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Тема 17 Рыбные товары
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1 Характеристика семейств рыб, нерыбных пищевых продуктов моря

Рыбы – это холоднокровные черепные позвоночные животные, постоянно живущие в воде и дышащие с помощью жабр (орган газообмена) растворенным в воде кислородом. 
Температура тела рыб равна или несколько выше температуры воды, в которой они живут, поэтому их называют холоднокровными.

Химический состав мяса рыбы, определяющий ее пищевую ценность, характеризуется, прежде всего, содержанием белков, жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ и воды, а также наличием необходимых для человека аминокислот. Химический состав мяса рыбы существенно зависит не только от ее вида и физиологического состояния, но и от возраста, пола, места обитания, времени улова и других условий окружающей среды.

Содержание основных веществ в мясе рыбы может колебаться:

воды – от 46 (угорь) – до 92 % (зубатка);
жира – от 0,1 (треска) – до 54 % (угорь);
азотистые вещества (белки) – от 5,4 (палтус) – до 27 % (тунец);
минеральные вещества – от 0,1 (зубатка) – до 3 % (сайка).
При тепловой обработке рыба теряет 20 % влаги, в то время как мясо животных почти в 2,5 раза больше.

Азотистые вещества – в мясе рыбы представлены белками и азотистыми небелковыми веществами. Соотношение их у различных рыб не одинаково.

У костистых рыб (карповых, окуневых, сельдевых и др.) азотистые вещества, примерно на 85 % состоят из белков и на 15 % из небелковых веществ, которые относятся к различным группам органических соединений.

У хрящевых рыб (акулы, скаты) количество азотистых небелковых веществ значительно больше и может достигать до 35-50 % общего азота.

От содержания и количественного соотношения белковых и небелковых веществ в мясе рыбы зависит ее вкус, запах, консистенция, подверженность действию микроорганизмов, быстрота порчи при хранении.

Белки – входящие в состав мяса рыбы по ценности не уступают белкам мяса животных. Аминокислоты в белках мяса рыбы находятся в оптимальных для питания человека соотношениях. Среди них имеются все незаменимые аминокислоты. В икре и молоках белков несколько больше, чем в мясе рыбы.

Содержание отдельных аминокислот в мясе рыбы не всегда бывает постоянным и меняется от вида рыб, от времени лова, миграции, нереста и других причин. Так, в период нереста содержание некоторых аминокислот уменьшается, что приводит к снижению пищевой ценности мяса рыбы.

В состав мяса рыбы главным образом входят простые полноценные белки типа: глобулинов и альбуминов. Белки сарколеммы (эластичной оболочки мышечных волокон и соединительной ткани), представлены неполноценными белками, в основном коллагеном, эластин практически отсутствует.

Коллаген и эластин составляют примерно 2,4 % от общего количества белков в клетке. При тепловой обработки коллаген переходит в глютин, который обладает клейстер образующей способностью и высокой гидрофильностью, чем и объясняется липкость отварного и жареного мяса рыбы, застудневание рыбных бульонов, а также нежность и сочность консистенции мяса.

Белки мяса рыбы по сравнению с белками мяса животных отличаются высокой усвояемостью (до 97%). Это обусловлено тем, что белки соединительной ткани рыбы составляют около 3 %, в то время как в мясе животных содержание их до 20 % общего количества белков.

Небелковые азотистые вещества: накапливаются в мясе рыбы в процессе прижизненного обмена, а также в процессе посмертных автолитических изменений. Они легко растворяются в воде и поэтому часто называются азотистыми экстрактивными веществами.

В свежем мясе большинства промысловых рыб, за исключением акул и скатов, количество азотистых экстрактивных веществ невелико: у стерляди – 1,69 % азотистых экстрактивных веществ к массе мяса, осетра – 3,05 %, судака – 3,28 %, карпа – 3,92 %, трески – 3,46 %, акулы и ската – 7,38-8,63 % в прочих рыбах 1,63-3,06 %.

Азотистые экстрактивные вещества в мясе рыбы играют важную роль в пищеварении. Воздействуя на нервные окончания пищеварительных органов, они вызывают выделение пищеварительных соков, что способствует появлению аппетита и усвоению пищи. Некоторые из этих веществ обуславливают специфический вкус и запах рыбы. При хранении рыбы количество азотистых экстрактивных веществ возрастает, что способствует ускорению бактериальной порче рыбы.

Жиры рыб представляют собой смесь сложных эфиров глицерина и жирных кислот. Важной отличительной особенностью жиров является преобладание в их составе ненасыщенных жирных кислот (до 84 %). В отличие от жиров теплокровных животных, жир рыбы имеет жидкую консистенцию со специфическим вкусом и запахом, а также легко усваивается организмом человека, характеризуется высокой пищевой ценностью, является ценным источником не синтезируемых в организме кислот (линоленовой, линолевой и арахидоновой), которые нормализуют жировой обмен и способствуют выведению из организма холестерина.
Жир под действием кислорода воздуха, особенно при повышенной температуре и доступе солнечного света, легко подвергается окислению с образованием перекисей, альдегидов, кетонов, свободных жирных кислот, что ведет к снижению качества рыбных товаров (прогоркание, появление ржавчины и др.).

Жир в теле рыб распределяется неравномерно, и это зависит от вида рыб и их физиологических особенностей. У разных рыб жир сосредоточен в различных участках тела. Преимущественно он находится в подкожном слое и около плавников (сельдь, сардина, семга), между мышечных волокон (осетр, сельдь, сом), вдоль позвоночника (камбала, палтус), в печени и вдоль боковой линии. От содержания жира в мясе рыбы существенным образом зависят ее энергетическая и пищевая ценность, поэтому упитанность рыбы является важным показателем при определении сортности рыбных продуктов. Содержание жира в мясе рыб сильно колеблется от 0,5-30 %, чаще всего от 2-12 %.

Минеральный состав мяса рыбы по сравнению с мясом животных характеризуется исключительным разнообразием. Больше всего в мясе рыб содержится фосфора, кальция, калия, натрия, магния, серы, хлора. Обнаружены в небольших количествах такие элементы, как железо, медь, марганец, кобальт, цинк, йод, бром и другие. По содержанию минеральных веществ морские рыбы богаче, чем пресноводные, например у пресноводных практически полное отсутствие йода, брома и меди.

Углеводы – представлены в основном гликогеном. Хотя роль углеводов в пищевом отношении невелика из-за малого их содержания, они оказывают влияние на формирование вкуса, запаха и цвета рыбных продуктов. Считают, что потемнение мяса при вялении, сушки и обжарки и т. д., происходит также за счет образования меланоидов. Сладковатый вкус рыбы и бульонов объясняется гидролитическим расщеплением гликогена до глюкозы.

Витамины. В рыбе преимущественно содержатся жирорастворимые витамины А и D, а из числа водорастворимых – витамины группы В, никотиновая кислота, их много в печени, икре, внутреннем жире, а также имеются и в самом мясе рыбы.

Вода, входящая в состав мяса рыбы, находится как в связанном, так и в свободном состоянии. Отношение связанной воды к свободной у рыб различных семейств различно: например – в треске составляет 1:13, а в щуке 1:14.

Замораживание, нагревание, высушивание, изменение рН или осмотического давления (при посоле) вызывают изменения соотношения отдельных форм воды в рыбе, нарушают связь их с веществами, что весьма заметно отражается на качестве рыбных товаров (ухудшение вкуса, консистенции, снижение кулинарных свойств). Можно считать, что по пищевой ценности, мясо рыб в среднем равномерно мясу домашних животных. Например, говяжье сало – усваивается организмом человека на 94 %, а жир рыб – 97%.

Классификация рыб:

1 По строению скелета:

· хрящевые – скелет и голова построены из хряща (акулы, скаты);
· хрящекостные – скелет почти полностью состоит из хряща, а голова построена в основном из костей (осетровые рыбы);
· костные – скелет и голова построены из костей (все остальные рыбы).
2 По образу жизни:

морские рыбы – постоянно живут и размножаются в морях и океанах. Они делятся на океанические, которые обитают в открытых морях в толще воды (сельдь, скумбрия, сардина, тунец и др.); донные и придонные, обитающие на дне или у дна водоема (треска, камбала, палтус, пикша и др.);
· проходные рыбы – обитающие в морях, но для нереста заходящие в устье рек (лососевые, осетровые и др.) или, наоборот, живущие в пресной воде, а для икрометания, заходящие в моря и океаны (угорь);
· полупроходные рыбы – обычно обитают в опресненных участках морей, а для нереста и зимовки уходят в верховье рек (судак, лещ, сазан, сом и др.);
· пресноводные рыбы – постоянно живут и нерестуют в пресных водоемах (щука, стерлядь, форель, карась, налим, толстолобик и др.).

3 Рыбы подразделяются по длине и массе тела на крупную, среднюю и мелкую. Измеряют длину рыбы по прямой линии от вершины рыла до начала средних лучей хвостового плавника. Некоторые виды рыб не подразделяются ни по длине, ни по массе. Отдельные виды относят к мелочи 1, 2 и 3 группы. 

4 По упитанности рыбы бывают упитанные, средней упитанности тощие.

5 Рыбы подразделяются по времени улова: весеннего, весенне-летнего, летнего, летне-осеннего, осеннего, зимнего.
6 По половой принадлежности: самец, самка.
7 По возрасту. Возраст рыб определяют по количеству годовых колец на чешуе и районам добычи.

8 По физиологическому состоянию – рыбы питающиеся, жирующие или нагульные, преднерестовые, отнерестившиеся.
9 По характеру питания – хищные, травоядные, плантоноядные, бентосоядные (питаются донными организмами).
10 По содержанию жира – тощая (до 2 %), среднежирная (2-8 %), жирная до 15 %, особо жирная более 15% жира.

11 По содержанию белка делятся: с низким 13-16 % (мойва, минога и др.), средним 17-20 % (салака, сардина севрюга, сельдь, хариус, щука и др.) и высоким содержанием белка 21-23 % (кета, тунец, горбуша).

Особенности строения рыб обусловлено обитанием их в воде. У большинства рыб тело удлиненное, веретенообразной или стреловидной обтекаемой формы, слегка сжатое с боков. Встречаются рыбы с плоской формой тела (камбала, палтус), змеевидной (угорь, минога), лентовидной (сабля-рыба) или неопределенной (мероу, солнечник). Тело рыбы состоит из трех основных частей – головы, туловища и хвоста, которые плавно переходят одна в другую.
Голова – эта часть тела рыбы от вершины рыла до конца жаберной крышки. Туловищем считается участок тела от головы до начала анального плавника или анального отверстия. Остальной участок рыбы составляет хвостовая часть. С учетом пищевой ценности различных частей тела в торговле у некоторых рыб различают голову, приголовок, тело, нарост и хвостовой плавник. Приголовок – это часть туловища, находящаяся между задним краем жаберной крышки и задним краем основания грудного плавника. Телом считается часть туловища от конца приголовка до начала основания анального плавника у осетровых и до конца анального плавника у других рыб. Нарост – это часть тела до начала средних лучей хвостового плавника. 

Форма головы рыб также различна. У одних рыб голова сильно вытянута с мечевидным рылом; у других – конически-заостренная, либо слегка сжатое с боков или сверху вниз; у третьих – закругленное с боков. Различно и расположение рта на голове рыбы. Различают рот верхний, когда нижняя челюсть длиннее верхней челюсти; нижний – расположенный на нижней стороне головы; и конечный, когда челюсти имеют одинаковую длину. На голове рыбы находятся жабры, состоящие из четырех- пяти жаберных дуг.

На теле рыбы имеются плавники, которые служат органами движения и удержания в воде тело рыбы в определенном положении. Они бывают парными и не парными, жесткими и мягкими.
Поверхность тела рыбы покрыта кожей состоящей из двух слоев: верхнего – эпидермиса и нижнего – кориума. Кожа большинства промысловых рыб покрыта чешуей. У костных рыб чешуя в виде тонких, округлых и упругих пластинок, в состав которых входят неполноценный белок проколлаген и особое белковое вещество ихтилепидин, нерастворимый в воде даже при кипячении. Чешуя бывает циклоидной – пластинки без зазубрин по краям (карповые, сельдевые) и ктеноидной – пластинки с зубчатыми краями (окуневые). У осетровых рыб чешуя ганоидная в виде ромбических толстых, крепких пластинок, образующих сплошной плотный панцирь, в состав которого входит очень твердое вещество – ганоин. Кроме чешуи на теле осетровых имеется пять рядов острых гребневидных костных образований – жучек. У акул чешуя плакоидная в виде твердый ромбовидных пластин с острым и прочным щипом, в состав которых входит дентин, а острие шипа покрыто эмалью.

У большинства рыб по обеим сторонам вдоль тела, проходит боковая линия, в виде сплошной или прерывистой полоски, служащая органом осязания и позволяющая ориентироваться рыбе в воде.

Основой тела рыбы является скелет. Он состоит из осевого скелета, т.е. позвоночника, скелета головы и скелета плавников.
Осевой скелет – у осетровых и миног образован хордой, не разделанной на части. Хорда – это эластичный стержень с крепкой наружной оболочкой, внутри которого находится студенистое вещество. Череп хрящекостный.
Скелет головы – костный и состоит из черепа, челюстных и других костей и жаберных крышек. К костям скелета прикреплены волокнистыми связками и сухожилиями различные группы мышц: мышцы туловища, головы и плавников.

Мышцы туловища являются наиболее развитыми, и составляют основную съедобную часть рыбы. Они расположены по обе стороны от позвоночника и состоят из двух спинных и двух брюшных мышц, разделенных перегородками плотной соединительной ткани.

Тело рыбы формируется из мышечной, костной, соединительной и жировой ткани. Соединительная ткань рыб в основном рыхлая. Она представляет собой тончащие коллагеновые и в меньшей мере эластиновые волокна, заполняющие промежутки между тканями и органами тела. Эта ткань участвует в образовании жировой и мышечной ткани, сухожилий, кожи, слизистых оболочек. Незначительное количество в рыбе соединительной ткани, которой приблизительно в пять раз меньше, чем в мясе убойных животных, а также особенности ее строения и состава делают рыбную пищу нежной, сочной, легко усвояемой.

Пищевая вкусовая ценность рыбы во многом зависит от степени развития жировой ткани, которая представляет собой ячейки, образованные соединительнотканными белками и заполнены жиром. Распределение жировой ткани зависит от вида рыб: у одних она развита под кожей (сельдевые), у других в толще мышц (осетровые), у третьих в некоторых внутренних органах (тресковые). Туловищные мышцы вместе с соединительной и жировой тканями образуют в основном – «мясо рыбы».

К внутренним органам рыб относят: пищеварительную кровеносную систему, печень, сердце, плавательный пузырь, почки и половые органы – гонады.

У многих рыб у основания кишечника имеются слепые отростки – пилорические придатка, служащие дополнительными органами переваривания пищи, а, следовательно, очень богатые ферментами (лососевые, скумбриевые, сельдевые).
При идентификации используют систематические признаки внешней организации рыб и рыбообразных, в том числе:

· форма и окраска тела (веретенообразная, плоская, торпедообразная, стреловидная, змеевидная и др.);

· характер кожного покрова (чешуйчатые рыбы или без чешуи);

· вид чешуи (циклоидная, ганоидная, ктеноидная, плакоидная);

· форма, количество и расположение плавников; наличие или отсутствие жирового плавника.
При идентификации семейства обращают особое внимание на форму и окраску тела, расположение глаз, плавников, характер кожного или чешуйчатого покрова, вид чешуи, форму и размеры головы, положение рта, количество усиков около рта, наличие и форму боковой линии, количество позвонков и другие признаки.
Массовый состав рыбы – это соотношение массы отдельных частей ее тела и органов к массе целой рыбы, выраженное в процентах. Знание состава рыбы позволяет наиболее рационально использовать различные части и органы, так как не все они пригодны в пищу.

В связи с этим все части рыбы и ее органы принято делить на съедобные и несъедобные. К съедобным частям относят мясо, а также молоки, икру и печень некоторых рыб. К несъедобным частям относят голову, кости плавники, кожу, чешую, пищеварительных тракт, плавательный пузырь, почки, сердце, жабры. Внутренние органы микробного характера, поэтому их удаляют при разделке во избежание порчи рыбы.

Соотношение между съедобными и несъедобными частями зависит от вида рыбы, ее пола, времени вылова, способа разделки. Выход съедобных частей и их пищеварительная ценность зависят также от возраста. Как правило, чем моложе и мельче рыба. Тем она менее ценная по сравнению с взрослой рыбой. В такой рыбе меньше выход съедобных частей, меньше жира, больше влаги. Однако пищевая ценность отдельных видов рыб, например щуки, белуги, наваги, кефали и некоторых других наоборот снижается с возрастом.

При технологической обработке крупную рыбу подвергают разделке. При этом удаляют скоропортящиеся несъедобные, а в ряде случаев ядовитые и малоценные в пищевом отношении части и органы рыбы, отделяют ценные органы для производства деликатесных рыбных продуктов, разделывают рыбу на отдельные части в зависимости от их пищевой ценности и назначения, устраняют некоторые дефекты.

Для определенных видов рыб стандартами или ТУ установлены наиболее рациональные виды разделки, правильность которых влияет на сортность рыбных продуктов.

Основные виды разделки:
Зябрение – вид разделки, при котором у рыбы удалены часть внутренностей и грудные плавники с прилегающей частью брюшка; жабры, икра или молоки могут быть оставлены.

Жаброванной считается рыба, у которой голова и внутренности удалены без разреза по брюшку; икра и молоки могут быть оставлены.

Потрошение с головой – разделка, при которой рыбу разрезают по брюшку; внутренности, в том числе икру или молоки, удаляют, сгустки крови зачищают. У крупных рыб вдоль позвоночника с внутренней стороны могут быть сделаны один два не глубоких прореза или прокола без повреждения кожи; жабры могут быть удалены.

При полупотрошении у жирных атлантических и тихоокеанских сельдей разрезают брюшко около грудных плавников и частично удаляют внутренности.

Потрошенная обезглавленная рыба разделывается, как при потрошении, но с удалением головы.

Потрошение семужной резки – это вид разделки, при котором рыбу разрезают по брюшку двумя продольными разрезами: первый – от анального отверстия до брюшных плавников, второй – на расстоянии 4-10 см (в зависимости от размера рыбы) от анального отверстия до калтычка (костей плечевого пояса), не перерезая его. Внутренности, жабры, икру или молоки удаляют, сгустки крови зачищают.
Тушка – рыба, у которой удалены голова с плечевыми костями, внутренности, в том числе икра или молоки, черная пленка. Тонкая брюшная часть среза по прямой линии от головного среза и далее анального отверстия; хвостовой плавник удален на расстоянии не более 3 см от основания его средних лучей; сгустки крови и почки зачищены.
Тушка полупотрошеная – обезглавленная рыба, у которой хвостовой плавник удален на расстоянии не более 3 см от основания его средних лучей.

Кусок – потрошеная обезглавленная рыба, у которой удален хвостовой плавник, или тушка, разрезанная на части.
Стейк – потрошеная обезглавленная рыба, у которой удалены плечевые кости, чешуя, черная пленка, плавники на уровне кожного покрова, хвостовой плавник на расстоянии не менее 3 см от основания его средних лучей. Разрезана на поперечные куски толщиной не более 4 см.

При приготовлении балычных изделий применяют специальные виды разделки – на спинку, тешу и боковник.

Спинка (собственно балык) – рыба, у которой удалена или не удалена голова, брюшная часть, внутренности, икра или молоки, хрящи (у осетровых); спинка с внутренней стороны зачищена от пленки и сгустков крови и тщательно промыта. У балтийского лосося спинку разрезают на две полуспинки, удаляя хребтовую кость вместе с хвостовым плавником.

Теша – отрезанная брюшная часть рыбы.

Боковник – филейная часть осетровых рыб, разрезанная на продольные куски определенной длины, ширины и массы.

Основные промысловые семейства рыб
Известно около 22 тысяч видов рыб, из которых более 1500 являются промысловыми, т.е. добываются в значительных количествах.
Семейство осетровых. Осетровые имеют удлиненное веретенообразное тело, покрытое пятью рядами костных образований-жучек: двумя брюшными, двумя боковыми и одним спинным между которыми рассеяны мелкие костные пластины. Рыло удлиненное, коническое или лопатовидное. Рот поперечный, нижний, на нижней стороне рыло четыре усика. Скелет хрящекостный.

Мясо осетровых рыб белое с прослойками межмышечного жира, характеризуется превосходными вкусовыми и пищевыми свойствами. Икра осетровых рыб является исключительно ценным пищевым сырьем. Спинная хорда используется для получения визиги. Выход съедобной части около 85 %. Применяются рыбы для приготовления в основном вяленых и копченых балыков, изделий горячего копчения, натуральных рыбных консервов, икорных товаров, а в кулинарии для ухи, супов (из голов и хрящей), заливных и отварных блюд, начинок для пирогов, кулебяк, расстегаев (из визиги).

К промысловым осетровым рыбам относят два рода: род белуги и род осетра. Род белуги представлен двумя видами – белугой и калугой. Род осетровых представлен несколькими видами, в том числе осетром русским и сибирским, шипом, севрюгой, стерлядью, бестером (гибрид белуги и стерляди).

