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Часть 3.  ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ИНСТРУКЦИИ ПО ПРОИЗВОДСТВУ РЫБНЫХ ПРЕСЕРВОВ
1. Пресервы «рыба специального посола»
1.1. Сырье
Для изготовления пресервов используют следующие виды рыб:
а)
рыбу-сырец или охлажденную:

сельдь тихоокеанскую мелкую жирную длиной 19—22 см; тихо​океанскую мелкую жирную, вылавливаемую в заливах Анива и Тер​пения, длиной не менее 17 см; тихоокеанскую крупную длиной более 22 см с массовой долей жира 6—12%; тихоокеанскую жирную обез​главленную длиной не менее 17 см;

сельдь беломорскую (минимальной длиной не менее установ​ленной правилами рыболовства): сельдь беломорскую — не менее 13 см; сельдь беломорскую в Онежской губе в Карельской АССР— не менее 12 см; в Онежской, Двинской и Конюховокой губах — не менее 11 см;

сельдь мезенскую в водоемах других районов — не менее 15 см;

сельдь круглую;


салаку длиной не менее 10см;
кильку балтийскую, каспийскую длиной не менее 8 см;       
хамсу с массовой долей жира не менее 15%, длиной не менее 8,5 см;

скумбрию атлантическую (в обезглавленном виде) длиной не менее 20 см;

б)
рыбу-сырец, охлажденную или мороженую:
сельдь атлантическую жирную неразделанную или обезглав​ленную;
сельдь тихоокеанскую крупную жирную; мелкую жирную и не​жирную тушку (для изготовления пресервов в банках вместимо​стью не более 597 см3);

сельдь атлантическую с массовой долей жира 6—12% длиной не менее 17 см (вылавливаемую в Балтийском море — не менее 18 см); атлантическую жирную обезглавленную активно питающующий; атлантическую крупную обезглавленную  с   массовой долей жира 6—12%;
сайру, выловленную в Атлантическом океане длиной не менее 25 см; в Тихом океане длиной не менее 23 см; с массовой долей жира не менее 6%;

сардину, сардинопса неразделанные (сардинопс неразделенный длиной не менее 16 см), обезглавленные длиной не менее 12 см;

сардинеллу и океаническую ставриду (в обезглавленном виде длиной не менее 18 см);

скумбрию курильскую (в обезглавленном виде) длиной не ме​нее 20 см;

анчоуса длиной не менее 9 см;

мойву с массовой долей жира не менее 6,5% длиной не менее ] 11 см; в обезглавленном виде— не менее 10 см; кильку черноморскую длиной не менее 8 см; тюльку длиной не менее 5,5 см.

Для изготовления пресервов из хамсы и черноморской кильки допускается использовать полуфабрикат специального посола; для изготовления пресервов из кильки черноморской допускается использовать соленый полуфабрикат; для пресервов из тюльки ис​пользуют соленый полуфабрикат и полуфабрикат специального посола с массовой долей жира не менее 15% и длиной рыб (в обез​главленном виде) не менее 6 см. Массовая доля поваренной соли в полуфабрикатах, направляемых на изготовление пресервов, не должна быть более 10%.

Полуфабрикат соленый и специального посола готовят по действующим технологическим инструкциям по бочковому простому и специальному посолам тюльки, хамсы, кильки. Срок хранения по​луфабриката до направления на изготовление не должен быть бо​лее I мес.

Для изготовления пресервов «Рыба слабосоленая» используют сельдь: керченскую жирную сырец; донскую жирную сырец; дунайскую жирную крупную сырец (массовая доля жира в сельди сырце не должна быть менее масса одного экземпляра рыбы не должна быть менее 130 г)

омуль байкальский сырец, охлажденный и мороженый.
1.2. Схема технологического процесса

Размораживание (при использовании мороженой рыбы), ох​лаждение (для рыбы сырца), сортирование, подсаливание (при изготовлении пресервов из рыбы слабосоленой), мойка и стекание влаги, разделка (при изготовлении пресервов  из   обезглавленной рыбы мойка (обезглавленной рыбы), подсаливание и обескровливание (для кильки черноморской, тюльки, хамсы), подготовка материалов, приготовление посольной смеси, приготовление заливки (при изготовлении пресервов с добавлением заливок), охлаждение пинки, подготовка тары, смешивание рыбы с посольной смесью и фасонание, осадка или подпрессовка рыбы в банках, внесение заливки в банки (при изготовлении пресервов с добавлением  заливок), закатывание, контроль герметичности банок после закатывания, мойка и протирка банок, этикетирование, упаковывание, складирование, выдерживание для созревания, хранение.

1.3. Описание технологического процесса

Подготовку сырья материалов и тары, закатывание, товарное оформление, охлаждение, созревание и хранение пресервов прово​дит по технологическим инструкциям № 1-5. Рекомендации по изготовлению слабосоленой рыбы для производства пресервов из рыбы слабосоленой даны в технологической инструкции № 1.

1.3.1. Охлаждение
Тюльку, кильку, хамсу перед обработкой охлаждают до темпе​ратуры в теле рыбы не более 5°С, сельдь азовочерноморскую ох​лаждают в льдосолевой смеси.
1.3.2. Разделка
При изготовлении пресервов океанические рыбы — скумбрию ат​лантическую, ставриду океаническую, сардинеллу, сардинопс и сардину обезглавливают. Сардинопс, сардину допускается направ​лять на изготовление пресервов в неразделанном виде. Сельдь ти​хоокеанскую мелкую жирную и нежирную для изготовления пре​сервов (в банках вместимостью не более 597 см3) направляют на изготовление пресервов разделанную на тушку.
Остальные виды рыб направляют на изготовление пресервов в неразделанном или обезглавленном виде.
Разделку проводят  в  соответствии с п. 4.1.6. технологической инструкции № 1.

При разделке на тушку сельди тихоокеанской мелкой жирной и нежирной удаляют хвостовой плавник на 2 см выше основания средних лучей.
1.3.3. Мойка

Разделанную, рыбу промывают в проточной воде температурой не более 15°С.

При машинной разделке рыбы  с  гидравлическим  удалением внутренностей разделанную тушку не моют.

1.3.4. Подсаливание  и  обескровливание 

Кильку черноморскую, тюльку, хамсу (сырец, охлажденные  и мороженые)   выдерживают    в   солевом    растворе   плотностью 1,18—1,2 г/см3 при температуре солевого раствора от минус 5 до 5°С. Массовое соотношение рыбы и солевого раствора 1:2, массо​вая доля соли в рыбе не должна быть более 7%. 1.3.4.1- Мойка полуфабриката

Подсоленную рыбу или соленый полуфабрикат при необходи​мости промывают тузлуком плотностью 1,04—1,05 г/см3 с температурой не более 5°С, при массовом соотношении рыбы  и  солевого раствора 1 :2.

Полуфабрикат специального посола направляют на фасование без мойки.

1.3.5,  Приготовление  посольной  смеси,
заливки  и  солевого раствора.
Для приготовления посольной   смеси, солевого раствора и за​ливок используют поваренную пищевую соль помола   №  2  или смесь соли помолов № 1 и № 3 в массовом соотношении 1:3.

Для изготовления   посольной смеси соль, сахар   и  бензойнокислый натрий тщательно перемешивают.
Подготовленную   посольную смесь дозируют в банки, которые подают к столам фасования рыбы.
Для приготовления солевого раствора или заливки в воду coгласно рецептуре вносят соль, сахар, бензойнокислый натрий, перемешивают до полного растворения и раствор  фильтруют. Бензойнокислый натрий допускается вносить в банки с рыбой непосредственно  перед  закатыванием   в  виде  раствора   массовой  до-лей 10% или вносить бензойнокислый натрий и сахар   растворен​ными в солевом растворе. Для этого в охлажденный солевой раствор при постоянном перемешивании вносят небольшими порциями бензойнокислый натрий, тщательно перемешанный с сахаром. 
При внесении сахара и бензойнокислого натрия через солевой раствор масса закладки в банки посольной смеси уменьшается, а масса закладки солевого раствора соответственно увеличивается. 

1.3.6. Смешивание с посольной  смесью
и  фасование
Рыбу, направляемую на фасование, взвешивают в банки. Смешивание рыбы   с  посольной смесью  проводят согласно п. 5.2.1. технологической инструкции № 1, Рыба, уложенная в банку, должна быть равномерной по величине. Допускаются отклонения по длине: для сайры, салаки и обезглавленных   океанический рыб (скумбрии,   ставриды,   сардинеллы) - 4 см, неразделанных сардины и сардинопса — 3 см, неразделанной мелкой рыбы. (кильки, тюльки, мойвы, хамсы, песчанки) — 2 см,

Рыбу укладывают в банку плотными параллельными или взаимно перекрещивающимися рядами, причем в ряду каждую рыбу по отношению к соседней — головной частью к хвостовой.   Сайру укладывают спинками к крышке банки. Для обезглавленной океанической рыбы и для сельди нижний  ряд  должен  быть уложен спинками вниз, а второй и последующие ряды — спинками вверх. Для обезглавленной   океанической рыбы, кильки, мойвы, салаки, тюльки хамсы и песчанки допускается укладка под крышку двух рыб для прикрытия голов и хвостовых плавников рыб верхнего ряда и одного куска скумбрии или ставриды шириной не менее 5 см для установления стандартной массы рыбы в банке. При укладывании кильки, мойвы, салаки, тюльки, хамсы, песчанки в стеклянные банки, анчоуса в металлические банки допускается;
вертикальное укладывание по высоте банки  боковой стороной в стенке, головой к донышку; верхняя свободная часть банки  может быть дополнена горизонтальными рядами рыб;
горизонтальное укладывание винтообразным способом по высоте банки боковой стороной к стенке так, чтобы  хвостовые части рыб прикрывали головные части нижележащих рыб. 
В незаполненную часть банки рыбу укладывают   вертикально, головами вниз, с загнутыми в середину банки хвостовыми плавниками.
Допускается безрядовое укладывание с разравниванием рыбы по рядам сардины и сардинопса, а также анчоуса, кильки, хамсы, тюльки салаки длиной не более 17 см   в металлических   банках вместимостью 400—1650 см3 и полимерных банках вместимостью 400-1300 см3
Допускается безрядовое кольцеобразное укладывание мойвы на плавучих базах «Даурия», «Рыбный Мурман», «Хлобыстов», «Арктика» «Профессор Баранов», «Ссврыба», «Василисин».

1.3.7. Осадка  рыбы  в  банках  и заливка
Банки с рыбой перед закатыванием  выдерживают  для  осадки, чтобы верхний ряд рыбы не выступал над бортом банки. Продолжительность осадки не должна быть более 20 ч. После осадки рыбы банки закатывают и передают на последующие операции. Допускается взамен осадки подпреосовка рыбы в банках.
Соле-сахарную заливку или солевой раствор готовят в соответ​ствии с п. 1.3.8. и 1.3.9.

Соле-сахарная заливка для пресервов из кильки черноморской, хамсы и тюльки должна быть охлаждена до температуры не более 5 0C.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВУ РЫБНЫХ ПРЕСЕРВОВ

2. ПРЕСЕРВЫ ПРЯНОГО ПОСОЛА

2.1. Сырье

Для изготовления пресервов пряного посола используют рыбу сырец охлажденную   или   мороженую следующих видов: анчоус длинной не менее 10 см; кильку балтийскую и черноморскую длиной не менее 8,5 см; кильку североморскую длинной не менее10 см; мойву жирную с массовой долей жира не менее 6,5% длиной не менее 11 см; в обезглавленном виде не менее 10 см; пелядь озерную и прудовую длиной не менее 8,5 см; рипус длиной не менее 16cм; ряпушку длиной не менее 8,5 см; ряпушку сибирскую длиной не менее 17 см; сайру (сырец или охлажденную) длиной не менее 17 см; салаку длиной не менее 9 см; сельдь атлантическую с массовой долей жира не менее 6,0% длиной не менее 9,5 см; сельдь атлантическую, вылавливаемую в Балтийском море, с массовой долей жира не менее 6% длиной не менее 18 см; сельдь беломорскую (минимальной длиной не менее установленной   правилами   рыболовства); сельдь азово-черноморскую (мелкую и среднюю) длиной не менее 9 5 см; сельдь круглую с массовой долей жира не менее 12% длиной не менее 13,5 см; сельдь иваси (сырец или охлажденную с массовой долей жира не менее 6% длиной не менее 17 см; сельдь тихоокеанскую мелкую (озерную) с массовой долей жира не менее 6,0% длиной не менее 9,5 см; сельдь тихоокеанскую мелкую жирную, вылавливаемую в заливах Анива и Терпения, с массовой долей жира не менее 12% длиной не менее 17 см; сельдь тихоокеанскую мелкую жирную с массовой долей жира не менее 12% длиной от 19 до 22 см; тугун (сельдь сосвинскую  длиной не мене 8,5 см; тугун ленский и енисейский длиной не менее 8,5 см, тюльку длиной не менее 5,5 см; хамсу длиной не менее 8,5 см.
 Для изготовления пресервов может быть использован полуфабрикат специального или пряного посола.



Допускается использовать полуфабрикат простого посола для изготовления пресервов из каспийской кильки, черноморской кильки, хамсы, тюльки.
Массовой поваренной соли в полуфабрикатах, направляемых на изготовление пресервов, не должна быть более 10%.  Пресервы. из жирной   мойвы, североморской   кильки, атлантической, беломорской сельди изготовляют из рыбы-сырца, охлажденной или мороженой.
Пресервы «Кильки таллиннские пряного посола», «Кильки рижские пряного посола», «Кильки рижские с вином»,  «Кильки  ленинградские пряного посола», «Кильки балтийские с укропом», «Кильки балтийские пряного посола с чесноком» изготовляют из балтийской и североморской кильки сырца и охлажденной длиной не менее 9,5 см, с массовой долей жира не менее 8%.

Пресервы: из сайры изготовляют из рыбы-сырца и охлажденной рыбы.
Для изготовления пресервов из кильки черноморской и хамсы допускается использовать соленый полуфабрикат со сроком хране​ния не более 1 мес.

Рыба, направляемая на изготовление пресервов, должна быть охлаждена до температуры в теле рыбы не более 5°С, сельдь ива​си — до температуры в теле рыбы от 0 до 3°С.

2.1.1. Приготовление полуфабриката специального и  пряного  посола.
Приготовление соленого полуфабриката и полуфабриката спе​циального посола проводят согласно действующим технологиче​ским инструкциям по бочковому посолу и специальному посолу балтийской кильки и салаки, хамсы, тюльки и кильки черномор​ской.
Готовят полуфабрикат пряного посола из рыбы-сырца согласно действующим технологическим инструкциям по пряному бочково​му посолу кильки, салаки,, хамсы, тюльки, ряпушки, тугуна, анчоу​са, сардин и мелких сельдей. Закладка лаврового листа в рецеп​туре не более 25 г на 100 кг рыбы-сырца.
2.2. Схема технологического процесса

Размораживание, сортирование, мойка, подсаливание (обескровли​вание), отекание, влаги, разделка рыбы (на обезглавленную), мой​ка и отекание влаги, подготовка материалов (компонентов), приго​товление пряно-солевой смеси, приготовление заливки, подготовка тары, фасование, осадка (для пресервов из рыбы-сырца, охлажден​ной и мороженой), заливка, контроль банок перед закатыванием, закатывание банок, контроль герметичности банок после закаты​вания, мойка банок, протирка, этикетирование, упаковывание, складирование, созревание и хранение.
2.3. Описание технологического процесса

Подготовку сырья (мойку рыбы-полуфабриката., разморажива​ние, сортирование), мойку разделанной рыбы, подготовку матери​алов и тары, закатывание, мойку банок, товарное оформление, ох​лаждение, созревание и хранение пресервов проводят в соответст​вии с технологическими инструкциями № 1—5. 18

2.3.1  Разделка

Пресервы изготовляют из неразделанной рыбы.
Мойву жирную на изготовление пресервов направляют в неразделанном и обезглавленном видах.
Разделку рыбы на обезглавленную проводят в соответствии с технологической инструкцией № 1.

2.3.2.  Мойка полуфабриката
Соленый полуфабрикат, поступивший на изготовление пресервов, и при необходимости подсоленную рыбу моют в солевом растворе плотностью 1,04—1,05 г/см3 при температуре не более. 15°С.

Для пресервов, приготовленных из мороженой каспийской киль​ки, соленый полуфабрикат ополаскивают солевым раствором плот​ностью 1,10—1,15 г/см3.

Массовое соотношение рыбы и солевого раствора 1: 2.

После мойки рыбу оставляют на 20—30 мин. для стенания вла​ги. Полуфабрикат специального и пряного посолов направляют на фасование без мойки. Допускается при наличии загрязнений про​мывать полуфабрикат солевым раствором плотностью 1,06—1,09 г/см3.
2.3.3.  Подсаливание  и  обескровливание
Кильку черноморскую, каспийскую, тюльку и хамсу-сырец, ох​лажденные и мороженые выдерживают в солевом растворе плот​ностью 1,18—1,20 г/см3 при температуре солевого раствора от ми​нус 5 до 5°С и массовом соотношении рыбы и солевого раствора 1 :2; массовая доля соли в подсоленной рыбе не должна быть бо​лее 7%.

2.3.4.
Приготовление пряно-солевых  смесей
Пряно-солевые смеси для пересыпки рыбы-сырца и соленого полуфабриката готовят смешиванием дробленых пряностей с со​лью, сахаром и бензойнокислым натрием (см. табл. 121). Смесь до​зируют на порции (ив расчета посола одной банки) и немедленно передают на фасование или подают в дозатор, который осуществ​ляет подачу смеси в банки.
Для пряносолевых смесей используют соль помола № 2 или смесь помолов № 1 и № 3 в массовом соотношении 1:3.

2.3.5.
Приготовление пряно-солевых заливок
Смесь дробленых пряностей, сахара и соли заливают горячей водой температурой 60—80 °С (массой, равной воловине нормы),[image: image1.jpg]1.38. PenenTtyps NOCOJABHOH CMECH
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плотно закрывают крышкой, доводят до кипения и выдерживают 30 мин. Соль добавляют по расчету в зависимости от массовой до​ли соли в полуфабрикате. По окончании варки отвар охлаждают и профильтровывают. Рецептуры пряных смесей для заливок указа​ны в табл. 122, рецептуры приготовления пряно-солевых заливок и солевых растворов указаны в табл. 123.

Рекомендуется частично использовать для заливок пряный тузлук, образовавшийся при изготовлении полуфабриката.
2.3.6.  Фасование
Рыбу укладывают в банки металлические, полиэтиленовые или из алюминиевой фольги, ламинированные полипропиленом, парал​лельными1 или взаимно перекрещивающимися рядами, наклонно брюшком к крышке и донышку балки.
Сельдь, мойву, сайру, тугун, ряпушку, пелядь укладывают спинками вниз, последующие ряды — спинками вверх. В овальную банку рыбу укладывают рядами параллельно корпусу банки спин​ками к донышку и крышке банки.
При фасовании крупной рыбы в один ряд рыбу укладывают спинками вверх под крышку.
В ряду каждую рыбу по отношению к соседней укладывают го​ловной частью к хвостовой.
Допускается укладывание под крышку двух рыб для прикрытия голов и хвостовых плавников верхнего ряда.
В стеклянных банках допускается:
вертикальное укладывание по высоте банки боковой стороной к стенке, головой к донышку, верхняя свободная часть банки мо​жет быть дополнена горизонтальными рядами рыб;
горизонтальное укладывание винтообразным способом по высо​те банки, боковой стороной к стенке так, чтобы хвостовые части рыб прикрывали головные части нижележащих рыб; в незаполнен​ную часть банки рыбу укладывают вертикально, головами вниз с загнутыми в середину банки хвостовыми плавниками;
безрядовое укладывание тюльки с укропом, кориандром, тми​ном, лавровым листом в банки вместимостью 300 см3.

Допускается безрядовое укладывание с разравниванием рыбы по рядам:

салаки, тугуна, анчоуса, сельди (кроме круглой) длиной не бо​лее 18 см, кильки в тару вместимостью от 800 до 1650 см3;

хамсы, тюльки, черноморской кильки, а также безрядовое коль​цеобразное укладывание жирной мойвы с наличием до 12% изог​нутых рыб по счету в банки вместимостью от 400 до 1650 см3;

сельди тихоокеанской мелкой (озерной) в металлические банки вместимостью не более 1650 см3;
кильки, хамсы и тюльки в полиэтиленовые ведерки вместимостью до 1000 см3 и полиэтиленовые бочонки вместимостью от 400 до 1000 см3;

кильки каспийской с использованием машин с упорядоченным укладыванием в банки вместимостью не более 353 см3.

Рыба в одной банке должна быть равномерной по длине. Для рыбы длиной более 17 см и североморской кильки всех размеров допускаются отклонения не более 3 см, для салаки — не более 4 см, для остальной рыбы (кроме черноморской кильки) — не более 2 см (по не менее минимальной длины). Для черноморской кильки до​пускается не более 10% (по счету от общего количества) рыбок в банке длиной не менее 7,5 см.

При укладывании каждый рад пересыпают пряно-солевой сме​сью, кладут лавровый лист. Рыбу длиной более 18 см, сельдь иваси перед укладыванием поштучно обволакивают пряно-солевой смесью. На обвалку рыбы расходуют примерно 80% порции смеси, установленной для каждой банки, оставшуюся часть смеси равно​мерно засыпают на верхний ряд рыбы. Мелкую рыбу взвешивают порциями для каждой банки отдельно, перемешивают с половиной порции пряно-солевой смеси, укладывают в банку, оставшуюся часть смеси равномерно насыпают на верхний ряд уложенной ры​бы, кладут лавровый лист. При укладывании кильки пряного посо​ла с чесноком на дно банки укладывают нарезанный чеснок. Для пресервов «Тюлька в острой заливке» на дно банки и поверх рыбы укладывают веточки зелени сельдерея или петрушки, нарезанный стручковый горький перец, измельченный чеснок и лавровый лист. Нормы закладки компонентов в банку указаны в табл. 123, 124.

Для хамсы, тюльки, черноморской и каспийской кильки при фа​совании в банки допускается закладывать порции пряно-солевой смеси или пряностей на дно банки или поверх рыбы без пересып​ки по рядам.
При изготовлении пресервов «Килька черноморская пряного по​сола» на судах в банках высотой не более 50 мм допускается закладка пряностей поверх рыбы без перемешивания с последующим добавлением заливки с обязательной перекантовкой банок после закатывания.
Допускается вносить раствор бензойнокислого натрия массовой долей 10% в банки перед закатыванием, а для пресервов из полу​фабриката — в пряно-солевую заливку. Для пресервов «Тюлька в острой заливке» бензойнокислый натрий растворяют в растворе поваренной соли массовой долей 7%.

2.3.8.  Осадка рыбы  в  банках
Наполненные банки перед закатыванием выдерживают для осадки рыбы не более 20 ч.

После осадки банки закатывают и передают на последующие операции.
 Допускается взамен осадки подпрессовка рыбы в банках.
2.3.9.  Заливка

В банки с уложенной рыбой вносят охлажденную до температуры 0—5  °С пряно-солевую заливку. Допускается заливка чистым] солевым раствором плотностью 1,06—1,2 г/см3 с использованием) всех пряностей на пересылку рыбы. Рецептуры заливки (раствора) указаны в табл. 123.

При изготовлении пресервов «Килька рижская с вином» в бан​ки дозируют вино (портвейн белый или красный) из расчета 3,5  г на одну учетную банку. При изготовлении пресервов из морожено​го сырья, а также для лучшего просаливания сельди иваси из све​жего сырья добавляют пряно-солевую заливку.
[image: image7.jpg]23.10. PenenTypw

CéHn AnNsi nNpecepBOoB NPAHOTO MORKDUIE

ga 1000 yuernw=x Gamok, Xr {ratn 121).
Komnomexrrs: Homep pegetrypyt
a2 |3 1 4 s s J 718 Jolw luls
Tiepen:
YepHELi 1,071 0,765 0,306 1,061 0.755 0,204 0,816 0,360 0,480 0,408 0,361 0,337
ZvarcTER 2443 1020 L0 L2 255 0408 1?4 06 L122 0163 07
Genmit — 037 - — 0387  — o o s —
Taozanka 0,107 0.307 LA 0,108 — 0,408 025 0316 0,082 0,202
Kopnanzp 0,133 0144 - ) 0,144 — 0,204 0,124 0,316 0,490 0,441
Koputa 6006 0% 0408 03265 0%  — 0206 0243 0316 0408 043
"Mﬁnpb 0,107 0,108 0.102 0,365 0,108 et 0,204 0114 0,153 — 0.018
Myexamani:
opex 0,082 0,071 0,204 0,663 0,071 0,306 0,510 0.1 0,153 — — 0069
user 0087 0,071 - om0 vz — = - -
Kapaamon 0036 008 0102 0086 006 - 005t — - = s
Canganopoe gepeso et 0,071 0071 — 00T — = - A e
Xmean E ] — 0066 - — - - 0082 — - =
Poamapns = - i - 0018 — — — - = - =
Anne .= - il i - — = ES 0,245 0,133%% —
TMun - - - - = - - -~ ~ 0327 - —
Matianan = ] = - - — - - - = - =
Vxpomioe cems = - - - —~ 2449 - - - = - =
Serparor e - —~ o027 - - - - - - o e
Kopa cannaviosoro jepess =t - = — - - - — o pm i
Aupuuit wopess - - - - - - - - Sy == g
Jlanuatka (kaaram) 3 - - - - - - - - = — -
Tlepey, kpacuui — - - - — - - et - = - -
Cont 27,9640 29,000 28,262 29,500 27,510 ITEI6 28410 25762 29,475 26,510 29,600 26,215
Caxap 0357 0357 4490 5820 0357 4490 4080 1630 9530 2600 2450 0831
BeH3ORHOKHCAN RATPHA X7 0BT 03 037 0673 037 0337 037 037 037 0397 0337
BHxos Maccw ¢ yerow 2%
nOTeps KA  CMEITHBAHRE
S2AT 247 3BT 4083 A7 ST 55 255 4238 ST 32513 10

@ fhacobaune




[image: image8.jpg]Tabanua 12]

Homep penentypn

KomnonenTst - - —
s |15 6 | 17 | is| e (e V0| mafor loe [ m | 2
Hepeuw:
wepHBil 0,653 0,755 0102 0204 0331 0750 0102 0,102 0102 0102 0750 0750 — 0910
AYmHCTH 1316 1,500 0102 0408 0714 0,088* 2,041 2041 2041 2041 — —  — L8
Beatit e = = 0,367  — - - = - e - . =
Tsoannxa 0,112 0,076 — 0306 007 — 050 050 0510 0,510 — —  — 0091
Kopranap 0,204 0,133 —  — 014 0187 024 0204 — — 0714 0714 0674 0.112
Kopuita 0,112 0,026 — 0408 002 0,0004* 0408 0408 —  — 003 006 — 003l
Hm6ups 0,153 0,107 — 0102 0,108 0,107 0510 0,510 — - - - — 0,091
Mycxamusit:
opex 0,077 0,092 — 0306 0071 0,092 0204 0204 0204 0204 0002 0092 — 0079
Ber 0.153 0,087 —  — 0071 0087 ~— — S~ o087 0087  — 007
Kapxanon 0,255 0,036 — 0102 003 003 0102 0002 — — 0102 0102 — 003
CanpanoBoe 1€peso 0071 — - - - = — L m s = = = =
Xmedh = = - = - - = g = = = i =
Poamapun 0018 — - - - = - - - - e o=
isly o - - - - - - - — 026 —
Ty S - = - - = = = L = oT —
Matiopan 5 & T s o we omm em mm o
Yxpomsoe cems - - - - N e
Scrparorn - - - - - = I — - - - - - =
Kopa camiaioBoro Aepesa  —  — - - - - - = - - - - -
Aupubiii KOpenb - - - = - = = - - — - 0313 —
Jlanuarka (kamran) = = o - - - - - - - - 0 —
ITepei KpacHbiit - = - = - - . - - - = 00M —
Coutb 28,205 28,954°*%% 50,409 23,977 29,632 30,408 30,272 26,422 31496 17,346 27,954 23,984 21,069 28,557

Caxap 0714 0,357 1,330 4490 0357 0,378 4,490 4490 4,490 4,490 2,386 2,388
BeH30iHOKHCAB HaTpHit 0,337 0,337 0,337 0337 0337 0337 0,337 0337 0337 0337 0,837 0337
Bixon maccwt ¢ yuetom 2%

noTeph HA CMelIMBamHe
u acoanne a1 spazee 128 306k 34T ®a7 008 3530 2018 4503 3247 2849

=B Tom WHCIe SKCTPAKT AyWKCTOTO mepua 0,034 kr,
* 1ICIoAb3yIOT SKCTPAKT KOPHIM,
JlonycKaeTcst 3aMeRa AHHCA (BEEXCMEM B MACCOBOM COOTHOW eHm 11 WiH TBO3MWKOHl B MACCOROM COOTHOMICHHH
NAA B MACCe KOMICHCHDYTCA PHGOHL.)
*+1 B peuentype la AIA KWIbKH GaiTfckoll sakiafxa coam— 23,984, muxon Maccw —28,49; B penentype l4a man
xazxka comn— 23,984; BMXOR Macch — 28,49.

3,388 0,357
0316 0,337

26,57 3247

10:1 (pas-

canakn sax-




[image: image9.jpg]2.3.11. Penenrypn TPAHMX cMeced AN mepecHnkg PHOH u gasg
NPHTOTOBACHH g BANUBKY mga 1000 YY9eTHB X 6aHoK, Kr (raGa. 122).

