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Opis anatomicznej budowy ryby

2. Fizyczne wlasciwosci ciata ryby
- 8
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Wydajno$é¢ czesci jadalnych

" Sktad chemiczny ryby

Woda, s. 30; Biatko, s. 32; Tluszcz, s. 34 Sole mmeralne, S. 41 Wnamx
ny, s. 43; Enzymy, s. 48; Hormony, s. 49;

Warlos¢ odzywcza ryb

Posmiertne zmiany w migsie ryby /

Metody zabezpieczania surowca rybnego- przed zepsuciem

1. CHRODZENIE RYB .

1,
24

Uwagi ogo6lne

Lod wodny ’

Naturalny l6d wodny, s. 61 Sztuczny ]od wodny, S; 62 Lod eutektycz-
ny, czyli solankowy, s. 74; Antyseptyki — chemiczne dodatki do lodu,
8: 70;

Lod suchy

Chlodzenie ryby lodem :

Przechowywanie $wiezej ryby na statku \

‘Mycie ryb, s. 81; Patroszenie, s. 81; Lodowanie ryb 2 82 bkiadame
ryby w ladowni statku, s. 83;

Wyladunek ryby ze statku 3
Przygotowanie ryby do wysylki w lodme transportem lqdowym :
Odglawianie, s. 97; Patroszenie, s. 97; Filetowanie, s, 98;
Opakowanie ryb $wiezych . :

Zatadunek i transport ryb swiezych w 10d21e ;

Przechowywanie ryb §wiezych w chlodni rybne; : X :
Przechowywanie ryb $wiezych w miejscach sprzedazy i dystrybucp ]
Normy klasyfikacyjne i przepisy standaryzacyjne dla ryb $wiezych .

1II. ZAMRAZANIE RYB

Uwagi ogodlne y

Zasady zamrazania ryb 3 ; ; : : : ! :
Szybkos$¢ zamrazania, s. 119; Denaturacja biatka, s. 119; Utlenienie
thuszezu, s. 122; Wysychanie ryb, s. 123; Ochrona ryb mrozonych przed
utlenianiem i wysuszaniem, s. 124; Swiezoé¢ surowca, s. 124;
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. Metody zamrazania ryb

Zamrazanie w spokojnym ozu:blonym powxetrzu, S. 126 Zamrazame
w pradzie zimnego powietrza, s. 127; Zamrazanie bezposrednie w ozig-
bionym roztworze soli, s. 129; Zamrazanie posrednie w ozigbionym
roztworze soli, s. 130; Zamrazanie systemem stykowym, wieloptyto-
wym, s, 131;

. Czynnosci przygotowawcze i zamrazanie ryb .
. Przechowywanie mrozonych ryb w chiodni

Zamrazanie ryb na pokladzie statku

. Zamrazanie ryb mieszaning lodu i soli .
. Transport i dystrybucja mrozonej ryby .
. Rozmrazanie ryby

10.

Normy klasyfikacyjne i przepxsy standaryzacy]ne dla ryb mrozonych

IV. SUSZENIE RYB

Uwagi ogolne : A < : :
Suszarnie do chlodnego suszenia ryb s. 146 Suszarnie do goracego
suszenia ryb, s. 146; Suszarnie prozniowe, s. 148;

. Chlodne suszenie ryb .

Temperatura powietrza, s. 153; Szybkos¢ ruchu powietrza, s. 154;
Wilgotnosé wzgledna powietrza, s. 154; Produkcja sztokfisza, s. 156;
Produkcja klipfisza, s. 158;

Gorgce suszenie ryb

. Suszenie mielonego migsa ryb

Suszenie ryb w prézni

. Suszenie ryb promieniami podczerwonymi
. Wialenie ryb

V. SOLENIE RYB

Uwagi .ogdlne

S6l i roztwory soli ;

Ogolna charakterystyka solema ryb : . ; :
Proces nasalania sie ryby, s. 174; Obliczanie proporcji wagowej SOll
do ryby, s. 175; Szybkos¢ nasalania sie ryby, s. 177; Dojrzewanie solo-
nej ryby, s. 181;

Solenie ryb chudych

Solenie na sucho, s, 183; Sclenie dorsza w beczkach s, 190

Solenie ryb ttustych

Solenie $ledzia w Wielkiej Brytanu, S. 194 Soleme sledzm w Holandu
s. 201; Solenie $ledzia w Niemczech, s. 203; Solenie sledzia w Nor-
wegii, s. 204; Solenie $ledzia w ZSRR, s. 206; Solenie Sledzia w Polsce,
s. 217; Wartoéé odzywcza solonych §ledzi, s. 221, Przechowywanie
i trwalo$¢ solonych $ledzi, s. 222; Solenie makreli, s. 222; Solenie loso-
sia, s. 224; Solenie ryb tlustych mieszaning soli, cukru i przypraw ko-
rzennych, s. 224;

Solenie ikry ryb

VI. WEDZENIE RYB
Uwagi ogolne

2. Metody wedzenia .
3
4, Drewno

Fizyko-chemiczne wlasc1wosc1 dymu .
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Gatunki drzew i ich przydatno$é¢, s. 236; Przygotowanie drewna do
wedzenia, s. 238;

