
UKD 664,051.52 

NORMA BRANŻOWA 

BN-79 

PRZETWORY Przetwc;>ry rybne marynowane 8026-04 
RYBNE Marynaty rybne MARYNOWANE 

smażone 

1. WSTĘP 

l. l. Przedmiot normy . Przedmiotem normy sę wymaga

nia dotyczęce marynat rybnych smużonych w zalewach o c to

wych, pomidorowych innych, przeznac zonych do bezpo

~redniego spożyc ia. 

1.2. Określenia 

l. 2. l. Marynaty rybne smażone wyroby otrzymane 

z ryb śWieżych lub mrożonych, które gotowość kulinarnę 

osięgnęły w wyniku smażenia, w za lewie octowej lub pomi

dorowej. 

1.2.2. Marynaty rybne smażone z warzywami · jak w 

1.2.1 , z dodatkiem warzyw marynowanych lub duszonych w 

oleju. 

l . 2. 3. Marynaty rybne smażone z owocam i - jak w 1.2.1, 

z dodatkiem su szon ych i marynowanych owoców. 

l. 2.4. Zalewa octowa - r oztwór wodny kwasu octowego, 

soli kuchennej i cukru, aroma.tyzowany przyprawami ' sma-

kowo-zapachowym i. 

1.2. 5. Zalewa pomidorowa - ciek ł a , jednorodna m iesza

nina koncentratu pomidorowego, oleju, octu, sol i, cukru 

. i wody, aroma tyzowana przyprawami smakowo- zapa-

chowymi. 

1. 2.6. Rolmopsy - filety lub pła ty zwinięte spira lnie z 

cebu l ę, ogórkiem i przyprawami w środku, 

kiem. 

sp ięte kołecz-

1.2. 7. Pozostałe okreś l enia - wg BN-73/S 020-06. 

2. POO ZIAL I OZNACZENIE 

. 2.1. Podział 

2. 1. 1. R odzaje marynat smażonych. W zależnośc i od 

użytych składników stałych ustala się następujęce rodzaje 

mar ynat : 

- smażone, 

smażone z warzywami, 

W zalewach 
Zamiast 

BN·70/8026·0 l 
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2. l. 2. Odmian y marynat smażonyc h. W zależnośc i od 

uż ytej za lewy u sta la się następujęce odmian y marynat: 

- w za lewie oc towej, 

- w zalewie pomidorowej. 

2. 1.3. Sposób oprawienia ryb. W za l eżnośc i od sposobu 

oprawienia ryb rozróżnia się: 

- patroszenie bez głów ( tusze) lub kawałk i tusz lub od

garlone bez głów - nie ozn acza się, 

- fi lety - "f i lety", 

- pła t y - "płaty". 

2. 2. Sposób u sta le n ia nazwy handlowe j. Nazwę handlowę 

ustala się od n azwy gatunkowej ( handlowej) surowca r yb-

nego, sposobu wykonania o prawienia, rodzaju m a r y n at oraz 

nazwy użytej zalewy smakowej. 

2.3. Przykład oznaczeni a 

a ) marynaty o tr zymanej ze ś ledzi a patroszonego bez 

głów, smażonego , z warzywam i, w za lewie oc towej : 

SLEDŹ SMAŻONY Z WARZYWAMI W .ZAL F:W IE OCTOWEJ 

FlN-79/S 026-04 

b) maryna ty o tr zymanej z fi letów lub pł.atów ś led ziowych 

zwiniętych sp iralnie z cebulę, ogórk i em i przyp r awam i w 

środku spiętych kołeczkiem, smażonych w za lewie oc towej: 

R OLMOPSY ZE ŚLEDZI SMAŻONE W. ZALEWIE 

OCTOWEJ BN- 7 9/S026-04 

3 . WYMAGANIA 

3. I . Wymagania wspólne - wg PN-72/ A-S67S0. Proces 

produkcy jny powi nie n być prowadzony zgodnie z za t wier -

dzonę w ustalony sposób technologię produkcji. 

3. 2. Surowce rybne - r yby świeże mrożone 

wymaganiami norm przedmiotowych. , 
zgodne z 

3.3. Pozos tał e produk ty spożywcze - wg obow i ęzujęcych 

norm przedmi o towyc h 1) . 

smażone z owocami. 1)Patrz Informacje dodatkowe p. 3. 

