka marchwi, zielonych pomidoréw oraz papryki konserwowej
2 Filety $ledziowe battyckie maryno- filety w zalewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebuli, 70 15
wane ze Sliwkami dyni 1 $liwek
3 Filety sledziowe battyckie maryno- filety w zalewie octowe], z dodatkiem marynowanej marchwi 70 15
wane z warzywami i kalafiora oraz ogoérka konserwowego
4 Filety $ledziowe battyckie maryno- filety w zalewie octowej, z dodatkiem marynowanej cebuli 70 15
wane z cebula
5 Filety sledziowe battyckie maryno- filety w zalewie octowej, z dodatkiem marynowanych grzy- 70 15
wane z grzybami bow i cebuli
6 Filety sledziowe pikantne filety lub filety podwdOjne w zalewie octowej aromatyzowane;j 60 20
papryka ostrg, z dodatkiem konserwowego ogdrka i papryki
oraz marynowanej cebuli
¥ Ptaty sledziowe marynowane ,Skan- filety podwdjne w zalewie octowej, z dodatkiem marynowa- 70 10
dynawskie® nej cebuli 1 marchwi
8 Ptaty $ledziowe w zalewie estragono- filety podwdjne w zalewie z dodatkiem octu estragonowego, 60 10
wej z marynowang cebulg 1 marchwig
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cd. tabl. 2
Udziat % sktadnikow
w stosunku do deklaro-
Lp. Nazwa handlowa marynat Charakteryvstyka marynat wane] masy netto.
nie mniej niz
migsa WHTZVW
9 Raoimopsy filety lub filety podwoéjne ze sledzia. zwinigte 7 marynowang 60) 20)
cebulg 1 kiszonym ogdorkiem w Srodku, spigte koteczkiem.
w zalewie octowe]
10 Rolmopsy delikatesowe filety lub filety podwdéjne ze Sledzia. zwinigte 7 satatkg owoco- 60 z
wo-warzywng w srodku, spi¢te koteczkiem, w zalewie octowe]
11 Rolmopsy w zalewie estragonowej filety lub filety podwdjne ze §ledzia, zwinigte z marvnowanym 60
lub kiszonym ogorkiem w srodku, w zalewie 7z dodatkiem
octu estragonowego, z marynowang cebulg 1 marchwig
12 Rolmopsy w zalewie ogérkowej filety lub filety podwojne ze Sledzia, zwinigte z marynowanym 60) 20
lub kiszonym ogorkiem w Srodku, w zalewie octowo-ogdrko-
wej, z dodatkiem marynowanej cebuli 1 marchwi
13 Szproty marynowane z warzywami szproty odgtowione 1 odgardlone, z dodatkiem mieszanki wa- 65 20
rzywne) (marynowana cebula 1 marchew oraz ogorki kon-
serwowc), w zalcwic octowe] aromatyzowane] papryka ostrg
14 Szproty marynowane z papryka 1 ce- szproty odgtowione 1 odgardlone w zalewie octowej, 7z dodat- 70 10
bulg kiem marynowanej papryki 1 cebuli oraz mielonego pieprzu
1 papryki ostrej
15 Sardynka marynowana ze slhiwkami tusze w zalewie octowej, z dodatkiem marvnowanych shwek 70 10
16 SledZz marynowany ze $liwkami kawatki tusz w zalewie octowe], z dodatkiem marynowanych 70° 10
sliwek
17 Sled? marynowany z paprvka kawatki tusz w zalewie octowe], z dodatkiem papryki kon- 65 15
serwowej
[8 SledZz po matopolsku kawatki tusz, pokryte mieszankg owocowo-warzywng (mary- 60 25
nowana cebula, marchew 1 jabtka oraz ogdrek konserwowy),
w zalewie octowe] |

3.4. Wymagania szczegétowe dotyczgce marynat zimnych w zalewach octowych i w zalewach octowych z warzy-
wami — wg tabl. 3.

Tablica 3

Lp.

