
10.12.2020
Задание для студентов группы 17 ЗТУ
Дисциплина Товароведение продовольственных товаров
Преподаватель Назарова Тамара Германовна
Адрес электронной почты: nazarova.tamara19@mail.ru
Тема раздела: «Рыба и рыбные товары»
Тема урока: «Рыбные товары»
Пояснение к уроку: 
 1.Внимательно изучите материал лекции
[bookmark: _Hlk58313337][bookmark: _GoBack] 2.Оформите практическую работу в таблице №1 по теме: «Химический состав рыбы, требования к качеству живой, охлажденной, мороженой, копченой рыбы», по предложенному образцу:

Таблица 1 Химический состав рыбы требования к качеству рыбы.
	№
	Химический состав рыбы
	Требования к качеству живой рыбы
	Требования к качеству охлажденной рыбы
	Требования к качеству мороженой рыбы
	Требования к качеству копченой рыбы холодного копчения 
	Требования к качеству рыбы горячего копчения
	Дефекты копченой рыбы
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  3. Оформите практическую работу в таблице №2 по теме: «Икра» по предложенному образцу:
	№
	Характеристика, сорта икры осетровых рыб
	Характеристика, сорта лососевых рыб
	Характеристика икры прочих рыб
	Требования к качеству икры прочих рыб(пробойной)
	Маркировка икры
	Дефекты
	Хранение икры
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4. Оформите практическую работу в таблице №3 по теме: «Нерыбные продукты моря» по предложенному образцу:

	№
	Пищевая ценность
	Перечислите ракообразные, их характеристика
	Перечислите моллюски двустворчатые, их характеристика
	Перечислите головоногие, их характеристика
	Перечислите иглокожие, их характеристика
	Перечислите лечебные свойства морских водорослей

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	





РЫБА И РЫБНЫЕ ПРОДУКТЫ
Рыба - легко перевариваемая, питательная пища, содержащая полноценные белки, биологически ценные жиры и витамины. Она широко используется на предприятиях общественного питания для приготовления различных блюд.
Строение тела рыбы
Тело рыбы состоит из головы, туловища и хвоста. Между этими частями нет резких границ (рис. 13). Форма тела у большинства рыб удлиненная. У камбалы и палтуса тело плоское, у угря и миноги - змеевидное, у сабли-рыбы - лентовидное и т.д. На теле рыбы имеются плавники: парные - грудные и брюшные и непарные - спинной, хвостовой и анальный. Поверхность тела рыбы покрыта кожей, а кожа большинства рыб - чешуей. У одних рыб чешуя мелкая, у других - крупная, есть рыбы без чешуи, а у осетровых рыб вдоль всего тела вместо чешуи расположены рядами костные образования - жучки. У многих рыб есть боковая линия в виде более темной или светлой, чем тело, полоски, служащей органом осязания рыб.
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Рис. 13. Схема строения тела рыбы (судака):
АБ - промысловая длина рыбы; 1 - жаберная крышка; 2 - спинной плавник (жесткий);
3 - спинной плавник (мягкий); 4 - хвостовой плавник; 5 - боковая линия;
6 - анальный плавник; 7 - анальное отверстие; 8 - брюшной плавник;
9 - грудной плавник
Опорой тела рыбы является скелет. У большинства рыб скелет костный, но у некоторых - хрящекостный или хрящевой.
Под кожей находятся мышцы, прикрепленные к костям скелета. Мышцы состоят из мельчайших мускульных волокон, имеющих поперечно полосатое строение и соединенных между собой рыхлой соединительной тканью.
В брюшной полости расположены внутренние органы. В пищу используют не все части рыбы. Так, мясо, кожа, печень и икра являются съедобными, а чешуя, плавники, кишечник и др. - несъедобными. Соотношение между съедобными и несъедобными частями зависит от вида рыбы, способа ее разделки и возраста.
Химический состав и пищевая ценность рыбы
Мясо рыбы содержит белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины, воду и другие соединения.
Белки - важнейшая составная часть мяса рыбы. Общее количество их в мясе рыбы колеблется от 8 до 23%. В основном это полноценные белки, содержащие все незаменимые аминокислоты (лизин, метионин, триптофан и др.), поэтому рыба является важнейшим источником белкового питания. 
Усвояемость белков - 97%. Из неполноценных белков содержится коллаген, которого в мясе рыбы меньше, чем в мясе убойных животных; эластин же практически отсутствует. Коллаген при тепловой обработке быстро переходит в глютин, поэтому мясо рыбы разваривается скорее, чем мясо убойных животных.
При варке рыбы из нее водой извлекаются экстрактивные вещества, придающие бульонам специфические вкус и запах. Употребление таких бульонов способствует выделению пищеварительных соков, возбуждению аппетита и лучшему усвоению пищи.
Жира в мясе рыбы от 0,8 до 30,3%. Жир рыбы отличается повышенным содержанием ненасыщенных жирных кислот, в том числе таких, которые отсутствуют в жирах наземных животных. В жирах рыб находятся линолевая, линоленовая и арахидоновая жирные кислоты, обладающие высокой биологической активностью. При комнатной температуре жир рыб имеет жидкую консистенцию. Температура плавления его ниже 37° С. Этим объясняется высокая усвояемость рыбьего жира.
Благодаря высокой ненасыщенности он легко окисляется, при этом ухудшается качество рыбных товаров.
Пищевая ценность жира повышается за счет содержания в нем витаминов A, D, Е, К, F. Жир рыб способствует снижению холестерина в крови, поэтому его используют как лечебный препарат в детском и диетическом питании.
Из водорастворимых витаминов в мясе рыбы содержатся витамины В1, в2, в6, В12.
Минеральных веществ в мясе рыбы около 3%. Преобладают кальций, фосфор, калий, натрий, магний, сера, хлор, железо.
Из микроэлементов содержатся медь, марганец, кобальт, цинк, йод, бром, фтор и др.
Наибольшим количеством и разнообразием минеральных веществ отличается морская рыба. Особенно она богата йодом, медью.
Углеводы мяса рыбы представлены животным крахмалом - гликогеном, содержание которого от 0,05 до 0,85%. В процессе гидролитического
расщепления гликогена до глюкозы рыбные бульоны и рыба приобретают сладковатый вкус. Углеводы влияют на цвет и запах рыбных продуктов. Потемнение мяса рыбы, например, при вялении и сушке, объясняется образованием меланоидинов.
Воды в мясе рыбы от 57,6 до 89,1%. Содержание воды зависит от жирности рыбы: чем больше жира в рыбе, тем меньше воды.
Благодаря хорошей усвояемости рыба не оставляет надолго ощущения сытости, поэтому рыбные блюда необходимо дополнять гарнирами.



