Zakonczylismy dziat drob i mieso zwierzat
rzeznych, w zwigzku z tym prosze powtorzyc

wiadomosci z tych tematow.

4 czerwca (w czwartek) od godz. 08:00 do godz. 14:30
bedzie udostepniony test.

Po aktywacji testu otrzymacie, na maila, kod dostepu,
ktory trzeba bedzie wpisac po wejsciu na strone
www.testportal.pl



Temat: Charakterystyka ryb i owocow morza

1. Zapoznaj sie z prezentacjg i tematem z podrecznika

2. W zeszycie zrob notatke (zapoznaj sie z podrecznika z
rodzajami ryb — sg na egzaminie)

3. Wiadomosci zawarte w notatce sg do nauczenia

4, Zdjecie z notatkg w zeszycie prosze przesta¢ na adres
atolwinska@op.p! (zdjecie prosze robic tak, zeby 1 zdjecie
zawierato 2 strony zeszytu)

5. Na prace czekam do 5 czerwca (pigtek)



Podziat ryb
A) ze wzgledu na srodowisko zycia

- stodkowodne (pstrag, sandacz, karp)
- morskie (makrela, sledz, dorsz, fladra)
- dwusrodowiskowe (tosos, wegorz)

- hodowlane



Podziat ryb

b) ze wzgledu na zawartosc ttuszczu

- ttuste - powyzej 5%

(tosos, makrela, wegorz)
- Srednio ttuste — 1,5+5%

(karp, leszcz, pstrag)
- chude — ponizej 1,5%

(szczupak, sandacz, sola)



Podziat ryb

c) ze wzgledu na ksztatt ciatfa

- Wrzeclonowate

- ptaskie (fladra, turbot, halibu



Podziat ryb
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- Zzywe

- Swieze

- mrozone
- przetwory



ptetwa grzbietowa
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Sktad chemiczny ryb i owocdw morza

= Woda 47 — 84%
" Biatko 9 - 21% petnowartosciowe, strawnosc¢ do 97%

" Ttuszcz 0,1 — 24% bogaty w NNKT a zwtaszcza kwasy
wielonienasyconen - 3

= Cholesterol duzo zwtaszcza w owocach morza
= Weglowodany — glikogen

= Sktadniki mineralne — wapn, jod, fosfor

= Witaminy—B, A, D, E



OWOCE MORZA

Definicja
To jadalne bezszkieletowe
zwierzeta morskie lub stodkowodne



OWOCE MORZA

Podziat

- skorupiaki
- mieczaki

- Inne



OWOCE MORZA — SKORUPIAKI - morskie

Homary
Langusty
Kraby
Krewetki



HOMARY




LANGUSTY — brak kleszczy







KREWETKI
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OWOCE MORZA — SKORUPIAKI - stodkowodne

Raki




OWOCE MORZA - MIECZAKI

Osmiornice
Matwy
Kalmary
Matze



OSMIORNICE




MATWY — posiadajg gruczot
czernidtowy wytwarzajacy
barwnik sepie

glowa z zelowa masa

macki

(8 krotkich i 2 dlugie) usunieta z worka woreh

(odrzucié)




KALMARY










MALZE — przegrzebki (muszle $w. Jakuba)




INNE
- slimaki

- zaby




SLIMAKI




LABY




Przyczyny szybkiego psucia ryb i owocodw morza

"Wieksza zawartosc¢ wody
"Obecnos¢ Sluzu (pozywka dla drobnoustrojow)

"Wyzsza temperatura po wyjeciu z wody
"Obecnos¢ enzymow
"Obecnosc¢ wolnych aminokwasow