Семейство лососевых. У лососевых рыб тело несколько сжато с боков, покрыто мелкой, плотно прилегающей чешуей, голова голая, боковая линия полная. Спинных плавников два: первый – лучистый, второй – мягкий жировой, расположенный над анальным плавником. Мясо лососевых рыб очень нежное, жирное, превосходного вкуса, почти не имеет межмышечных костей.
Из рыб семейства лососевых приготавливают высококачественные рыбные гастрономические товары: икру, слабосоленую и копченую рыбу, балычные изделия; консервы (в основном натуральные). В кулинарии их используют для приготовления холодных закусок, разнообразных первых и вторых блюд. Характерной особенностью большинства лососевых рыб является их способность созревать при посоле.

Семейство лососевых представлено несколькими родами.

К роду тихоокеанских лососей относятся кета, горбуша, чавыча, нерка, кижуч, сима. Это проходные рыбы, живущие в морях и входящие на нерест в реки, которые впадают в Тихий океан. В анальном плавнике от 10 до 16 ветвистых лучей. Все тихоокеанские лососи мечут икру лишь раз в жизни, осенью, погибая после нереста. Во время миграции по рекам лососи не питаются и сильно худеют. У них появляется брачный наряд: тело уплощается, чешуя врастает в кожу и теряет блеск, челюсти искривляются, на спине вырастает горб, серебристая окраска исчезает, и на теле появляются пятна малинового или лилово-красного цвета. Мясо становится тощим, бледным, водянистым и дряблым.

К роду благородных лососей относят благородный лосось (семга), озерный лосось, кумжа, каспийский лосось, форели. Они отличаются от тихоокеанских лососей более коротким анальным плавником, содержащим всего 7-10 ветвистых лучей. Во время нереста рыбы приобретают брачный наряд, но не погибают после первого нереста.

Род белорыбицы и нельмы представлен белорыбицей и нельмой.

Род сиговых имеет меньше, чем у других лососевых, рот; более крупную серебристую чешую без пятен. К ним относятся европейская ряпушка, сибирская ряпушка (обская сельдь), омуль, пелядь, сиг и др. 

Род гольцов представлен проходными и пресноводными формами, населяющими водоемы бассейнов Северной Атлантики, Северного Ледовитого и северной части Тихого океанов. К ним относятся гольцы, малама, кунджа, палия. Промысловое значение их невелико. Мясо гольцов нежное и жирное (до 11 % жира), отличаются высокими вкусовыми свойствами.

Семейство сельдевых. К нему относятся сельди, сардины, салака, килька, тюлька. У сельдевых нет боковой линии. Голова без чешуек, один спиной плавник. Тело покрыто легко спадающей циклоидной чешуей.
Сельди бывают атлантические, тихоокеанские, беломорские, каспийские и азово-черноморские. Они реализуются солеными, пряными, копчеными, вялеными. Их используют также для производства консервов и пре​сервов.

Сардины применяются для изготовления пряной и копченой продукции, консервов. Мелкие сельдевые (салака, килька, тюлька) использу​ют в соленом виде, для производства различных консер​вов и пресервов, продукции горячего копчения. В теле сельдевых рыб может накапливаться до 35 % жира.

Семейство тресковых. К нему относятся треска, пикша, сайда, навага, минтай, сайка, путассу, налим пресноводный. Большин​ство этих рыб имеет три спинных и два анальных плавни​ка, на подбородке один усик, брюшные плавники распо​ложены под грудными плавниками или впереди них. Реа​лизуются эти рыбы преимущественно в мороженом виде или в виде замороженного филе, а также используются для производства баночных консервов, кулинарных, коп​ченых и сушеных товаров. Рыбы тощие, но обладают хо​рошими вкусовыми качествами.
Семейство карповых. Самое богатое видами семей​ство промысловых рыб. В основном характеризуется беззу​бым ртом, но хорошо развитыми глоточными зубами, рас​положенными в один, два или три ряда; один спинной плавник, высокое тело. В это семейство входят многочис​ленные виды рыб наших водоемов: карп, сазан, амур, бе​логлазка, вобла, верхогляд, вырезуб, густера, елец, же​рех, красноперка, карась речной и озерный, кутум, лещ, линь, маринка, осман, плотва, рыбец, амур, толстолобик, усач, чехонь, шемая, язь и другие. Используются для разных видов переработки. У маринки и османа перед использованием удаляют ядовитые икру, молоки и брюш​ную пленку во избежание отравления.
Семейство окуневых. К нему относятся судак, окунь, берш, ерш. Мясо судака и берша нежирное, но вкусное, является хоро​шим сырьем для вяления и производства консервов. Окунь речной и озерный и ерш дают наваристую уху.
Семейство камбаловых. К нему относятся камбала и палтус многочис​ленных видов. Они имеют плоское, широкое тело, оба гла​за расположены на одной стороне тела, спинной и аналь​ный плавники очень длинные.
Семейство корюшковых. К нему относятся обыкновенная корюшка, малоротая корюшка, мойва и снеток. Это небольшие рыбки удлиненной формы с темной спинкой и серебристыми бо​ками, имеют жировой плавник (второй спинной). Исполь​зуются в соленом, мороженом, вяленом виде, а снеток преиму​щественно в солено-сушеном виде.
Семейство анчоусовых. Известны два вида семейства анчоусовых: хамса и японский анчоус. Жирность осенью достигает у хамсы 30 %, у анчоуса 18-21 %.

Семейство щуковых. Оно представлено двумя видами – обыкновенной и амурской щуками. Реализуются преиму​щественно в живом, охлажденном и мороженом виде, ис​пользуются для приготовления консервов в томатном со​усе. Мясо нежирное (0,5-1,3 % жира).
Семейства со​мовых.  Промысловое значение имеют два вида семейства со​мовых: сом обыкновенный, или европейский, и амур​ский; мясо нежирное, вкусное. Сомы реализуются в жи​вом, охлажденном и мороженом виде, в виде филе, солят​ся, перерабатываются на консервы, коптятся горячим способом.

Семейство кефалевых: лобан, пелингас, сингиль и ост​ронос. Мясо кефалей белое, сочное, вкусное, содержит 3-11 % жира. Мясо солят, коптят, вялят, из него вырабаты​вают консервы. Хорошим вкусом отличается икра.

Семейство скумбриевых: обыкновенная скумбрия, черноморская и японская скумбрия. Используется для производства соленой, копченой продукции, кулинарных изделий и консервов.

Семейство ставридовых. Тело рыб семейства ставридовых покрыто очень мел​кой чешуей или голое. На боках вдоль изогнутой боковой линии по всей ее длине имеются костные щитки, на спине два плавника – первый колючий, второй мягкий, длин​ный, перед анальным плавником две колючки.

В уловах преобладают различные виды ставриды. Небольшое промысловое значение имеют и другие рыбы этого семейства: лихия, сериола, сериолелла, каранкс, вомер и др. Используют ставридовые для производства консервов, соленых, копченых рыбных товаров и кулинарных изделий.

Известно 67 видов семейства бычковых. Это мелкие рыбы с вкусным сладковатым мясом, хотя и нежирным (1 %). Реализуются бычки в свежем, охлажденном и мо​роженом виде. Крупную рыбу используют для производства консервов, а мелкую сушатся.

Семейство скорпеновых: морские окуни. Мясо неж​ное, вкусное, жира до 6 %. Морские окуни реализуются в виде мороженого филе, в охлажденном и мороженом ви​де, идут на горячее и холодное копчение.

Добываются рыбы других семейств: бельдюга, аргентина, меч-рыба, парусник, сабля-рыба, зубан, ледяная рыба и др.

Нерыбные пищевые продукты моря

Кроме рыбы, для пищевых целей используются беспозвоночные (ракообразные, моллюски и иглокожие), морские водоросли и морские млекопитающие.

Ракообразные: крабы, креветки, речные раки, омары, лангусты, криль.
Мясо беспозвоночных отличатся высокой пищевой ценностью, высоким содержанием белка (до 23 %), в составе которого преобладают биологически ценные незаменимые аминокислоты, профилактическими и лечебными свойствами. По питательной ценности они аналогичны яйцам, молоку. Беспозвоночные богаты минеральными солями, особенно микроэлементами, по содержанию которых они превосходят мясо домашних животных почти в 50, а в отдельных случаях и в 100 раз. В них содержится менее 1 % жира, но повышенная биологическая ценность объясняется преобладающим содержанием полиненасыщенных кислот. В их состав входят витамины группы В, С и провитамин D.

Среди ракообразных ценится камчатский краб, самцы которого имеют массу 1,2-4,2 кг, самки мельче (0,8-2 кг), в целях сохранения воспроизводства лов самок запрещен. Съедобное мясо находится в клешнях, ходильных конечностях и абдомене. Мясо в сыром виде имеет студнеобразную консистенцию серовато-синего цвета и упругую консистенцию красного цвета в вареном виде.

В торговлю поступают сыро- или варено-мороженными, а также в виде консервов. Готовят консервы из мяса конечностей крабов. Отваренные в морской воде конечности разделывают, извлекают мясо, сортируют, укладывают в банки, выстланные пергаментом, и стерилизуют при температуре 107оС.

Варено-мороженое мясо и ножки крабов должны хранится при температуре не выше минус 18 °С не более 3 мес., а при 0-2 °С – не более 2 суток. Мясо крабов должно быть свежим, без признаков порчи, потемнения или пожелтения, посторонних привкусов и запахов.

Креветки широко распространены в океанах, в Баренцевом и Черном морях. Промысловое значение имеют шримс-медвежонок, травяной шримс, гребенчатая, белая, розовая и коричневая креветки.

Креветки (морские рачки) являются ценным пищевым продуктом; черноморские креветки имеют длину 5-10 см, дальневосточные – 15 см и выше, вес их 15-20 г. Мясо креветок нежное и вкусное, богатое белками (около 25 %). Креветки содержат витамины  А, D  и группы В.

В зависимости от разделки креветки бывают целыми (неразделанными) и разделанными (шейка в панцире с кишечником или без него, шейка без панциря и внутренностей). Съедобное мясо находится в хвостовой части тела – шейке.                  

В торговлю креветки поступают в живом, охлажденном и вареном виде, сыро- и варено-морожеными, в виде варено-сушеного мяса, а также в виде натуральных консервов.

Креветки замораживают блоками при температуре от -25 до -30оС, а вареные разделанные – в полиэтиленовых мешочках, которые перед употреблением разогревают горячей водой.

У сыромороженых креветок консистенция мяса после размораживания должна быть упругой, допускается слегка ослабевшей; цвет мяса светлый, вкус и запах в вареном виде присущие свежему мясу, без посторонних и порочащих привкусов и запахов.

У варено-мороженых консистенция мяса после оттаивания должна быть плотной, допускается суховатой, цвет – белый с розоватым покровом без потемнения и пожелтения. Перед употреблением в пищу креветки необходимо опустить в кипящую подсоленную воду и варить в течение 15-20 минут, вареные 3-5 минут.

Раки поступают в торговлю живыми или вареными. Сортируют по длине (от глаза до конца хвостовой пластинки) на отборные выше 13 см, крупные 11-13 см, средние 9-11 см, мелкие 8-9 см. Мясо раков белое, нежное, содержит около 20 % белка, 0,5% жира и 1% углеводов. Раки имеют чистую поверхность и твердый панцирь, не допускаются наросты.

Живых раков упаковывают в корзины или ящики с просветами, перекладывая соломой или сухими водорослями. Укладывают раков плотными рядами брюшками вниз с поджатой шейкой. В зависимости от величины тары и размеров их упаковывают не более 200 шт. В торговой сети раков хранят в затемненном помещении при температуре 3 °С не более двух суток.

Перед варкой раков обмывают в холодной воде, потом опускают в горячую подсоленную воду (30 г соли на 1 л воды) и кипятят 5-7 минут. Раков варят также в пиве или квасе.

Омары и лангусты добываются в Атлантическом океане, Северном и Средиземном морях. Поступают в продажу в виде консервов и в мороженом виде. Хранят при температуре -18 °С до 8 месяцев.

Криль. Мелкая океаническая креветка. Из свежего сырья прессованием извлекают сок, затем пастеризуют в течение 10 минут при 90-95 °С. 
Происходит коагуляция белка, белок отделяют, измельчают и замораживают при  -30 °С в виде брикетов. Брикеты обертывают пергаментом, целлофаном.

Замороженные брикеты белковой пасты «Океан» должны быть плотными, розового или красного цвета, без признаков окислившегося жира. Может храниться при -18 °С до 8 месяцев, при -10 °С – не более 30 суток.

Моллюски. К моллюскам относятся двустворчатые моллюски (мидии, устрицы, морские гребешки) и головоногие моллюски (кальмары, осьминоги)

Мидии – это двустворчатые моллюски, добываемые в морях Дальнего Востока, Черном и Азовском. Мидия имеет нежное, вкусное и питательное непрозрачное мясо. Отличается высоким содержанием витаминов А, D, С и группы В, разнообразным набором белков (10-12,8 %) и жира (до 2 %).

В пищу мидии используются в живом виде, для кулинарной обработки также идут только живые мидии, но с закрытыми створками. В мороженом виде продают без створок.

В вареном виде мясо мидии похоже на белок крутого яйца, цвет темно-серый или желтый. Идет в пищу в вареном и варено-сушеном виде, а также используется в консервном производстве (фарш мидии с рисом, с морской капустой).

Устриц добывают в Черном море и на Дальнем Востоке. Держатся они в морях большими массами («устричные банки»). Они неподвижны, прирастают к морскому дну. Размножаются быстро. Разводят устриц искусственно на отмелях, в возрасте 4-5 лет поступают в реализацию.

Пищевая ценность устриц высокая. Они имеют своеобразный химический состав, обусловливающий их тонкий вкус и тонизирующее воздействие на нервную систему. Большое значение имеет также наличие йода, фосфора и некоторых соединений металлов. Витамины группы В и особенно витамин С содержится в мясе устриц в значительном большом количестве, чем в мясе рыб.

Употребляют их в пищу в живом виде. При правильном хранении, при температуре 10 °С устрицы могут оставаться живыми 10-15 дней. Лучшая температура для хранения около 0 °С, при температуре ниже -3 °С они погибают.

Створки раковин должны быть плотно закрыты. Уснувшие экземпляры имеют открытые створки; продавать такие устрицы нельзя. Чтобы створки не раскрывались, устриц следует хранить обязательно под гнетом. На прилавок можно выставлять только со створками.

Устрицы должны иметь чистую поверхность створок, допускается известковый налет и обрастание не более чем на ¼ поверхности створок. Мясо устриц бледно-зеленоватого цвета, с легким запахом свежего огурца.

Морские гребешки вылавливаются в больших количествах на Дальнем Востоке. Размеры гребешков довольно крупные, а вес их – около 200 г.

Гребешки богаты витаминами, особенно группы В, а также йодом и другими минеральными веществами. В продажу гребешки поступают в мороженом виде. Используются в вареном и сушеном виде, а также применяется при приготовлении салатов, фаршей, котлет и других блюд.

Предельный срок хранения при -18 °С не более 2 месяцев. 

К головоногим моллюскам относятся кальмары и осьминоги. Их употребляют сушеными, маринованными, печеными, жареными, используют при приготовлении первых и вторых блюд, запекают в тесто. 

Тело моллюска имеет туловище и голову со щупальцами и присосками.

Кальмар – головоногий моллюск, добываемый в дальневосточных морях, вес его – 70-350 г. Мясо кальмара обычно высушивают, а частично и замораживают. Мясо сушеного кальмара содержит 20-25 % воды, около 70 % белка, 1 % жира и 5-6 % минеральных веществ. Белки содержат все незаменимые аминокислоты, минеральный состав более разнообразный, чем у рыбы.

Осьминогов также приготавливают в копченом виде.

Хранят мороженый продукт при температуре -16 °С в течение 6 месяцев. Мясо должно иметь чистую поверхность естественного цвета; запах должен быть без посторонних и порочащих оттенков.

Иглокожие. К ним относятся трепанги, морские ежи, голотурии. Наиболее распространены трепанги. Они не только являются высокопитательным продуктом, но и обладают лечебными свойствами. В странах Востока трепанги называют морским женьшенем, рекомендуется людям с повышенной утомляемостью. Трепанги по вкусу напоминают разваренные хрящи осетровых рыб. Их замораживают, сушат, из них готовят консервы в масле и в томате. В кулинарии применяют для приготовления закусок, фарша, блинчиков, икры, солянки, плова и т.д.

Продукты из морских водорослей. Из этих морепродуктов распространена морская капуста, или ламинария. Ее выпускает промышленность в сушеном, мороженом виде, из нее готовят консервы, используемые затем в домашней кулинарии для приготовления салатов. Благодаря значительному содержанию йодистых соединений, морскую капусту рекомендуют употреблять при сердечнососудистых заболеваниях; она благотворно действует на организм людей, страдающих атеросклерозом.

Мясо морских млекопитающих. В группу морских млекопитающих входят киты и различные виды морского зверя – тюлени, белухи и др.

Промысел этих животных дает много видов ценного сырья – жира, мяса, кожи, меха и т.д.

Китовое мясо составляет около половины веса туши кита, но только третья часть его пригодна в пищу. По виду и вкусу китовое мясо похоже на говядину, но имеет более крупные волокна; содержит около 20 % белка и 4 % жира.

Из этого мяса приготавливают такие консервы, как «Китовое мясо» и «Мясо китовое жареное». Мясо старых китов используется только для кормовых целей. Жир кита в гидрогенизированном виде идет для выработки маргарина и маргариновой продукции. Печень кита используется для приготовления ценных медицинских препаратов. Кожа китов после соответствующей обработки дает очень хороший материал, используемый для различных технических целей.

Мясо тюленей в молодом возрасте – розовое, нежное и вкусное, а взрослых животных – темное. Консистенция его слабее мяса домашних животных, а жир пахнет рыбой.

2 Характеристика живой, охлажденной и мороженой рыбы
Живая рыба
Для реализации в живом виде заготавливают только здоровую рыбу, незараженную паразитами и болезнями, не травмированную, хорошо упитанную, бодрую и подвижную в воде. Торговлю рыбой в живом виде осуществляют следующих семейств и видов: 
· карповые (карп, сазан, лещ, язь, карась, плотва, толстолобик) на долю которых приходится 60-70 % товарного производства живой рыбы; 
· осетровые (осетр, белуга, севрюга, стерлядь); 
· сом, щука, угорь, форель, судак;
Выловленную рыбу рассортировывают по видам, размерам, качеству и немедленно пересаживают во временные садки. Садки – это временные или ста​ционарные емкости для приемки, сбора и хранения живой рыбы, со​оружаемые в местах промысла на отдельных участках естественных водоемах с чистой, проточной водой. Садки бывают деревянные в виде ящика с крышкой, разделенного внутри на отсеки, и копанными в виде канавы, отгороженные от водоема земляной плотиной, сеткой или деревянными кольями. В качестве садка могут быть использованы отгороженные протоки рек, сетное полотно, натянутое на колья, и дру​гие приспособления. 
Для перевозки рыбы на большие расстояния используют специально сконструированные и обычные грузовые автомобили, на которых устанавливают ящики, контейнеры, бочки, брезентовые чаны, практикуют перевозку рыбы в ящиках и контейнерах без воды (во влажном воздухе). Для сохранения рыбы в живом виде при перевозке и хранении поддерживается определенная температура, а вода обогащается кислородом, путем продувания ее воздухом. Оптимальная температура воды при перевозке живой рыбы 4-12 °С.
В крупных центрах потребления сооружают стационарные садки, где рыбу могут содержать несколько месяцев при температуре воды не более 10 °С (на 1 кг рыбы должно приходится 5-8 литров воды). На хранение следует направлять только бодрую рыбу, а слабую или очень слабую – в торговую сеть.
В магазинах живую рыбу сохраняют от 1-2 суток отдельно по видам, в аквариумах разнообразных конструкций. Вода в аквариумах должна быть чистой, дехлорированной, достаточно насыщенной кислородом. Для предохранения воды от загрязнения рыбу во время хранения не кормят.

Качество живой рыбы определяют по ее внешнему виду и поведению во время пребывания в садках и аквариумах. На товарные сорта живая рыба не делится. В зависимости от качественного состояния ее подразделяют на 3 группы:
Бодрая рыба – должна быть чистой, без загрязнений песком и илом, с блестящей, плотно прилегающей к телу чешуей, без наружных повреждений, паразитов и видимых признаков инфекционных и инвазионных заболеваний. Здоровая, бодрая рыба держится в аквариуме на глубине, движения ее достаточно энергичны, плавает спиной к верху, жаберные крышки поднимаются равномерно. Рыба хорошо реагирует на стук, извлеченная из воды энергично бьется, а выпущенная снова в воду быстро уплывает ко дну.

Слабая рыба – имеет мутно-серую окраску, движения ее слабые. Она плохо реагирует на стук, часто всплывает на поверхность, захватывает ртом воздух, ее легко поймать. Такое состояние у рыбы наступает, как правило, вследствие заболевания, в результате кислородного голодания или отравления хлором, плохо удаленным из водопроводной воды, либо углекислым газом.

Очень слабая рыба – хотя и считается живой, но находится на гране снулой, т.е. полумертвой. Естественная окраска у нее обесцвечивается и становится светлой, движения очень вялые, плавает она в основном на боку, спинки, или лежит на дне.