Howep pententypy
T a7 o———— Howep —_
2 25 2% 27
—_—

Kownonerru N P p 3 i "
2 . s i1 ; . 3 g
Sl sr gz ey £ lip [Ep P fE lsp |2z sy
Felef =3 )28 o528 |55 ER ) 28 | 28| z3| ek
Tepen;
sepHBH 0204 g9 R 0291 009  gges _
Iy 0306 13 L 050 018 15 _
Geabiit b = = - = 0352 — - - -
Tsosnxa 0122 g4 0081 — 0082 003 108 003 o087
Kopraunp 0041 16 o2 0,108 0,035 0,520 0,02 0106  —
Kopmma o0 om o T g o 00% 0024 006 oo _
VinGips o o . T g T 0082 0,026 Y
Mycrarani:
opex DO 029 00s2 03 gore 0054 0,017 - - 0074
per 00016 00u o014 oo 0054 0,017 - = 0069
Kavnaon = - 0020 008 003 _ - - = = 0029  —
Cannanosoe AepeBo il - - - - - - 007 - - = -
Xmenn - = - = o - - 003 — - - =
iy - Z s = - = - = ooz o0 , _ T
Posmapun = = - - - - -~ 0018 - - = &
JlaBposmii mcr - W - T T - - - - .
Caxap = &= - - 0367 0357 — = 040 0347
Bensoitwoxmensii sampai T T - 00 = 030 o3y _
o - = - = = - - - —- 131
Brxon maccu ¢ yuerow 29 0,089 47 0388 1830 3506 033 680826 1563 1u70  g7q 13,1

TOTePh Ha CMelMBagme 1
acobanue TIPH H3TOTOB-
VICHRH CMeCH A1d nepe-
ChinK




[image: image10.jpg]TaSauua 109

Houep penearyp

30 31 3la | 32 32 33 33
Kounonenal . 3 R . . . 5
2 , & . 2 . -4 ; 2.1, g . .,
Eplaplfe ey | Tpiar|EEin)TR)EE Ep by iipiey
23|38 (72 |25 |54 |22 |28 |23 |ad|[2%fsd |25 |z2|22
TMepen:
aepmuk 0,337 0,014 0296 0079 029 0079 0.295 0,042 029 0042 0,337 0014 0337 09M
AYUHCTRA 0,592 0,003 0551 0035 0,551 0,035 0510 0,007 0510 0.007 012 0,003 g6z 0003
Geawl - = = - - A I = =
lema 0,235 0,01t 0,204 0025 0204 0,025 0,235 0,030 0,235 0,030 0,224 0,011 0,224 0011
Kopuamup ©0.112 0,005 0112 0,116 0.l12 0,116 o112 0,013 0,112 0013 0,112 0005 0,12 0,005
Kopuua 0,235 001! 0,224 0,025 0224 0025 0,235 0,030 0,235 0,030 0,224 0,011 0,224 0.011
HM&wpb 0,112 0,005 0102 6012 0102 0012 0,112 0,013 0,112 0,013 0,102 0,005 0,102 0,008
Mycrarnwi:
opex 0,102 0,008 0,061 0,012 0060 0,012 0,102 0,013 0102 0013 o0z 0.005 0,102 0,005
uper - - - - - - - = - - - - - -
Kapmsmm( - - - - - - - e - s = = = -
Cannanosoe ECPEBO - e -, - - - - - &= L = = fead —
Xueas = ki = = = il o = i - - - - -
Asnc - - S i e
Posmapnw = = S o S - - - - - =
Jlanpopnt meT — 0,001 -~ 0002 — 002 — 0002 — 0,002 — 0001 — 000
Caxap 1541 0075 1,490 0174 1490 0,174 1423 030 1420 030 1531 0.075 1531 0075
BensOfEoRSCINA RaTPER 0,306 0337 — 0337 — 0337 — 0337 — 0306 — 0306 -
Gonb. 24,88 — 23,733 — %633 — @ 23362 — 26432 — 2438 — 2745 ~

Buxox maccs ¢ yaerom 2% 847 013 01 048 3001 vas 2673 045 2080 045 27,04 013 3L00 013
TOTEph Ha CMEWWBANHE B
QacoBaiue GpE HINOTOR-
MEHKA CMECE LAA Tiepe:
B

K Homycxaercs 3amena FUECZ GEHXEASM B MaccOBOM COOTHOIISHWR Tl owm mROAREROR B MaCCOBOM coomonttenma
10:1 (pasrEua B Macoe KOMIEHCRPYETCR BOAOI).




[image: image11.jpg]2312, Peuwentypn npanc-conenHx 3aAHBOK
H CONeBHX pacTBOpOB Ha 1000 yueTHHx
6anok, xr (ra6a 123).

Tabaraxns 1B
D oates Lisaro Bactaops, Tpazas Coms Boas EEEE
conensix pacrao- rlow ann
pon
la 1,20 - 4,10 11,69 15,79
142 120 o 4,10 11,69 15,79
15 1,08 - 1,20 15,51 16,71
19 1,20 — 4,10 11,69 18,79
20a 1,20 — 6,80 18,% 26,1&
2la 1,20 = 4,10 1169 15,79
22 120 — 6,50 18,63 25,13
24 1,06 4,69 5,80 61,98 72,47
25 1.06 1,81 580 65,48 73,09
26 1,06 0,33 3,60 63,78 69,71
o7 1.06 0,92 560 63.02 69,54
28 1,06 1,16 5,50 65,31 71,97
29 1.20 — 13,10 3756 50,66
30 1,10 0,13 2,30 15.06 17,49
al - 110 0,48 450 34 3,
31a 110 048 4,10 26,75 31,33
a2 110 0,45 4,90 54 37,89
a2 1,10 0,45 450 29,79 3474
33 L1 0,13 3,20 21,40 24,73
332 L10 0,13 2,80 1864 21,57

* Con 3aKJRAMBAIOT B 3ZBHCUMOCTH OT MaccoBoll 20NN COMH B PuGe.

23.13. HopMb 3aKknNaAXH Ha OKHY YUYETHYIO
6auxy, r (raba 124),
Tabanua 1M

5 ;

a
18 18|,
a ES | 5
£ 52| zo |523) B
Tpecepass i FEH 28 2521 o
B3| JfF J23F %
* 1 ] F2 28 s
] 2 o2 23  gE™| g
e g | EE L ¥Ea| &
3 & | 23| =% 55| &
A £ | =8| &8 |Z38[ R

H3 pubu cupna, oXAaKACHHOR H MopoXkerok
3150 309 10 - - oos

Attsoyc mpmoro nocoss
3188 30,0°* 16 —- —_ =

Kanska NpRHOro Nnocoas ¢ UeCHOKOM




[image: image12.jpg]B - Mporoaxenne taba. 124
Bl s (B |,
s | Eoll 2. |Ecal B
Tpecepsnt % | 28! 5§ | g8g =
3| g 2 | E%E| =
s | 50| ef | Zsf 2
o | 5|88 22 |gE%| 2
g 8|25 3= |33 &
a | 8 | 28| &8 |=88| 8
Kumeka Ganruiickas npssoro nocoma 3180 3182 L2 — - o8
13, 14,
17,18,
21
3069 27,92 2la, 1500  2a, 0,18
la 1a
Kunbka Gammmitckas ¢ yKponosm 3150 35,00 6 - sl
Kunbka xacmafickas mpsmoro mocona 3180 3182 23 = - 018
Kuibka JeRHHrpaAckas mpsmoro mo- 3150 35,00 3 = =
cona
KHAbKa PEKCKAA NPAHOTO MO00NA 3100 89,82 4 e — 018
Kunpka prKOKast ¢ BHHOM 3100 36,32 7 3500 — 018
KHJIbKa ceBepOMOPCKaR RPSHOTO MO~ 3180 82 L2 — - o
cona 2
3069 2792  21a 1500 21a 018
Kumbka Tammmickas mpaworomocora 380 3Lg 5 — — o
Kunnka gepHoMOpoKas MPSHOTO MO- 3180 31,88 ) = - o
cona
Mofisa xmpras mpsaHoro mocona 310 3840 19,20 = =06l
3002 3462 19 1500 i9a 018
3000 2453 208 24,87 2a 0,60
3180 3182 21 — — o
3069 279  20a 1500  2la 08
3000 26,04 22 23,87 2 009
Motipa xwmpHas oGesrnaBleHHan Mps- 3000 26,04 2 23,87 22 0,09
HOTO TIOOOJTE
TeasAb MPAHOTO TOCOTA 3080 4158 9 - — o047
Pamyc npsHoro nocona 080 4153 9 - — 047
Psamymka npsHOro nocota 3080 41,53 2 - = 047
Pranymka cwOupcKas mpsoro macosa 3080 41,53 ° = — o4
Caiipa npsHOro mocoxa 321,0 28,965 8 - — 0,035
Canaka mpsHOro nocowia 3180 31,82 13‘» 2 = — o
14,
17,18,
21
2069 2702 213, 1500  2la, 018
Ha 14a
Cenbap aTAaHTHICCKas MeaKas nps- 3180 3182 2 e — 018
HOro MoCoNa 3060 2792 20a 1500  2Ma 018
Cenban atnawTHUeCKas KupHas mps- 9180 8182 2l = — o8
HOFO ToCONa 3069 27,92 2a 1500 28 0,18
3060 279 22 1500 21a 0,18

Cenbap aTiianTHYECKAs NPAHOrO MO-
oovIa-




[image: image13.jpg]Tporonmenune Taba.

124

—
0§ (&),
Sl 8
s | Epl| 5. |Gazl B
ipecepns BRI
s | x| B O|gEE| B
5 S | 82| g5 |g5.| &
L | 2R B 2eol o
d | & |88 8% [=38[ =
—
bAb GeIOMOPCKas NPSHOTO TOCONA 3180 31,82 - - 08
B KPYTiast NPAHOLO MOCOND 3180 a8z 21 - — 08
© 306,9 27,92 2la 15,00 2la 0,18
Ceivnb wBack npsworo mocona  (ws 30545 2790 30 1662 30 003
Cefbii WBACH C Maccomol Roaek 290,80 2657 31 3260 31 003
xEpa ot 6 xo 12%) 287,77 2620 32 3600 32 003
Cemap mBacH TpsHOTO mocosa (w3 299,10 2738 33 2349 3 008
e/l MBACK C MACCOBOH Xoseit 290,80 26,57 31 32,60 3t 003
xmpa oT 12 xo 22%) 287,77 26,20 32 36,00 32 003
Eesnny wBacw npsmoro nocona (w3 29910 8038 33a 20,49 3a 008
COUNN WBACH C MaccOBOK Kodei 29080 2941 3la 2976 3la 0,08
wupa Gotee 22%) 287,77 2020  32a 33,00 32a 0,03
Eenbze THXOOKeamcKas MeKas mps-
HOTO Tocosa 321,00 28965 8 - — 0035
Eensny Tixooxeauokas MeKas WHp-
Bas  gmwoR ot 19 o 22 oM
TpAHOro nocosa
NbIb THXOOKEAHCKAR XupHas mps- | 921,00 28,965 8 - — 0035
HOTO TOCONa (BLUIABIHBAaEMasd B 321,54 2843 12 o - 003
samBax Ammpa ¥ Teprenns)
Cenbap THXOOKeaHCKAR Menkas osep- 02100 28965 8 - — 0035
Has MPRROTO MOCONA a5 243 12 - - 0
LEenvxn cocsmickan (Tyryr) mpsworo 3080 4183 9 e - 047
nocona -
Tyrym emuceficxull, JeHcKuli IPMOrO 308,0. 41,53 9 - - o7
mocona =
Tonswa B 0CTPOR 3amADKE**** 3100 21,83 15 1587 15010
TroxsKa TPSROLO Nocoma 3180 31,88 1 - - 012
I3 MPSIHOTO ITOCONa 318,0 31,88 1 —_ - 012
M3 noaypabpukara creuManbHOro nocoxa
KCasaka MpAHOre Mocosa }
Kumka Ganruickasn npsgoro mocoaa 2800 097 24 6885 24 018
U3 noaydabpukara npsHOro nocosaa
25 018

!uuxa GarTiiickas TPAKOTO TOCONE } 2800 0,38 25 69,44
aKa NpAHOTO Nocoaa l




[image: image14.jpg]Mpoxonxenme Taba. 124

| & 26
g 8 88 |
R
Tlpecepsit 2| 58| 2% | BRR| =
ae ab a6l 5
5 = | 28 gs| 8
» | 2| 38| 2% |gE%| 2
e | £ | 35| 5= |Z32| 3
& = ZE| @8 I maR| =
M3 nosydabpukara npocroro necoaa
Kunska xacmmiickas npsmoro mocora 2800 352 26 66,22 26 024
Knawka xacmafickast npsworo mocoma  280.0 3,61 27 66,06 27 033
2080 367 2 4313 9 020
TIONbKa TPSIOLO 10CONA 2800 153 28 6837 28 010
Xamca npsmoro mocona 2800 1,53 28 68,37 28 010
Kuiska yepHOMOpcKasi mpsiHoro no- 2600 153 28 68,37 28 010
cona
M3 nopconenioii pubH Y
Kumska deproMopexas mpsmoro mo- 2800 153 28 6837 8 010
cona
TioNsKa TPSHOTO TIOCONA 200 153 28 6837 28 010
Xamca mpssoro nocosal 2800 1,53 28 68,37 28 010

* Tlpn noGapienns pacTBopa GeHSOMHOKHCTOro HaTpusi Maccosofi Romedt 10
COOTBETCTBEHHO YMEHbIIAETCH 3aKJAafka PHIOH B GaHky, KpoMe pelentyp ¢ Ao6:
JIGHHEM COJIEBONO PACTBODE.

** s mpecepBos «Knabka NMPSHOTO NOCOAA ¢ HECHOKOM» BHOCHTCH uecHoXa 1,8

**# Tlns. mpecepBoB «KuibKa PHIKCKAS C BWHOM» BHOCHTCS BHHO.
*##+ Jlos npeceppop «TioAbka B OCTPOH 3aaMBKe» BHOCHTCH 4eCHOKa 2 T, mep
KPACHOrO CTPYUKOBOTO HAH Kpachoro Monororo 0,2 r.

Tpumesanne Peunenrypsr nocoasmoli cmecn: Ne 8, 30, 33 —xas Gaw
Ne 25; Ne 8, 31\—',&!!5 Gankn Ne 27; Ne 31 — pors Gamxu Ne 27a, 276, Ne 12, 32
Ans Gam Ne 58K




2.3.14. Норма закладки лаврового листа на одну физическую банку, г.
[image: image149.jpg]2*Pewentypa npurotopnenis MaRoHe32 YRA3AKA B TeXHOEOTRYCCKON HHCTDYKUAR
Ne 2 (n 2.33).
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pa— 3,00,
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Масса банки нетто, г:
До 350

0,09

от 350 до 500

0,1*

от 500 до 1000

0,96

от 1000 до 1600    

0,54

от 3000     

0,90l
При условии закладки в одну учетную банку 0,18 г.

3. ПРЕСЕРВЫ ПРЯНОГО ПОСОЛА ИЗ ОКЕАНИЧЕСКИХ РЫБ
3.1. Сырье

Для изготовления пресервов используют рыбу сырец, охлаж​денную или мороженую следующих видов: сардину длиной не ме​нее 12 см; сардиною длиной не менее 16 см, в обезглавленном ви​де длиной не менее 12 см; сардинеллу длиной не менее 23 см, в обезглавленном виде длиной не менее 17,5 см; скумбрию атланти​ческую длиной не менее 28 см, в обезглавленном виде длиной не менее 20 см; ставриду океаническую длиной не менее 23 см, в обез​главленном виде длиной не менее 17,5 см.

3.2. Схема технологического процесса

Размораживание, сортирование, мойка, разделка рыбы (на обез​главленную), мойка и стекание влаги, подготовка материалов (компонентов), приготовление пряно-солевой смеси, подготовка тары, смешивание рыбы с пряно-солевой смесью, фасование, осад​ка или подпрессов1ка рыбы в банках, заливка солевым раствором, контроль банок перед закатыванием, закатывание, контроль гер​метичности банок после закатывания, мойка банок, протирка, этикетирование, упаковывание, складирование, созревание и хране​ние.
3.9. Описание технологического процесса

Подготовку сырья (мойку рыбы, размораживание, сортирование), подготовку материалов и тары, закатывание, товарное оформление, созревание и хранение пресервов осуществляют в соответствии с технологическими инструкциями № 1—5.
3.3.1.  Разделка
Пресервы из океанических рыб: скумбрии атлантической, ставриды океанической и сардинеллы изготовляют из обезглавленной рыбы.
Сардину и сардинопс направляют на изготовление пресервов в неразделенном и обезглавленном видах.
Разделку рыбы на обезглавленную проводят в соответствии с технологической инструкцией № 1.
Допускается при машинной разделке рыбы наносить поперечный надрез брюшка в области анального отверстия.
3.3.2. Мойка
Мойку разделанной рыбы проводят в соответствии с технологической инструкцией № 1.
3.3.3.  Приготовление пряно-солевой смеси
Пряно-солевую смесь готовят в соответствии с п. 2.3.4. настоящей инструкции.
Эфирные масла и экстракты вносят в соответствии с технологической инструкцией №2 (порядок внесения в продукт растворов экстрактов).
3.3.4.  Смешивание рыбы с  пряно-солевой смесью,
фасование,  осадка или подпрессовка рыбы
в банках и введение заливки
или солевого раствора.
Смешивание рыбы с пряно-солевой смесью, фасование, осадку или подпрессовку рыбы в банках проводят в соответствии с п. 1.3.6 и 1.3.7. настоящей инструкции.
Допускается укладывание под крышку одного куска с удалением хвостового плавника скумбрии или ставриды шириной не менее 5 см для установления стандартной массы рыбы.
Рыба, укладываемая в банки, должна быть равномерной по длине.
Допускается отклонение по длине:
для обезглавленных  рыб   океанического промысла — не более 4 см;

для неразделенных сардины и сардинопса — не более 3 см (в пределах установленных размеров, но не менее установленной ми​нимальной длины).
На верхний ряд или между рядами рыбы кладут лавровый лист. Допускается вносить в банки перед закатыванием бензойнокислый натрий в виде раствора массовой долей 10%.
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При изготовлении пресервов из мороженой рыбы в заполнен​ные рыбой банки непосредственно перед закатыванием вводят солевой раствор температурой не более 5°С, массовой долей не бо​лее 6% от массы нетто пресервов. Соответственно уменьшают мас​су закладки рыбы.
[image: image16.jpg]3.3.4.2. Penentypa coxesoro pactsopa Ha 1000 yueTHix
6anox, kr (raba. 126).

Tabanma 126

Komnonenat Homep peuentyput 1a, 22, 3a
Coums 54
Buixoft 3anusxi ¢ yuserom 5% moTeps Ha

poastin 209

335. Hopmb 3axiagky Ha OAHY YUECTHYK
Gauxky, r (ra6ma 127).

Tabawma 127

Hpecepast

Jesoii 3anuBky

Hoxcp upssio-
cocnoli CMeCK
Hoxcp npaso-co-
Jaspowsiit nnct

CkymBpust aTTanTHyeCckas, CTaBpuia - - 0,18
oKeakndecKas, capamia, capH- 9033 26,05 la, 2a,3a 1987 1a,23,3a 018
HOTC, CapAmHesta obesrapied-

Hbe, CAPAHHA, CAPAMKONC NPSIHO-
To nocoaa

33.6. HopMma 8akaafku JA1aBpPOBOTO JAHMCTA
Ha OJHYy (GHu3HyecKylo GaHKy, T

Macca GamkH HeTTO, It

To B0 & ww v owiw v v o 000
or 350 zo 500 . . . . . . .. 0lI8
or 500 o 1000 . . . . . . . . 036
or 1000 mo 1500 . . . . . . . . 054
or 3000 . BRSO . 0,90

Tlpn ycnoBiR 3aKiafxi B OARY yuerHyio Ganky 0,18 r.

Hpuwmesanne Tlpu AoGamienuu pacTsBopa OEH3OHHOKHCAOIO HATPHS Ma
comoii poaedt 10% cooTReTCTBeEHO yMeHblaeTcs 3akiaZka pHOW B GaHKy, Kpod
PEUSIMYp ¢ AQGARICHUOM COMEROTO PACTBOPE.




4. ПРЕСЕРВЫ ИЗ РАЗДЕЛАННОЙ РЫБЫ В РАЗЛИЧНЫХ
СОУСАХ
4.1. Сырье
Для изготовления пресервов используют полуфабрикат просто​го, пряного и специального посолов или маринованный с массовой долей соли не более 10%  Полуфабрикат простого, пряного, специ​ального посолов и маринованная рыба должны быть приготовле​ны из рыбы-сырца, охлажденной или мороженой рыбы.
Для изготовления пресервов из балтийской, черноморской кильки, хамсы, мойвы может быть использована рыба сырец, ох​лажденная или мороженая рыбы.
Массовая доля жира в мясе атлантической сельди, сельди ива​си, курильской скумбрии не менее 12%, тихоокеанской сельди, скумбрии дальневосточной — не   менее   6%,   мойвы — не  менее

4,0%.

Для приготовления филе-кусочков, кусочков по-домашнему, фи​ле и филе-кусочков для пресервов в различных соусах допускает​ся использовать полуфабрикат с массовой долей жира не менее 6%: сельди атлантической и тихоокеанской, сельди иваси, скумб​рии дальневосточной. Для приготовления пресервов из теши-кусочков допускается использовать тешу, полученную при разделке на балычок, крупной атлантической скумбрии пряного или простого посолов с массовой долей жира не менее 12%.

Допускается использовать сырье и полуфабрикат с механиче​скими повреждениями, но по остальным показателям соответству​ющие первому сорту.
Для изготовления пресервов в масле используют полуфабрикат, приготовленный с добавлением бензойнокислого натрия (из расче​та 1 г на 1 кг рыбы-сырца) или раствор бензойнокислого натрия с массовой долей 10% вносят в банки с рыбой до заливки масла.

Для изготовления пресервов «Анчоусы в масле» и «Анчоусы в пря​ной заливке» используют полуфабрикат пряного посола. Для из​готовления пресервов из обезглавленной мойвы в горчичных залив​ках соленый полуфабрикат должен быть приготовлен из рыбы-сырца.
4.2. Схема технологического процесса
Мойка рыбы-полуфабриката, размораживание, сортирование, раз​делка рыбы (на обезглавленную, тушку, филе), сортирование фи​ле, мойка (обезглавленной рыбы, тушек и теши), порционирование (тушек — на кусочки, филе — на кусочки, ломтики), посол (кильки балтийской, черноморской, хамсы   и   др.), маринование   (тушек кильки и мойвы), подготовка материалов (компонентов), приготовление раствора бензойнокислого натрия, приготовление пряных отваров, приготовление соусов (заливок) и гарниров, подготовка тары, фасование, заливка, контроль банок перед закатыванием, закатывание банок, контроль банок после закатывания, мойка, протирка, этикетирование, упаковывание, складирование, созревание и хранение.
4.3. Описание технологического процесса

По технологическим инструкциям № 1—5 проводятся следую​щие технологические процессы: подготовка сырья (мойка рыбы-полуфабриката, разморажива​ние, сортирование, посол); мойка разделанной рыбы (обезглавленной, тушек и теши); подготовка материалов, и тары; приготовление раствора бензойнокислого натрия; закатывание (контроль банок перед закатыванием, закатывание банок, контроль банок после закатывания, мойка); товарное оформление (протирка, этикетирование, упаковыва​ние, складирование).
Посол кильки балтийской и черноморской, хамсы и других рыб проводят в соответствии с технологической инструкцией № 1 (п. 5.2.4.).

При изготовлении пресервов «Мойва жирная тушка маринован​ная», «Мойва жирная (кусочки) маринованная», «Мойва жирная (кусочки) пряного посола», «Мойва жирная (кусочки) специально​го посола» посол и маринование мойвы не проводят.
4.3.1.  Разделка  рыбы на  обезглавленную, тушку  и  филе
Сайру, сардину, анчоусовые, мойву и мелкие сельдевые разде​лывают на тушку. Мойву допускается разделывать на обезглав​ленную.
Разделку рыбы на обезглавленную, тушку, филе и тешу прово​дят по технологической инструкции № 1.

4.3.2.  Сортирование  филе.

. Мелкое филе рекомендуется направлять на укладывание в бан​ки в целом виде; крупное и среднее филе направлять на порционирование кусочками или ломтиками.
При механизированной разделке рыб необходима отсортировка филе с остатками внутренностей, кожи, позвоночных, крупных реберных костей и плавников для последующей дочистки.
4.3.3.  Порционирование тушек, филе и теши

В зависимости от вида вырабатываемых пресервов рыбу после Мойки направляют на фасование или порционирование.
Тушку, филе рыб и тешу скумбрии порционируют согласно требованиям технологической инструкции № 1.

4.3.4.  Маринование  тушек кильки и  мойвы.

Тушки кильки для производства пресервов «Килька тушка ма​ринованная в масле» выдерживают в течение 15—20 мин в уксусно-солевом растворе плотностью 1,06—1,07 г/см3, с массовой долей уксусной кислоты 1,0—1,5%.

Массовая доля соли в рыбе после выдерживания в растворе должна быть 5—7%, кислотность — 0,6—1,0%.

Тушки мойвы для пресервов «Мойва жирная тушка в аромати​зированном масле», «Мойва жирная тушка «Юбилейная», «Мойва филе «Юбилейная» выдерживают в течение 15—20 мин в уксусно-солевом растворе плотностью 1,17—1,20 г/см3, с массовой долей уксусной кислоты 5%.

Массовое соотношение рыбы и раствора 1 : 2, температура раствора не должна быть более 17°С.
После выдерживания в уксусно-солевом растворе и последую​щего стенания влаги рыбу направляют на фасование.
4.3,5.  Фасование
4.3.5.1. Обезглавленную рыбу и тушки укладывают в цилиндри​ческие или фигурные банки параллельными или взаимоперекрещи​вающимися рядами или кольцевой укладкой так, чтобы головная часть вышележащей рыбы находилась над хвостовой частью ниже​лежащей. Нижний ряд обезглавленной рыбы и тушек укладывают пинками вниз, а второй и последующий ряды — спинками вверх. При механизированном укладывании в фигурные банки рыбу ук​ладывают параллельными рядами плашмя, отдельные рыбки— наклонно.
В стеклянные банки рыбу допускается укладывать боковыми сторонами к стеклу плашмя или вертикально, с заполнением верх​него свободного пространства рыбой, уложенной горизонтальными рядами; при наличии свободного пространства в центральной час​ти банки рыба может быть уложена вертикально.
4.3.5.2. Кусочки рыбы укладывают в банки поперечным срезом к донышку в крышке или плашмя в один или два ряда. В стеклян​ные банки допускается укладка плашмя по высоте банки, а также безрядовая укладка.
4.3.5.3. Филе укладывают внешней стороной вверх, взаимно пе​рекрещивающимися рядами. Допускается укладка филе в цилинд​рические банки по окружности балок внешней стороной   филе   к корпусу банки; середину заполняют филе, свернутыми в рулеты. В фигурные банки филе укладывают попарно параллельными ряда​ми.
4.3.5.4. Филе-кусочки и тешу-кусочки укладывают в банки пла​шмя внешней стороной к крышке банки или поперечным срезом к донышку в один или два ряда внешней стороной к корпусу банки; в цилиндрические банки — радиально или в форме «звездочки»; в фигурные банки — «елочкой» или плашмя или в один (два)   ряда по длине (ширине) банки; при механизированном фасовании в ци​линдрические банки — поперечным срезом к донышку; допускает​ся укладывание отдельных филе-кусочков плашмя, отдельных ку​сочков — в два ряда.

4.3.5.5. Филе-ломтики укладывают в банки плотными рядами по форме тушки рыбы.
4.3.5.6. При изготовлении рулетов внутреннюю сторону  филе перед укладкой в банки пересыпают   смесью  крупнодробленых пряностей, после чего свертывают  в  рулет так, чтобы   внешняя (подкожная) сторона была обращена наружу. Филе крупной сель​ди перед свертыванием в рулеты разрезают вдоль по высоте банки. Рулеты укладывают вертикально основанием   к   донышку банки плотно, с сохранением цилиндрической формы или плашмя. Руле​ ты мойвы укладывают в банки без пересыпки пряностями.
Для равномерной высоты рулетов допускается подравнивать брюшную часть филе.
При всех способах укладывания рыбы количество прихвостовых кусочков в банке по счету не должно быть более, %: для филе-кусочков и кусочков — 20, для филе-ломтиков — 10, при механизиро​ванной набивке для филе-кусочков и филе-ломтиков — 40, для сельди-кусочков—30.

Обезглавленная рыба и тушки в одной банке должны быть рав​номерными по длине, филе-кусочки, теша-кусочки, филе-ломтики, рулеты —по ширине.

4.3.5.7. Особые требования к отдельным видам пресервов. При изготовлении пресервов «Сельдь филе-кусочки» «Юбилейная» филе-кусочи свертывают в рулончики подкожной стороной наружу. Рулончики укладывают вертикально. В середину  каждого  из   них вкладынают по одному кусочку консервированного красного слад​кого перца (размером 3x3 мм) так, чтобы его было видно.

При изготовлении пресервов в маринаде кусочки, филе, филе-кусочки пересыпают смесью пряностей с сахаром, укладывают в банки с дополнительной пересылкой пряной смесью по рядам и заливают маринадом. При механизированном фасовании кусочков в банки допускается вносить дробленые пряности поверх уложенной рыбы или вносить все пряности в заливку.
При изготовлении пресервов «Анчоусы» филейчикн рыбы укла​дывают плотно внешней стороной вверх взаимно перекрещивающимися рядами. В фигурные банки филе укладывают попарно парал​лельными рядами.
При изготовлении пресервов «Анчоусы в масле» допускается филе сворачивать в рулеты внешней стороной наружу; рулеты в Санки укладывают вертикально или плашмя.
Сверху рыбы укладывают: один лавровый лист в пресервы «Ан​чоусы в пряной заливке», кружок лука   в  пресервы «Анчоусы  в масле» из салаки, 2—3 листа петрушки в пресервы «Анчоусы в масле> из кильки. Допускается изготовление пресервов  «Анчоусы   в масле» без овощного гарнира за счет увеличения массы закладки масла.
При изготовлении пресервов «Рыба по-домашнему   (кусочки)» фасование кусочков рыбы проводят слоями, с разравниванием по рядам; при изготовлении пресервов в горчичном соусе каждый слой рыбы перекладывают маринованным луком, при изготовлении пресервов в маринаде каждый слой рыбы перекладывают маринован​ным луком и пересыпают пряно-сахарной смесью.
При изготовлении пресервов «Мойва жирная кусочки маринованная» и «Мойва жирная тушка маринованная» каждый слой ры​бы пересыпают пряно-сахарной смесью и солью; «Мойва жирная тушка уксусно-пряная», «Мойва жирная тушка «Особая», мойва кусочки и ставрида океаническая филе-кусочки пряного посола — каждый слой рыбы пересыпают пряно-сахарной смесью и солью; мойва кусочки и ставрида океаническая филе-кусочки специально​го посола — соле-сахарной смесью.