Живая рыба
В живом виде заготовляют в основном пресноводную прудовую рыбу (зеркальный карп, сазан, карась, амур, толстолобик и др.), а также рыбу из естественных водоемов, которая может жить в пресной воде (осетр, севрюга, стерлядь, сазан, сом, лещ, щука и др.). Эти рыбы хорошо выдерживают перевозку и хранение в искусственных условиях.
Реже в живом виде заготовляются судак, налим, форель, сиг и др. Из морских рыб в живом виде заготовляют треску.
Требования к качеству живой рыбы. Рыба должна проявлять все признаки жизнедеятельности, иметь нормальное движение жаберных крышек, плавать спинкой вверх. Поверхность рыбы чистая, естественной окраски, присущей данному виду рыбы. У чешуйчатых рыб чешуя должна быть блестящей, плотно прилегающей к телу.
Не должна иметь механических повреждений, признаков заболеваний. Жабры красного цвета; глаза светлые, выпуклые, без повреждений. Запах свойственный живой рыбе, без посторонних запахов.
Допускаются ранения на нижней и верхней челюстях у сома крючкового лова, незначительное покраснение поверхности у стерляди, толстолобика, леща, сазана, форели, бестера, амура.
Содержание токсических элементов, пестицидов в живой рыбе не должно превышать допустимые уровни, установленные в медико-биологических требованиях и санитарных нормах качества продовольственного сырья и пищевых продуктов.
В рыбе не должно быть живых гельминтов и их личинок, опасных для здоровья человека.
Допустимое количество неопасных для здоровья человека паразитов и их личинок не должно превышать норм, установленных инструкцией по санитарно-паразитологической оценке рыбы и рыбной продукции.
Хранение, транспортирование живой рыбы. Транспортирование производится специальным или приспособленным для живой рыбы автомобильным или железнодорожным транспортом. Транспортируют в чистой прозрачной воде, без вредных примесей и ядовитых веществ с аэрацией.
На предприятиях общественного питания живую рыбу хранят в аквариумах 1-2 дня при температуре воды 10° С. Вода должна быть чистой, проточной, нехлорированной.
Рыба, вынутая из воды, быстро умирает (засыпает). Уснувшая рыба плохо сохраняется и поступает только в районы, прилегающие к местам лова. В уснувшей рыбе быстро происходят сложные биохимические изменения, и рыба быстро портится.
Для предохранения рыбы от порчи и удлинения срока хранения ее подвергают различной обработке: охлаждению, замораживанию, сушке и др.

Охлажденная рыба
Охлажденной называют рыбу, имеющую в толще мышечной ткани температуру от -1 до 5° С. Охлаждают рыбу сразу после вылова. Это позволяет резко замедлить развитие и деятельность микроорганизмов.
Охлаждают почти все виды рыб. Перед охлаждением рыбу сортируют по виду, размеру, разделывают. По видам разделки охлажденная рыба может быть неразделанная (карповые рыбы, мелкая треска, пикша, навага), потрошеная с головой (осетровые рыбы, кроме стерляди), потрошеная обезглавленная.
Охлаждают рыбу льдом, охлажденной водой или раствором соли. Такие же требования предъявляются ко всей рыбной продукции. 
Требования к качеству охлажденной рыбы. Охлажденную рыбу по качеству на сорта не делят. Рыба должна быть непобитой, с чистой поверхностью, правильно разделана, естественной окраски, с жабрами от темно-красного до розового цвета. Консистенция плотная. Запах должен быть свойственным свежей рыбе, без посторонних запахов. Для местной реализации допускается рыба со слегка ослабленной, но не дряблой консистенцией, слабым кисловатым запахом в жабрах (кроме осетровых), удаляемым при промывке.
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Рис. 14. Разделка рыбы
1 - потрошеная с головой; 2 - потрошенная обезглавленная; 3 - потрошенная
семушной резки; 4 - пласт с головой; 5 - пласт без головы;
6 - спинка-балычок; 7 - тушка;
Не допускается к использованию охлажденная рыба с механическими повреждениями, ослабленной консистенцией, кисловатым или гнилостным запахом в жабрах либо с наличием поверхностной слизи.
Упаковка и хранение охлажденной рыбы. Упаковывают охлажденную рыбу в бочки емкостью до 150 дм3, ящики деревянные вместимостью до 75 кг.
Большинство рыб в охлажденном состоянии может сохраняться 5-8
дней при температуре от 1 до -2° С и относительной влажности воздуха
95-98%. Для удлинения сроков хранения охлажденной рыбы применяют
антисептики и антибиотики - вещества, оказывающие угнетающее действие на микроорганизмы?
i называют рыбу, имеющую в толще мышц температуру
Мороженая рыба
Замораживают почти все виды промысловых рыб неразделанными,
потрошеными с головой и без головы, спинку, кусок, россыпью или блоками, поштучно, рассортированными по видам и размеру.
Замораживают рыбу естественным холодом, искусственным холодом (сухое замораживание), льдосолевым контактным и бесконтактным способами .
Не допускается льдосолевое замораживание осетровых и лососевых рыб.
Мороженую рыбу изготовляют в глазированном или не - глазированном виде. Для глазирования мороженую рыбу погружают в воду, охлажденную до температуры 1 - 2° С, а затем выдерживают при низкой температуре (-10° С), чтобы слой воды замерз на поверхности рыбы. Образовавшаяся ледяная корочка (глазурь) должна
равномерно покрывать поверхность рыбы или блока рыбы и не должна отставать при легком постукивании. Глазурь предохраняет рыбу от усушки и окисления жира. Для замедления окисления жира рекомендуется добавлять в воду антиокислители (аскорбиновую и лимонную кислоты, глутаминовую кислоту). Вместо глазирования мороженая рыба может быть упакована под вакуумом в пакеты из пленочных материалов.
Требования к качеству мороженой рыбы. Мороженую рыбу по качеству подразделяют на 1-й и 2-й сорта. Рыба 1-го сорта может иметь различную упитанность; осетровые рыбы, белорыбица, семга, нельма, каспийский, балтийский и озерный лососи должны быть упитанными; поверхность рыбы чистая, естественной окраски; рыба льдосолевого замораживания может быть потускневшей, без наружных повреждений; разделка правильная, допускаются небольшие отклонения; консистенция (после оттаивания) плотная, запах свежей рыбы, без порочащих признаков. Рыба 2-го сорта может быть различной упитанности, с незначительными наружными повреждениями и потускневшей поверхностью.
У жирной рыбы допускается пожелтение кожного покрова, не проникшее в мясо. Могут быть отклонения от правильной разделки. Консистенция после оттаивания может быть ослабевшая, но не дряблая, кисловатый запах в жабрах; у жирных рыб допускается запах окислившегося жира на поверхности.