Cecha

Wymagania

Wyglad

lustro tworzg tusze lub kawatki tusz, szproty odgardlone bez glow, filety lub kawatki filetow,
z dodatkiem przypraw, z warzywami lub owocami lub z warzywami i owocami; pokryte zalewg
octowg; dodatki mogg by¢ umieszczone na dnie opakowania

Utozenie

w opakowaniach jednostkowych o masie netto do 1 kg:

tusze — utozone stycznie do $cian opakowania strong brzuszng do gory: dla szprotoéw sposobu
utozenia nie normalizuje si¢, lecz powinno by¢ ono estetyczne

filety lub filety podwdjne — ulozone skora do Scian lub poziomo do dna opakowania
kawatlki tusz lub filetéw — sposobu utozenia nie normalizuje si¢, lecz powinno by¢ ono estetyczne
w opakowaniach jednostkowych o masie netto powyzej 1 kg sposobu ufozenia nie normalizuje sig

Przygotowanie

tusze — ryby odglowione i starannie wypatroszone, filety lub filety podwojne, szproty odglowio-
ne i odgardlone lub patroszone, tusze w kawatkach — pozbawione ptetwy ogonowej: dopuszcza
si¢ obecno$¢ pojedynczych tusek, drobne pozostato$ci blony otrzewnej 1 nerki oraz nierbwne
linie cigc

Mieso
— barwa

— smak
— zapach

— tekstrua

jasnokremowa do szarokremowej z pociemnieniami wzdtuz linii nabocznej i przy krggostupie;
dopuszcza si¢ nieznaczne przebarwienia migsa

kwaskowostonawy z lekko wyczuwalnym posmakiem przypraw i dodatkow

zharmonizowany, kwaskowy, charakterystyczny dla ryb marynowanych 1 uzytych przypraw