Фрукты и овощи, используемые в некоторых видах пресервов, укладывают в банку сверху рыбы.
Для пресервов «Полярная закусочная» ягоды, фрукты и овощи укладывают на дно банки и сверху рыбы в равных массовых соот​ношениях.

4.3.6. Заливка банок
В наполненные рыбой банки наливают соус (заливку). Допускается предварительная частичная заливка банок с последующее закладкой рыбы и доливкой соуса (заливки) до установленной нормы согласно рецептуре.
При изготовлении пресервов «Анчоусы в пряной заливке» перед) заливкой в банки вносят порцию растительного масла.
4.3.7.  Приготовление  соусов   (заливок)
а  гарниров,  рецептуры  и  нормы  закладки
рыбы   и  компонентов   на  одну учетную  банку
по группам  пресервов
Приготовление соусов, заливок, маринадов, пряных отваров, coлевого раствора проводят с соблюдением следующих требований:
сахар, соль, лимонную кислоту, бензойнокислый натрий вносят в виде растворов, допускается нагрев раствора до температуры 40— 50°С для лучшего растворения;
закладку соли регулируют в зависимости от массовой доли со​ли в используемом полуфабрикате;
растительное масло вносят небольшими порциями с перемеши​ванием;

закладку уксусной кислоты регулируют в зависимости от вида рыбы;
уксусную кислоту перед внесением разбавляют холодной кипя​ченой водой; при внесении ее в неразбавленном виде соблюдают осторожность;
бензойнокислый натрий вносят в соусы, заливки, маринады пе​ред заливкой их в банки;
после внесения всех 'Компонентов соуса, заливки, маринада, пряные отвары тщательно перемешивают.
Пряный отвар готовят в соответствии с технологической инст​рукцией № 2 (п. 2.9.1.).

Материалы, входящие в состав соусов, заливок, маринадов, гарниров подготавливают в соответствии с технологической инст​рукцией № 2.

4.3.7.1. Пресервы в масле

Для заливки пресервов используют следующие растительные масла: оливковое, подсолнечной рафинированное.
Для пресервов в смеси масел «Особая» используют смесь под​солнечного и оливкового масла в массовом соотношении 1:1.

1. Масло Ароматизация масла и   подготовка гарниров. Для пресервов «Килька черноморская тушка «Аппетитная» ароматизацию масла проводят томатной пастой по технологической инструкции № 2 (п. 2.3.2., подпункт 3, вариант II).

Для пресервов   из   кильки черноморской, сардины, скумбрии, хамсы (филе) в ароматизированном   масле  ароматизацию масла проводят углекислотным экстрактом из смеси пряностей для пресервов (ТУ 18-35/8-75) в соответствии с технологической инструкцией № 2 (ст. 2.9.2.) путем внесения в масло непосредственно перед заливкой его в банки.
Для пресервов из мойвы в масле ароматизацию масла красным горьким перцем проводят в соответствии с технологической  инструкцией № 2 (п. 2.3.2., подпункт 1).

Для пресервов «Юбилейные» ароматизацию масла проводят томатной пастой в соответствии с технологической инструкцией №2 (ст. 2.3.2., подпункт 3, вариант III).

Для пресервов «Хамса тушка в ароматизированном масле» ароматизацию масла проводят овощами в соответствии с технологической инструкцией № 2 (п. 2.3.2., подпункт 4, вариант I). Для пресервов «Ставрида океаническая филе-кусочки в ароматизировавном масле» ароматизацию масла   проводят  овощами в соответствии   с   технологической инструкцией № 2 (п. 2.3.2., подпункт 4, вариант II), коптильным   препаратом   МИНХ (п. 2.3.2., подпункт 6).
Рецептуры приготовления ароматизированного масла   приведены в табл. 128.

Рецептуры гарниров указаны в табл. 129.

Нормы закладки рыбы, масла, гарниров приведены в табл. 130.
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4.3.9.2. Пресервы в горчичных соусах и маринаде.

Приготовление горчичных соусов и заливок (№ 1, 2, 3, 6, 10-14)

В горчичную пасту добавляют сахар, соль, растительное масло и другие компоненты согласно рецептуре. В полученную горчичную массу при непрерывном помешивании вливают профильтрованный пряный отвар (пряную вытяжку). Для приготовления горчичного соуса № 6 пряный отвар перемешивают с горчичной пастой.

Приготовление горчичной пасты (рецептуры в табл. 131) и пряного отвара (рецептуры в табл. 132) проводят в соответствии {технологической инструкцией № 2.

Приготовление гастрономического соуса (№ 4). Горчичный порошок смешивают с сахаром и солью. В смесь вносят уксусную кислоту, разбавленную кипяченой водой температурой не более 20°С. В полученный соус добавляют растительное масло и тща​тельно перемешивают. Растительное масло вносят в соус порция​ми с последующим тщательным перемешиванием (в течение 2 ч) до получения однородной массы.
Приготовление маринадов и маринадных заливок (№  7, S, 9, 9a,15, 16, 17, 18, 21, 22), В кипящую воду вносят пряности согласно рецептуре (табл. 132) и нагревают до 95°С в течение 15—20 мни, затем вносят соль, сахар и доводят до 'кипения. В охлажденный раствор (профильтрованный) вносят уксусную кислоту, добавляют растительное масло и тщательно перемешивают. Укропный маринад и маринад для пресервов «Закусочные» готовят следующим образом: в пряный отвар вносят соль и сахар, добавляют растительное масло, укропное масло (для укропного маринада), уксусную кислоту, бензойнокислый натрий и перемешивают.

Рецептуры соусов, заливок и пряных смесей для пересыпки рыбы приведены в табл. 133, 134.

Приготовление гарниров. Очистку овощей, нарезку, маринова​ние их проводят в соответствии с требованиями   технологической инструкции Кг 2. Рецептуры  приготовления гарниров приведены в табл. 135.

Фасование. Нормы закладки рыбы, соусов (заливок), гарниров и смесей пряностей указаны в табл. 136.
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4.3.9.3. Пресервы в пряных, пивных и винных соусах (заливках)

Приготовление   пряных, пивных  и   винных  соусов,  заливок (№№ 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9, 14, 15, 21, 22). В профильтрованный пряный отвар (табл.137) вносят сахар  и  лимонную кислоту, после полного их растворения добавляют остальные компоненты, предус​мотренные рецептурой.
Готовые соусы тщательно перемешивают.
Пряный отвар и горчичную пасту приготовляют в соответствии с технологической инструкцией № 2.

Приготовление укропного соуса (№ 10, вариант 1). В горячую

поду вносят размолотые пряности, очищенные и измельченные лук, зелень укропа, доводят до кипения и варят 3—5 мин в закрытом котле. Затем отвар выдерживают при температуре 90—95°С в тече​ние 15—20 мин. После настаивания (в течение 1 ч) отвар фильт​руют, вносят бензойнокислый натрий и охлаждают.
Приготовление укропного соуса (№ 10, вариант 2). Для приго​товления укропного соуса в воду температурой 60—80°С вносят са​хар, соль и кипятят до полного их растворения. Полученный раствор охлаждают, фильтруют через плотную ткань, после чего добав​ляют уксусную кислоту, растительное, укропное масло и 10%-ный раствор бензойнокислого натрия. Все тщательно перемешивают и направляют на заливку. Допускается не вносить растительное мас​ло в заливку, а дозировать дозатором непосредственно в банку.
Приготовление заливки для пресервов «Закуска столичная из сельди» (№ 11). В кипяченой воде растворяют сахар и бензойнокислый натрий, добавляют уксусную кислоту, растительное масло и все тщательно перемешивают. Рыбу при укладке в банки пересыпа​ют смесью пряностей, указанной в табл. 138 (рецептура № 2).

Приготовление заливки для пресервов «Полярная закусочная» (№ 12).

В пряную вытяжку вносят сахар, подсолнечное масло и мари​над, полученный после маринования фруктов, ягод, овощей или ра​створ уксусной кислоты массовой долей 3% согласно рецептуре, тщательно перемешивают.
Приготовление заливки для пресервов в пряной заливке (№№ 13, 16, 16а). В кипящую воду закладывают пряности, сахар, соль и прогревают при температуре 95 °С в течение 15—20 мин. В отфильтрованный раствор температурой 40—60 °С добавляют бен​зойнокислый натрий, тщательно перемешивают и охлаждают.
Сельдь при укладке в банки (кроме рецептуры 16а) пересыпа​ют смесью пряностей, указанной в табл. 138 (рецептура № 1).

Приготовление пикантного соуса (№ 5). В горчичную пасту, приготовленную согласно технологической инструкции № 2 (п. 2.9.1), добавляют сахар, растительное масло и уксусную кисло​ту. В полученную массу при непрерывном помешивании вливают профильтрованный пряный отвар и вино «Мадера». Готовый соус немедленно используют.
Приготовление тминной заливки (№ 17). Сахар и соль раство​ряют в воде, вносят тмин и кипятят в течение 10 мин, затем про​фильтровывают. В отфильтрованный раствор температурой 40— 60°С добавляют растительное масло, бензойнокислый натрий, тща​тельно перемешивают, охлаждают и вносят лимонную или уксусную кислоту.
Для большего аромата заливки 1/4 часть используемой массы тмина рекомендуется вносить в порошкообразном виде. Отварной гмин, отделенный при фильтровании заливки, используют при фа​совании.
Приготовление солевой заливки (№ 19). В воду вносят соль, до​водят до кипения и фильтруют.
Приготовление заливки из натурального тузлука (№ 20). В доб​рокачественный натуральный тузлук с массовой долей соли не бо​лее 10% вносят сахар, бензойнокислый натрий и тщательно пере​мешивают до полного их растворения. Допускается взамен нату​рального тузлука использовать раствор с массовой долей поварен​ной соли не более 10%; масса раствора не должна составлять бо​лее 50% массы заливки.

Рецептуры приготовления соусов (заливок) приведены в табл. 139.

Приготовление гарниров. Очистку овощей, фруктов, ягод, нарез​ку, маринование отдельных овощей, фруктов проводят в соответ​ствии с требованиями технологической инструкции № 2. Рецептуры приготовления гарниров приведены в табл. 140.

Фасование. Нормы закладки рыбы, соусов (заливок), гарниров, смесей пряностей указаны в табл. 141.

[image: image30.jpg]Penentyput mpsmoro orsapa ma 1000 yueranx Ganok, Xr (TROX. 137).

Ta6auua 137

Homep pementypn

enTil

Kosno ' \ l ) R X y . ] - ! .
Tlepen:

yepHH 0,37 . 0,45 0,18 0,04 0,48 0,18 0,10

RYUECTHI 650~ 0,900 0,270 0,580 0,330 870 0,200
VimGupb — 0,220 0,130 0,150 0,080 0,220 0,050
MycKaTaulit:

opex 0,370 0,350 — 0,300 0,160 0,450 0,030

1BeT = 0,220 e 0,150 ,080 0,220 —
Kopramap = 0,180 — 0,300 0,170 0,450 —
Kapaamon 0,34 0,13 0,07 0,15 0,08 0,22 0,10
Kopaua = 0,350 — 0,150 0,080 0,220 0,040
T'poanuka 0,370 0,220 0,130 0,080 0,040 0110 0,050
JlaBpoBLrit JECT - = — — — — 0,06
Jlumonnas nempa — — 10 - e . i
JIyk pemyarsii H3MeMLICHAHIX — — —_ - = P -
Vikpon (3ejieHb) H3MeMbUEHHBIH — s -— = s i —
Hroro macca npsmrocredt 2,10 3,02 1,78 1,90 1,50 2,89 063
BLIXOX MaCCH TPSHOTG OTBapa 8,60 7,10 4,20* 20,80 33,55 54,33* 68,97




[image: image31.jpg]Mporoaxenne Taba 187
- L Hoxep pementvow
KomronenTa 5 ]
9 | (sapuanur 1) 12 I 13 1", 2 15 16, 16a 21

Tlepeu:

yepHALt 0,030 0,170 0,370 0,224 0,090 0,120 0,330 0,032

AYLIHCTHU 0,110 0,350 0,740 0,336 0, 0080 0,530 0,134
Hmoups - —_ 0,180 0,140 0,160 0,200 0,200 0,009
Mycxamaii:

opex - 0,370 0,280 0,140 0,310 0,400 0,140 0,006

uBer - 0,180 0,056 0,160 0,200 0,060 0,003
Kopramxp — 0,150 0,230 0,310 0,400 0,060 0,003
Kapaamon o 0,111 . 0,16 020 — —
Koprua —_ 0,280 0,224 0,160 0,200 0,130 0,045
TBo3pHKa — 0,180 0,280 0,080 0,100 0,200 0,049
JlampoBtdi muer i — — 0,28 —_ — 0,19 0,09
Jlumonnas neapa — — — —_ - —_ —_ —
JIyK penuarsiii H3MeAbUCHHEL s 43 - = = = — -
Vipon (3edeiib) HaMenbuCHHL  — 53 — — = s — —
Hroro macca npanocted 0,26 0,89 247 1,91 2,05 19 1,84 0,37
Brixo macch mpsHoro otsapa 57,60 7320 35,55 61,55 26,10% 56,57  67,67* 50,80

"% Brxox Macc oreapa iz coycos Ne 8, 4—57,00 (Aws npecepBos H3 cxymGpmu): Ne 7—48,35; Ne 62—

7097, Ne 22 —27,67.




[image: image32.jpg]Peuentypur npsinoii u caxapro-coneBofi cMeceft aas mepechinkn puOH
na 1000 yuernix Ganok, kr (Tabx. 138).

Ta6anua 138

Howep penemtypn

Komnorenta } \
1 3 3| 4 5 6

Tepen:

uepHHR 0o - 0100 — 0,286

AymmcTHA 100 — 200 — — 0306
Troanuka 0,417 - 0,510 — 0,105
Kopuua 0,275 - 0410 — -
Hwbups 0418 - 0510 — -
Mycxamnii:

opex 0214 — 0200 — — o002

nzer 013 — - = = -
Kopuanap 0.142 0,174 0200 — - -
JlaBposeifi mHeT 0418 0316 0620 — — 0031
Ansic - 006 - - - =
TMepen KpacHbift ropbxul - 0,004 - - - =
Kapramos - - 010 — - -
Caxap - - 450 543 300 036
Bensofoxncanili HaTpui - - 033 0,33 - -
Coap = - 24,49 23,63 19,04 20,04

Beero Maccer oMecH ¢ yuetoMm 2% rmo-
Teph Ha CMemKBaHHE H (hacosaimde 319 ot 301 2939 2204 2119




[image: image33.jpg]PeuentypH coycos, 3aauBok Ha 1000 yueTHbix Gamox, xr (raGar. 139)

139

Tabaena

Koknonerrsd

Homep

pencuIypmW

Caxap
Bensoimokucaui narpaii
Macao:
pacTHTeMbHOE
ywpongoe 3hupROE
Coxn
Kucnora:
auMonRan
yKeycuas 80%-nan
yroycnan 3%-nanm
Topausan nacra
Buxo:
«Manepar»
Beoe cyxoe
TTuso
CruoT-pexTaduxar
Tuun
Tpaueit oTaap
Bona

10,23
33

|
211

vl

|
IR

3

8
15l
&
o
£
@

Buixoa macew coyca c yuwerom 5%
noTeps Ha Po3NHE

Kounorexru

73,70 73,70 6442 73,70

Ao e e

BemisTyan

73,70 65,70 67,40 73,70

T 0
N sapuans
Lo

12

SN

I(;,axz‘p

CHIOMHOKHCAHE HaTpHit

Macno: i
PpacTHTENbHOE
YKPONHOE IpHDPHOS

Cons 4

Kucaora:
JHMONHAR
yxevenan 80%-nan
yeeyenan 3%-nag
Topunwnas nacra
Bauo:
«Manepas
Geaoe cyxoe
B8O
CnupT-pekriixar
Twman

Tlpsmrstit onsap
Bopa

12,77 2

560
033 050

035

6.90 4,30
0.04
5,50%**

[N

!

B
3

il"
gllIIL
e s
S gt

TEITTIE oy gy

@
&
a
o
8
<
Ei

S
&

@
£

I

IRERN|

@
&

1423 2.4
033 033

2

1y

=
-
o
8

il

RN
2
2

oo

o
]
2
z
18
5
IS
5

Bexoa macest coyca ¢ ywerow 5%
HoTeph Wi pozHE

7200 7SI 7870 4160

89,30

7050 7370 7870 7040




[image: image34.jpg]Mpoxonxenue Taba 139

Howmep pementyps

‘KOMIOHERTH

2 \ 2 ! 2

Caxap. 5,70 — - 10,60 19,30 28,00
BensofHOKHCINA HaTPRA 0,33 et - 0,50 0,30 0,33
Macao:
pacTHTeNbHOS 0,90
VKpOTHOe IPHPHOE
b

o=
88

Il
.

&=
S
=3
»
3

Krcaora:
XHMOHHER —
yxcycran 80%-nas 1,74
yxeyenasi 3%-Han —

Topanunas nacra _

Bumio:

«Manepar
Geaoe cyxoe

Iyl
1118
[

5
%

Flnso
Crnpr-pekTHdHKAT
Tunt

Tlpsmfi oTBap o o
Bona ,92 27,74 28,30

|

prretrt et
AR
Lt

m
2
=
g
%
P
3
8
LINRERNI
2
"
8
‘%0
k=2

!
|

Brxox Macch coyea ¢ yweroM 5%
DOTeph Ha POMHB 7260 30,18 3074 7370 70,40

s
=
=
=

40,42 41,29

* [Ipu H3rOTOBJEHHH NPECEPBOB H3 CKYMGPHE JHMOHHYIO KHCJIOTY HE S2KIAAHBATE.
. ** Cocrap ropuHumOi nactel, %: rOpIMYHEL nopopox — 35, Boxa — 65.
#+% Macca 3aiaKK comi B coych Ne 10, 13, 17 paccunTLIBACTCH B SABHCHMOCTH OT Maccomofl AQJH COMH B. phIGe.
#xx Jng coyea Ne 16a: BHXOA MACCH C YIeTOM 5% noteps Ha posamB— 73,7 Kr, 3aK[aAKa HPAHONO 0TBAPA —

70,97.
«s30x Harypansiuil TyalyK ¢ Maccosoii Aorefi com 10%.




[image: image35.jpg]Peuentypu rapuupos Ha 1000 yueTHnX 6aHOK, kr (Ta6a. 140)

Ta6anuma 140
- Homep peuentypm
Kounoxexru l

1 2 3 4 5 6
Jlyx MapwHOBaHMHI Hape3aHHb — — — — — 95
MopoBb MapHROBAHK2S KaPE3AHHAL — — — — — 95
Yeckox cBexit Rape3anbiii — 1,63 — = = pas
3esenb ykpona HapesamHas — 6,18 6,06* - o~ —
JlaMon HapesamuBIY 8,89 — — — 55 —
SL610KH MapHHOBARALE iape3aHie = - — = = 95
Burorpaj, Mapusopanusiic b — — — 204 =
Kmokga — — = 0,92 471 —
Bpychnka = &= = 22 2 95
Jlasposstit et — —_ — 0,67 - —

BLIXOA MaOCH FapHAPA C YHETOM ROTEDD:

CMCIBaNHH H_(acoBaRNT — 2% — 776 —_ - 30,61 38,00

npi dacopasmn — 1% = 6,06 1,59 g ps

* JlonyckacTcs 3aMERATH COTCROR 3eACHBIO YKPOMa B Maccomom CooTHOMCHwH 1: 1.




[image: image36.jpg]HopMmbl 3aK/aAKK HA ONHY Y4ETHYIO 6Ganky, r (ta6a. 141)
Ta6anua 141

9

Tpsuas wam cne-

Coye, sanusxa Tapsn
Rl PRHp LHANBHAST CMECh

HoMep
peuen-
Typs

Tipecepsi Puba
nomep
wacce | pemen- | wacca

TYPH

uacca

peuen-

Homep
Typu

Monsa xupuas Quie, canaka Quie, capapHa ar-
NaHTHYECKas (HAe-KYCOUKH, CelbAb uae-Ky-

couki, CKyMOpusi (PHAC-KYCOuRY B GanKeTHON

280 70,00 1 —_ - —_ =

samHBKe
Capxuna  ataantiveckas  ((nae, (pHae-Kycouxn),

cenbXb  (HAe-KYCOUKH, CKYMODHS —aTAaHTHUC-

oKas GuAe-KyCOUKH, CKYMGDHS KYPRIBCKAR u-

Je-KyCOUKH B BHHHOM cOyce 280 70,00 % — -

Capapna  (prje-KyCOUKH, —CeabAb DrIIE-KYCOMKH,
CcKyMOpHS  (HAE-KYCOUKH B EMOHHO-BHHEOM
coyce 280 61,20 3 88
Moitea wupan Quje, canaxa (une, capAHHA du-

JIe-KYCOURH, Celbib (HIE-KYCOUKH, CKYMOpHS
HHIE-KYCOUKY B DHBHOM COYCe 280 70,00 4 — == it

Moiisa xkupras QHie, capAHEa (use-Kycours, Gu-
2¢), conpAb GRAC-KYCOTKH, CKYMOPHS (QHIC-KY-
COuKH B MHKAHTHOM COYCE 280 7000 5 i -

Angoyest (3 Quie KHABKA H caflakH), CapARHZ
(kycowku, TymKa) B MPRHOK 3amHBKe 280 70,00* 18 —_ —

Canaka-TYIKa, Ceapib (puAe-KYCOUKH B NPSKEOR 323-
JTHBKe 280 66,87 16 —

Tpsimas wan cre-
nRanbman cuecs

Tpecepns B
woxep
peuen-

Typul

o

3

g
£

H

vacca macea

HoMED.
penen-
TYPH

Ce:sns aTnaNTHCCKaA QAIC-KYCOMKA B TPARON 3a-
ke
230 7000 162 = - —

CKyMﬁpHﬂu ATHAHTAYCCKAA (DHAC-KYCOUKH B NPHO-
BHHBON 3aHBKe 280 70,00 22

CenbAb  GUAS-KYCOUKH, cKYMORHS AaTJaNTHUeCKAK
PHIe-KYCOURR B NPAHO-MABHOIN 3aMBKE 280 7000 14

Cenpab neacn wen:
1< Kas ofesrnapaennas B ] -
CARKOH 3a7uBKe S 280 66,87 21
& 87 - = 3,13 1

Capaurenia ¢uiex
-KYCOUKH, Celblb (UIC-KFCOURH,
ncﬂk:;m&pﬂﬂ (RIC-KYCOUKH B npmxogxponn i aa’
iBie
239 70,00 15 — —

Moitaa xupuan gune,
, capauna (Kycouxs, Tymga
pHIR-KYCOUKH), CeAbNb (hiLie-KyCOTKH aymm-'
DS QHIC-KYCOSKE B NDAHO-NeCHOTHOR 3atMmKe 280 62,40 6 78
2, g 2 - =

Moiima upias duie, canaka Gude, capansa (ic-
KYCOUKH, celbAb (MIC-KYCOuRH, CKYMOPHA (hit-
NIe-KYCOURH B PHIKCKON 3a1MBKeE 280 6400 7 :
; .60 3 —

Capmuria  (xycouxn, (ure-x;
. o -KYCOUKH), CapAHHCL
yoomn, cemnt (ycoui, o fyconsi
3 ;;y':gggg (xycoukn, ¢miekycoukn) 5 ykpoi-
280 7000 10 (apn- — —
ant 1) 4




[image: image37.jpg]Mpoxoamenme Tabx IAl

Mpsmas waw cue-

Coyc, samsska Tapaup L
o Put
pecepeit uon Homep HoMep nomep
uacea penes- | yacca | pemen- macea | peuen-
Typu Typst Typu
Capaunemia KyCOUKH, Ce/bAb HBACH (KYCOuKH, (u-
JIe-KYCOUKH), CeJbAb THXOOKeaHCKas KHpHas
(KYCOMKH, (HAC-KYCOUKH), CKyMOPWR RasbHe-
BOCTOWHS  KYCOUKH, CKYMOPHS KYPHIBCK2A
(KycoukH, QHle-KyCOUKH), CTaBDHAA OKeaHHde-
cKas (KyCOWKH, (HIe-KYCOUKH) B YKDOITHOM CO-
yee 280 7000 10 (saps- — — - —
ant 2)
Canaxa une, ceibAb (ue-KyCOYKH B TMHEHOR 3a-
amBKe 280 69,00 17 L0 — - -
Motisa KHDHan (DHAE, CApAMNA (HAC-KYCOUKH, Cap-
Jmenna ((GHAC-KYCOUKH, BHTe), CotbAb BHTE-
KYCOUKH, CKYMOpHS QRIS B HATYpPaIBHCM TY3-
aKyKe 280 70,00 20 —_ = = e
Celtbaib HAc-Kycoukn «ATAanTHKa> 280 7000 8 — — — —
Ceabp prie-Kycouxn «Jl0GHTETBCKAS 280 68,43 9 1,57 4 — -
3aKyocka CTOJMRYHAS H3 CeldbAH 280 39,50 11 30,0 5 0,50 2
MoliBa Kupnas diie, CAPARHEANA QHAC-KYCOULH,
CenbAb ATAAHTHYECKAA JKHPHAA (HJIE-KYCOTKH,
oKyMOPYS (EAC-KYCOUKH «[L0AMHAR 33KYCOU-
Has» 228 84,80 12 37,2 6 ] o
MoitBa XHPHAS KYCOUKH CMENHANLHOTO MOCoNa 292 29,20 19 — = 28,80 4
Tporoamenne rabu 141
Coye, sammska Tapunp Tipanas mau cne-
Mpecepnis Puca Whanenas cuecs
nomep "
wacea | peuen- wacea | peuert. sesa; | R
il TypH TYph
Craspiia OKeawnveckas BHAC-KYCOUKH CheiHams-
Horo nocona 200
<% 38,40 2 _ — 21,60 5
MoiBa xupHas Kycouks mpsmoro nocona 280 2867 18 _ _ 1w 3
Cra:r;uc,uo; . OKEaHHYeckan  (GHIe-KYCOUKH npaHoro
290 39,23 24 — N 20,77 6

-
B rom wncse pacratenssoe macno Maccofi 3 5

1 2128poBOro smHcTa Maccol — 0,09 r.

** OTBaphon T™MHH AMs YKAAR<H B Ganky.

A1 IPECEpBOB «AHUOYCH B TIPAHON 3a7UBKE» TaKKe 3akaanKa




4.3.9.4. Пресервы в фруктово-ягодных соусах, заливках.

Приготовление фруктово-ягодных соусов, заливок (№№ 1, 2, 3, 4, 5, 9, 10, 11, 12, 13, 14). В пряный отвар (рецептуры в табл. 142) вносят сахар, лимонную кислоту, бензойнокислый натрий. Для лучшего растворения вышеуказанных компонентов пряный отвар подогревают до температуры 45—50°С, затем добавляют другие компоненты согласно рецептурам. Соус тщательно перемешивают и охлаждают. При использовании сока свежих ягод сок отжимают кипятят и фильтруют.
Пряный отвар готовят по технологической инструкции № 2.

Для лимонного и яблочно-лимонного соусов пряный отвар готовят следующим образом: измельченную лимонную цедру заливают кипящей водой и кипятят в течение 20—25 мин {при слабом кипении). Отвар профильтровывают, вновь доводят до кипения и добавляют молотые пряности. Отвар настаивают в закрытой посуде не менее 30 мин.

Для соуса № 11 отвар лимонника готовят по технологической инструкции № 2 (п. 2.4.2.).

Приготовление яблочного соуса ( № 6). Яблочный сок подогревают до температуры 40—50°С, добавляют сахар и бензойнокислый натрий, все тщательно перемешивают и охлаждают.
Приготовление заливки для пресервов «Осень» (№ 7). Клюкву протирают и отжимают, в сок добавляют кипяченую воду, сахар и кипятят в течение 10—15 мин., после отстоя профильтровываю и добавляют бензойнокислый натрий. Допускается использовать готовый консервированный сок. Готовая заливка не должна содержать взвешенных частиц.
Приготовление заливки для пресервов «Яблочко» (№ 8). Для приготовления пресервов используют маринованные яблоки и маринад консервированных яблок. К яблочному маринаду добавляют кипяченую воду   в   массовом соотношении 2:1, бензойнокислый натрий.
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Ломтики сельди укладывают веерообразно по диаметру банки чередованием кусочков яблок такого же размера через 3—4 ломтика сельди.
Рецептуры приготовления пряных отваров, соусов (заливок) указаны соответственно в табл. 142, 143.

Приготовление гарниров. Подготовку зелени укропа, нарезку подготовку фруктов и ягод проводят в соответствий с требованиями технологической инструкции № 2. Рецептуры гарниров приведены в табл. 144.
;

Фасование. Нормы закладки рыбы, гарниров и соусов (заливок) указаны в табл. 145.
Ломтики сельди укладывают веерообразно по диаметру банки с чередованием кусочков яблок такого же размера через 3—4 ломти​ка сельди.
Рецептуры приготовления пряных отваров, соусов (заливок) ука​заны соответственно в табл. 142, 143.