Только бодрая, хорошо упитанная, с толстой округлой спинкой рыба считается доброкачественной и может быть реализована в живом виде. Цвет жабр у доброкачественной рыбы красный, глаза светлые, выпуклые, запах, свойственный живой рыбе. Рыба слабая и особенно очень слабая заметно уступают по качеству бодрой рыбе, в связи с тем, что ткани излишне обводняются и теряют питательные вещества. Такая рыба должна быть без задержки выловлена, оглушена и, если она не имеет повреждения или признаки каких-либо болезней, то реализована либо отправлена для охлаждения или замораживания. Рыба больная, с механическими повреждениями, пораженная паразитами, у которой кожа и чешуя тусклые, глаза мутные, на жабрах и на чешуе песок и ил, на поверхности тела бугры, язвы, рубцы или плесень, плавники поломанные, на теле ссадины и кровоподтеки, разрывы кожи, неприятный гнилостный запах или запах нефтепродуктов, считается не доброкачественной. В реализацию она не допускается.

Зараженная рыба должна быть подвергнута тщательной термической обработке, а при сильном заражении – утилизации.
Охлажденная рыба

При понижении температуры замедляется или прекращается развитие микроорганизмов, и значительно медленнее протекают биохимические реакции, обусловленные деятельностью тканевых ферментов. Холодильное консервирование максимально сохраняет натуральные свойства рыбы и  строится на принципе холодильной цепи, начиная от вылова рыбы, заканчивая ее реализацией.
Охлажденной считается рыба, имеющая температуру в толще мяса у позвоночника от -1 до +5 °С. Своевременное понижение температуры внутри мышечной ткани позволяет задержать наступление порчи рыбы, и сохранить ее в течение некоторого времени в свежем состоянии. Чтобы охлажденная рыба хорошо сохранялась, ее охлаждают сразу после улова.

В настоящее время применяют несколько способов охлаждения рыбы: дробленым льдом, специальными видами льда, охлажденной морской водой и раствором поваренной соли, смесью льда и соли, холодным воздухом.
В торговую сеть поступает рыба охлажденная, как правило, естественным или искусственным чистым мелкодробленым льдом. Этот способ охлаждения прост и доступен, однако он имеет недостатки: рыба охлаждается неравномерно, с небольшой скоростью и очень деформируется.

Охлаждение рыбы специальными видами льда – чешуйчатым, снежным, с добавлением антибиотиков или антисептиков.

Чешуйчатый и снежный лед имеют определенные преимущества перед обычным мелкодробленым льдом. Обладая большой поверхностью охлаждения, эти виды льда быстрее снижают температуру в теле рыбы и не ранят ее острыми гранями.
Лед с добавлением антибиотиков или антисептиков задерживает развитие большинства видов бактерий, вызывающих порчу рыбы. Антибиотик биомицин не проникает вглубь мышечной ткани рыбы, не влияет на цвет, вкус и запах рыбы и рыбных продуктов. Небольшое количество остающегося на поверхности или в мясе рыбы биомицина при тепловой обработке разрушается, и как ученые предполагают, отрицательного влияния на организм человека не оказывает. Охлаждение рыбы таким способом является более эффективным.

Охлаждение рыбы морской водой и раствором поваренной соли – применяют в основном в тех случаях, когда она направляется для технологической обработки. Такой способ охлаждения позволяет избежать тех недостатков, которые характерны для охлаждения рыбы льдом. На промысловых судах для охлаждения рыбы широко применяют холодную морскую воду, а на береговых предприятиях также 2-5 процентный раствор поваренной соли с температурой – 2-4 °С. Для повышения эффективности охлаждения, в охлажденную жидкость, как и в лед, могут добавлять антибиотики или антисептики. 

Охлаждение рыбы смесью льда и соли применяют только тогда, когда рыбу в дальнейшем отправляют в посол. При температуре воздуха от 5 до 20 °С примерная дозировка льда составляет 80 % от массы рыбы, соли – 20 %. 

Охлаждение рыбы холодным воздухом с температурой -2 °С применяют редко, так как процесс протекает медленно, а товарный вид продукта ухудшается.
Рыбу перед охлаждением промывают, рассортировывают по видам и размерам, если надо разделывают, взвешивают и рядами укладывают в тару: мелкую рыбу – слоями без рядовой укладки, а крупную – ровными одним – двумя рядами спинкой к верху; насыпая на дно тары и на каждый ряд рыбы слой льда. Тару взвешивают и маркируют, указывая вид, массу рыбы и тары. Лед берут в зависимости от дальности перевозки и от температуры воздуха. При температуре в тени от 1 до 5 °С, льда берется 50 % к весу рыбы, выше 5 °С – 60 %, выше 10 °С – 75 % и выше 15 °С – 100 %.

При охлаждении рыбы, в ней происходят физические и биохимические изменения: 
· увеличивается плотность мышечных тканей и вязкость тканевого сока; уменьшается масса за счет частичного испарения влаги; 
· резко замедляется развитие бактерий, снижается активность биохимических процессов, характерных для посмертного изменения рыбы, задерживается прогоркание жира и разрушение витаминов, что благоприятно сказывается на сохранении качества охлажденной рыбы в течение ограниченного срока хранения и транспортирования.
Осетровые рыбы (кроме стерляди) перед охлаждением могут быть обескровлены, а затем подвергнуты потрошению с головой. Дальневосточные, балтийский и озерный лососи выпускаются неразделанными, за исключением маринки, османов и днепровского усача, которые должны быть обязательно потрошенными с удалением и уничтожением всех внутренностей, являющихся ядовитыми.

Тресковые рыбы массой более 400 грамм, зубатка и морской окунь, выпускаются потрошеными обезглавленными, а мелкая треска, пикша и навага – без разделки, но по согласованию с потребителем тресковые и морской окунь могут отпускаться не потрошенными и потрошенными с головой. Сом крупный и крупная щука поступают в продажу только потрошеными. Скумбрию и ставриду охлажденную выпускают жаброванными, камбалу – порошенную с головой или без головы.

Качество охлажденной рыбы оценивают по органолептическим, физико-химическим и микробиологическим показателям по межгосударственному стандарту ГОСТ 814-96 «Рыба охлажденная. Технические условия».
Охлажденную рыбу на сорта не разделяют. По длине и массе по ГОСТ 1368-2003 «Рыба. Длина и масса» разделяют на крупную, среднюю и мелкую рыбу».
Важными показателями качества охлажденной рыбы (ГОСТ 814-96) является внешний вид, консистенция, запах, вкус.

Рыба по внешнему виду должна быть:

· чистой, естественной окраски, непобитой, допускается сбитость чешуи без повреждения кожи (у сельди, чехони, анчоуса, корюшки чешуя может отсутствовать);
· допускаются покраснение поверхности в результате кровоизлияния (стерлядь, ставрида);
· багрово-красная окраска (лещ, сазан, вобла, кутум, язь, судак, кефаль),

· кровоподтеки (осетровые),

· буровато-розовые полосы на боках и брюшке (лососевые), 

· бледно-розовая окраска (морской окунь) и окрашенные пятна – у камбалы и т.д.

· механические повреждения жаберных крышек допускается у мелкой рыбы с головой

Разделка рыб должна быть правильной. Консистенция тканей плотная, упругая, если рыбу положить на ладонь, то она не перегибается. Допускается слегка ослабевшая, но не дряблая консистенция, а также сбитость чешуи. Проверяют консистенцию прощупыванием мясистых частей рыбы. 

Запах – свежий, без порочащих признаков; в местах потребления, у рыб (кроме осетровых) допускается слабый кисловатый запах, легко удаляемый при промывании. Для проверки запаха применяют нож или деревянную шпильку (но не из смолистых пород дерева). Нож или шпильку вводят в разные места. После каждого погружения нож хорошо промывают или протирают, а шпильку меняют. Допускаются экземпляры с легким пожелтением и признаками окислившегося жира. 

Цвет мяса рыбы проверяют на поперечном разрезе, в наиболее толстой ее части. В спорных случаях качество рыбы проверяют пробной варкой. 

Вкус определяют также после пробной варки.

Лабораторным испытаниям (определение аммиака и сероводорода) подвергают рыбу, которая по органолептическим показателям, отнесена к продуктам сомнительной свежести.
Качество мелкой рыбы оценивают по ГОСТ 32004-2012 «Рыба мелкая охлажденная. Технические условия». По длине и массе охлажденную мелкую рыбу не подразделяют, допускается примесь другой рыбы.
Упаковывают охлажденную рыбу только в тару со льдом, количество которого при направлении рыбы в реализацию должно составлять не менее 50 % от массы рыбы. Тарой для рыбы, длиной более 50 см, служат деревянные ящики вместимостью до 80 кг или сухотарные бочки 150-250 л. Мелких рыб упаковывают также в корзины по 30 кг. Осетровых и лососевых упаковывают в ящики. Перспективной для упаковки охлажденной рыбы является тара из полимерных материалов.

В единицу упаковки укладывают рыбу одного вида, размера и способа разделки. Допускается не более 2 % рыб (по счету) большего и меньшего размера. Треску и пикшу укладывают в одну тару. Мелочь второй и третьей групп по видам не разделяют. Ящики, наполненные рыбой, должны быть забиты и обтянуты стальной лентой или проволокой, а бочки укупорены.

Маркируют тару с охлажденной рыбой в соответствии с ГОСТ 7630-96 «Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные, водоросли и продукты их переработки. Маркировка и упаковка».

Транспортируют охлажденную рыбу при температуре от -1 до 5 °С (железнодорожным, автомобильным и водным транспортом), соблюдая правила и инструкции по перевозке скоропортящихся грузов.
Охлажденная рыба должна храниться на холодильных предприятиях и торговых базах, при температуре от -1 до  5 °С и относительной влажности воздуха 95-98 % в течение 8-9 суток; потрошенная до 12 суток, а тихоокеанская скумбрия – не более 3 суток с момента вылова и до реализации или передачи в обработку, включая срок транспортирования.
На предприятиях торговли храниться в холодильниках при температуре от -2 до 0 °С не более 2 суток, а в ящиках со льдом не более суток. В магазинах, где нет холодильного оборудования, рыбу на льду хранят 6-8 часов, а при температуре около 0 °С охлажденную рыбу можно хранить не более 24 часов. На складах и в подсобных помещениях, для хранения охлажденной рыбы, желательно поддерживать температуру около 0 °С при относительной влажности воздуха 85-90 %. На рабочем месте продавца запас парной и охлажденной рыбы должен быть не более чем на 1-2 часа торговли.

Применение льда с биомицином продлевает сроки хранения рыбы на 50-60 %.

Дефектами охлажденной рыбы являются: кислый (окисление жира), затхлый и гнилостный запахи (микробиологическая порча) поверхностной слизи, бурые и бледные жабры, запах начавшегося разложения в жабрах (процессы гниения, прежде всего, начинаются в жабрах и брюшной полости), потускневшие и глубоко запавшие в орбиту глаза, дряблая консистенция мяса, которое легко отделяется от костей. Сильно ослабевшее брюшко у неразделанной рыбы также является признакам начавшейся порчи.
На основании этих дефектов рыбу относят к нестандартной; она может быть пригодна для пищевых и не пищевых целей по заключению санитарно-пищевой экспертизы.
Мороженая рыба

Мороженой – считается рыба, температура которой внутри мышц доведена до -6 °С и ниже. Замораживание является наиболее распространенным и весьма эффективным способом консервирования, позволяющим обеспечить, круглогодичное снабжение населения свежей рыбой. При значительном снижении температуры, и превращении содержащейся в рыбе свободной воды в лед, очень замедляется активность тканевых ферментов, а также скорость окислительных процессов; разрушаются клетки микроорганизмов, вследствие их механического разрыва, образовавшимися кристаллами льда. Все эти явления приводят к нарушению обмена веществ, следовательно, и к замедлению или приостановлению жизнедеятельности микроорганизмов.
Наименьшие структурно-механические и химические изменения в тканях рыбы происходят при быстром замораживании в условиях низких температур от -18 до -35 °С и постоянной низкой температуре хранения. При этом образуются мелкие, равномерно распределенные в тканях кристаллы, исключающие возможность перемещения влаги из волокон и клеток в межволоконные пространства. При дефростации рыбы первоначальная структура восстанавливается.

При медленном замораживании образуются крупные кристаллы льда, в первую очередь между волокнами и клетками, где тканевый сок имеет более низкую концентрацию сухих веществ. При этом происходят разрушения тканей кристаллами льда и большая денатурация белка (миозина), за счет увеличения концентрации солевых растворов при вымораживании воды. От этого мясо рыбы после дефростации становится жестким, суховатым, иногда грубоволокнистым и водянистым, а также недостаточно ароматным и вкусным, что существенно влияет на его кулинарные свойства.

Рыбу замораживают воздушным способом (естественным холодом и искусственным в морозилках), льдосоленой смесью, рассолом и в жидком азоте.

Естественное замораживание производят зимой в местах улова. Живая рыба, выложенная на лед при температуре воздуха ниже -25 °С и ветреной погоде, замораживается очень быстро, продукция исключительно высокого качества.

Воздушное искусственное замораживание проводят в скороморозильных аппаратах на рыбодобывающих судах или в морозильных камерах холодильников при температуре от -23 до -35 °С и ниже, обычно с интенсивной циркуляцией воздуха. Рыба, замороженная этим способом, имеет естественную окраску, ярко красные жабры, светлые выпуклые глаза; плавники и жаберные крышки прижаты к телу. Интенсивное замораживание обеспечивает получение высококачественного товара.

Льдосолевое замораживание проводят смесью льда и соли, а рассольное  – холодным раствором поваренной соли. Различают контактное и бесконтактное замораживание. При контактном способе рыбу непосредственно погружают в рассол или пересыпают льдосолевой смесью. При этом поверхностный слой рыбы слегка просаливается, окраска несколько тускнеет, могут быть случаи деформации и повреждения кожи рыбы кусками льда. Бесконтактное замораживание проводят в непроницаемых для рассола металлических контейнерах, противнях и т.д. В этом случае качество товара получается более высоким. Некоторые виды мороженой рыбы глазируются коркой льда, что позволяет значительно задержать процессы окисления и усушки при ее хранении. С целью повышения эффективности действия глазури в нее добавляет различные антиокислители (моноглюконат натрия, смесь аскорбиновой и лимонной кислот, альгинат натрия, коптильную жидкость). Глазирование мороженой рыбы можно заменить упаковкой ее под вакуумом в пакеты из полимерных пленок.

Замораживание рыбы с применением жидкого азота, имеющего температуру кипения -195,6 °С (давление 760 мм. рт. ст.), осуществляется распылением жидкого газа в специальных установках. Этот способ замораживания позволяет получить товар очень высокого качества с большим выходом готовой продукции.

При продолжительном хранении в мороженой рыбе происходят сложные физические, биохимические и химические процессы, обусловливающие количественное и качественное изменение в ней. Скорость этих изменений, а, следовательно, и продолжительность хранения рыбы, зависят от режима хранения, ее химического состава, способа замораживания, наличие глазури, тщательности упаковки и других факторов.

При длительном хранении подкожный слой рыбы становится губчатым, сильно обезвоженным. В этой зоне активно происходит не только сублимация кристаллов льда, но и проникновение кислорода воздуха в ткани, тем самым активизируется окислительные процессы жира. Белок рыбы, особенно в поверхностном слое, подвергается денатурации, что приводит к снижению его гидрофильных свойств, а также ухудшению вкуса, запаха и консистенции рыбы. На снижение качества рыбы влияют также температурные колебания в камере хранения. Установлено, что в результате многократного изменения температурного режима хранения рыбы более чем на 1 °С, происходит рекристаллизация, и в рыбе вместо мелких кристаллов образуются крупные кристаллы льда, изменяющие гистологическую структуру ткани. Перечисленные процессы приводят к появлению специфического и довольно распространенного для мороженой рыбы (длительного хранения) устойчивого дефекта – старого запаха, особенно ощутимого после варки. В результате различного оптического преломления кристаллов льда разных размеров и разрушения при низкой температуре красящих веществ изменяется цвет рыбы.

Сложные биохимические и химические процессы, происходящие в мороженой рыбе при хранении, связанные не только с деятельностью ферментов, но и окислительными процессами, что приводит к распаду белка и окислению жира. Хранение мороженой рыбы при температурах выше -18 °С в недостаточно хорошей упаковке быстро приводит к появлению дефекта – ржавчины. 

В мороженом виде заготавливают рыбу почти всех семейств и видов.
По длине и массе по ГОСТ 1368-2003 «Рыба. Длина и масса» разделяют на крупную, среднюю и мелкую рыбу».
Ассортимент мороженых рыбных товаров определяется видом рыбы и способом разделки рыбы. В зависимости от вида разделки по ГОСТ 32366-2013 «Рыба мороженая. Технические условия» мороженую рыбу выпускают (характеристика основных видов разделки приведена в первом вопросе):
· неразделанной;
· обезглавленной; полупотрошеной; потрошеной; потрошеной и обезглавленной; тушкой; тушкой полупотрошеной; потрошеной семужной резки; 
· спинка; теша; кусок; стейк.
В соответствии с ГОСТ 17661-2013 «Макрель, марлин, меч-рыба, парусник и тунец мороженые. Технические условия» выпускаются: неразделанной; жаброванной; обезглавленной; потрошеной и обезглавленной; кусок.

ГОСТ 17660-97 «Рыба специальной разделки мороженая. Технические условия». Мороженую рыбу специальной разделки подразделяют на тушку и кусок.

По органолептическим показателям мороженую рыбу подразделяют на 1 и 2 сорта, кроме мелкой мороженой рыбы, океанической хрящевой и рыбы специальной разделки.
Требования, предъявляемые к качеству мороженой рыбы всех видов для 1 и 2 сортов, по консистенции, запаху (после оттаивания) и разделки в основном едины, а по внешнему виду специфичны для каждого вида.

Мороженая рыба 1 сорта по внешнему виду должна иметь чистую поверхность, естественную окраску. Рыбы рассольного льдосолевого контактного замораживания может быть потускневшими.

Допускаются отклонения для отдельных видов рыб:

· незначительные буровато-розовые полосы на брюшке и боках у сиговых рыб; 
· покраснение поверхности для ставриды, карася, линя, красноперки;
· пятна различного цвета для камбалы;

· изменения окраски поверхности до бледно-розового для морского окуня;

· не связанное с окислением жира незначительное подкожное пожелтение и т.д.

Рыба должна быть без наружных повреждений, допускаются следы от объячеивания, но без повреждения мяса, поломка плавников без нарушения целостности тканей рыбы. Допускаются проколы, порезы, срывы кожи не более 5 % рыб (по счету) в одной упаковочной единице (для мойвы жирной не более 15 %).
Упитанность рыб может быть различной за исключением осетровых, белорыбицы, семги, нельмы, каспийского, балтийского и озерного лосося, которые должны быть упитанными (не тощими). 

Консистенция рыб должна быть плотной или мягкой, свойственной данному виду рыбы.

Запах – свойственный свежей рыбе, без порочащих признаков. Допускается: йодистый запах для морских рыб, илистый – для пресноводных рыб.
Разделка должна быть правильной, допускаются лишь небольшие отклонения.

Ко 2 сорту относятся мороженая рыба, у которой наряду с показателями качествами, характерными для 1 сорта, допускаются: незначительные кровоподтеки и наружные повреждения, потускневшая поверхность, подкожные пожелтения и пожелтения на срезах брюшка и головы, не проникшие в толщу мяса, поломка жаберных крышек.

У остальных видов рыбы 2 сорта допускается:
· различная упитанность;

· кровоподтеки от ушибов и кровоизлияний;

· потускневшая поверхность;

· поверхностное пожелтение кожного покрова для осетровых, лососевых и сиговых рыб;

· пожелтение разрезов брюшка, без желтизны мяса под кожей для разделанной рыбы;

· полосы и пятна брачного наряда, но без горба и резкого изменения челюстей для дальневосточных лососей;

· надрывы мяса до 2,5 см у 10 % рыб (по счету) в одной упаковочной единице потрошеной обезглавленной пикши, сайды и трески;
· проколы, порезы, срывы кожи не более 10 % рыб (по счету) в одной упаковочной единице (для мойвы жирной не более 30 %).
Консистенция рыб 2 сорта может быть ослабевшей, но не дряблой. Допускается кисловатый запах в жабрах и слабый запах окислившегося жира на поверхности, не проникшей в толщу мяса. Для рыб океанического промысла легкие йодистые запах и привкус в вареном мясе не являются дефектом. У сельди, замороженной контактным рассольным и льдосолевым способами, допускается просаливание тонких частей тела. Мороженую рыбу с незначительным привкусом ила (после пробной варки) относят также ко 2 сорту. Для всех рыб могут быть отклонения от правильной разделки.

Рыбу мороженую специальной разделки (ГОСТ 17660-97) на сорта не делят. К ней предъявляют требования, аналогичные требованиям по внешнему виду соответствующим видам мороженой рыбы 1 сорта.

Рыба, качество которой не соответствует требованиям 2 сорта, считается не стандартной и в продажу может поступать с разрешения органов санитарного надзора.

На доброкачественность мороженой рыбы значительно влияет степень ее замораживания и температура тела. Заморозка считается нормальной, если при постукивании по рыбе черенком ножа слышен отчетливый, ясный звук; у оттаявшей или подмороженной рыбе звук глухой.

Мороженое рыбное филе – это полуфабрикат, полученный замораживанием мышечной ткани рыбы, освобожденный от несъедобных частей. Для производства филе используют, свежую рыбу различных семейств.