"Obecnosc¢ krwi
="Wysokie pH
"Delikatna struktura miesni



Ocena swiezoscir

SKORA

WON SKORY
SLUZ
LUSKI

OCzY
SKRZELA

TRZEWIA

MIESO

b

RYBY SWIEZE RYBY NIESWIEZE

Potyskujgca, wilgotna,
gtadka, czysta, wyrazne
zabarwienia

Swieza, swoista dla danego
gatunku ryby

Przezroczysty, nieciggliwy

Potyskujgce, mocno
umieszczone w skorce

Petne, wypukte, btyszczace

Zapach swiezy, kolor
jasnoczerwony,

tatwosc rozeznania
poszczegolnych narzadow

Won-swoista, swieza, kolor
biaty ; jasne szkliste

Metna, pomarszczona,
sucha, o niewyrazne;j
barwie

Rybia, amoniakalna, gnilna,
ciggliwy

Metny, szary, gesty,
ciggliwy

Bez potysku, tatwo dajace
sie usungac ze skory
Wpadniete, metne

Zapach rybi, kolor szary

Trudnos¢ w odrdznieniu
poszczegolnych narzadow

Zapach gnilny, barwa szaro-
zoftawa, nawet
czerwonawa ; megtne




Ocena swiezosci owocoOw morza

Homary, langusty,
raki, kraby

Krewetki

Ostrygi

Kalmary
Przegrzebki

Osmiornice

Ruchliwe, rozsuwajg szczypce,
podwijajg ogon

Jedrne, bez przebarwien, z
btyszczgcym pancerzem, barwy szarej

Muszle zamkniete, wewnatrz pulchne,
ISnigce, ptyn przejrzysty

Gtowa i mieso jedrne, mieso szkliste
Muszle zamkniete, mieso kremowe

Jedrne, zapach morski, mieso biate



Warunki przechowywania

- rybe wypatroszong przechowujemy nie dtuzej niz 1
dzien w lodéwce +4°C

- Swieze przechowujemy przesypane skruszonym
lodem

- mrozone - 18°C
- wedzone w zamknietym pojemniku 5 -6 °C
- konserwy 1 —15°C



Obrébka wstepna

1Zabijanie ryb swiezych
_IRozmrazanie ryb mrozonych

_1Odsalanie ryb solonych
10czyszczanie
IDzielenie tuszek



Obrdbka wstepna - zabijanie

10gtuszanie

1Zabijanie - przeciecie kregostupa (za
gtowa i przy ogonie)

JWykrwawianie
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Obrébka wstepna - rozmrazanie

INa mokro

Woda + sol kuchenna + (zakwaszenie
pozbawia rybe specyficznego zapachu,
uelastycznia mieso)

_JINa sucho

Warunki chtodnicze
S



Obrébka wstepna - odsalanie

W wodzie lub mleku (delikatniejszy
smak)

1Czas zalezy od stopnia zasolenia

ISkrécenie czasu odsalania polega na
czestej wymianie wody



Obrdbka wstepna - oczyszczanie

JUsuniecie tusek lub skory

_IPatroszenie




Obrébka wstepna - oczyszczanie
Metody usuwania tusek

ISkrobanie (tuski niezbyt mocno osadzone)

IParzenie i skrobanie (tuska drobna i
mocno osadzona)

1Golenie (usuwanie tusek wraz z naskorkiem

JSciaganie skéry (brak tuski, twarda, gruba
skora, ryby przeznaczone



Skrobanie — karp, leszcz, karas, ptotka, dorsz




Parzenie i skrobanie —lin, sandacz, szczupak

Parzenie 5 — 6 sekund



Sciaganie skory — wegorz, sola, mietus




Obrdbka wstepna - oczyszczanie
Patroszenie — usuwanie wnetrznosci

1Z przecieciem jamy brzusznej
_IBez przeciecia jamy brzuszne;

_IPrzez odgtawianie
IPrzez skrzela



/ przecieciem jamy brzusznej




Bez przeciecia jamy brzusznej— ryby ptaskie




Drzez odg’raW|an|e




PATROSZENIE RYBY PRZEZ SKRZELA

¥ ff) Malym notem oddzieli¢ elito przy odby- (2) Odchylié pokrywy skrzelows i nozycami  (3) Nozyeami odciaé dolny konlec i usungé
el odcigé skrzela prey gormym koficu. skrzela, |

(‘) Wilotyé do otworu skrzelowego dwa palce (5) Przed usunigciem wngtrznodci sprawdzié  (6) Energleznym szarpnigeiem wyciggngé
-lchwrdéotrmn‘wm:wngmuokmni. lekkim pociggnigclem, czy jelito jest oddzie-  wngtrznosci, nie rozrywajgc przy tym wo-
lone od odbytu. reczka blciowego.




Obrébka wstepna — dzielenie tuszek

_IFiletowanie
_IDzwonka
_IPotdzwonka

Ryby do 300g
pozostawia sie W
catosci







/wroty poprodukcyjne

Rodzaje
- skora, szkielet, ptetwy, gtowa

Wykorzystanie
- auszpik i wywary



18 czerwca (czwartek) napiszemy test z charakterystyki ryb i
OWOCOW morza

Szczegoty za 2 tygodnie