Приготовление гарниров. Подготовку зелени укропа, нарезку, подготовку фруктов и ягод проводят в соответствии с требования​ми технологической инструкции № 2. Рецептуры гарниров приведе​ны в табл. 144.

Фасование. Нормы закладки рыбы, гарниров и соусов (заливок) указаны в табл. 145.
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4.3.9.5. Пресервы в различный соусах
Приготовление майонезной заливки (№ 1). Майонез смешива​ют с охлажденным пряным отваром и растворенным в нем бензой​нокислым натрием, добавляют остальные компоненты, предусмот​ренные рецептурой и тщательно смешивают.
Приготовление белого соуса (№ 2). К майонезу добавляют сме​тану, пряный отвар с растворенными в нем лимонной кислотой и бензойнокислым натрием. Соус перед употреблением тщательно перемешивают.
Приготовление соуса из майонеза «Восток» (№ 3). В пряный от​вар вносят сахар, доводят до кипения, заливку охлаждают. В ох​лажденную заливку вносят бензойнокислый натрий, уксусную кис​лоту и смешивают с майонезом.
Приготовление соуса-майонеза с томатным соусом   «Новинка»
(№ 4). В томатную пасту добавляют половину нормы воды (от предусмотренной для приготовления пряного отвара), сахар и ки​пятят в течение 15—20 мин. За 5 мин до конца варки добавляют пряный отвар с растворенным в нем бензойнокислым натрием и по охлаждении добавляют уксусную кислоту. Приготовленный томат​ный соус смешивают с майонезом.
Приготовление масляно-томатной заливки (№ 4а). Томатный соус готовят так же, как для соуса-майонеза с томатным соусом «Новинка» № 4 (без смешивания с майонезом). Растительное мас​ло и томатный соус вносят в банки отдельно: сначала соус, затем масло.
Приготовление хренно-сметанного соуса (№ 5). Воду вместе с лавровым листом и душистым перцем кипятят в течение 10 мин. Затем отвар фильтруют, добавляют соль, сахар и доводят до кипе​ния. Подготовленным горячим отваром заливают измельченный хрен, после его набухания добавляют бензойнокислый натрий, сметану и тщательно перемешивают.
Приготовление соуса для пресервов «Красная» (№ 6). В отвар пряностей добавляют томат-пасту и сахар, кипятят в течение 10— 15 мин, охлаждают, добавляют свекольный сок, бензойнокислый натрий и тщательно перемешивают.
Приготовление томатного соуса (№ 7, варианты 1,3). В пряный отвар вносят сахар, томатную пасту, лимонную или уксусную кис​лоту, бензойнокислый натрий и тщательно перемешивают.
Приготовление томатного соуса (№7, вариант 2). В подогретом до 70°С томатном соке растворяют сахар, бензойнокислый натрий и при тщательном перемешивании вливают оливковое масло сог​ласно рецептуре.
Приготовление соуса из икры и молок сельди (№ 8). Отобран​ные при разделке рыбы ястыки икры слегка отмачивают в пресной воде, отделяют пленки и растирают до однородной массы. К про​тертой массе прибавляют пряный отвар с растворенным в нем бензойнокислым натрием, томатную ласту, сахар, горчицу (порошок), а затем масло и уксусную кислоту. В полученную массу добавляют предварительно маринованные и протертые молоки и молотые пря​ности.
Приготовление соуса для пресервов «Весна» (№ 9). В пряном отваре растворяют сахар и бензойнокислый натрий, добавляют свекольный сок и тщательно перемешивают.
Приготовление заливки для пресервов «Луковка» (№ 10). В ки​пяченой воде температурой не более 20°С растворяют соль, бензой​нокислый натрий и уксусную кислоту.
Приготовление заливки из лимонника (№ 11). В пряном отваре растворяют сахар, соль, добавляют уксусную кислоту, отвар ли​монника, приготовленный в соответствии с технологической инст​рукцией № 2 (п. 2.4.2.) и тщательно перемешивают.
Приготовление майонезно-горчичного соуса (№ 12). Майонез смешивают с горчичной пастой (вариант 1) или столовой горчицей (вариант 2), сахаром, измельченным маринованным хреном (вари​ант*!), добавляют пряный отвар и тщательно перемешивают.
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Приготовление   острой заливки «Огонек» (№ 13). В томатную пасту добавляют сахар, лимонную кислоту, молотый черный перец, душистый и красный, а также мелко измельченный чеснок. Бензойнокислый натрий вводят в виде раствора массовой долей 10%-
Приготовление  соуса для пресервов  «Белгород-Днестровские» (№ 14). В майонез добавляют сахар, мелкоизмельченные огурцы, укропное масло, водный раствор бензойнокислого натрия массовой долей 10% и перемешивают.
Приготовление соуса для пресервов «Курортные» (№ 15). Растительное и сливочное масло растирают со столовой горчицей  до получения однородной массы. В полученную   смесь   небольшими Порциями добавляют водку, бензойнокислый   натрий и тщательно перемешивают.
Приготовление соуса из майонеза (№ 16, 23). В майонез добав​ляют водный раствор бензойнокислого натрия и тщательно  пере​вешивают (№ 16); в пряном отваре растирают сахар, бензойнокис​лый натрий, добавляют уксусную кислоту и смешивают с майоне​зом (№ 23).
Приготовление острого соуса (№ 17). В майонез добавляют заранее подготовленный хрен с уксусом и тщательно перемешивают. В случае отсутствия готового майонеза его готовят по технологи​ческой инструкции № 2. Бензойнокислый натрий вносят, предвари​тельно смешав его с подготовленным хреном.
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Очищенный и промытый хрен (корни) измельчают на терке или специальным приспособлением. Протертый хрен заливают кипятком и перемешивают. Когда масса остынет, добавляют раствор уксус​ной кислоты массовой долей 9%, сахар и снова перемешивают.
Приготовление розового соуса (№ 18). К майонезу  добавляют томатную пасту, маринованный мелкоизмельченный репчатый лук, соус   «Южный»   (готовый), всю массу тщательно перемешивают,  добавляют лимонный сок, раствор бензойнокислого натрия.
Приготовление уксусно-масляной заливки (№ 19, варианты 1, 2, 3, 4, 5). Сахар и бензойнокислый натрий растворяют в 3%-ном растворе уксусной кислоты (варианты 1,2), или в воде (варианты 3, 4, 5), добавляют подсолнечное масло, затем вносят луковую приправу (вариант 4), чесночную приправу (вариант 5) и другие компоненты согласно рецептуре.
Заливку тщательно перемешивают. Допускается растительное масло в заливку не вносить, а дозировать дозатором непосредствен​ но в банку.

Приготовление майонезно-свекольного соуса (№ 20). Вареную свеклу пропускают через волчок и отжимают сок. В пряный отвар добавляют свекольный сок, сахар, кипятят в течение 10—15 мин, охлаждают, растворяют бензойнокислый натрий, затем добавляют, майонез и тщательно перемешивают.
Приготовление майонезно-томатного соуса (№ 21). В пряный отвар вносят томатную пасту, сахар, кипятят в течение 15—20 мин, охлаждают, добавляют уксусную кислоту и бензойнокислый натрий. Приготовленный томатный соус смешивают с майонезом и все
тщательно перемешивают.

Приготовление майонезно-морковного соуса (№ 22). Морковь варят, измельчают на волчке. В охлажденный пряный отвар добав​ляют мякоть моркови, сахар, майонез, уксусную кислоту, бензойнокислый натрий и все тщательно перемешивают.
Приготовление заливки и гарнира для пресервов «Хамса тушка по-грузински» (№ 24).- В кипящую воду вносят молотые пряности, (умельченный чеснок, нарезанную зелень кинзы и петрушки, соль, сахар и варят в течение 10 мин. После отстоя отвар сливают, охлаждают, вносят уксусную кислоту, тщательно перемешивают.
Отделенную от отвара массу используют как гарнир. Масло вносят в банку отдельно.
Приготовление свекольно-чесночной заливки № 25. Свеклу гарнирную или маринованную вместе с соком или маринадом измель​чают на волчке или пропускают через эмульгатор. В полученную свекольную массу вносят черный молотый перец, свежий измель​ченный чеснок, растительное масло и все тщательно перемешивают.
В горячую воду вносят соль, сахар, доводят до кипения, при необходимости фильтруют, охлаждают, добавляют бензойнокислый натрий, уксусную кислоту и тщательно перемешивают.
Измельченную свекольно-чесночную массу, перемешанную с компонентами, и жидкую часть заливки в банку вносят раздельно.
Приготовление заливки «Острая» № 26. В столовый хрен вносят масло растительное, перец черный и красный молотые, тщательно перемешивают.  
В горячую воду вносят соль, сахар, доводят до кипения, при необходимости фильтруют, охлаждают, вносят бензойнокислый натрий, уксусную кислоту и тщательно перемешивают.
Столовый хрен, перемешанный с компонентами, и жидкую часть заливки в банку вносят раздельно.
Рецептуры приготовления отваров и соусов (заливок) приведе​ны соответственно в табл. 146, 147.
Приготовление гарниров. Для пресервов «Коктейль» в качестве гарнира используют дунайский салат, который перед закладкой измельчают на кусочки толщиной 2—3 мм и смешивают с оливко​вым маслом.
Очистку овощей, нарезку, маринование их проводят в соответ​ствии с требованиями технологической инструкции № 2. Рецептуры гарниров приведены в табл. 148.
Фасование. Нормы закладки рыбы, соусов (заливок) и гарниров указаны в табл. 149.
Рецептуры приготовления пряно-солевой смеси для пересыпки рыбы приведены в табл. 150.
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5. ПРЕСЕРВЫ ИЗ НЕРАЗДЕЛАННОЙ РЫБЫ В РАЗЛИЧНЫХ ЗАЛИВКАХ (СОУСАХ)
5.1. Сырье
Для изготовления пресервов используют кильку черноморскую сырец, охлажденную, мороженую длиной не менее 8,5 см, а также соленый полуфабрикат с массовой долей соли не более 10% и сро​ком хранения не более 1 мес.

5.2. Схема технологического процесса
Пресервы из неразделанной рыбы в различных соусах готовят по следующей технологической схеме: размораживание, сортирование, мойка, посол (для сырца, охлажденной, мороженой), мойка и  стекание влаги, подготовка материалов, приготовление заливок (соусов), приготовление гарнира, подготовка тары, сортирование рыбы, фасование, заливка, контроль перед закатыванием, закатывание или укупоривание банок, мойка, протирка, этикетирование, упаковывание, складирование, созревание и. хранение.
5.3. Описание технологического процесса
Подготовку сырья, посол рыбы (допускается совмещать с размораживанием), подготовку материалов и тары, закатывание (уку​поривание), товарное оформление и хранение пресервов произво​дят по технологическим инструкциям № 1—5.

5.3.1.  Мойка

Мойку соленого полуфабриката проводят соответственно с; п. 2.3.1. настоящей инструкции.

5,3.2.   Фасование
Рыбу укладывают параллельными или взаимно перекрещиваю​щимися рядами, наклонно, причем в ряду каждую рыбу по отношению к соседней укладывают головой к хвостовой части. Нижний* ряд укладывают спинками вниз, второй и последующий ряды — спинками вверх. Допускается укладка под крышку двух рыб для прикрытия голов и хвостовых плавников рыб верхнего ряда.
В стеклянных банках допускается: вертикальное укладывание по высоте банки, боковой стороной к стенке, головой к донышку, верхняя свободная часть банки может   быть   дополнена горизонтальными рядами рыб; горизонтальное укладывание винтообраз​ным способом по высоте банки, боковой стороной к стенке так, чтобы хвостовые части рыб прикрывали головные части нижележа​щих рыб; в незаполненную часть банки рыбу укладывают верти​кально, головами вниз с загнутыми в середину банки хвостовыми плавниками.

5.3.3.  Заливка (банок)
В наполненные рыбой банки заливают масло, соус или заливку. Допускается предварительная частичная заливка банок с последу​ющей закладкой рыбы и доливкой масла, соуса или заливки до ус​тановленной нормы.

Для заливки пресервов используют растительные масла: Олив​ковое, подсолнечное рафинированное. Допускается применять нера​финированное подсолнечное масло высшего сорта.
5.3.3.1. Ароматизация масла

Ароматизацию масла проводят в соответствии с технологичес​кой инструкцией № 2 (п. 2.3.2.). Вторично масло не нагревают.

При ароматизации масла допускается:
ароматизация масла углекислотными экстрактами одноименных пряностей;
замена зелени сельдерея зеленью петрушки в массовом соотно​шении 1:1;

— закладка зелени в каждую банку по рецептуре, затем заливка масла.


5.3.4.  Приготовление  соусов, заливок и  гарниров
Соуса и заливки готовят в соответствии с п. 4.3.9. настоящей инструкции.
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6. ПРЕСЕРВЫ ИЗ ЛОЛОСЕВЫХ И СИГОВЫХ РЫБ
6.1. Сырье
Для приготовления рыбных пресервов используют лососевые рыбы следующих наименований: горбушу, кету, кижуч, лосось балтийский, нерку, семгу, сиг, форель радужную, чавычу.
Пресервы специального посола изготовляют из рыбы-сырца, охлажденной или мороженой рыбы; пресервы из радужной форели, сига>, семги — только из сырца и охлажденного полуфабриката» Пресервы в масле и в различных соусах—из слабосоленого полуфабриката, приготовленного из рыбы-сырца, охлажденной и мороженой рыбы.
Рыба должна, быть не ниже I сорта и соответствовать требова​ниям действующих стандартов или технических условий. Допуска​ется использование рыбы с механическими повреждениями и уку​сами, но по всем другим показателям соответствующей I сорту.

6.2. Схема технологического процесса

Пресервы из лососевых и сиговых рыб готовят по следующей технологической схеме: размораживание, мойка, разделывание, мойка, посол (филе радужной форели, лосося балтийского и сига), порционирование, подготовка материалов, приготовление соуса (заливки), подготовка тары, фасование, заливка, контроль банок перед закатыванием, закатывание, мойка, контроль после закатывания, протирка, этикетирование, упаковывание, складирование, созревание и хранение пресервов.
6.3. Описание технологического процесса

Размораживание, мойку, подготовку материалов и тары, закатывание и товарное оформление пресервов проводят в соответствии с технологическими инструкциями. № 1—5. Радужную форель и сига перед разделыванием очищают от слизи солью и протирают чистыми салфетками.
6.3.1.  Разделывание
Рыбу разделывают на филе. С филе снимают кожу и аккурат​но удаляют реберные кости, плавники и пленки, не допуская раз​рыхления мяса. Радужную форель, балтийский лосось и сига раз​делывают на тушку, внутреннюю полость очищают от крови, пле​нок, промывают водой, вытирают чистыми салфетками, разрезают вдоль позвоночника ровным гладким срезом на две продольные половинки и осторожно срезают позвоночную кость. Допускается при обработке радужной форели, балтийского лосося и сига удалять кожу при порционировании. Радужную форель массой одного эк​земпляра менее 0,5 кг допускается направлять на посол в виде ту​шек.
Для изготовления пресервов «Лосось дальневосточный кусочки в масле» используют нестандартные по размеру брюшные, прихвостовые и другие кусочки соленых дальневосточных лососевых рыб, отсортированные при производстве пресервов и соленой продукции, нарезанной на ломтики.
6.3.2.  Посол  радужной форели,  сига и   балтийского   лосося   (для   пресервов   в   масле)
Филе и тушки пересыпают с обеих сторон смесью соли и сахара (табл. 153); филе складывают попарно кожной стороной наружу в посольную емкость. На дно посольной емкости насыпают тонкий слой посольной смеси и укладывают филе и тушки рыб ровными рядами несколько наклонно1, брюшной частью вверх. Сверху рыбы насыпают оставшуюся часть посольной смеси. Массовая доля соли в мясе соленого полуфабриката должна быть 5,0—7,5%, для сига — 4,1—6,0%. Продолжительность посола 3—7 сут. при температуре не более 10°С.
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6.3.3.  Порционирование

Посоленную тушку радужной форели предварительно разделы​вают на филе.
У филе удаляют реберные кости, а также кости около плавников и режут поперек наклонным срезом на ломтики толщиной: для ло​сосевых рыб—от 2 до 4 мм; для остальных рыб — от 3 до 5 мм или поперек на кусочки шириной, равной высоте банки, но не более 3 см. Нестандартные по размеру кусочки (брюшные, прихвостовые и другие) дальневосточных рыб режут на кусочки шириной и длиной от 10 до 20 мм.

6.3.4.  Фасование

Филе-ломтики укладывают в банки плашмя взаимно перекрещивающимися рядами аккуратно и однообразно, филе-ломтики форели могут быть уложены с легким наклоном, дальневосточные лососи — плашмя поперечным срезом к корпусу банки с легким наклоном в один или два ряда. Филе-кусочки укладывают поперечным срезом к донышку банки в один или два ряда внешней стороной к корпусу банки.
При изготовлении пресервов специального посола при укладывании в банки филе-ломтики пересыпают посольной смесью.
6.3.5.  Заливка
Банки, наполненные рыбой, заливают маслом, заливкой или соусом. Для заливки применяют масла оливковое и рафинированное подсолнечное.
При изготовлении пресервов из радужной форели в натуральном тузлуке допускается взамен натурального тузлука использовать раствор поваренной соли массовой долей соли не более 10%, сахара и бензойноюислого натрия. Масса раствора должна составлять не более 50% массы тузлука. Указанные компоненты согласно рецептуре, растворяют в кипяченой воде, фильтруют и охлаждают.
6.3.6.  Приготовление специальных  смесей, заливок, соусов 
6.3.6Л. Приготовление специальной посольной смеси
Рецептуры посольной смеси на 1000 учетных банок, кг (табл. 154);
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6.3.6.2. Приготовление Майонеза с сыром

К майонезу добавляют измельченный сычужный  твердый сыр, водный раствор бензойнокислого натрия и тщательно смешивают.
Рецептура смеси майонеза с сыром на 1000 учетных банок, кг
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Часть4.  ИНСТРУКЦИИ
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ
И  ПРЕСЕРВОВ  ИЗ НЕРЫБНЫХ
ОБЪЕКТОВ  ПРОМЫСЛА
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ ПО ИЗГОТОВЛЕНИЮ КОНСЕРВОВ ИЗ КРАБА
1. СЫРЬЕ
Для изготовления консервов используют  краба-сырца Paralithodes   camtschatica  (камчатского),   Paralithodes platurus      (синего), Chionoecethes opilio   (стригуна), вылавливаемого в Японском, Охот​ском, Беринговом морях и в Тихом океане.
2. СХЕМА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА
Мойка краба-сырца, срыв панциря, отделение абдомена, мойка крабовых конечностей и абдомена, варка, охлаждение, отделение конечностей, разделка конечностей с отделением «розочек» и доварка и разделка «розочек», мойка и сортировка «розочек», сбор «лапши», мойка, сортирование, резка мяса, стекание влаги, приго​товление смеси мяса для внутренней закладки, удаление влаги, мойка банок, укладывание пергаментных пакетов в банки, подго​товка тарелочек, набор мяса на тарелочки, фасование, закатыва​ние, мойка банок, стерилизация, охлаждение, этикетирование, упа​ковывание, складирование, хранение.
3. ОПИСАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА
Транспортирование, приемку, хранение сырья, подготовку тары, эксгаустирование и закатывание банок, стерилизацию, товарное оформление и хранение консервов проводят по технологическим инструкциям № 1—5.

3.1. Мойка крабов, срыв панциря, отделение абдомена, мойка крабовых конечностей и абдомена.
Перед направлением на срыв панциря крабов моют сильными струями воды (под душем) для удаления ила, механических заг​рязнений и др.
При подаче краба на разделку отсортировывают больной, ли​нялый краб.
Срыв панциря проводят на машинах.
При срыве панциря необходимо следить за полнотой отделения внутренностей, жабр, панциря. У панциря после срыва отделяют абдомен.
Не допускается наличие на конечностях  остатков   панциря   и жабр.
Панцирь и внутренности удаляют с места разделки. Крабовые конечности, абдомен промывают под душем от остатков внутренно​стей, жабр и загрязнении.
3.2. Варка конечностей

Промытые конечности и абдомен варят в морской или подсолен​ной пресной воде, с массовой долей соли 4—5%.

Конечности краба варят при температуре 92—98°С в течение

5—10 мин.

Конечности краба-стригуна варят в течение 3—10 мин, абдо​мен — 7—10 мин в кипящей воде.

Режим варки в пределах указанных температур в каждом кон​кретном случае устанавливает лаборатория предприятия.
В процессе варки необходимо следить за загрузкой ковшей, не допуская их переполнения.
В процессе варки проводят частичную замену воды по мере ее загрязнения. Полную замену воды проводят не менее 2 раз в сме​ну для снижения обсемененности -консервов до стерилизации спора​ми мезофилыных и термофильных микроорганизмов.
3.3. Охлаждение и отделение конечностей

Конечности краба и абдомен после варки охлаждают морской) водой до температуры 45—50°С. При недостаточном охлаждении мясо плохо отделяется от панциря, что значительно снижает выход сортового мяса. Вместе с тем не допускается переохлаждение ко​нечностей до температуры менее 25°С, так как это затрудняет от​деление хлопьев свернувшейся крови.
Конечности краба после охлаждения без задержки передают на столы разрывки для отделения их друг от друга и сортирования.
Отделенные друг от друга конечности подают на разделку, не допуская их повреждения, смятия.
3.4. Разделка конечностей

Извлечение мяса из панциря проводят на машинах или вруч​ную.
При ручной разделке вначале вырезают мясо плечевого сустава «розочку» и направляют на доваривание.
Рубят конечности по сочленениям на отдельные членики, из ко​торых извлекают мясо толстое, тонкое, коленце. Суставные части вместе с пленками удаляют в отходы.
Клешню разбивают со стороны неподвижного сустава, затем поворотом за подвижный коготь извлекают мясо из клешни и об​ламывают хитиновую пластину у основания когтя.
Приклешневые шейки разделывают на машинах.
При разделке краба-стригуна извлекают мясо толстого членика, клешни и шейки. Допускается использование мяса «розочки», тон​кого и коленец.
При разделке не допускается температура конечностей краба менее 25 °С. Продолжительность нахождения краба на разделке не должна быть более 20 мин.

При машинном разделывании извлечение мяса из конечностей производят на машинах двух типов: ИРКХН — с разделением ко​нечностей на членики; ИРКН — без разделения конечностей на членики.
Перед извлечением мяса из конечностей на машинах обоих ти​пов у крабовых конечностей удаляют плечевой сустав — «розочку», при разделке на машинах ИРКН дополнительно удаляют коготь.
«Розочки» доваривают в специальных машинах в кипящей мор​ской воде в течение 5—7 мин.

В процессе варки проводят частичную замену воды. Полную за​мену воды проводят не менее 2 раз в смену для снижения обсеме​ненности мяса «розочек» до стерилизации спорами мезофильных и термофильных микроорганизмов.
После варки «розочки» разделывают на специальных машинах.
Мясо отдельных члеников (толстое, тонкое, коленце), получен​ное при разделке на машинах ИРКХН, должно быть уложено в корзины по видам мяса. Масса мяса в одной корзине не должна быть более 3 кг. Переполнение корзин запрещается.

Абдомен зачищают от панциря, пленки, обрезают края.
3.5. Мойка мяса и абдомена при ручной разделке

Мясо краба моют морской водой с температурой не более 15—20 °C. При мойке удаляют свернувшуюся кровь, посторонние приме​си (остатки панциря, жабры и др.).
3.6. Сортирование, мойка, подготовка мяса для фасования

Окончательную мойку мяса проводят под душем в процессе рас​пределения его по видам и размерам, при этом удаляют мясо, име​ющее дефекты. Продолжительность мойки должна быть не более 3 мин. Особенно тщательно проводят мойку и сортирование мяса «розочек». «Розочки» тщательно промывают от хлопьев свернув​шейся крови, удаляют жабры, остатки панциря и внутренностей, зелень, жировые, концевые (суставные) пленки, свободные хитиновые пластинки. Остатки панциря на концах хитиновых пластинок и темные хитиновые пластинки в середине «розочки» аккуратно вы​резают без нарушения целостности мяса. Во избежание рассыпания мяса у целых «розочек» хитиновые пластинки и покровные пленки не удаляют (при отсутствия посинения мяса в готовых консервах).
Целые «розочки», предназначенные для залицовки, направляют на стенание влаги. «Розочки», предназначенные для внутренней за​кладки, направляют на отжим.
Для исключения потерь мяса (лапши) при мойке и сортирова​нии «розочек» проводят улавливание его специальными приспособ​лениями (лапшеулавливателями). Собранное мясо немедленно пе​редают на сортирование, а затем на отжим.
При сортировании мяса, не разделенного на членики, удаляют остатки свернувшейся крови, посторонние примеси, зелень, мясо больного краба и мясо с другими дефектами.
При сортировании мяса, разделенного на членики (толстого, тонкого, «шейки», коленец), удаляют остатки свернувшейся крови, посторонние примеси, зелень, суставные части мяса и пленки, мя​со, имеющие перетяжки на члениках, мясо больного краба и мясо с другими дефектами.
Рассортированное по видам мясо укладывают в отдельные кор​зины.
Целое доброкачественное толстое мясо сортируют по размерам на куски длиной 6—8 см и довески длиной 4—5 см, укладывают в корзины отдельными рядами по размерным группам.
У кусков толстого и тонкого мяса с наличием перетяжек (сжа​тий) удаляют часть куска, имеющую перетяжку, оставшиеся полно​ценные куски используют для выпуска консервов.
Целое тонкое мясо сортируют по размерам и укладывают в корзины отдельными рядами по размерным группам. Допускается безрядовое укладывание тонкого мяса.
Мясо коленец рассортировывают на крупное и среднее, уклады​вают в отдельные корзины и используют для внутренней закладки консервов сорта «Экстра» и залицовки высшего сорта.
Мясо шеек сортируют на целое и битое (ломаное).
Масса толстого мяса в одной корзине должна быть не более 5 кг, тонкого, коленец, шейки—не более 4 кг.

Из ломаного (битого) толстого или тонкого мяса удаляют сво​бодные хитиновые пластинки. Мясо сортируют и обрезают для за​лицовки консервов первого сорта. Куски толстого и тонкого мяса длиной менее 6 см могут быть необрезанными.

Мясо, не разделенное на членики, имеющее целое толстое мясо, но «битые» тонкое и коленце, укладывают в корзины и направля​ют на резку для получения сортового толстого мяса, используемо​го для залицовки консервов высшего сорта.
Мясо, не разделенное на членики, имеющее битое толстое, на​правляют на резку для залицовки консервов первого сорта или на приготовление смеси, используемой для внутренней закладки.
Мясо клешни тщательно промывают от сгустков крови, посто​ронних примесей. Из целой клешни осторожно вырезают ножница​ми остаток панциря и сортируют ее на крупную, среднюю и мел​кую. Допускается не производить рассортировку целой клешни по размерам.
Из битой клешни удаляют хитиновую пластинку и приготовля​ют лапшу. В целях избежания потерь мяса клешню моют над лапшеуловителем.

Сортировку мяса краба-стригуна проводят следующим образом: мясо освобождают от боковых покровных пленок, удаляют мясо больных, линялых крабов и посторонние примеси. Целое и ломаное (битое) мясо всех видов сортируют, моют и укладывают в корзи​ны, образуя однородную смесь.
Общая продолжительность сортирования всех видов мяса не должна быть более 30 мин.

Все целое сортовое мясо (не разделенное на членики, толстое, тонкое, клешню, коленце, «розочки» и шейки) используют для на​бора консервов сорта «Экстра» и залицовки высшего сорта.
Для изготовления консервов первого сорта используют куски целого или ломаного (битого) мяса всех видов без специального набора, а также смесь обрезков толстого мяса, ломаного мяса всех видов и лапши.
3.6.1. Резка  мяса

Подготовленное мясо в корзинах направляют на резку.
Куски толстого и тонкого мяса ровно обрезают, удаляя разрых​ленные края и в зависимости от длины распределяют по отдельным корзинам. При резке куски мяса укладывают по высоте в один ряд.
Мясо абдомена режут на кусочки шириной не более 2 см.

3.6.2.  Удаление  влаги
Перед взвешиванием порций мясо, предназначенное для залицовки, а также целое мясо «розочка» выдерживают не более 30 мин на стеллажах для удаления избытка влаги.
Ломаное (битое) мясо всех видов, используемое для залицовки консервов первого сорта, а также для внутренней закладки, лапшу, мясо «розочки» и абдомена, обрезки мяса отжимают на прессе в течение 2—7 мин до массовой доли влаги в мясе 73—76%.

При отжиме корзины с мясом «розочки» и лапши формируют в отдельные стопы, не смешивая с мясом, имеющим красный пигмент (обрезки толстого мяса, битое тонкое, коленце).
Отжатое мясо, предназначенное для внутренней закладки кон​сервов высшего и первого сортов, направляют на машины для пе​ремешивания в течение 2—5 мин и получения смеси. Подготовлен​ную смесь направляют на фасование.
3.7. Набор мяса на тарелочки и фасование

Порции мяса набирают на одинаковые по массе тарелочки и взвешивают. Тарелочки предварительно тщательно моют и дезинфицируют.
Набор мяса на тарелочки проводят в соответствии с требова​ниями ГОСТ 7403—74 «Консервы. Крабы в собственном соку».

