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1. WSTEP

1. 1. Przedmiot normy. Przedmiotem nhormy sa wymaga-

nia dotyczace marynat rybnych smazonych w zalewach octo-
wych, pomidorowych i innych, przeznaczonych do bezpo-

$redniego spozycia.

1. 2. Okreslenia

1. 2. 1. Marynaty rybne smazone - wyrcoby otrzymane

z ryb $wiezych lub mrozonych, ktére gotowo$¢ kulinarna
osiagnety w wyniku smazenia, w zalewie octowej lub pomi-

dorowej.

1. 2. 2. Marynaty rybne smazone z warzywami- - jak w

1. 2.1, z dodatkiem warzyw marynowanych lub duszonych w

oleju.

1. 2. 3. Marynaty rybne smazone z owocami - jak w 1.2.1,

z dodatkiem suszonych i marynowanych owocdw.,

1. 2. 4. Zalewa octowa - roztwér wodny kwasu octowego,

soli kuchennej i cukru, aromatyzowany przyprawami sma-

kowo-zapachowymi.

1. 2. 5. Zalewa pomidorowa - ciekta, jednorodna miesza-

nina koncentratu pomidorowego, oleju, octu, soli, cukru

i wody, aromatyzowana przyprawami smakowo-zapa-

chowymi.

1. 2. 6. Rolmopsy - filety lub ptaty zwiniete spiralnie z

cebula, ogérkiem i przyprawami w $rodku, spiete kotecz-

kiem,

1. 2.7. Pozostate okre$lenia - wg BN-73/8020-06.

2. PODZIAL | OZNACZENIE

"2.1. Podziat

2.1.1. Rodzaje marynat smazonych. W zaleznosci od

uzytych sktadnikéw statych ustala sie nastepujace rodzaje
marynat:

- smazone,

- smazone z warzywami,

- smazohe z owocami.

2. 1. 2. Odmiany marynat smazonych. W zaleznos$ci od

uzytej zalewy ustala sig nastgpujace odmiany marynat:
- w zalewie octowej,

- w zalewie pomidorowej.

2.1.3, Sposdb oprawienia ryb, W zaleznos$ci od sposobu

oprawienia ryb rozréznia sie:

- patroszenie bez gtéw (tusze) lub kawatki tusz lub od-
garlone bez gtéw - nie oznacza sie,

- filety - "filety!,

- ptaty - "ptaty".

2. 2. Sposob ustalenia nazwy handlowej. Nazwe handlowa

ustala sig od nazwy gatunkowe] (handlowe_i) surowca ryb-
nego, sposobu wykonania oprawienia, rodzaju marynat oraz

nazwy uzytej zalewy smakowej].

2. 3. Przyktad oznaczenia

a) marynaty otrzymanej ze sSledzia patroszonego bez

gtéw, smazonego, z warzywami, w zalewie octowej:

SLEDZ SMAZONY Z WARZYWAMI W ZALFEWIE OCTOWEJ
BN-75/8026-04

b) marynaty otrzymanej z filetéw lub ptatéw $ledziowych
zwinietych spirainie z cebula, ogdérkiem | przyprawami w

Srodku spietych koteczkiem, smazonych w zalewie octowej:

ROLMOPSY ZE SLEDZI SMAZONE W, ZALEWIE
OCTOWEJ BN-79/8026-04

3. WYMAGANIA

3. 1. Wymagania wspdine - wg PN-72/A-86780. Proces

produkcy jny powinien by¢é prowadzony zgodnie z zatwier-

dzona w ustalony sposdb technologia produkcji.

3. 2. Surowce rybne - ryby $wieze i mrozone zgodnhe =z

wymaganiami horm przedmiotowych.

A
3.3. Pozostate produkty spozywcze - wg obowiazujacych

norm przedmiotowych 1‘).

1)F’atr‘z Informacje dodatkowe p. 3.