Рыбу потрошат, промывают и разделывают. Филе из палтуса, леща и тресковых может иметь реберные кости. Сома используют для выработки филе только после снятия с него шкуры, а тресковых – после удаления ядовитой черной пленки, покрывающей брюшную полость.

Полученное филе промывают, после чего выдерживают в течение 2 минут в 10% - ном солевом растворе. Образующаяся при этом на поверхности филе эластичная пленка из коагулированного белка способствует сохранению экстрактивных и ароматических веществ при дефростации, а также уменьшению усушки филе при хранении. Затем филе разделяют на порции, расфасовывают в металлические формы или картонные коробки, выстланные целлофаном или пергаментом, и направляют на замораживание при температуре от -20 до -30 °С.

Рыбное филе выпускают по 0,25; 0,5; 1,0; 2,0; 3,0 кг и более, но не свыше 13 кг с температурой в толще брикета от  -8  °С и ниже.

По ГОСТ 3948-90 «Филе рыбное мороженое. Технические условия» филе на сорта не подразделяют, а делят на категории высшую, А и Б. Блоки рыбного филе должны быть чистыми, с ровной поверхностью, без повреждений кожи и надрывов мяса, иметь цвет, свойственный данному виду рыб; консистенция после оттаивания плотная, с запахом свежей рыбы. Слабовыраженный йодистый привкус и запах может быть у филе океанических рыб.

Рыбное филе является полуфабрикатом, наиболее удобным для кулинарной обработки. Из него легко и быстро можно приготовить любое рыбное блюдо.

Хранят мороженую рыбу при температуре от -18 до -25 °С  и относительной влажности воздуха 95-98 % 1-12 месяцев в зависимости от вида рыбы и температуры. Малостойкие при холодильном хранении большинство пелагических рыб, особенно сельдевые, анчоусовые, скумбриевые, мойва, сабля-рыба, сериола, мелкие тунцы и др. Срок хранение их при температуре -18 °С обычно не превышает трех месяцев. 

Более стойкие при хранении тресковые, карповые, лососевые, осетровые, камбаловые, долгохвостые, белокровные щуки, угри и другие рыбы. Срок хранение их при температуре -18 °С обычно не превышает шести месяцев. 

Малая стойкость рыб при хранении обусловлена быстрой окислительной порчей их жира. Для замедления окисления жира рекомендуется глазировать рыбу водным раствором прополисом и лимонной кислоты, наносить защитные покрытия, погружать в раствор 0,025% - ной аскорбиновой и лимонной кислот применять полимерные упаковочные материалы и низкие температуры (-30оС) на всех этапах холодильного хранения.

На холодильниках, оборудование которых не рассчитано на поддерживание указанных условий, допускается хранение мороженой рыбы при температуре не выше -10оС. Однако сохранение качества мороженой рыбы в течение длительного периода может быть обеспеченно только с понижением температуры хранения до -25, -30оС, а еще лучше до -40оС, с повышением относительной влажности воздуха, близкой к насыщению, с наличием хорошей упаковки и глазировки и соблюдением максимальной плотности при складировании. Для уменьшения количественных и качественных изменений в рыбе при длительном хранении применяют укрытие штабелей мороженой рыбы брезентом или другими изоляционными материалами, обильное глазирование их путем орошения холодной водой, установку в холодильной камере экранов. Во время хранения мороженую рыбу рекомендуется периодически (1-2 раза в месяц) осматривать, проверяя состояние глазури и наличие плесени или ржавчины. Если при осмотре будет установлено, что дальнейшее хранение может привести к ухудшению качества, то мороженую рыбу следует немедленно реализовать. 
На торговых предприятиях мороженую рыбу в холодильниках следует хранить при температуре от -5 до -7 °С не более 14 суток, при 0 °С – в течение 2 суток, при отсутствие холодильников менее суток.

По ГОСТ 7630-96 «Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные, водоросли и продукты их переработки. Маркировка и упаковка» для упаковки различных видов мороженой выбирают тару с учетом наилучшего сохранения качества рыбы во время перевозок и последующего хранения. В основном используют картонные и деревянные ящики массой нетто 40 кг, а также короба плетеные, сухотарные бочки, тюки и кули рогожные массой не более 50кг. Также для упаковывания используют мешки льняные, салфетки и пакеты из пергамента, из полимерных материалов, картонные парафинированные, или с покрытием из полимерных материалов коробки, вместимостью до 1 кг, с последующей укладкой их в деревянные или из гофрированного картона ящики.

Тара должна быть прочной, чистой, без постороннего и порочащего запаха. Деревянные ящики должны выстилаться, как правило, плотной оберточной бумагой, а в отдельных случаях и чистыми рогожами, чеканными циновками. При упаковке в ящики блоков рыбы их перекладывают пергаментом или плотной оберточной бумагой, а при машинной упаковке в ящики блоки могут быть уложены без прокладки. Для неглазированной рыбы в период с ноября по март, а также при льдосолевом замораживании рыбы блоками и в ящиках прокладка тары материалом не обязательна. Особо ценные виды мороженой рыбы (белорыбицу, нельму, семгу, благородные лососи) перед упаковкой в ящики поштучно завертывают в пергамент или целлофан либо укладывают в пакеты синтетической пленки.

Рыбу – мелочь первой, второй и третьей группы укладывают без разделения по видам. Разрешается укладка трески, пикши и сайды в одну тару. Рыбу, замороженную поштучно россыпью, укладывают спинкой вниз, рыбу с плоским телом (лещ, камбала и др.) – на бок, рыбу длиной менее 30 см – россыпью слоями. 

Ящики с рыбой обтягивают металлической лентой или проволокой, корзины с рыбой обшивают мешковиной или перевязывают.

В единицу упаковки, должно быть, уложена рыба одного вида, размера, сорта, способа замораживания и разделки. Допускается в каждой таре не более 2 % рыб (по счету) большего или меньшего размера, а для северной наваги – до 15 % рыб меньшего размера.
Маркируют тару с мороженой рыбой по ГОСТ 7630-96.

Мороженую рыбу транспортируют в рефрижераторных поездах и вагонах, судах-рефрижераторах при температуре не выше -18 °С, в автомашинах с охлаждением при температуре не выше -9 °С, а также в автофургонах, охлаждаемых жидким азотом и обеспечивающих температуру до -29 °С. Допускается перевозка в вагонах-ледниках и судах речного флота при условии обеспечения в теле рыбы при выгрузке температуры не выше -5 °С.

Дефектами мороженой рыбы могут быть:

· деформация возникает при неправильной укладке рыбы, направленной на размораживание;

· желеобразная консистенция мяса тунца, пеламиды, меч – рыбы, образующаяся при болезни рыб под действием ферментов микроорганизмов, присутствующих в рыбах;

· бесструктурность – размягчение и разжижение (молочное состояние) отдельных участков тела рыбы, желеобразное, студенистое и огрубевшее (известковое) состояние мяса рыбы; в бесструктурном мясе много экстрактивных веществ, но порочащих запахов и привкусов не обнаруживается;

· позеленение мяса тунца и меч-рыбы обусловлено низким качеством сырья;

· запах нефтепродуктов, не исчезающий даже при тепловой обработке, наиболее выражен у жирных рыб;

· потемнение мяса тунца и пеламиды – появляется при быстром замораживании;

· высыхание – влияет на консистенцию (сухая, жесткая, волокнистая) и запах (старой, лежалой рыбы); высыхание можно предотвратить глазированием или упаковкой в полимерные пленки;

· смерзание рыбы или блока и др.
3 Характеристика соленой, вяленной и сушеной рыбы
Соленая, пряная и маринованная рыба
Соленые и маринованные продукты имеют особый аромат и вкус, полученные соответственно путем консервирования рыбы поваренной солью (рыба соленная), смесью поваренной соли, сахара и пряностей (рыба пряная), смесью поваренной соли, уксуса. Сахара, пряностей с различными растительными добавками и без них (рыба маринованная).

Поваренная соль не только консервирует рыбу, но и придает ей новые вкусовые свойства. Большинство рыб после посола заметно ухудшают свои органолептические, технологические, кулинарные свойства и пищевую ценность; при этом они становятся готовыми к употреблению без дополнительной кулинарной обработки. Это позволило посол использовать в качестве одного из основных способов обработки рыбы.

Посол – это сложный физико-химический (диффузионно-осмотический) процесс. Поваренная соль блокирует деятельность многих ферментов, ответственных за энергетический обмен бактерий, нарушает функции клеточных мембран и вызывает плазмолиз бактериальных клеток. Консервирующее действие поваренной соли связано в основном с изменением осмотического давления в бактериальной клетке и с обезвоживанием продукта, что препятствует развитию бактерий. При посоле соль проникает в ткани и вызывает вытеснение части клеточного сока, который, соединяясь с солью, образует тузлук.
Концентрация раствора соли, превышающая 6 %, в значительной степени задерживает или прекращает развитие патогенных и гнилостных видов бактерий, хотя жизнеспособность отдельных клеток может сохраняться в течение длительного времени. Действие соли может быть усилено добавлением консерванта, например бензойнокислого натрия или сорбиновой кислоты, а также нагреванием.

На качество соленой рыбы оказывают влияние исходное сырье, способы разделки, крепость и способ посола, условия хранения.

В зависимости от особенностей сырья соленую рыбу можно разделить на три группы:

· созревающая при посоле и приобретающая высокие вкусовые качества; такая рыба не требует кулинарной обработки;

· соленая, которая должна подвергаться тепловой кулинарной обработке;

· соленые полуфабрикаты, предназначенные для дальнейшей переработки – вяления или копчения.

Процесс созревания соленой рыбы отличается от созревания мяса.

В соленой рыбе при хранении под влиянием ферментов мышечных тканей и внутренних органов, а также микроорганизмов происходят сложные биохимические процессы, вызывающие расщепление белков и жиров. При этом в рыбе уменьшается содержание белков, увеличивается количество экстрактивного азота, продуктов гидролиза и окисления жира. 
Консистенция мышечной ткани созревающих видов рыбы (сельдевые, анчоусовые, лососевые, скумбриевые, ставридовые, некоторые сиговые) изменяется благоприятно. Под влиянием совокупности всех ферментативных и окислительных процессов рыба приобретает совершенно новые качества. В ней исчезают цвет, запах и вкус сырой рыбы, жир равномерно распределяется в тканях, мясо легко отделяется от костей и становится очень нежным, сочным и вкусным, имеющим особый приятный аромат – «букет». Такое благоприятное изменение в рыбе называется созреванием. Созревшая рыба становится съедобной без дополнительной кулинарной обработки.

Однако большинство рыб при посоле не созревают, в соленом виде имеют вкус и запах сырой рыбы, довольно грубую консистенцию тканей, перед употреблением требует вымачивания и тепловой обработки. 

Рыба соленая, не созревающая при посоле, по качеству хуже, чем рыба свежая. Белковые вещества мяса рыбы утрачивают свои первоначальные свойства, теряют растворимость, способность к набуханию. Часть растворимых веществ при посоле из тканей рыбы вымывается.

Длительное хранение соленой рыбы вначале приводит к ее перезреванию, в результате чего заметно ухудшаются показатели качества, определяемые органолептическими и физико-химическими методами, а затем и к микробиологической порче, сопровождающейся появлением гнилостного запаха и вкуса, дряблой, мажущейся консистенции.

Способы разделки рыбы перед посолом разнообразны: рыба идет в посол целиком (неразделанной), зябреной, потрошенной, полупластом, пластом, куском. Характеристика основных видов разделки приведена в первом вопросе. Целиком для посола используют рыбец, чехонь, шемаю, скумбрию, ряпушку и др.; у скумбрии удаляют только жабры.

При разделке рыбы могут возникать различные дефекты: плохая зачистка внутренностей, ухудшающая внешний вид рыбы, часто вызывающая порчу рыбы, а иногда и отравления; не правильная резка – прорезы кожи, волнистая или косая резка; неправильное нанесение дополнительных разрезов, недостаточная или излишняя глубина разреза. При проверке правильности разделки рыбы обращают внимание также на повреждения от рыболовных снастей и др.

При простом посоле применяют только поваренную соль, иногда антисептики, а также селитру для сохранения розоватой окраски рыб. Этот способ посола наиболее распространен. При значительном содержании соли рыба характеризуется грубым резко соленым вкусом.

К улучшенным посолам относят сладкий, пряный и маринованный.

Сладкий (специальный) посол осуществляется посолочной смесью, состоящей из 9 % соли и 1,5 % сахара, с добавлением бензойнокислого натрия и лаврового листа. Такой посол применяется в основном для жирных атлантических и тихоокеанских сельдей, балтийской кильки, салаки, курильской скумбрии. Сахар смягчает ощущение солености, предохраняет ткани рыбы от излишнего набухания. Кроме того, под влиянием ферментов часть сахара превращается в кислоты, что способствует активизации процессов созревания. Рыба при специальном посоле приобретает маслянистую консистенцию, мягкий, нежный вкус и особую пикантность.

При пряном посоле используют соль, сахар и смесь различных пряностей с добавлением антисептика – бензойнокислого натрия. Благодаря используемым пряностям удается создать самые разнообразные ощущения вкуса и запаха при соответствующем сочетании отдельных компонентов смеси.

Маринованный посол отличается тем, что, кроме соли, сахара и пряностей, при посоле рыбы добавляют уксусную кислоту. Уксусная кислота, обладая антисептическими свойствами, позволяет получать соленые рыбные продукты с малым содержанием соли. Кроме того, уксусная кислота обесцвечивает мясо соленой рыбы, делая его беловатым, способствует выведению нежелательных продуктов распада белка, повышая тем самым физиологическую ценность рыбы.

В зависимости от контакта рыбы с поваренной солью или посолочной смесью различают сухой, мокрый и смешанный посолы.

При сухом посоле целую или разделанную рыбу обваливают или натирают солью. Заполняя жаберные щели, разрезы и брюшную полость, затем укладывают в тару или на специальные площадки и послойно пересыпают солью. Образующийся тузлук остается в таре, ускоряя просаливание и созревание рыбы. Эти способом солят тресковые и лососевые рыбы, морской окунь, зубатку, палтус, морской ерш. Продукт получается крепко соленым, сильно обезвоженным, с плотной, грубой консистенцией и признаками окислившегося жира.

При мокром посоле рыбу в таре заливают заранее приготовленным насыщенным раствором поваренной соли. Этот способ применяется для получения слабосоленых продуктов и полуфабрикатов, предназначенных для горячего копчения, маринования, рыбоконсервного производства. При таком посоле наблюдается значительная потеря белковых веществ, наступает быстрое опреснение тузлука, что может привести к задержке посола и порче рыбы.

В настоящее время в рыбной промышленности широко используется посол сельдевых рыб, скумбрии и хамсы в циркулирующем тузлуке с постоянной концентрацией соли. В этом случае посол рыбы протекает быстрее, чем в неподвижном тузлуке, потери белковых веществ уменьшаются, качество соленой рыбы улучшается.

При смешанном посоле рыбу, обработанную поваренной солью, как и при сухом посоле, укладывают в тару и заливают рассолом соли необходимой концентрации. Смешанный посол не вызывает излишнего обезвоживания рыбы и окисления жира. Ускоряет процесс посола, уменьшает потери, позволяет получать продукты различной степени солености.

В зависимости от температурных условий, при которых солят рыбу, различают теплый, охлажденный и холодный посолы.

Теплым посолом рыбу солят при температуре окружающего воздуха 5-15 °С, его используют в основном для быстро просаливающейся рыбы мелких или средних размеров, а также тощие разделанные рыбы. При теплом посоле рыба теряет больше клеточного сока, чем при других способах, поэтому консистенция ее становится более жесткой.

Охлажденный посол – это способ посола крупных или жирных рыб семейства лососевых, сельдевых, а также ставриды и скумбрии в предварительно охлажденном состоянии либо в льдосолевой смеси при температуре от 0 до 5 °С или в охлаждаемых помещениях при температуре от 0 до 7 °С.

При холодном посоле рыбу сначала замораживают в льдосолевой смеси до температуры от -1 до -4 °С, а затем обрабатывают смешанным или сухим посолом в охлажденном помещении. Холодный посол применяется при обработке балычных полуфабрикатов из осетровых рыб, семги. Белорыбицы, скумбрии, кефали, сельдевых и некоторых рыб океанического промысла. Охлаждение и замораживание рыбы при посоле, не смотря на медленное ее просаливание, позволяет задержать гнилостные процессы в глубоких слоях рыбы и не допустить снижения качества и порчи ее до того, как она просолится. Применение низких температур при посоле рыбы позволяет значительно уменьшить коагуляцию белка, а, следовательно, снизить потерю массы, получить высококачественные, деликатесные, малосоленые продукты с нежной, сочной консистенцией.

Различают также за конченный и прерванный посолы. При законченном посоле рыба поглощает столько соли. Сколько возможно при данной концентрации ее в тузлуке, и в дальнейшем соленость не увеличивается. В этом случае рыба сильно обезвоживается, приобретает резко соленый вкус, ткани ее уплотняются. Если процесс просаливания прерывают по достижении в рыбе необходимой концентрации соли, то посол называют прерванным. При таком посоле возможно получение слабосоленого продукта в условиях, когда посол с малой концентрацией соли не обеспечивает достаточно быстрого просаливания, и последняя может подвергаться порче.

В зависимости от емкостей, в которых рыбу подвергают посолу, различают:

· чановой, применяющийся при массовом поступлении рыбы (в чаны устанавливают контейнеры с рыбой и соленой смесью, что позволяет механизировать загрузку и выгрузку рыбы);

· бочковый посол, применяющийся на судах. Рыбу солят, загружают в бочки, продукт осаждается, в бочки добавляют рыбосоленую смесь и тузлук, закупоривают, выдерживают определенное время;

· прерванный, осуществляемый в насыщенных растворах соли (продолжительность посола рыбы определяется заданной соленостью, при этом способе получают слабосоленый полуфабрикат);

· равновесный посол (до выравнивания концентрации соли в продукте и растворе, используется для получения слабосоленой продукции в бочках и банках);

· баночный посол, при котором рыбу с солью укладывают в жестяные и полиэтиленовые банки и через определенное время направляют их в реализацию.

Соленые рыбные товары объединяют в следующие группы: 
· лососи соленные (ГОСТ 7449-96);

· кета семужного посола (ГОСТ 13686-68);

· лососи дальневосточные соленые (ГОСТ 16080-2002);

· сельди соленные (ГОСТ 815-2004);

· анчоусовые и мелкие сельдевые рыбы соленые и пряного посола (ГОСТ 32807-2014);

· сиговые рыбы соленые (ГОСТ 16079-2002);
· рыба соленая (ГОСТ 7448-2006);

· сардины пряного посола (ГОСТ 1822-88);

· скумбрия и ставрида пряного посола (ГОСТ 18223-2013);

· сельди и сардина тихоокеанская пряного посола и маринованные, в том числе сельди иваси (ГОСТ 1084-88) и др.
Лососи соленые. К этой группе соленых рыбных товаров относят семгу, лососей каспийского, балтийского и озерного. Исключительно высоким качеством отличаются семга и лососи каспийский и балтийский. Солят эти рыбы сухим холодным посолом, предварительно разделывая. Виды разделки: потрошенные семужной резкой, потрошенные с головой, потрошенные обезглавленные, куски, филе, теша и др. Лососи соленые по размеру не подразделяются, кроме семги. По межгосударственному стандарту ГОСТ 7449-96 «Рыбы лососевые соленые. Технические условия» в зависимости от показателей качества лососи соленые делят на 1 и 2 сорта. Филе, куски, ломтики, теша на сорта не подразделяются.
Лососи соленые 1 сорта должны быть упитанными, иметь чистую поверхность без наружных повреждений, помятостей, темных пятен и кровоподтеков, правильную разделку, упругую, сочную, нежную консистенцию, цвет – присущий данному виду рыбы, вкус и запах – нормальные, без посторонних привкусов и запахов. Допускаются незначительная сбитость чешуи, кровоподтеки в головной части от оглушения, у каспийского лосося – на поверхности брюшка мелкие темноватые пятна, легкое поверхностное пожелтение брюшка, плотная консистенция.

Во 2 сорте рыба может быть различной упитанности, со сбитой чешуей, небольшими наружными повреждениями, помятостью, с легким пожелтением на поверхности кожи и брюшной полости, не проникшем в мясо, с темными пятнами от кровоподтеков, консистенция суховата или мягковата, но не дряблая. Допускается потускневший цвет мяса, а у каспийского лосося – желтоватый оттенок, отклонения от правильной разделки.

Содержание соли в семге 1 сорта должно быть от 4 до 8 %, в каспийском лососе – от 2 до 5 %. В балтийском и озерном лососе составляет 3-7 %.

Верхний предел содержания соли для рыбы 2 сорта повышается на 2 %. При наличии несвежего запаха в наросте, его отрезают, а доброкачественную часть рыбы переводят во 2 сорт. 

Кета семужного посола. Такая кета выпускается массой 1 штуки не менее 3 кг. По ГОСТ 13686-68 «Кета семужного посола. Технические условия» по качеству она делится на 1 и 2 сорта. Требования, предъявляемые качеством, в основном аналогичны тем, которые предъявляют к лососям соленым. Допускаются лишь в 1 сорте незначительные искривления челюсти, отклонения от правильной разделки не более чем у 10 % рыб (по счету) в единице упаковки, следы от объячеивания без повреждения мяса, незначительные повреждения пленки, покрывающей внутри брюшную полость, а во 2 сорте – нерезкое искривление челюсти, слабый привкус и запах окислившегося жира. Содержание соли в кете 1 сорта – от 4 до 8 %., в кете 2 сорта – от 4 до 10 %.

