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ВВЕДЕНИЕ
Рыбное хозяйство — важная отрасль народного хозяйства, обеспечивающая производство продуктов питания, отличающихся высокими биологическими и вкусовыми свойствами и являющихся существенным источником белка.
В мясном балансе рыбная продукция составляет 25%, ее используют во многих отраслях народного хозяйства. Кроме пищевой продукции, рыбная отрасль дает сырье для медицинской промышленности (жир, витамины, лекарственные препараты), корма (муку, рыбный фарш и др.), удобрения, кожу, меха, амбру и др.
Производство пищевой рыбной продукции имеет высокую экономическую эффективность. Так, по данным П. В. Микитюка с соавт. (1989), 7 т рыбы по содержанию белка эквивалентно стаду в 40 голов крупного рогатого скота. Затраты на производство 1 кг белка рыбных продуктов почти в 3 раза ниже затрат, связанных с получением 1 кг белка мясных продуктов.
Среди задач рационального использования сырья основными являются такие, как предупреждение порчи, сохранение качества и обеспечение безопасности продукции. Они включают профилактику болезней человека, возникающих в результате употребления рыбы, обсемененной микрофлорой и пораженной гельминтами, а также санитарный контроль производства и обработки рыбных пищевых продуктов и их доброкачественности. Решают эти задачи в основном специалисты ветеринарно-санитарной экспертизы.
Под показателем доброкачественности понимают отсутствие в продукте процессов порчи (гниение, окисление, прогоркание, осаливание, плесневение), а показатель безвредности свидетельствует об отсутствии в продукте бактериологических, химических и механических контаминантов (патогенных микробов, грибов, гельминтов, ядов, радионуклидов и др.). Для рыбы и рыбопродуктов понятие санитарной и ветеринарной безупречности, слагающееся из доброкачественности и безвредности продукта, равнозначно определению ветеринарно-санитарной оценки продукта.
1. ПРОМЫСЛОВЫЕ РЫБЫ
Рыбы — это низшие позвоночные животные, которые живут и размножаются в воде, и дышат жабрами.
1.1. Анатомические особенности рыб
Без знаний анатомических особенностей рыб не представляется возможным проводить ветсанэкспертизу, так как разнообразие мест обитания и образа жизни обусловило формирование у них разных групп специфических приспособлений, проявляющихся как в строении тела, так и в функциях отдельных систем органов.
Форма тела большинства рыб обтекаемая, но может быть веретенообразной (сельди, лососи), стреловидной (шука), змеевидной (угорь), плоской (камбала) и др. Встречаются рыбы неопределенной причудливой формы.
Тело рыб состоит из головы, туловища, хвостовой части и плавников. Головная часть — от начала рыла и до конца жаберных крышек; туловище или тушка — от конца жаберных крышек до конца анального отверстия; хвостовая часть — от анального отверстия до конца хвостового плавника (рис. 1).
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Голова может быть вытянутая, конически заостренная или с мечевидным рылом, что взаимосвязано со строением ротового аппарата.
Различают рот верхний (планктоноядные), конечный (хищники), нижний, а также переходных форм (полуверхний, полунижний). По бокам головы расположены жаберные крышки, прикрывающие жаберную полость.
Тело рыбы покрыто кожей, на которой у большинства рыб имеется чешуя — механическая защита рыбы. Некоторые рыбы не имеют чешуи (сом). У осетровых тело покрыто костяными пластинками (жучками). В коже рыб имеется много клеток, выделяющих слизь.
Слизь уменьшает трение тела о воду (механическая защита), предотвращает попадание в организм паразитов и бактерий (обладает бактерицидными свойствами), ускоряет свертываемость крови в случае повреждений, регулирует проникновение воды и солей, выделяет специфический видовой запах и т.д. Особенно много слизи у рыб, лишенных чешуи (сом, вьюн и др.).
Окраска рыб обуславливается красящими веществами пигментных клеток кожи и часто зависит от освещенности водоема, определенного грунта, места обитания и т.п. Имеются следующие типы окраски: пелагическая (сельдь, анчоус, уклея и т.п.), зарослевая (окунь, щука), донная (гольян, хариус и т.п.), стайная (у некоторых сельдей и т.п.). Брачная окраска появляется в период размножения.
Скелет (голова, позвоночник, ребра, плавники) рыб бывает костный (у большинства рыб) и хрящевой (у осетровых). Вокруг скелета располагается мускульная, жировая и соединительная ткани.
Плавники являются органами движения и подразделяются на парные (грудные и брюшные) и непарные (спинной, анальный и хвостовой). Лососевые рыбы над анальным плавником на спине имеют также жировой плавник. Количество, форма и строение плавников — один из важнейших признаков при определении семейства рыб.
Мышечная ткань рыбы состоит из волокон, покрытых сверху рыхлой соединительной тканью. Особенности структуры тканей (рыхлая соединительная ткань и отсутствие эластина) обуславливают хорошую усвояемость мяса рыбы.
Для каждого вида рыб характерен свой цвет мышечной ткани и зависит от пигмента: у щуки мышцы серые, у судака — белые, у форели — розовые, у карповых — в большинстве бесцветные в сыром виде и становятся белыми после варки. Белые мышцы не содержат пигмента и, по сравнению с красными, в них меньше железа и больше фосфора и серы.
Внутренние органы состоят из пищеварительного аппарата, органов кровообращения (сердце) и дыхания (жабры), плавательного пузыря и половых органов.
Дыхательным органом рыбы являются жабры, расположенные по обе стороны головы и прикрытые жаберными крышками. У живой и «снулой» рыбы жабры, вследствие наполнения их капилляров кровью, ярко-красного цвете. Кровеносная система замкнутая. Кровь красного цвета, количество ее 1/63 массы рыбы. Вдоль позвоночника проходят самые мощные кровеносные: сосуды, которые после смерти рыбы легко лопаются, а разлившаяся кровь вызывает покраснение мяса и в дальнейшем его порчу (порок загар). Лимфатическая система рыб лишена желез (узлов).
Пищеварительная система состоит из рта, глотки, пищевода, желудка (у хищной рыбы), печени, кишечника и анального отверстия.
Рыбы раздельнополые животные. Половыми органами у самок являются яичники (ястыки), а у самцов — семенники (молоки). Внутри ястыка развиваются икринки. Икра у большинства рыб съедобна. Наиболее высоким качеством отличается икра осетровых и лососевых рыб. Большинство рыб нерестится в апреле-июне, лососевые — осенью, налим — зимой.
Плавательный пузырь выполняет гидростатическую, у некоторых рыб — дыхательную и звукоиздающую функцию, а также роль резонатора и преобразователя звуковых волн. Содержит много неполноценных белков, его используют для технических целей. Расположен в верхней части брюшной полости и состоит из двух, у некоторых — из одного мешка.
У рыб нет механизмов терморегуляции, температура их тела изменяется в зависимости от температуры окружающей среды или лишь несколько отличается от нее. Таким образом, рыба относится к пойкилотермным (с переменной температурой тела) или, как неудачно их называют, холоднокровными животными (П. В. Микитюк с соавт., 1989).
1.2. Виды промысловых рыб
По образу жизни (водного бассейна обитания, особенностям миграции, икрометания и т.п.) всех рыб подразделяют на пресноводных, полупроходных, проходных и морских.
Пресноводные рыбы живут и нерестуют в пресных водоемах. К ним относят, вылавливаемые в реках, озерах, прудах: линь, форель, стерлядь, карась, карп и др.
Морские рыбы живут и размножаются в морях и океанах. Это сельдь, ставрида, скумбрия, камбала и др.
Проходные рыбы живут в морях, а нереститься направляются в верховья рек (осетровые, лососевые и др.) или живут в реках, а на нерест уходят в море (угорь).
Полупроходные рыбы лещ, сазан и др. живут в устьях рек и на опресненных участках моря, а размножаются в реках.
Известно более 20 тысяч рыб, из которых около 1500 являются промысловыми. Рыбы, имеющие общие признаки по форме тела, количеству и расположению плавников, скелета, наличию чешуи и др. объединяют в семейства.
Семейство сельдевых Это семейство имеет большое промысловое значение. Его подразделяют на 3 большие группы: собственно сельдевые, сардины и мелкие сельдевые.
Собственно сельдевые рыбы используют в основном для посола и приготовления пресервов, консервов, холодного копчения, замораживания. К ним относятся океанические сельди (атлантические, тихоокеанские, беломорские) и южные сельди (черноспинка, каспийские, азово-черноморские).
Сардины объединяют рыб родов: собственно сардина, сардинелла и сардикопс. У них плотно прилегающая чешуя, синевато-зеленоватая спинка, темные пятна на боках. Обитают в океанах и являются отличным сырьем для горячего и холодного копчения, консервов. Тихоокеанские сардины называются иваси, из них готовят высококачественную соленую продукцию. Сардины — отличное сырье для горячего и холодного копчения.
Мелкосельдевыми называют салаку, кильку балтийскую (шпроты), каспийскую, североморскую, черноморскую, а также тюльку. Их реализуют в охлажденном, мороженом, соленом и копченом виде. Используют для производства консервов и пресервов.
Семейство осетровых. Тело рыб веретенообразное, без чешуи, на коже имеется 5 рядов костных пластинок (тучек). Голова покрыта костными щитками, рыло вытянутое, рот нижний в виде щели. Позвоночник хрящевой, внутри проходит струна (хорда). Мясо жирное характеризуется высокими вкусовыми достоинствами. Особой ценностью отличается икра осетровых. В продажу поступают осетровые мороженые, горячего и холодного копчения, в виде балычных и кулинарных изделий, консервов.
К осетровым относят: белугу, калугу, осетра, севрюгу и стерлядь. Все осетровые, кроме стерляди — проходные рыбы.
Семейство лососевых рыб. Рыбы этого семейства имеют серебристую, плотно прилегающую чешую, ясно выраженную боковую Линию и жировой плавник, расположенный над анальным отверстием. Мясо нежное, вкусное, жирное, без мелких межмышечных костей. Большинство лососевых — проходные рыбы. Это семейство делят на 3 большие группы.
1) Европейские или деликатесные лососевые. К ним относятся: семга, лосось балтийский и каспийский. Они имеют нежное, жирное мясо светло-розового цвета. Реализуют в соленом виде.
В период нереста лососи «надевают» брачный наряд: нижняя челюсть удлиняется, окраска темнеет, на теле появляются красные и оранжевые пятна, мясо становится тощим. Половозрелый самец лосося называется лохом.
2) Дальневосточные лососевые обитают в водах Тихого океана и направляются на нерест в реки Дальнего Востока.
Во время нереста у них изменяется окраска, вырастают зубы, мясо становится тощим и дряблым, челюсти изгибаются, у горбуши вырастает горб. После нереста рыба погибает. Пищевая ценность рыбы в этот период сильно снижается.
Дальневосточные лососевые имеют нежное мясо от розового до красного цвета и ценную икру (красную). В продажу они поступают соленые, холодного копчения, в виде консервов. Промысловое значение имеет кета, горбуша, чавыча, сима, нерпа, кижуч.
3) Сиговые рыбы обитают в основном в Северном бассейне, реках и озерах. Они отличаются небольшими размерами и нежным, вкусным мясом белого цвета. К ним относятся: сиг, муксун, омуль, сырок (пелядь), ряпушка, чир. Реализуют в мороженом, соленом, копченом виде, пряного посола и как консервы.
Семейство тресковых. Рыбы этого семейства имеют удлиненное тело, мелкую чешую, 3 спинных и 2 анальных плавника. Мясо белое, вкусное, без мелких костей, но тощее, суховатое. Реализуют рыбу мороженой и копченой, а также в виде консервов. Промысловое значение имеют: минтай, сайда, навага, хек серебристый. К тресковым относят также: налима пресноводного и морского, мерлузу, сайку, путассу и мерланга, пикшу.
Важное промысловое значение имеют рыбы других семейств.
Камбалу вылавливают в Черном море, Дальневосточном и Северном бассейнах. Тело рыбы плоское, сжатое с боков. Два глаза расположены на одной стороне. Мясо малокостистое, средней упитанности. Большую ценность имеет представитель этого семейства — палтус, мясо которого содержит много жира (до 19%), масса — 1 -5кг. Поступает в продажу мороженый и холодного копчения.
Скумбрия и ставрида — ценные промысловые рыбы длиной до 35см, имеют вытянутое тело с гонким хвостовым стеблем. Мясо нежное, жирное. Реализуют ставриду и черноморскую, дальневосточную и атлантическую скумбрию мороженой, соленой, горячего и холодного копчения. Используют также для производства консервов.
Ставрида, так же как скумбрия, имеет те же регионы вылова, пищевую ценность и виды обработки.
В открытых морях и океанах вылавливаются так же следующие виды рыб: аргентина, зубан, караси океанские (из семейства спаровых), макрурус (долгохвост), сабля-рыба, тунец, макрель, кефаль, сайра, ледяная рыба, нототения и др.
Следует иметь ввиду, что многие морские рыбы пока еще не пользуются большим спросом у населения. Это объясняется часто ограниченной информацией о достоинствах новой рыбы и их вкусовыми отличиями от привычных к употреблению.
Из пресноводных рыб самое распространенное и многочисленное по числу видов — семейство карповых. К нему относятся: карп, лещ, сазан, толстолобик, вобла, тарань, рыбец, линь, язь, карась, чехонь, красноперка, плотва, амур, терех и др. Они имеют 1 спинной плавник, плотно прилегающую чешую, ясно выраженную боковую линию, утолщенную спинку, конечный рот. Мясо у них белое, нежное, вкусное, слегка сладковатое, средней жирности, но в нем много мелких костей. Содержание жира у рыб этого семейства сильно колеблется в зависимости от вида, возраста, размера и места вылова.. Например, жирность мелкого молодого леща не более 4%, а крупного — до 8,7%. Реализуют карповых в живом, охлажденном и мороженом виде, горячего и холодного копчения, в виде консервов и вялеными.
Поступают в реализацию и другие пресноводные рыбы: окунь и судак (сем. окуневых), щука (сем. туковых), сом (сем. сомовых) и др.
1.3. Химический состав и пищевая ценность мяса рыбы
Мясом рыб принято называть мышцы туловища вместе с заключенной в них соединительной и жировой тканями, кровеносными сосудами, мелкими межмышечными косточками. Мясо — основная съедобная часть рыбы, составляющая около половины всей массы тела.
Химический состав мяса рыб характеризуется содержанием в нем воды, жира, азотистых и минеральных веществ, а также ферментов, витаминов и др. (табл.1).
Общее количество всех белковых веществ в мясе рыб составляет, в среднем, около 16% (от 12 до 22%). Сюда входят солерастворимые белки типа глобулинов (миозин, актин, актомиозин, трополиозин), водорастворимые — типа альбуминов (миоген, миоальбумин, глобулих-х, мионротеид). Выявлены миостромины, а также нуклеопротеиды (гистоны, дезоксирибоза, пуриновые и пиримидиновые основания). Белки мяса рыб полноценны, имеют в своем составе все незаменимые аминокислоты в хорошо сбалансированном для потребления соотношении.
Вместе с тем гетероциклическая аминокислота — гистидин при порче рыбы превращается в гистамин, обладающий в повышенных дозах свойствами синергического токсина.
Белок стромы коллаген неполноценный, но при кипячении в воде переходит в клей или глютин, чем объясняется некоторая клейкость (липкость) отваренного мяса свежей рыбы, а также застудневение рыбных отваров, что имеет значимость при приготовлении рыбных блюд.
Небелковые азотистые экстрактивные вещества (азотистые основания, аминокислоты, амиды кислот, производные гуанидина, имидазола, пурина и др.), несмотря на небольшое содержание в мясе (от 0,3 до 0,6% в мясе акул и скатов до 2,2%) придают рыбе специфический вкус, запах и влияют на секрецию пищеварительных соков у человека, возбуждая аппетит и способствуя лучшему усвоению пищи. В связи с этим, уха является более питательным пищевым продуктом, чем бульон из мяса теплокровных животных.
В свежем мясе некоторых морских и океанских рыб содержится специфическое вещество — триметиламиноксид (ТМАО), имеющее приятный запах (запах свежего огурца). В процессе хранения ТМАО переходит в триметиламин, который имеет неприятный аммиачный запах.
Рыбий жир имеет более низкую по сравнению с жиром теплокровных животных температуру плавления, что положительно сказывается на его усвояемости организмом человека. Однако, благодаря значительному количеству непредельных жирных кислот, жир рыб легко подвергается окислительной порче вследствие соприкосновения жира с кислородом воздуха.
Содержание жира в мясе рыб от 0,5 до 33% и зависит от вида рыб, поэтому их условно делят на три группы: тощие, у которых содержание жира в теле не превышает 4% (тресковые, судак, щука), средней жирности — от 4 до 8% жира (большинство карповых рыб, сом. камбала) и жирные — количество жира в теле более 8% (осетровые, лососевые, сельдевые и др.) (табл. 1).
Таблица 1 Химический состав мяса некоторых рыб
	Наименование рыб
	Содержание, %