migkka, soczysta; migso spoiste, filetow i filetow podwdjnych — lekko rozwarstwione; dopusz-
cza si¢ tekstur¢ suchawa lub wldknistg
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(Y l
! Lp | Ceehi Wymagania
- i'— , H
I J Laiewa |
i j — barwa bezbarwna, klarowna lub zabarwiona w zaleznoséci od zastosowanych dodatkow; dopuszeza si¢
mnie] klarowng
— smak 1 zapach kwaskowostonawy z wyczuwalnym dodatkiem przypraw, warzyw lub owocoéw; dopuszcza sig
mniej] wyvczuwalny zapach 1 smak dodatkow
I o6 Dodatki
' aarzyvwa 1 (lub) owoce 1 (lub)
I '_'""\i‘\.
l , — ~mak 1 zapach charakterystyczny dla uzvtych dodatkdw marynowanych lub konserwowych, z posmakiem za-
]
i i lewy
{ — tekstura warzyw 1 grzybow — jedrna, owocoéw — delikatna, spoista
7 ( Zawarto$¢ soli kuchennej
w produkcie, % wag. — marynaty w zalewie octowej: 2 + 4
— marynaty w zalewie octowej z warzywami: 1,5 =+ 3
8 Kwasowos¢ ogdlna w przelicze-
niu na kwas octowy, % wag. — marynaty w zalewie octowej: 1 + 2.5
— marynaty w zalewie octowe] z warzywami: 1 =+ 2
3.5. Nazwy handlowe i charakterystyka marynat zimnych w zalewach majonezowych — wg tabl. 4.
Tablica 4
Udziat % migsa
w stosunku do dekla-
Lp. Nazwa handlowa marynat Charakterystyka marynat .
rowane) masy netto,
nie mniej niz
1 Filety $ledziowe w majonezie mu- filety w zalewie majonezowe] z musztarda 62
sztardowym
2 Filety $ledziowe w majonezie ogdr- filety w zalewie majonezowo-ogérkowej z dodatkiem rozdrob- 62
kowym nionych ogorkéw konserwowych
3 Filety $ledziowe w majonezie z bu- filety w zalewie majonezowe] z dodatkiem rozdrobnionych mary- 62
raczkami nowanych burakow
P4 Filety sledziowe w majonezie pikant- filety bez skoéry w zalewie majonezowej z sosem moskiewskim 60
nym
| s Filety $ledziowe w majonezie chrza- filety w zalewie majonezowe] z dodatkiem chrzanu konserwowe- 62
nowym g0
6 Filety Sledziowe w majonezie z grosz- filety w zalewie majonezowej z musztarda, z dodatkiem groszku 62
kiem konserwowego
7 Krajanka §ledziowa w sosie majone- kawatki filetow w zalewie majonezowej z koncentratem pomido- 62
zowo-pomidorowym rowym 1 musztarda
8 Szproty marynowane w majonezie szproty odglowione i odgardlone w zalewie majonezowej z do- 62
chrzanowym datkiem chrzanu konserwowego
9 Szproty marynowane w majonezie szproty odglowione i1 odgardlone w zalewie majonezowej z do- 62
z buraczkami datkiem burakow konserwowych
10 Szproty marynowane w majonezie szproty odgtowione i odgardlone w zalewie majonezowe] z mu- 62
musztardowym sztardg
11 Szproty marynowane w majonezie szproty odglowione i odgardlone w zalewie majonezowo-ogodrko- 62
ogérkowym we] z dodatkiem rozdrobnionych ogorkow
12 Szprot marynowany w sosie majone- szproty odglowione 1 odgardlone w zalewie majonezowej z do- 32
zowym datkiem ekstraktu pieprzu czarnego i papryki ostrej oraz $rod-
koéw konserwujgcych
13 Szprot marynowany w sosi¢ majone- szproty odglowione 1 odgardlone w zalewie majonezowej z do- 52
zowo-chrzanowym datkiem chrzanu konserwowego 1 ekstraktu chrzanu oraz srod-
kéw konserwujgcych
14 Szprot marynowany w sosie majone- szproty odgtowione i odgardlone w zalewie majonezowej z do- 52
zowo-musztardowym datkiem Srodkow konserwujgcych
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cd. tabl. 4
Udziat % migsa
, w stosunku do dekla-
Lp. Nazwa handlowa marynat Charaktervstyka marynat ;
: - - rowanej masy netto,
nie mniej niz
15 Szprot marynowany w sosi¢ majone- szproty odgtowione i odgardlone w zalewie majonezowe) z kon- 52
zowo-pomidorowym centratem pomidorowym i ekstraktem papryki ostrej oraz 7z do- i
datkiem Srodkow konserwujacych ‘
1
16 Sledz marynowany w sosie majone- kawalki tusz w zalewie majonezowej z dodatkiem srodkow kon- 52
zowym serwujgcych
17 SledZ marynowany w sosie majone- kawatki tusz w zalewie majonezowe] z dodatkiem chrzanu kon- 52
zowo-chrzanowym serwowego 1 ekstraktu chrzanu oraz srodkoéw konserwujgcych
18 SledZ marynowany w sosie majone- kawatki tusz w zalewie majonezowe] z musztardg z dodatkiem 52
zowo-musztardowym srodkow konserwujgcych
19 SledZ marynowany w sosie majone- kawatki tusz w zalewie majonezowej z koncentratem pomidoro- 52
zowo-pomidorowym wym 1 ekstraktem papryki ostrej oraz dodatkiem Srodkoéw kon-
serwujacych
3.6. Wymagania szczegotowe dotyczace marynat zimnych w zalewach majonezowych — wg tabl. 5.
Tablica 5
Lp. Cecha Wymagania
1 Wyglad filety, tusze, szproty odgardlone bez gtow lub kawatki filetow lub tusz; pokryte zalewa majone-
zowg z dodatkiem przypraw 1/lub warzyw
2 Utozenie filety lub kawatki filetow utozone skérg lub strong odskorzona do $cian opakowania: dla po-
zostatych ryb sposobu ulozenia nie normalizuje sig, lecz powinno by¢ ono estetyczne
3 Przygotowanie tusze — ryby odgltowione i starannie wypatroszone, filety, szproty odglowione 1 odgardlone,
tusze w kawatkach pozbawione ptetwy ogonowej; dopuszcza si¢ obecnos¢ pojedynczych tusek,
drobne pozostalosci btony otrzewnej i nerki oraz nieréwne linie cigé
4 Migso
— barwa kremowa z pociemnieniami wzdtuz linii nabocznej 1 przy krggostupie; dopuszcza si¢ powierz-
chniowe zabarwienie mig¢sa od zalewy
— smak kwaskowostonawy z wyczuwalnym posmakiem zalewy
— zapach zharmonizowany, kwaskowy, charakterystyczny dla ryb marynowanych 1 uzyte] zalewy
— tekstura delikatna, migkka; migso spoiste, filetow i1 filetbw podwojnych — lekko rozwarstwione: do-
puszcza si¢ teksturg lekko suchawa
5 Zalewa
— barwa dla zalewy:
majonezowej, majonezowej z groszkiem lub ogoérkiem -— kremowa do jasnozottej,
majonezowo-musztardowe] — bezowokremowa,
majonezowo-chrzanowej — bialokremowa,
majonezowo-pomidorowej — jasnopomidorowa,
majonezowe] z buraczkami — jasnorézowa
— smak 1 zapach charakterystyczny dla majonezu i uzytych warzyw marynowanych lub konserwowych oraz przy-
praw
— konsystencja zawiesista, a dla zalew z dodatkami — zawiesista z wyczuwalnymi warzywami rozdrobnionymi
lub catymi; dopuszcza si¢ mniej zawiesistg
6 Zawartos¢ soli kuchennej
w produkcie: % wag. 2 = 3
7 Kwasowos$¢ ogélna w przelicze-
niu na kwas octowy, % wag. 1 <2