Zgtoszona przez Zjednoczenie Gospodarki Rybnej
Ustancwiona przez Dyrektora Zjednoczenia Gospodarki Rybnej dnia 23 lipca 1979 r.
jako norma obowiazujgca od dnia 1 stycznie 1980 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 21/1979 poz. 95)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYINE 1979.

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. . 0,55 Nakk 2300455 Zam. 2399/79

Cena zi 3,60




BN-79/8026--04

3. 4. Wymagania szczegdtowe dotyczace marynat smazo-

nych w zalewie octowe] wg tabl. 1.

Tablica 1

Lp.

Cecha

Wymagania

Wyglad

lustro tworza tusze lub kawatki
tusz, ptaty filetéw lub kawatki
filetéw lub rolmopsy, o wyrdéwna-
nej wielkosci, w zalewie; zalewa
powinna catkowicie przykrywac
ryby, warzywa i owoce; warzywa
i owoce moga by¢ umieszczane na
wierzchu lub dnie opakowania

Utozenie

tusze w zaleznosci od rodzaju
opakowania utozone poziomo lub
pionowo do dna; kawatki tusz
utozone ptasko réwnomiernie w
catym opakowaniu; ptaty filetéw

i kawatki filetow - warstwami
strona skérna do dna opakowania,
rolmopsy - warstwami poziomo
lub pionowo; szprotéw nie uktada
sig; sposdéb utozenia jednolity w
cate] partii wyrobu

Przygotowanie

- oprawienie

ryby starannie wypatroszone,
pozbawione wnetrznosci i skrze-
pow krwi oraz ptetw o twardych
promieniach;

filety ze skéra lub kawatki file-
téw ze skéra i bez skéry;

dla $ledzi, szprota i gromadnika

! dopuszcza sig odgardianie i od-

gtawianie z pozostawieniem gonad

Mieso

- krusta

jednolita, jasnoztocista do jasno-
brazowej; dopuszcza sig nie-
znaczne ubytki krusty i barwe
ciemnobrazowa

- barwa na
przekroju

jasnokremowa do kremowej, cha-
rakterystyczna dla gatunku ryby;
dopuszcza sie przebarwienia
wzdiuz kregostupa i linii nabocz-
nej wynikajace z wtasciwosci ga-
tunku ryby

- smak i za-
pach

smak stonawo-kwaskowy z lekko
wyczuwalhym posmakiem przy-
praw, warzyw i owocéw; zapach
sharmonizowany, kwaskowy,
charakterystyczny dla ryb sma-
zonych | uzytych przypraw

- tekstura

soczysta, tupliwa lub krucha;
dopuszcza sie lekko wtdknista lub
lekko suchawa

cd. tabl. 1
Lp. Cecha Wymagania
6 | - smak i zapach dla asortymentédw bez dodatku
warzyw i owocow - stonawo-kwas-|
kowy z posmakiem przypraw, z
dodatkiem warzyw, owocéw -
stonawo-kwaskowy, delikatny z
posmakiem uzytych sktadnikdéw;
dopuszcza sig mato wyczuwalny
zapach przypraw, warzyw i owo-
cow ‘
7 | Warzywa i owo-

P .

- przygotowanie cebula, marchew, pietruszka,
seler - é§wieze lub suszone, po-
krojone na plastry, paski, kostke
itp. blanszowane w wodzie i mary-|
nowane lub blanszowane lub du-
szone w oleju ogdérki - kwaszone,
pokrojone w plastry lub paski,
papryka - marynowana, pokro-
jona w paski
$liwki i gruszki - suszone, mary-
nowane; $liwki cafte, gruszki po-
krojone na ¢wiartki, a w przy-
padku gruszek matych na potéwki

- smak i zapach warzyw marynowanych - kwasko-
wy; duszonych - charakterystycz
ny; ogérkéw kwaszonych - wtas-
ciwy; owocdéw - stodkawo-kwas-
kowy; zapach wtasciwy dla danego
sposobu przygotowahnia i rodzaju
warzyw lub owocdéw