	
	Вода
	Белки
	Жиры
	Мин. в-ва

	Рыбы тощие

	Судак
	78,9
	19,9
	0,8
	1,3

	Окунь речной
	79,2
	18,5
	0,9
	1,4

	Щука
	79,4
	18,8
	0,7
	1,1

	Треска
	80,8
	17.6
	0,4
	1,2

	Рыбы средней жирности

	Карась
	78,9
	17.7
	1,8
	1 Ь6

	Вобла
	78,2
	18,0
	2,6
	1,2

	Карп прудовый
	79,1
	16,0
	3,6
	1,3

	Плотва
	75,6
	19,0
	3,8
	1,6

	Камбала
	78,6
	1.6,2
	2,2
	2,6

	Рыбы жирные

	Осетр
	71,4
	16,4
	10,9
	1,3

	Морской окунь
	74,9
	17,8
	5,9
	1,4

	Скумбрия
	64,7
	17,4
	16,6
	1,3

	Лещ
	74,3
	17,8
	6,8
	1,1

	Кета
	67,4
	20,7
	11,0
	0,9

	Горбуша
	70,5
	21,0
	7,1
	1,4

	Угорь
	53,5
	14,5
	30,5
	1,5


Жир откладывается в разных частях рыбы: у осетровых — между мышечной тканью, у тресковых — в печени, у лососевых — в брюшной части, у сельдевых — под кожей и т.п.
Углеводы в тканях рыб, в основном в мышцах туловища и печени, представлены, главным образом, гликогеном (животным крахмалом) и продуктами его гидролиза (глюкозой, пировиноградной и молочной кислотами). Содержание их от 0,03 до 0,8% и составляет главную часть безазотистых экстрактивных веществ.
В рыбе (особенно в жире печени, икре, внутреннем жире) содержатся в значительном количестве жирорастворимые витамины А, Д и витамин Е.
Витаминов группы В (В1, В2, В3, В5, В6, В12) в мясе рыбы примерно столько же, сколько в мясе теплокровных животных.
Из минеральных веществ в мясе рыб содержатся: калий, натрий, магний, хлор, сера, фосфор, железо и др. элементы (всего от 0,9 до 1,6%).
Особенно важно содержание микроэлемента йода, которого очень мало в других продуктах питания. Например, в мясе трески йода содержится в 800—2440 раз больше, чем в говядине.
Воды в мясе рыб — 55-83%. Чем жирнее рыба, тем меньше в ее тканях воды. Так, в мясе угря ее около 55%, а в мясе окуня и трески — до 80%.
Мясо рыбы при тепловой обработке теряет меньше воды, чем мясо убойных животных и птиц, поэтому на вкус оно сочнее. Однако, вода способствует развитию микроорганизмов, а также активизирует процессы гидролиза белка и жира.
1.4. Посмертные изменения рыбы
Рыба, вынутая из воды, быстро умирает (засыпает) от удушья (асфиксии) в результате недостаточного поступления в ее организм кислорода. В крови и мышцах накапливается молочная кислота и другие неокисленные продукты обмена веществ, вызывающие паралич нервной системы.
После смерти в организме рыбы протекают интенсивные ферментативные физико-химические и микробиологические процессы, приводящие со временем к ее порче.
Различают следующие основные стадии в посмертном изменении рыбы:
· выделение слизи на поверхности тела;
· окоченение;

· автолиз;

· бактериальное разложение.

В происхождении этих процессов нет строгой последовательности, продолжительность каждого из них может изменяться, причем один процесс накладывается на другой. Однако, скорость изменений зависит от степени бакобсеменения рыбы и температуры ее хранения.
Выделение слизи — первая стадия посмертных изменений и является как бы посмертной реакцией рыбы на неблагоприятные условия внешней среды. Выделение слизи слизистыми клетками (железами) продолжается до начала посмертного окоченения.
Рыбы, выделяющие много слизи, менее устойчивы при хранении. У свежей рыбы слизь чистая, прозрачная, по внешнему виду и консистенции напоминает белок куриного яйца. В ней содержится около 12% сухого вещества преимущественно белкового происхождения (гликопротеиды, нуклеоальбумины, муцин и др.), поэтому она является хорошей питательной средой для различной микрофлоры, в том числе и гнилостной. При хранении в неблагоприятных условиях слизь на поверхности рыбы начинает мутнеть, появляется неприятный кислый, а затем и гнилостный запах, который проникает в более глубокие слои тела рыбы.
Выделение слизи не является признаком недоброкачественности рыбы, но, аккумулируя микроорганизмы на поверхности рыбы, слизь способствует дальнейшему проникновению их в глубь тела рыбы.
Посмертное окоченение внешне проявляется в том, что тело рыбы трудно поддается сгибанию вследствие затвердения (окоченения) спинных и брюшных мышц, челюсти крепко сжаты, жаберные крышки плотно прилегают к жабрам, мясо твердое и при нажатии на него пальцем ямочка не образуется.
Посмертное окоченение является следствием сокращения мышц, в результате которого они некоторое время находятся в напряженном состоянии. Процессы, вызывающие посмертное окоченение, аналогичны процессам, лежащим в основе прижизненного сокращения мышц при механической работе.
Под воздействием тканевых ферментов, не утративших своей активности, происходит распад органических веществ в мышцах. Наиболее активно протекает гидролиз гликогена, что приводит к накоплению в мышцах молочной кислоты. Кислая реакция среды стимулирует деятельность ферментов, гидролизующих фосфаты (креатинфосфат и АТФ). Распад АТФ способствует образованию белкового комплекса актомиозина. Этот процесс приводит к сокращению мышечных волокон (миофибрилл) и, соответственно, к напряжению мышц, поэтому рыба оказывается в состоянии окоченения. Посмертное окоченение начинается с головы, постепенно переходит на мышцы туловища, а затем на хвостовую часть. Обратный процесс, связанный с деформацией белковых молекул и уменьшением их способности к образованию комплексов, приводит к расслаблению мышц.
У рыб, совершающих быстрые движения (щука), окоченение обычно наступает раньше и завершается быстрее, чем у малоподвижных рыб (карп, линь и др.). У здоровой упитанной рыбы окоченение выражено более ярко, чем у истощенной, больной.
В состоянии посмертного окоченения рыба является доброкачественной, свежей. Следует иметь в виду, что мышцы рыб содержат очень мало гликогена (0,037%), следовательно, образуется незначительное количество молочной кислоты, и рН мяса колеблется в пределах 6,8-7,2 (в мясе теплокровных животных рН 5,4-5,6). Это создает более благоприятную среду для развития гнилостной микрофлоры.
По окончании посмертного окоченения ткани рыбы размягчаются — начинается процесс автолиза.
Автолизом называют процесс распада (самопереваривание) белков и жиров под действием тканевых ферментов, ферментов пищеварительного тракта рыб, а также ферментов микроорганизмов, находящихся в рыбе.
Вначале распадается кровь, ее форменные элементы разрушаются (гемолиз), вследствие чего окрашиваются в красный цвет мышцы головы, челюстей, глаз и анального отверстия. Покраснение ткани — один из основных признаков начавшегося автолиза. В дальнейшем постепенно молекулы белков расщепляются до альбумоз, затем распадаются до пептонов, полипептидов и в итоге — на отдельные аминокислоты. Жир подвергается гидролитическому распаду, а углеводы превращаются в продукты кислотного характера и окисляются до углекислого газа и воды. Рыба приобретает мягкую рассыпчатую консистенцию, без неприятных запахов и отклонений от вкусовых качеств.
Автолиз не рассматривается как явление порчи рыбы, так как продукты автолиза вполне доброкачественны. Однако глубокие структурные изменения тканей приводят к созданию благоприятной питательной среды для микроорганизмов, вызывающих порчу рыбы.
Бактериальное разложение. Микроорганизмы в основном принадлежат. к естественной микрофлоре рыбы, а также к микробам, поступившим вместе с. добываемой рыбой. На поверхности свежей рыбы можно обнаружить граммотрицательные бактерии, относящиеся к родам Pseudomonas, Achromobacter. Flavobacterium, Cytophaga, микрококки, каринобактерии и др.
Бактерии, принадлежащие к роду Pseudomonas, составляют в большинстве случаев менее 50% от общего содержания бактерий в свежевыловленных рыбах. Ввиду резко выраженных протеолитических свойств они играют при порче рыбы решающую роль. То же относится и к бактериям семейства Achromobacteriaceae (до 60% от всей микрофлоры).
Анаэробные спорообразующие микроорганизмы (Cl. perfringens, C1. botulinum, Cl. tetani, Cl. terlum и др.) в свежей рыбе находятся чаще всего в желудочно-кишечном тракте. Однако у рыб ослабленных, больных, травмированных, отравленных эти микроорганизмы встречаются в мышечной ткани.
Под воздействием микроорганизмов происходит глубокий распад белковых веществ с образованием соединений, обладающих неприятным запахом и токсическими свойствами (сероводород, индол, скатол, аммиак, муравьиная, масляная кислоты и др.).
Изменения в строении тканей можно определить органолептически или с помощью физико-химического анализа.
При неудовлетворительных условиях хранения рыба быстро подвергается микробному разложению. Этому способствует ряд факторов:
· высокая микробная обсемененность жабр. При жизни рыбы через жабры пропускается большое количество воды, загрязненной микрофлорой. Кровеносные сосуды жабр, переполненные кровью, являются хорошей питательной средой для микрофлоры. Кроме того, при извлечении рыбы из воды в жабрах выделяется много слизи, и она покрывает их густым слоем. При этом бактерии обеспечиваются влагой и питательными веществами. В результате чего в жабрах быстро возникают процессы гниения, поэтому в практике укоренилось понятие, что «рыба портится с головы».

· наличие слизи на поверхности тела. Слизь является хорошей средой для развития микроорганизмов, особенно при температуре окружающей среды (12-18°С).

· содержание в кишечнике и желудке рыбы большого количества автолитических ферментов. Под их воздействием органы быстро размягчаются, теряют барьерную функцию, и микрофлора пищеварительного тракта проникает в окружающие органы и ткани.

· наличие очень мелких пучков мышц, которые разделены прослойками рыхлой соединительной ткани. Это способствует быстрому продвижению гнилостной микрофлоры.

· высокое содержание воды в мясе рыбы. Это является благоприятной средой для развития микрофлоры и действия тканевых ферментов, которые способствуют процессам гидролиза белка и жира.
· коллоидное (в виде геля) состояние белков мышц, изменение в щелочную сторону рН среды (6,6-7,2) благоприятно для развития микроорганизмов.

· жир рыб богат непредельными жирными кислотами, легко окисляется и подвергается порче.