3.7. Nazwy handlowe i charakterystyka marynat zimnych w zalewach pomidorowych i w zalewach pomidoro-
wych z warzywami — wg tabl. 6.
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Tablica 6

i . be 2
Udzial % sktadnikow
I w stosunku do deklaro-
| Lp. Nazwa handlaw > marviig f Char:  worystyka marynat Wiiie] masy netto,
! ‘ nie mniej niz
; ; f mi¢sa warzyw
' ' MARYNATY ZIMNE W ZALEWIE POMIDOROWE
l Szprot marvinowany wo Zaicwic szproty odglowione 1 odgardlone w zalewie pomidorowej 80 —
pomidorowe)
2 Szprot marynowany w sosi¢ po- szproty odglowione 1 odgardlone w sosie pomidorowym z do- 52 —
midorowostodkim datkiem ekstraktow przypraw oraz $rodka konserwujgcego
3 Szprot marvnowany w sosie po- szproty odgltowione 1 odgardlone w sosie pomidorowym z do- 52 —_
midorowopikantnym datkiem ekstraktoOw pieprzu czarnego, papryki ostrej i cebuli
oraz Srodka konserwujgcego
| 4 Szprot marynowany w sosie po- szproty odglowione i odgardlone w zalewie pomidorowej z mu- 70 15
| midorewvm 7z cebulg sztarda, z dodatkiem marynowanej cebuli
5 Sledz marvnowany w zalewie po- tusze w zalewie pomidorowe] 80 —
midorowe)
6 Sledz marynowanyv w sosie po- kawatkr tusz w sosie pomidorowym z dodatkiem eckstraktow 52 —_—
midorowostodkim przypraw oraz Srodka konserwujgcego
7 SledZz marynowany w sosie po- kawalki tusz w sosie pomidorowym z dodatkiem ekstraktow pie- 52 —
midorowopikantnym przu czarnego, paprvki ostrej 1 cebuli oraz srodka konserwujg-
cego
MARYNATY ZIMNE W ZAILEWIE POMIDOROWE] Z WARZYWAMI
l Krajanka wykwintna z makreli kawatki filetow bez skdry w zalewie pomidorowej z rozdrobnio- 60 —
: na papryka i cebulg lub marchwia 1 cebulg
2 Krajanka wykwintna ze sledzia kawatk: filetow w zalewie pomidorowe) z rozdrobniong papryka 60 —_—
i1 cebulg lub marchwig 1 cebulg
3 Rolmopsy w zalewie pomidoro- filety lub filety podwojne ze §ledzia, zwinigte z konserwowa ce- 60 20
wej bula, ogérkiem 1 marchwig w Srodku; w zalewie pomidorowej

3.8. Wymagania szczegotowe dotyczgce marynat zimnych w zalewach pomidorowych i w zalewach pomido'rowych
z warzywami — wg tabl. 7.