Лососи дальневосточные соленые. По способу разделки соленые дальневосточные лососи – кета (кроме семужного посола), горбуши, нерка, кижуч, кунджа, сима, чавыча и голец – выпускаются потрошенные с головой, потрошенные обезглавленные, потрошенные семужной резки, в виде пласта с головой и обезглавленного, разрезанные на ломтики. Гольца длиной до 25 см и менее разрешается выпускать в неразделанном виде.

По межгосударственному стандарту ГОСТ 16080-2002 «Лососи дальневосточные соленые. Технические условия» по качеству соленые дальневосточные лососи делят на 1 и 2 сорта. 

К 1 сорту относят лососи всех размеров и различной упитанности, кроме тощей, имеющие консистенцию у слабосоленых рыб от нежной до сочной, у среднесоленых от сочной до плотной и у крепко соленых плотную. Допускаются на теле незначительные наружные повреждения не более чем у 5 % рыб (по счету) в единице упаковки. У слабосоленой и среднесоленой рыбы – слегка мажущаяся консистенция мяса.

Во 2 сорте на теле рыб допускаются пятна и полосы брачного наряда, ослабевшая, но не мажущаяся консистенция у слабо – и среднесоленой рыбы и жесткая или ослабевшая у крепкосоленой, желтоватый оттенок мяса.

Основные показатели качества по сортам (правильность разделки, внешний вид, вкус и запах) такие же, как у кеты семужного посола. По степени солености дальневосточные лососи подразделяют на слабосоленые содержанием соли от 6 до 10 % включительно и среднесоленые – от 10 до 14 %. Слабо-среднесоленые лососи считаются деликатесными продуктами. Крепкосоленые лососи с содержанием соли свыше 14 % выпускают только по спецзаказам потребителей в ограниченном количестве.

Сельди соленые. В эту группу включают соленые сельди следующих наименований: атлантические длиной более 13 см, тихоокеанские длиной более 17 см, каспийские, черноспинку (залом), азово-черноморские, беломорские.

В зависимости от способа разделки они поступают в реализацию неразделанные, зябренные, жаброванные, полупотрошеные, потрошеные с головой, обезглавленные, разделанные на тушку, кусочки, филе. Азово-черноморские и беломорские сельди выпускают только в неразделанном виде.

Согласно требованиям ГОСТ 815-2004 «Сельди соленые. Технические условия» делят по размеру атлантические и тихоокеанские (более 17 см) и беломорские сельди (более 13 см). По ГОСТ 1368-2003 «Рыба. Длина и масса» по длине делят каспийские сельди, а азово-черноморские по массе. Беломорские сельди из-за незначительного улова не имеют большого значения и реализуются в ближайших местах улова. По размеру и массе их не сортируют.

Атлантические и тихоокеанские сельди. По содержанию жира в мясе разделяют на жирные (12 % и более), имеющие в брюшной полости жир, между кожей и мясом прослойку жира, высокое тело, и просто сельди (менее 12% жира). По крепости посола сельди бывают слабосолеными (от 7 до 10 %), среднесолеными (более 10 до 14 %), крепкосолеными (свыше 14 %). Наиболее ценными и вкусными считаются жирные слабосоленые тихоокеанские и атлантические сельди, имеющие нежную консистенцию, приятный запах и характерный селедочный аромат.

Среди азово-черноморских сельдей хорошими вкусовыми свойствами выделяются дунайские и керченские сельди. Они имеют самую нежную консистенцию мяса и являются одними из наиболее ценных закусочных продуктов. По крепости посола производят сельди слабосоленые.

У каспийских сельдей мясо грубоватое, плохо созревающее при посоле и хранение. Среди них следует выделить каспийский залом (черноспинку), имеющий длину не менее 36 см и содержащих жира около 20 %, и астрабадскую сельдь, отличающихся хорошим качеством.

В зависимости от органолептических показателей качества по ГОСТ 815-2004 сельди соленые подразделяют на 1 и 2 сорта.

Сельдь 1 сорта должна быть целой, иметь чистую поверхность, не потускневшую, без пожелтения. Консистенция – от мягкой, сочной до плотной, вкус и запах – нормальные, селедочные, без порочащих признаков. Допускаются поломанные жаберные крышки, трещины и небольшие срывы кожи, следы объячеивания, слегка лопнувшее брюшко без значительного обнажения внутренностей, легко удаляемый желтоватый налет на поверхности сельди.

Во 2 сорте допускаются более значительные повреждения (срывы кожи, механические повреждения головы, лопнувшее брюшко, но без выпадения внутренностей), потускневшая поверхность, поверхностное и не значительное подкожное пожелтение (окисление жира), не проникшее в мясо, консистенция жесткая, сухая, слабая, но не дряблая, запах окислившегося жира и кисловатый запах в жабрах.

Анчоусовые и мелкие сельдевые рыбы соленые и пряного посола. По ГОСТ 32807-2014 «Рыбы анчоусовые и мелкие сельдевые соленые и пряного посола. Технические условия» длина мелких атлантических, тихоокеанских и чешско-печорских сельдей должна быть не более 17 см, беломорской сельди – не более 13 см. Масса мелкой азово-черноморской сельди должна быть менее 0,1 кг. Другие мелкие рыбы по длине и массе не подразделяются. Поступают в торговлю в неразделанном виде. Сельди мелкие атлантические и тихоокеанские в зависимости от массовой доли жира подразделяют: жирные и нежирные. По степени солености эти рыбы делят на слабосоленые – содержание соли от 6 до 8 %, среднесоленые – 8-12 %, крепкосоленые – 12-14 %. 

По качеству на сорта не делятся. Органолептические показатели в основном аналогичны требованиям, предъявляемым к качеству соленых сельдей. Также ГОСТ 32807-2014 ограничивает примесь других рыб в салаке, кильке балтийской и др.
Сиговые рыбы соленые. Стандарт ГОСТ 16079-2002 «Сиговые рыбы соленые. Технические условия» распространяется на рыбу семейство сиговых следующих родов: сиги и нельмы. По видам разделки они подразделяются неразделанные, жаброванные, потрошеные с головой, обезглавленные, разделанные на тушку, филе, кусочки, ломтики, тешу. В зависимости от показателей качества сиговые рыбы соленые делят на 1 и 2 сорта. Филе, куски, ломтики, теша на сорта не подразделяются. Во втором сорте допускаются потускневшая поверхность, ослабевшее брюшко, повреждения жаберных крышек, небольшие наружные повреждения, ослабевшая консистенция. По ГОСТ 16079-2002 производят малосоленые (3-5 %), слабосоленые (от 5 до 7 %), среднесоленые (более 7 до 12 %), крепкосоленые продукты (свыше 12 %).
Соленая рыба. В эту группу соленых рыбных товаров включают рыбу остальных семейств и видов, за исключением выше перечисленных, в том числе рыбу океанического промысла. Среди соленых рыбных продуктов эта группа занимает не большой удельный вес, и выпуск их с каждым годом сокращается. В основном рыба соленая используется как полуфабрикат для получения рыбных товаров холодного копчения и вяленой рыбы, только незначительная часть реализуется в соленом виде. В зависимости от способа разделки они поступают в реализацию неразделанные, зябренные, жаброванные, полупотрошеные, потрошеные с головой, обезглавленные, разделанные на тушку, филе, тешу. По ГОСТ 7448-2006 «Рыба соленая. Технические условия» производят малосоленые (4-6 %), слабосоленые (от 6 до 9 %), среднесоленые (более 9 до 13 %), крепкосоленые продукты (свыше 13 %). По качеству рыбу на сорта не подразделяют. Допускаются не значительные повреждения и срывы кожи не более чем у 20 % рыб (по счету), потускневшая поверхность.

Рыба пряного посола. Используются сельди всех видов, сардины, сардинеллу. Рыбы пряного посола выпускают всех размеров неразделанные, жаброванные, зябренные, обезглавленные, виде тушек и др. 
Высокие качества рыбы пряного посола зависят от хорошего созревания (при температуре 0 °С) и рецептуры смеси пряностей. Из-за низкой солености пряная рыба может перезреть – приобрести кисловатый вкус под действие образующейся при сбраживании сахара молочной кислоты и мягкую консистенцию. При этом на поверхности рыбы появляется белый налет – выделившаяся при распаде белка аминокислота – тирозин. После созревания для предупреждения ухудшения вкуса и внешнего вида рыбы пряного посола следует хранить при температуре от -5 до -8 °С.

Рыбу пряного посола на сорта не делят. Доброкачественная рыба по большинству показателей должна отвечать требованиям соответствующих видов соленой рыбы 1 сорта. Наличие на поверхности рыбы и в пряной заливке осадка белковых веществ является допустимым для рыбы пряного посола.
Рыба маринованная. Для приготовления маринованной рыбы используют сельди всех видов, сайру, а также океанические ставриды и скумбрии. Маринованную рыбу на сорта не делят. По качеству и содержанию соли она должна соответствовать тем же требованиям, что и рыба пряного посола. Маринованная рыба имеет кисловатый вкус, нежную, сочную, слегка мажущуюся консистенцию, светлое мясо, уксусно-пряный аромат

Сардины пряного посола. К этой группе соленых рыбных товаров относят сардину мексиканскую, атлантическую, сардинопс, сардинеллу. По ГОСТ 1822-88 «Сардины пряного посола. Технические условия» размер сардин океанических соленых должен быть не менее 15 см, а сардинопса, сардинеллы не менее 23 см. Поступают в торговлю неразделанные, полупотрошеные, обезглавленные, содержание соли – от 6 до 9 %.

По качеству на сорта не делятся. Органолептические показатели в основном аналогичны требованиям, предъявляемым к качеству соленых сельдей.
Скумбрия и ставрида пряного посола. Эти рыбы представлены скумбрией атлантической, дальневосточной, курильской и ставридой океанической. По ГОСТ 18223-2013 «Скумбрия и ставрида пряного посола. Технические условия» в реализацию они поступают неразделанные, жаброванные, полупотрошеные, потрошеные длиной не менее 19 см, а обезглавленные – не менее 16 см. По крепости посола они могут быть слабосолеными – от 6 до 8 %, среднесолеными – более 8 до 10 %. По качеству рыбу на сорта не подразделяют. Допускаются повреждения жаберных крышек не более чем у 10 % рыб (по счету), не значительные повреждения и срывы кожи (не более 2) не более чем у 15 % рыб (по счету), подкожное пожелтение, несвязанное с окисление жира. Консистенция – нежная, сочная, мягкая, может быть плотная у ставриды.
Сельди и сардина тихоокеанская пряного посола и маринованные, в том числе сельди иваси. Сельдь иваси – дальневосточная сардина, называемая на латыни Sardinops sagax melanosticta. Относится к семейству сельдевых. Торговое название она получила благодаря внешнему сходству с сельдью и японскому видовому названию «ма-иваси», в буквальном переводе – сардина. А слово «сельдь» в названии этой рыбы служило показателем ее изобилия.
По ГОСТ 1084-88 «Сельди и сардина тихоокеанская пряного посола и маринованные. Технические условия» содержание соли составляет от 6 до 10 %. По качеству рыбу на сорта не подразделяют. Допускаются наличие единичных чешуек на поверхности сельди, не значительные срывы кожи (не более 2) не более чем у 10 % рыб (по счету), повреждения жаберных крышек не более чем у 10 % рыб (по счету). Уксусной кислоты в маринованной рыбе содержится от 0,6 до 1 %.Консистенция – нежная, сочная, может быть мягкая у пряной рыбы.
Сардины и скумбрии океанические маринованные могут выпускаются в винном и горчичном соусах и по домашнему, с содержанием соли от 4 до 6 % и уксусной кислоты от 0,4 до 1,1 %.

Дефекты соленых рыбных товаров. Пониженное качество сырья, несоблюдение технологических режимов посола, условия перевозки и хранения, использование низкокачественной тары и упаковочных материалов, нарушения в организации сбыта соленых рыбных товаров приводят к появлению в них различных дефектов. Соленые рыбные товары могут подвергаться порче под действием бактерий, ферментов, плесневых грибов, вредителей, а также в результате окисления жира кислородом воздуха.
Наиболее распространенными дефектами являются:

Загар – начальная стадия порчи мяса в местах скопления крови (около позвоночника). Она связана с плохим просаливанием.

Затяжка – начало гнилостного разложения ткани рыбы в целом или отдельных местах (ранения и ушибы). Затяжка является результатом задержки в хранении рыбы перед обработкой, когда она начинает, портится до воздействия на ткани мяса соли или холода. Рыба с затяжкой всегда не стандартна, а при сильной затяжке становится не пригодной в пищу.

Сырость – невыдержанный, неготовый товар, с привкусом сырой рыбы; особенно резко сырость чувствуется в рыбе, проходящей процесс созревания. После некоторой выдержки в холодных подвалах рыба обычно дозревает и доходит до нормы.

Омыление – липкая слизистая пленка. Она появляется на поверхности соленой рыбы, которая хранилась в ящиках или бочках без тузлука, и приводит в мажущийся грязноватый налет с неприятным запахом. Этот дефект возникает, когда рыба из холодного помещения переносится в более теплое. Для устранения дефекта рыбу следует тщательно промыть в тепловатых (12-18 °С) крепких тузлуках и немедленно реализовать.

Плесневение – появление плесени в виде серых или бурых точек (грибков) на поверхности не плотно уложенной в тару без тузлучной слабосоленой рыбы. Меры предупреждения – своевременная плотная уборка высоленной рыбы в тару, обработка тары, упаковочных материалов и самой рыбы при посоле сорбиновой кислотой.

Окись – результат гнилостного распада белков мяса рыбы и органических веществ тузлука. Мясо рыбы с таким дефектом характеризуется кисловато-горьким привкусом и кислым запахом, бледным цветом и дряблой консистенцией, наличием серой слизи на поверхности. Тузлук делается мутным, а при помешивании пенящимся, со специфическим неприятным запахом. Причины этого дефекта – недоброкачественность сырья, задержка в обработке при теплом посоле. А также хранение слабосоленой рыбы при высоким температурах. Дефект может быть ослаблен путем промывки рыбы свежим тузлуком, замена тузлука более крепким, хранения рыбы при низких температурах.

Ржавчина – окисление жира кислородом воздуха. Появление в начальный период хранения на поверхности рыбы ржавого налета, который проникает в мышечную ткань, вызывая прогорклые вкус и запах. Так как окисление жира носит цепной характер, то устранение начального образования ржавчины путем промывки рыбы в крепких тузлуках и хранения ее в условиях ограниченного воздействия окружающего воздуха не может остановить развитие дефекта. При глубоко зашедшем окислении жира рыба не может быть пригодна к употреблению.

Фуксин – налет красно-бордового цвета на поверхности рыбы, который по мере развития дефекта проникает в мясо, вызывая покраснения мышечной ткани, дряблость, ослизнение, мажущуюся консистенцию и неприятный аммиачный запах. Причина дефекта – развитие солелюбивых пигментообразующих микроорганизмов, попадающихся на рыбу при использовании для посола самосадочной озерной соли и при хранении крепкосоленой рыбы без тузлука и при температуре выше 8-10 °С. Дефект может быть исправлен при промывке рыбы в тузлуке до удаления покраснения с последующей обработкой в уксусно-солевом растворе. Рыба с сильно пораженной тканью не пригодна в пищу.

Лопанец – рыба с лопнувшим брюшком. Дефект возникает при посоле рыбы с переполненным кишечником, а также вследствие механического разрыва ослабленной автолизом ткани брюшных стенок при прессовании во время укладки в тару. У мелкой рыбы дефект не устраним, крупные рыбы могут быть разделаны на балычок, тушку, кусочки или филе.

Рвань – механические разрывы рыбы при небрежной ее обработке. Рыбы с таким дефектом в продажу не допускаются. Дефект можно устранить с помощью разделки.

Сваривание рыбы – размягчение ее ткани при хранении в не складских помещениях, без укрытия при воздействии солнечных лучей. Рыбу необходимо отсортировать, промыть в чистом тузлуке и немедленно реализовать.

Заражение рыбы прыгуном – личинки сырной мухи. Рыбу, зараженную прыгуном, промывают в насыщенном рассоле, в котором личинки и яйца сырной мухи всплывают. Сильно зараженную рыбу для пищевых целей не используют.

Заражение личинкой падальной мухи – на производстве при не соблюдении правил сангигиены. Способы устранения такие же, как при заражении рыбы прыгуном.

Калянус – дефект, вызываемый ракообразными организмами, в том числе калянуса, которыми питаются в основном сельди и салаки. Кишечник и желудок рыб, заполненный пищей красного цвета. При разрыве кишечника их мяса окрашивается в красный цвет. При разделке и удаления калянуса рыбу можно использовать в пищу.

Заражение рыбы рачком циматоа – паразитом, напоминающим мокрицу и поселяющимся в жабрах живой рыбы. Рачок для организма человека безвреден, но вид его вызывает отвращение. Соленую рыбу нужно обезглавить и реализовать.

Заражение рыбы нематодами – спиралеподобными белыми или бесцветными червями паразитами, поселяющимися в брюшной полости живой рыбы. Нематоды безвредны для человека, рыба может использоваться в пищу при массовом заражении рыбу бракуют.

Соленые товары упаковывают в заливные и сухотарные бочки емкостью от 15 до 300 л с хлорвиниловыми или полиэтиленовыми вкладышами, запаянными под вакуумом, а также в деревянные ящики массой продукта от 30 до 50 кг, а для лососей до 80 кг. Ящики выстилают внутри пергаментом, полиэтиленовой пленкой, антиокислительной бумагой (пергаментная бумага, покрытая с двух сторон слоем антиокислителя). Некоторые рыбы соленой рыбы упаковывают в пакеты и ведра из полимерных материалов массой 1-2 кг, стеклянные банки. 

Хранят соленые рыбные изделия в зависимости от вида рыбы, крепости посола, тары и упаковки при различных условиях. Температура хранения составляет от -4 до -8 °С.
Относительная влажность воздуха на складах, где хранится соленая рыба без тузлука, должна быть 80-90 %, а для тузлучных изделий 90-95 %. Крепко- и среднесоленую рыбу в тузлуке можно хранить в холодильнике от 6 до 12 мес., слабосоленую рыбу – 4-6 мес., рыбу пряного посола – 6-8 месяцев, а маринованную 2 месяца. Соленую рыбу без тузлука хранят 1-4 месяца в бочках, от 10 суток до 2 месяцев в полимерной таре.
Вяленые рыбные продукты
Вяленой называется рыба, предварительно посоленная и подвергнутая медленному обезвоживанию, как правило, в естественных условиях при температуре 10-20 °С. Для изготовления вяленых товаров используют только жирную или средней жирности рыбу в основном из семейства осетровых, лососевых, карповых и некоторых видов океанических рыб.

Основными технологическими операциями производства вяленой рыбы при естественном вялении являются: подготовка сырья, сортировка, посол, отмочка и мойка, вяление, рассортировка и упаковка.

Также можно производить в искусственных условиях вяленый продукт, равноценный рыбе естественного вяления. Приготовление вяленой рыбы в искусственных условиях состоит их двух этапов: кратковременного интенсивного обезвоживания рыбы и ее последующего созревания при хранении.

Во время вяления (в течение 15-30 суток) в рыбе происходят сложные физические и биохимические процессы, значительно изменяющие ее внешний вид и вкусовые качества. Под действием тепла, аэрации воздуха и медленного обезвоживания в рыбе уменьшается содержание влаги, мышечная ткань уплотняется и пропитывается жиром, от чего она приобретает янтарный цвет и слегка просвечивается. Одновременно происходят глубокие изменения белков и жира, а также протекают окислительные процессы. Рыба при этом созревает, приобретая своеобразный аромат и очень приятный вкус. Созревание вяленой рыбы происходит не только в процессе вяления, но и продолжается при хранении.
Ассортимент вяленых рыбных товаров включает рыбу вяленую и балычные вяленые (провесные) изделия. 

Широкое распространение получили вобла, тарань, лещ и сазан, плотва. Освоена выработка вяленых рыбных товаров из океанических рыб: морской карась, хек, зубан, аргентина, тунец, рыба-капитан и др.
Вяленую рыбу выпускают в основном неразделанной, но иногда потрошенной (с головой и без головы), в виде полупласта, боковника, спинки-балычка.
По размерам вяленую рыбу делят на крупную, мелкую и без сортировки.
По качеству по ГОСТ 1551-93 «Рыба вяленая. Технические условия» вяленую рыбу, кроме воблы, мелких красноперки и азово-черноморской тарани, подразделяют на 1 и 2 сорта.

К 1 сорту относится рыба различной упитанности, с чистой поверхностью без налета соли, с плотной и крепкой мышечной тканью. Допускаются слегка ослабевшее брюшко с легким пожелтением, незначительный налет соли на поверхности голов рыб, для океанических рыб – незначительные повреждения жаберных крышек, проколы, порезы, свойственные им йодистый запах и кисловатый привкус.

Во 2 сорте допускается рыба со сбитой чешуей, ослабевшим и пожелтевшим брюшком, с налетом соли на поверхности, с незначительным запахом окислившегося жира в брюшной полости и на разрезах.

Содержание соли в рыбе в зависимости от ее вида должно быть не более 6-12 %. Влажность вяленой рыбы не выше 40-45 %, а океанической – 50 %.