2. ПОРЯДОК И МЕТОДЫ ОПРЕДЕЛЕНИЯ ДОБРОКАЧЕСТВЕННОСТИ РЫБЫ
На пищевые цели реализуют рыбу живую, парную (снулую или уснувшую после вылова из водоема), охлажденную, замороженную, соленую, копченую, вяленую, сушеную и т.д. Более ценная в потребительском отношении — рыба живая, парная и охлажденная, поступающая в реализацию целыми тушками. Рыба консервированная (мороженая, соленая и т. д) поступает в продажу как целыми тушками, так и предварительно разделанной.
При вывозе и реализации для пищевых целей партия свежей (парной, охлажденной) рыбы сопровождается ветеринарным свидетельством формы №2. Основанием для выдачи ветсвидетельства служат данные ветеринарно-санитарного паспорта рыбопромыслового водоема при обязательном согласовании с ветврачом-ихтиопатологом государственной ветеринарной службы.
Ветеринарное свидетельство выдается на рыбную продукцию, которая по результатам комплексных исследований соответствует ветеринарно-санитарным и противоэпизоотическим требованиям.
Ветеринарное свидетельство не требуется на готовые продукты, выработанные на рыбоперерабатывающих предприятиях республики, при реализации внутри области.
Консервированная рыба (замороженная, соленая и т.п.), завозимая из-за пределов республики и подлежащая обязательной гигиенической регистрации и сертификации, допускается администрацией рынков к продаже при наличии документов,. удостоверяющих ее качество и безвредность, выданных на территории республики в установленном порядке.
Доброкачественность рыбы контролируют органолептическим и лабораторными методами по методикам, изложенным в действующих стандартах, инструкциях, методических рекомендациях.
2.1. Отбор проб. Для исследований отбор проб проводят в соответствии с требованиями ГОСТ 7631-85.
От каждой партии затаренной рыбы отбирают случайным образом выборку, объем которой зависит от количества тары с продукцией. Так, при наличии транспортной тары от 2 до 25 шт. отбирают 2 тарные единицы, от 26 до 90 шт. — 3, от 91 до 150 шт. — 5 и т.д.
Для контроля живой рыбы и сырца из разных мест партии отбирают до 3% по массе. Затем составляют объединенную пробу.
Отобранную тару с продукцией вскрывают, осматривают и из разных мест каждой вскрытой транспортной тары всего объема выборки берут 3 точечные пробы и составляют объединенную пробу массой не более 3 кг.
Объединенную пробу тщательно просматривают и из нее составляют среднюю пробу, которая направляется для лабораторных испытаний. Масса средней пробы должна составлять:
от 0,3 до 0,5кг при массе экземпляра рыбы 0,1 кг и менее;
6 рыб при массе экземпляра более 0,1 до 0,5 кг;
3 рыбы при массе экземпляра более 0,5 до 1,0 кг.
При массе одного экземпляра более 1 кг из трех рыб вырезают близ приголовка, средней и хвостовой части на глубину до половины тела по три поперечных куска мяса. Масса вырезанных кусков должна быть не более 1,0 кг, балычных изделий — 0,5 кг, средней пробы мороженных продуктов в виде блоков — 0,6 кг.
При необходимости масса средней пробы может быть увеличена (но не более, чем в 2 раза).
2.2. Порядок осмотра рыбы. Определяют внешний вид и упитанность рыбы, состояние слизи, чешуи, наружного покрова и глаз. Следует поднять жаберную крышку и, кроме осмотра жабр, понюхать их, затем определить степень окоченелости мышц и вздутости брюшка. При необходимости неразделанную рыбу вскрывают и исследуют внутренние органы, проводят пробу варкой.
При оценке состояния слизи пользуются терминами: прозрачная, мутная, грязная; при оценке ее запаха — терминами: рыбный, скисший, затхлый, гнилостный.
Окраска поверхностных покровов уснувшей рыбы постепенно бледнеет и тускнеет. Вследствие кровоизлияний и кровоподтеков могут появиться розовые и красные пятна на жаберных крышках, боках. или брюшке рыбы.
Окраску рыбы характеризуют терминами: блестящая, потускневшая, тусклая.
Состояние жабр определяют по окраске жаберных лепестков, а также запаху покрывающей их слизи. Окраска жабр может изменяться от ярко-красной до светло-розовой и, наконец, грязно-серой в зависимости от свежести сырья.
При исследовании глаз устанавливают степень прозрачности роговицы, а также положение глазного яблока. Роговая оболочка глаз может быть светлой, потускневшей, мутной, глаза — выпуклыми (нормальное состояние у живой и только что уснувшей рыбы), запавшими (не ниже уровня орбит), ввалившимися (ниже уровня орбит).
Консистенция тела рыбы определяется способностью его к деформации под влиянием внешних сил. Для этого рыбу помещают на ладонь и по степени провисания головы и хвостового стебля судят о консистенции ее тела.
Консистенция мяса — способность мышечной ткани рыбы противостоять механическому воздействию. Ее определяют, надавливая пальцами на наиболее мясистую часть спинки рыбы или путем сжатия рыбы с боков, по скорости исчезновения образовавшейся ямки. Если рыба соленая, копченая, вяленая, сушеная, консистенцию можно установить разжевывая продукт, не имеющий признаков порчи.
Цвет мяса — это окраска мышечной ткани на поперечном разрезе рыбы. Для определения цвета мяса делают разрез за грудными плавниками перпендикулярно позвоночнику. Цвет мяса характеризуется терминами: нормальный (свойственный данному виду рыбы), потускневший (с порозовением или без порозовения у позвоночника), тускло-белый (с покраснением или без покраснения у позвоночника).
Запах мяса отмечают на поперечном разрезе рыбы. Если рыба живая его устанавливают с поверхности и в жабрах, а у замороженной рыбы — не размораживая продукт. Для определения запаха рыбы можно применять нож или заостренную деревянную палочку (шпильку). Нож вводят вблизи анального отверстия по направлению к позвоночнику, где располагаются кровеносные сосуды. Быстро вынув нож, определяют приобретенный им запах. Запах внутренностей определяют шпилькой, которую вводят через анальное отверстие в брюшную полость рыбы и несколько раз энергично поворачивают вокруг оси. Вынимают и определяют приобретенный запах. В случае сомнения в оценке запаха рыбу варят. В процессе варки рыбы определяют запах пара. бульона, затем пробуют рыбу на вкус.
Степень свежести рыбы определяют по состоянию брюшка и анального кольца. Порча рыбы сопровождается разложением содержимого кишечника с образованием в нем газов, а так же кишечника и брюшных стенок рыбы. Состояние брюшка характеризуют терминами: вздутое, лопанец.
Для вскрытия брюшной полости необходимо около анального отверстия сделать небольшой поперечный разрез брюшной стенки, затем в полость брюха ввести тупой конец ножниц и по средней линии произвести разрез брюшной стенки до передних плавников. Затем, положив рыбу на бок, ножницами вырезают дугообразно верхнюю брюшную стенку, начиная от анального отверстия, проходя ближе к спине, и заканчивая около головы.
При исследовании замороженной рыбы следует иметь в виду, что процесс замораживания фиксирует то состояние свежести рыбы, какое она имела в момент замораживания. Если она заморожена в состоянии разложения, в мороженом виде запаха не издает. Поэтому мороженую рыбу всегда исследуют на запах.
При осмотре копченой рыбы необходимо помнить, что в копчение могла поступить рыба с дефектами («затяжка» соленой рыбы) для маскировки запаха.
При исследовании соленой рыбы в бочках, необходимо обращать внимание на качество и сохранность тары (бочек), затем определять качество рассола (тузлука): запах, цвет, вкус.
Вкус рыбы, предназначенной для употребления без дальнейшей кулинарной обработки, устанавливают при отсутствии порчи при разжевывании. Вкус рыбы охлажденной, замороженной оценивают после варки.
Органолептические показатели доброкачественной рыбы и рыбопродуктов должны соответствовать требованиям технических условий на тот или иной вид рыбы.
2.3. Лабораторные исследования рыбы. Проводят лабораторные исследования при сомнении в доброкачественности свежей и консервированной рыбы всех видов обработки и для уточнения органолептических данных. Исследования осуществляют по методикам, изложенным в действующих «Правилах ветсанэкспертизы рыбы…» (1989) и ГОСТ 7636-85.
При обнаружении признаков несвежести рыбы проводят бактериоскопию, определяют сероводород, концентрацию водородных ионов (рН), содержание амино-аммиачного азота и продуктов первичного распада белков в бульоне (реакция с сернокислой медью), ставят реакцию на пероксидазу и редуктазную пробу, проводят люминесцентно-спектральный анализ. В необходимых случаях для характеристики пищевых достоинств рыбы дополнительно определяют химический состав, биологическую ценность (питательность, безвредность), видовую принадлежность микроорганизмов, содержание влаги. При экспересс-оценке доброкачественности рыбы ограничиваются бактериоскопией мазков-отпечатков, реакцией. на пероксидазу, определением сероводорода, рН и безвредности рыбы (табл.2).
Бактериоскопия. На предметном стекле делают один мазок-отпечаток из поверхностных слоев мышц, расположенных под кожей, другой — из глубоких слоев мышц, находящихся около позвоночника. Приготовленные препараты красят по Граму и под микроскопом подсчитывают среднее количество микроорганизмов в одном поле зрения.
Определение рН. К 5 г фарша мяса рыбы добавляют 50 мл дистиллированной воды, настаивают 30 мин., периодически помешивая, затем фильтруют. Устанавливают рН, используя потенциометрический метод или индикаторную бумагу.
Определение содержания амино-аммиачного азота. В колбу к 10 мл экстракта (1:10) добавляют 40 мл дистиллированной воды и 3 капли 1%-ного спиртового раствора фенолфталеина. Содержимое колбы нейтрализуют децинормальным (0,1Н) раствором гидроокиси натрия до слабо-розовой окраски. Затем в колбу добавляют 10 мл нейтрального формалина. В результате освобождения карбоксильных групп смесь становится кислой, и розовый цвет индикатора исчезает. После этого содержимое колбы снова титруют 0,1 Н раствором гидроокиси натрия до слабо-розовой окраски. Так как 1мл 0,1Н раствора гидроокиси натрия эквивалентен 1,4 мг азота, то количество 0,1Н раствора гидроокиси натрия, пошедшего на 2-ое титрование, умножают на 1,4 и получают содержание аммиачного азота (в мг) в 10мл экстракта.
Реакция на аммиак. Метод основан на взаимодействии аммиака, образующегося при порче рыбы, с соляной кислотой и появлении при этом облачка хлористого аммония.
В пробирку наливают 2 мл смеси Эбсра, закрывают ее пробкой, через которую продета тонкая стеклянная палочка с загнутым концом. На конце палочки прикреплен кусочек исследуемого мяса рыбы, который вводят в пробирку так, чтобы он не касался ее стенок и находился на расстоянии 1-2 см от уровня жидкости. Результат учитывают через несколько секунд.
Реакция на сероводород, Метод основан на взаимодействии сероводорода, образующегося при порче рыбы, с уксуснокислым свинцом. В результате образования сернистого свинца появляется темно-коричневое окрашивание.
15 г исследуемого фарша помещают рыхлым слоем в бюкс. Над фаршем горизонтально закрепляют полоску индикаторной свинцовой бумаги. Расстояние между бумагой и фаршем 1 см. Бюкс закрывают крышкой и оставляют стоять при комнатной температуре 15 мин. Затем отмечают изменение окраски.
Реакция на полипептиды Реакция основана на том, что при порче мяса рыбы в нем накапливаются продукты начального распада белка — полипептиды, пептоны, свободные аминокислоты, которые осаждаются из бульона солями тяжелых металлов.
В колбу помещают 20 г фарша из мяса рыбы, добавляют 60 мл дистиллированной воды. Колбу закрывают и нагревают 10 мин. в кипящей водяной бане. Бульон фильтруют. В пробирку наливают 2 мл бульона, добавляют 3 капли 5%-ного раствора сернокислой меди. Встряхивают и через 5 мин. читают реакцию.
Реакция на пероксидазу. Сущность реакции заключается в том, что под действием фермента пероксидазы перекись водорода быстро распадается на воду и кислород. Кислород окисляет бензидин, образуется соединение, которое с неокисленным бензидином дает вещество, окрашенное в голубовато-зеленый цвет, переходящий в бурый.
В пробирку вносят 2 мл экстракта (1:10) из жаберной ткани и добавляют 5 капель 0,2%-ного спиртового раствора бензидина. Содержимое пробирки взбалтывают, затем вносят 2 капли 1%-ного раствора перекиси водорода.
Редуктазная проба. Метод основан на том, что микроорганизмы, находящиеся в мясе рыбы, продуцируют фермент редуктазу. Чем больше микроорганизмов, тем больше выработано ими фермента, значит обесцвечивание вытяжки из рыбы, к которой добавлен метиловый голубой, произойдет быстрее.
В стерильную пробирку вносят 5 г фарша из мяса рыбы, заливают 10 мл дистиллированной воды, встряхивают и оставляют на 30 мин. Затем приливают 1 мл 0,1%-ного водного раствора метиленового голубого. Пробирку встряхивают для равномерной окраски фарша и заливают слоем вазелинового масла толщиной 0,5 см. Смесь помещают в термостат при температуре 37°С и ведут наблюдение за обесцвечиванием экстракта.
Люминесцентно-спектральный анализ. Кусочки глубоких слоев спинных мышц исследуют под люминесцентным микроскопом. Под действием ультрафиолетовых лучей длиной 360-370 нм мышечная ткань приобретает различную окраску в зависимости от степени свежести.
Бактериологические исследования (согласно соответствующих ГОСТов) проводят: во всех случаях массовой гибели рыбы; при экспертизе больной или травмированной рыбы, с сомнительными органолептическими показателями или хранившейся более 6 часов при температуре 18-20°С; при наличии сомнений в отношении доброкачественности консервированной рыбы и невозможности определения пригодности ее в пищу путем осмотра.
При бакисследовании устанавливают численность микробов в поле зрения микроскопа методом бактериоскопии и общее количество микрофлоры в 1 г мяса. Если необходимо, определяют вид микроорганизмов.
2.4. Паразитологические исследования рыбы.
Исследование и оценка доброкачественности морской рыбы проводится согласно «Методики паразитологического инспектирования морской рыбы и рыбной продукции (Утв. Минрыбхозом СССР 1988г.).
Паразитологическое обследование морской рыбы начинают с внешнего осмотра рыбы. Его проводят обычно невооруженным глазом, что позволяет выявить: визуально заметные паразиты, прикрепленные или прилипшие к поверхности тела, его полости или на разрезах мяса рыбы; пятна и включения, отличающиеся по цвету или консистенции от окружающих их нормальных тканей, а также различные опухолевидные образования или участки мяса разжиженной консистенции. Как правило, паразиты имеют четкие контуры. Они находятся в свободном или инцистированном состоянии. Темные пятна на поверхности тела или в мясе рыб могут быть следами прикрепления здесь паразитических ракообразных, жгутиконосцев, моногеней или некоторых других паразитов.
Обследование внутренних органов начинают с внешнего осмотра. На серозных покровах органов или под ними могут быть обнаружены инкапсулированные личинки цестод и нематод. Особое внимание нужно обращать на личинок нематод, свернутых в плоские спирали.
Обследование мускулатуры ведется используя методы: параллельных разрезов мышечной ткани (разрезают поперек волокон на ломтики толщиной 5-10 мм и просматривают их в падающем свете); просмотра мышечной ткани на просвет (с подсветкой снизу); просмотра сдавленных между двумя стеклами кусочков мышечной ткани — компрессорный метод.
По результатам проведенных исследований учитывают: какие встречаются паразиты, в каком состоянии и в каком количестве.
В первую очередь определяют паразитов, опасных для человека. Поскольку точное определение видов личинок вообще трудно (требуются высокая подготовка специалиста и специальное оборудование), рекомендуется считать потенциально опасными паразитов, внешний облик которых похож на личинок, изображенных на рис. 3 (помечены звездочкой).
Потенциально опасны гельминты, личинки которых находятся в рыбе в живом состоянии. Поэтому следует определить их жизнеспособность. Исследования проводят в отношении личинок, обнаруженных в свежей и охлажденной рыбе, если ее предполагается в таком виде направить на пищевое использование. В мороженой рыбе определение жизнеспособности личинок производится только в том случае, если со времени ее заморозки прошло менее двух месяцев. В течение этого срока все личинки в мороженой рыбе погибают.
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Определение жизнеспособности личинок гельминтов может осуществляться следующими методами:
— метод физического раздражения. Личинок нематод, цестод и скребней помещают в бактериологическую чашку на фильтровальную бумагу, обильно смоченную физиологическим раствором. Личинок рассматривают в бинокуляр. Если личинки живые, то через 1-2 мин. можно заметить их слабую подвижность. Их движения можно стимулировать уколом личинки препаровальной иглой. Если личинка жизнеспособная, то укол вызывает сокращение тала. Метацеркарии трематод, заключенные в цисту, помещают на предметное стекло, добавляют сверху несколько капель воды или физраствора, накрывают сверху другим стеклом и помещают под микроскоп. Просмотр цист в течение нескольких минут позволяет заметить медленное движение внутри их метацеркариев, если они живые. Стимулировать движения можно путем осторожного надавливания на верхнее стекло, чтобы было видно легкое сдавливание оболочек цист.
— метод электрического стимулирования. Применяется только к личинкам нематод, цестод и скребней (но не к метацеркариям трематод) и требует наличия источника слабого постоянного тока (0,5-1,5 В). Два тонких изолированных провода от положительного и отрицательного полюсов элемента подводятся к двум препаровальным иглам. Личинок, лежащих в тонком слое воды или на мокрой фильтровальной бумаге, нужно коснуться одновременно обеими иглами, наблюдая под бинокуляром наличие или отсутствие движения.
— метод химического воздействия применим особенно к метацеркариям трематод. Личинок помещают в маленький объем 0,5%-го раствора трипсина, приготовленного на физрастворе (лучше при 36-37'С). Если личинки жизнеспособны, раствор стимулирует их движение, а инцистированные метацеркарии трематод начинают выходить из цист (в течение 5 мин.).
Исследования пресноводной рыбы, а также проходных и полупроходных рыб, в теле которых могут содержаться паразиты пресноводного происхождения, проводят согласно требований «Правил ветеринарно-санитарной экспертизы пресноводной рыбы и раков» (1989).
При подозрении на зараженность рыб возбудителями гельминтозоонозов (описторхоз, клонорхоз, дифиллоботриоз и др.) в лабораторию направляют 15 экземпляров каждого вида рыб из данного водоема, партии или упаковки. Мелкие рыбы берут целиком, от крупных рекомендуют брать пробы.
Паразитологическое исследование проводят согласно существующим методикам исследования рыб при инвазионных заболеваниях.
3. ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНЫЙ ОСМОТР И ЭКСПЕРТИЗА ЖИВОЙ И ПАРНОЙ РЫБЫ
3.1. ВЕТСАНЭКСПЕРТША КЛИНИЧЕСКИ ЗДОРОВОЙ РЫБЫ
В местах лова и на рынках заключение о доброкачественности свежей здоровой рыбы дают ветеринарные специалисты на основании органолептических показателей.
При определении доброкачественности живой рыбы обращают внимание на ее поведение в садках. Здоровая рыба держится на глубине и не всплывает на поверхность, она бодрая, у нее наблюдаются энергичные движения плавников, плавает спинкой вверх, жаберные крышки должны двигаться равномерно, легко. Рыба, извлеченная из воды должна сильно биться.
Рыбу часто выплывающую на поверхность воды, вялую, плавающую на боку или на спине, травмированную, отлавливают и, если отсутствуют причины (инфекционные и инвазионные болезни), препятствующие использованию ее в пищу, рыбу незамедлительно реализуют.
Парная, свежеснулая рыба быстро подвергается порче. При этом она теряет качество, свойственное для свежей рыбы (табл.2).
Таблица 2
Признаки доброкачественности свежеснулой, парной рыбы
	Исследуемый орган
	Доброкачественная
	Сомнительной свежести
	Недоброкачественная