Мороженое рыбное филе. Рыбное филе - это мышечная ткань рыбы, срезанная с обеих сторон тушки, без чешуи и внутренностей, головы, костей. Рыбное филе может быть с кожей и без кожи.
Для производства филе используют живую или охлажденную рыбу. Вырабатывают филе из рыб семейства тресковых, осетровых (белуга, осетр, севрюга) и карповых (сазан, лещ, жерех), а также из судака, сома, морского окуня и др.
Филе замораживают сухим искусственным способом блоками, поштучно, а также в пачках, пакетах, в глазированном виде.
Мороженое рыбное филе может быть изготовлено с разделением блока полосой   бумаги, пергаментом или подпергаментом на мелкие блоки массой не более 2,5 кг с последующим глазированием открытых поверхностей блока.
Требования к качеству мороженого рыбного филе. Мороженое филе по
качеству подразделяют на три категории: высшую, А и Б. Блоки должны
быть чистые, плотные, с ровной поверхностью без значительных перепадов по высоте блока. Филе, замороженное поштучно, чистое, ровное, целое без значительной деформации. В категории А и Б допускаются небольшое разрыхление мяса по кромке блока филе, наличие остатков чешуи на поверхности филе с кожей. Филе уложено в формы равномерными
слоями. Разделка правильная, допускаются остатки костей оснований
плавников в категории А, Б. Консистенция мяса после размораживания
плотная, присущая данному виду рыбы; в категории Б - ослабевшая. Цвет
мяса свойственный данному виду рыбы, легкое пожелтение по кромке блока допускается у филе из океанических рыб в местах потребления. После
отваривания вкус, запах, свойственный данному виду рыбы, консистенция - ломкая, нежная, сочная, присущая данному виду рыбы, в категории
А, Б может быть суховатая, волокнистая, но не жесткая, резинообразная, студенистая, допускается сухая в категории Б.
Для филе высшей категории неопасные для здоровья человека гельминты и их личинки не допускаются.
Упаковка и хранение мороженой рыбы. Мороженую рыбу упаковывают в ящики деревянные, картонные, тюки, корзины; мороженое рыбное филе - в ящики из гофрированного картона, пачки из картона, пакеты пленочные.
Хранят рыбу сухого искусственного и естественного замораживания при температуре не выше -18°С от 4 до 8 мес. в зависимости от
вида рыбы. Сроки хранения мороженого филе глазированного в блоках при той же температуре от 4 до 6 мес., в зависимости от вида рыбы, с даты изготовления.

Копченая рыба
Копченой называют рыбу, обработанную солью, дымом или коптильной жидкостью.
Различают копчение нескольких видов: дымовое, при котором рыбу коптят дымом, образующимся при неполном сгорании древесины; мокрое, т.е. бездымное-с помощью коптильных препаратов; смешанное - сочетание мокрого копчения и дымового; электрокопчение - путем создания электрического поля высокого напряжения в коптильной камере, в которой частицы дыма с соответствующим зарядом оседают на поверхности рыбы, имеющей противоположный заряд.
В зависимости от температуры, при которой ведется копчение, различают рыбу холодного, горячего копчения. Холодное копчение рыбы проводят при температуре 40° С в течение 2-5 суток, горячее - при 80-140° С в течение 1-5 часов.
В процессе копчения рыба обезвоживается, пропитывается веществами дыма, которые придают ей специфические запах и вкус, а осаждаясь
на поверхности, окрашивают ее в золотисто-коричневый цвет. Некоторые вещества дыма обладают антисептическими (бактерицидными) свойствами и создают в мясе рыбы неблагоприятные условия для развития
микроорганизмов и действия ферментов.
В зависимости от вида рыбы горячего копчения в ней содержится
59,9-69,4% воды, 21,3-26,0% белка, 1,2-11,6% жира. Энергетическая ценность 100 г рыбы горячего копчения 115-192 ккал.
В рыбе холодного копчения содержится 50,0% воды, 17,1-31,1% белка, 2,8-16,0% жира. Энергетическая ценность 100 г рыбы холодного копчения 94-225 ккал.
Рыба горячего копчения. Для горячего копчения используются жирные или средней жирности лещ, сазан, сом, морской окунь, осетровые
рыбы, угорь, салака, килька, треска, сельдь, скумбрия, ставрида, камбала, нототения. По видам разделки рыбу горячего копчения вырабатывают неразделанную, потрошеную с головой, потрошеную обезглавленную,
обезглавленную, жаброванную, филе, пласт с костью, пласт без кости.
Требования к качеству рыбы горячего копчения. Рыба горячего копчения должна быть прокопчена до полной готовности: признаки сырости отсутствуют, мясо проварено, легко отделяется от позвоночника; поверхность чистая, незначительно увлажненная, у рыбы «Ароматная» с
наличием измельченного чеснока и пряностей или только пряностей (изготовлена рыба «Ароматная» из океанической ставриды с добавлением
пряностей и чеснока или только пряностей); разделка правильная. Допускаются белково-жировые натеки на поверхности, повреждение жаберных крышек, кожи. Цвет поверхности равномерный, золотистый с
оттенком до темно-золотистого; консистенция сочная, суховатая или
слегка крошащаяся. Вкус, запах приятные, свойственные рыбе горячего
копчения без порочащих признаков. Для рыбы «Ароматная» с выраженным ароматом и вкусом пряностей, чеснока или только пряностей. Массовая доля соли от 1,5 до 3%, для ставриды океанической «Ароматная» -
2,5-4,0%, для сельдей - 2,0-4,0%.
Осетровые рыбы горячего копчения по качеству подразделяются на 1-й
и 2-й сорта. Рыба 1-го сорта должна быть упитанной, прокопчена до полной готовности, мясо проварено, без признаков сырости, кровь полностью свернувшаяся; поверхность рыбы и брюшная полость чистые, без ожогов кожного покрова, с незначительными повреждениями поверхности и
вздутостью кожи. Цвет, свойственный для данного вида копченой рыбы,
допускаются незначительные светлые пятна в местах обвязки, не охваченные дымом. Консистенция от сочной до плотной. Вкус, запах, свойственные рыбе горячего копчения, без порочащих признаков.
Во 2-м сорте допускается рыба различной упитанности, небольшие
ожоги кожного покрова, консистенция мягковатая, суховатая или слоистая, привкус ила, запах окислившегося жира в поверхностном слое мяса
от анального до хвостового плавника. Массовая доля соли от 1,5 до 4,0%.
Рыба холодного копчения. Для холодного копчения используются лососевые рыбы, вобла, зубатка, сельдь, морской окунь, ставрида, скумбрия, тарань, палтус, угольная рыба.