Zgłoszona przez Zjednoczenie Gospodarki Rybnej 

Ustanowiona przez Dyrektora Zjednoczenia Gospodarki Rybnej dnia 23 lipca 1979 r . 

jako norma obowiązująca od dnia 1 stycznia 1980 r . 

(Dz. Norm. i Miar nr 21/1979 poz. 95) 

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJNE 1979. Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd •. ; 0,55 Nokt 2300 .. 55 Zomo 2399/79 Cena zl 3.60 
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3.4. Wymagania szczegółowe dotyczęce marynat smażo

nych w za le wie octowej wg tab!. 1. 

Lp. 

2 

3 

4 

Cecha 

Wyg lęd 

Ułoże nie 

Pr zygotowanie 

- oprawien ie 

Mi ęso 

- krusta 

- barwa na 
przekroju , 

- smak i za

pach 

- tekstura 

- masa mięsa w 
stosunku do 

masy netto 

deklarowanej 
na opakowaniu, 

%, wag., 
nie mniej niż 

5 Zalewa 

- barwa 

Tablica 

Wymag ania 

lustro t worzę tusze l ub kawałk i . 

t usz, płaty filetów lub kawałk i 

fi letów I ub rolmop sy, o wy r ówna

nej wie lkośc i , w za le wie; za lewa 
powinna całkowicie przyk rywać 

r yby, warzywa i o woce; warzywa 
i owoce mogę być umieszczan e na 
w ie r zchu lub dnie o pakowania 

tusze w zależno śc i od rod zaju 

o p akowania ułożone poziomo lub 

p ionowo do dna; k awałki t usz 

uł ożone płasko r ównomiernie w 
cał ym opakowaniu; płaty filetów 

i kawałk i fi letów - warstwam i 

stronę skórnę do dna o pakowan i a, 

ro lmopsy - warstwami po z iomo 

l ub p i o nowo; szprotów nie układa 

się ; s p o sób ułoż eni a jednolity w 

cał ej parti i wy r o b u 

ryby starannie wypa t roszone ,. 

pozb awione wnę tr zności i skrze

pów k rwi oraz płetwo twardych 

promieni ach; 

fil e t y ze skórę lub kawałki fil e 

tów ze skórę i bez skóry; 

I dl a ś le dzi, szprota i gromadn ika 

do puszcza si ę odga rdl anie i o d
gł awiani e z pozostaw ieniem gonad 

j ednolita, jasnoz ł oci sta do jasno

brę zowej ; dopuszcza się nie

znaczne uby tki kru s ty i barwę 

ciemnobręzowę 

ja snokre mowa do kremowej, cha

rakte rystyc zna d l a ga tunk u ryby; 

dopuszcza się przebarwi e n ia 
wzdłuż kręgosłup a i linii nabocz

nej wynikajęce z wła śc i wości ga

tunku ryby 

smak słonawo-kwaskowy z lekko 

wyczu walnym ;JOsmak i em przy,... 

praw, warzyw i o woców; zapach 
sharmoni zowany ł kwaskowy, 

char aktery styc zny dl a r y b sma
ż onyc h i uż ytych p'rzy praw 

soczysta, łupl i wa lub k ruch';'; 
dopuszcza się le k ko włóknistę lub 

l ekko suchawę 

BO, a przy dodatko wy m użyciu w a

rzy w lub owoców 60 

ż ółtawa do jasnobrunatnej, lekko 

zmętniała; dla ś l edzia smażonego 

i szpro ta smażonego z warzy wami 

- cegl asta 

cd. tab!. 1 

LPJ Cecha 

6 - smak i zapach 

7 Warzywa i owo

ce 

- przygotowanie 

- smak i zapach 

- tekstura 

I _ masa warzy w 

w stosunku do 

masy netto 
dek I arowanej 

na o pakowaniu, 
0J0, wag. t nie 
mniej niż 

B Zawartość sol i 

kuchennej w pro

dukcie, %, wag., 

w g ranicach 

9 Kwasowość 

ogó lna w prze

liczen i u na kwas 

octowy, %, w 
granicach 

Wymagania 

dla asortymentów bez dodatku 

warzyw i o.woców - słonawo-kwas

kowy z posmakiem przypraw, z 

dodatkiem warzyw, owoców
słonawo-kwaskowy, dei ikatny z 

posmakiem użytych składników; 
dopuszcza się m<:,ło wyczuwalny 

zapach przypraw, warzyw i owo
ców 

cebula, manchew, pietruszka. 