Балычные вяленые (провесные) изделия. Приготовление балычных провесных изделий осуществляется примерно по той же технологической схеме, что и вяленой в естественных условиях рыбы, но с различными режимами посола, отмочки и вяления. Рыбу перед посолом обязательно разделывают, а посол ведут в льдосолевой смеси, что позволяет поддержать температуру в толще мышечной ткани рыбы от -4 до -6 °С.

Для выработки вяленых балычных изделий используют наиболее ценные виды рыб: 
· осетровые (осетр, белуга, калуга, шип, севрюга);
· лососевые (белорыбица, нельма);

· океанические (палтус, рыба-капитан).

Провесные балыки обладают высокой пищевой ценностью, характеризуются превосходными вкусовыми и ароматическими свойствами, приятной нежной консистенцией. Они являются продуктами исключительно высокой ценности, превосходя копченые балычные изделия.

Балычные провесные изделия по качеству подразделяют на высший, 1 и 2 сорта. ГОСТ 7444-2002 «Изделия балычные из белорыбицы и нельмы холодного копчения и вяленые. Технические условия», ГОСТ 6481-97 «Изделия балычные из осетровых рыб холодного копчения и вяленые. Технические условия». Но по ГОСТ 6481-2015 (дата начала действия – 01.01.2017) подразделяют на высший и первый сорта.
Наиболее типичными и чаще всего встречаемыми дефектами являются:

Кисловатый запах – возникает при повышенной температуре посола и чрезмерном опреснении балычных полуфабрикатов. Дефект неустраним.

Сырой запах – появляется вследствие недосола рыбы или преждевременного прекращения вяления. Дополнительное вяление позволяет устранить дефект.

Затхлость и омыление – появляется на поверхности балыков при хранении их в сырых, плохо вентилируемых складах. При промывке в слабом растворе соли с последующей подсушкой удается значительно ослабить дефект.

Плесень – может образоваться на поверхности и в брюшной полости отсыревших балыков при отсутствии вентиляции, нарушении температурного режима и сроков хранения, в виде белого или черно-зеленого налета. Придает балыкам затхлый запах и неприятный вкус. Незначительный налет белой плесени не считается дефектом. Балык, пораженный черно-зеленой плесенью реализации не подлежит.

Рапа – беловатый налет выкристаллизовавшейся соли на поверхности рыбы появляется при продолжительном вялении, а также при хранении вяленых рыбных товаров с повышенным содержанием соли. Для удаления рапы балыки следует протереть салфеткой, смоченной в растительном масле и направить в реализацию. 

Окисление жира – сопровождается его пожелтением первоначально в брюшке, а затем на поверхности и в подкожном слое рыбы. Балыки приобретают прогорклый вкус и кислый запах. Причина появления дефекта, использование для вяления рыбу, хранившуюся длительное время, а также продолжительное хранение готовых балычных товаров. Дефект не устраним.

Вяленые рыбные изделия могут подвергаться порче вредителем – личинкой жука-кожееда (шашелом). Если поражение рыбы шашелом обнаружено своевременно, то ее разрезают по брюшку и раскладывают в местах освещенных солнцем.

Упаковывают вяленую рыбу в ящики, короба, корзины, мешки и рогожные кули емкостью до 50 кг или сухотарные бочки до 100 л.

Вяленую рыбу необходимо хранить в сухих чистых хорошо вентилируемых и затемненных помещениях при температуре от -2 до -8 °С и относительной влажности воздуха 70-75 % до 4 мес.

Сушеные рыбные продукты

Для производства сушеных рыбных товаров используют только тощую соленую или несоленую рыбу, содержащую до 2-3 % жира. Жирные рыбы для сушки не используются в связи с тем, что жир, подвергается глубокому окислению и делает продукт непригодным в пищу. Сушат треску, пикшу, корюшку, сайку, пескарей, бычков и др.
Сушка рыбы, особенно в сочетании с посолом, является эффективным способом ее консервирования, это объясняется тем, что с понижением влажности рыбы до определенного предела создаются условия, при которых микроорганизмы развиваться не могут. Бактерии и дрожжи прекращают размножение при влажности менее 25 %, а плесени – при влажности менее 15 %. Однако жизнеспособность микроорганизмов при этом сохраняются в течение длительного времени и при увлажнении продукта микрофлоры, особенно плесневые грибы, быстро развиваются.
Сушка предварительно подсоленной рыбы приводит к тому, что концентрация соли в клеточном соке резко возрастает и наступает плазмолиз клеток микроорганизмов, что обеспечивает длительность хранения.
В процессе сушки рыба не созревает, а лишь обезвоживается, поэтому в пищу рыбу можно использовать только после отмочки и кулинарной обработки.

Сущность сушки заключается в превращении воды на поверхности  рыбы и в более глубоких ее слоях в газообразное состояние. Сушеные рыбные продукты получаются с высокими товарными свойствами, когда непрерывность процесса обезвоживания поддерживается в течение всего времени сушки.

Скорость сушки рыбы зависит от многих факторов: температуры и влажности воздуха, скорости его движения, химического состава и строения мяса рыбы, способа ее разделки и др. Чем выше температура воздуха и ниже его относительная влажность, чем больше скорость воздуха в сушилке, тем быстрее и в большем количестве происходит потеря массы. Рыба тощая, разделанная, высыхает быстрее жирной и неразделанной рыбы.
Сушеные рыбные товары приготовляют холодной естественной или искусственной сушкой при температуре не выше 35 °С, а также горячей сушкой в специальных печах при температуре до 200 °С. Сущность сублимационной сушки состоит в том, что обезвоживание продукта производится в замороженном состоянии (при температуре ниже -5 °С) в условиях высокого вакуума в специальных аппаратах (сублиматорах). Здесь лед, минуя жидкую фазу, переходит в пар и удаляется с помощью насосов. Объем рыбы при сублимационной сушке остается прежним, белки, витамины и ферменты не разрушаются. Вкус, цвет и запах почти не изменяются.
Вырабатывают рыбу пресно-сушеную и солено-сушеную.
Рыбу холодной сушки, в основном треску и пикшу, заготавливают в небольших количествах. Пресно-сушеная треска называется стокфиском, а солено-сушеная – клипфиском. Рыба горячей сушки – в основном солено-сушеный снеток и реже другие мелкие рыбы: корюшка, сайка, пескарь, бычки, и т.п.

По качеству солено-сушеную рыбу делят на 1 и 2 сорта. Рыба 1 сорта должна быть однородной по внешнему виду, равномерно высушенной, с плотной жесткой консистенцией; содержит до 12 % соли и не более 38% влаги. Количество ломаных рыбок допускается до 20 %. Во 2 сорте допускается рыба с подгоревшей поверхностью, содержащая до 15 % соли, не более 25 % ломаных экземпляров.
К группе сушеных рыбных продуктов относят пищевую рыбную муку, визигу, пищевой рыбный клей, рыбные концентраты, растворимый рыбный белок и сушеные акульи плавники.
Пищевая рыбная мука. Готовят, как правило, из тощих видов рыб. Отваренную рыбу прессуют, затем жом разрыхляют, сушат, обезжиривают путем экстракции, измельчают, просеивают и готовую муку упаковывают в герметичную тару.

Визига. Готовят из внешней оболочки спинной струны (хорды) осетровых рыб. Извлеченную хорду разрезают по длине, очищают от хрящевой массы, слизи и крови, а затем сушат под навесом до влажности 13-20 %. Среди белковых веществ в визиге преобладает коллаген. Используют для начинки пирогов.

Пищевой рыбный клей. Готовят из доброкачественных пузырей рыб семейства осетровых и сомовых. Пузыри высушивают, удалив наружный слой, сортируют по видам рыб, размерам и сортам. Используют клей для осветления вина, пива и бульонов.

Сухой растворимый рыбный белок. Готовят из малоценных рыб, а также из мяса китов и ластоногих. Это порошок со слегка сероватым или желтоватым оттенком без рыбного запаха и других посторонних привкусов и запахов. Рыбный белок используют, как заменитель яичного белка при производстве соусов и майонезов.

Сушеные акульи плавники. Это плавники акул, используемые для пищевых целей. Первый спинной, грудные и хвостовой плавники после посола и отмочки подвергают естественной или искусственной сушки при температуре 40-50 °С. В кулинарии используют для приготовления первых блюд.

Рыбные концентраты:
Рыбные хлопья должны быть серого или желтоватого цвета, обладать вкусом и запахом проваренной сушеной рыбы, без горечи, затхлости и др. порочащих привкусов и запахов. Готовят из вареного мяса, измельченного на кусочки.
Рыбная крупа. Готовят из вареного мяса рыбы, пропущенного через мясорубку. Должна быть чистой, рассыпчатой, без признаков плесени, со вкусом и запахом свойственными проваренной сушеной рыбе, без горечи, затхлости, посторонних запахов и привкусов.

Рыбные сухари. Готовят из высушенных целых тушек мелких рыб или кусочков рыбного филе. Должны быть равномерно высушенными и рассыпчатыми, с чистой поверхностью, без признаков пригорелости, со вкусом и запахом, свойственными сушеной рыбе, без горечи, затхлости и др. порочащих запахов и привкусов.

Сухие рыбные супы: «Суп рыбный», «Суп рыбный пикантный», «Суп рыбный любительский» и т.д.

Рыбу холодной сушки и сушеные акульи плавники упаковывают в тюки по 50 кг, солено-сушеную рыбу – в ящики до 16 кг, а также в картонные коробки до 1 кг. Рыбные концентраты расфасовывают в бумажные пакеты массой нетто до 1 кг, а затем укладывают в ящики вместимостью до 12 кг. Рыбу сублимационной сушки упаковывают в герметические жестяные или алюминиевые банки, а также полиэтиленовые пакеты под вакуумом в инертном газе. Визигу упаковывают в ящики до 20 кг или в тюки, сухой растворимый белок – в ящики от 8 до 50 кг, а брикетированный – до 15 кг. 

Хранят солено-сушеные рыбные товары в сухих, чистых, проветриваемых, затемненных складах при температуре 8-10оС и относительной влажности воздуха 70-75 % до 8-9 мес. Гарантированный срок хранения рыбы сублимационной сушки, упакованной в герметичную тару, при температуре не выше 25 °С до 2 лет.
Сушеные рыбные товары отличаются повышенной гигроскопичностью, при увлажнении они быстро плесневеют, а жир прогоркает. Срок хранения в магазине не должен превышать месяца.
4 Характеристика копченой рыбы, рыбных консервов, пресервов и полуфабрикатов

Копченые рыбные товары
Копчение – способ консервирования соленой или подсоленной рыбы продуктами неполного сгорания древесины, содержащимися в дыме или коптильных препаратах. Копченая рыба – вкусный питательный продукт, получаемый пропитыванием мяса рыбы летучими ароматическими веществами, содержащимися в дыме или коптильной жидкости. При этом на микрофлору рыбы оказывает угнетающее влияние комплекс факторов: высокая концентрация соли, обезвоживание в результате сушки, высокая температура, действие коптильного дыма.
В процессе копчения рыба приобретает своеобразный вкус, аромат и цвет. Образование специфических свойств копченых продуктов связывают также с накоплением новых веществ, возникающих при взаимодействии компонентов дыма с белками, жирами, углеводами, с экстрактивными и др. веществами, образующимися при созревании рыбы.

Коптят рыбу различными способами: дымовым – рыбу обрабатывают воздушно-дымовой смесью, образующейся при неполном сгорании древесины; бездымным – рыбу обрабатывают продуктами сухой перегонки древесины (коптильная жидкость); смешанным – рыбу, обработанную раствором коптильной жидкости, а затем подкапчивают дымом. С целью активизации процесса копчения применяют электрокопчение токами высокого напряжения, а на отдельных стадиях процесса (подсушивание, пропекание) применяют токи различной высокой частоты, инфракрасные и ультрафиолетовые лучи.

Различают три вида копчения рыбы: холодное при температуре 40 °С, горячее при температуре 80-170 °С, и полугорячее при температуре 60-80 °С.

Рыба холодного копчения. Для холодного копчения используют, как правило, соленую рыбу. Перед копчением крупную рыбу разделывают, мелкую нет. Технологическая схема обработки соленой рыбы при холодном копчении:
сортировка – мойка – отмочка – мойка – нанизывание – вяление – копчение – сортировка – протирание – укладка в тару – упаковка тары.

Рыба горячего копчения. Целую или разделанную рыбу подсаливают, затем промывают, развешивают на клети и направляют на копчение, которая состоит из трех стадий: подсушивание, проварки и копчения. Продолжительность копчения рыбы зависит от ряда факторов и может колебаться от 10-15 мин при электрокопчении до 60-160 мин при обычном способе копчения. 

Рыба полугорячего копчения. На полугорячее копчение направляют мелкую и сельдевую рыбу. Подготовленную рыбу подсушивают при температуре 18-20 °С в течение 1,5-2 часа, а затем температуру доводят до 80 °С и коптят около 4 часов.

Ассортимент и требования к качеству рыбных товаров холодного копчения:
Балычные изделия холодного копчения. Изделия из осетровых, белорыбицы и нельмы по качеству делят на высший, 1 и 2 сорта. ГОСТ 7444-2002 «Изделия балычные из белорыбицы и нельмы холодного копчения и вяленые. Технические условия», ГОСТ 6481-97 «Изделия балычные из осетровых рыб холодного копчения и вяленые. Технические условия». Но по ГОСТ 6481-2015 (дата начала действия – 01.01.2017) подразделяют на высший и первый сорта.

Требования к качеству копченых балыков из осетров, белорыбицы, нельмы и океанических рыб аналогичны предъявляемые к сортам копченых (провесных) балычных товаров.

Балычные изделия из океанических рыб, балтийского и дальневосточного лососей по качеству делят на 1 и 2 сорта. 
ГОСТ 2623-2013 «Изделия балычные из тихоокеанских лососей и иссык-кульской форели холодного копчения. Технические условия». Балычные изделия из дальневосточных лососей 1 сорта могут быть: различной упитанности, кроме тощей; без наружных повреждений; правильно разделанные; равномерно прокопченные от светло- до темно-золотистого цвета кожных покровов; с консистенцией от сочной до плотной; с приятными вкусом и ароматом копчения.
Во 2 сорте допускаются изделия:
различной упитанности; с наружными повреждениями и трещинами; с отклонениями в разделке; неравномерно прокопченными; с частичным отставанием кожи от мяса; незначительным налетом соли и легким пожелтением у при головочной части; консистенцией жесткой или мягковатой со слегка крошащимся при разрезе мясом; слабым запахом окислившегося жира на поверхности и в подкожном слое.

ГОСТ 13197-2013 «Изделия балычные холодного копчения из лосося балтийского. Технические условия». Аналогичные требования предъявляют к качеству балычных изделий из балтийского лосося, за исключением того, что к 1 сорту относятся балыки только из упитанного лосося, а во 2 сорте допускаются изделия из рыб различной упитанности, кроме тощей.

Рыба холодного копчения. К этой группе относится рыба, обитающая во внутренних водоемах, а также океанического промысла, за исключением анчоусовых, лососевых, осетровых и сельдевых.

ГОСТ 11482-96 «Рыба холодного копчения. Технические условия». По видам разделки рыбу холодного копчения выпускают: неразделанной, потрошенной с головой и обезглавленной, жаброванной, зябренной, в виде пласта с головой и обезглавленной, полупластом, спинку, боковник, теша, куска, филе. Характеристика основных видов разделки приведена в первом вопросе.
Рыбу холодного копчения по качеству делят на 1 и 2 сорта.

Рыба 1 сорта может быть различной упитанности; всех размеров. Она имеет чистую и сухую поверхностью; правильную разделку; целое и плотное брюшко у неразделанной рыбы. Кожный покров имеет светло-золотистый, темно-золотистый цвет. Консистенция – сочная, плотная (у скумбрии мясо может быть слегка расслаивающимся). Вкус и запах с ароматом копчения без сырости и других порочащих признаков.

Во 2 сорте допускаются более значительные белково-жировые натеки, незначительный налет соли, сбитость чешуи, ослабевшее брюшко, трещины в брюшной полости, цвет кожного покрова – золотистый, темно-коричневый. 
Сельди и сардины холодного копчения. ГОСТ 813-2002 «Сельди и сардина тихоокеанская холодного копчения. Технические условия».
По видам разделки рыбу выпускают: неразделанной, потрошенной с головой и обезглавленной, жаброванной, зябренной, в виде пласта с головой, тушки, спинки, филе. Сельди и сардины холодного копчения делят на 1 и 2сорта.

Рыбы 1 сорта должны быть целыми; с чешуей или без нее; с чистой поверхностью ровного золотистого цвета. Быть с нежной сочной консистенцией; со вкусом и запахом копчения без порочащих признаков, с присущим некоторых видов сардин кисловатым привкусом или без него. 

Допускаются небольшие срывы и порезы кожи, а у сардин поврежденные плавники, незначительный жировой натек, обмякшее, но не лопнувшее брюшко, плотная консистенция.

Во 2 сорте допускаются: надломанные головки и лопнувшее брюшко, срывы и порезы кожи, незначительные, неохваченные дымом пятна, жировой натек, покрытая жиром поверхность, соломенный или коричневый цвет, суховатая, ослабевшая, но не дряблая консистенция, слабый запах окислившегося жира на поверхности.

Ставрида и скумбрия пряно-копченая. Пряно-копченую рыбу выпускают в неразделанном виде, в теплое время года скумбрию только жаброванной. Рыбу солят пряным посолом, после чего коптят при температуре 30 °С.
Пряно-копченые рыбные продукты должны иметь чистую, сухую поверхность, светло-золотистую окраску, сочную нежную консистенцию, целое брюшко, приятные вкус и запах без сырости и других порочащих признаков. Допускаются небольшие подсохшие белково-жировые подтеки, незначительны налет соли у жаберных крышек, глаз и оснований хвостового плавника, для скумбрии – мягкая, слегка расслаивающаяся консистенция. 

Ассортимент рыбных товаров горячего копчения объединяют в группы:

Осетровые рыбы горячего копчения. По ГОСТ 7445-2004 «Рыба осетровая горячего копчения. Технические условия» выпускают потрошенные с головой (стерлядь, бестер), потрошенные обезглавленные (севрюга, осетр, шип, бестер). Также в виде кусков (белуга, калуга, осетр, шип, севрюга).
Осетровые рыбы горячего копчения могут быть приготовлены из рыб различной упитанности, кроме тощей. Должны иметь проваренное мясо, чистую поверхность, целый кожный покров, консистенция – плотная, нежная, сочная. Допускаются незначительные повреждения поверхности и вздутости кожи, небольшие ожоги, мягковатая, суховатая или слоистая консистенция, слабо выраженный илистый запах.

Сельди горячего копчения. По ГОСТ 812-2013 «Сельди горячего копчения. Технические условия» по способам разделки сельдь бывает неразделанной, жаброванной, зябренной, обезглавленной.

Сельди должны быть равномерно прокопченными, мясо, икра или молоки – проваренными, без признаков сырости, кровь – полностью свернувшейся, поверхность чистой от соломенно-желтого до темно-золотистого цвета, консистенция сочной, вкус и запах приятными. Допускаются суховатая консистенция, небольшие срывы, порезы кожи и повреждения брюшка, поломанные жаберные крышки, надломанные головки, незначительная морщинистость, вздутость кожи и пятна, неохваченные дымом.
Рыба мелкая горячего копчения. Приготавливают ее из мелкой сельди, скумбрии и ставриды, кильки, салаки, ряпушки и корюшки. По ГОСТ 6606-83 «Рыба мелкая горячего копчения. Технические условия» мелкая рыба должна быть прокопчена до полной готовности, иметь чистую, без ожогов поверхность, цвет от светло-золотистого до коричневого, консистенцию нежную сочную. Допускаются незначительные натеки жира на поверхности, механические повреждения жаберных крышек, небольшие срывы кожи, слабоватая или суховатая консистенция, незначительный привкус горечи от смолистых веществ, светлые пятна.

Рыба горячего копчения. ГОСТ 7447-97 «Рыба горячего копчения. Технические условия». К этой группе относят рыбные товары, приготовленные из остальных семейств промысловых рыб, в том числе океанических. Рыбу горячего копчения выпускают неразделанная, потрошенная с головой, обезглавленная, потрошенная обезглавленная, жаброванная, в виде куска, рулета, филе-куска.
Рыба может быть различной упитанности, кроме резко истощенной при нересте. Рыба должна быть равномерно прокопченной, мясо, икра или молоки – проваренными, без признаков сырости, кровь – полностью свернувшейся, поверхность чистой от светло-золотистого до коричневого цвета. Консистенция – сочная, нежная, плотная. Допускаются незначительные натеки жира на поверхности, механические повреждения жаберных крышек, небольшие срывы кожи, суховатая консистенция, светлые пятна.
Рыба полугорячего копчения – это мелкие сельдевые, треска, морской окунь и др. Сохраняется она более длительный срок, чем рыба горячего копчения, на сорта не делится.
Упаковывают рыбу холодного копчения в деревянные, картонные и металлические ящики, плетеные корзины, короба из дранки емкостью до 30 кг., сухотарные бочки – до100 л. Тара изнутри должна быть выложена под пергаментом или оберточной бумагой, а в торцовых стенках ящиков и в днищах должно быть сделано несколько отверстий для доступа воздуха. Хранят рыбу холодного копчения в сухих, хорошо проветриваемых помещениях при температуре от 0 до -8 °С и относительной влажности воздуха 75-80 % 15-60 суток.
Упаковывают рыбу горячего и полугорячего копчения в деревянные ящики емкостью до 20 кг или коробки до 5 кг. Хранят рыбу горячего и полугорячего копчения при температуре от -2 до 2 °С и относительной влажности воздуха 75-80 % 3 суток. Для увеличения сроков рыбы горячего и полугорячего копчения ее можно замораживать. Копченую рыбу, уложенную в ящики, короба емкостью до 8 кг или картонные коробки от 0,25 до 2,0 кг замораживают при температуре -30 °С и хранят при температуре -18 °С до 1-2 мес. После дефростации рыба сохраняет в основном все свойства свежего копченого продукта. 