Набирают целое сортовое мясо и дополняют его до стандартной массы смесью мяса, предназначенной для внутренней закладки.
Консервы сорта «Экстра» и высшего сорта должны иметь залицовку из мяса крабовых конечностей, не разделенных на членики, уложенного по спирали или зигзагообразно.
Середину банки для консервов сорта «Экстра» заполняют от​дельными члениками всех видов или мясом, не разделенным на членики, с добавлением или без добавления отдельных члеников.
Консервы высшего сорта, приготовленные   из   мяса крабовых конечностей, разделенных на членики, должны иметь за лицовку из целых кусков мяса: толстого, тонкого, коленец, шейки, клешни и «розочки».
Консервы высшего сорта, приготовленные из мяса крабовых конечностей, разделенных и не разделенных на членики, должны иметь залицовку по верху банки из целых кусков мяса толстого, тонкого, коленец, шейки. Низ блока должен быть залицован мясом крабовых конечностей, не разделенных на членики, уложенным по спирали или зигзагообразно, клешней, «розочкой», шейкой или ко​ленцем.
Середину банки для консервов высшего сорта из мяса, не раз​деленного на членики, заполняют мясом  «розочки», лапшой  или смесью ломаного мяса всех видов. Для консервов высшего сорта, приготовленных из мяса, разделенного на членики, и мяса, разде​ленного и не разделенного на членики, середину банки заполня​ют мясом «розочки», лапшой или смесью из обрезков толстого мя​са и ломаного мяса всех видов, кроме тонкого.
В консервах первого сорта верх и низ банки должны быть залицованы целыми или ломаными кусками мяса всех видов без спе​циального набора. Середина банки должна быть заполнена смесью обрезков толстого мяса, ломаного мяса всех видов и лапши.
Количество кусков залицовочного мяса для консервов первого сорта должно быть: 4—6 кусков толстого мяса длиной не менее 4 см, 6—8 кусков тонкого мяса, 8 кусков и более коленца или шей​ки — для банок № 6, 38; 2—5 кусков толстого мяса длиной не ме​нее 4 см, 4—6 кусков тонкого мяса, 4—6 кусков коленца или шей​ки — для банки № 22.

При укладывании нижней залицовки залицовочное мясо распо​лагают красным покровом вниз, залицовочное кольцо (тонкое мя​со, коленце или довесок) укладывают красным покровом к стенкам банки. Кольцевая залицовка применяется в консервах высшего сорта из крабов, разделенных на членики, если не выдерживается соотношение залицовочного мяса и внутренней закладки). Уложен​ное в банки мясо слегка уплотняют рукой и укладывают верхнюю залицовку, при этом залицовочное мясо кладут красным покровом вверх.
При изготовлении консервов из мяса краба-стригуна банки за​полняют смесью мяса всех видов. Верх и низ банки могут быть залицованы двумя или более кусками мяса крабов без специального набора.

Мясо абдомена укладывают в банку насыпью с уплотнением.
Крабовое мясо (в том числе и кусочки мяса абдомена) уклады​вают в банки с вложенными в них пергаментными пакетами.
Продолжительность нахождения крабового мяса на укладыва​нии не должна быть более 30 мин.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ
«КРЕВЕТКИ НАТУРАЛЬНЫЕ»
1. СЫРЬЕ
Для изготовления консервов используют креветки сырец или мороженые.
Креветки в период линьки на изготовление консервов не направляют.

2. СХЕМА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА
Размораживание, мойка сырья, варка, охлаждение и разделка (при разделке вареных креветок), разделка, сортирование, варка, охлаждение (при разделке сырых креветок), мойка вареного мяса, сортирование, подготовка банок, пергаментация, фасование, заливка солевым раствором, эксгаустирование и закатывание, мойка; банок, стерилизация, охлаждение, мойка и сушка банок, этикетирование, упаковывание и складирование.
3. ОПИСАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА
Транспортирование, приемку, хранение сырья, подготовку тары, эксгаустирование и закатывание, стерилизацию, товарное оформление и хранение консервов осуществляют в соответствии с технологическими инструкциями № 1—5.

3.1. Размораживание
Размораживают креветки путем орошения водой температурой не более 20  °С. Креветки, отделившиеся от блока, собирают и направляют на разделку в сыром виде или на варку.
3.2. Мойка
Креветки сырец моют в морской воде температурой не более 20 °С и направляют на разделку (в сыром виде) или варку.

3.3. Варка
Целые креветки варят в морской воде или солевом растворе массовой долей 2—3%. Загружают креветки только в кипящую воду, вторичное закипание воды не должно быть более чем через 1—3 мин. Кипение воды должно быть равномерным. Продолжи​тельность варки зависит от размеров креветок и должна состав​лять 2—5 мин, считая с начала повторного закипания воды. Воду в котле меняют через каждые 3—4 варки. Массовое соотношение воды и креветок 3:1.

3.4. Охлаждение

По окончании варки креветки охлаждают в чистой морской во​де или солевом растворе массовой долей не более 3%. Продол​жительность охлаждения 5—7 мин. Для ускорения охлаждения кре​веток в воду можно добавлять чистый лед. Температура мяса кре​веток после охлаждения не должна быть более 35 °С.

3.5. Разделка креветок

Целые сырые креветки разделывают вручную или на машинах, целые вареные — вручную. При разделке вручную у креветок ак​куратно отделяют головогрудь по месту сочленения ее с шейком. Мясо от панциря очищают следующим образом: берут шейку кре​ветки в левую руку ножками к себе, головной частью к правой руке. Большой палец правой руки помещают между ножками и от​крывают часть панциря шейки, после чего пальцами левой руки выталкивают мясо из панциря.
Разделанное вареное мясо креветок направляют на мойку.
Разделанное сырое мясо креветок направляют на сортирова​ние.
3.6. Сортирование, варка и охлаждение мяса сырых креветок
Сырое мясо креветок после разделки направляют на мойку и сортирование. Отсортировывают непригодные экземпляры креве​ток (раздавленные, загрязненные), при необходимости мясо под​вергают повторной мойке.
После стекания влаги сырое мясо креветок укладывают в ме​таллические перфорированные корзины с крышками. Масса мяса креветок, единовременно загружаемого в корзину, не должна быть более 3 кг для сохранения целостности креветок и равномерного проваривания мяса.
Запрещается накапливать мясо сырых креветок перед варкой.
Мясо сырых креветок варят в соответствии с п. 3.3., охлаж​дают в соответствии с п. 3.4 настоящей инструкции.

3.7. Мойка вареного мяса
Вареное мясо моют в ваннах с проточной или часто сменяемой морской или подсоленной водой с массовой долей соли не более 3 %. При мойке должны быть удалены сгустки крови, приставшие к мясу кусочки панциря, икра и другие загрязнения. Во избежание обводнения тканей, мойка должна быть кратковременной и тщательной. Мясо, сваренное после разделки, ополаскивают.
3.8. Сортирование
Промытое мясо сортируют, отбраковывают непригодные экземпляры креветок, а в случае необходимости мясо повторно моют. Для удаления избытка влаги рассортированное   промытое   мясо направляют на стекание влаги в течение 20 мин. Рекомендуется центрифугировать мясо креветок,   предварительно   уложенное специальные сетчатые корзины.
3.9. Фасование
Взвешенные порции мяса креветок укладывают в банки с вложенными в них пергаментными пакетами. Низ и верх банки рекомендуется залицовывать аккуратно уложенными целыми наиболее красивыми креветками.
3.10. Заливка
В банки с уложенным мясом креветок заливают профильтрованный солевой раствор массовой долей соли 2% температурой 75—85 0С. Допускается добавление лимонной или винно-каменной кислоты, массовая доля которой не должна быть более 0,4 % от массы заливаемого солевого раствора.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ из морской капусты
1. СЫРЬЕ
Для изготовления консервов используют: морскую капуст двухлетнюю природную и искусственного разведения-сырец, мороженую и сушеную; трепанг-сырец, варено-мороженый и сушеный кукумарию-сырец, охлажденную и мороженую; кальмар-сырец охлажденный и мороженый, щупальца кальмара мороженые, мясо антарктической креветки (криля) варено-мороженое; белковую пасту «Океан» мороженую; рыбу разных видов-сырец, охлажденную и мороженую, деформированные и ломаные куски жареной рыбы (отсортированные при укладывании в банки).
Для изготовления консервов «Ассорти морское» используют сельдь иваси-сырец, охлажденную и мороженую.
Транспортирование, прием и хранение сырья производят в соответствии с технологической инструкцией № 1.

2. СХЕМА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА
2.1. Общие операции
Сортирование, размораживание, замачивание (для сушеной) мойка, варка, измельчение (шинкование), обжаривание в масле (для консервов, где предусмотрено обжаривание), подготовка материалов: трепанга, кальмара, мяса криля, рыбы; приготовление томатного соуса (для консервов в томатном соусе), приготовление смеси, подготовка тары, эксгаустирование, закатывание банок, мойка банок, стерилизация (кроме консервов «Морская Капуста сиропе (варенье)», охлаждение, мойка банок, сушка, этикетирование, упаковывание, складирование, хранение.
2.2. Консервы «Трепанг с морской капустой и овощами
в томатном соусе», «Кукумария с морской капустой
и овощами в томатном соусе», «Дары моря (кукумария,
кальмар с морской капустой, луком в томатном соусе)»,
«Салат из кукумарии с морской капустой»
Дочистка, варка и обжаривание трепанга, разделка, варка бланширование или обжаривание кукумарии, разделка или дочистка кальмара, приготовление смеси из трепанга (или кукумарии или кукумарии и кальмара), морской капусты, овощей, томатного соуса или масла, фасование.
2.3. Консервы «Голубцы из морской капусты в томатном соусе»
Обжаривание рыбы, приготовление фарша, голубцов, фасование, заливка.

2.4. Консервы «Морская капуста в томатном соусе», «Морская капуста с овощами в томатном соусе»
Приготовление смеси из обжаренной морской капусты и томат​ного соуса или из обжаренной морской капусты, овощей и томат​ного соуса, фасование.
2.5. Консервы «Морская капуста в сиропе (варенье)»
Приготовление сиропа (или перемешивание морской капусты с сахаром), варка, фасование, закатывание, пастеризация.
2.6. Консервы рыбные с морской капустой в томатном соусе
Приготовление фарша, обжаривание, бланширование, охлаж​дение, фасование, заливка.
2.7. Консервы «Салат дальневосточный из морской капусты»,
«Салат из мяса антарктической креветки (криля)
с морской капустой» и «Закуска дальневосточная
из морской капусты»
Измельчение лука и овощей, приготовление смеси из вареной морской капусты, лука, приготовление пряно-уксусной заливки или  приготовление смеси из вареной морской капусты,   мяса   криля, лука и овощей, фасование, заливка.

3. ОПИСАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА
Подготовку рыбы, материалов и тары, эксгаустирование, закатывание, стерилизацию (для консервов «Морская капуста в сиро​пе» пастеризация), мойку, сушку, товарное оформление и хранение консервов производят по технологическим инструкциям № 1—5. Томатный соус готовят в соответствии с технологической инструк​цией по производству консервов в томатном соусе.
3.1. Общие операции

3.1.1. Сортирование
Морскую капусту с наличием известковых отложений отсортировывают и направляют на выпуск технической продукции.
Мясо антарктической креветки (криля) варено-мороженое, направляемое на изготовление консервов, проверяют на наличие остаточной массовой доли панциря согласно требованиям действующего стандарта. Мясо с массовой долей панциря более 0,2 % на выработку консервов не направляют.
3.1.2. Размораживание морской  капусты,
мяса антарктической креветки (криля),
трепанга, кальмара и к у к у м а р и и-
полуфабриката
Морскую капусту, трепанг и кукумарию-полуфабрикат размораживают в морской или пресной проточной воде при температуре 15—20 °С не более 2 ч. Задержка размороженной морской капусты и трепанга в воде запрещается.
Блоки мороженого мяса антарктической креветки (криля) размораживают на воздухе при температуре не более 20 ° С до температуры в толще блока 0 °С, разрыхляют до отделения шеек креветок друг от друга. Размороженное мясо криля направляют на стекание влаги в течение 10—15 мин. Допускается использовать полуразмороженное мясо криля с температурой внутри блока ми​нус 5—б °С.

Размораживание кальмара, щупалец кальмара проводят в соответствии с требованиями технологической инструкции по произ​водству консервов из кальмара (п. 3.1.1). Замачивание сушеной морской капусты

3.1.3. Замачивание сушеной морской капусты

Сушеную капусту замачивают в пресной воде при массовом соотношении капусты и воды 1:4 и перемешивают через каждый час. Продолжительность замачивания 4—6 ч в зависимости от вида водоросли, влажности, размера слоевищ и температуры воды. Допускается замачивание сушеной морской капусты в морской воде.
3.1.4. Мойка.
Морскую капусту-сырец или сушеную   (после   замачивания) моют в морской или пресной воде, тщательно протирая каждое слоевище щетками для удаления песка, слизи и других загрязнений. Одновременно удаляют оставшиеся ризоиды и черешки с по​следующим ополаскиванием водоросли под душем.
3.1.5. Варка.
Морскую капусту варят в кипящей пресной воде 20—30 мин, для консервов «Салат дальневосточный из морской капусты» и «Салат из мяса антарктической креветки (криля) с морской капу​стой» в течение 10—12 мин (до полуготовности), считая с момента закипания. Массовое соотношение морской капусты и воды 1 : 3.

Допускается двукратная варка морской капусты по 10—15 мин, для консервов типа «Салат» — по 5—6 мин с загрузкой в воду тем​пературой не более 20 °С при первой варке и в кипящую воду при второй варке. При этом одну и ту же воду используют не более двух раз.
Для консервов «Салат дальневосточный из морской капусты» допускается варить морскую капусту в слоевищах или шинкован​ную в смеси морской и пресной воды в массовом соотношении 3 : 1 в течение 25—30 мин. Варку шинкованной капусты проводят в кор​зинах с отверстиями диаметром 1,5—2,0 мм с плотно задвигающи​мися крышками. Заполнение корзин производят на 2/3 вместимо​сти.
После варки морскую капусту ополаскивают пресной водой и направляют на стекание влаги и охлаждение.
Допускается при изготовлении консервов «Морская капуста в томатном соусе» капусту не варить (капусту после мойки подвер​гают стеканию влаги в течение 15—20 мин); варить мороженую морскую капусту без предварительного размораживания, раздро​бив мороженые блоки.
Продолжительность варки зависит от вида водоросли, условий обработки, размера слоевищ и в каждом отдельном случае уточ​няется лабораторией.
Сваренную морскую капусту охлаждают пресной водой темпе​ратурой не более 20 °С и подвергают стеканию влаги в течение 15—20 мин.

3.1.6. Измельчение (шинкование).
Вареную, сырую или обжаренную морскую капусту шинкуют на машинах узкими поперечными полосами длиной не более 70 мм и шириной не более 5 мм. Допускается измельчение вареной мор​ской капусты на волчке с диаметром отверстий решетки не более 10 мм. Допускаются кусочки морской капусты, измельченной на волчке, размером не более 15 мм.
Для консервов «Салат дальневосточный из морской капусты» допускается шинковать морскую капусту перед варкой.
При изготовлении консервов «Голубцы из морской капусты» используют широколистные слоевища, которые режут на куски длиной 15—20 см. При изготовлении консервов «Голубцы из морской капусты» из культивированной морской капусты используют среднюю утолщенную часть слоевищ.
Полуразмороженные блоки мяса антарктической креветки (криля) режут на куски и измельчают на волчке с диаметром отверстий решетки 5—10 мм.


3.1.7. Обжаривание.
Измельченную или шинкованную морскую капусту загружают   в печь слоем 5—8 см, добавляют растительное масло и обжаривают в течение 25—30 мин при температуре 120—140 0С, непрерывно помешивая. Потери массы морской капусты при обжаривании составляют 35—47%.

Допускается обжаривать морскую капусту до измельчения слоевищами или кусками слоевищ.
Продолжительность обжаривания морской капусты зависит от вида водоросли, условий обработки, размера слоевищ и в каждом отдельном случае устанавливается лабораторией предприятия.

3.2. Консервы «Морская капуста в томатном соусе» и «Морская капуста с овощами в томатном соусе»
3.2.1. Приготовление смеси обжаренных морской капусты, овощей и томатного соуса.
Обжаренные морскую капусту, морковь, свеклу и горячий томатный соус тщательно перемешивают.
Рекомендуется добавлять измельченный и обжаренный белый корень массой 2—3 % от массы смеси и измельченную свежую зелень петрушки и укропа массой 0,5—1,0 % от массы смеси. При этом соответственно уменьшается норма   закладки   обжаренной моркови. Для консервов «Морская капуста в томатном соусе» об жаренную морскую капусту и томатный соус перемешивают.
Смесь направляют на фасование.
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3.2.2. Фасование
Подготовленную смесь фасуют в банки и без задержки направляют на закатывание.
Норма закладки на одну учетную банку 350 г.

3.3. Консервы «Трепанг с морской капустой и овощами
в томатном соусе», «Кукумария с морской капустой
и овощами в томатном соусе», «Дары моря»,
«Салат из кукумарии с морской капустой»
3.3.1. Доочистка, варка и обжаривание трепанга и  кукумарии , кальмара.
Дочистку охлажденного или размороженного трепанга проводят тщательным промыванием брюшной полости щетками или зачисткой ее ножами до полного удаления остатков внутренностей песка.
Варят трепанг в кипящей морской или подсоленной воде с массовой долей соли до 3 % при массовом соотношении трепанга воды 1 : 2. Продолжительность варки с момента закипания воды 20—30 мин. Воду меняют после 3—4 варок. Продолжительность варки в каждом отдельном случае уточняет лаборатория. Вареный трепанг охлаждают в проточной морской воде в течение 54 8 мин до температура 20 °С, затем тщательно промывают в пресной воде и направляют на кратковременное стенание влаги.
Сваренный и промытый трепанг измельчают на волчке с диаметром отверстий решетки 10—15 мм   и обжаривают   в   масле Продолжительность обжаривания трепанга 4—6 мин при температуре 140—160 0С. Конец обжаривания характеризуется следующий ми признаками: кусочки трепанга сжимаются, становятся плотными на ощупь и приобретают коричневую окраску на срезах. Обжаренный трепанг охлаждают и направляют   на   приготовлений смеси. Потери массы трепанга на обжаривание составляют 14-18 %.

Разделку, варку, резку, обжаривание кукумарии   проводят соответствии с технологической инструкцией по производству консервов из кукумарии.
Разделку, снятие кожного покрова кальмара (мантии, щупалец) осуществляют в соответствии с технологической инструкцией по производству консервов из кальмара. Очищенный и промытый кальмар (мантию или щупальца) измельчают на волчке с диаметром отверстий решетки 12—14 см и направляют на приготовление. смеси.
3.3.2. Приготовление смеси из трепанга
(кальмара, кукумарии), морской капусты,
овощей, томатного соуса или масла.
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Подготовленные трепанг или кукумарию, или кукумарию и кальмар, морскую капусту, овощи и томатный соус или раститель​ное масло тщательно перемешивают согласно рецептуре и немед​ленно направляют на фасование.
3.2.2.2. Приготовление томатных соусов

Технология приготовления соусов согласно п. 3.7.1. технологической инструкции по производству рыбных консервов в томатном соусе.
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3.3.3. Фасование
Подготовленную смесь компонентов (трепанга, кальмара или кукумарии) с морское капустой, овощами, томатным соусом или маслом фасуют в банки.
Норма закладки массы смеси на одну учетную банку 350 г.

3.4. Консервы «Голубцы из морской капусты в томатном соусе»
3.4.1. Приготовление фарша.
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Вареный рис, измельченную обжаренную рыбу или измельчен​ную белковую пасту «Океан», лук жареный, перец черный моло​тый и масло растительное перемешивают до однородной массы и направляют на приготовление голубцов.

3.4.2. Приготовление голубцов.

Фарш развешивают на порции из расчета закладки в каждую банку 2—3 голубца.

Каждую порцию фарша укладывают на лист морской капусты и заворачивают трубочкой или конвертом по форме голубца.
Масса одного голубца должна составлять 50—75 г, в том чис​ле массовая доля морской капусты 58 %, фарша — 42 %. 
3.4.3. Фасование и заливка.
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Голубцы укладывают в банки и заливают томатным соусом температурой 75—85 °С. Норма закладки на одну учетную банку голубцов — 210 г, соуса— 140 г.
3.5. Консервы «Морская капуста в сиропе (варенье)»
3.5.1. Приготовление сиропа.
Сахарный сироп готовят с массовой долей сухих веществ 70-80%.

Сахар заливают водой температурой 35—60 °С, перемешивают и постепенно нагревают до кипения. В процессе варки сиропа снимают образовавшуюся на поверхности пену. Прокипяченный сироп фильтруют через сито из нержавеющей стали с размером ячеи не более 1X1 мм. Готовый профильтрованный сироп должен быть прозрачным и не иметь механических примесей. В профильтрованный горячий сироп температурой 75—85 °С добавляют лимонную или винно-каменную кислоту.
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Для консервов «Морская капуста в сиропе (варенье)» за учет​ную единицу принята банка массой нетто 400 г.

3.5.2. Варка.
Готовый горячий сахарно-лимонный сироп сливают в эмалиро​ванную посуду и загружают в него измельченную морскую капусту в массовом соотношении 2:1. Температура сиропа должна быть 70—75 °С.

Морскую капусту выдерживают в сиропе для пропитывания в течение 1 ч, после чего ее варят в этом сиропе до готовности. Раз​решается вместо сиропа использовать сухой сахар. При этом спо​собе измельченную морскую капусту перемешивают с сухим саха​ром, раствором лимонной или винно-каменной кислоты и выдержи​вают в течение 1,5—2,0 ч, после чего варят до готовности.

Варку капусты производят при медленном кипении и периоди​ческом перемешивании. Масса загруженной смеси (капусты, са​хара и воды) не должна превышать 2/3 вместимости котла, ис​пользуемого для варки. Продолжительность варки 25—30 мин с момента закипания. В процессе варки периодически снимают об​разующуюся при кипении пену. Конец варки определяют по плот​ности сиропа и органолептическим признакам. Кусочки капусты должны быть неразваренными, плотными. Массовая доля сухих веществ в сиропе по рефрактометру не должна быть менее 62 %.

Сваренную морскую капусту с сиропом сливают в эмалирован​ную посуду и в полуостывшую массу (температурой 60—75 0С) добавляют для аромата концентрированный отвар пряностей (гвоздика, корица), тщательно перемешивают и направляют на фа​сование.
[image: image76.jpg]Peuentypa orsapa npsnocrefi Ha 1000 yueTHuIX
6anok, kr

Taoaausa “ i . ¥ L . N .
Kopuua . . . . . . . . .




Пряности вываривают в марлевом мешочке в небольшом объе​ме воды или в сиропе.
Допускается вместо гвоздики и корицы использовать ванилин. 

3.5.3. Фасование
Готовую морскую капусту с сиропом охлаждают до темпера​туры 40—45 °С и фасуют в чистые высушенные стеклянные или металлические банки.
Нормы закладки на одну учетную банку 400 г.

Фасование необходимо производить в отдельном помещении.
Запрещается дозачистка посуды при розливе.
Не допускается наличие капельной влаги в пустых банках, а также обтирка их ветошью.
3.5.4. Закатывание и пастеризация.
Заполненные банки закатывают и пастеризуют в автоклавах следующим образом: банки укладывают в корзины или сетки и загружают в автоклав, предварительно заполненный водой, подо​гретой до температуры, превышающей температуру содержимого банок на 5—10°С. При использовании горизонтальных автоклавов их заполняют подогретой водой после загрузки корзин с банками. Толщина слоя воды над верхним рядом банок должна быть 10—18 см. Воду нагревают до температуры 97 °С и пастеризуют банки (5-1-83-130 и 6-1-83-144) в течение 5—7 мин. По окончании пасте​ризации воду из автоклавов сливают и выгружают банки.
3.6. Консервы рыбные с морской капустой в томатном соусе или в масле
3.6.1. Приготовление фарша для котлет и голубцов.
Для приготовления фарша используют куски, тушки сырой ры​бы, ломаные куски термически обработанной рыбы, фарш рыбный.
Сырую или термически обработанную рыбу, или фарш рыбный, вареную морскую капусту, жареный лук измельчают на волчке с диаметром отверстий решетки не более 3 мм, загружают в фарше мешалку, добавляют компоненты в соответствии с рецептурой и тщательно перемешивают. Фарш должен быть сочным, мягким. Из него формуют котлеты или голубцы по форме котлет.
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3.6.2. Порционирование.
Рыбу порционируют в соответствии с технологической инструкцией № 1.

Для консервов «Солянка рыбная «Приморская» рыбу порционируют на кусочки размером 2,5—3,0 см.

3.6.3. Обжаривание и бланширование.
Обжаривание рыбы и котлет, бланширование голубцов проводят в соответствии с технологической инструкцией № 1, обжари​вание, варку морской капусты в соответствии с п.п. 3.1.5. и 3.1.7 данной инструкции. Голубцы бланшируют острым паром ориенти​ровочно в течение 15 мин.

3.6.4. Приготовление гарнира.
Подготовку компонентов для гарнира проводят в соответствии с технологической инструкцией № 2. Компоненты гарнира смеши​вают в соотношениях, указанных в рецептурах. Все составные ча​сти должны быть равномерно распределены в массе гарнира.
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3.6.4.1. Подмаринование морской капусты
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Вареную шинкованную морскую капусту заливают маринадом температурой 15—20 °С в массовом соотношении 1 ; 1 и выдержи​вают в течение 20 мин. После стекания влаги подают на фасова​ние.
3.6.5. Охлаждение и фасование
Обжаренную рыбу и котлеты, бланшированные голубцы охлаж​дают до температуры 35—40 0С и передают на фасование. Куски рыбы укладывают поперечным срезом к донышку банки или плашмя. Тушки мелких рыб укладывают плашмя параллельными рядами. Котлеты, голубцы укладывают в банку в один   ряд на ребро или плашмя. Шинкованную морскую капусту или гарнир из морской капусты и овощей укладывают на дно или сверху рыбы и котлет, или к стенке банки.
3.6.6. Заливка.
Банки, наполненные компонентами, заливают томатным соусом или маслом температурой не ниже 85 °С.

Технология приготовления томатного соуса для консервов «Со​лянка рыбная «Приморская» согласно п. 3.1.4.2. технологической инструкции по производству рыборастительных консервов.
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Kopuanap 0,034 0040 0,050 0029 0,100




Рецептуры томатных соусов на 1000 учетных банок, кг (табл. 166)
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Массовая доля сухих веществ в томатном соусе по рефракто​метру (без масла), %: для консервов из ставриды мелкой 14—15, сельди иваси 28—29, рыбных котлет 19—20.
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3.7. Консервы «Салат дальневосточный из морской
капусты», «Закуска дальневосточная из морской капусты»
и «Салат из мяса антарктической креветки (криля)
с морской капустой»
3.7.1. Измельчение лука и овощей.
Для консервов «Салат дальневосточный из морской капусты», «Салат из мяса антарктической креветки (криля) с морской ка​пустой» свежий лук шинкуют полосками шириной не более 5 мм. Сушеный лук замачивают. Морковь шинкуют на полоски шириной не более 5 мм.

Для консервов «Закуска дальневосточная из морской капусты» бланшированный сушеный лук после охлаждения или очищенный свежий лук измельчают на волчке с диаметром отверстий решет​ки 4—6 мм.

Сушеный лук бланшируют без предварительного замачивания в течение 5—10 мин.

3.7.2. Посол измельченной морской капусты, лука и овощей.
Вареную измельченную или шинкованную морскую капусту, измельченный или шинкованный лук, шинкованную морковь, соль перемешивают до однородной смеси. Посол проводят в течение 50—60 мин при периодическом перемешивании. Затем смесь выдер​живают для стекания влаги в течение 25—30 мин.
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3.7.3. Приготовление смеси мяса
антарктической креветки (криля),
морской капусты и овощей
на 1000 учетных банок, кг

В приготовленную смесь морской капусты и овощей для консер​вов «Салат из мяса антарктической креветки (криля) с морской капустой» добавляют размороженное мясо криля с выделившейся влагой, тщательно перемешивают и немедленно направляют на фасование.

Рецептура смеси мяса антарктической креветки (криля), морской капусты и овощей на 1000 учетных банок, кг
[image: image84.jpg]Msnco autapktiueckoli kpeserkn (kpuam) . . . 1761
Cmech MOPCKOfl KamycThl, MOPKOBH, NyKa H COH . 1547

Brixos mMaccel cMecH ¢ yuetom 2% motepb
va cvemmpamie u Gacosamwe . . . . . 3308




3.7.4. Приготовление пряно-уксусной и уксусной заливок
Пряно-уксусная заливка. В кипящую воду добавляют пряности, предусмотренные рецептурой, кипятят в течение 20—25 мин в за​крытом котле. В конце варки добавляют сахар и снова доводят до кипения.
Отвар оставляют для настаивания в течение 40 мин, охлаждают и фильтруют через двойной слой марли. В охлажденный от​вар вносят уксусную кислоту и немедленно направляют на залив​ку в банки.
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Уксусная заливка. В кипящую воду вносят сахар, перемеши​вают до полного растворения, доводят до кипения, затем охлаждают и фильтруют. В охлажденный раствор добавляют 80%-ную уксусную кислоту и немедленно направляют на заливку в банки.
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3.7.5. Фасование и заливка.
В банки закладывают подготовленную смесь морской капусты и лука с добавлением или без добавления тонкоизмельченных пря​ностей или смесь мяса криля, морской капусты, лука, моркови, пряности, затем заливают растительное масло температурой 75— 85 °С, уксусную или пряно-уксусную заливку.

Для консервов «Салат из мяса антарктической креветки (кри​ля) с морской капустой» перед фасованием смеси на дно банки закладывают душистый перец, лавровый лист, затем смесь мяса криля с морской капустой и овощами, заливают растительное масло.
Банки с фасованной смесью направляют на закатывание.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ
ИЗ КАЛЬМАРА, КАРАКАТИЦЫ
И ОСЬМИНОГА
1. СЫРЬЕ
Для изготовления консервов используют кальмар, каракатицу, осьминог, трубач-сырец, охлажденные и мороженые, щупальца кальмара с головой мороженые.
Транспортирование, прием и хранение сырья проводят в соответствии с технологической инструкцией № 1.