Tablica 7

Lp. Cecha Wymagania

I Wyglad filety, filety podwdjne, tusze lub kawatki tusz lub filetow, szproty odgardlone bez glow: po-
kryte zalewa pomidorowg 7z dodatkiem przypraw i/lub warzyw

2 Ulozenie tusze utozone stycznie do scian opakowania strong brzuszng do gory, rolmopsy — zwinigte,
filety lub filety podwdjne utozone warstwami; dla pozostatych ryb oprawionych sposobu utoze-
nia nie normalizuje si¢. lecz powinno by¢ ono estetyczne

3 Przygotowanie tusze — ryby odglowione 1 starannie wypatroszone, filety lub filety podwdjne, szproty odglo-
wione i odgardlone, ryby w kawalkach pozbawione ptetwy ogonowej; dopuszcza si¢ obecno$é
pojedynczych tusek, drobne pozostatosci btony otrzewnej i nerki oraz nierdwne linie ci¢é

4 Mieso
— barwa kremowa z pociemnieniami wzdtuz linii nabocznej i przy krggostupie: dopuszcza si¢ powierz-
chniowe zabarwienie mig¢sa od zalewy pomidorowe)
— smak kwaskowostonawy z wyczuwalnym posmakiem zalewy pomidorowe)
— zapach zharmonizowany, kwaskowopomidorowy
— tekstura mi¢kka, soczysta: migso spoiste, filetow i filetdw podwojnych — lekko rozwarstwione; do-
puszcza si¢ dla makreli tekstur¢ lekko widknistg
5 Zalewa
— barwa czerwonopomidorowa; dopuszcza si¢ jasnopomidorowg
— smak 1 zapach zharmonizowany, charakterystyczny dla zalewy pomidorowej 1 uzytych przypraw lub warzyw
— konsystencja dla zalewy — zawiesista, a przy uzyciu dodatkéw zawiesista z wyczuwalnymi rozdrobnionymi

warzywami; dopuszcza si¢ mniej zawiesista
dla sosu — jednorodna, g¢sta: dopuszcza si¢ nieznaczne rozrzedzenia
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cd. tabl. 7
Lp. Cecha Wymagania
6 ZawartoS¢ soli kuchennej, — marynaty w zalewie pomidorowe] 2 + 3
w produkcie: % wag. — marynaty w zalewie pomidorowej z warzywami 1.5 <+ 3
7 Kwasowos¢ ogdélna w przeli-
czeniu na kwas octowy: % wag. } =+ 2

3.9. Nazwy handlowe i charakterystyka marynat zimnych w zalewach olejowych i w zalewach olejowych z wa-

rzywami — wg tabl. 8.
Tablica 8
Udziat % skladnikow
w stosunku do deklaro-
L. Nazwa handlowa marynat Charakterystyka marynat wanej masy netto,
nie mniej niz
migsa Warzyw
MARYNATY ZIMNE W ZALEWIE OLEJOWE]
1 Szproty marynowane w oleju aro- szproty odgtowione 1 odgardlone w zalewie olejowe] aromatyzo- 80 -
matyzowanym wanej paprykg stodka
MARYNATY ZIMNE W ZALEWIE OLEJOWE]J Z WARZYWAMI
1 Filety sledziowe w oleju aromaty- filety bez skory, zwinigte, w zalewie olejowe] aromatyzowanej 70 10
zowanym papryka stodky, z dodatkiem cebuli marynowane]
2 Filety $ledziowe marynowane filety lub filety podwdjne z mielong papryka 1 pieprzem, zwinigte. 75 10
w oleju wiejskim w zalewie olejowe), z dodatkiem marynowanej marchwi i cebuli
3 Filety z sardyneli marynowane kawatki filetow w zalewie olejowej aromatyzowanej papryka. 70 15
w kawatkach w oleju aromatyzo- pieprzem ziotowym, zielem angielskim i lisciem laurowym: z do-
wanym datkiem marynowanej cebuli 1 marchwi
4 Krajanka $ledziowa w oleju aro- kawatki filetow wymieszane z rozdrobniong marynowana cebulg. 70 10
matyzowanym marchwig, pietruszkg i selerem, w zalewie olejowej aromatyzo-
wanej papryka ostra
S Platy $ledziowe marynowane filety podwéjne posypane mielonym pieprzem 1 papryka. zwinig- 70 10
w oleju ,Bryza” te, w oleju z dodatkiem marynowanej cebuli
6 Platy Sledziowe marynowane filety podwdjne pokryte pastag pomidorowo-cebulowg, w zalewie 70 —
w oleju ,Stupskie® olejowe]
7 Sledziki klubowe filety bez skory ze $ledzia dalekomorskiego, zwinigte, w zalewie 70 15
olejowej aromatyzowane] papryka, z dodatkiem marynowanej
cebuli
8 Sledziki po gizycku filety bez skOry, zwinigte, w zalewie olejowe) aromatyzowane) pa- 70 15
pryka i pieprzem, z dodatkiem marynowanej cebuli