По видам разделки рыбу холодного копчения выпускают неразделанную, потрошеную с головой, обезглавленную, потрошеную
обезглавленную, жаброванную, зябренную, ломтики, кусочки, спинку и др. 
Требования к качеству. Рыбу холодного копчения в зависимости от
качества подразделяют на 1-й и 2-й сорта. Рыба 1-го сорта различной
упитанности, поверхность чистая, невлажная, разделка правильная. Допускаются частичная сбитость чешуи, незначительный налет соли на жаберных крышках. Цвет от светло- до темно-золотистого. Консистенция
от сочной до плотной. Вкус и запах, свойственные данному виду рыбы,
с ароматом копчености, без сырости и других порочащих признаков.
Во 2-м сорте допускаются отклонения от правильной разделки, небольшие срывы, трещины и порезы кожи, цвет от золотистого до темно-коричневого, незначительные светлые пятна, не охваченные дымом, слегка
ослабевшая консистенция, более резко выраженный запах копчености.
Массовая доля соли в рыбе 1-го сорта от 5 до 10%, 2-го сорта - от
5 до 19%. Массовая доля влаги от 42 до 58%.
Сельди холодного копчения 1-го сорта должны иметь поверхность чистую, с чешуей или без чешуи, незначительный белково-жировой натек,
без наружных повреждений, отмякшее, но не лопнувшее брюшко, разделка правильная. Цвет кожного покрова ровный, золотистый. Консистенция нежная, сочная, допускается плотная. Вкус, запах, свойственный
копченой сельди без порочащих признаков. Массовая доля соли в мясе
рыбы от 5 до 9%, массовая доля жира - 12%. Во 2-м сорте показатели те
же, что и для 1-го сорта, но допускается белково-жировой натек, срывы
кожи, лопнувшее брюшко без выпадения внутренностей; соломенный или
светло-коричневый цвет; суховатая или слегка ослабевшая консистенция, но не дряблая. Массовая доля соли в мясе от 5 до 11%, массовая
доля жира -12%.
В копченой рыбе наличие бактерий группы кишечных палочек в 1 г
продукта, патогенных микроорганизмов, в т. ч. сальмонеллы, в 25 г продукта не допускается.
К дефектам копченой рыбы относятся белобочка, рапа, плесень.
В кулинарии копченую рыбу используют как закуску.
Упаковка и хранение копченой рыбы. Копченую рыбу упаковывают
в ящики дощатые, из гофрированного картона, короба плетеные из шпона, пачки из картона, пленочные пакеты под вакуумом или без вакуума.
Такие же требования предъявляют к балычным изделиям и икре.
Ломтики могут быть фасованы в металлические или фигурные стеклянные банки.
Пакеты, пачки, банки с продукцией упаковывают в ящики дощатые
или из гофрированного картона.
На тару с замороженной рыбой наносят надпись «замороженная».
Хранят рыбу горячего и холодного копчения при температуре от +2
до -2° С не более 72 ч с момента окончания технологического процесса.
Замороженную рыбу горячего копчения хранят при температуре не выше
минус 18° С не более 30 суток. Рыба холодного копчения хранится при
температуре от 0 до -5° С и относительной влажности воздуха 75 - 80%
не более 2-х мес.; фасованная в пачки из картона не более 15 суток; кусочки, ломтики, фасованные в пленочные пакеты под вакуумом при температуре от 0 до -4° С не более 20 суток (для дальневосточных лососей -
3 суток), без вакуума - не более 10 суток; при температуре от -4 до -8° С
под вакуумом не более 35 суток (для дальневосточных лососей - 15 суток), без вакуума - не более 10 суток с даты изготовления.



Балычные изделия
Балычные изделия - отдельные части высокоценных рыб, обработанные посолом, вялением или холодным копчением. Эти изделия приготовляют из осетровых рыб, белорыбицы, нельмы, дальневосточных
лососей, лосося балтийского, иссык-кульской форели, морского окуня, зубатки, угольной рыбы и др. Они обладают высокой пищевой ценностью благодаря большому содержанию белков и жиров, а также прекрасным вкусом, ароматом и нежным, полупрозрачным мясом. Так
балычные изделия из осетровых рыб содержат белков - 17,6-21,6%,
жира - 10,1-25,7%, воды - 47,6-55,5%.Энергетическая ценность 100 г
продукта 177-302 ккал.
Рыбу, используемую для балычных изделий, разделывают на спинку,
тешу и боковник, полуспинку, кусок, ломтики (рис. 15), солят смешанным способом, затем отмачивают, промывают, вялят или коптят. Продолжительность вяления балычных изделий 10-30 суток, а продолжительность копчения - 50-72 ч при температуре 25-27° С.
Балычные изделия из белорыбицы, нельмы, осетровых рыб. Из этих
видов рыб получают наиболее ценные балычные изделия. Балычные изделия из белорыбицы и нельмы выпускают в виде спинки и теши, из осетровых рыб - в виде спинки, теши, боковника, ломтика.
Требования к качеству балычных изделий из белорыбицы, нельмы, осетровых рыб вяленых и холодного копчения. В зависимости от качества эти
изделия подразделяют на высший, 1-й и 2-й сорта. Балычные изделия высшего сорта должны быть упитанными, с чистой поверхностью, без наружных повреждений, правильно разделаны; балычные изделия из осетровых рыб с большими прослойками жира. Цвет у вяленых изделий из осетровых рыб серый, у копченых - темный с желтизной; у изделий из
белорыбицы и нельмы вяленых - от серого до темно-серого, у копченых -
светло-золотистый. Консистенция нежная, сочная, у изделий из осетровых рыб до плотной. Вкус и запах, свойственные вяленому или копченому балыку, без порочащих признаков. Массовая доля соли в мясе изделий
из осетровых рыб от 5,5 до 7,0%, из белорыбицы - 6,0%, из нельмы -
7,0%. Балычные изделия 1-го сорта из осетровых рыб имеют небольшие
прослойки жира, из белорыбицы и нельмы - различной упитанности, кроме
тощей, мясо может слегка расслаиваться. Массовая доля соли в мясе изделий из осетровых рыб от 5,0 до 9,0%, из белорыбицы и нельмы - 8,0%.
Остальные показатели такие же, как у изделий высшего сорта.
Балычные изделия 2-го сорта - различной упитанности, у изделий
из осетровых рыб незначительное поверхностное окисление жира, не
проникшее в мясо. Консистенция суховатая, расслаивающаяся. Допускается слабый запах окислившегося жира в подкожном слое, не проникший в толщу мяса. Массовая доля соли в мясе изделий из осетровых рыб от 5,0 до 10,0%, из белорыбицы и нельмы - 10,0%.