seler - świeże lub suszone, po

krojone na plastry, paski, kostkę 

itp. blanszowane w wodzie i mary

nowane I'ub blanszowane lub du
szone wo leju ogórki - kwaszone, 

pokrojone w plastry lub paski, 

papryka - marynowana, pokro
jona w paski 

śliwki i gruszki - suszone, mary
nowane; śliwki całe, gruszki po

krojone n a ćwiartki, a w przy
padku gruszek małych na połÓWki 

warzyw marynowanych - kwasko

wY; duszonych - charaktery stycc.. 

ny.; ogórków' kwaszonych - wł aś

ciwy; owocó w - słodkawo-kwas

kowy; zapach właściWY ' dla danego 

sposobu przygotowania i rodzaju 
warzyw lub owoców 

warzyw marynowanych - jędrna, 

krucha 
warzyw duszonych - miękka 

owoców maryno wanych - spoista 

10 

1,5+ 2,5 

1, O + 2, O 

3.5. Wymagani a szczegółowe dotyczęce marynat smażo

nych w za lewie pomidorowej wg tabl . 2. 

Tablica 2 

Lp. Cecha W y magania 

1 Wyg lęd ogólny tusze lub kawałki albo filety po-

kryte zalewę pomidorow? 
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cd. t ab!. 2 

L p . Cecha 

2 Ułożeni e 

3 Pr zygo towanie 
- opr awie n ie 

4 Mi !E so 

I - kr usta 

I 
- bar wa na 

p rzekroj u 

I . 

- smak i zapach 

- teks t ura 

5 - masa m ięsa w 
s tosunku do 

m asy ne t to 

dek I arowanej 

na opakowaniu, 

%, wag. , n ie 

mniej n iż 

6 Za lewa - ---
- barwa 

I - smak 
I 

i zapac h 

-- konsysten cja 

WymaganJa 

tusze i f i le t y w za l eż ności .od 

opakowan i a uł ożone prostopadle 
l ub pozi o mo naprzemi anleg le do 

dn a opakowan i a; ułożen i a kawał-

I ków nie normal i zuje się, lecz 
mus i być es tetyczne; szp r o tów 

n ie 
"""'" ';ę 3 

r yby s t a r annie wypatroszone, po-I zbawi ,me wnętrznośc i i sk r zepów I krwi o r az płe two twardych pro- I 
m ieni ac h ; - f i l e t y ze skórę l ub ka-

wałki filetów ze skórę i bez skó-

r y; d l a ś l edz i a, szpro t a i g r o-

madnika dopu szcza się odgar.d:" 

I an ie z pozostawieniem gonad 

jedn o I ita, jasnozłocista do j asno-
brę.zQwej z przebarwieniami po-
wstałymi od za lewy pom idorowej; 

dop u szcza s i ę niezn aczn e uby tki 

krusty i barwę ciemnobręzowę 

jasnokremowa do kremowej, cha-

rakterystyczn a dla gatunku ryby ; 

dopuszcza się prz,ebar wienia 
wzdł uż kręgosłupa i I in i i nabocz-
nej wyn ikajęce z wł aśc i wośc i ga-
t unku ryby 

kwaskowo-słonawy z wyczuwa l-

nym posmakiem pomidorów 

soczysta, krucha; dopuszcza się 

I 
lekko suchawę lub lekko włók-

nistę; dla kerguleny łup l iwa 

65 

czerwonopomido r owa; do puszcza 
się cze r wonobrunatnę 

kwasko wopom idorowy z posma-

kiem przypraw; zapach kwaskowy 

lekko zawi esista do zawiesi s te j 

cd. t ab !. 2 

C ec h a W y magania 
. 

L p . 

7 Zawar tość so l i 

k uc henne j w 
p r o dukc i e , '"lo , 
w g r a ni cach 1, 5 .. 2 , 5 

81 Kwasowość 

ogó l n a w p r ze-

l iczeniu na 
kwas oc towy, 

"lo , wag . , 
w g r anicach 1, O ł- 2, O 

4. P A KOWANIE, P RZECHOWYWANIE 1 TRANSPORT 

4. 1. Pakowanie i z n akowanie - wg PN-7 2/A-8 678 0 p. 4 . 1. 

4.2. W arun k i okr esy p r zec howywan ia wg PN-7 2/ 

A - 8 678 0 . 

4 .3. Tr an sport - wg PN-71/ A -87057 . 