- tekstura warzyw marynowanych - jedrna,
krucha " ‘
warzyw duszonych - miekka
owocow marynowanych - spoista

- masa warzyw

w stosunku do

masy hetto

deklarowanej

na opakowaniu,

%, wag., nie

mniej niz  ~ 10
8 | Zawartosé soli

kuchennej w pro-

dukcie, %, wag.,

w granicach 1,5+ 2,5

9 | Kwasowo$é

ogdblna w prze-

liczeniu na kwas

octowy, %, w

granicach 1,0+ 2,0

- masa migsa w
stosunku do
masy hetto
deklarowane]
na opakowaniu,
%, wag.,
nie mniej niz

80, a przy dodatkowym uzyciu wa-
rzyw lub owocdéw 60

3. 5. Wymagania szczegdéiowe dotyczace marynat smazo-

nych w zalewie pomidorowej wg tabl. 2.

Tablica 2

Lp.

Cecha

Wymagania

Zalewa
- barwa

zottawa do jasnobrunatnej, lekko
zmetniata; dla Sledzia smazonego
i szprota smazonego z warzywami
- ceglasta

Wyglad ogéliny

tusze lub kawatki albo filety po-
kryte zalewa pomidorowa
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cd. tabl. 2 cd. tabl, 2
Lp. Cecha Wymagahnia L Cecha Wymagania
2 Htozenie tusze i filety w zaleznosci od
opakowania utozone prostopadle
lub poziomo naprzemianliegle do 7 ZawartosE soli
dna opakowania; ufozenia kawat- kuchennej w
kéw nie normalizuje sie, lecz produkcie, %,
musi by¢ estetyczne; szprotow W granicach 1,5+ 2,5

nie ukfada sie

8 Kwasowosé

3 Przygotowahnie ryby starannie wypatroszone, po- ogdlna w prze-
- oprawienie zbawione wnetrznosci i skrzepéw liczeniu na
krwi oraz ptetw o twardych pro- kwas octowy,
mieniach; filety ze skdra lub ka- %, wag.,
watki filetéw ze skéra i bez ské- ' W granicach 1,0+ 2,0

ry; dla éledzia, szprota i gro-
madnika dopuszcza sie odgard-
lanie z pozostawieniem gonad

4| Mieso 4, PAKOWANIE, PRZECHOWYWANIE | TRANSPORT

~ krusta jednolita, jasnoztocista do jasno-
brazowej z przebarwieniami po- 4. 1. Pakowanie i znakowanie - wg PN-72/A-86780 p. 4.1.
wstatymi od zalewy pomidorowej;
dopuszcza sig nieznaczne ubytki 4, 2. Warunki i okresy przechowywania - wg F’N—?Z/
krusty i barwe ciemnobrazowa A-86780.

- barwa na jasnokremowa do kremowej, cha- 4.3, Transport - wg PN-71/A-87057.

przekroju rakterystyczna dla gatunku ryby;

dopuszcza sig przebarwienia
wzdtuz kregostupa 1 linii nabocz-
nej wynikajace z wtasciwosci ga-
tunku ryby

- smak i zapach | kwaskowo-stonawy z wyczuwal-
nym posmakiem pomidorow 5. BADANIA