3.10. Wymagania szczegétowe dotyczace marynat zimnych w zalewach olejowych i w zalewach olejowych z wa-

rzywami — wg tabl. 9.
Tablica 9
Lp. Cecha Wymagania
1 Wyglad lustro tworza filety lub filety podwOjne, tusze lub kawatki filetow:; pokryte zalewa olejowq,
z dodatkiem przypraw i/lub warzyw
2 Utozenie filety lub filety podwdjne — zwinigte, utozone pionowo: dopuszcza si¢ warstwe wierzchnig ulo-
zong poziomo,
tusze — utozone stycznie do $cian opakowania strong brzuszng do gory: dla szprotow lub ka-
watkow filetbw sposobu utozenia nie normalizuje si¢, lecz powinno ono by estetyczne
3 Przygotowanie tusze — ryby odgtowione i starannie wypatroszone, filety, filety podwdjne lub kawatki filetow,
szproty odgtowione i odgardlone; dopuszcza si¢ obecnos$é pojedynczych tusek, drobne pozosta-
tosci blony otrzewnej i nerki oraz nierowne linie cigc¢
4 Mieso
— barwa jasnokremowa do szarokremowej; dopuszcza si¢ lekkie przebarwienia od przypraw
— smak kwaskowostonawy z wyczuwalnym posmakiem przypraw: filetow $ledziowych w oleju wiejskim
— pikantny
— zapach zharmonizowany, charakterystyczny dla ryb marynowanych 1 uzytych przypraw
— tekstura delikatna, migkka; migso spoiste, filetow 1 filetow podwdjnych — lekko rozwarstwione
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Lp. Cecha Wymagania
5 Zalewa
— barwa stomkowozo6tta, a dla zalew aromatyzowanych lub z dodatkiem papryki i/lub koncentratu po-
midorowego — barwa od jasnopomaranczowej do ciemnopomaranczowej, w dolnej warstwie do-
puszcza si¢ lekkie zmegtnienie
— smak 1 zapach typowy dla oleju z wyczuwalnym posmakiem i zapachem dodanych przypraw
6 Dodatki warzywa 1 grzyby
— smak 1 zapach charakterystyczny dla uzytych dodatké6w marynowanych, konserwowych lub kiszonych, z po-
smakiem zalewy olejowe]
— tekstura jedrna
7 Zawartosé soli kuchennej
w produkcie, % wag. — marynaty w zalewie olejowej 2 + 4
— marynaty w zalewie olejowe] z warzywami 1,5 =+ 3
8 Kwasowos$¢ ogdlna w przelicze-
niu na kwas octowy: % wag. — marynaty w zalewie olejowej 1 =+ 2.5
— marynaty w zalewie olejowej z warzywami 1 =+ 2
3.11. Nazwy handlowe i charakterystyka marynat zimnych rybno-warzywnych — wg tabl. 10.
Tablica 10
Udzial % skladnikoéw
w stosunku do deklaro-
Lp. Nazwa handlowa marynat Charakterystyka marynat wanej masy netto,
nie mniej niz
migsa warzyw
I Krajanka makrelowo-warzywna kawatki filetbw wymieszane z marynowang cebulg 1 marchwia, 50 30
w zalewie octowej kiszonym ogdrkiem oraz papryka konserwows; w zalewie octo-
wej
2 Krajanka sledziowo-warzywna kawatki filetbw wymieszane z marynowang cebulg 1 marchwia, 50 30
w zalewie octowe] kiszonym ogdrkiem oraz papryka; w zalewie octowej
3 Satatka batkanska filety ze $ledzia pokrojone na kostki, wymieszane z majonezem 41 30
oraz marynowana papryka, konserwowa cebulg 1 marchwia
4 Satatka sledziowa w majonezie kawatki filetow wymieszane z majonezem 1 musztardg oraz 43 30
musztardowym marynowang cebulg, marchwig 1 pietruszkg
3 Satatka polska filety ze $ledzia pokrojone na kostki, wymieszane z majonezem 34 37
i konserwowym ogérkiem, cebula, marchwig i groszkiem oraz
marynowanymi jabtkami
6 Satatka ukrainska filety ze §ledzia pokrojone na kostki, wymieszane z majonezem 30 48
z dodatkiem pieprzu i czosnku oraz konserwowanymi burakami,
ogoérkiem 1 cebulg
7 Satatka wielkopolska kawatki filetow z ostroboka wymieszane z majonezem i konser- 3% 35
wowym ogorkiem, groszkiem i marchwia oraz marynowanymi
jabtkami
8 Satatka vinegrette filety $§ledziowe pokrojone na kostki, wymieszane z majonezem 30 48
1 konserwowanymi burakami, groszkiem, ogérkiem 1 cebulg oraz
marynowanym selerem 1 jabtkami
3.12. Wymagania szczeg6towe dotyczace marynat zimnych rybno-warzywnych — wg tabl. 11.
Tablica 11
Lp. Cecha Wymagania
1 Wyglad lustro tworza kawatki filetow pokryte zalewg octowg z dodatkiem warzyw lub
kostki filetow wymieszanych z majonezem, przyprawami i warzywami lub
warzywami 1 owocami
2 Przygotowanie
— migso filety ze skorg lub filety z ostroboka bez skory, pokrojone na kawatki lub