2. СХЕМА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА 2.1. Общие процессы
Размораживание, разделка, мойка и снятие кожного покрова, мойка, подбланширование, подготовка компонентов, подготовка тары.
2.2. Изготовление консервов «Кальмар натуральный» и «Щупальца кальмара натуральные»
Порционирование и шинкование, фасование, заливка солевого раствора или закладка соли.
2.3. Изготовление консервов «Сюрприз океана»
(осьминог в остром ароматном соусе) и «Дары Нептуна»
(кальмар в остром ароматном соусе)
Обесшкуривание и промывание, бланширование и охлаждение, порционирование и подбор порций, приготовление соуса, душисто​го уксуса, фасование, заливка.
2.4. Изготовление консервов «Морские деликатесы
в ароматизированном масле» (из мяса кальмара,
осьминога, трубача), «Кальмар в ароматизированном масле»,
«Осьминог в ароматизированном масле»
Обесшкуривание и промывание, бланширование и охлаждение, порционирование, приготовление душистого уксуса, ароматизиро​ванного масла, фасование и заливка.
2.5. Общие операции
Эксгаустирование и закатывание банок, мойка банок, стерили​зация, охлаждение консервов, мойка и сушка банок, этикетирование, упаковывание, складирование и хранение.
3. ОПИСАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА 3.1. Общие операции
Подготовку материалов и тары, эксгаустирование, закатыва​ние, стерилизацию, товарное оформление и хранение консервов проводят по технологическим инструкциям № 2—5.

3.1.1. Размораживание кальмара, каракатицы и осьминога
Мороженые кальмар, щупальца кальмара с головой, каракати​цу и осьминог размораживают в морской или пресной проточной воде при температуре 15—20 °С не более 2 ч. Допускается размо​раживание в морской или пресной воде при температуре 40 0С. В этом случае продолжительность размораживания не должна быть более 40 мин. Массовое соотношение сырья и воды 1 : 2 или 1 : 3. Допускается размораживание на воздухе при температуре не более 20 °С и размораживание кальмара водяным орошением и постоянным отбором размороженных экземпляров.
Размораживание считается законченным, когда тело кальмара, каракатицы и осьминога приобретет гибкость и внутренности при разделке будут свободно извлекаться из брюшной полости, а щу​пальца легко отделяться друг от друга.
Задержка размороженных полуфабрикатов в воде запрещается во избежание выщелачивания и обводнения мяса.
Размороженных кальмара, каракатицу и осьминога немедленно передают на разделку и дочистку. Размороженные щупальца каль​мара с головой или частью головы и отдельные щупальца направ​ляют на снятие кожного покрова.
3.1.2. Разделка

Разделывают кальмара и каракатицу на тушку следующим об​разом: захватывают голову у основания и осторожно разрывают связки между туловищем и головой. Затем легким рывком отде​ляют голову вместе с внутренностями, одновременно удаляют хи​тиновую пластинку из тушек кальмара. Голову со щупальцами [image: image150.jpg]Npoxoamenne Taba 149
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отрезают от внутренностей, удаляют клюв, глаза и направляют на мойку.
Внутренности при разделке необходимо удалять осторожно, чтобы не загрязнить мясо и не раздавить мешочек с сепией, ина​че тело кальмара окрасится в черный цвет.
Разделывать кальмара и каракатицу на филе следующим обра​зом: острым ножом делают разрез мантии по спинке или брюшку, начиная от ее края и заканчивая у основания плавника. Сделав разрез, отгибают стенки мантии, удаляют хитиновую пластинку и внутренности вместе с головой. Брюшную полость зачищают тупой стороной ножа. От головы отделяют внутренности, голову разде​лывают, удаляя клюв и глаза.
Допускается при разделке кальмара и каракатицы   на   филе голову не отделять от мантии.
При разделке осьминога разрезают мантию,   начиная   разрез около воронки и ведя его до конца мантии. Отогнув края мантии, извлекают внутренности. Эту операцию следует проводить осторож​но, чтобы не раздавить мешочек с сепией. После этого разрезают | голову на две равные части, ведя нож между первой парой щупа​лец, перерезая соединительную пленку, при этом обнажаются мозг, глаза, пищевод и ротовой аппарат. После разреза удаляют пищевод, ротовой аппарат, глаза, щупальца отделяют от головы и разрезают поперек на две половины. Мантию и голову разрезают на две или четыре части.
3.1.3. Мойка, подбланширование и снятие кожного покрова, мойка
Разделанных кальмара, каракатицу и осьминога (тушки, ман​тию с головой и голову со щупальцами) тщательно промывают в морской или пресной проточной воде до полного удаления остатков внутренностей, слизи, крови, песка и других загрязнений.
Кожный покров снимают с промытого разделанного кальмара (тушки, филе, мантии с головой, щупалец кальмара с головой и отдельных щупалец) в морской или пресной  воде  температурой 65—70 °С, интенсивно перемешивая. Массовое соотношение кальмара и воды 1 : 3.

Кожный покров с каракатицы и осьминога снимают, не применяя ошпаривания горячей водой.
При изготовлении консервов «Кальмар натуральный» и «Щупальца кальмара натуральные» из командорского кальмара для обеспечения стандартного соотношения массы мяса кальмара и бульона в готовых консервах проводят подбланширование   обесшкуренного кальмара в кипящей воде в течение 0,5-—1,0 мин.

После обработки горячей водой кальмар охлаждают и моют в морской или пресной воде при температуре не более 20 °С. В про​цессе промывания воду меняют 2—3 раза; последняя порция во​ды не должна быть окрашена. При необходимости дочищают ос​татки кожного покрова. После промывания кальмара выдержива​ют в перфорированной таре или на сетчатом транспорте в течение 10—15 мин для удаления избытка влаги.

Допускается при изготовлении консервов «Кальмар натураль​ный» наличие остатков хитиновых пластинок и частичное оставле​ние присосок на щупальцах, а при изготовлении консервов «Щу​пальца кальмара натуральные» частичное оставление присосок и незначительной части кожного покрова на щупальцах.
3.1.4. Подготовка трубача
Подготовку трубача проводят в соответствии с технологической инструкцией по производству консервов из трубача.
3.2. Консервы «Кальмар натуральный», «Щупальца кальмара натуральные»
3.2.1. Порционирование и шинкование
Тушку, мантию с головой или филе кальмара или каракатицы с кожицей или без кожицы, с хвостовыми плавниками или без них режут вдоль или поперек мантии на куски шириной, соответствую​щей высоте банки, или шинкуют на ломтики шириной не более 10 мм. Крупные головы со щупальцами разрезают вдоль на 2—4 части. Допускается мелкие тушки, филе, мантию с головой каль​мара или каракатицы укладывать в банки в целом виде. При ма​шинном укладывании кальмара допускается разрез мантии более чем на три части и укладка отдельных кусков плашмя.
3.2.2. Фасование
Кальмара и каракатицу (с кожицей или без кожицы) уклады​вают в предварительно промытые и прошпаренные банки в виде тушек, мантии с головой, филе, нарезанных на куски или шинко​ванных, с добавлением или без добавления целых или разрезан​ных голов со щупальцами, а также в виде щупалец с головой или частью головы, с добавлением или без добавления отдельных щу​палец.

Целые тушки или мантии с головой, или филе кальмара, или каракатицы с хвостовыми плавниками или без них укладывают по окружности банки или параллельными рядами. При этом целые тушки могут быть вложены друг в друга, а филе или мантии с головой свернуты пополам и уложены перегибом вверх.
При фасовании целых тушек, мантии с головой или филе допускается укладывать в банку 2—3 кусочка (довеска). Куски кальмара или каракатицы укладывают срезами к донышку банки или плашмя параллельными или взаимно перекрещивающимися ряда-ми или по окружности банки. Шинкованных кальмара или каракатицу укладывают в банки насыпью с разравниванием. При изготовлении консервов с добавлением целых или разрезанных го-лов со щупальцами их наличие в банке не нормируется.
При изготовлении консервов «Щупальца кальмара натуральные» щупальца с головой или частью головы с добавлением или без добавления отдельных щупалец укладывают в банки плотно с разравниванием.
В наполненные банки закладывают сухую соль или заливают солевой раствор плотностью 1,2 г/см3. Массу закладываемой сухой соли или солевого раствора устанавливает лаборатория предприятия в зависимости от массовой доли соли в кальмаре.        
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3.3. Консервы «Сюрприз океана» и «Дары Нептуна»
3.3.1. Обесшкуривание и промывание
Тщательно промытое мясо осьминога (щупальца с головой и мантию) отбивают деревянными молоточками, не нарушая струк​туры мяса, до получения мягкой консистенции (мелкие экзем​пляры можно не отбивать). Сразу после отбивания с осьминога снимают кожу и мясо промывают в пресной воде. Допускается сни​мать кожу с осьминога после бланширования.
Обесшкуривание и промывание кальмара проводят в соответст​вии с п. 3.1.3. настоящей инструкции.

3.3.2. Бланширование и охлаждение
Мясо кальмара и осьминога бланшируют в пресной кипящей воде: осьминога—30—35 мин, кальмара   тихоокеанского — 10-15 мин, кальмара командорского — 20 мин, считая с момента вторичного закипания. Массовое соотношение воды и мяса 3: 1. Мясо мелкого и крупного осьминога варят отдельно. Время варки в каждом отдельном случае уточняет лаборатория предприятия.
Вареное мясо осьминога и кальмара   охлаждают   в   пресной воде температурой 12—18 °С в течение 10—15 мин и подвергают стеканию для удаления избытка влаги.
3.3.3. Порционирование и подбор порций
Мясо кальмара и осьминога режут на продольные кусочки шириной не более 2 см.

Щупальца осьминога допускается порционировать по длине или ширине банки, крупные куски могут быть разрезаны вдоль на 2-4 части.

Допускается порционирование кальмара на шинковальных машинах или вручную на полоски шириной не более 7 мм.

Перед укладыванием подбирают и взвешивают порции мяса состоящие из щупалец и мантии. Порции мяса должны составлять (в % к массе мяса, уложенного в банку):

для осьминога—щупальца — 80—85, мантия— 15—20; для кальмара — щупальца—15—20, мантия — 80—85.

Мелкий кальмар можно укладывать целиком с закладкой палец внутрь мантии.
3.3.4. Приготовление соуса
Для приготовления соуса используют ароматизированное масло, которое готовят в соответствии с п. 2.3.2. технологической инструкции № 2.
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В ароматизированное Масло добавляют пюре перца сладкого красного, томатную пасту, сахар, соль, душистый уксус и тща​тельно перемешивают.
3.3.5. Приготовление душистого уксуса
Уксусную кислоту растворяют в воде, добавляют пряности, сахар и горчичный порошок, нагревают в закрытом сосуде до тем​пературы 70—80 °С и затем выдерживают при этой же темпера​туре в течение 1 ч. Готовый душистый уксус фильтруют и охлаж​дают.

Душистый уксус до закладки в соус должен храниться в плот​но закрытом сосуде или в стеклянных бутылях с притертыми пробками. Допускается хранение душистого уксуса не более 3 сут при температуре 10—15 °С.
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3.3.6. Фасование и Заливка
В пустые банки заливают соус (массой 40 % от нормы закладки) и укладывают мясо кальмара или осьминога. Кусочки мяса моллюсков аккуратно укладывают плотными рядами по длине и ширине банки плашмя или поперечным срезом к донышку.
Шинкованную мантию кальмара укладывают насыпью с раз​равниванием верхнего ряда, с добавлением на дно банки голов со щупальцами или без добавления их.
Допускается кусочки мантии кальмара укладывать в банки кольцеобразно, (головы со щупальцами при этом укладывают в середину или на дно банки); мелкий кальмар укладывать целыми тушками с закладкой щупалец внутрь мантии, а кусочки мяса ось​минога укладывать насыпью с разравниванием верхнего ряда.
Не допускается укладывание в банку щупалец кальмара   без мантии.
Поверх уложенного мяса моллюсков кладут репчатый лук (свежий или замоченный сушеный), предварительно выдержанный в течение 15 мин в растворе уксусной кислоты массовой долей 2 % при массовом соотношении лука и раствора 1 :2.

В наполненные продуктом банки заливают соус (60 % от нормы закладки) температурой 75—85 °С.
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3.4.1. Бланширование и охлаждение
Обесшкуренное мясо осьминога бланшируют в автоклаве при температуре не менее 100 °С в течение 25—30 мин для мелких эк​земпляров осьминога (до 2 кг), 35—50 мин — для крупных (бо​лее 2 кг).

Мантию и щупальца тихоокеанского и атлантического кальма​ра бланшируют в кипящей воде 5—6 мин, командорского—12— 13 мин, осьминога мелкого 20—25 мин, крупного 30—40 мин. Вре​мя бланширования в каждом отдельном случае уточняет лабора​тория предприятия.
Вареное мясо охлаждают в пресной воде до температуры 30— 40 °С. С мяса осьминога, если оно не было обесшкурено, снимают кожный покров.
3.4.2. Порционирование
Подготовленное вареное мясо кальмара (тушку, мантию с го​ловой, филе, щупальца с головой) или осьминога (мантию, щу​пальца) порционируют на кусочки шириной 0,5—0,7 см, длиной не более 5 см. Филе и мантию кальмара шинкуют на полоски шири​ной не более 0,7 см и длиной равной длине или ширине банок. Щупальца осьминога режут на 2—4 части продольно или на по​перечные кружочки толщиной не более 1 см.

3.4.3. Приготовление душистого уксуса
Душистый уксус готовят в соответствии с п. 3.3.5. настоящей инструкции.
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3.4.4. Приготовление ароматизированного
масла
Растительное масло ароматизируют перцем красным сладким в соответствии с технологической инструкцией № 2, п. 2.3.2.

Ё профильтрованное и охлажденное до температуры 80—90 °С масло добавляют укропное масло и смесь направляют на заливку в банки.
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Допускается закладка укропного масла в душистый уксус, а также замена пюре сладкого красного перца томатной пастой 30%-ной в массовом соотношении 1:1.

Оставшуюся после ароматизации смесь пюре сладкого красно​го перца с маслом используют для приготовления соусов при изготовлёнии консервов в томатном соусе, добавляя ее к томатной пасте с пересчетом на сухие вещества. Масса смеси должна со​ставлять не более 10 % от массы закладки томатной пасты со​гласно рецептуре соуса.
3.4.5. Фасование и заливка
В банки закладывают соль и душистый уксус, затем порционированное мясо осьминога или кальмара. Мясо моллюсков уклады​вают в соответствии с п. 3.3.6. настоящей инструкции.

При изготовлении консервов «Морские деликатесы в аромати​зированном масле» на дно банки укладывают поочередно порция​ми мясо кальмара, осьминога и трубача массовыми долями соот​ветственно 35, 35 и 30 %.

Поверх уложенного продукта на середину банки закладывают кусочек сухого красного горького перца размером 1,8 см2 (на од​ну учетную банку) и репчатый лук, нарезанный кружочками (све​жий или замоченный сушеный), предварительно выдержанный в течение 15 мин в растворе уксусной кислоты массовой долей 2 % | при массовом соотношении лука и раствора 1 : 2.

В наполненные банки заливают ароматизированное масло тем​пературой 75—85 0С.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ ИЗ МОРСКОГО ГРЕБЕШКА
1. СЫРЬЕ
Для изготовления консервов используют морской гребешок сырец природный и выращенный в хозяйствах.
Для изготовления консервов «Мясо морского гребешка нату​ральное» используют мускул морского гребешка сырца.
Для изготовления консервов «Ассорти морское с морским гре​бешком» используют мускул, мантию, икру, молоки морского гре​бешка сырца; мантию и мускул морского гребешка мороженые, раздробленные или деформированные экземпляры мускула, отсортированные при изготовлении мороженого филе гребешка; мор​скую капусту сырец, мороженую и сушеную.
Для изготовления консервов «Плов любительский (с морским гребешком)» используют мантию, мускул морского гребешка сыр​ца и мороженого.
Транспортирование, прием и хранение сырья производят в со​ответствии с технологической инструкцией № 1.

2. СХЕМА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

2.1. Общие процессы

Мойка ракушек, разделка, размораживание, мойка, эксгаустирование и закатывание, мойка банок, стерилизация, охлаждение, мойка и сушка банок, этикетирование, упаковывание, складирова​ние и хранение консервов.
2.2. Изготовление консервов «Мясо морского гребешка натуральное»
Варка, охлаждение, стекание влаги, фасование, заливка.
2.3. Изготовление консервов «Ассорти морское с морским гребешком»
Варка, стекание влаги, охлаждение, порционирование, обжари​вание мантии, икры и молок, моркови, морской капусты, приготов​ление смеси, томатного соуса, фасование, заливка.
2.4. Изготовление консервов «Плов любительский (с морским гребешком)».
Порционирование, пассерование, подготовка риса, лука, моркови, томатной пасты, приготовление смеси, фасование.
3. ОПИСАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

Подготовку материалов и тары, эксгаустирование, закатывание, стерилизацию, товарное оформление и хранение консервов проводят по технологическим инструкциям № 2—5.

Подготовку морской капусты проводят в соответствии с техно​логической инструкцией по производству консервов из морской  капусты.
3.1. Общие операции

3.1.1. Мойка  ракушек

Ракушки морского гребешка моют в машинах под  сильным струями воды (давление 0,4 МПа и более).

Допускается мойка ракушек в ваннах с ложным дном и решет​чатых ящиках при непрерывной подаче воды и интенсивном пере​мешивании.
3.1.2. Разделка
Промытые ракушки гребешка сортируют, отбраковывают экземпляры с открытыми раковинами и уснувшие.
Для разделки нож вводят в щель между створками гребешка внутрь ракушки по плоской створке и подрезают сзади мускул-за​мыкатель. Створки открывают, извлекают мантию, икру, молоки и несъедобные части, тела, затем отделяют мускул.
3.1.3. Размораживание

Размораживают мантию, мускул морского гребешка в проточ​ной морской или пресной воде температурой 15—20 0С не более 2 ч. Не допускается оставлять размороженных моллюсков в воде.

3.1.4. Мойка

Икру, молоки, мантию или мускул морского гребешка   сырец или размороженные тщательно промывают от песка   или других загрязнений в проточной морской или пресной воде температурой не более 20 °С, одновременно зачищают черную пленку у мантии. При мойке отсортировывают сильно помятые икру и молоки.
Промытые мантию, мускул, икру и молоки морского гребешка направляют на стекание влаги в течение 10—15 мин.

3.2. Консервы «Мясо морского гребешка натуральное»

3.2.1. Варка
После мойки и стекания влаги целые экземпляры мускула гре​бешка укладывают в корзины или сетки из нержавеющей стали и варят в течение 5—6 мин в кипящем солевом растворе с массовой долей соли 2%. Массовое соотношение мускула гребешка и соле​вого раствора 1:3.

После загрузки мускула вода в котле должна закипеть не по​зднее чем через 4—5 мин.

В зависимости от состояния и размеров мускула время варки уточняет лаборатория предприятия.
Во избежание потемнения мяса запрещается укладывать и ва​рить мускул морского гребешка в сетках и котлах, изготовленных из черного металла и меди.
Допускается двухразовое использование солевого раствора.
3.2.2. Охлаждение

Мускул гребешка после варки немедленно погружают на 10— 15 мин в пресную воду температурой 15—20 °С в массовом соотно​шении 1:5 и осторожно перемешивают. Температура мускула по​сле охлаждения должна быть 25—30 °С.

3.2.3. Стекание влаги
Мускул морского гребешка после охлаждения направляют на стекание влаги продолжительностью не более 10 мин. Во избежа​ние потемнения мяса не допускается обсыхание   и заветривание  мускула, а также длительное нахождение его на воздухе. После стекания влаги мускул гребешка немедленно направляют на фасование.
3.2.4. Фасование
Мускул морского гребешка укладывают в банки с вложенными них пергаментными пакетами вертикально параллельными рядами. Допускается укладывание в одной байке одного куска на ребро и одного довеска.

3.2.5. Заливка банок
Наполненные байки заливают профильтрованным солевым раствором массовой долей соли 2%, температурой 75—85 0С. Массо​вую долю соли в растворе уточняют в каждом отдельном случае в зависимости от массовой доли соли в мускуле.
Наполненные банки без задержки направляют на закатывание.
3.3. Консервы «Ассорти морское с морским гребешком»

3.3.1. Варка
Подготовленные и промытые мускул, мантию, икру и молоки варят в пресной воде в течение 5—6 мин с момента закипания, соблюдая требования, предусмотренные п. 3.2.1. настоящей инструкции.
3.3.2. С т е к а н и е  влаги и охлаждение
Мускул, мантию, икру и молоки после варки направляют на стекание влаги в течение 10 мин, затем подвергают воздушному охлаждению до температуры не более 30 °С.

3.3.3. Порционирование
Охлажденные мускул, мантию, икру и молоки морского гребешка измельчают на кусочки размером 2x2 см.

3.3.4. Обжаривание
Мантию, икру, молоки обжаривают в растительном масле температурой 130—150 °С в течение 3—5 мин, после чего выдержи​вают для стенания масла и охлаждения. Мускул гребешка не обжаривают.
3.3.5. Приготовление смеси
Обжаренные морскую капусту и морковь тщательно перемеши​вают до получения однородной смеси.
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3.3.6. Приготовление томатного соуса
Томатный соус варят в соответствии с технологической инст​рукцией по производству рыбных консервов в томатном соусе (то​матный соус № 1).
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3.3.7. Фасование
Обжаренные икру, молоки, мантию, вареный мускул или кусоч​ки раздробленного вареного мускула в равных соотношениях ук​ладывают на дно банки, затем укладывают смесь морской капусты и моркови.
Допускается равномерное перемешивание измельченных компо​нентов.
3.3.8. Заливка
В банки, наполненные полуфабрикатом, заливают томатный соус температурой 75—85 °С.

3.4, Консервы «Плов любительский с морским гребешком»

3.4.1. Порционирование
Размороженные и промытые мантию морского гребешка разре​зают на кусочки длиной 3—4 см; мускул и раздробленные или деформированные части мускула разрезают на кусочки длиной не более 2 см; мелкие части мускула не порционируют.

3.4.2. Пассерование
Кусочки мантии и мускула гребешка пассеруют в растительном масле температурой 130—140 0С до испарения свободной влаги» не допуская поджаривания. Продолжительность пассерования (3—5 мин) в каждом конкретном случае устанавливается лабораторией.
3.4.3. Подготовка риса, лука, моркови, томатной пасты
Рисовую крупу после инспекции и мойки бланшируют в соле​вом растворе.
Томатную пасту обжаривают в растительном масле температурой 140—150 СС в течение 5—6 мин.

Подготовку и обжаривание шинкованных лука и моркови, под​готовку риса, томатной пасты проводят в соответствии с требова​ниями технологической инструкции № 2.

3.4.4. Приготовление смеси
Пассерованные мантию (или мантию и мускул) морского гребешка, обжаренные лук, морковь, томатную пасту, бланширован​ный рис, черный молотый перец, соль и воду тщательно перемеши​вают до получения однородной массы.
Рецептура смеси на 1000 учетных банок, кг
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3.4.5. Фасование
Подготовленную смесь укладывают в банки плотно, без пустот, с разравниванием поверхности.

3.5. Нормы закладки на одну учетную банку, г (табл. 178)
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ ИЗ КУКУМАРИИ
1. СЫРЬЕ
Для изготовления консервов используют кукумарию сырец, ох​лажденную или мороженую.
Транспортирование, прием, хранение кукумарии осуществляют в соответствии с технологической инструкцией № 1.

2. СХЕМА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО  ПРОЦЕССА
Мойка (сырца, охлажденной), размораживание, разделка и за​чистка, мойка и дочистка, варка и охлаждение, резка или измель​чение на волчке, обжаривание и охлаждение, подготовка материа​лов и тары, приготовление смеси кукумарии с компонентами, при​готовление томатного соуса, фасование и заливка соусом, эксгаустирование и закатывание, мойка банок, стерилизация и охлаж​дение, мойка банок, сушка, этикетирование, упаковывание, скла​дирование и хранение.
3. ОПИСАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА
Подготовку материалов и тары, эксгаустирование, закатыва​ние, стерилизацию, товарное оформление и хранение консервов проводят по технологическим инструкциям № 2—5.

Подготовленные огурцы соленые пассеруют в растительном масле в течение 6—8 мин при температуре 110—120 °С.

3.1. Мойка
Кукумарию сырец и охлажденную промывают от песка, ила и других загрязнений в морской или пресной воде температурой не белее 20°С.

3.2. Размораживание
Кукумарию размораживают в воде температурой не более 20 °С. Массовое соотношение кукумарии и воды 1: 3.

Размораживание считается законченным, когда температура внутри тела кукумарии достигнет 1—2°С,

3.3. Разделка, зачистка, мойка

Кукумарию разделывают вручную или на машинах.
При разделке вручную острым ножом делают разрез вдоль ту​ловища кукумарии, отгибают края туловища, удаляют внутренно​сти, тщательно промывают полость.
При машинной разделке неразделанную кукумарию режут на кусочки, полоски шириной 3—5 см с одновременным удалением внутренностей, песка, посторонних включений, тщательно промы​вают водой под давлением 0,3—0,4 МПа (3—4 кгс/см?).

Допускается разделывание кукумарии без разрезания тулови​ща.
3.4. Дочистка, мойка

Разделанную кукумарию при необходимости дочищают и про​мывают в пресной или морской воде температурой не более 20 "С. Во избежание набухания и размягчения тканей не допускается задержка кукумарии в воде.
3.5. Варка

 Разделанную кукумарию варят в кипящем солевом растворе массовой долей соли 2% до приобретения слабоупругой консистен​ции. Время варки в каждом отдельном случае устанавливает ла​боратория. Массовое соотношение солевого раствора и кукумарии 2:1. Данное соотношение должно выдерживаться в течение всего процесса варки кукумарии. Для этого необходимо периодически доливать солевой раствор массовой долей 2%, температурой 90—

100 0С.

Вареную кукумарию промывают водой температурой 40—50 °С.

Допускается разделанную, промытую кукумарию (целую или измельченную), уложенную в перфорированные противни или из​мельченную, уложенную в банки, бланшировать острым паром при температуре 95—100 °С в течение 10—15 мин.

3.6. Резка или измельчение

Вареную или сырую кукумарию режут вдоль туловища на три части, затем каждую часть разрезают поперек на полоски шириной не более 8 мм. Допускается резка кукумарии кольцами шириной не более 8 мм. Кукумарию, разделанную на машине, измельчают на волчке с диаметром отверстий решетки 10 мм и используют для изготовления консервов «Кукумария с овощами и томатным соусом»,
3.7. Обжаривание и охлаждение
Для консервов «Кукумария с овощами и томатным соусом» на​резанную или измельченную на волчке вареную кукумарию обжа​ривают в растительном масле при температуре 150—170 °С и ох​лаждают.
3.8. Приготовление смеси кукумарии с компонентами
Измельченную вареную или обжаренную кукумарию смеши​вают с компонентами согласно рецептуре.
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HoulermH 1:1,

3.9. Mpurotosaenne TomatHoro coyca

ToMmarsmit coyc s Beex KOHCEPBOB B COYCaX FOTOBAT B COOTBET-
CTBHH C TEXHOJOTHYECKOH HHCTPYKUHEft no TPOH3BONCTBY PHIGHBIX KOH- }
CECPBOB B TOMaTHOM coyce (coyc Ne 1). Temnepatypa coyca IpH 33-
JIBKE B GaHKH A0MKHA OHTH 75—85 °C, b
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Howmep penentypu coyca

Komnorentst
2 3

Tomarnas nacra 30%-Has 39,0 39,0 38,1
Caxap 15,0 15,0 12,8
Cons * 4,2 42 42
JIyk 0BKapeHH T H3MeAbIeHRb 77 — 87
Macao pacturensuoe 50 50 42
Tepen, MonOTHIA:

wepuuit 0,050 = 0,063

RYWHCTHI 0,080 — 0,032
Kopuanap 0,050 —_ 0,010
T'soanuxa 0,050 - 0,010
Jlaposmil amet 0,01 - 0,01
Ykeyenas xucniora 80%-nasn 13 0,65 043
Myxa = i —
YKponHoe Macno — — 0,039
Bona 38,14 83,6 42,0

Buixo Maccl coyca ¢ yuerom 5%
TOTeps Ha PONHB

BuiXos Maccet coyca ¢ yuerom 2%
70Teph Ha CMEUHBalHe
u (acosanue

75,08%%

105%** 1474 —
147grses

P —_ 1092

* Maccy 3akJaiKH COMH PAaccUHTHIBAIOT B 3aBHCHMOCTH OT MaccoBofi NOJH
CONH B BapeHOM Noay(abpukaTe KyKyMapHH H TOMATHOf macre.
** [IpH HSrOTOBJEHHM KOHCEDBOB (€3 OGXKapHBAaHHS KOMMNOHEHTOB 3aKJaJbl-
BaJOT NacCEPOBARHYIO MYKY MaccOi 3 Kr 3a CYeT yMeHbLIeHHS MacCh 3aKJaAKH BOAH.
**» JI1n KoHCepBOB <A3y 3 KyKyMapHu».
*%%* Jlnn xoncepsoB «Kykymaphsi B TOMaTHOM coyces.




3.10. Фасование и заливка

Кукумарию или подготовленную согласно рецептуре смесь кукумарин с компонентами фасуют в банки и заливают томатным соусом.
3.11. Норма закладки на одну учетную банку, г (табл. 182) 
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£, 5 2
A3 5s g 5
Koncepait E; gg <2 ] gg
FEloi | B3 £ s
£88= £ g 3
E I | &
Asy w3 Kyxymapuu 245 — 105 1
KyKymapus B TGMaTHOM 210 — 140 1
ca);cep 210 1140 2
Kykymapus c opomamu
T TOMATHEM COycomM 350 - = 3

3.12. Pexumsl crepuanzauny (7aba. 183)
Tab6anwa 183

s |l
P& (BN
Koncepass 2 £3 8 | %3
g s g B,
z g5 =, 1 832
| 2 £ £ g2% ¢
Asy 3 KykyMaprk 6 5-15:65-20 112 018 35
Kyxkymapus B toMaTHoM coyce 6  5-15-65-20 112 0,16 32
Kykymapus ¢ oBOWMaMH
H ToMaTHHY COyCOM 56 5-15-4520 112 016 -

* Tlpn oTCyTCTBMIl RAHHWX O THOE EBTOKNABA YKa3ABULH DeXHM CTePRANAALHH
MOMeT GHTL NPUMEHEH AN BEDTHKANBHMX U COPHIOHTANBHAX ABTOKJABOB MepHOMI-
HecKoro ReACTBHS, METOA BEREHHA MPOUECCa CTEPHAHIAKKI B KOTOPHX aHAMOTHYCH
METOAY BeAeHHR NpOLECca CTepHAHZAUMK B 3BTOKAaBax THna AB,




ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ ИЗ ТРУБАЧА
I.  СЫРЬЕ

Для изготовления консервов используют трубач сырец я трубач разделанный мороженый, морскую капусту сырец, охлажденную и мороженую.