5. Wedzarnie : 240
‘Wedzarnie komorowe s 240 quzarme wiezowe, s. 244 Wedzarme
tunelowe, s. 246; Wedzarnie turbinowe, s. 255; Ocena techniczno-
eksploatacyjna piecow wedzarniczych, s. 257; Wyposazenie wedzarni,

s. 261;

6. Technika zimnego wedzenia ryb : 263
Wedzenie lososia, s. 267; Wedzenie wobly i leszcza s. 268 quzcme
§ledzi, s. 269; Wedzenie lupacza, s. 271;

7. Technika gorgcego wedzenia ryb 271
Wedzenie $ledzi, s. 277, Wedzenie szprotow w Polsce, -~ 279 quze-
nie szprotéw i $ledzi baltyckich w ZSRR, s. 280; Wedzenie ryb dor-
szowatych, s. 281; Wedzenie plastug, s. 282; Wedzenie wegorza, s. 283;
Wedzenie makreli, s. 284; Wedzenie sielawy, s. 284; Wedzenie certy,

s. 285; Wedzenie ikry, s. 285;

8. Elektryczne wedzenie ryb 285

9. Przechowywanie i trwalo$¢ wedzonej rvby 286

10. Warto$¢ odzywcza ryb wedzonych 288

11. Kontrola wedzonych ryb przy odbiorze 289

Rozdzial VII. MARYNOWANIE RYB 290

1. Uwagi ogolne 290

2. Marynaty zimne : 201
Czynniki. decydujgce o ]akosm z1mnych marynat S: 292 Warunkx kq-
kapieli marynujacej, s. 296; Czynnosci produkcyjne i urzgdzenia,

s. 296; Przyklady produkcji zimnych marynat, s. 304;

3. Marynaty gotowane : 305
Czynnosci produkcyjne i urzqdzema, s 306 Przyklady produkcp ma-
rynat gotowanych, s. 309;

4. Marynaty smazone 310
Czynnosci produkcyjne i urzqdzema s. 311 Przyklady produkcp mary-
nat smazonych, s. 314;

5. Przechowywanie marynat i ich trwatosc. 315

Rozdzial VIII. KONSERWY RYBNE . 317

1. Uwagi ogoélne 4 317

2. Przygotowanie surowca : . 318

3. Puszki, ich napelnianie i zamykanie . ; ; 3 : ! . 328
Przygotowanie puszek do napelniania, s. 328; Napeinianie puszek,

s. 329; Odpowietrzanie puszek, s. 330; Zamykanie puszek, s. 331;

4. Sterylizacja konserw 333

5. Czynniki wplywajace na ]akosc i tlwalosc konserw rybnych 338

6. Zalewy 344

7. Przyklady produkcp konserw rybnych 346
Loso$ w sosie wlasnym, s. 346; Sledz w sosie wlasnym s. 347 quzo-
ne szproty i $ledziki w oliwie, s. 347; Sardynki w oliwie, s. 348; Ryby
smazone w zalewie pomidorowej, s. 348; Dorsz w sosie koperkowym,
s. 350; Farsz rybny, s. 351; Kluski rybne, s. 351; Pulpety w sosie pomi-
dorowym, s. 352; Pasty z ryb, s. 352; Pasztet z watroby dorsza, s. 353;
Ikra ryb dorszowatych, s. 353;

8. Przechowywanie konserw rybnych 353
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. Niesterylizowane przetwory ryb w oleju .

Losoé w oleju, s. 354; Namiastka lososia w oleju, s. 355; Sledz wqdzo-
ny w oliwie, s. 356; Filety sledzia w oliwie, s. 356;

Konserwacja skorupiakow

Konserwacja mieczakow

Rozdzal IX. PRODUKTY UBOCZNE PRZEMYSLU RYBNEGO .

Rozdzial
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Uwagi ogo6lne

Maczka rybna

Tran leczniczy

Olej techniczny 2
Klej rybny i zelatyna .
Skory r1yb 3
Preparaty enzymatyczne
Esencja perlowa z lusek
Produkty inne

X. PRZYKEADY NORM KLASYFIKACYJNYCH

Normy dla ryb dorszowatych swiezych

Normy dla $ledzi $wiezych . E

Normy dla ryb dorszowatych mrozonych .

Normy - dla filetéw z ryb dorszowatych .

Normy dla ryb dorszowatych solonych X
Normy dla $ledzi solonych na morzu w beczkach ( kanl]e: )
Normy jakosciowe dla $ledzi solonych

XI. PRZYKLADY PRZEPISOW STANDARYZACYJNYCH

Norma eksportowa dla dorszy $wiezych, patroszonych, bez gtow .
Norma eksportowa dla dorszy mrozonych, patroszonych, bez glow
Skrzynka otwarta dla ryb mrozonych (Op. 40)

Norma eksportowa dla tososia mrozonego

Skrzynia tososiowa (Op. 70) : ; !
Norma eksportowa dla dorszy solonych: patroszonych bez glow roz-
platanych (laberdan) i filetow 3

Norma eksportowa dla dorsza wedzonego ; ;
Norma eksportowa dla konserw rybnych ,Sielawa w sosie pomxdoro-

wym'"
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