Живая рыба

Продаже живой рыбы придается большое значение, так к живая рыба превосходит по вкусовым свойствам охлажденную мороженую.

Для продажи в живом виде пригодны не все рыбы. Рыба до жна хорошо переносить перевозку, изменения температурного жима, недостаток кислорода. В живом виде поступают в продаж! пресноводные рыбы: карп, толстолобик, карась, сазан; озерно-реч ные: налим, лещ, линь, форель, стерлядь, осетровые и др.

В магазин рыбу доставляют в автоцистернах и перегружают аквариумы. Вода для перевозки живой рыбы не должна содержа хлор.

Для продажи пригодна здоровая рыба, «бодрая»; рыба тоща больная при перевозках и хранении засыпает. Если в воде нед статочно кислорода, рыба становится вялой и погибает.

На сорта живую рыбу не делят.
Качество живой рыбы

Рыба живая должна быть упитанной; поверхность рыбы чи тая, чешуя блестящая, жабры красного цвета, глаза светлые, в~ пуклые. Рыба не должна иметь механических повреждений и пр знаков заболеваний. При извлечении из воды рыба должна сил но биться. Здоровая рыба держится у дна, рыбу, плавающую боку у поверхности воды или плавающую вверх брюшком, удал*! ют из аквариума.

Срок хранения живой рыбы в аквариуме при температуре В выше 15°С не более 12—24 ч.

Свежеуснувшую рыбу реализуют немедленно. После того к рыба заснула, на ее поверхности появляется много слизи. Ры быстро портится. Если порча проникла в мышцы, рыба станови ся непригодной в пищу.

Охлажденная рыба

Охлаждение рыбы удлиняет срок ее хранения. Температура в толще мышц при охлаждении понижается до -1°С. При такой температуре процесс порчи рыбы замедляется.

Для охлаждения используются пресноводные рыбы: щука, сом, сазан, судак; морские: треска, морской окунь.

Перед охлаждением рыбу сортируют на крупную, среднюю, мелкую и разделывают.
Качество охлажденной рыбы

Поверхность рыбы чистая, без повреждений, допускается сби-тость чешуи. Окраска естественная, жабры от темно-красного до розового цвета. Консистенция мяса — плотная, не дряблая. У всех рыб в местах потребления допускается слабый кисловатый запах в жабрах (кроме осетровых), который легко удаляется при промывании.

Недопустимые дефекты: гнилостный запах, отставание мяса от кости, дряблость тканей.

Упаковывают охлажденную рыбу в ящики, сухотарные бочки. Рыба укладывается рядами и пересыпается мелкодробленым льдом. Количество льда должно быть не менее 50% от массы рыбы.

Хранят охлажденную рыбу в холодильниках при температуре от -1 до -5 °С и относительной влажности воздуха 95—98% в течение 7—9 суток — мелкую рыбу; потрошеную и крупную — до 10—12 суток (включая срок транспортирования).

В торговом предприятии срок реализации охлажденной рыбы при температуре 2—4°С не более суток.
Мороженая рыба

Замораживание является эффективным и длительным способом хранения.

Температура в толще мышц у мороженой рыбы от -8 до -10°С и ниже. Для получения рыбы высокого качества ее замораживают при -30°С (быстрое замораживание). При таком замораживани не нарушается структура тканей рыбы.

Рыбу замораживают естественным холодом (на Севере), льд соляными смесями (температура таяния смеси -20°С), искусе венным способом.

Распространенный способ замораживания в морозильных мерах. Продолжительность замораживания 4—5 суток.

Наиболее совершенный способ замораживания рыбы в скор морозильных аппаратах. Температура внутри блока рыбы дост' гает -18°С за 3—4 ч.

Применяется способ замораживания жидким азотом. Темп ратура кипения азота -195,6°С. Процесс замораживания длит 10—15 мин.

Чтобы замедлить процесс окисления жира, усушки при хр нении, рыбу глазируют тонким слоем льда (2—3 мм), для это блоки рыбы многократно погружают в холодную воду.

Вместо глазировки рыбу упаковывают под вакуумом в пол мерные пленки.

Мороженую рыбу подразделяют по качеству на I и II со] кроме мелкой, которую на сорта не делят.

Рыба первого сорта должна иметь чистую поверхность, ест ственную окраску, правильную разделку. После оттаивания и в ки проверяют запах и вкус. Они должны быть свойственные да ному виду рыбы.

У рыбы второго сорта допускаются срывы кожицы, пол манные жаберные крышки, кровоподтеки, разная упитанное* отклонения от правильной разделки.

Если качество рыбы не соответствует требованиям II сорт рыбу относят к нестандартной.

Дефекты мороженой рыбы: наличие плесени, неприятн! запаха, дряблость тканей, кисловатый запах в жабрах, ржавчин*, поверхностное пожелтение у жирных рыб, подсыхание наружно^ слоя и образование губчатой структуры тканей мяса рыб, поту нение поверхности. Рыбное филе

Для приготовления филе рыбу очищают от чешуи, мясо отде­ляют от позвоночника и плавников, удаляют кости и заморажива­ют в виде брикетов. Филе удобно для приготовления различных

блюд.

Филе вырабатывают из свежей и охлажденной рыбы. Для филе используется мясо трески, пикши, палтуса, леща, щуки, сазана и др.

Филе подразделяют на категории: высшую, А и Б.

Филе высшей категории имеет плотную консистенцию, чис­тую, плотную, ровную поверхность.

В филе категории А и Б допускается частичное расслоение мышц, слегка пожелтевшие кромки блока, небольшое разрыхле­ние мяса по кромкам блока.

Для филе категории Б допускаются остатки костей, основа­ний плавников.

Рыбный фарш готовят из трески, минтая, путассу и другой рыбы. В фарш добавляют соль, сахар, антиокислители, лимонно­кислый натрий, ферментные препараты.
Хранение

Мороженую рыбу (филе, фарш) хранят в морозильных каме­рах, не допуская размораживания. При температуре от -5 до -6°С ее можно хранить до двух недель, при температуре 0°С — не бо­лее двух-трех дней.

Вопросы Оля повшороппя

Какие рыбы пригодны для продажи в живом виде}

Требования к качеству живой рыбы.

Какое значение имеет разделка охлажденной рыбы ?

Назовите недопустимые дефекты охлажденной рыбы.

Какие существуют способы замораживания рыбы ?

Для чего глазируют мороженую рыбу?

Как подразделяют по качеству рыбное филе?

[bookmark: _GoBack]Каковы требования к хранению мороженой рыбы ?