	Окоченелость мышц
	Хорошо выражена
	Незначительная
	Исчезает

	Чешуя
	Гладкая, блестящая, с трудом выдергивается
	Тусклая, легко выдергивается
	Помятая, слабо держится

	Слизь
	Прозрачная, без постороннего запаха
	Мутная, липкая, с кисловатым запахом
	Мутная, грязно-серого цвета, липкая с неприятным запахом

	Рот
	Сомкнут
	Приоткрыт
	Открыт

	Жаберные крышки
	Плотно прилегают
	Не плотно прилегают
	Раскрыты

	Жабры
	Ярко-розового цвета, покрыты прозрачной слизью
	Светло-розового или серого цвета, покрыты тусклой слизью
	Грязно-серого цвета, покрыты мутной слизью

	Глаза
	Выпуклые, чистые, роговица прозрачн.
	Впалые, роговица тусклая
	Ввалившиеся, сморщенные, подсохшие

	Брюшко
	Не вздутое
	Нередко вздутое
	Часто вздутое

	Анальное отверстие
	Не выпячено
	Слегка выпячено приоткрыто
	Выступает, зияет

	Мышцы
	Упругие, плотно прилегают к костям
	Размягчены, легко отделяются от костей
	Дряблые, расползаются

	Внутренние органы
	Хорошо различимы естественной окраски и структуры
	Почки и печень в стадии разложения
	Плохо различимы, серо-коричневого цвета с гнилост. запахом

	Бульон
	Прозрачный, запах специфичный
	Мутноватый, запах неприятный
	Сильно мутный, с хлопьями, запах неприятный

	Примечание
	Допускается незначительное кол-во кровоподтеков и травм
	
	


Рыба сомнительной свежести к длительному хранению непригодна. При отсутствии в мышцах рыбы гнилостного запаха и отрицательных результатах проведения лабораторных исследований (табл. 3), ее можно использовать в пищу после термической обработки, сначала удалив измененные части (слизь, жабры и др.). Если в мышцах обнаружены сальмонеллы, кишечная палочка, золотистый стафилококк, протей, клостридии перфрингенс, лептоспиры и др., рыбу скармливают животным после проварки при 100°С 20-30мин. с момента закипания. Если мясо рыб сильно обсеменено микроорганизмами (более 100 в поле зрения микроскопа или более 105 в 1 г мяса) и при обнаружении в нем клостридии ботулизма, ее утилизируют или уничтожают.
Недоброкачественную рыбу утилизируют или уничтожают. Не допускается в пищу, а утилизируется рыба:
а) имеющая выраженные отрицательные органолептические свойства по внешнему виду, окраске, запаху, вкусу в случаях, если Эти пороки не поддаются устранению;
б) содержащая вредные вещества (свинец, олово; медь и др.) в количествах, превышающих допустимые нормы, официально Установленные органами ветнадзора и здравоохранения;
в) содержащая мышьяк, неорганические и органические соединения ртути, органические соединения фтора, хлора, фосфора, производные фенола и др. вещества, независимо от их количества;
г) подвергнутая обработке хлором, аммиаком, ротеноном пиретрумом и др. ихтиоцидами.
В корм животным может быть допущена рыба с измененными вкусовыми качествами, вызванными загрязнением водоемов нефтью, фенолами, пиридином, формалином, эфиром, удобрениями, детергентами, смолами, терпенами, сапонинами, сточными водами ЦБК, животноводческих ферм после проварки при 100°С в течение 30 мин. с момента закипания.
При обнаружении неорганических соединений фтора, сивушных масел, альдегидов, при отравлении кислотами, щелочами, поваренной солью, мочевиной (содержание аммиака не более 300 мг/кг) рыба относится к условно годной для употребления людям и может быть использована для пищевых целей только после переработки.
Утилизацию недоброкачественной рыбы на рынках проводит администрация под контролем ветврача, о чем составляется соответствующий акт. На доброкачественную рыбу, продажа которой разрешается на рынке, владельцу выдается этикетка установленной формы с указанием срока ее реализации.
Таблица 3

Физико-химические показатели мяса рыбы в зависимости от степени свежести

	Показатели
	Рыба свежая
	Рыба сомнительной свежести
	Рыба несвежая

	Бактериоскопия
	В поверхностных слоях мышц микробов нет или единичные кокки и палочки. Остатков разложившейся ткани незаметно
	В поверхностных слоях мышц —30-50 микробов, в глубоких — 10-20. Заметны распавшиеся волокна мышечной ткани
	В поверхностных слоях 80-100 и более микробов, в глубоких — 30-40. Много распавшейся мышечной ткани

	рН
	до 6,9
	7,0-7,2
	7,3 и выше

	Амино-аммиачн. азот, мг
	до 0,69
	0,7-0,8
	0,81 и выше

	Реакция на аммиак
	отрицательная (белое облачко не появляется)
	сомнительная (быстро исчезает расплывчатое облачко)
	положительная (устойчивое облачко появляется через несколько секунд)

	Реакция на сероводород
	отрицательная (цвет бумаги не изменяется)
	сомнительная (следы буроватого окрашивания бумаги)
	положительная (побурение или почернение бумаги)

	Реакция на полипептиды
	отрицательная (бульон прозрачный или слегка мутнеет)
	сомнительная (бульон заметно мутный)
	положительная (образуются хлопья или желеобразный сгусток)

	Реакция на пероксидазу
	положительная (синяя окраска через 1-2 мин. станет коричневая)
	сомнительная (окраска голубая через 3-4 мин. станет коричневая)
	отрицательная (синей окраски нет, цвет экстракта переходит в коричневый)

	Редуктазная проба
	время обесцвечивания 2,5-5 час. или не обесцвечивается (микроорганизмов до 103)
	время обесцвечивания 40 мин, — 2,5 час. (микроорганизмов 104 — 105)
	время обесцвечивания до 40 мин. (микроорганизмов 106 и выше)

	Люминисцентный анализ
	мышечная ткань сине-голубая, кровь — темно-коричневая
	Мышечная ткань тускло-синяя с фиолетовым оттенком или серо-синеватая с желтоватым от тенком, кровь — светло-коричневая
	мышечная ткань тусклая сине-голубая с желто-зеленоватым оттенком, кровь — оранжевая


