[bookmark: _GoBack]Субпродукты

К субпродуктам относятся внутренние органы, вымя, головы, нижние части конечностей, хвост. i

Субпродукты подразделяют по виду скота: телячьи, говяжь бараньи, свиные; по пищевой ценности: на I и II категории.

Печень, почки, сердце, мозги, языки, вымя, хвосты говяж бараньи, мясная обрезь относятся к субпродуктам I категории.

К субпродуктам II категории относятся: ноги говяжьи, евины бараньи, уши говяжьи и свиные, головы говяжьи и свиные (без яз ка), головы бараньи (с языком и без языка), горловины всех вид скота, желудок, свиной рубец, сычуг, губы, селезенка, легкое.

В субпродуктах содержатся белки (9,5—19,7%), жиры (2,3 16,1%), минеральные вещества (0,5—1,5%), витамины. Энерге ческая ценность субпродуктов 87—185 ккал на 100 г.

Субпродукты I категории по пищевой ценности и вкусовь достоинствам не уступают мясу. В их состав входят в основно белки полноценные.

Субпродукты II категории имеют более низкую пищевую це ность, так как содержат белки преимущественно неполноценнь

Печень освобождают от желчного пузыря с протоками, лим" тических узлов, остатков жировой ткани. Печень содержит больш количество витаминов и солей железа. Ценится печень говяжья, t лячья, так как горьковатый привкус у них слабее выражен, чем свиной. Печень полезна при ослабленном зрении, при малокрови

Языки должны быть освобождены от жира, подъязычн мускульной ткани и кости, гортани, слизи, крови и лимфати ских узлов. Выше ценятся языки говяжьи и телячьи, так как о более крупные, и у них меньше отходов (в виде грубой ткан покрывающей язык).

Почки должны быть целыми без жировой капсулы, мочет ников, наружных кровеносных сосудов. Почки содержат мно минеральных солей, для ослабления специфического вкуса и паха их вымачивают.

Мозги ценятся говяжьи и телячьи, они крупнее и нежн Кроме того, мозги содержат соли фосфора, фосфатиды (холес рин, лецитин), которые необходимы для правильного обмена веществ в организме человека.

Сердце должно быть обезжирено, разрезано вдоль, очищено от кровеносных сосудов. Мясо сердца жесткое. Используют в вареном и тушеном виде.

Субпродукты должны быть свежими, чистыми, без крови, слизи, признаков порчи, правильно обработаны.

В продажу не допускаются субпродукты с запахом порчи, повторно замороженные, потерявшие естественный цвет, с порезами и разрывами,.

Хранят субпродукты при температуре ниже 0°С, охлажденные — 1 сутки, мороженые субпродукты — при температуре до -6°С — не более двух суток.

Вопросы Оля повторения

/. Как классифицируют субпродукты ?

2. 
По каким признакам субпродукты подразделяют на категории?
3. 
Требования к качеству субпродуктов.
4. 
Условия и сроки хранения субпродуктов.