5. BAD A NI A 

5. 1. P rog r am badań wg PN-75/A-8 6782 PN-67 / 

A - 867 30. 

5.2. Kont r o l a jakośc i - wg PN-69/ A-8 6781 PN- 75/ 

A - 86782. 

5 . 3 . O pi s badań - wg PN-75/ A-8678 2. 

5 .4. Ocen a wynik u badań - wg PN-75/ A-8 6782. 

, 
6 . POS TANOWIENIA PRZE J SCIOWE 

Do czasu wyczerp ani a zap asów e tykie t moż na s tosować 

etyk i ety z do tychczasowym i n umer ami n o r m. 

I<ON l EC 

INFORMACJE DODATK OWE 

1. In s ty tuc ja opr acowują.ca normę - Zjednoczenie Gospo-

d ar ki Rybnej , S zczeci n . 

2 . I s t o tne z m ian y w s tosun ku do BŃ-70/8026-01. Zm i any 

do tyczę następ ujęcyc h asor tymentów: 

ś l edź smażony w za lewie oct0wej, 

ś l edź smażony w kawałkach w z a lewie octo wej , 

ś l edź op iekan y w occ i e (patroszony) , 

ś l edź op iek an y w occ ie ( k awałki ) , 

- s z prot smażony w za lewie oc towe j, 

- fl ęd r a smażon a w za le wie oc to wej, 

- pł ast uga smażona w za le w ie oc to w e j, 

makre l a smażona w z a le wie oc to we j, 



4 Informacje d o datkowe do BN-79/9026-04 

- ost r obok smażony w za lewie octowej, 

- pelamida smażona w za lewie pomidorowej, 

- dorsz smażony w za le wie po midorowej , 

po lega na 

a ) podziale mary nat smażonych na g rup y asortymentowe 

w zależnośc i od r odzaj u za lewy, 

b) o pracowaniu wymagań szczegółowych dla tych g rup, 

c) sca leniu w no rmie wy magań jakośc iowych do tyczęcych 

n o rm przedmiotowyc h mary nat r ybnych smażonyc h. 

3. No rm y i dokumen~zwięzane 

PN- 64/ A-7402 2 Pr·zetwory zbożowe . Męka pszenna 

PN-7 2/A-74951 Cuki e r r afinowan y 

PN-75/A-77601 Produk ty war zywne. Koncentrat pomido-

rowy 

PN-72/A-77603 Produkt y wa r zywne. War zywa suszone 

PN-64/ A-77604 Prpduk ty owocowe. O woce s u szon e 

PN-70/ A-7770 I P rod ukt y warzywne. Ogórki kwaszone 

PN-75/ A-77901 Przetwor y war zywne . . Ogórki konserwowe 

PN-72/A-79733 Ocet spirytusowy 

PN-67 / A-96730 R yby i przetwory r y bne. B ad ania mikro

bio log iczne 

PN-72/A-96790 Ma r yna ty r ybne . W spó lne wymagania 

PN-69/ A-96791 Marynaty r y bne. Pobieranie próbek 

PN-75/ A-96792 Mary naty r y bne. Badanie jakości 

PN- 75/ A-96909 Tłuszcze rośl inne jadalne. Rafinowane 

o leje r oś l inne 

PN-71 / A-97057 Ryby przetwory rybne. Transport 

PN-66/G-92009 Sól 

PN-72/R-75357 Warzy wa świeże. Cebula 

PN-72/R-75359 Warzywa świeże. Marchew 

BN-65/ 9020-02 R y b y przetwory rybne . Magazynowanie 

BN-73/ 9020-06 Ryby przetwory rybne. Nazwy i okreś-

lenia 

BN-66/9122-10 Konser.wy warzywne. Papryka 

BN-65/9132-10 Uż y wki i przyprawy. Liście lęurowe 

BN-69 /9 132-14 Z iele angielskie 

BN-72/ 9137-19 Warzywa świeże. Pietruszka 

BN-72/9137-24 Warzywa świeże. Selery korzenne 

S ystematy czny Wykaz Wyrobów. SWW GUS. Warszawa: Wy-

d awn ic two Katal ogów i Cenni!:<ów T.3 1975 

4. S y mbo l wg SWW - 2345-5. 

5 . Autorzy projektu normy - inż. Wilhelm Wojtas, inż. 

Wieńczysława P ig a - Zjednoczenie Gospodarki Rybnej, 

Szczec in. 