Балычные изделия из лососей дальневосточных и иссык-кульской форели, лосося балтийского холодного копчения. Балычные изделия из лососей дальневосточных и форели выпускают в виде спинки, теши, боковника, ломтика, куска, из лосося балтийского - в виде спинки, полуспинки, теши, ломтика.
Требования к качеству. В зависимости от качества эти изделия подразделяют на 1-й и 2-й сорта. Балычные изделия 1-го сорта из лососей
дальневосточных и форели должны быть от рыб различной упитанное-
ти, кроме тощей, из лососей балтийских - от упитанных рыб, без наружны: повреждений, правильной разделки, равномерно прокопченные.
Цвет от светло-золотистого до темно-золотистого. Вкус, запах, свойственные копченому продукту, без порочащих признаков. В изделиях 2-го сорта допускаются различная упитанность, небольшие наружные повреждения, отклонения от правильной разделки; консистенция суховатая, жесткая, у изделий из лососей дальневосточных и форели слабый запах окислившегося жира на поверхности и в подкожном слое.
Массовая доля соли в мясе изделий из лосося балтийского в 1-м сорте 4,0-7,0%, во 2-м - 4,0-9,0%; в спинке и боковнике лососей дальневосточных 1-го сорта 9,0%, а 2-го - 11,0%; в теше - соответственно 7,0% и 10,0%; в спинке и теше из иссык-кульской форели в 1-м сорте 8,0%, во 2-м-10,0%.
Массовая доля влаги во всех изделиях и всех сортах от 52 до 58%. Балычные изделия, нарезанные ломтиками, на сорта не подразделяют.
Упаковка и хранение балычных изделий. Балычные изделия упаковывают в дощатые ящики, ящики из гофрированного картона, пакеты пленочные, ломтики, кусочки - в банки металлические, стеклянные.
Банки, пакеты упаковывают в дощатые ящики, ящики из гофрированного картона.
Хранят балычные изделия при температуре от -2 до -8° С не более 1,5 мес. Ломтики, куски, фасованные в банки, хранят при температуре от -2 до -8° С не более 1 мес. с даты изготовления. Ломтики, куски, фасованные в пленочные пакеты, хранят при температуре: фасованные под вакуумом от -2 до -8° С не более 10 суток; изделия из лососей дальневосточных - от 0 до -3° С не более 3 суток; фасованные без вакуума - от -4 до -8° С не более 10 суток; изделия из лососей дальневосточных - от 0 до -3° С не более 3 суток с момента (часа) окончания технологического процесса.

Икра
Икра рыб - ценный и питательный продукт. Основной составной частью икры являются белки и жиры. Белки икры полноценные. В икре имеются также свободные аминокислоты, минеральные вещества, ненасыщенные жировые кислоты. Жир икры содержит витамины A, D, С, В.
Икра обладает высокой энергетической ценностью и усвояемостью. Химический состав икры зависит от вида рыб, их возраста, места лова и других факторов.
Икра осетровых рыб. Эту икру вырабатывают зернистой баночной,
бочоночной, баночной пастеризованной, а также паюсной и ястычной
из икры-сырца белуги, калуги, осетра, севрюги, шипа.
Зернистую баночную икру изготовляют из крупного и среднего крепкого зерна от светло- до темно-серого цвета. Ястыки протирают через грохот, зерно промывают водой для удаления крови, слизи, пленок, солят смесью соли и антисептиков, перемешивают и дают стечь образовавшемуся тузлуку. Фасуют икру в металлические лакированные банки.
Зернистую бочоночную икру готовят редко, из зерна всех размеров и любого цвета.
Зернистую пастеризованную икру получают из
баночной зернистой икры 1-го или 2-го сорта. Икру укладывают в банки, герметично укупоривают, пастеризуют, охлаждают.
Паюсную икру вырабатывают из слабого зерна, непригодного для приготовления зернистой икры. Зерно освобождают от ястычных пленок, солят в подогретом насыщенном растворе соли, вынимают
из раствора, прессуют, перемешивают, фасуют в металлические, стеклянные банки, бочки.
Зернистая икра осетровых рыб содержит 28,4% белка, 9,7-14,0% жира,
54,0% воды. Энергетическая ценность 100 г икры 237 ккал.
Паюсная осетровая икра содержит 36,0% белка, 10,2% жира, 39,5%
воды. Энергетическая ценность 100 г этой икры 236 ккал.
Требования к качеству икры осетровых рыб. В зависимости от качества зернистую баночную икру выпускают высшего, 1-го и
2-го сортов. К высшему сорту относят икру одного вида рыбы, одного посола, с крупным или средним зерном одного размера; цвет от светло- до темно-серого, естественный, свойственный икре осетровых рыб,
равномерный; консистенция сухорассыпчатая, икринки легко отделяются
одна от другой; вкус приятный, малосоленый, без посторонних привкусов и запахов.
К 1-му сорту относят икру с зерном одного размера - крупное, среднее, мелкое; допускается незначительная разница в величине икринок;
цвет ее от светло-серого до черного; консистенция может быть влажноватой или густоватой; икринки слабо отделяются одна от другой; может
быть привкус «травки». В икре 2-го сорта допускается разница в цвете и
величине икринок, консистенция влажная или густая; икринки отделяются одна от другой с частичным нарушением оболочек, могут быть посторонние привкусы и острота. Массовая доля соли в икре от 3,5 до 5% для всех сортов.
Зернистую пастеризованную икру на сорта не подразделяют. Икра должна быть одной породы осетровых рыб, зерно одного размера (крупное, среднее, мелкое). Может быть небольшая разница по величине икринок. Зерна однородного цвета, может быть небольшая разница в цвете. Икринки легко отделяются друг от друга, может быть влажноватая, с незначительным отделением жидкости. Вкус,
запах, свойственные пастеризованной икре, без посторонних запаха и
привкуса, допускается незначительный естественный запах «травки» и
острота. Массовая доля соли от 3,0 до 5,0%.
Паюсную икру в зависимости от качества подразделяют на
высший, 1-й и 2-й сорта. Икра высшего сорта однородная по всей мас136
се, темного цвета; вкус, запах приятные, со свойственным икре ароматом, с едва ощутимой нестойкой горечью; консистенция однородная,
средней мягкости. В икре 1-го сорта допускаются недостаточно однородная консистенция, незначительные привкусы остроты и горечи. Во
2-м сорте допускается икра разных оттенков, неоднородная, слабый
запах окислившегося жира, привкус ила и «травки», горечь. Массовая
доля влаги во всех сортах 40,0%, массовая доля соли в икре высшего
сорта 4,5%, 1-го - 5,0%, 2-го - 7,0%.