3.2. ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА РЫБЫ ПРИ ИНФЕКЦИОННЫХ И ИНВАЗИОННЫХ БО1ЕЗНЯХ
Оценка результатов ветеринарно-санитарной экспертизы рыбы при обнаружении болезней основывается на учете следующих критерий: опасность болезни для человека и животных, патогенность возбудителя и устойчивость его к физико-химическим факторам, степень проявления патолого-анатомических изменений, наличие дистрофических изменений мышечной ткани, обсемененность рыбы патогенными и условнопатогенными микроорганизмами, опасными для человека.
3.2.1. Ветеринарно-санитарная экспертиза свежей рыбы при инфекционных болезнях
Согласно имеющимся данным, возбудители инфекционных болезней рыб не опасны для человека.
Однако мясо больной рыбы может быть обсеменено различной микрофлорой, опасной для здоровья человека: клостридиями ботулизма и перфрингенс, сальмонеллами, стафилококками, кишечной, рожистой и туберкулезной палочками, лептоспирами и др.
Употребление такой рыбы в сыром, вяленом виде, а также после плохой термической обработки может привести к заболеванию людей. Особенно опасны микроорганизмы и их токсины — возбудители токсикоинфекций.
Поэтому оценка доброкачественности мяса рыбы при инфекционных болезнях решается, главным образом, на основании органолептической оценки определении степени патологических изменений и результатов бактериологических исследований.
Весенняя виремия карпов, аэромоноз карпов, псевдомоноз карпов — группа инфекционных болезней рыб, объединенных по клинико-анатомическим признакам (покраснение кожи у основания грудных и брюшных плавников, пучеглазие, водянка, ерошение чешуи) и схожей санитарной оценкой пораженной рыбы.
Весенняя виремия карпов (ВВК, краснуха, инфекционная водянка) — инфекционная болезнь прудовых рыб. Болеют: карп, амур, толстолобик. Возбудитель — РНК-содержащий вирус группы рабдовирусов.
У карпов регистрируют пучеглазие, вздутие брюшка, точечные кровоизлияния или пятнистые покраснения кожи у основания плавников. При вскрытии обнаруживают отек мышц, скопление желто-красной жидкости в брюшной полости. Внутренние органы увеличены, кишечник катарально воспален дистрофия печени и почек, септическая селезенка.
Санитарная оценка. При наличии на теле небольших единичных красных пятен, отсутствии ерошения чешуи и гидремии мышц рыбу выпускают без ограничения.
При обнаружении на коже обширных красных пятен, водянки и слизистых выделений из анального отверстия при надавливании на брюшко, пробы рыб направляют для лабораторных исследований. При отрицательных результатах лабораторных (вирусологического и бактериологического) исследований рыбу скармливают животным после термической обработки.
При выявлении обширных геморрагии в коже и гидремии мышц рыбу утилизируют или уничтожают.
Аэромоноз карпов (краснуха, геморрагическая септицемия, инфекционная брюшная водянка) — инфекционная болезнь карповых рыб (карп, сазан). Возбудитель — подвижная грамотрицательная палочка Aeromonas hydrophila.
У больной рыбы отмечают водянку, ерошение чешуи, асцит, пучеглазие и язвы различной величины и конфигурации с белым ободком. Иногда на месте язв развивается гнилостная микрофлора, и происходит глубокий некроз мышц. При вскрытии обнаруживают воспаление кишечника, гиперемию внутренних органов. Печень дряблой консистенции, темно-серого цвета. Селезенка увеличена. Брюшная полость заполнена кровянистой, часто студнеобразной жидкостью, со зловонным запахом.
Санитарная оценка. Как при весенней виремии карпов.
Псевдомоноз карпов (краснухоподобное заболевание карповых) — инфекционная болезнь прудовых рыб. Болеют: карп, карась, толстолобик. Возбудитель — бактерии рода Pseudomonas. Болезнь характеризуется развитием у рыб септического процесса: водянкой, ерошением и темно-зеленым окрашиванием чешуи, пучеглазием и очаговыми кровоизлияниями на коже и плавниках. При вскрытии больных рыб в брюшной полости обнаруживают большое количество желтовато-зеленоватой жидкости или кровянистого слизеподобного экссудата, дистрофию печени и почек, септическую селезенку, воспаление кишечника.
Санитарная оценка. Как при весенней виремии карпов.
Оспа карпов — болезнь карповых рыб прудовых хозяйств и естественных водоемов. Этиология до конца не выяснена, предполагается вирусная природа болезни.
У пораженных оспой рыб на кожных покровах и плавниках — наличие гладких белых пятен мягкой консистенции или шероховатых эпителиом твердой консистенции. В патологический процесс вовлекается подлежащая мышечная ткань, наблюдается размягчение костей и деформация скелета. Рыба заметно истощена (рис.4).
Санитарная оценка. При наличии незначительных оспенных наложений, отсутствии глубоких изменений и хорошей зачистке рыбу перерабатывают на консервы. При сильном поражении и отрицательных результатах бактериологического исследования ее скармливают животным после термической обработки.
Воспаление плавательного пузыря (ВПП, аэроцистит) — инфекционное заболевание пресноводных рыб. Причиной заболевания могут быть вирусы и миксоспоридии Sphaerospora renicola.
У больной рыбы брюшко увеличено в размере, флюктуирует. На вскрытии устанавливают вздутие брюшка, аэроцистит, спленит, дистрофию печени и почек, анемию жабр.
Санитарная оценка. При отсутствии признаков, ухудшающих товарный вид, рыбу реализуют без ограничения.
Истощенную рыбу подвергают лабораторному исследованию. При отрицательных результатах бактериологических исследований ее направляют на изготовление консервов или кулинарных изделий с термической обработкой.
Вирусная геморрагическая септицемия лососевых (ВГС) — контагиозная болезнь радужной форели и некоторых других лососевых рыб. Возбудитель — РНК-содержащий вирус, относящийся к группе рабдовирусов.
Болезнь характеризуется потемнением кожи (до темно-коричневого цвета), пучеглазием, вздутием брюшка, разрушением плавников, поражением нервной системы, образованием кровоизлияний в жабрах, конъюнктиве и в скелетной мускулатуре, первисцеральной жировой ткани и в стенках плавательного пузыря.
Санитарная оценка. Как при воспалении плавательного пузыря.
Фурункулез лососевых (аэромоноз лососевых) — инфекционная болезнь. Возбудитель — неподвижная, короткая палочка Aeromonas salmonicida, вызывающая септицемию, очаговые геморрагии, разрушение плавников, потемнение кожи, потерю чешуи, образование фурункулов и язв на теле. При вскрытии регистрируют гастроэнтерит, спленит, нефрит и очаги некроза в миокарде.
Санитарная оценка. Как при весенней виремии карпов.
Вибриоз угрей (солоноватоводная краснуха, чума, бубонная болезнь) — остроконтагиозная инфекционная болезнь угрей, тресковых, камбаловых и лососевых. Возбудитель — бактерия Vibrio anguiliarum. Болезнь характеризуется эритемой и очаговым дерматитом в области спинного плавника, на брюшке и вокруг ануса; наличием абсцессов и язв, окруженных стекловидным ободком, в области головы. При вскрытии отмечают геморрагии в мышцах, энтерит, спленит и нефрит.
Санитарная оценка. Как при воспалении плавательного пузыря.
Сапролегниоз (дерматомикоз) — микозная болезнь пресноводных рыб. Возбудитель — условнопатогенные грибы из рода Saprolegnia.
У больной рыбы на коже, плавниках, жабрах заметны белые тонкие нити или ватообразный налет, состоящий из мицелия. Гифы гриба, развиваясь, нередко проникают в подлежащие слои и внутренние органы, что приводит к общему микотоксикозу. Вокруг пораженных икринок виден белый ореол, состоящий из мицелия гриба.
Санитарная оценка. В случае поражения кожи в виде небольших единичных участков их зачищают, а из рыбы готовят консервы или кулинарные изделия.
Рыбу с неприятным гнилостным запахом утилизируют или уничтожают.
Ихтиоспоридиоз (ихтиофоноз, пьяная болезнь лососевых) — микозная болезнь многих пресноводных и морских (сельдевые, лососевые, тресковые и камбаловые) рыб. Возбудитель — гриб Ichthyosporidium hoferi.
У больной рыбы отмечают пучеглазие, ерошение чешуи, очагово-язвенный дерматит, потемнение кожи, накопление экссудата в полости тела и истощение. При вскрытии устанавливают асцит, дистрофию печени, миокарда, почек. Во внутренних органах, мускулатуре, подкожной клетчатке обнаруживают округлые или неправильной формы тельца коричневого цвета разных размеров, нередко — цисты с лопнувшей оболочкой.
Санитарная оценка. Рыбу, сильно пораженную ихтиоспоридиями направляют на корм животным только в проваренном виде или утилизируют. 
3.2.2. Ветеринарно-санитарная экспертиза рыб при инвазионных болезнях
Большинство паразитов рыб являются непатогенными для людей. Однако некоторые гельминты, паразитирующие в организме рыб на промежуточной стадии своего метаморфоза, могут вызывать заболевания у людей. Заражается человек при поедании сырой, свежемороженной, термически плохо обработанной инвазированной рыбы и икры.
Инвазионные болезни рыб, опасные для человека
Среди заболеваний человека и животных в результате употребления в пищу необезвреженной рыбы наиболее распространенными являются описторхоз, клонорхоз, псевдамфистомоз, меторхоз, метагонимоз, нанофиетоз. эхинохазмоз, дифиллоботриозы, анизакидозы. Существует риск заражения личинками диплопогонопорусов, контраценумов, псевдотерранов, криптокотилюсов, гетерофиесов, коринозом, меторхисов и др. паразитов через необезвреженную рыбную продукцию.
Описторхоз — инвазионная болезнь, вызываемая метацеркариями (личиночной стадией) трематоды Opisthorchis felineus (кошачьей двуусткой), локализующимися в подкожной клетчатке и мышцах карповых рыб.
У дефинитивных хозяев (человек, кошка, собака, свинья, волк, лисица, медведь и др.) половозрелый паразит обитает в желчных протоках печени, желчном пузыре и поджелудочной железе. При длительном течении описторхоз ведет к хроническому заболеванию этих органов, способствует возникновению рака печени. Яйца описторхиса выделяются с фекалиями. После попадания яйца в водоем, паразит проходит несколько последовательных стадий развития в пресноводных моллюсках и рыбах семейства карповых. Человек и животные заражаются в результате употребления в пищу карповых рыб и продуктов их переработки, содержащих живых личинок (метацеркариев) паразита. В местностях, неблагополучных по описторхозу, рыбу необходимо выборочно исследовать на наличие личинок этого паразита. При микроскопии кусочков мышечной ткани, сдавленных между пластинами компрессориума, в межмышечной соединительной ткани обнаруживают овальные цисты размером с маковое зерно белого цвета, в которых находятся подвижные метацерка-рии, веретенообразной формы с двумя присосками (ротовой и брюшной) и круглым экскреторным пузырем черного цвета (рис.5).
Клонорхоз, псевдамфистомоз, меторхоз — инвазионные болезни, вызываемые метацеркариями трематод, соответственно Clonorchis sinensis, Pseudamphistomum truncatum (рис.6), Metorchis albidus, паразитирующими в подкожной клетчатке и мышцах карповых рыб. Половозрелые паразиты (мариты) паразитируют в желчных ходах печени дефинитивных хозяев — человека и плотоядных животных. Биология паразитов и проявление болезней у человека совпадают с таковыми при описторхозе. Имеют промежуточных хозяев — моллюсков разных родов и дополнительных (вторых промежуточных хозяев) — многочисленные виды рыб семейства карповых. Лабораторная диагностика клонорхоза, псевдамфистомоза и меторхоза, как при описторхозе.
Метагонимоз, эхинохазмоз, апофаллоз, гетерофиоз, нанофиетоз — инвазионные болезни, вызываемые метацеркариями трематод, соответственно: Metagonimus, Echinochasmus perfoliatus, Apophallus donicus, Heterophies heterophies, Nanophietus локализующимися в коже, чешуе, плавниках и жабрах рыб. Метацеркарии метагонимусов — преимущественно у рыб семейства карповых; эхинохазмусов — у щуки, линя, окуня, судака, сома, карпа и др.; апофаллусов — у окуня, ерша, судака и карповых рыб; гетерофиусов — у кефалевых рыб.
Цисты метацеркариев Echinochasmus — овальные, экскреторный пузырь состоит из полостей, передняя присоска вооружена адоральным диском с 24 крючьями. Метацеркарии метагонимусов, апофаллусов, гетерофиесов и нанофиетусов схожи с метацеркариями описторхисов.
Половозрелые трематоды (мариты) паразитируют в кишечнике дефинитивных хозяев — человека, всеядных и плотоядных животных и вызывают кишечные расстройства. Цикл развития паразитов проходит с участием пресноводных моллюсков.
Дифиллоботриозы — инвазионные болезни хищных рыб, вызываемые плероцеркоидами (личинками) лентецов: Diphyllobotrium latum, D. dendriticum, D. klebanovski, D. luxi и др.
Половозрелые лентецы паразитируют в тонком кишечнике у человека и плотоядных животных. Первый промежуточный хозяин — рачки-циклопы и диаптомусы, а второй — хищные рыбы: щука, окунь, ерш, налим. У других видов лентецов — рыбы семейства лососевых (сиг, омуль, хариус, ряпушка). В кишечнике дефинитивных хозяев развивается половозрелая цестода, яйца от которой с фекалиями попадают в воду. Корацидий, вышедший из яйца, заглатывается рачком-циклопом или диаптомусом, а последний — рыбой. В рыбе развиваются плероцеркоиды, которые локализуются во внутренних органах, икре, мышцах и представляют собой молочно-белого цвета червячков длиной 0,5-1,5 см, шириной 2-3 мм, свободно лежащих в тканях. Плероцеркоиды других видов лентецов локализуются в полости тела и на серозных покровах желудочно-кишечного тракта (рис.7).
Анизакидоз — гельминтоз, вызываемый личинками некоторых представителей нематод семейства Anisakidae. В пресноводных рыбах, экологически не связанных с морской акваторией, не встречается. Нематода во взрослой стадии паразитирует в кишечнике морских млекопитающих и рыбоядных птиц; а в личиночной — в полости тела, на поверхности или внутри паренхиматозных органов и мускулатуре рыб (треска, скумбрия, сайра, сельдь, натотения и др.). Личинки патогенных анизакид чаще бывают в свернутом состоянии (форма спирали, широкого кольца) или вытянутыми, беловато-желтого цвета, в полупрозрачных капсулах или без них. Цисты имеют, как правило, в поперечнике 3,5-5 мм, в толщину 1-1,5 мм. Извлеченная из цисты личинка достигает в длину до 4 см при толщине тела 0,4-0,9 мм.
Личинки, попав в кишечник человека с сырой рыбой, обычно не достигают половой зрелости, а проникают в стенку желудка и кишечника, вызывают воспаление, аллергизацию организма, иногда со смертельным исходом.
Диоктофимоз — гельминтоз, вызываемый нематодой Dioctophyme renale. Половозрелые гельминты паразитируют в почках, в грудной и брюшной полостях, мочеточниках, печени диких и домашних животных (собак, лисиц, волков) и человека. Личинки поражают мышечную ткань, стенки кишечника и другие внутренние органы многих видов рыб и лягушек, где образуют цисты. Длина личинки 6,9-8,2 мм, ширина 0,19-0,2 мм.
Кориносомоз — гельминтоз, вызываемый скребнями рода Corynosoma. Половозрелые кориносомы паразитируют в кишечнике морских млекопитающих и рыбоядных птиц, пушных зверей — норок, песцов, лисиц и др. У человека паразитируют личинки кориносом. Личинки (акантеллы) поражают брюшину, брыжейку, стенку кишечника, внутренние органы и реже мышцы различных морских, проходных и пресноводных рыб.
Инвазионные болезни рыб, не опасные для человека
Триенофороз — цестодозная болезнь щук, тресковых, окуневых, сиговых и лососевых рыб. Возбудитель — ленточные цестоды: Triaenophorus nodulosus, Т. crassus, размером 15-40х0,2-0,4см. Сколекс овальный с двумя парами трезубцевых крючьев (рис.8). Паразитирует в кишечнике у щук. Личинки (плероцеркоиды) удлиненной формы, размером 5-8 мм, чаще инцистированы. Личинки Т. nodulosus локализуются в печени, реже в других органах налима, окуня, судака, форели и др. Личинки Т. crassus — в мышцах и под кожей сиговых.
У щук наблюдается истощение, вздутие брюшка, анемия. У форели, окуня, судака, налима сильно увеличено в объеме брюшко. У сиговых еле заметные бугорки под кожей в области спины.
При вскрытии щук находят в воспаленном кишечнике половозрелых триенофорусов. У окуневых, тресковых и лососевых — в печени цисты белого цвета, содержащие плероцеркоидов, асцит, истощение. У сиговых — инцистированные плероцеркоиды под кожей и в мышцах.
Щук, пораженных триенофорусами, если они отвечают требованиям товарной кондиции, допускают в пищу людям на общих основаниях. Пораженных сиговых рыб передают на корм птице и животным в проваренном виде. Пораженную печень окуневых, тресковых и лососевых — утилизируют.
Лигулез и диграммоз — широко распространенные цестодозные болезни карповых рыб.
Возбудитель — плероцеркоиды (ремнецы) лентецов pp. Ligula intestinalis, Digramma interrupta. Тело их уплощено дорсо-вентрально, на переднем конце имеются две ботрии (щели), а вдоль брюшной стороны тела у лигул — один, у диграмм — два желобка. Локализуются ремнецы в брюшной полости (рис.9).
Больные особи истощены, брюшко вздуто, твердое на ощупь, иногда наблюдается разрыв брюшной стенки. При вскрытии обнаруживают в брюшной полости плероцеркоидов лигул или диграмм, атрофию внутренних органов.
Товарную рыбу допускают в реализацию только в потрошенном виде. Атрофированные внутренние органы рыб вместе с ремнецами (плероцеркоидами) утилизируют. Сильно истощенную рыбу, потерявшую товарный вид, подвергают технической утилизации или направляют в корм животным и птице в проваренном виде.
Филометроидоз — нематодозная болезнь карповых рыб.
Возбудитель — нематода Philometroides lusiana. Самки длиной 8-12,5см ярко-красного цвета, паразитируют в чешуйных кармашках и мышечной ткани (рис.10). Самцы белого цвета, длиной 0,2-0,35 см, паразитируют в стенке плавательного пузыря, реже в почках и гонадах. Личинки — во внутренних органах (печени, почках, плавательном пузыре, гонадах). Больные рыбы истощены, кожа гиперемирована, чешуя вокруг головы, на спине, боках и брюшке часто отсутствует, из-под чешуи видны красные бугорки (свернувшиеся самки).
Весной и осенью обнаруживают в чешуйных кармашках самок красного цвета. При вскрытии в любое время года — личинок и самцов во внутренних органах (стенке плавательного пузыря, печени, почках, гонадах) компрессорным методом.
Рыбу, больную филометроидозом, при наличии единичных гельминтов в чешуйных кармашках без признаков ерошения чешуи, истошения и гидремии мышц направляют на промышленную переработку, а истощенную, с ерошением чешуи и наличием большого числа гельминтов в чешуйных кармашках скармливают животным и птице в проваренном виде.
Постодиплостомоз (черно-пятнистая болезнь) — инвазионная болезнь прудовых рыб.
Возбудитель — метацеркарий трематоды Posthodiplostomum cuticola. Личинка паразита грушевидной формы (размером 0,7-1,5x0,3-0,5 мм) Тело прозрачное, разделенное на два отдела — передний и задний. На переднем конце расположена ротовая присоска, в середине тела — брюшная. Поселяясь в коже и в подкожной клетчатке рыб, паразит образует круглую капсулу, вокруг которой накапливается пигмент меланин, в виде темного пятна (рис.11). Марита (имагинальная стадия) паразитирует в кишечнике рыбоядных птиц (цапля, квакша).
Характерные признаки заболевания — пигментация поверхности тела рыбы вокруг капсулы с метацеркарием (рис.12). Часто отмечается деформация тела, искривление позвоночника, разрушение покровов тела и мускулатуры.
При вскрытии обнаруживают очаговый меланоз (наличие пигментных пятен на коже и в мышцах, при микроскопии которых компрессорным методом обнаруживают метацеркариев), искривление позвоночника и атрофию мышц, общее истощение и анемию.
После зачистки пораженных участков рыбу перерабатывают на консервы или кулинарные изделия с термической обработкой. Не рекомендуется ее солить, коптить, вялить и мариновать.
Миксосомоз (вертеж форели) — инвазионная болезнь лососевых, характеризующаяся разрушением хрящевой ткани, поражением органов равновесия и ЦНС.
Возбудитель — миксоспоридия (слизистый споровик) Mixosoma cerebralis. Амебоиды (зародыши) локализуются в хрящевой ткани, вызывая ее разрушение. У пораженной форели наблюдается пигментация (потемнение) хвостовой части с четко выраженной границей, искривление позвоночника и уродства. Общее истощение (рис. 13).
При вскрытии микроскопическим и гистологическим исследованиями хрящей головы и позвоночника обнаруживают споры возбудителя чечевидной формы 7,8-8,5 мкм с двумя округлыми полярными капсулами (рис 14).
При отсутствии истощения, обширных нарушений целостности кожи, деформации тела, гидратации мышц рыбу реализуют без ограничения, со значительными поражениями кожи, гидремией мышц решают после бакисследования.
Ихтиободоз (костиоз), хилодонеллез, триходйнозы, гиродактилез — инвазионные болезни прудовых рыб с поражением кожи и жабр. Возбудителями ихтиободоза являются жгутиконосцы lchthyobodo necatrix (рис.15), хилодонеллеза и триходинозов — равноресничные инфузории, соответственно, Chilodonellacyprini (рис.16), Trichodina sp. (рис.17), гиродактилеза — моногенетический сосальщик рода Gyrodactylus (рис. 18).
Пораженная рыба истощена и анемична, на теле хорошо заметен голубовато-серый слизистый налет, жабры обильно покрыты слизью, нередко отмечается разрушение межлучевой ткани и оголение лучей плавников (при ихтиободозе и гиродактилезе). При, микроскопии соскоба с поверхности кожи, жабр и плавников обнаруживают соответствующих возбудителей болезней.
Санитарная оценка рыбы как при миксосомозе.
Ихтиофтириоз — инвазионная болезнь пресноводных и морских рыб. Возбудитель — крупная равноресничная инфузория Ichthyophthirius multifilius, до 1 мм в диаметре (рис.19). У пораженной рыбы жабры темно-вишневого цвета или анемичные с очагами некроза. Кожа рыб усеяна белыми дермоидными бугорками, похожими на манную крупу. При сильной (интенсивности инвазии кожа слущивается лоскутами. При поражении глаз — кератит. Истощение.
При микроскопии в соскобах с кожи, жабр и плавников обнаруживают ихтиофтириусов.
Санитарная оценка рыбы как при миксосомозе.
Апиосомоз (глосателлез) — инвазионная болезнь с поражением кожи.
Возбудитель «сидячие» инфузории: Apiosoma pjsicicola, тело бокаловидной формы, размером 110х70 мкм (рис.20). У пораженной рыбы тело покрыто слизистым налетом серо-бурого цвета. Жабры анемичны, местами некротизированы, рыба истощена. Под малым увеличением микроскопа в соскобе с кожи и жабр обнаруживают апиосом.
Лернеоз, аргулез, писциколез — инвазионные болезни пресноводных рыб. Возбудитель лернеоза — веслоногие рачки p. Laernaea (рис.21), аргулеза — жаброхвостые рачки p. Argulus (рис.22), писциколеза — пиявки p. Piscicola (рис. 23).
Пораженная рыба анемична и истощена, кожа изъязвлена, местами некротизирована, отечна. При микроскопии соскоба с поверхности кожи обнаруживают соответствующих болезням паразитов.
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При наличии на наружных покровах единичных травматических повреждений в виде некротических ран, язв, не проникающих глубоко в мышцы, рыбу используют в пищу после обработки раствором поваренной соли в течение 30 мин и зачистки пораженных мест. Такую рыбу реализуют в течение 6 ч с момента вылова. При множественных глубоких поражениях мышц рыбу скармливают животным после термической обработки
Санитарная оценка рыбы при инвазионных заболеваниях
При оценке результатов экспертизы рыбы учитывают:
1) какие встречаются паразиты;