— warzywa

kostki; marynowane

marynowane lub konserwowe, pokrojone na plastry lub kawalki
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cd. tabl. 11
Lp. Cecha Wymagania
3 Barwa
— krajanki makrelowo-warzywnej w zalewie migsa — jasnokremowa do szarokremowej zalewy — bezbarwna, klarowna;
octowej dopuszcza si¢ mniej ‘klarowng
— krajanki §ledziowo-warzywnej w zalewie
octowe]
— salatki balkanskie) kremowopomaranczowa do czerwonej
— safatki $ledziowe] w majonezie musztar- bezowokremowa
dowym
— satatki polskiej i satatki wielopolskie] kremowa
— satatki ukrainskiej 1 salatki vinegrette rbzowa do czerwonej
4 Smak i zapach zharmonizowany, kwaskowostodki z wyczuwalnym posmakiem:
papryki — dla satatki batkanskiej,
musztardy — dla satatki $ledziowe;] w majonezie musztardowym,
warzyw — dla satatki polskiej 1 wielkopolskiej,
czosnku — dla satatki ukrainskiej,
buraczkéw — dla satatki vinegrette
5 Tekstura
— migsa mi¢kka, mig¢so spoiste; dla makreli dopuszcza si¢ lekko wioknistg
— warzyw 1 owocow spoista, twardawa
6 Zawartos$¢ soli kuchennej w produkcie, % wag. 1 +3
7 Kwasowos¢ ogélna w przeliczeniu na kwas octo- 1l =2
wy, % wag.

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

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 1 BN-79/
8020-02.

4.2. Masa netto — zgodna z deklarowana z toleran-
cja £5% w opakowaniach jednostkowych o masie netto
do 1 kg. W opakowaniach o masie netto powyzej | kg
zaleca si¢ nadwage do 3%.

