KL
Temat: PRZETWORY Z RYB 1 Z OWOCOW MORZA

Przechowywanie surowcow oraz potraw z ryb i owocow morza

Ryby sa surowcem nietrwalym ze wzgledu na duza zawartos¢ wody. Czynnikami powodujacymi jefczenie thuszezu,
brunatnienie migsa i zmiane smaku spowodowanego zepsuciem sg promienie stoneczne i wysoka temp.

Zabitej i wypatroszonej ryby nie nalezy przechowywac¢ w lodéwee diuzej niz 1 dzien.

Sposoby przechowywania ryb:

- Swieze — przesypane lodem

-w chtodni - temp. 4°C

- mrozone - temp. -18°C

- wedzone — temp. 5-6°C, pojemnik zamknigty

- konserwy — temp. 1-15°C, po otwarciu spozycie tego samego dnia

Po rozmrozeniu ryby nalezy ja wykorzysta¢ tego samego dnia, nie wolno jej ponownie zamrazac. ( jak sprawdzi¢ czy
ryba lub filet byla wezeéniej mrozona: jezeli po przesunigciu palcem po migsniach wida¢ ze si¢ rozdzielaja to ryba byla
wezesniej mrozona i to powolnym zamrazaniem. Migso takie jest gorszej jakosci - wyroby kaszkowate).

Sledzie solone nalezy odizolowaé od innych produktow oraz przechowywa¢ w chfodnym i ciemnym pomieszczeniu.

Owoce morza przechowuje si¢ w pomieszczeniach chlodniczych w temp. 2-5°C. Zywe przechowuje si¢ w akwarium z
woda morska ( homary) lub zawiniete w wilgotne $ciereczki lub welng drzewng przechowuje si¢ w temp. 2-5°C przez

3-4 dni( ostrygi)

Do najwazniejszych przetworéw zaliczamy: przetwory mrozone, solone, wedzone, marynowane oraz konserwy i
prezerwy.
Prezerwy — przetwory zywnos$ciowe o krotkim okresie trwalosci, metoda utrwalania zywno$ci w hermetycznym opakowaniu bez
obrébki termicznej, zwykle solone, czgsto z dodatkiem innych, dozwolonych normami, srodkéw chemicznych (jak kwas benzoesowy
lub jego s6l sodowa — benzoesan sodu). Prezerwy sa zamykane podobnie jak konserwy — w szczelne puszki, stoiki lub opakowania z
tworzyw sztucznych.
Okres trwatoéci prezerw wynosi w zaleznosci od temperatury przechowywania:

e 8 dni — w temperaturze powyzej +8 °C, nie wyzszej jednak niz +18 °C

e 21 dni— w temperaturze od -2 do +8 °C
Prezerwy powinny by¢ przechowywane w warunkach chlodniczych, w temperaturach do 10 °C. Nie nalezy wystawia¢ ich na
dziatanie promieni stonecznych oraz w miejscach nie chtodzonych.

Tabela 16.8. Przechowywanie ryb i przetworéw rybnych
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