Транспортирование, приемку и хранение сырья осуществляют в соответствии с технологической инструкцией № I.

2. СХЕМА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

2.1. Общие процессы

Сортирование и мойка ракушек, варка, охлаждение и разделка ракушек или разделка сырых ракушек; мойка мяса; разморажи​вание, дочистка и мойка мяса; варка или подбланширование мяса, охлаждение; копчение (для консервов «Трубач копченый в мас​ле») ; подготовка компонентов, тары; приготовление заливки, соуса или ароматизированного масла, фасование, заливка, эксгаустированне и закатывание, мойка банок, стерилизация, охлаждение, протирка, этикетирование банок, упаковывание и складирование.
2.2. Изготовление консервов «Трубач натуральный»

Приготовление упаренного бульона, фасование и заливка.
2.3. Изготовление консервов «Трубач в масляно-томатной

заливке»
Порционирование, приготовление масляно-томатной заливки, фасование, заливка.
2.4. Изготовление консервов «Трубач в ароматизированном масле»
Порционирование, фасование, приготовление душистого уксу​са, приготовление ароматизированного масла, заливка.
2,5. Изготовление консервов

«Ассорти морское с трубачом»
Измельчение мяса трубача, подготовка морской капусты и мор​кови, подготовка смеси, приготовление томатного соуса, фасова​ние, заливка.
2.6. Изготовление консервов «Трубач копченый в масле»
Копчение, фасование, заливка растительным маслом.
2.7. Изготовление консервов «Плов любительский с трубачом»
Порционирование, пассерование, подготовка риса, лука, морко​ви, томатной пасты, приготовление смеси, фасование.
3. ОПИСАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

Подготовку материалов и тары, эксгаустирование, закатывание, стерилизацию, товарное оформление и хранение консервов прово​дят по технологическим инструкциям № 2—5.

Подготовку морской капусты осуществляют в соответствии с технологической инструкцией по изготовлению консервов из мор​ской капусты.
3.1. Общие процессы

3.1.1. Сортирование
При приеме отсортировывают уснувших моллюсков и направ​ляют их на выпуск технической продукции.
3.1.2. Мойка

Поступившие в обработку ракушки трубача тщательно промы​вают в проточной морской воде до полного удаления с поверхно​сти раковин всех загрязнений и влаги.
3.1.3. Варка и охлаждение

Промытые ракушки трубача загружают в корзины или сетки и варят в автоклавах в течение 30—35 мин. Допускается варка ра​кушек трубача в паровых ящиках или открытых котлах, обогрева​емых глухим или острым паром.
После варки ракушки трубача быстро охлаждают до темпера​туры 30—40 °С кратковременно (не более 15 мин), погружая кор​зину в воду или под душ температурой не более 20 °С.

3.1.4. Разделка и мойка

Ракушки трубача разделывают вручную или машинным спосо​бом. При ручном разделывании отделяют мясо трубача от раковин и удаляют несъедобные части: жабры, внутренности, хобот, рого​вую пластинку-крышечку и сифон.
Разделанное съедобное мясо' трубача немедленно промывают в проточной морской или пресной воде или в специальных машинах для удаления остатков раковины, внутренностей, жабр, ила и пес​ка.
При машинном разделывании сырую ракушку разбивают на специальных машинах и освобождают мясо трубача от осколков ракушки и внутренностей, обильно промывая проточной морской водой или пресной водой в специальных моечных машинах. Про​должительность мойки должна быть не более 3—4 мин.

Мясо после мойки дочищают. Удаляют остатки внутренностей, роговую пластинку-крышечку и сифон.
Разделанное мясо ополаскивают под душем водой температу​рой не более 20 °С и направляют на стекание влаги в течение 10—15 мин.

3.1.5. Размораживание и разделка
Мороженое мясо трубача размораживают в морской или прес​ной воде температурой 15—20 °С не более 2 ч до температуры внутри блока 0 — минус 1 0С.

У размороженного мяса трубача удаляют остатки внутренно​стей, роговую пластинку-крышечку и сифон.
3.1.6.
Мойка
Мойку размороженного мяса трубача проводят в соответствии с п. 3.1.4. настоящей инструкции.

3.1.7.
Варка
Варят мясо в кипящей воде в течение 30 мин, считая с момен​та вторичного закипания. Массовое соотношение воды и мяса 3:1.

Допускается подбланшировывать мясо в течение 3—5 мин в воде температурой 95—98 °С. Массовое соотношение воды и мяса 3 : 1.

3.1.8. Охлаждение

Вареное мясо охлаждают до температуры 25—30 °С, для чего погружают на 10—15 мин в воду температурой не более 20 °С при массовом соотношении 1 : 5. Для ускорения охлаждения мясо ос​торожно перемешивают.
3.2. Консервы «Трубач натуральный»
3.2.1. Приготовление упаренного бульона
Бульон, получающийся при варке или подбланшировании мяса трубача, собирают, фильтруют для удаления кусочков раковин и других включений и упаривают до массовой доли сухих веществ 10—12% (по рефрактометру).

Массовая доля соли в упаренном бульоне должна быть 3—5%.

3.2.2. Фасование и заливка
Вареное или подбланшированное мясо трубача укладывают в банки ровными плотными рядами, заливают солевым раствором или упаренным бульоном температурой 75—85 °С с массовой долей соли 3—5% (с учетом получения в готовых консервах стандарт- j ной массовой доли поваренной соли). В банки с подбланшированным мясом трубача вносят сухую соль.
3.2.3. Нормы закладки на одну учетную банку, г (табл. 184)
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3.3. Консервы «Трубач в масляно-томатной заливке»

3.3.1. Порционирование

Мясо трубача порционируют на кусочки шириной 3—7 мм. Де​формированное мясо используют для изготовления консервов «Ас​сорти морское с трубачом»,
3.3.2. Приготовление масляно-томатной заливки
В двутельный котел заливают растительное масло согласно рецептуре, прокаливают его при температуре 120 °С в течение 5 мин, добавляют томатную пасту и пассеруют при непрерывном помешивании до образования крупинок томата. Затем добавляют сахар, пряности, воду температурой 80—90°С согласно рецептуре. Содержимое тщательно перемешивают до получения однородной массы. Массу подогревают до температуры 70—80 0С и подогрев прекращают.
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В подготовленную заливку перед фасованием вносят уксусную кислоту, массу тщательно перемешивают и передают на заливку в банки.
3.3.3. Фасование
Кусочки мяса трубача укладывают в банку плотно насыпью с разравниванием верхнего ряда и заливают масляно-томатной за​ливкой.
3.3.4. Нормы закладки на одну учетную банку
Для консервов «Трубач в масляно-томатной заливке»: мяса трубача — 262,5 г, заливки — 87,5 г.

3.4. Консервы «Трубач в ароматизированном масле»
3.4.1 Порционирование

Мясо трубача порционируют на кусочки шириной не более 0,5 см. Деформированное мясо используют для изготовления консервов «Ассорти морское с трубачом».
3.4.2. Фасование и заливка
В подготовленные банки закладывают соль и душистый уксус. Мясо трубача, нарезанное кружочками, укладывают аккуратными ровными рядами плашмя.
Допускается укладывание мяса насыпью с разравниванием верхнего ряда.
На середину банки с уложенным мясом трубача закладывают кусочек сухого красного горького перца размером 1,8 см2 (на од​ну учетную банку) и репчатый лук, нарезанный кружочками (све​жий или замоченный сушеный), предварительно выдержанный в течение 15 мин в растворе уксусной кислоты с массовой долей ук​сусной кислоты 2%. Наполненные банки заливают ароматизиро​ванным маслом температурой 75—85 °С.

Душистый уксус и ароматизированное масло готовят в соответ​ствии с технологической инструкцией по производству консервов из кальмара, п. 3.4.3 и 3.4.4.
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3.5. Консервы «Ассорти морское с трубачом»

3.5.1. Измельчение мяса трубача
Вареное мясо трубача измельчают на волчке с диаметром отверстий решетки не менее 15 мм.

3.5.2. Подготовка смеси
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Обжаренные морскую капусту и морковь тщательно перемеши​вают до получения однородной смеси.
3.5.3. Приготовление томатного соуса
Варку томатного соуса проводят в соответствии с технологиче​ской инструкцией по производству рыбных консервов в томатном соусе (томатный соус № 1). 

[image: image111.jpg]Penentypa TomMaTHOro coyca Ha 1000 yuetHbX Ganok, Kr

Towareas nacta 30%-mas . . . . . . 341
Caxap-necox . . . . . - - = . 96
Conn . . . . . . . . . . i 43
Jlyk wapensii . P P i ¥ § . . . 62
Mepen:

AywHersit s o % s v . . « 0032

wepr®t . . . . . . . . ., 0088
Kopwamgp . . . . . . . ., . , 0010
Teosmaka . . . . . . . . . . 0010
Jlanposmift et . . . . " . . 0010
Vreycnast xncnora 80%-mamn . . . . . 062
Macao yrpomtoe . . B ) 4

BLIXOf MACCHl COYCA € YHETOM 5%
AOTEP: Ha PO3AMB . . - . . . ., 1474




3.5.4. Фасование и заливка
Кусочки мяса трубача укладывают на дно банки, затем укла​дывают смесь морской капусты с морковью. В наполненные банки заливают томатный соус температурой 75—85 0С.
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3.6. Консервы «Трубач копченый в масле»
3.6.1. Копчение
Разделанное и промытое мясо трубача направляют на копче​ние. Копчение мяса трубача проводят на сетках. Во избежание слипания и для обеспечения равномерного копчения разложенное на сетках мясо трубача не должно соприкасаться между собой.
Продолжительность копчения в роторных коптилках при темпе​ратуре 140 °С не более 30 мин.

Режим копчения устанавливает лаборатория предприятия. Коп​чение считается законченным, когда поверхность трубача приобре​тает светло-золотистый цвет, мясо полностью проварено.
3.6.2. Фасование и заливка
В подготовленные банки вносят соль и укладывают копченое мясо трубача плотно с разравниванием верхнего ряда.
В наполненные банки заливают растительное масло температу​рой 75—85 °С.

3.6.3. Нормы закладки на одну учетную банку
Для консервов «Трубач копченый в масле» мяса трубача — 294,0 г, масла — 52,5 г, соли — 3,5 г.
3.7. Консервы «Плов любительский (с трубачом)»
3.7.1. Порционирование

Мясо трубача режут на кусочки шириной не более 1 см. До​пускается измельчать мясо трубача на волчке с диаметром отвер​стий решетки 16 мм,

3.7.2. Пассерование
Измельченное мясо трубача пассеруют в растительном масле температурой 130—140 °С до испарения свободной влаги, не допус​кая поджаривания. Время пассерования (от 3 до 5 мин) в каждом конкретном случае устанавливает лаборатория предприятия.
3.7.3. Подготовка риса, лука, моркови, томатной пасты
Рисовую крупу после инспекции и мойки бланшируют в солевом растворе.
Томатную пасту обжаривают в растительном масле температу​рой 140—150 °С в течение 5—6 мин.

Подготовку и обжаривание лука и моркови, подготовку риса, томатной пасты проводят в соответствии с требованиями техноло​гической инструкции № 2.

3.7.4. Приготовление смеси

Пассерованное мясо трубача, обжаренные лук, морковь, томат​ную пасту, бланшированный рис, перец черный молотый, соль и воду тщательно перемешивают до получения однородной массы.
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3.7.5. Фасование
Подготовленную смесь укладывают в банки насыпью плотно с разравниванием поверхности.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ ИЗ МИДИЙ
1. СЫРЬЕ
Для изготовления консервов используют мидии черноморские, беломорские, дальневосточные, сырец и мясо мидий варено-моро​женое.
Для изготовления консервов «Плов таврический из мидий» ис​пользуют мясо мидий с «жемчугом»— пищевое, отсортированное в процессе производства консервов из мидий сырца. Массовая доля минеральных примесей (песка, известковых образований — «жемчуга») в дробленом мясе мидий должна быть не более 0,1%.

Предварительную обработку, транспортирование, приемку и хранение мидий производят в соответствии с технологической ин​струкцией № 1.

2. СХЕМА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА
2.1. Общие операции
Мойка мидий, выдерживание в воде (отсадка), кроме беломор​ских, сортирование и мойка, бланширование (с одновременным отделением мяса от створок), охлаждение, разделка и сортирова​ние мяса мидий, мойка, стекание влаги; обработка мяса мидий с «жемчугом» (дробление), кроме беломорских, упаривание бульо​на; размораживание, инспектирование и ополаскивание мяса ми​дий варено-мороженого; подготовка материалов, тары, эксгаустирование и закатывание банок, мойка банок перед стерилизацией, стерилизация и охлаждение консервов, мойка и сушка банок по​сле стерилизации, этикетирование, упаковывание, складирование и хранение консервов.
2.2. Изготовление консервов «Мидии черноморские в собственном соку»
Фасование, заливка.
2.3. Изготовление консервов «Мидии копченые в масле»
Посол мяса, копчение, фасование, заливка.

2.4. Изготовление консервов «Мидии с морской капустой и овощами диетические»
Измельчение мяса мидий, подготовка морской капусты. 2.5. Изготовление консервов «Плов таврический из мидий»

Измельчение мяса мидий, обжаривание, приготовление смеси плова, фасование, заливка.
3. ОПИСАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

Подготовку материалов и тары, эксгаустирование и закатыва​ние, мойку банок перед стерилизацией, стерилизацию и охлажде​ние, мойку и сушку банок после стерилизации, товарное оформле​ние и хранение консервов производят в соответствии с технологи​ческими инструкциями № 2—5.

3.1. Общие операции

3.1.1. Мойка мидий

Мидии перед выдерживанием в воде (отсадкой) промывают от песка, ила и других загрязнений в проточной воде при интенсив​ном перемешивании. Допускается мидии промывать в ваннах с ложным дном и в решетчатых ящиках при непрерывной подаче воды и интенсивном перемешивании. Мидии беломорские на суб​стратах промывают в решетчатых ящиках морской водой с массо​вой долей соли (N.aCl) не менее 10%. Субстраты поддерживают в приподнятом положении, регулируя напор воды таким образом, чтобы мидии при мойке не отрывались от субстрата.
3.1.2. Выдерживание мидий в воде (отсадка)
Для очистки мантии мидий от песка, ила и кусочков ракушек, а также очистки содержимого желудка мидии выдерживают в мор​ской или лиманной воде с массовой долей соли (NaCl) не менее 6%. Если массовая доля соли (NaCl) в лиманной воде менее 6%, мидии выдерживают в смешанной воде (лиманной и соленой воде из скважины) с массовой долей соли 6—10%. Мидии выдержи​вают в воде с температурой 4—16 "С в течение 24—48 ч. Допуска​ется выдерживать мидии в морской или лиманной воде с массо​вой долей соли не менее 10% при температуре 6—10°С не более 72 ч. Выдерживают мидий в море или лимане в секционных сад​ках или прорезях, обеспечивающих свободный доступ чистой воды. 
Толщина слоя мидий в каждой секции — 20—25 см. Число сек​ций по вертикали — не более 3. Глубина погружения мидий от по​верхности воды — не менее 1 м, от дна — не менее 2 м.

Запрещается устанавливать садки вблизи мест стока канали​зационных вод и на участках, загрязненных нефтепродуктами. В береговых условиях мидии выдерживают в ваннах или специаль​ных бетонных чанах с ложным дном. Толщина слоя мидий должна быть не более 20 см. Можно выдерживать мидии в чанах, секци​онных контейнерах, но число секций по вертикали должно быть не более 4. Воду в ванны подают снизу непрерывно с таким расчетом, чтобы над мидиями находился слой воды не менее 30 см и за сут​ки обеспечивалась трехкратная смена воды. Перед подачей в ванны вода фильтруется или отстаивается для удаления из нее механи​ческих загрязнений.
Для уменьшения боя рекомендуется выдерживать мидии в во​де в перфорированных ящиках, в которых проводится транспорти​рование мидий в цех. После выдерживания допускается хранить мидии до бланширования при температуре воздуха от 0 до 10 °С не более 12 ч, при температуре от 10 до 17 °С — не более 4 ч.

3.1.3. Сортирование и мойка

После выдерживания в воде мидии отделяют от прилова, пус​тых раковин и других примесей, отсортировывают уснувшие и би​тые мидии. У мидий черноморских естественных банок отсортиро​вывают экземпляры длиной менее 50 мм, выращенных в хозяйст​вах— экземпляры длиной менее 40 мм.

Мидии дальневосточные сортируют по размерам на мелкие — от 100 до 150 мм (по большой оси) и крупные — более 150 мм.

Сортирование беломорских мидий проводят согласно п. 3.1.4. настоящей инструкции.
После сортирования мидии моют в проточной воде до полного удаления с поверхности створок налета, ила, песка и других за​грязнений.

3.1.4. Бланширование
Бланширование черноморских мидий с одновременным отделе​нием мяса от створок проводят в бланширователях по двухступен​чатому температурному режиму: сначала при температуре от 65 до 75 °С, затем при температуре от 98 до 100 °С. Продолжитель​ность бланширования в каждой температурной зоне от 4 до 5 мин. Выделившийся при бланшировании мидий бульон собирают и по​сле упаривания используют на пищевые цели,
Дальневосточные мидии бланшируют острым паром с соблюде​нием режимов, указанных в табл. 188.
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Допускается бланширование дальневосточных мидий в котлах с паровым обогревом. При этом способе мидии укладывают в ме​шок из дели или в проволочные корзины и погружают в кипящий солевой раствор с массовой долей поваренной соли 3—4% или в морскую воду из расчета 100 л раствора на 150—200 шт. мелких мидий или 100—120 шт. крупных мидий. После загрузки мидий в котел вода должна закипеть не позднее чем через 4—5 мин. До​пускается использовать солевой раствор не более 3 раз. Конец бланширования мидий определяется полным раскрытием створок, свертыванием мяса в комочек и легким его отделением от створок, а также свободным отделением биссуса от мяса.
Бланширование беломорских мидий проводят в бланширователях по двухступенчатому режиму. Сначала мидии бланшируют при температуре 55—65 °С в течение 10 мин в морской воде с мас​совой долей соли (NaCl) не менее 10%. Затем мидии снимают с субстратов, отделяют битые и разделяют сросшиеся друзы. Отде​ленные мидии промывают под душирующим устройством морской водой, подогретой до температуры 30—35 °С, и направляют на сортировочную машину для отсортировывания мидий размером менее 40 мм. Затем мидии бланшируют вторично при температуре 100—105 °С в течение 15 мин. После бланширования вареные ми​дии направляют в дезинтегратор с солевым раствором плотностью 1,09 г/см3 для отделения мяса от створок и одновременного про​саливания мяса до массовой доли соли не более 2%.

3.1.5. Охлаждение

После бланширования мидии охлаждают на воздухе до темпе​ратуры 30—40 °С. Продолжительность охлаждения не должна быть более 60 мин. Допускается охлаждать дальневосточные ми​дии кратковременным (не более 10 мин) погружением корзин с мидиями в проточную или периодически сменяемую пресную воду или орошением.

Мидии черноморские охлаждают кратковременным орошением проточной пресной водой и в процессе транспортирования отде​лившегося мяса в гидрожелобе. Продолжительность охлаждения мяса мидий в воде не должна быть более 2 мин.

3.1.6. Разделка и сортирование мяса мидий
У бланшированных мидий извлекают мясо из створок. Затем от мяса отделяют биссус, осколки ракушек. У дальневосточных ми​дий, кроме того, отделяют жабры, которые направляют на изготов​ление технической продукции. Одновременно отсортировывают мя​со с видимыми известковыми включениями («жемчугом») и сильно загрязненное илом и песком.
Мясо мидий, отсортированное с наличием известковых включе​ний («жемчуга»), направляют на кормовые цели.
3.1.7. Мойка мяса мидий и стекание влаги
Для удаления песка и других загрязнений отсортированное без видимых известковых включений (чистое) мясо мидий промы​вают в проточной пресной воде при непрерывном перемешивании мяса. Продолжительность мойки мяса мидий—5—7 мин, мяса бе​ломорских мидий—1,5—2,0 мин. Мясо дальневосточных мидий промывают поштучно.

Промытое мясо выдерживают 30 мин на сетках для стекания излишней влаги или отжимают, не допуская повреждения его. Продолжительность хранения промытого мяса мидий до направле​ния па последующие операции не должна быть более 2 ч.

В промытом мясе не менее 1 раза в смену определяют содер​жание минеральных примесей.
3.1.8. Обработка мяса мидий с «жемчугом» (дробление)
Мясо мидий с «жемчугом» (пищевое) перед дроблением по​штучно инспектируют и моют в проточной воде в течение 3 мин.

Мясо мидий дробят в машине для отделения «жемчуга» в про​точной воде в течение 6—8 мин. После дробления мясо отжимают на сетках для удаления излишней влаги и направляют на произ​водство консервов или замораживают блоками. Срок хранения мороженого дробленого мяса должен быть не более 10 сут при температуре не более минус 18 °С.

Повторная заморозка мяса мидий запрещается. В промытом дробленом мясе мидий не менее 1 раза в смену Определяют содержание минеральных примесей.
3.1.9. Упаривание бульона
Бульон, образующийся при бланшировании мидий, фильтруют и перекачивают в вакуум-аппараты для упаривания до массовой доли сухих веществ (по рефрактометру) 3—4% в зависимости от вида консервов. При заполнении вакуум-аппарата объем бульона не должен превышать половины вместимости аппарата. Допуска​ется упаривание бульона в открытых котлах с паровой рубашкой.
При изготовлении консервов «Плов таврический из мидий» до​пускается использовать заготовленный заранее мидийный бульон с массовой долей сухих веществ (по рефрактометру) не менее 10%.

Бульон доводят до кипения, затем разливают в стеклянные бу​тыли и герметично укупоривают. Хранят бульон не более 10 сут при температуре от 0 до 5°С.

Перед использованием заготовленный заранее бульон разбав​ляют до требуемой плотности водой, вносят соль и кипятят в течение 5—10 мин. -

3.1.10. Размораживание варено-мороженого мяса мидий
Варено-мороженое мясо мидий размораживают на воздухе или в пресной воде при температуре 15—20 "С не более 2 ч до распа​дения блоков. Дробленое мясо мидий размораживают только на воздухе. Размороженное мясо мидий инспектируют и ополаски​вают водой.
3.2. Изготовление консервов «Мидии черноморские в собственном соку»
3.2.1. Фасование Подготовленное мясо мидий фасуют в банки насыпью.
3.2.2. Заливка
В наполненные мясом банки заливают упаренный мидийный бульон температурой 75—85 °С и массовой долей сухих веществ (по рефрактометру) 8—10%.

3.2.3. Норма закладки на одну учетную банку
Для консервов «Мидии черноморские в собственном соку»; мяса мидий — 285 г, бульона — 65 г (в том числе соль 5 г).

3.3. Изготовление консервов «Мидии копченые в масле»

3.3.1. Посол мяса

Промытое мясо мидий черноморских подсаливают в солевом растворе плотностью 1,1 г/см3 в течение 15—30 с, массовое соотно​шение мяса и солевого раствора 1:5. После посола мясо выдер​живают на решетках от 20 до 25 мин для стекания солевого рас​твора. Массовая доля соли в мясе мидий после посола должна быть 1,2—1,6%. Допускается введение сухой соли непосредственно в банки.
3.3.2. Копчение мяса мидий

Копчение мяса мидий проводят дымом в коптильных установ​ках или обработкой коптильным препаратом «Минх».
Перед копчением мясо мидий раскладывают на делевые или металлические сетки, натянутые на каркас. Во избежание слипа​ния и для обеспечения равномерного копчения разложенное на сет​ки мясо мидий не должно соприкасаться друг с другом.
Копчение проводят следующим образом: сетки с мясом мидий помещают в прогретую до температуры 35-40 °С камеру для под​сушивания. Подсушивание проводят при постепенном (в течение 30 мин) подъеме температуры до 70 0С для полного удаления вла​ги с поверхности мяса мидий. В течение всего процесса подсуши​вания двери коптильной камеры должны быть открыты. Затем двери камеры закрывают и мясо мидий коптят дымом в течение 10—30 мин при температуре 70—75 °С. Копченое мясо мидий дол​жно быть подсушено на поверхности и иметь запах копчености.
Копчение мидий беломорских проводят следующим образом: сетки с мясом мидий помещают в подогретую камеру с темпера​турой воздуха 25—30 °С, затем постепенно (в течение 30 мин) температуру доводят до 50 °С. Коптят мясо мидий при температу​ре 50—55 °С в течение 15—20 мин.

Режим подсушивания и копчения уточняет лаборатория для каждого вида мидий в зависимости от типа коптильной установки.
Для копчения мидии обрабатывают коптильным препаратом «Минх», который предварительно растворяют в воде в объемном соотношении 1 :  4.

Мясо мидий после посола укладывают в сетчатый противень слоем не более 5 см и опускают на 1—2 с в отфильтрованный рас​твор коптильной жидкости. Массовое соотношение мяса и жидко​сти 1 : 6 или 1 : 8.

Допускается обработка мяса мидий раствором коптильной жид​кости орошением.
После стекания жидкости мясо, разложенное на решетах в )дин ряд, подсушивают в условиях принудительной циркуляции воздуха при температуре 70—120°С в течение 15—30 мин.

Относительные потери мяса мидий при копчении и подсушива​нии составляют 25—29%. После копчения мясо мидий охлаждают на воздухе до температуры 35—40 °С и инспектируют.

Консервы «Мидии копченые в масле» можно вырабатывать из мяса мидий подсушенного и залитого маслом, ароматизированным коптильной жидкостью. Ароматизируют растительное масло в со​ответствии с технологической инструкцией № 2. Подсушивание мяса мидий проводят аналогично подсушиванию мяса мидий, об​работанного коптильной жидкостью.
3.3.3. Фасование
Копченое или подсушенное мясо черноморских или беломорских мидий фасуют в банки насыпью, а мясо дальневосточных мидий — плотными рядами желудком к донышку банки.
3.3.4. Заливка

Банки, наполненные копченым мясом мидий, заливают расти​тельным маслом, а банки, наполненные подсушенным мясом ми​дий, заливают маслом, ароматизированным коптильной жидкостью.
Температура масла при заливке должна быть 75—85 °С.

3.3.5. Норма закладки компонентов на одну учетную банку. г (табл. 189)
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3.4. Изготовление консервов «Мидии с морской капустой и овощами диетические»
3.4.1. Измельчение мяса мидий
Промытое мясо крупных мидий нарезают на кусочки вручную или на волчке с диаметром отверстий решетки 8—12 мм. Мясо мелких мидий используют без измельчения.
3.4.2. Подготовка морской капусты
Сортирование, размораживание, замачивание (для сушеной), мойку, варку и измельчение (шинкование) морской капусты про​водят в соответствии с технологической инструкцией по производ​ству консервов из морской капусты.
3.4.3. Изготовление томатного соуса
Для приготовления соуса муку пассеруют до светло-кремового цвета. Пассерованную муку заливают водой температурой 18— 22 °С и перемешивают до образования однородной массы. В котел заливают воду, нагревают до кипения, а затем загружают подго​товленные сахар, соль, муку, тщательно перемешивают и вносят томатную пасту. Смесь перемешивают в течение 5 мин, доводят до кипения и нагрев прекращают. В конце варки проверяют мас​совую долю сухих веществ в томатном соусе, добавляют расти​тельное масло, укропное масло, отвар пряностей и тщательно пе​ремешивают до равномерного распределения компонентов.
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3.4.4. Изготовление смеси

Нарезанное или измельченное на кусочки мясо мидий, морковь, лук, морскую капусту вареную измельченную и томатный соус в соответствии с рецептурой тщательно перемешивают и направляют на фасование.
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3.4.5. Фасование
Изготовленную смесь мяса мидий, морской капусты и овощей в томатном соусе фасуют в банки плотно с разравниванием. Нор​ма закладки массы смеси на одну учетную банку — 350 г.

3.5. Изготовление консервов «Плов таврический

из мидий»
3.5.1. Измельчение мяса мидий

Промытое чистое мясо мидий нарезают на кусочки вручную или на волчке с диаметром отверстий решетки 8—12 мм.

3.5.2. Обжаривание
Измельченное (нарезанное на кусочки или дробленое) мясо мидий обжаривают в растительном масле при температуре 130— 150 °С в течение 1,5—2,0 мин и выдерживают на сетке 5—10 мин для стекания масла. Относительные потери массы при обжарива​нии 18—22%. Продолжительность обжаривания мяса мидий уточняет лаборатория.
3.5.3. Изготовление смеси плова
Подготовленные мясо мидий, лук, рис, морковь, перец, соль в соответствии с рецептурой тщательно перемешивают и направ​ляют на фасование.
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3.5.5. Фасование и заливка
Смесь плова фасуют в банки и заливают упаренным бульоном с массовой долей сухих веществ (по рефрактометру) 3—5% и тем​пературой 75—85 °С.

3.5.6. Нормы закладки компонентов на одну учетную банку
Для консервов «Плов таврический из мидий»: смеси плова — 280 г, бульона — 70 г.
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ
ПО ПРОИЗВОДСТВУ ПРЕСЕРВОВ ИЗ МОРСКИХ
БЕСПОЗВОНОЧНЫХ И ВОДОРОСЛЕЙ
1. СЫРЬЕ
Для изготовления пресервов используют:
морскую капусту двухлетнюю природную и культивируемую сырец, мороженую и сушеную:
кальмара сырец или мороженого;
мясо морского гребешка природного или культивируемого сырец или мороженое;
мясо трубача сырец или мороженое.
Транспортирование, прием и хранение сырья проводят в соот​ветствии с технологической инструкцией № 1.