2) в каком они состоянии (живые или мертвые);

3) в каком количестве.

В первую очередь определяют паразитов, опасных для человека. Это личинки нематод родов: Анизакис, Псевдотерранов, иестод родов Дифиллоботриум, Диплогонопорус, трематод — метацеркариев родов Описторхис, Меторхис, Псевдамфистомум, Нанофиетис, Гетерофиес и скребни рода Кориносома.
Рыба, в которой при лабораторых исследованиях не обнаружено живых гельминтов, опасных для человека и животных, подлежит сертификации и реализации.
Рыба, содержащая живых гельминтов, опасных для человека и животных, в реализацию не допускается и переводится в разряд «условно годной» (при хорошей товарной кондиции) или «непригодной» (при высокой интенсивности инвазии и ухудшении качества продукта).
«Условно годная» рыба допускается для переработки на пищевые продукты или в реализацию только после обеззараживания с последующей сертификацией при наличии документов, в которых указан метод проведенной обработки и предприятие, где она проводилась.
Условия обеззараживания или утилизации рыбы, содержащей гельминтов, опасных для человека и животных, определяет производитель по согласованию с органами Госсанэпиднадзора и Госветслужбы.
При наличии в рыбе погибших, опасных для человека и животных, или не опасных гельминтов, при удовлетворительных органолептических показателях качества продукта, оценку пригодности рыбы в пищу проводят согласно требований, представленных в табл.4 и 5.
Условия реализации рыбной продукции, содержащей погибших (опасных) и не опасных для здоровья человека и животных гельминтов, не превышающих нормативы, приведенные в табл.4 и 5, но при неудовлетворительных показателях качества по органолептическим и физико-химическим показателям, определяются исходя из нормативов табл. 2 и 3.
При наличии в рыбе погибших (опасных) и не опасных для человека и животных, гельминтов в количестве равном или превышающем нормы таблицы 4, рыбу считают непригодной и утилизируют.
Если в полости тела и на внутренних органах рыбы обнаружены паразиты, видимые без применения оптических средств, рыба направляется на обработку для удаления паразитов и внутренних органов.
Таблица 4
Оценка пригодности рыбы в пищу и условия ее реализации для питания при наличии в мясе рыбы паразитов погибших и не опасных для здоровья человека
	Виды паразитов в мясе и на поверхности тела рыбы
	Допустимое кол-во паразитов на 1кг рыбопродукции, К
	% зараженной рыбы или кусков с критической и выше интенсивностью (табл. 5 ) и условия ее реализации

	
	
	Без ограничений
	Кулинарная обработка на предприятиях общепита
	Переработка на пищевой фарш

	Крупные цестоды (длиной более Зсм)
	0,3
	4
	12
	36

	Крупные паразитические ракообразные (длиной более 2см) и их остатки в мясе
	0,3
	4
	16
	20

	Крупные мешкообразные образования в мясе (более 2см в поперечнике) - ракообразные Саркотацес и трематоды дидимозоиды
	0,3
	4
	4
	4

	Мелкие нематоды, цестоды, ракообразные, личинки скребней и др. до 1см
	1,0
	4
	20
	40

	Метацеркарии трематод
	5,0
	20
	40
	60


Таблица 5
Критическая интенсивность (кол-во паразитов, при котором рыба считается непригодной в пищу)
	Масса рыбной продукции, кг
	Коэффициент К (см. табл.4)

	
	К=0,3
	К=1
	К=5

	
	Количество паразитов

	0,1
	1
	1
	3

	0,2
	1
	1
	5

	0,3
	I
	1
	8

	0,4
	1
	2
	10

	0,5
	1
	3
	13

	0,6
	1
	3
	15

	0,7
	1
	4
	IS

	0,8
	2
	4
	20

	0,9
	2
	5
	23

	1,0
	2
	5
	25

	2,0
	3
	10
	50 и т.д.


Приложение.
1. Для того, чтобы пользоваться таблицами 4 и 5, цифры зараженности каждой обследованной рыбы записывают в виде таблицы 6.
Таблица 6
Результаты осмотра рыбы
	Кол-во паразитов в рыбе
	Число рыб, содержащих паразитов
	Кол-во паразитов в рыбе, зараженной паразитами одного вида

	0
	11
	0

	1
	4
	4

	2
	2
	4

	3
	3
	9

	4
	1
	4

	5
	1
	5

	7
	1
	7

	15
	1
	15

	Всего
	24 — обследовано рыб
	48 паразитов в рыбе


2. Допустим, выявлены метацеркарии трематод в рыбе массой около 1 кг. По табл.4 находим К- допустимое среднее количество паразитов на 1кг рыбы.
К=5,0.
3. По табл.5 с учетом полученного К=5 и массы рыбы 1 кг находим критическое количество паразитов. Оно равно 25.

4. Рассчитываем среднее количество паразитов на 1 кг массы: 48 паразитов делим на 24 кг — общий вес рыбы (1 кг х 24 рыбы). Получили два паразита на 1 кг. Эта цифра меньше К=5, значит обследуемая партия рыбы считается благополучной.

5. Определяем возможность использования данной рыбы. Из табл.4 видно, что ни в одной рыбе количество паразитов не превышает критическое число 25. Значит, согласно табл.4 рыбу реализуют без ограничения.

Если при тех же результатах осмотра (табл.6) выявлены мелкие личинки цестод, то выполняя действия указанные выше находим:
1. По табл.4 К= 1,0.

2. По табл.5 критическая интенсивность равна 5.

3. Среднее количество паразитов в 1 кг рыбы равно 48:24=2, что в 2 раза больше К. Значит партия рыбы неблагополучна.

4. Из табл.6 видно, что было 3 рыбы, содержащие 5,7,15 паразитов, что равно или превышает критическую интенсивность 5.

5. Подсчитываем какой процент составляют 3 рыбы от общего ее количества (24):