Наиболее распространенными дефектами рыбных товаров холодного копчения являются:

Белобочка – светлые непрокопченные пятна, образующиеся в местах соприкосновения одной рыбы с другой. Дефект можно устранить, если рыбу докоптить, а если такой возможности нет, то рыбу-белобочку необходимо срочно реализовать.

Бледная поверхность появляется из-за недостаточной окрашенности, по причине слабой концентрации дыма в камере или пересушенной поверхности. Дефект можно устранить, если рыбу докоптить.

Темная поверхность образуется при использовании недоброкачественного топлива, сильно увлажненного или густого дыма, рыба с недосушенной поверхностью.

Невыраженный запах копчености является, как правило, следствием слабого окрашивания рыбы.

Горький вкус – результат копчения рыбы с увлажненной поверхностью или использования дыма с повышенным содержанием смолистых веществ.

Повышенное содержание влаги в рыбе – результат плохой подсушки или использования при копчении топлива с повышенной влажностью. Дефект можно исправить, направив рыбу на подсушку.

Сухая консистенция мяса, образующаяся при пересушке рыбы, является неустранимым дефектом.

Дряблая консистенция мяса, лопнувшее брюшко, оголенные ребра – следствие чрезмерной отмочки и разрыхления тканей брюшка.

Черные смолистые натеки на поверхности рыбы – результат загрязнения смолистыми веществами и нагаром из дымоходов и с потолка камеры. Дефект можно устранить осторожным соскабливанием натеков ножом или протиранием рыбы салфеткой.

Кислый или аммиачный запах в жабрах появляется, если жабры плохо промыты, а при подсушивании и копчении жаберные крышки оказались прижатыми. Дефект можно устранить, удалив жабры, приоткрыв жаберные крышки и подсушив рыбу.

Подпаривание возникает в излишне увлажненной рыбе при высокой температуре подсушки и копчении. Дефект неустраним.

Рапа – налет соли на поверхности рыбы в виде мелких кристаллов. Образуется в недостаточно отмоченной или пересушенной рыбе, а также во время хранения крепкосоленной продукции. Дефект устраним протиранием поверхности рыбы салфеткой смоченной водой, а затем растительным маслом.

Плесневение – появление на поверхности рыбы белого или зеленоватого налета, сопровождающегося нередко омылением, во время ее хранения в невентилируемом помещении при повышенной влажности. Дефект можно устранить протиранием поверхности рыбы салфеткой, смоченной в растворе соли с последующей подсушкой. Если плесень проникла в мясо, то дефект не устраним.

Затхлость – появление постороннего неприятного запаха при хранении копченой рыбы в таре с резкими запахами или в плохо вентилируемом влажном помещении. Дефект можно устранить, проветрив рыбу и переложив ее в другую тару, отрегулировав режим хранения.

Во время хранения рыбные продукты холодного копчения могут поражаться шашелом.
Дефекты рыбных продуктов горячего и полугорячего копчения:

Ожоги – темные обугленные участки, вызванные соприкосновением языков пламени с рыбой. Дефект неустраним.

Просырь – недостаточная пропеченность мяса рыбы у головы и позвоночника. Дефект можно устранить, направив рыбу на повторное копчение.

Вздутость кожи возникает от излишне высокой температуры копчения. Дефект неустраним.

Разрывы поверхности образуются при резком повышении температуры при подсушке рыбы. Дефект неустраним.

Запаривание – неприятный резкий запах копчения и красно-коричневый цвет подкожного слоя мяса рыбы. Возникает дефект при копчении слабо подсушенной рыбы или высокой влажности дыма и является неустранимым.

Белково-жировые и сукровичные натеки – белые или красноватые полосы на поверхности рыбы. Появляются при плохой промывке жабр, использовании рыбы с отложением жира в брюшке или с переполненным кишечником. Дефект можно устранить, осторожно соскоблив ножом натеки и протерев рыбу салфеткой, смоченной в растительном масле.

Механические повреждения – это деформированная с неудовлетворительным товарным видом рыба. Дефект неустраним.

В рыбе горячего и полугорячего копчения могут возникать такие же дефекты, как и в рыбе холодного копчения.

После устранения дефектов рыбные копченые товары должны быть проверены инспекцией по качеству для установления их соответствия требованиям стандарта.
Рыбные консервы
Рыбные консервы – это пищевые продукты, обработанные соответствующим образом, расфасованные в герметично укупоренную тару и подвергнутые термическому воздействию для предохранения от порчи при длительном хранении.

Рыбные консервы можно подразделить на две группы: стерилизованные и нестерилизованные – пресервы.

Производство стерилизованных консервов включает следующие операции: порционирование, эксгаустирование (удаление воздуха из консервов перед закаткой), закатка, стерилизация, контроль качества, маркировка, упаковка.
Стерилизованные консервы подразделяют на две основные группы: натуральные и закусочные.
Натуральные консервы выпускают следующих видов: в собственном соку, с добавлением растительного масла, в желе, в бульоне, уха и супы рыбные др. ГОСТ 7452-2014 «Консервы из рыбы натуральные. Технические условия». ГОСТ 32156-2013 «Консервы из тихоокеанских лососевых рыб натуральные и натуральные с добавлением масла. Технические условия».
Консервы в собственном соку. Готовятся из жирных видов рыб (семейства лососевых и осетровых, палтуса, сельди атлантической тихоокеанской, скумбрии, ставриды, тунца и хека), из печени трески, пикши и др. Печень трески богата витаминами А, D и имеет богатый набор минеральных веществ – йода, фосфора, меди и брома.

В консервы добавляют душистый или черный перец, лавровый лист для устранения неприятного запаха жира, в консервы из лососевых и осетровых добавляют только соль. Особенность приготовления рыбных консервов в собственном соку состоит в том, что сырье укладывают в банки в сухом виде.

Консервы с добавлением растительного масла. Вырабатывают их из ставриды, скумбрии и сельди атлантической. В банки с рыбой добавляют растительное масло, соль, душистый перец, гвоздику; иногда применяют масло, ароматизированное красным перцем и укропным маслом.

Консервы в желе. ГОСТ 7455-2013 «Консервы из рыбы в желе. Технические условия». Приготавливают из сырой, бланшированной и обжаренной рыбы. Готовят из сиговых (хариус, омуль), кефали, сайры, сазана, судака, палтуса, азово-черноморской скумбрии, щуки, трески и миноги. Рыбу подсаливают, укладывают в банки и заливают горячим раствором желатина или агар-агаром, приготовленным на воде или бульоне, в состав которого входит отвар свежего лука, уксусная кислота, соль. В каждую банку перед закаткой вкладывают лавровый лист, гвоздику, несколько зерен горького или душистого перца. 
Консервы в бульоне. Вырабатывают из дальневосточной скумбрии, кефали, ставриды, а также из фарша трески в виде фрикаделек. Рыбу, уложенную в банки с добавлением обжаренного лука, соли и пряностей, заливают бульоном, полученным при варке голов (без жабр) и хвостового плавника. К этому виду относят консервы – уха и супы рыбные.

Закусочные консервы используют в качестве закуски и для приготовления вторых блюд. К ним относятся консервы в томатном соусе и масле, паштеты, пасты, котлеты и фрикадельки, рыборастительные консервы.
Консервы рыбные в томатном соусе. ГОСТ 16978-99 «Консервы рыбные в томатном соусе. Технические условия». Приготавливают из тушек, кусочков и филе рыб, из хрящей, срезков осетровых рыб. Мелкие рыбки – хамса, килька, тюлька и снеток идут неразделанными. В зависимости от способа подготовки рыбы к консервированию эту группу консервов делят на две подгруппы: консервы из обжаренной и не обжаренной рыбы. Наиболее распространенными являются консервы в томатном соусе из обжаренного полуфабриката. Кроме ассортимента рыбы в томатном соусе в группу входят: котлеты рыбные в томатном соусе, печень трески и налима в томатном соусе и др.
Консервы в томатной заливке из бланшированной или сырой рыбы, печени трески, пикши и налима, ракообразных и моллюсков отличаются по технологии приготовления от соответствующих консервов натуральных только тем, что уложенные в банки полуфабрикаты заливают томатной заливкой.
Консервы рыбные в масле. ГОСТ 7454-2007 «Консервы из бланшированной, подсушенной или повяленной рыбы в масле. Технические условия». Это высокопитательные, деликатесные закусочные продукты, вырабатываемые из копченой, бланшированной или подсушенной и обжаренной рыбы.

Из копченой рыбы изготавливают консервы двух типов: шпроты и рыба копченная в масле.
Консервы типа шпротов. ГОСТ 280-2009 «Консервы из копченой рыбы. Шпроты в масле. Технические условия». Готовят из кильки, салаки, хамсы, мелкой атлантической сельди. Рыбу после соответствующей подготовки коптят горячим способом, после чего удаляют головы и хвосты, плотно укладывают рядами в банки и заливают горячей смесью рафинированного подсолнечного и горчичного масел (могут использовать кукурузное, оливковое и другие масла), закатывают и стерилизуют. Около 2 месяцев длится созревание. Наиболее ценными из этого типа консервов являются «Шпроты в масле», приготовленные из балтийской кильки «шпрот» осенне-зимнего улова, когда содержание жира достигает 10-14 %. По качеству «Шпроты в масле» подразделяются на сорта: «Экстра», изготавливаемый из балтийской кильки, и первый.
Консервы типа копченая рыба в масле. ГОСТ 7144-2006 «Консервы из копченой рыбы в масле. Технические условия». Вырабатывают их разных видов рыб. Консервы «Кипперс в масле» приготавливают из атлантической сельди.

Консервы из бланшированной или подсушенной рыбы в масле также вырабатывают двух типов: сардины и рыба, бланшированная в масле.

Консервы типа сардин. ГОСТ 12028-2014 «Консервы из мелких сельдевых рыб в масле. Технические условия». Вырабатывают в основном из мелких рыб семейства сельдевых (килька, салака, сельдь). Разделанную на тушки рыбу подвергают одному из следующих способов тепловой обработки: подсушке горячим воздухом, инфракрасными лучами, подсушке или подвяливанию с последующей обжаркой в масле, обработке паром. После этого тушки рыб укладывают в банки, заливают горячим оливковым, арахисовым или рафинированным подсолнечным маслом, укупоривают и стерилизуют. Созревание продолжается 3-6 месяцев при температуре 5-15 °С. Особенно ценятся консервы «Сардины в масле» приготовленные из дальневосточной (иваси) и атлантической сардины. 

Вырабатывают также консервы данного типа в масле, ароматизированном коптильной жидкостью, пряностями и томатом.

Консервы в масле после приготовления обязательно требуют 2-6 месячной выдержки на складе. За это время продукт созревает, приобретая характерную консистенцию, вкус и аромат. 

Консервы типа рыба, бланшированная в масле. ГОСТ 7454-2007 «Консервы из бланшированной, подсушенной или повяленной рыбы в масле. Технические условия». Изготавливают из разных видов рыбы, бланшированных острым паром. Полуфабрикат, уложенный в банки, заливают растительным маслом или ароматизированной коптильной жидкостью, томат-пастой и укропным маслом или пряностями. Среди консервов, особыми деликатесными свойствами отличаются консервы: «Сайра бланшированная в масле» и «Тунец бланшированный в масле».

Рыбные паштеты, пасты и фарши. Изготавливают эти консервы из разных видов рыб, икры, молок, печени, кусков или целых жаренных, копченых и вареных рыб, не пригодных из-за механических повреждений для приготовления обычных консервов. В приготовленный фарш могут добавлять растительное масло, томатный соус, пряности, лук.
Паштеты. ГОСТ 7457-2007 «Консервы-паштеты из рыбы. Технические условия». Различают рыбные, из печени, икры и паштетной массы. Рыбный паштет готовят из освобожденного от костей мяса обжаренной и копченой рыбы, печеночный – из частично обезжиренной печени трески и налима, паштет из икры – из ястыков и печени леща и судака, паштетную массу – из смеси бланшированных обжаренных молок и печени.

Паста. Отличается от паштетов более тонким измельчением освобожденного от костей вареного мяса рыб. 

Пищевые фарши.  Приготавливают из вареных малоценных мелких рыб одноразового измельчения на волчке.

Ассортимент консервов этой группы представлен следующими названиями: «Паштет из камбалы», «Паштет шпротный», «Паштет из икры леща и судака», «Паштет из печени трески», «Паста селедочная» др.

Консервы рыборастительные вырабатывают из разных видов рыб, икры, печени и молок с овощными, крупяными или бобовыми гарнирами, с добавлением соусов, заливок, маринадов, бульонов. ГОСТ 12250-88 «Консервы рыборастительные в масле. Технические условия». ГОСТ 12161-2006 «Консервы рыборастительные в томатном соусе. Технические условия».
Консервы этой группы выпускаются: «Кусочки парусника бланшированного в масле с горохом», «Тефтели рыбные с овощным гарниром в томатном соусе» и др.
Консервы из морепродуктов изготавливают из крабов, кальмаров, креветок. ГОСТ 18423-2012 «Консервы из кальмара и каракатицы натуральные. Технические условия». ГОСТ 7403-74 «Консервы. Крабы в собственном соку. Технические условия». Консервы из камчатских и синих крабов подразделяются на сорта: «Экстра», высший и первый.
Качество рыбных консервов определяют по внешнему виду и внутреннему состоянию банок, органолептическим, физико-химическим и бактериологическим показателям содержимого. Рыбные консервы на товарные сорта не делят, кроме шпрот и сардин, крабовых консервов.

По органолептическим показателям должны иметь:

Внешний вид – свойственный данному виду рыбы, способу обработки: тушки, куски, ломтики рыб – целыми, куски крупных рыб – уложенными в банки срезом к донышку банки; куски мелких рыб – укладываются плашмя, а туши рыб – параллельными или взаимно перекрещивающимися рядами. Допускается частичное нарушение кожных покровов, лопнувшее или подрезанное брюшко.

Количество кусков – в банке нормируется в зависимости от ее емкости. 260 г – не более двух кусков рыбы, до 480 г – не более трех, а для консервов в томатном соусе в банках до 350 г – также не более трех, в банках большей емкости не более шести кусков. Количество мелких рыб не нормируется. Прихвостовых кусков в одной банке должно быть не более одного. Посторонние примеси не допускаются.

Цвет мяса и кожных покровов – свойственный виду рыб, способу тепловой обработке, без покраснения у позвоночника. У натуральных консервов допускается незначительное количество темных пятен и точек на поверхности, а для нерки и внутри кусков; для консервов в желе темные точки допускаются на желе.

Бульон – светлый, допускается помутнение от взвешенных частиц белка рыбы, цвет томатного соуса от оранжево-красного до коричневого. Масло после отстоя – прозрачное с осадком частиц белка и незначительным количеством выделившейся влаги.
Вкус и запах – приятные, свойственные данному виду рыб и способу обработки, без посторонних привкусов и запахов. В консервах из печени тресковых видов рыб допускается слабый привкус йода.

Консистенция – сочная, не разваренная, в меру плотная.

По физико-химическим показателям должны быть:

Соотношение массы рыбы и заливки – для натуральных консервов от 85:15 %, до 75:25 %, для консервов в томатном соусе от 70:30 %, до 90:10 %, для консервов в масле от 75:25 % до 90:10 %, консервов рыборастительных – не менее 50 % рыбы.

Содержание поваренной соли – от 1,2 до 2,5%.

Кислотность (в перерасчете на яблочную кислоту) в консервах в томатном соусе – 0,3-0,6 %, а в консервах в маринаде 0,5-0,8 %.

Наиболее распространенными дефектами для рыбных консервов:

Лопнувшее брюшко и сползание кожицы встречается в консервах типа шпротов и рыба копченая в масле. Дефект возникает в процессе стерилизации консервов.

Разваренность, рыхлость, сухость, жесткость, волокнистость мяса рыбы образуется при длительной тепловой обработки, стерилизации, повторном замораживании, не соблюдении режимов размораживания, что ведет к изменению белков.

Помутнее бульона – использование плохо промытой рыбы, задерживание перед консервированием, в результате повторного замораживания, нарушение режима замораживания.

Расслаивание томатного соуса, отставание влаги в консервах в масле возникает при повторном замораживании консервов и нарушении режимов размораживания.

Нарушение калибровки – неоднородность по величине тушек, кусков рыбы в банке.

Темный цвет содержимого консервов возникает при использовании рыбы обжаренной в испорченном масле, при пережаривании полуфабриката, медленном и не полном охлаждении консервов после стерилизации, подгорание томатного соуса (плохое качество томатного соуса).

Потемнение, почернение и посинение содержимого консервов результат образования сульфидов олова и железа.

Порча жира – следствие использования в консервном производстве мороженой рыбы с признаками порчи жира. Сопровождается привкусом горечи, запахом олифы и ржавого подкожного слоя.

Скисание  происходит под действием термофильных бактерий без признаков бомбажа. Консервы с таким дефектом не съедобны.

Привкус и запах металла появляется в консервах, если тяжелые металлы – олово, железа, свинца и меди – переходят в продукт. Происходит в результате коррозийных процессов при длительном хранении.

Бомбаж, коррозия банок и др.
Рыбные пресервы

Рыбные пресервы – вид рыбных продуктов, законсервированных солью (пряного, маринованного или специального посола) с добавлением или без добавления разнообразных соусов и заливок, герметично укупоренных в банки, но в отличие от консервов, не подвергнутые стерилизации. Для повышения стойкости пресервов, во многие из них добавляют антисептики. После приготовления пресервы помещают в холодильные камеры для созревания. Продолжительность созревания зависит от вида рыбы, способа приготовления, температуры хранения и длится от 10 суток до трех месяцев.
В зависимости от предварительной обработки рыбы и применяемых заливок различают следующие виды пресервов: из неразделанной рыбы пряного посола, из разделанной рыбы с применением заливок и соусов, из рыбы специального посола, из рыбы обжаренной или отварной в томатном соусе.

Пресервы из неразделанной рыбы пряного посола. Вырабатывают из охлажденной и мороженой рыбы-сырца, а также из созревшей рыбы специального, пряного или простого посола: кильки, салаки, тюльки, хамсы, ряпушки, мойвы, мелких сельдей и океанических рыб – атлантической скумбрии.
ГОСТ 3945-78 «Пресервы рыбные. Рыба пряного посола. Технические условия». В состав посолочной смеси или заливки входят соль, сахар, смесь пряностей в разнообразном сочетании и соотношении, антисептики.

Ассортимент: «Кильки таллиннские пряного посола», «Кильки рижские пряного посола», «Сельдь иваси пряного посола» и др.
Пресервы из сельди специального посола. ГОСТ 9862-90 «Пресервы рыбные. Сельдь специального посола. Технические условия». Пресервы изготавливают из неразделанной, обезглавленной и полупотрошеной тушки. Сель пересыпают смесью (соль, сахар, консервант), укладывают в банки с добавлением или без добавления заливки.
Пресервы из рыбы специального посола. ГОСТ 19588-2006 «Пресервы из рыбы специального посола. Технические условия». Приготавливают из кильки, мойвы, салаки, тюльки и хамсы. Пресервы изготавливают из неразделанной или обезглавленной рыбы.
Пресервы из разделанной рыбы. ГОСТ 7453-86 «Пресервы из разделанной рыбы. Технические условия». Изготавливают из мороженой и охлажденной рыбы – сырца, из рыбы пряного, специального, маринованного и простого посолов, с содержанием в полуфабрикатах не более 8 % поваренной соли. Для приготовления используют сельдь атлантическую и тихоокеанскую с жирностью не менее 12%, каспийскую, азово-черноморскую и беломорскую, салаку, кильку, хамсу, скумбрию и ставриду, лососи дальневосточные, семгу и балтийского лосося, разделанных в виде тушек, филе, филе-кусочков, филе-ломтиков, рулетов. Пресервы из лососевых дальневосточных рыб в масле изготавливают без применения консерванта. Пресервы из разделанной рыбы вырабатывают в пряных, майонезных и маринадных заливках, в масле, в горчичных, фруктово-ягодных и др. соусах и заливках. 
Пресервы в пряных заливках готовят также как пресервы пряного посола, но и из разделанной рыбы. 

Пресервы в маринаде. Разделанную рыбу заливают маринадной заливкой (сахар, соль, пряности, уксусная кислота, антисептик).

Пресервы в майонезных заливках и в масле. Используют различные виды майонезов или растительных масел. При приготовлении рыбу не пересыпают пряностями.

Фруктово-ягодные и др. соусы. Готовят на основе пряного отвара с добавлением сахара, лимонной кислоты, антисептика, фруктовых и ягодных соков, вина, пива, чесночной вытяжки, укропного масла и др. компонентов. 