Икра лососевых рыб. Готовят икру из дальневосточных лососевых и
в основном зернистой. В подсоленную икру добавляют антисептики (уротропин), растительные масла (оливковое, подсолнечное и др.) и
глицерин. Масло предохраняет икринки от слипания, а глицерин - от высыхания и смягчает привкус горечи в икре. Фасуют икру в бочки и банки.
Икра зернистая кетовая содержит 32,6% белка, 13,8% жира, 46,9% воды.
Энергетическая ценность 100 г икры 261 ккал.
Требования к качеству икры лососевых рыб. По качеству икру лососевых рыб подразделяют на 1-й и 2-й сорта. В 1-м сорте икра одной
породы рыб, одного цвета; икринки, отделяющиеся одна от другой,
без кусочков пленки и сгустков крови, с незначительным количеством
лопанца; вкус, запах приятные, без порочащих признаков, присущие
данному виду икры, допускается слабый привкус горечи и остроты. Во
2-м сорте допускаются смешение икры разных видов рыб, неоднородный цвет, наличие лопанца и кусочков пленок, могут быть слабые кисловатый запах и привкус горечи и остроты. Массовая доля соли в икре
1-го сорта от 4,0 до 6,0%, 2-го сорта - от 4,0 до 8,0%. Массовая доля
уротропина не более 0,1%.
Икра прочих рыб. Кроме осетровых и лососевых рыб, вырабатывают
икру из воблы, сазана, тарани, щуки, судака, окуня, минтая и других
рыб. Икру этих рыб готовят пробойной, консервированную поваренной солью с добавлением или без добавления бензойнокислого натрия. Икру фасуют в бочки, банки металлические, стеклянные, в банки
из алюминиевой фольги, ламинированной пропиленом.
Икра пробойная минтаевая содержит 28,4% белка, 1,9% жира,
63,9% воды. Энергетическая ценность 100 г икры 251 ккал.
Требования к качеству икры пробойной. Икру пробойную на сорта не
подразделяют. Икра должна быть однородной окраски, от одного вида
рыб; консистенция от упругой до мягкой, однородной, допускается незначительная вязкость или жидковатость икры; вкус, запах, свойственные икре данного вида, без посторонних запахов, привкусов; допуска137
ется легкая естественная горьковатость, незначительные естественные
илистые, йодистые запах, привкус.
Массовая доля соли,от 5,0 до 10,0% в слабосоленой икре, от 5,0 до
14,0% в среднесоленой. Массовая доля бензойнокислого натрия 0,1%.
Наличие посторонних примесей во всех видах икры не допускается.
Кдефектам икры относятся п р и в к у с « т р а в к и » и
ила, что зависит от характера питания рыб и обитания на илистых грунтах, острота - слабый кисловатый привкус, возникающий при неправильном хранении, горечь- результат прогоркания жиров или
избытка соли.
Используют икру всех видов в качестве закуски.
Упаковка, хранение икры. Икру расфасовывают в банки стеклянные,
металлические, из алюминиевой фольги, ламинированной полипропиленом, в бочки. Банки с икрой упаковывают в дощатые, фанерные ящики, ящики из гофрированного картона.
Хранят икру при температуре от -2 до -4° С осетровую зернистую баночную 2,5 мес. без консервантов, осетровую паюсную - не более 8 мес.,
пробойную в банках - не более 5 мес., среднесоленую в бочках - не более
4 мес., зернистую пастеризованную осетровых рыб без консервантов, фасованную в стеклянные банки - не более 8 мес., в металлические - не более
10 мес. с даты изготовления. Икру зернистую лососевых рыб хранят при
температуре от -4 до -6 С° с антисептиками 12 мес., без антисептиков -
4 мес. с даты изготовления.
Маркируют икру путем нанесения условных обозначений на банках
с икрой лососевой зернистой в три ряда: первый ряд - дата изготовления
(число - двумя цифрами, месяц - двумя цифрами, год - двумя последними цифрами текущего года); второй ряд - ассортиментный знак - слово
«икра»; третий ряд - номер завода (до трех знаков), номер смены (одна
цифра), индекс рыбной промышленности - буква «Р», (на литографированные банки не наносят); на банках с икрой осетровых рыб - в два ряда:
первый ряд - дата изготовления (декада - одна цифра -1,2, 3), месяц -
двумя цифрами, год - одна последняя цифра; второй ряд - номер, присвоенный мастеру (одна или две цифры).
Нерыбные продукты моря
Среди нерыбных пищевых продуктов моря наибольшее промысловое значение имеют ракообразные (крабы, омары, креветки, лангусты,
раки), моллюски двустворчатые (мидии, гребешки, устрицы) и головоногие (кальмары, осьминоги), иглокожие (трепанги, морские ежи), морские водоросли (цветная вклейка VII, VIII).
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Эти продукты обладают более высокой питательной ценностью, чем
рыба. Белки мяса беспозвоночных являются полноценными и отличаются высоким содержанием незаменимых аминокислот. В этих продуктах содержатся значительное количество витаминов В,, В2, В6, В12, С, провитамин D3, а также минеральные вещества (кобальт, медь, марганец,
цинк, кальций, фосфор, йод, натрий, сера и др.). В мясе беспозвоночных
микроэлементов в 40-70 раз больше, чем в мясе наземных животных.
Экстрактивные вещества придают этим продуктам приятные вкус и аромат. Жир беспозвоночных состоит в основном из полиненасыщенных
жирных кислот, которые хорошо усваиваются.
Употребление в пищу продуктов из беспозвоночных повышает тонус организма, способствует обмену веществ, снижению уровня холестерина в крови.
Крабы добывают на Дальнем Востоке. Наибольшее промысловое
значение имеет камчатский краб, масса которого достигает 5 кг. В пищу
используют мясо из конечностей самцов и брюшка («шейки»).
Из мяса крабов выпускают консервы Крабы в собственном соку, Копченое мясо краба в масле и др. Выпускают также в мороженом виде сырые и вареные конечности крабов, вареное мясо в панцире и без панциря. Используют крабов для салатов, заливных, первых и вторых блюд.
Креветки добывают в морях Тихого океана, в Черном, Баренцевом и других морях. Съедобная часть креветок - шейка. Мясо вкусное, нежное. Выпускают консервы Креветки натуральные, а также мороженые свежие креветки (сырые и вареные). Используют их для закусок и горячих блюд.
О м а р ы и л а н г у с т ы достигают 40-65 см длины. Добывают
их у берегов Японии, Южной Америки, Австралии. Заготовляют в живом и мороженом виде.
Раки водятся во всех реках и озерах. Доставляют в места потребления в живом виде. На предприятиях общественного питания раки используют в основном в отварном виде как закуску, а также для приготовления салатов и супов. Вареные раки имеют чистую поверхность,
необломанные клешни, панцирь целый, неповрежденный, ярко-красного цвета, подогнутую к брюшку шейку.