24 - 100%
3 - х%
Х = 3 x 100 =12%
                                                             24
Согласно табл.4 эту партию рыбы нельзя реализовать без ограничений. Она подлежит кулинарной обработке.
Режимы обеззараживания «условно годной» рыбной продукции
1. Посол условно годной рыбопродукции.
Рыбу, зараженную личинками лентеца широкого, обеззараживают посолом при плотности тузлука 1,18 г/см3 (температура посола 2-4°С) в течение 14 суток при достижении массовой доли соли в мясе рыбе 10-14% и 16 суток (плотность тузлука 1,16г/см3 температура 2-4°С) при достижении массовой доли соли 8% (слабый посол).
Обеззараживание рыбы от личинок описторхиса, псевдамфистомы, клонорхиса, метагонимуса и нанофиетуса обеспечивается применением смешанного, крепкого и среднего посола (плотность тузлука 1,20г/см3 температура 1-2°С) при достижении массовой доли соли в мясе рыбы 14%. Продолжительность посола от 10 суток (мелкой рыбы) до 40 суток (крупной рыбы).
Для производства соленой и маринованной рыбопродукции из «условно годной» морской рыбы способами, не гарантирующими гибель гельминтов, опасных для человека и животных, необходимо использовать сырье (рыбу), предварительно обеззараженное замораживанием. То же условие касается производства рыбопродукции холодного копчения (при температуре внутри рыбы меньше 60°С) из «условно годной» рыбы. При этом используют сырье, предварительно обеззараженное замораживанием.
2. Замораживание рыбы.
Морскую рыбу обеззараживают от личинок анизакид и других возбудителей зооантропонозных гельминтозов методом замораживания при температуре в теле гидробионта: -18°С за 14 сут.; -20 °С за 24 ч. с последующим хранением при -18°С не менее 7 сут.; при -30°С и ниже необходима экспозиция не менее 10 мин. с последующим хранением 7 суток при температуре не выше минус 12°С.
Пресноводных рыб обеззараживают от личинок трематод, описторхид при следующих показателях температуры их тела: -40°С за 7 ч., -35°С за 14, -28°С за 32 ч.
Личинки лентеца широкого погибают в щуке, налиме, ерше, окуне при температуре тела рыбы при -12°С за 72 ч., -16°С за 36 ч., -27°С за 12 ч. В пеляди, омуле, сиге, гольце, муксуне, чире, лососе, тугуне, хариусе и форели озерной плероцеркоиды лентеца чаечного гибнут при температуре в теле рыбы: минус 12°С через 60 ч; -20°С через 36 ч.; -27°С, -30°С через 6-7 ч.
При невозможности обеспечить режимы замораживания, следует применять горячую термическую обработку или стерилизацию (консервы).
3. Горячая термическая обработка высокими температурами является наиболее надежным способом обеззараживания рыбопродукции.
Варить рыбу следует порционными кусками не менее 20 мин., а рыбные пельмени — не менее 5 мин. с момента закипания.
Рыбу (рыбные котлеты) необходимо жарить порционными кусками в жире 15 мин.; крупные куски рыбы массой до 100 г — в распластанном виде; мелкую рыбу — можно целиком.
Следует иметь в виду, что личинки анизакид хорошо переносят повышение температуры до +45°С. При температуре выше +55°С они погибают в очень короткое время. Поэтому изготовление копченой рыбопродукции при температуре +45-60°С из сырья морского происхождения, не подвергнутого предварительному замораживанию, не гарантирует ее обеззараживание от личинок анизакид.
Горячее и холодное копчение, вяление и сушка, осуществляемые по действующим технологическим инструкциям, обеззараживают рыбу от личинок лентецов и описторхисов (кроме язя и плотвы). Производство вяленой и холодного копчения рыбопродукции из язя и плотвы, содержащих личинки трематод, возможно только после их предварительного обеззараживания замораживанием в вышеуказанных режимах.
Рыбопродукция, предназначенная на корм животным, обеззараживается любым вышеперечисленным способом (замораживанием или термической обработкой).
Отходы, получаемые при переработке «условно годной» рыбной продукции, а также рыбопродукция, переведенная в разряд «непригодная», направляется на производство рыбной муки для животноводческих целей. В случае отсутствия установок по выработке рыбной муки отходы провариваются в котлах в течение 30 мин. с момента закипания.
Ответственность за выполнение правил обеззараживания рыбной продукции и ее реализации несут физические и юридические лица, занимающиеся выловом, закупкой, хранением, переработкой и реализацией рыбы и продуктов ее переработки.
4. ОСНОВЫ ТЕХНОЛОГИИ И ВЕТСАНЭКСПЕРТИЗА КОНСЕРВИРОВАННОЙ РЫБЫ И РЫБОПРОДУКТОВ
Рыба — скоропортящийся продукт, для сохранения которого применяют различные способы консервирования. Консервирование преследует цель в той или иной мере инактивировать действие тканевых ферментов и подавить жизнедеятельность микроорганизмов, а также получить продукты с определенными пищевыми и вкусовыми качествами.
Любой способ консервирования должен быть безвредным, не оказывать отрицательного влияния на качество и органолептические показатели продукта.
В наибольшей степени первоначальные свойства сырья сохраняются при консервировании холодом (охлаждение, замораживание). Кроме этого консервируют рыбу путем удаления из нее части воды (сушка), введения поваренной соли, уксусной кислоты, антисептиков (посол, маринование), а также введения поваренной соли с последующим высушиванием или вялением, обработкой дымом или коптильной жидкостью.
Качественный продукт получают только в случае консервирования свежей рыбы, находящейся в стадии посмертного окоченения.
Для консервирования, переработки или реализации используют рыбу целой или разделанной.
При разделке рыбы удаляют несъедобные части тушки (в частности внутренности), изымаются ценные продукты (икра у осетровых и лососевых, печень у тресковых и др.).
На практике чаще всего встречаются следующие виды разделки.
Колодка потрошеная с головой — рыба, разделанная по брюшку между грудными плавниками от колтычка до анального отверстия, внутренности удалены.
Колодка потрошеная обезглавленая — рыба, разделанная так же как при потрошении, но с удалением головы.
Пласт с головой (или обезглавленный) — рыба, разделанная по спине вдоль позвоночника от головы до хвостового плавника; голова разрезана (или удалена), внутренности удалены, сгустки крови зачищены.
Зябреная рыба — это рыба (наиболее часто сельдевые), у которой часть внутренностей и грудные плавники с прилегающей частью брюшка удалены. Существуют три способа зябрения: обезглавливание — удаляется. голова с пучком внутренностей, полупотрошение — надрезается брюшко у грудных плавников, жабрование — удаляются только жабры.
Филе — снимают с рыбы чешую, срезают с позвоночника две симметричные половины мяса (филе), удаляя хребтовую кость и плавники. Иногда удаляют кожу и реберные кости.
Тушка — удаляют голову, снимают чешую, срезают плавники, вынимают внутренности.
4.1. Холодильная обработка рыбы
Консервирование рыбы холодом позволяет длительное время сохранять первоначальное высокое качество продукта, транспортировать его с мест производства до потребителя. Используют методы охлаждения, подмораживания (переохлаждение), замораживание и размораживание. Каждый из них характеризуется определенными параметрами, установленными технологическими требованиями и стандартами.
Охлажденная рыба
Охлаждение рыбы — это процесс, при котором путем отвода теплоты температура рыбы понижается до криоскопической, но не ниже ее. Криоскопической точкой (температурой) называют такую температуру, при которой начинается замерзание тканевых соков (растворов). Для рыбы это точка в пределах от -0.6 до -2°С. Рыба, подвергнутая холодильной обработке до температуры, близкой к криоскопической, называется охлажденной.
Консервирующее действие охлаждения основано на замедлении деятельности ферментов, а также развития и роста микроорганизмов из-за торможения с помощью пониженной температуры диффузионно-осмотического проникновения питательных веществ внутрь микробной клетки.
Охлаждают рыбу, применяя лед и раствор поваренной соли или используя холодный воздух.
Хранят охлажденную рыбу в ящиках при температуре от +5 до -1°С (лучше от +1 до -1°С) и относительной влажности воздуха 95-98%. На складах неразделанную рыбу хранят 8-9 суток, потрошеную — до 12 дней, а в торговой сети — не более 2 суток.
Доброкачественная охлажденная рыба должна быть с чистой поверхностью, без повреждений, чешуя блестящая или слегка побледневшая, плотно прилегает к телу. Слизь прозрачная, глаза выпуклые, окраска естественная для каждого вида рыбы, жабры от розового до темно-красного цвета, консистенция плотная (разрешается слегка ослабленная, но не дряблая), брюшко не вздуто, запах без порочащих признаков. Допускается при реализации слабый кисловатый запах в жабрах у всех рыб, кроме осетровых, легко удаляемый при промывке водой. В сомнительных случаях проводят пробу варкой и по запаху пара судят о качестве рыбы.
Рыба сомнительной свежести с поверхности липкая или слегка загрязнена, чешуя тусклая, удерживается слабовато, слизь мутноватая, глаза запавшие, брюшная стенка напряжена, жабры розовые с сероватым оттенком, мышцы неупругие, размягчены, запах кисловатый, затхлый, прелый. Внутренние органы сохраняют свою структуру, но желто-зеленого цвета.
Рыба недоброкачественная имеет тусклую, побитую поверхность или покрыта мутной, тягучей слизью, липнувшей к рукам, чешуя легко отделяется. Глаза ввалившиеся, мутные, консистенция дряблая (мышцы отстают от ребер), жабры от грязно-бурого до серо-зеленого цвета, залах резко кислый, затхлый, гнилостный. Внутренние органы распавшиеся:
Основные пороки охлажденной рыбы — механические повреждения, ослабление консистенции, кисловатый или гнилостный запах в жабрах, наличие слизи на поверхности, разрыв стенок брюшной полости (лопанец) в результате автолиза тканей или механического воздействия.
При таких пороках, как механические повреждения, сбитая чешуя, мятая, деформированная рыба подвергается бактериологическому исследованию. При отрицательных результатах лабораторного исследования рыбу перерабатывают на консервы или кулинарные изделия с термической обработкой. Если сильное микробное обсеменение (более 100 клеток в поле зрения микроскопа или более 105 в 1 г мяса) ее скармливают животным после проварки при 100 С в течении 20-30 мин. с момента закипания. При обнаружении кисловатого запаха в жабрах или поверхностной слизи, зачистив измененные части, рыбу используют для промпереработки на пищевые цели. Если мышцах и внутренних органах отмечен кисловатый или гнилостный запах, рыбу утилизируют.
Подмороженная (переохлажденная) рыба внешне выглядит как и мороженная, но по своим вкусовым качествам и химическим свойствам превосходит ее. Чтобы получить такую рыбу, ее охлаждают до температуры в глубоких слоях тела от -1 до -3°С, что позволяет увеличить срок хранения до 20-30 суток.
Подмороженную рыбу оценивают так же, как охлажденную.
Замороженная рыба
Консервирующее действие замораживания объясняется обезвоживанием тканей рыбы в результате превращения воды в лед (при температуре -18°С вымерзает свыше 80% воды). В тканях прекращаются биохимические процессы, вызываемые ферментами, и наступает гибель микробных клеток из-за разрушения их оболочек.
На характер образования кристаллов льда в тканях рыбы существенное влияние оказывает скорость процесса замораживания. При медленном замораживании (температура от -7 до -12°С) в мышцах образуется мало центров кристаллизации, в результате между мышцами формируются крупные кристаллы льда. По мере замерзания размер кристаллов увеличивается, усиливается давление на мышечные волокна и клетки, и, как следствие, происходит разрушение тканей, сдавливание мышечных волокон, обезвоживание белковых коллоидов, частичная денатурация белков. При размораживании рыбы коллоидные растворы теряют способность поглощать воду, поэтому мясо становится жестким, суховатым, недостаточно ароматным и вкусным.
При быстром замораживании (температура от -18 до -35°С) возникает больше центров кристаллизации воды, которые располагаются, как между волокнами, так и внутри, и снаружи клеток. Концентрация солей изменяется медленно, белки денатурируются незначительно, они сохраняют большую способность к набуханию. При размораживании рыбы уменьшается количество вытекающего мясного сока, и первоначальная структура мышц почти полностью восстанавливается.
После оттаивания или резких колебаний температуры и влажности в процессе хранения рыбы при повторном замораживании происходят значительные структурные изменения в мясе. Такая рыба считается продуктом сомнительного качества и свежести, ее поверхность становится тусклой, на ней выступает иней, изменяется цвет и консистенция мышц. Она может быть источником пищевых отравлений. Поэтому при оценке ее качества необходимо провести лабораторные исследования.
Рыбу замораживают естественным (льдосоленая смесь) и искусственным холодом, полученным машинным способом (аммиачное охлаждение).
В мороженой виде заготавливают практически все виды рыб. Она бывает неразделанной, потрошеной с головой, потрошеной обезглавленной. Предельная температура регламентируется ГОСТ 1168-55 (не выше -18°С).
Для хранения мороженой рыбы используют ящики, тюки рогожные и т.д., срок хранения — 6-7 месяцев. Во время хранения рыбу периодически осматривают на наличие плесени или порчи.
В процессе хранения в мороженой рыбе протекают физические и физико-химические изменения, в результате чего ухудшается ее качество. При физических изменениях нарушается цвет, рекристаллизация и испарение (вымерзание) влаги. Происходит усушка рыбы.
При длительном хранении мышцы приобретают сухую, жесткую консистенцию, ослабевает аромат и вкус. Существенным изменениям подвергаются прежде всего липиды. Происходит процесс прогоркания, сопровождающийся накоплением перекисных и карбонильных соединений, оказывающих влияние на органолептические показатели рыбы.
При температуре -12°С и ниже в рыбе практически прекращается развитие микроорганизмов, хотя при нарушении санитарно-гигиенического режима на поверхности может появиться плесень различных видов. В рыбе накапливаются продукты распада белков, что служит признаком порчи рыбы. Увеличивается количество денатурированного белка, происходит окисление жиров и пигментов.
При оценке мороженой рыбы следует иметь ввиду, что ее качество в значительной степени зависит от первоначального состояния рыбы — сырца (живая, уснувшая, охлажденная, свежая и т.д.).
Замораживание в значительной степени маскирует начальные признаки порчи рыбы, поэтому качество ее следует оценивать, как в замороженном, так и в размороженном состоянии.
По органолептическим показателям мороженая рыба должна соответствовать ГОСТ 1168-55.
Доброкачественная замороженная рыба имеет естественную для каждого вида окраску, поверхность покрыта чешуей, непобитая или слегка повреждена. Глаза светлые, на выкате, глазное яблоко выпуклое, плавники расправлены (если рыба заморожена живая) или глаза на уровне глазницы, но не на выкате, плавники прижаты к телу (если рыба заморожена после смерти). Цвет жабр от ярко- до тускло-красного. Консистенция плотная или слегка ослаблена, но не дряблая. На разрезе мышечная ткань однородной окраски, а после оттаивания без посторонних запахов. У жирных рыб при длительном хранении допускается на поверхности нерезкий запах окисленного жира.
Недоброкачественная замороженная рыба с тусклой чешуей или побитой поверхностью, покрыта слоем замерзшей грязно-серой слизи. Глаза ввалившиеся, мутные. Рот и жаберные крышки раскрыты. Жабры от серого до грязно-темного цвета. Плавники рваные, брюшко осевшее, может быть рваное. Поверхность разреза спинных мышц пестрая или имеет цвет нехарактерный для данного вида рыбы. Запах после оттаивания затхлый, гнилостный, у жирных рыб — запах окислившегося жира в глубине мышц.
Доброкачественную замороженную рыбу реализуют без ограничений, недоброкачественную утилизируют или, по заключению лаборатории, скармливают животным после варки при 100°С в течение 20 минут с момента закипания.
Заморозка рыбы считается нормальной, если при простукивании по ней ручкой ножа слышен отчетливый, ясный, звенящий звук. У рыбы оттаявшей или подмороженной звук глухой.
Если размороженная рыба целиком или участками находится в бесструктурном желеобразном состоянии, даже при положительных данных на свежесть, в рыбе следует предположить наличие паразитов.
Серьезный порок мороженой рыбы — подсыхание наружного слоя, губчатая структура и окисление жира. В такой рыбе отмечают неприятный запах (старой рыбы). Наиболее часто этот порок встречается в рыбе, содержащей в тканях много воды (сазан, вобла, щука и др.).