Пресервы из рыбы, обжаренной в масле или отварной в томатном соусе. Приготавливают из судака, сома, щуки, морского окуня, кеты и др. рыб. Порционированную рыбу после предварительной тепловой обработки укладывают в банки и заливают томатным соусом. Эти пресервы являются наименее стойкими в хранении и вырабатываются в ограниченном ассортименте.

По качеству рыбные пресервы на сорта не делят.

Пресервы из неразделанной рыбы. Должны иметь приятный вкус, аромат пряностей, нежную сочную консистенцию, чистую поверхность без пожелтения. Рыба должна быть целой, без повреждений, равномерной по длине. Допускаются жестковатое или перезревшее мясо, лопнувшее брюшко без выпадения внутренностей, незначительное слипание рыбок, наличие единичных чешуек и белых хлопьев свернувшегося белка. Содержание поваренной соли от 6 до 10 %, бензойнокислого натрия – не более 0,1 %, соотношение массы рыбы и заливки от 75:25 % до 90:10 %.

Пресервы из разделанной рыбы. Должны иметь приятный вкус, аромат пряностей, нежную сочную консистенцию. Тушки, филе рыбы должны быть целыми, равномерными по величине. Допускаются плотное или перезревшее мясо, незначительные повреждения кожи и отклонения по величине, незначительное слипание тушек, наличие единичных чешуек, белкового налета, желеобразное состояние заливки при условии приятного аромата и вкуса. Кислотность мяса рыбы составляет 0,4-1,2 % в пересчете на уксусную кислоту. Содержание поваренной соли в фруктово-овощных, сладких соусах и майонезах от 5 до 8 %, с другими соусами и заливками от 6 до 10 %, бензойнокислого натрия – не более 0,15 %, соотношение массы рыбы и заливки от 75:25 % до 90:10 %.

Требования для пресервов из рыбы специального посола аналогичны требованиям предъявляемым пресервам из неразделанной рыбы. Содержание поваренной соли от 5 до 8 %, соотношение массы рыбы и тузлука от 85:15 % до 93:7 %.

Наиболее распространенными дефектами являются:

Бомбаж микробиологический с явлениями гнилостного разложения; хлопушки; нарушение герметичности; лопнувшее брюшко с выпадением внутренностей (из неразделанной рыбы), нарушение калибровки, размягчение рыбы, острый вкус.

Упаковывают и маркируют рыбные консервы и пресервы согласно с ГОСТ 11771-93 «Консервы и пресервы из рыбы и морепродуктов. Упаковка и маркировка. Технические условия» в жестяные, стеклянные банки, а также в банки из алюминиевой фольги и полимерных материалов.

Жестяные банки цельнотянутые или сборные могут быть с лакированной или не лакированной внутренней и наружной поверхностью. Внутренняя поверхность лакированных банок должна быть покрыта устойчивым консервным лаком или эмалью. Банки из алюминиевой фольги снаружи должны быть покрыты лаком, внутри – ламинированы полипропиленом. Банки должны быть художественно оформлены путем литографирования, наклеивания бумажных этикеток или бандеролек. При упаковке в индивидуальные художественно оформленные коробки банки могут быть без этикеток.

Кроме надписей и рисунков, на литографированных банках и этикетках и на крышке, не литографированной консервной банки по ГОСТ 11771-93 выштамповывают в три ряда маркировочные знаки:

первый ряд – дата изготовления продукции (число, месяц, год):

число – две цифры; месяц – две цифры; год – две последние цифры;
второй ряд – ассортиментный знак – от 1 до 3 знаков (цифры или буквы); номер завода – от 1до 3 знаков (цифры или буквы); 
третий ряд – смена – 1 знак; индекс рыбной промышленности – буква Р.

Рыбные консервы и пресервы транспортируют без ограничения во времени в любое время года: консервы при температуре от 0 до 20 °С, пресервы – в автомобилях и вагонах-рефрежераторах при температуре от 0 до –8 °С.

Хранят консервы в сухих прохладных помещениях, температура в которых не должна резко колебаться. Оптимальная температура от 0 до 20 °С, относительная влажность воздуха не выше 75 %. . Стерилизованные консервы могут сохраняться 6-30 месяцев. Консервы в томатном соусе, в желе хранят не более одного года, продукцию в собственном соку не более 2 лет.

Пресервы хранят при более низких температурах от -8 до 0 °С. Срок хранения пресервов до четырех месяцев, с антисептиками – более 5 месяцев. Нельзя хранить консервы и пресервы под прямыми лучами солнца, около водопроводных и канализационных труб, вблизи приборов отопления

Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия 

Рыбные полуфабрикаты – это рыба, освобожденная от несъедобных частей, разделанная и подготовленная к тепловой обработке.

Основными видами рыбных полуфабрикатов являются: рыбное филе, порционированная рыба, рыбный пищевой фарш, рыбные котлеты, пельмени, шашлык, рыбные суповые наборы.

Рыбное филе изготавливают из свежей рыбы, и замораживают до температуры в толще мяса не выше -18 °С, после заморозки могут глазировать и упаковывают в тару. Рыбное филе выпускают по 0,25, 0,5, 1, 2 и более, но не больше 13 кг.

Порционированная рыба приготавливается из свежей, охлажденной и мороженой рыбы в виде тушек и кусков массой от 75 до 500 г.

Рыбный пищевой фарш вырабатывают из мяса тунцов, морского окуня, трески, минтая, ставриды и др. океанических рыб. Выпускают двух видов: фарш рыбный и фарш рыбный особый, приготовляемый только из мякоти рыбы. Блоки мороженого фарша выпускают по 0,5-12 кг.

Рыбные котлеты готовят из рыбного фарша или измельченного филе свежей либо мороженой рыбы с добавлением размоченного пшеничного хлеба, обжаренного лука, перца, соли, сырых яиц и сливочного масла. Формируют колеты овальной или круглой формы массой 45-85 г. В реализацию выпускают в охлажденном или замороженном виде.
Рыбные пельмени готовят из тонко измельченного рыбного фарша с добавлением пряностей, масла, яиц, сахара, лука и тонко раскатанного пшеничного теста. Пельмени замораживают при температуре не выше -18 °С. Масса одной штуки 12-14 г, содержание фарша 51-57 %.

Рыбный шашлык готовят из осетровых рыб. Мясо делят на кусочки по 80 г, маринуют в специально приготовленном маринаде в течение 1 часа. Затем упаковывают и охлаждают.
Рыбные суповые наборы состоят из разных частей рыб в охлажденном и мороженом виде. Укладываются порциями по 0,5-1 кг с вложением пакетика с набором пряностей и замораживаются до -12 °С.
Рыбные кулинарные изделия – это продукты, готовые к употреблению без дополнительной обработки. Вырабатывают следующие виды кулинарных изделий: натуральные, изделия из фарша, икры рыб, рыбомучные изделия и из соленых сельдевых и скумбриевых рыб.

Натуральные рыбные кулинарные изделия по способу термической обработки различают следующие группы: рыба жарена, печеная, отварная, заливная, рыбные рулеты, зельцы, студни.

Изделия из фарша к этой группе изделий относят котлеты жареные, рыбу фаршированную, рыбные колбасы и сосиски.

Кулинарные изделия из икры наиболее распространенными видами изделий из этой группы являются икорная и икорно-овощная запеканки и икра провансаль, приготовляемые из икры разных видов рыб, кроме осетровых и лососевых.

Рыбомучные кулинарные изделия – это пирожки, кулебяки и расстегаи, чебуреки и рыбные палочки. Начинка для этих изделий делается из рыбного фарша, визиги, риса, капусты и др.
Кулинарные изделия из соленых сельдевых рыб и скумбрии – к ним относят сельдь рубленую и пасты из сельдевых рыб и скумбрии.

Рыбные кулинарные изделия – скоропортящиеся продукты, срок хранения их не превышает 48 часов. Упаковывают под вакуумом в пакеты из полимерных пленок массой по 100-500 г, охлаждают или замораживают при температуре от -30 до -35 °С.

В охлажденном виде рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия реализуют лишь в местах их производства. В черте города транспортируют транспортом с системой охлаждения. Изделия в замороженном виде транспортируют в таких же условиях, как и рыбу мороженую.

Полуфабрикаты (филе, рыба порционированная мороженая) хранят при температуре -18 °С до 8 мес. Остальные полуфабрикаты хранят при температуре от -18 до 0 °С от 12 часов до 6 мес. в зависимости от температуры и вида полуфабриката. Кулинарные изделия хранят при температуре от 0 до -12 °С от 12 часов до 1 мес.

5 Характеристика балычных изделий и икры

В третьем вопросе изложено про балычные изделия холодного копчения и балычные вяленые (провесные) изделия.
Икра многих видов рыб – исключительно нежный, вкусный и высокопитательный продукт. Отдельные икринки заключены в орган семенник или ястык, и в начальной стадии развития прочно с ним связаны. По мере созревания размер икринок увеличивается, связь с соединительной тканью ястыка ослабевает, а затем утрачивается.
Икринки большинства рыб имеют шаровидную или близкую к ней форму и состоят из тонкой полупрозрачной оболочки, полужидкой желточной массы и зародышевого ядра (глазка).

Высокие пищевые достоинства икры обусловлены значительным содержанием в ней полноценных белков, жиров, минеральных веществ и витаминов А, D, группы В, РР, а также лецитина, вкусовых и ароматических веществ. Особенно ценна икра осетровых и лососевых рыб, содержащая в среднем: белков – 24-31 %, жира – 13-16 % и минеральных веществ – 1,2-1,9 %. Немалую ценность представляет икра частиковых и других видов рыб, а также беспозвоночных. В среднем зрелая икра осетровых рыб содержит 52-56 % воды, икра лососевых рыб – 55-60 % воды, икра частиковых рыб – 66-71 %.
Белковые вещества представлены в основном полноценными белками типа глобулинов – ихтулином и альбумином. Жир икры характеризуется высоким содержанием насыщенных жирных кислот, быстро окисляющихся при хранении, под действием кислорода и света, с образованием горького привкуса и запаха окислившегося жира. В значительном количестве в икре содержатся лецитин, холестерин. Среди минеральных веществ в икре преобладает фосфор, входящий в состав лецитина и ихтулина. В значительном количестве содержаться другие элементы: сера, кальций, натрий, магний, цинк, железо и йод. Все химические вещества икры усваиваются организмом человека полнее и легче, чем содержащиеся в мясе рыб.
Производится икра из осетровых, лососевых, океанических рыб (тунец, треска, минтай) и морепродуктов (морские ежи). 
Икру осетровых рыб получают из белуги, калуги, осетра, шипа и севрюги. Наиболее крупной и ценной является белужья икра. Икра осетровых рыб – от светло-серого до темно-серого цвета, почти черного цвета. Осетровая икра вырабатывается следующих видов: зернистая (баночная, бочоночная, пастеризованная), паюсная и ястычная.

Зернистая икра. Это целые зерна-икринки, отделенные от зрелых ястыков, пропущенные через нитяное сито (грохотка), промытые холодной водой и посоленные мелкой поваренной солью с добавлением антисептиков или без них. Посол икры длиться 1-3 минуты. Различают зернистую икру баночную (жестяные банки до 2 кг), бочоночную (дубовые бочки емкостью до 50 л) и баночную пастеризованную (стеклянные конической формы баночки по 28, 56, 112 г). Бочоночная икра в отличие от баночной отличается повышенным содержанием соли, отсутствием антисептиков и острым вкусом. Бочоночная икра производится сейчас очень редко из-за высокой стоимости.
По ГОСТ 7442-2002 «Икра зернистая осетровых рыб. Технические условия» по качеству икру баночную и бочоночную зернистую делят на высший, 1, 2 сорта. 

Икра баночная высшего сорта состоит из одного вида рыб, одного засола, однородная по размеру, крупная или средняя, от светло- до темно-серого цвета с желтоватым или коричневатым оттенком у осетровой икры, рассыпчатая, без посторонних привкусов и запахов.

К 1 сорту относится мелкая икра от светло-серого до черного цвета; допускается привкус «травки». В икре 2 сорта допускаются: примись икры других видов осетровых рыб, различные по величине и цвету икринки, посторонние естественные привкусы и острота, влажная или густая консистенция. Содержание соли в икре любого сорта – 3,5-5 %.
Икра бочоночная высшего и 1 сортов состоит из одного вида рыб, без лопнувших икринок, равномерно высоленная, без резкой разницы в величине и цвете икринок, без посторонних примесей, запахов и привкусов, консистенция в 1 сорте – влажноватая. В икре 2 сорта допускается неравномерная соленость в одном бочонке, резкая разница в цвете и размере икринок, влажная или густая консистенция, привкус горечи и остроты. Содержание соли в икре любого сорта до 10 %.

Икра баночная пастеризованная готовится из свежесоленой икры или баночной 1 и 2 сортов, с добавлением или без добавления антисептиков. Пастеризуют икру при температуре 60 °С. По ГОСТ 6052-2004 «Икра зернистая осетровых рыб пастеризованная. Технические условия» пастеризованную икру на товарные сорта не делят. По качеству она должна соответствовать тем же требованиям, что и баночная икра высшего и 1 сортов.

Паюсная икра. Получается из мелкой севрюжьей икры или икры других осетровых, как правило, со слабым зерном, не пригодным для производства зернистой икры. Солят икру в течение 1,5-2 минут, в прокипяченном и охлажденном до 38-45 °С растворе соли. Затем отжимают в холщовом мешке под прессом до влажности не более 40 %, расфасовывают в дубовые бочки, жестяные банки емкостью 1-2 кг или стеклянные банки массой до 200 г.

По ГОСТ 7368-2013 «Икра паюсная осетровых рыб. Технические условия» по качеству ее делят на высший и 1 сорт.

Икра высшего сорта – однородного темного цвета, однородной консистенции, с приятным вкусом и запахом. В 1 сорте допускается недостаточно однородная консистенция, незначительный привкус остроты и горечи. Содержание влаги в икре любого сорта – не более 40 %; соли по сортам – не более 4,5; 5 %.

Ястычная икра. Готовят из разрезанных на куски длиной не более 12 см ястыков с перезревшей или недозревшей икрой. Упаковывают в деревянные бочки емкостью до 50 л. или жестяные банки до 2 кг. По ГОСТ 32003-2012 «Икра ястычная осетровых рыб. Технические условия» ястычную икру на сорта не подразделяют. Содержание соли – 4-7 %.
Икра лососевых рыб вырабатывается из дальневосточных лососей, икру называют кетовой или красной. Лучшими вкусовыми свойствами характеризуется икра кеты и горбуши. Икра нерки и чавычи имеет привкус горечи. Лососевую икру изготавливают в основном зернистую, в небольшом количестве производят ястычную.
Для получения зернистой икры отсортированное однородное зерно солят в течение 6-18 минут в прокипяченном и охлажденном до 10 °С рассоле. После отделения тузлука в икру вносят антисептик (смесь сорбиновая кислота и уротропин или бензоат натрия), затем добавляют немного рафинированного подсолнечного или кукурузного масла (для предотвращения слипания икринок) и глицерина (для смягчения привкуса горечи и предохранения от высыхания). Уротропин запрещен на территории РФ. Расфасовывают икру в бочки емкостью не более 25 л и жестяные банки от 100 до 500 г, допускается расфасовка икры в банки емкостью до 3 кг и стеклянные банки по 0,5 кг.

По ГОСТ 18173-2004 «Икра лососевая зернистая баночная. Технические условия» и ГОСТ 1629-97 «Икра лососевая зернистая бочковая. Технические условия» по качеству лососевую зернистую икру делят на 1 и 2 сорта. Требования к качеству аналогичны требованиям, предъявляемым к икре осетровых рыб 1 и 2 сортов. Содержание соли в икре 1 сорта 4-6 %, 2 сорта 4-7 %.
В РФ действует ГОСТ Р 53957-2010 «Икра лососевая зернистая пастеризованная. Технические условия»

Ястычную икру готовят из недозрелых или перезрелых ястыков, а также ястыков замороженных рыб. Расфасовывают в бочки емкостью 25-30 л. На сорта ее не делят. Содержание соли в ястычной икре при мокром посоле составляет 7-10 %, при сухом посоле –13-20 %.

Икра частиковых и других рыб бывает пробойной и ястычной. По способу консервирования эта икра бывает соленая (пробойная и ястычная), пастеризованная и стерилизованная (пробойная), мороженая (ястычная и пробойная) и солено-вяленая (ястычная). По видам рыб ассортимент включает икру воблы, сазана, леща, плотвы, щуки и других частиковых, а также икру тресковых, сельдевых, кефалевых, бычковых и других рыб.
Пробойная икра – это икра, полученная путем освобождения икринок от ястыков. Ее получают посолом отделенной от ястыков икры сухой солью с добавлением консервантов или без них. По ГОСТ 1573-2011 «Икра рыб пробойная соленая. Технические условия» на сорта не подразделяют. Содержание соли – 5-14 %.
Также производят деликатесную икру из пробойной икры с добавлением растительного или коровьего масла, бензоата натрия. Могут добавлять лук, чеснок и др. По ГОСТ 20352-2012 «Икра рыб соленая деликатесная. Технические условия» на сорта не подразделяют. Содержание соли – 3-8 %.
Ястычная икра. Получают из воблы, тарани, леща называют тарамой, а из судака – галаганом. Солят также как пробойную икру. Тарама содержит соли не более 14 %, галаган в обоих сортах не более 16 %. 

Пастеризованная икра. Готовят из пробойной икры, расфасовывают в жестяные банки по 220 г или в стеклянные банки по 350 г, на сорта не делят.

Мороженая икра. Готовят из не соленой ястычной или пробойной икры, замораживают в формах или в парафинированных коробках от 0,5 до 5 кг. Используют эту икру для выработки кулинарных изделий, хлебцев и запеканок. На сорта не делят. 

Солено-вяленая икра. Готовят из зрелых ястыков крупных кефалей. Расфасованные ястыки смазывают глицерином и покрывают расплавленной смесью воска и парафином. Этот продукт считается деликатесным. При подаче к столу с икры надо снять восковую оболочку и нарезать на тонкие кусочки, можно сбрызнуть лимонным соком, оливковым маслом, посыпать зеленью.
Свежая не законсервированная икра в очень короткое время подвергается порче. Для получения высококачественного продукта ястыки с икрой должны извлекаться из тела еще живой рыбы или только уснувшей, не допускается повреждение ястыка и загрязнение икры содержимым кишечника рыбы, слизью, кровью (для этого ястыки извлекаются раньше, чем внутренности). Производство икорных товаров требует строгого выполнения санитарно-гигиенических норм, так как нежная консистенция икры не позволяет применять к ней жесткие режимы консервирования. Для посола икры используют стерилизованную соль (стерилизуют 2 часа при температуре 150-160 °С), а тузлук кипятят.
К основным дефектам икорных товаров относятся:

Острота – слабо выраженный кисловатый привкус.

Скисание – появление у лососевой и реже у осетровой икры кислого вкуса и запаха в результате микробиологической порчи белковых веществ икры.

Горечь – возникает в паюсной икре при повышенных температурах хранения, при использовании соли с повышенным содержанием магниевых и калиевых солей.

Запах и привкус металла – при хранении в металлической таре с нарушенным лаковым покрытием.

Запах «травки» – напоминает запах гнилостного распада в начальных его стадиях, встречается только в осетровой  икре, вызывается условиями обитания рыбы.

Запах ила – встречается в осетровой и белужьей икре. Икра имеет неприятный илистый запах с затхлым, болотистым, плесневелым оттенком.

Запах нефтепродуктов – в икре осетровых рыб из водоемов, загрязненных нефтепродуктами.

Белые включения – появление на поверхности икринок у пастеризованной длительно хранящейся икры осетровых рыб, белых кристалликов. 

Затеки – скопление в местах выбора икры икорной жидкости. Икра в местах затека может плесневеть, дефект характерен для осетровых и лососевых рыб.

Лопанец и отстой – появление в икре пустых оболочек лопнувших икринок. Больше всего отстоя (содержимое икринок в виде густоватой жидкости) дает лососевая зернистая икра.

Икорная корка – появляется у паюсной, бочоночной икры, длительное время хранившейся при недостаточно низкой температуре. Дефект можно исправить, перевернув бочки за 5-10 суток до реализации.

Плесень – беловатый, серо-зеленый, с различными оттенками налет, издающий неприятный затхлый запах. Если плесень проникла вглубь икры, то дефект неустраним.

Хруст – загрязнение икры песком.
Недопущенная и перепущенная икра – нарушения продолжительности посола зернистой икры осетровых рыб. Недопущенная икра имеет влажную консистенцию и недостаточно упругие икринки, а перепущенная икра слишком густая – неразбористая, икринки слипаются и тусклые.

Вязкая консистенция паюсной икры – образуется при задержке икры-сырца до посола, а также при затянувшихся посолах в горячем тузлуке.

Неоднородность консистенции паюсной икры – возникает при упаковке в бочки разных переделов икры, без перемешивания ее в неостывшем виде.

Резинистость зернистой пастеризованной икры  осетровых рыб образуется от огрубения оболочки, вследствие воздействия высокой температуры пастеризации. 

Хранят рыбную икру в холодильниках при температуре от –2 до –6оС и относительной влажности воздуха 75-85 %. Срок хранения зависит от вида икры, способа ее обработки, упаковки и при строгом соблюдении указанных режимов может колебаться от 1 до 12 месяцев, для деликатесной соленой икры от 5 суток до 6 месяцев.
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