2. СХЕМА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

2.1. Изготовление пресервов «Филе морского гребешка в горчичном или укропном соусах»
Сортирование и мойка ракушек, их разделка, мойка мяса, стекание влаги, размораживание (при использовании мороженого мяса), порционирование, маринование лука, гребешка, приготовление горчичного или укропного соуса, подготовка тары, фасова​ние, заливка соуса, герметичное укупоривание, мойка, сушка банок, этикетирование, упаковывание, складирование и хранение.
2.2.
Изготовление пресервов «Кальмар в маринаде
с красным или черным перцем»
Размораживание, мойка, варка, разделка, мойка, подбланширование и снятие кожного покрова, мойка, шинкование, подготовка компонентов, приготовление смеси, маринадной заливки, марино​вание морской капусты, лука, приготовление гарнира, подготовка тары, фасование и заливка маринадом, герметичное укупоривание, мойка, сушка, этикетирование банок, упаковывание и хранение пресервов.
2.3.
Изготовление пресервов «Трубач в различных
соусах и заливках»
Сортирование, мойка, варка, охлаждение и разделка ракушек или разделка сырых ракушек, мойка мяса, размораживание, до-
чистка и мойка мяса (для размороженного сырья), варка, охлаж​дение, шинкование, подготовка компонентов, приготовление зали​вок, подготовка тары, фасование, забивка соуса, закатывание, мойка, сушка, этикетирование банок, упаковывание и хранение пресервов.
3. ОПИСАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА
3.1. Пресервы «Филе морского гребешка в горчичном соусе» и «Филе морского гребешка в укропном соусе»
3.1.1. Сортирование, мойку и разделку
ракушек, размораживание, мойку мяса
проводят в соответствии с технологической
инструкцией по изготовлению консервов
из морского гребешка
3.1.2. Порционирование
Крупные экземпляры мускула гребешка после мойки разрезают на два—три кружочка по высоте и в зависимости от технологии изготовления направляют на фасование или маринование.
3.1.3. Маринование мускула морского гребешка
Нарезанный на кружочки мускул гребешка помещают в уксусно-солевой раствор в массовом соотношении 1:2, выдерживают в течение 30 мин и после стекания влаги укладывают в банки. Мас​совая доля соли в уксусно-солевом растворе 3%, уксусной кис​лоты — 1 %.

3.1.4. Маринование лука

Свежий лук, нарезанный ломтиками, ошпаривают кипятком, отжимают и помещают в уксусно-солевой раствор в массовом со​отношении 1 : 1, выдерживают до прекращения выделения пузырь​ков газа. Массовая доля соли в уксусно-солевом растворе 4%, ук​сусной кислоты — 2 %.

3.1.5. Приготовление горчичного и укропного соусов
Сухой горчичный порошок растворяют в небольшом объеме хо​лодной воды температурой 15—23°С до образования пастообраз​ной массы, дважды заливают крутым кипятком, отстаивают, затем сливают жидкость, а горчичную пасту используют для приготов​ления горчичного соуса.  .

Горчичную пасту разводят маринадом, добавляют уксусную кислоту и растительное масло. Все перемешивают и направляют на заливку в банки.
Укропный соус готовят следующим способом: в подогретую до температуры 60—80 0С воду вносят сахар, соль и кипятят до их полного растворения. Полученный раствор охлаждают, после чего добавляют уксусную кислоту, растительное и укропное масло, все тщательно перемешивают.
3.116; Приготовление маринада
В котел заливают воду, растворы соли и сахара, предваритель​но профильтрованные, загружают крупнодробленные пряности (в марлевом мешочке) и варят при слабом кипении в течение 20— 30 мин при закрытой крышке. Затем отвар настаивают в течение 40 мин, охлаждают до температуры не более 25 0С и при необхо​димости дополнительно профильтровывают. Уксусную кислоту до​бавляют в маринад после охлаждения перед использованием.
Рецептуры маринадов для горчичного соуса на 1000 учетных банок, кг (табл. 192)
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3.1.7. Фасование и заливка
Кружочки сырого или маринованного мускула морского гре​бешка укладывают ровными горизонтальными рядами. На дно банки, между рядами мускула и сверху, укладывают маринован​ный репчатый лук (для пресервов в горчичном соусе), гвоздику и душистый перец, заливают горчичным или укропным соусами температурой не более 20 °С и направляют на укупоривание.

Допускается изготовление пресервов без лука.
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3.2. Пресервы «Кальмар в маринаде с красным перцем», «Кальмар в маринаде с черным перцем»
Размораживание, мойку, разделку, снятие кожного покрова и варку проводят в соответствии с технологической инструкцией по изготовлению консервов из кальмара.
3.2.1. Шинкование кальмара и приготовление смеси
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Вареный кальмар режут на полоски длиной 5'—7 см, шириной 0,5 см и смешивают с мелкомолотым перцем и другими компонен​тами согласно рецептуре.

3.2.2. Приготовление маринада для морской капусты
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Маринад для маринования морской капусты готовят в соответствии с п. 3.1.6. настоящей инструкции

3.2.3. Маринование морской капусты
Шинкованную вареную морскую капусту заливают маринадом в массовом соотношении 1:1, выдерживают в течение 4—5 ч и подвергают стеканию влаги. Затем маринованную морскую капу​сту перед фасованием смешивают с растительным маслом согласно рецептуре.
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3.2.4. Маринование лука
Лук Маринуют в соответствии с п. 3.1.4. настоящей инструкции.

3.2.5. Приготовление маринадной заливки
Маринадную заливку готовят в соответствии с п. 3.1.6 настоя​щей инструкции.
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3.2.6. Фасование и заливка
В банки укладывают смесь кальмара с другими компонентами, затем маринованную морскую капусту и сверху маринованный лук или все компоненты (кроме заливки) равномерно перемешивают и фасуют в банки.
[image: image128.jpg]Penentypa cmeck ha 1000 yuetnux 6aHok, kr

KaasMap mapeund musxosammsdi . L. 1540
Tlepen pacuusii cTpyukonwd 1 sepuial MotoTud . 0,75
Yeewok . . . . . ... .. 214

Comp . . . . o . . . . . . as3




[image: image129.jpg]Kucaora yxeycras 80%-uas - 1,81

Boma . - o+ - - .. 15265
Mopexas kanyeTa .+« ¢, .. 1000
Mye .- ! L. . 298

BrIXOJ MacChl CMeci ¢ yuemu 2%
hoteps Aa cMemnaamie .+ .ttt 3080




В наполненные банки заливают маринадную заливку. Продолжительность технологического цикла от разделки каль​мара до укупоривания банок не должна быть более 2 ч.
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3.3. Пресервы «Трубач в пряно-майонезной заливке»,
«Трубач в майонезно-желейной заливке», «Трубач
в майонезной заливке»
3.3.1. Сортирование и мойку ракушек,
варку и охлаждение, разделку ракушек,
мойку мяса, стекание влаги, размораживание
и разделку, мойку проводят в соответствии
с технологической инструкцией по изготовлению консервов из трубача
3.3.2. Варка, шинкование
После мойки и стекания влаги мясо трубача варят в кипящем солевом растворе массовой долей 3% в течение 40 мин при массо​вом соотношении солевого раствора и мяса трубача 3:1. Смену раствора проводят через три-четыре загрузки.
После варки мясо трубача моют и направляют на стекание влаги, а затем шинкуют или режут мелкими кусочками.
3.3.3. Приготовление майонез ной заливки
В горячую воду вносят сахар, соль и выдерживают при темпе​ратуре 95—98 °С до полного растворения, полученный раствор ох​лаждают, фильтруют, после чего добавляют уксусную кислоту, майонез, бензойнокислый натрий согласно рецептуре и все тща​тельно перемешивают.
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3.3.4. Приготовление майонезно-желейной
заливки
В кипящую воду закладывают сахар, соль, пряности и варят при слабом кипении в течение 10 мин.

Желатин заливают холодной водой температурой не более 25 °С для набухания в массовом соотношении 1 :6 и выдерживают в те​чение 30—40 мин. Набухший желатин вводят в кипящий пряный раствор и кипятят в течение 1—2 мин. Раствор процеживают, ох​лаждают до температуры 25—30 °С и постепенно, при постоянном перемешивании, вливают в него майонез до получения однородной консистенции, в конце вносят уксусную кислоту.
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3.3.5. Приготовление пряно-майонезной
заливки
В горячую воду вносят сахар, соль и выдерживают при темпе​ратуре 95—98 °С до полного растворения.
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Полученный раствор охлаждают, фильтруют, после чего добав​ляют растительное и укропное масло, уксусную кислоту и майонез согласно рецептуре и все тщательно перемешивают.
3.3.6. Фасование и заливка
Нашинкованное или нарезанное мясо трубача укладывают в банки и заливают соответствующей заливкой.
Нормы закладки на одну учетную банку: мяса трубача —245 г, заливки — 105 г.

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ИНСТРУКЦИЯ
ПО ПРОИЗВОДСТВУ КОНСЕРВОВ
ИЗ МЯСА КИТОВ
1. СЫРЬЕ
Для изготовления консервов используют мясо китов минке (с послеубойным периодом не более 10 ч) парное или мороженое, взятое со спинно-боковых, реберных, хребтовых, шейных и прихвостовых участков туши, а также брюшину, хвостовые и грудные плавники (ласты).

2. СХЕМА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА
2.1. Общие операции
Разделка пластов мяса китового и брюшины, созревание и ох​лаждение мяса китового парного и брюшины, порционирование, выдерживание в воде, размораживание, удаление крови (отмыва​ние), центрифугирование, подготовка материалов, подготовка тары.
2.2.
Изготовление консервов
«Мясо китовое натуральное с добавлением масла»
Фасование мяса, соли и пряностей, дозирование масла.
2.3.
Изготовление консервов
«Тушенка «Антарктика» — из китового мяса»
Фасование, бланширование, закладка пряностей, дозирование соли и жира".
2.4.
Изготовление консервов
«Ветчина «Минке» в ароматизированном масле»,
«Ветчина «Минке» в пряно-солевой заливке»
Варка, ополаскивание, стекание и охлаждение, порционирова​ние, приготовление ароматизированного масла, приготовление пря​но-солевой заливки, фасование, дозирование масла и заливки.
2.5. Изготовление консервов «Мясо китовое «Закусочное»
Приготовление ароматизированного рассола, выдерживание мяса в ароматизированном рассоле, отмочка, фасование и дозиро​вание масла.
2.6. Изготовление консервов «Фарш китовый «Закусочный»
Подготовка сала брюшины, приготовление фаршевой смеси, фасование.

2.7. Изготовление консервов «Колбасный фарш «Антарктида»
Измельчение, подготовка шпига свиного, подготовка шкурки свиной, приготовление растворов нитрита натрия и аскорбиновой кислоты, приготовление колбасного фарша, фасование.
2.8. Общие операции
Эксгаустирование и закатывание, мойка закатанных банок, сте​рилизация, мойка и сушка банок после стерилизации, этикетирование, упаковывание, складирование и хранение консервов.
3. ОПИСАНИЕ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА
Подготовку материалов и тары, эксгаустирование и закаты​вание, мойку закатанных банок, стерилизацию, мойку и сушку ба​нок после стерилизации, этикетирование, упаковывание, складиро​вание и хранение консервов проводят в соответствии с технологи​ческими инструкциями № 1—5.

3.1. Разделка пластов мяса китового и брюшины
Парное мясо китов разрезают на куски массой 10—15 кг, сре​зают верхний слой соединительной ткани, удаляют крупные сухо​жилия, прирези сала.
У брюшины удаляют соединительную ткань с поверхности мяса, куски с кровоизлияниями, обрезают неровные края и разделывают на куски массой 10—15 кг.

3.2. Созревание и охлаждение мяса китового парного и брюшины
Куски мяса и брюшины раскладывают в один слой и выдержи​вают для созревания и охлаждения не более 24 ч.
3.3. Порционирование
Мясо китовое охлажденное порционируют на куски высотой 4—6 см, шириной 5—10 см, длиной 15'—20 см. Для консервов «Ветчина «Минке» проводят разделку кусков брюшины и порционирование следующим образом: гофрированную часть с салом от​деляют от мясной части брюшины так, чтобы толщина оставше​гося слоя сала составляла не более 0,5 см.
Подготовленную брюшину порционируют поперек брюшных по​лос на куски шириной 6—8 см, длиной 30 см.

3.4. Выдерживание в воде

Порционированные куски китового мяса и брюшины выдержи​вают в проточной морской воде температурой от 0 до минус 1 °С не более 5 ч, или морской или пресной воде температурой 15— 18 °С в течение 2—3 ч. Массовое соотношение мяса и воды 1:2.

3.5. Размораживание

Блоки китового мяса предварительно отепляют до температуры внутри блока от минус 5 до минус 10 °С, затем распаковывают и зачищают участки с нарушением глазури и признаками окисления мяса.
Размораживание мяса китового и брюшины проводят в проточ​ной морской или пресной воде температурой не более 20 °С. Допу​скается размораживание мяса в воде температурой 40 °С в тече​ние 40—50 мин. Размораживание продолжают до распадения бло​ков и достижения температуры в толще кусков мяса или брюшины минус 1 °С.

Для консервов «Колбасный фарш «Антарктида» отепленные и зачищенные блоки мороженого мяса направляют на измельчение. Размороженные куски брюшины порционируют, выдерживают в воде (пп. 3.3 и 3.4.) и направляют на варку.

3.6. Удаление крови (отмывание)

Куски китового мяса отмывают в проточной морской или прес​ной воде температурой не более 18 °С не более 4 ч. Мясо китовое после отмывания должно быть обескровленным и иметь цвет от розового до темно-красного.
Допускается проводить отмывание в проточной морской воде или пресной воде, барботированной воздухом, или в сменяемой че​рез каждый час воде температурой 15—18 °С при массовом соотно​шении мяса и воды 1 : 3. Продолжительность отмывания 4—10 ч.

3.7. Центрифугирование

Куски отмытого мяса центрифугируют для удаления излишней влаги. Продолжительность центрифугирования не должна быть бо​лее 15 мин.
Для консервов «Фарш китовый «Закусочный» допускается от​мытое мясо не центрифугировать, а выдерживать для стекания влаги в течение 15—20 мин.

3.8. Изготовление консервов «Мясо китовое натуральное с добавлением масла»
3.8.1. Фасование мяса, соли, пряностей

Куски мяса плотно фасуют в банки, закладывают пряности и дозируют соль.
3.8.2. Дозирование масла
В наполненные банки дозируют растительное масло темпера​турой 75—85° С.
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3.9. Изготовление консервов «Тушенка «Антарктика» из китового мяса»
3.9.1. Фасование
Куски мяса плотно фасуют в банки. Количество кусков в банке не нормируется, но они должны быть плотно уложены без пустот по форме банки.
3.9.2. Бланширование
Мясо китовое, уложенное в банки, бланшируют острым паром при температуре 95—105 "С в течение 30—45 мин, а затем подсушивают горячим воздухом или смесью горячего воздуха и пара при температуре 90—130 °С в течение 10—30 мин. Выделившийся в банках бульон сливают. Процесс бланширования считают закон​ченным, когда температура в толще кусочков мяса достигает 60— 65 °С, мясо с поверхности проварено, а внутри полусырое, сочное, темно-красного цвета. Массовая доля потерь мяса при бланшировании -18 – 22%
3.9.3. Приготовление жира кулинарного
Жир кулинарный «Белорусский» растапливают, нагревают до температуры 80—85 °С и направляют на дозирование. Аромати​зацию жира проводят следующим образом: в предварительно на​гретый кулинарный жир вносят томатную пасту, сушеный промы​тый лук и выдерживают 10—15 мин при температуре жира 95— 100 °С при непрерывном помешивании. Образовавшуюся массу выдерживают в течение 1 ч при температуре 60—65 °С, затем ос​торожно сливают отстоявшийся ароматизированный жир с остат​ка, при необходимости фильтруют и перед направлением на дози​рование в банки нагревают до температуры 75—85 °С. Массовая доля потерь кулинарного жира при ароматизации — 10%.
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3.9.5. Закладка пряностей, дозирование соли и жира
В банки с бланшированным китовым мясом закладывают пря​ности, дозируют соль и кулинарный или ароматизированный ку​линарный жир температурой 75—85 °С.
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3.10. Изготовление консервов
«Ветчина «Минке» (в ароматизированном масле)», «Ветчина «Минке» (в пряно-солевой заливке)»
3.10.1. Варка
Порционированные и выдержанные в воде куски китовой брю​шины варят в пресной воде при температуре 95—100 °С до полной кулинарной готовности. Продолжительность варки 0,5—3,0 ч. От​носительные потери массы при варке составляют 21—23%.

3.10.2. Ополаскивание, стекание и охлаждение
После варки куски брюшины ополаскивают проточной пресной водой (для удаления накипи с поверхности кусков), затем выдер​живают в течение 5—15 мин для удаления избыточной влаги и ох​лаждают до температуры не более 40 °С. Высота слоя вареных кусков брюшины при стекании и охлаждении должна быть не бо​лее 20 см.

3.10.3. Порционирование
Охлажденные куски вареной брюшины порционируют на лом​тики толщиной 5—15 мм и высотой, равной внутренней высоте банки или на 4—5 мм менее ее.

3.10.4. Приготовление ароматизированного
масла
Масло (подсолнечное или оливковое) нагревают до темпера​туры 50—60 °С. Аджику используют без дополнительной обработки. В подогретое масло вносят аджику. Массу непрерывно перемеши​вают в течение 1 ч, затем дают ей отстояться в течение 2 ч и ос​торожно сливают масло с остатка.
Перед направлением на дозирование в банки ароматизирован​ное масло нагревают до температуры 75—85 оС. Массовая доля потерь при ароматизации составляет 2%.
[image: image138.jpg]3.105. Peuentypa APOMATHIHDPORAHHOT O
Macna na 1000 yuetnwx Ganox, xr

Maeso nonconmeunoe OJHBKOBOE

59,0

Anxixa . . 5 R 45
Buxoa Maccs apomarisnposamitoro Macna

© yuetom 5% rnoteps npu nosnposammy . « . 578




3.10.6. Приготовление пряно-солевой заливки

В кипящую воду вносят соль, лавровый лист, душистый перец и кипятят 5—10 мин. Отвар настаивают в течение 40 мин, затем фильтруют и направляют на дозирование в банки.
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3.10.8. Фасование, дозирование масла и заливки
Ломтики брюшины плотно укладывают в банки плашмя или вертикально.
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В банки с уложенными ломтиками дозируют соль и ароматизи​рованное масло или пряно-солевую заливку. Температура арома​тизированного масла или пряно-солевой заливки — 75—85 °С.
3.11. Изготовление консервов «Мясо китовое «Закусочное»
3.11.1. Приготовление ароматизированного
рассола
В кипящую воду вносят соль, перемешивают, кипятят 5 мин, охлаждают до температуры окружающего воздуха и фильтруют.
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В солевой раствор добавляют аджику, измельченный чеснок, тщательно перемешивают и охлаждают до температуры 18—22 °С.

3.11.3. Выдержка мяса в ароматизированном рассоле
Куски китового мяса после центрифугирования выдерживают в ароматизированном рассоле температурой не более 18°С в те​чение 1—2 сут. Мясо должно быть полностью покрыто рассолом. Массовая доля соли в мясе после выдержки не должна быть бо​лее 3%.

3.11.4. Отмачивание
Подсоленное мясо отмачивают в пресной воде температурой не более 18 оС в течение 1,5—4,0 ч, до достижения массовой доли соли в мясе 1—2%.

3.11.5. Фасование и дозирование масла
Куски мяса плотно фасуют в банки и дозируют масло расти​тельное (подсолнечное, или кукурузное, или хлопковое, или ара​хисовое, или оливковое). Температура растительного масла дол​жна быть 75—85 °С.

3.11.6. Норма закладки на одну учетную банку
Для консервов «Мясо китовое «Закусочное»: мяса китового — 336 г, растительного масла— 14 г.
3.12. Изготовление консервов «Фарш китовый «Закусочный»
3-12.1. Приготовление фаршевой смеси
На волчке с диаметром отверстий решетки 3—5 мм измель​чают китовое мясо, сало кетовой брюшины, чеснок и лук обжарен​ный. Допускается измельчать мясо китовое на волчке с диаметром отверстий решетки 8—12 мм.

В измельченное мясо при смешивании постепенно вносят рас​твор нитрита натрия, равномерно распределяют его по поверхно​сти. Перемешивают 1—2 мни, а затем при непрерывном перемеши​вании последовательно вносят соль, сахар, крахмал, или муку, пря​ности, измельченные чеснок, лук обжаренный и сало брюшины.
В последнюю очередь вносят растительное масло и жир кули​нарный «Белорусский».
Массу перемешивают и течение 7—10 мин до равномерного распределения компонентов.
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3.12.3. Фасование
Фаршевую смесь плотно без пустот фасуют и банки. Норма закладки фаршевой смеси на одну учетную банку 350 г.

3.13. Изготовление консервов «Колбасный фарш «Антарктида»
3.13.1. Измельчение
Отепленные и зачищенные или промытые в воде температурой 20—25 °С блоки мороженого китового мяса измельчают на блокорезках на куски массой 50—200 г. Куски инспектируют, при необ​ходимости проводят дополнительную жиловку отдельных кусков и измельчают на волчке с диаметром отверстии решетки 5—8 мм.

3.13.2. Подготовка шпига свиного
Для изготовления консервов используют шпиг свиной колбас​ный хребтовый и боковой. Шпиг размораживают до температуры в толще кусков 0—4 оС, соленый шпиг очищают от соли, срезают загрязненные и пожелтевшие участки и промывают теплой водой температурой 35—40 оС.

Со шпига снимают шкурку и измельчают на волчке с диамет​ром отверстий решетки 5—8 мм.

3.13.3. Приготовление шкурки свиной
Шкурку свиную, снятую со свиного шпига, варят в течение 6—8 ч, затем измельчают на волчке с диаметром отверстий ре​шетки 2—3 мм и куттеруют, добавляя 30—50% пищевого льда, или измельчают на машинах тонкого измельчения. Полученную массу помещают на противни слоем не более 5 см и охлаждают до температуры 0—4°С. Охлажденную массу используют для при​готовления фаршевой смеси. Выход массы спиной шкурки —-100% от массы исходного сырья.
3.13.4. Приготовление растворов натрия
азот и сто кислого (нитрита натрия)
и аскорбиновой кислоты
Нитрит натрия и аскорбиновую кислоту вводят в фарш в виде приготовленных лабораторией отдельных растворов с массовой до​лен компонента 2,5%, приготовленных лабораторией. Для приго​товления 0,56 л раствора нитрита натрия 14 г нитрита натрии рас​творяют в воде температурой 35—40 оС. Раствор тщательно пере​мешивают и фильтруют. Для приготовления 0,56 л раствора аскор​биновой кислоты 14 г аскорбиновой пищевой кислоты растворяют в воде температурой 38—22 "С, тщательно перемешивают и фильт​руют.
Для приготовления растворов используют эмалированную или
стеклянную посуду. Готовые растворы передают в цех. В цехе рас​творы хранят в закрытых на замок бачках из нержавеющей стали. На бачках должна быть надпись: «Нитрит натрия, 2,5%-ный рас​твор» или «Аскорбиновая кислота, 2,5%-ный раствор».
Доступ к раствору нитрита натрия должен иметь только мастер и составитель фарша. Срок хранения растворов нитрита натрия— 24 ч, аскорбиновой кислоты— 48 ч.

3.13.5. Приготовление колбасного фарша
Измельченное на волчке китовое мясо загружают в кутер и куттеруют 1—2 мин, постепенно добавляя раствор нитрита нат​рия, распределяя его по всей поверхности мяса. Затем добавляют пищевой лед и воду или только воду температурой 5—10 °С (мас​совой долей 15% от массы мяса). Куттеруют 1 мин и добавляют соль, сахар, крахмал, чеснок, пряности, раствор аскорбиновой кис​лоты, половину массы шпига, предусмотренного рецептурой, и шкурку свиную вареную. Смесь куттеруют 7-—10 мин, а затем вно​сят вторую половину массы измельченного на волчке шпига и про​должают куттерование 2—3 мин до равномерного распределения кусочков шпига по массе фарша. 

Колбасный фарш в конце куттерования должен быть вязким, тонкоизмельченным с включениями кусочков шпига размером 1—4 мм. Температура фарша в конце куттерования не должна быть более 12 °С.

Приготовленный колбасный фарш направляют на фасование. Срок хранения фарша с момента приготовления до фасования в банки не более 30 мин.

3.13.6. Рецептура .колбасного фарша на 1000 учетных банок, кг (табл. 20 0)
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3.13.7. Фасование
Фарш фасуют в банки плотно, без пустот. На дно и под крыш​ку банки укладывают пергаментные кружки, чтобы избежать при​липания фарша к банке.
Норма закладки колбасного фарша на одну учетную банку — 350 г.

3.14. Эксгаустированне и закатывание

Наполненные банки закатывают на вакуум-закаточных маши​нах (остаточное давление в камере закаточной машины не долж​но быть не менее 56 кПА).

3.15. Технологические параметры производства консервов уточ​няют в зависимости от линий и оборудования, применяемых в тех​нологическом процессе.

Часть 5. ПРЕСЕРВЫ «ПАСТЫ»
1. ПРЕСЕРВЫ «ПАСТЫ РЫБНЫЕ» 1.1. Сырье
Для изготовления рыбных паст используют: скумбрию, сельдь, сардину (сардину, сардинеллу, сардниопс) мороженые или соле​ные, или специального посола, кильку пряного посола, мойву жир​ную, охлажденную или мороженую, путассу, аргентину, тресочку атлантическую, белковую пасту «Океан» мороженые.
Допускается использовать рыбу с механическими повреждения​ми, но по остальным показателям отвечающую требованиям первого сорта, нестандартные по разделке кусочки рыбы соленой, специального или пряного посолов, получаемые при изготовлении других видов пресервов.
1.2. Схема технологического процесса

Пресервы «Пасты рыбные» готовят по следующей технологиче​ской схеме: размораживание, мойка, стекание влаги, посол, отма​чивание (при использовании соленого полуфабриката с массовой долей соли в мясе рыбы более 8%), разделка, мойка, подготовка материалов, приготовление пасты, подготовка тары, фасование, контроль банок перед закатыванием, закатывание, контроль банок после закатывания, мойка банок, этикетирование, упаковывание, складирование, созревание и хранение.
1.3. Описание технологического процесса
Подготовку сырья, материалов, тары, закатывание, товарное оформлен!»., созревание и хранение пресервов проводят по техно​логическим инструкциям № 1—5.

Белковую пасту «Океан» направляют на обработку без пред​варительного размораживания.
Продолжительность технологического процесса от разделки рыбы до фасования готовой продукции при изготовлении пасты «Сюрприз» не должна быть более 4 ч.

Интервал между технологическими операциями не должен быть более 1 ч.

1.3.1. Разделка
Рыбу, кроме мойвы и кильки, разделывают на тушки, тщатель​но зачищают брюшную полость от остатков внутренностей, сгуст​ков крови, черной пленки.
Тушки рыб, кроме мойвы, кильки и путассу, разрезают на две продольные половинки, удаляют позвоночные и реберные кости, снимают кожу или пропускают через неопресс для отделения мяса от кожи и костей.
Мойву обезглавливают с удалением пучка внутренностей.
1.3.2. Мойка

Мойку рыбы проводят в соответствии с технологической инст​рукцией № 1.

После мойки рыбу выдерживают для удаления излишней вла​ги в течение 20—25 мин.

1.3.3. Измельчение
Подготовленную рыбу измельчают на волчке с диаметром от​верстия решетки не более 3 мм; путассу — на «Фарш-2».

Измельченную рыбу и дробленую мороженую пасту «Океан» направляют в фаршемешалку и добавляют другие компоненты со​гласно рецептуре. Фарш перемешивают, до однородной массы.
Масло и маргарин предварительно растапливают.
Подготовленную массу пропускают через аппарат тонкого из​мельчения.
1.3.4. Фасование
Пасты фасуют в металлические банки вместимостью не более 129 см3; стеклянные банки вместимостью не более 125 см3; банки из алюминиевой фольги вместимостью 30 см3 с последующим упа​ковыванием их по две банки в картонные коробки.
Банки заполняют пастой плотно, без пустот. Допускается укладывать на пасту в банках кружок пергамента.
Допускается фасование паст «Радуга», «Сюрприз» и «Северная» в металлические банки вместимостью не более 175 см3.
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2. ПРЕСЕРВЫ ИЗ БЕЛКОВОЙ ПАСТЫ «ОКЕАН»
2.1. Сырье
Для изготовления пресервов используют мороженую белковую пасту «Океан».
2.2. Схема технологического процесса
Пресервы из белковой пасты «Океан» готовят по следующей технологической схеме: измельчение, подготовка тары, фасование, закатывание банок, мойка банок, этикетирование, упаковывание и хранение.
2.3. Описание технологического процесса
Подготовку сырья, тары, закатывание, мойку банок, этикетиро​вание, упаковывание и хранение пресервов проводят по технологи​ческим инструкциям № 1—5.

2.3.1. Измельчение
Мороженую белковую пасту «Океан» дробят на куски и про​пускают через волчок с диаметром отверстий решетки 3—5 мм. Пропущенную через волчок мороженую пасту загружают в аппа​рат тонкого измельчения, добавляют бензойнокислый натрий и соль (подготовленную согласно технологической инструкции № 2) и измельчают в течение 10—15 мин до образования однородной массы.
Допускается сразу после дробления направлять мороженую пасту «Океан» в аппарат тонкого измельчения.
Приготовленную массу направляют на фасование.
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