Устрицы распространены в Черном море и на Дальнем Востоке.
Мясо устриц легко усваивается, имеет беловато-зеленоватый цвет, приятный вкус, запах напоминает запах свежего огурца. Выпускают их в живом виде, а мясо замораживают, сушат и изготовляют из него консервы.
Мидии встречаются во всех морях России, особенно много их в
Черном море. Мясо приятного вкуса, очень питательно. Выпускают ми139
дии в мороженом и сушеном виде, а также изготовляют из них консервы. Из мидий готовят салаты, супы, щи, котлеты.
Гребешок - наиболее крупный и ценный моллюск, распространенный на Дальнем Востоке. В пищу используют мускул и мантию гребешка.
Мясо его очень приятно и по вкусу напоминает крабов. Выпускают в сушеном и мороженом виде. Используют для салатов, супов, борщей, щей и
голубцов, при производстве консервов (Мясо гребешка с рисом).
Кальмар распространен во всех дальневосточных морях. Съедобными частями являются туловище, щупальцы и печень. Мясо кальмара
сушат, замораживают, готовят из него консервы. Из мяса кальмара готовят салаты, запеканки и котлеты.
Трепанг обитает в районе Тихого океана. Тело цилиндрической
формы, покрыто бугорками, по вкусу напоминает хорошо разваренные
хрящи из осетровых голов. Выпускают трепанги варено-сушеными, варено-морожеными и в виде консервов. Используют для закусок, первых
и вторых блюд. Блюда из трепангов хорошо сочетаются с огуречным,
луковым и томатным соусами.
Морская капуста - водоросль коричневого или темно-коричневого цвета. Она богата микроэлементами (йод, кобальт, никель,
титан и др.) и витаминами С, В^ В12, D, А, Е, поэтому ее используют для
выработки пищевых и лечебных продуктов. С добавлением морской капусты выпускают мармелад, драже, карамель, зефир; ее замораживают,
сушат и изготовляют из нее консервы, салаты, супы овощные, солянки.
Рекомендуют ее употреблять при сердечно-сосудистых заболеваниях, в
питании больных атеросклерозом, при заболевании щитовидной железы.
Белковая паста «Океан» - продукт,- полученный из
криля (антарктической креветки). Паста «Океан» содержит азотистые вещества (18,9%), жир (6,8%), углеводы (1-2%), витамины РР, С,
группы В. Усвояемость ее 98%, энергетическая ценность 100 г продукта 139 ккал.
Установлено, что паста улучшает обмен веществ, аппетит, способствует повышению жизненного тонуса, снижению холестерина в крови,
способствует кроветворению.
Паста сочетается со многими продуктами - яйцами, творогом, сыром, овощами и крупами, придает им тонкий вкус и нежный аромат.
Разработана технология приготовления блюд с пастой «Океан» на предприятиях общественного питания - творог с пастой, форшмак, яйца, фаршированные пастой, и др.
Хранят пасту «Океан» в течение 72 ч при температуре от -1 до -3° С,
мороженые нерыбные продукты моря при -18° С, сушеную морскую капусту при 15° С и относительной влажности воздуха 75%.







Оформите практическую работу в таблице №4 по разделу: «Пищевые жиры», тема: «Растительные масла», по предложенному образцу:
	№
	Классифи-кация жиров
	Химический состав
	Процесс производства растительных масел
	Механическая очистка
	Гидратация
	Нейтрализа-ция
	Отбеливание
	Дезодорация
	Перечислите способы очистки

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



ПИЩЕВЫЕ ЖИРЫ
Жиры широко используются в питании человека. Это высококалорийный продукт, имеющий большое физиологическое значение.
Они употребляются для приготовления кулинарных блюд, выработки консервов, в пищевой промышленности, непосредственно в пищу.
По происхождению жиры подразделяют на растительные, животные, комбинированные (маргарин, кулинарные жиры), по консистенции на жидкие, твердые.
РАСТИТЕЛЬНЫЕ МАСЛА
Растительные масла вырабатывают из семян различных масличных культур (подсолнечника, сои, горчицы, хлопчатника и др.), зародыша зерна кукурузы, плодов оливкового дерева, земляного ореха (арахиса) и других растений.
Основной масличной культурой в нашей стране является подсолнечник. Лучшие сорта подсолнечника отличаются высокой урожайностью и масличностью. В высокомасличных семенах подсолнечника содержание масла может составлять 54-57% их массы.
В Россию подсолнечник попал при Петре I в начале XVIII в., разводили его как декоративное растение. Только в конце XIX в. крестьянин Даниил Бокарев впервые начал добывать масло из семян подсолнечника.
Производство растительных масел. Основными процессами производства растительных масел являются: очистка семян от примесей, обрушивание (безкожурные семена обрабатывают без обрушивания), отделение оболочек от ядра, измельчение ядра (получение мятки), влаготепловая обработка мятки - получение мезги.
Из полученной мезги масло извлекаю прессованием или экстракцией, или комбинированным способом - сначала прессованием, а затем экстракцией.
Извлечение масла прессованием осуществляется на прессах под давлением. Сначала производится предварительный отжим масла
из мезги. При этом извлекается 60-85% жира. Полученное масло называется прессовым. В жмыхе (остаток масличного материала) содержание масла составляет 14-20%. Поэтому из жмыха после его соответствующей подготовки дополнительно извлекают масло прессованием при более высоком давлении. Содержание масла в жмыхе снижается до 6%.
Извлечение масла экстракцией основано на способности жиров растворяться в некоторых растворителях (низкокипящий бензин).
При этом способе подготовленный масличный материал движется в экстракторе навстречу растворителю. Растворитель извлекает масло из экстрагируемого материала, образуется мисцелла (раствор растительного
масла в растворителе). Из мисцелллы фильтрованием удаляют примеси, а затем при нагревании и под вакуумом происходит отгонка растворителя (бензина). Полученное экстракционное масло охлаждают. В шроте остается до 1% жира.
Масло, извлеченное из семян любым способом, содержит частицы мезги, красящие и белковые вещества, свободные жирные кислоты, фосфатиды, вкусовые, ароматические вещества, а экстракционное - еще и следы бензина. Для удаления этих примесей масло подвергают очистке
(рафинации). При механической очистке путем отстаивания и фильтрования масло освобождают от взвешенных частиц (жмыха
и др.), при гидратации - о т белковых веществ, фосфатидов и слизистых веществ, при нейтрализации - от свободных жирных
кислот, при отбеливании - о т красящих веществ, при дезодорации - от следов бензина, ароматических веществ.