- tekstura soczysta, krucha; dopuszcza sie 5.1. Program badaih - wg PN-75/A-86782 i PN—G‘?/
lekko suchawa lub lekko wiok-

nista; dia kerguleny tupliwa A-86730.
s | - masamiesaw 5. 2. Kontrola jakoéci - wg PN-69/A-86781 i PN-75/
stosunku do A-86782
masy netto
deklarowane] 5. 3. Opis badaf - wg PN-75/A-86782.
na opakowaniu,
%, wag., nie 5. 4. Ocena wyniku badan — wg PN-75/A-8678 2.
mniej niz 65
6 Zalewa
- barwa czerwonopomidorowa; dopuszcza
sie czerwohobrunatna
- smak i zapach | kwaskowopomidorowy z posma- 6. POSTANOWIENIA PRZEJéC[OWE
kiem przypraw; zapach kwaskowy
Do czasu wyczerpania zapaséw etykiet mozna stosowac
- konsystencja lekko zawiesista do zawiesiste] . .
etykieiy z dotychczasowymi numerami norm.
KONIEC
INFORMACJE DODATKOWE
1. Instytucja opracowujaca horme - Zjednoczenie Gospo- - $ledZ opiekany w occie (patroszony),
darki Rybnej, Szczecin. - $ledz apiekany w occie (kawatki),
2. lstotne zmiany w stosunku do BN-70/8026-01. Zmiany - szprot smazony w zalewie octowej,
dotycza nastepujacych asortymentow: - fladra smazona w zalewie octowej,
- $ledZz smazony w zalewie octewej], - ptastuga smazona w zalewie octowe],

- $ledZz smazony w kawatkach w zalewie octowe], - makrela smazona w zalewie octowej,



4 Informacje dodatkowe do BN-79/8026-04

- ostrobok smaZony W zalewie octowe], PN-69/A-86781 Marynaty rybne. Pobieranie prébek

- pelamida smazona w zalewie pomidorowej, PN—?S/A—BG'?BZ Marynaty rybne. Badanie jakos$ci

- dorsz smazony W zalewie pomidorowej, PN-75/A-86908 Ttuszcze roslinne jadalne. Rafinowane
i polega na oleje roslinne

a) podziale marynat smazonych ha grupy asortymentowe

w zaleznoséci od rodzaju zalewy,

b) opracowaniu wymagah szczegbtowych dla tych grup,

c) scaleniu w normie wymagarn jakosciowych dotyczacych

norm przedmiotowych marynat rybnych smazonych.

3. Normy i dokumenty zwiazane

PN-64/A-74022
PN-72/A-74851
PN-75/A-77601
rowy
PN-72/A-77603
PN-64/A-77604
PN-70/A-77701
PN-75/A-77801
PN-72/A-79733
PN-67/A-86730
biologiczne

PN-72/A-86780

Przetwory zbozowe. Maka pszenna
Cukier rafinowany
Produkty warzywne. Koncentrat pomido-
Produkty warzywne. Warzywa suszone
Produkty owocowe. Owoce suszohe
Produkty warzywne. Ogérki kwaszone
Przetwory warzywne. Ogérki konserwowe
Ocet spirytusowy

Badania mikro-~

Ryby i przetwory rybne.

Marynaty rybne. Wspdlne wymagania

PN-71/A-87057
PN-66/G-92008
PN-72/R-75357
PN-72/R-75358
BN-65/8020-02
BN-73/8020-~06
lenia
BN-66/8122~10
BN-65/8132-~10
BN-68/8132~14
BN-72/9137-18
BN-72/9137~24

Ryby i przetwory rybne. Transport

Sol

Warzywa $wieze. Cebula

Warzywa Swieze. Marchew

Ryby 1 przetwory rybne. Magazynowanie
Ryby i przetwory rybne. Nazwy i okres$-
Konserwy warzywne. Papryka

Uzywki i przyprawy. Liscie laurowe
Ziele angielskie

Warzywa $wieze. Pietruszka

Warzywa Swieze., Selery korzenne

Systematyczny Wykaz Wyrobdw., SWW GUS, Warszawa: Wy-

dawnictwo Katalogéw i Cennikdw T,3 1975

4, Symbol wg SWW - 2345-5,

5. Autorzy projektu normy -

inz, Wilhelm Wojtas, inz.

Wiehczystawa Piga - Zjednoczenie

Szczecin,

Gospodarki Rybne],