4.3. Przechowywanie. Marynaty rybne moga by¢
przechowywane do 14 dni w temperaturze od 0 do 8°C
(273 =+ 281 K), natomiast marynaty o przedtuzonym
okresie przechowywania (z dodatkiem $rodkéw konser-

wujacych) do 28 dni w temperaturze od 0 do 8°C
(273 + 281 K), zgodnie z PN-85/A-86780.

4.4. Transport — wg PN-71/A-87057.

5. BADANIA

5.1. Program badan — wg PN-75/A-86782.
5.2. Pobieranie probek — wg PN-83/A-86781.
5.3. Opis badan — wg PN-75/A-86782.

5.4. Ocena wynikéw badan i zaswiadczenie o jakosci
— wg PN-75/A-86782.

6. POSTANOWIENIA PRZEJSCIOWE

Do czasu wyczerpania zapasoOw etykiet mozna stoso-
wac¢ etykiety z dotychczasowymi numerami norm
1 nazwg handlowg.

KONIEZC

Informacje dodatkowe
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INFORMACIJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norm¢ — Centralne Laboratorium
Przemystu Rybnego, Gdynia.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-79/8026-03

a) uzupetniono nazwy handlowe marynat,

b) wprowadzono charakterystyk¢ wyrobu oraz udziaty procento-
we sktadnikoéw statych,

¢) zweryfikowano odmiany marynat i wymagania fizyczne 1 che-
miczne, zgodnie z PN-85/A-86780,

d) opracowano wymagania organoleptyczne dla dwéch odmian
marynat, tj. w zalewie majonezowej oraz dla marynat rybno-wa-
rzywnych,

e) znowelizowano wymagania organoleptyczne dla szesciu po-
zostatych odmian.

3. Normy i dokumenty zwigzane
PN-84/A-86766 Ryby solone. Wsp6lne wymagania i badania
PN-86/A-86767 Ryby 1 inne zwierz¢ta wodne $wieze i mroZone.

Wspolne wymagania i badania
PN-85/A-86780 Przetwory rybne marynowane. Wspdlne wymagania
PN-83/A-86781 Przetwory rybne marynowane. Pobieranie probek
PN-75/A-86782 Marynaty rybne. Badanie jako$ci
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 1 przetwory rybne. Nazwy i okreSlenia

4. Dotychczasowe normy. Niniejsza norma zast¢puje nast¢pujace
normy zakiadowe:

ZN-75/ZGR-09301 Marynaty rybno-warzywne. Salatki w majone-
zach
ZN-79/ZGR-09541 Marynaty rybne zimne. Rolmopsy delikatesowe

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

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

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

ZN-80/ZGR-09548 Marynaty rybno-warzywne. Satatka wielkopolska

ZN-74/ZGR-09562 Marynaty rybno-warzywne. Krajanki

ZN-77/ZGR-09579 Marynaty rybno-warzywne. SledZ po matopolsku

ZN-77/ZGR-09580 Marynaty rybne zimne. Filety §ledziowe w majo-
nezie pikantnym

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

ZN-78/ZGR-09591 Marynaty rybne zimne. Marynaty w sosach po-
midorowych

ZN-79/ZGR-09595 Marynaty rybne zimne. Ostrobok marynowany

ZN-79/ZGR-09597 Marynaty rybne zimne. Platy $ledziowe maryno-
wane W zalewie estragonowej

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

ZN-79/ZGR-09599 Marynaty rybne zimne. Platy $ledziowe maryno-
wane W oleju ,Stupskie”. Platy $ledziowe marynowane w oleju
.Bryza®

ZN-79/ZGR-09600 Marynaty rybne zimne. Platy $ledziowe maryno-
wane ,Skandynawskie“
5. Symbol wg SWW — 2345-1.
6. Autorzy projektu normy — mgr inz. Urszula Gurwin, inz. Krysty-

na Goralczyk, mgr inz. Aleksandra Sokotowska — Centralne Labo-

ratorium Przemystu Rybnego, Gdynia.