В зависимости от способа очистки масла делят на нерафинированные, прошедшие только механическую очистку, гидратированные, подвергнутые еще и гидратации , и рафинированные, прошедшие, кроме механической очистки и гидратации, нейтрализацию (недезодорированное) или нейтрализацию и дезодорацию (дезодорированное).
Химический состав растительных масел. Растительные масла содержат 99,9% жира, 0,1% воды. Калорийность 100 г масла рафинированного 899 ккал, нерафинированного, гидратированного - 898 ккал. Масла
отличаются высокой степенью усвоения, содержанием жирорастворимых
витаминов - провитамина А (каротина), витамина Е (токоферола). Токоферол обладает свойством замедлять окисление полиненасыщенных
жирных кислот, которые способствуют удалению из организма холестерина. Полиненасыщенные жирные кислоты не синтезируются в организме, поступают только с пищей, выполняют многогранные функции в
обмене веществ.
Пищевым достоинством растительных масел является отсутствие в них холестерина.
Виды растительных масел, требования к качеству. Подсолнечное масло вырабатывается из семян подсолнечника прессование м или экстракцией. В зависимости от способа обработки и качественных показателей подсолнечное масло подразделяют на: рафинированное дезодорированное марки Д и марки П, рафинированное недезодорировапное, нерафинированное высшего, I-го и 2-го сортов, гидратированное высшего, 1-го, 2-го сортов. Масло рафинированное и гидратированное, направляемое для непосредственного употребления в
пищу (для поставки в торговую сеть и на предприятия общественного
питания), может быть «вымороженным», т. е. подвергнутым технологическим операциям, способствующим удалению природных воскоподобных веществ. Для поставки в торговую сеть и на предприятия общественного питания предназначается рафинированное дезодорированное масло марки Д и П, а также прессовое: рафинированное недезодорированное,
нерафинированное высшего и 1-го сортов и гидратированное высшего
и 1-го сортов. Гидратированное и нерафинированное масло 2-го сорта
предназначается для промышленной переработки.
С Рафинированное дезодорированное масло марки Д и П, рафинированное недезодорированное и гидратированное высшего и 1-го сортов
должны быть прозрачными, без осадка. В гидратированном масле 2-го
сорта над осадком допускается легкое помутнение или «сетка» (наличие
мельчайших воскоподобных веществ). В нерафинированном масле высшего и 1-го сортов над осадком допускается «сетка», а во 2-м сорте -
легкое помутнение (наличие сплошного фона мельчайших частиц воскоподобных веществ). Наличие «сетки» и легкого помутнения не является браковочным фактором. В «вымороженных» рафинированном
и гидратированном маслах «сетка» не допускается. Вкус и запах подсолнечного масла должны быть свойственными данному виду без посторонних запахов, привкусов и горечи. В гидратированном и нерафинированном маслах 2-го сорта допускаются слегка затхлый запах и привкус легкой горечи, что не является браковочным фактором. Рафинированные дезодорированные масла марки Д и П - без запаха, со вкусом обезличенного масла.
Используют подсолнечное масло для заправки сельдей, салатов, жарки рыбы, овощей.
Кукурузное масло вырабатывается прессованием или экстракцией из зародышей зерна кукурузы. Оно отличается повышенным содержанием витамина Е.
По способу обработки кукурузное масло подразделяют на виды: нерафипированное, рафинированное дезодорированное марки Д и П, рафинированное недезодорированное. Для предприятий общественного питания
предназначается рафинированное дезодорированное масло марки П. Это
масло должно быть прозрачным без осадка, без запаха, с вкусом обезличенного масла.
Рафинированное недезодорированное масло должно иметь вкус,
запах свойственные кукурузному маслу, без постороннего запаха, привкуса, горечи.
Нерафинированное масло должно иметь вкус, запах, свойственные
кукурузному маслу, без постороннего запаха; допускается легкое помутнение над осадком. Используют его для заправки салатов, винегретов.
Соевое масло вырабатывается прессованием или экстракцией
из семян сои. В зависимости от способа обработки соевое масло подразделяют на виды: гидратированное 1-го и 2-го сортов, рафинированное неотбеленное, рафинированное отбеленное, рафинированное дезодорированное. Для предприятий общественного питания предназначается соевое масло гидратированное 1-го сорта (прессовое), рафинированное дезодорированное и рафинированное неотбеленное (прессовое).
Все виды соевого масла должны быть прозрачными, в гидратированном масле 2-го сорта допускается легкое помутнение. Рафинированное
дезодорированное соевое масло имеет вкус обезличенного масла, без запаха, остальные виды должны иметь свойственные соевому маслу вкус,
запах, без посторонних запаха и привкуса. Содержание токсических элементов, пестицидов, микотоксинов в рафинированном дезодорированном масле подсолнечном и кукурузном марки Д и П, а также в прессовом подсолнечном масле, соевом, предназначенных для непосредственного употребления в пищу, не должно превышать допустимые уровни,
утвержденные Министерством здравоохранения.
Оливковое масло вырабатывается из мякоти плодов оливкового дерева, содержащей до 55% масла, прессованием.
Масло имеет приятные запах, вкус, цвет от светло-желтого до золотисто-желтого. Используют масло в кондитерском производстве, для салатов, для приготовления 1-х и 2-х блюд.
Вырабатывают также масло горчичное, арахисовое, хлопковое и др.
Упаковка и хранение растительных масел. Фасуют растительные масла в стеклянные бутылки, в бутылки из окрашенных (или неокрашенных) полимерных материалов, в бочки, фляги, подсолнечное масло еще
в многослойные пакеты из комбинированного материала (полиэтилен, картон, фольга).
На тару наносится маркировка с указанием предприятия-изготовителя и его товарного знака, вид, сорт, марка масла, дата розлива, содержание жира в 100 граммов, калорийность продукта, гарантийный срок хранения и др.
Хранят масло со дня розлива в темных помещениях, фасованное в
бутылки - 4 месяца, разлитого во фляги и бочки -1,5 месяца, при температуре 4-5° С и 85% относительной влажности воздуха.
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CxeMa CTp 0eHusI Te/1a pbIGbl (cyAaKa):
AB — np oMbIC/I0B ast {/IMHA PbIGbI; 1 — jkabepHas KPBIIKa; 2 — (MMHHOM IVTABHUK (XK eCTKHIA);
3 — CIMHHOMH IVIaBHMK (MATKUF); 4 —XB0CTOBOMH IUVIABHUK; 5 — GOK OB ast JIMHHSA JIMHUS; 6 —
AQHAIBHBIN IVIABHUK; 7 — aHA/IbHOE 0TBep CTHe; 8 — GPIOIIHOM IVIaBHUK; 9— CPYAHOM IVTaBHUK
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