При оценке качества жирных рыб особое внимание обращают на состояние жира, наличие пожелтения в результате окисления. Вначале пожелтение отмечается на поверхности, затем постепенно проникает под кожу и в мышцы, придавая продукту неприятный вкус. Для выявления этого порока следует применять пробу варкой.
Замороженная рыба при обнаружении посторонних запахов (гнилостного, залежалого, резкого «рыбного» или окислившегося жира) или «ржавчины» — желтого налета, оранжево-коричневых пятен и запаха прогорклого жира в мясе -. утилизируется. Если «ржавчина» на поверхности рыбы, то рыбу необходимо быстро реализовать или направить на промпереработку.
4.2. Консервирование рыбы посолом
Посолом называют способ консервирования рыбы поваренной солью. Консервирующее действие поваренной соли заключается в том, что в растворенном состоянии она подавляет жизнедеятельность бактерий и активность ферментов.
Некоторые рыбы (сельдь, сардинелла, скумбрия) в процессе посола и хранения обладают способностью созревать, приобретая приятный вкус и аромат. В этом случае посол является основным способом обработки. Консервирование рыбы солью применяется и как предварительная операция перед копчением, вялением, маринованием и др.
Растворы соли называют тузлуками. Раствор соли во влаге, выделившейся из рыбы, называется натуральным тузлуком, а раствор, приготовленный на воде, — искусственным.
Процесс посола основан на физических законах осмоса и диффузии, возникающих в результате соприкосновения двух сред, в растворах которых содержится различная концентрация солей. При соприкосновении мяса рыбы с поваренной солью возникает обменная диффузия, при этом соль проникает и накапливается в тканях, а в рассол переходят. вода и растворенные в ней составные части мяса рыбы. Обменный процесс длится до тех пор, пока не выровняется концентрация раствора соли в тканях рыбы и окружающей среде. Процесс сопровождается биохимическими изменениями в тканях (созревание), которые осуществляются ферментативными и частично микробиологическими факторами.
Консервирующее действие поваренной соли связано, в основном, с обезвоживанием клеток тканей и микроорганизмов, изменяющим биохимические процессы в клетках и некоторым бактерицидным действием соли (особенно ионов хлора). Однако, бактерии кишечной палочки, протея, сальмонелл, а также галофильных (солелюбивых) микроорганизмов обнаруживают даже в рыбе крепкого посола. Следовательно, посол не может служить средством для обеззараживания больной рыбы. Его применяют только для консервирования здоровой и доброкачественной рыбы.
Нецелесообразно использовать для консервирования рыбу сомнительной свежести или сильно обсемененную микрофлорой, поскольку процессы порчи и просаливания протекают параллельно, и в конечном итоге получают соленый, но испорченный продукт.
Контакт рыбы с солью может быть осуществлен следующими способами: путем обволакивания рыбы кристаллической солью, смешивания ее с солью и одновременной заливкой тузлуком, погружения ее в тузлук. В связи с этим различают сухой, смешаный и тузлучный (мокрый) посол. Посол рыбы с применением только поваренной соли называют простым; при добавлении пряностей, уксусной кислоты, сахара — улучшенным.
Сухой посол — самый простой и распространенный способ посола рыбы, применяющийся чаше для посола нежирных, а также мелких рыб.
Рыбу обволакивают сухой солью и укладывают в емкость, дополнительно по рядам пересыпая солью. Раствор соли образуется в результате извлечения воды из рыбы. Так как тузлук образуется не сразу, важно солью обволакивать всю поверхность рыбы — чистый участок начинает подвергаться порче.
Мокрый (тузлучный) посол. Рыбу солят в заранее приготовленном растворе соли.
При посоле в несменяемых тузлуках получить крепко соленую продукцию практически невозможно, так как тузлук быстро опресняется водой, выходящей из рыбы. Посол в несменяемом тузлуке применяется в тех случаях, когда нужно получить слабосоленую рыбу, например, при приготовлении консервов, перед горячим копчением и т.д. Быстрое уменьшение концентрации тузлука в процессе посола является существенным недостатком тузлучного посола. Добавление соли в одном или нескольких местах чана не дает желаемого результата, так как скорость растворения соли меньше скорости выделения воды из рыбы. Нужно сменить весь тузлук.
При смешанном посоле на рыбу одновременно воздействует соль и ее раствор. Соль, находящаяся на поверхности рыбы, препятствует опреснению тузлука и, растворяясь в воде, образует дополнительное количество раствора. В результате тузлук, в течение всего периода посола остается насыщенным (устраняется недостаток сухого посола).
Многие рыбы (сельдевые, сиговые, лососевые и др.) через некоторое время после посола утрачивают цвет, вкус и запах сырой рыбы и становятся пригодными к употреблению в пищу без дополнительной кулинарной обработки, т. е. происходит созревание.
Созревание связано с расщеплением белков, гидролитическим распадом жира, и происходит под влиянием ферментов, которые находятся в ее тканях и в желудочно-кишечном тракте.
В процессе созревания принимает участие и микрофлора — молочнокислые бактерии и др., которые сбраживают углеводы, с образованием веществ, придающих рыбе приятный аромат и вкус, и немного подкисляющих мясо рыбы.
При пряном посоле рыбу для консервирования обрабатывают смесью соли и пряностей (перец, корица, гвоздика, лавровый лист, кориандр, укроп, тмин,. анис и др.). Рыба приобретает специфический вкус и приятный аромат. Поскольку доза соли при таком посоле небольшая (9%) и ее консервирующее действие недостаточно, к посолочной смеси добавляют антисептик — натрий бензойнокислый.
В состав посолочной смеси входит сахар (от 0,5 до 10%), который придает рыбе сладковатый привкус, смягчает и ослабляет ощущение солености и усиливает консервирующее действие соли. Часть сахара сбраживается с образованием органических кислот. Кислая среда способствует активизации процессов созревания, размягчению тканей, препятствует развитию гнилостной микрофлоры.
Для пряного посола наиболее часто используют мелкие виды рыб (килька, хамса, ряпушка, сельдь и др.), нежное мясо которых быстро просаливается и хорошо созревает.
Рыба должна иметь легко спадающую чешую, которую полностью удаляют перед посолом, так как пряную рыбу перед употреблением в пищу обычно не моют.
Рыбу пряного посола следует хранить при температуре -3 -5°С, не допуская ее замерзания. Полученная продукция сравнительно не стойкая (срок хранения 1 месяц). Должна соответствовать требованиям ГОСТ 6756-57: поверхность рыбы чистая, не пожелтевшая, консистенция нежная, сочная, мясо созревшее, вкус и запах приятный, без порочащих привкусов. Содержание соли 7-12%. Допускается незначительное повреждение брюшка.
Маринование отличается от пряного посола тем, что кроме соли, сахара и пряностей добавляется уксусная кислота, обладающая антисептическими свойствами. Кислота изменяет рН в кислую сторону, активизирует протеолитические ферменты. Это значительно ускоряет и углубляет процессы созревания. По качеству маринованная рыба должна соответствовать ГОСТ 1084-55.
В сравнении с пряным посолом такая рыба наиболее стойкая при хранении. При температуре +2 до -6°С ее можно хранить в течение 4 месяцев. Принимают, отбирают пробы и осматривают согласно требованиям ГОСТ 7631-55, лабораторные исследования — ГОСТ 7636-55.
По степени солености рыбу подразделяют на 3 группы: крепкосоленая — содержит соли выше 14%; среднесоленая — содержит соли 10-14%; слабосоленая — 9% и ниже.
Хранят соленую рыбу упакованной в заливные и сухотарные бочки при низких температурах, которая не должна быть ниже замерзания тузлука, т. е. в пределах от -5 до -8°С при относительной влажности 90-95%, крепко и среднесоленую рыбу — 8-12 мес, слабосоленую — 4-6 мес, маринованную — 2 мес.
Доброкачественная соленая рыба должна быть от серебристо-беловатого до темно-серого Цвета в зависимости от вида рыбы. При крепком посоле окраска может. быть потускневшей со светло-желтым оттенком,. который не проникает в мясо. Брюшко целое, но слегка ослабевшее. Кожа снимается большими лоскутами. Внутренние органы сохраняют свою структуру. Цвет мяса рыбы на разрезе равномерный, соответствующий виду рыбы. Консистенция рыбы крепкого посола умеренно плотная, у средне- и слабосоленой — мягкая, но не расползается. Запах и вкус приятные, без посторонних запахов и привкусов. Тузлук (при мокром посоле) розовый, вишневый или светло-коричневый, слегка помутневший с приятным запахом.
Недоброкачественная соленая рыба покрыта серым или желтовато-коричневым налетом, запах затхлый или кислый, брюшко может быть разорванным. Кожа легко рвется, жабры расползаются. Мышцы дряблые, при растирании между пальцами превращаются в тестообразную массу. На разрезе мышцы с пятнами серого или темного цвета, запах затхлый, гнилостный.
Внутренние органы разрушены. Тузлук грязно-серого цвета, иногда с ржавым налетом, гнилостным запахом.
Доброкачественная соленая рыба выпускается без ограничений. Недоброкачественная для пищевых целей не используется, ее утилизируют или скармливают животным по заключению ветлаборатории (3-5% к суточной кормовой норме) после 2-3 кратного вымачивания в чистой воде с последующей проваркой.
Пороки соленой рыбы возникают в результате использования для посола сырья с глубоким автолитическим процессом или пониженного качества, нарушения технологического режима посола и хранения, а также развития микроорганизмов.
Сырость — непросоленность мяса — характеризуется наличием вкуса и запаха сырой рыбы, сукровицы в жабрах и не свернувшейся крови у позвоночника. Для исправления необходимо рыбу досолить.
Лопанец — это рыба с лопнувшим брюшком. Этот дефект наиболее часто встречается у сельди и возникает вследствие нарушения технологического режима обработки, в результате чего автолитические процессы активно продолжают развиваться и обуславливают. размягчение (разрушение) брюшных стенок рыбы.
У мелких рыб дефект неустраним., крупная рыба подлежит разделке на балычок, тушку, филе и др.
Рвань — механические разрывы рыбы, образующиеся при небрежной и грубой ее обработке. Дефект можно исправить во время разделки.
Скисание. Скисший тузлук бывает мутным, более темным, чем обычно, обильно пенящимся при перемешивании, скользким на ощупь. Мясо рыбы, находящееся продолжительное время в скисших тузлуках, становится дряблым. Тузлуки могут скисать в результате опреснения, а также при посолах рыбы с пониженными дозировками соли, когда просаливание идет при высоких температурах, а также в случае задержки сырца до обработки и в результате обсеменения микроорганизмами.
Если качество рыбы не ухудшилось, ее промывают в крепких искусственных тузлуках, а затем заливают новыми тузлуками.
Омыление — порок соленой рыбы, хранящейся без тузлука. Характеризуется появлением на поверхности рыбы мутного, вязкого, слизистого налета, похожего на слой мыла с неприятным запахом в результате развития слизеобразуюшей микрофлоры. Мясо становится дряблым, расползается и легко отделяется от костей. Порок возникает при хранении соленой рыбы при повышенной температуре, когда на поверхности рыбы появляется влага (роса), служащая хорошей средой для развития микрофлоры и происходит опреснение верхних слоев мяса. При начальной стадии порок может быть устранен промыванием рыбы крепким рассолом, досаливанием и хранением при низких температурах. Такую рыбу необходимо срочно реализовать.
Загар — это порча мяса у позвоночника. При загаре участки мяса вокруг позвоночника у соленой рыбы имеют красный, бурый, а иногда почти черный цвет. Мясо при растирании между пальцами легко разминается, имеет специфический запах с гнилостным оттенком. Загар возникает при длительной задержке сырца до обработки без охлаждения, плохой обвалке рыбы солью, применении некачественной соли или соли несоответствующего помола, просаливания при высоких температурах. При сильно развитом пороке рыба в пищу непригодна.
Затяжка — это порча рыбы вследствие разложения белковых веществ. В отличие от загара затяжка редко связана со скоплением крови. Она может охватить, как все тело рыбы, так и отдельные ее участки. Само название говорит о том, что процесс посола рыбы затянулся, и мясо начало портиться раньше, чем соль оказала консервирующее действие. Затяжка может возникнуть также при посоле с пониженными дозировками соли или при опреснении тузлуков. Мясо с этим дефектом имеет неприятный запах, ослабевшую или даже дряблую консистенцию. Затяжка сопровождается покраснением или побледнением совершенно не просолившегося мяса. При далеко зашедшей затяжке соленая рыба в пищу непригодна.
Фуксин — красный налет на поверхности рыбы, наиболее часто встречающийся у нежирных рыб, хранящихся без тузлука. Этот дефект образуется в результате жизнедеятельности особой группы пигментообразующих аэробных галлофильных микроорганизмов, попадающих на рыбу с солью и развивающихся только при повышенной температуре. При сильном поражении рыба становится дряблой, с неприятным запахом, напоминающим аммиачный.
Если красные пятна выступают на поверхности рыбы в небольшом количестве, то рыба пригодна в пищу после выдержки в 4-5% уксусно-солевом растворе. При сильном поражении рыбу утилизируют.
Ржавление (окисление рыбы) характеризуется появлением желтого налета (ржавчины) на соленой рыбе, особенно жирной (сельдевых, лососевых). Появляется ржавчина при отсутствии тузлука, высокой температуре хранения и свободном доступе к рыбе кислорода. Поверхность рыбы желтеет за счет окисления жира. При этом мясо рыбы приобретает неприятный вкус, запах прогорклого жира. При поверхностном поражении рыбы ржавчиной ее реализуют, если же процесс окисления жира далеко зашел, и рыба приобрела резкий прогорклый запах, то такую рыбу утилизируют.
Окись — так на практике называют рыбу с заметными признаками гниения (мясо бледного цвета с гнилостным запахом). Такую рыбу в реализацию не выпускают.
Рыбные продукты нередко поражаются различными вредителями, из которых наибольшую опасность представляют сырная муха и жук-кожеед, являющиеся причиной появления пороков «прыгун» и «шашель».
Прыгун — порок соленой рыбы, хранящейся без тузлука, вызываемый личинкой сырной мухи — прыгун. Сырная муха откладывает яйца в жабры, ротовое отверстие, на плавники рыбы. Из яиц выходят личинки, которые проходят несколько стадий своего развития. Вначале они неподвижны, а спустя 4-6 суток (в третьем возрасте) свободно передвигаются, делая прыжки в высоту или в сторону, за что получили название прыгунка. Прыгунок питается мышечной тканью, нередко оставляя только скелет и кожу от рыб. При благоприятных условиях (высокой температуре, обилии влажности, хорошем питании) через 11-15 суток прыгунок превращается вначале в куколку, а еще через 4-ро суток — во взрослую муху. Рыбу, слабо пораженную личинками (только на поверхности), после зачистки выпускают в продажу. В случае поражения вредителями мускулатуры, что определяют по наличию в ней извилистых ходов, такую рыбу выбраковывают и подвергают утилизации.
Шашель — личинки жуков-кожеедов, которые благодаря тонкому обонянию легко находят рыбопродукты (соленую, сухую, вяленую, копченую рыбу) и откладывают яйца, чаще всего в жабры. По истечении 4 суток из яиц выходят личинки (шашель), которые и являются вредителями рыбопродуктов. Шашель точит мышечную ткань, превращая ее в труху, и, кроме того, сильно загрязняет мясо рыбы своими экскрементами, придающими ему неприятный запах. Благоприятными моментами для развития шашеля являются: загрязненность цехов и складов рыбного производства, длительное хранение готовой продукции в кулях. Сильно пораженную личинкой жука-кожееда рыбу выбраковывают. Слабо пораженную рыбу, т. е. если шашель, кроме жаберной полости, нигде не обнаружен, выпускают в продажу.
4.3. Консервирование рьшы копчением и сушкой
Копченая рыба. Под копчением подразумевают обработку рыбы продуктами теплового разложения (неполного сгорания) древесины, которые пропитывают кожу и мясо, придают ей специфический цвет, вкус и аромат. Консервирование рыбы обеспечивается бактерицидным воздействием коптильного дыма и частичным обезвоживанием продукта.
Химический состав коптильного дыма сложный (фенолы, альдегиды, кетоны, органические кислоты, спирты, смолы и др.). Наряду с ценными для копчения веществами, в дыме содержатся и вредные (метиловый спирт, бензипирин, канцерогенные углеводы и др.). Для копчения лучшим является дым, образующийся при сжигании стружек лиственных пород деревьев: бука, дуба, ольхи, ясеня и др. Не следует использовать для этой цели хвойные породы, так как они придают рыбе неприятный смолистый запах, темный цвет и горький вкус.
В хорошо прокопченной рыбе содержится около 2% фенолов, обладающих высокими бактерицидными свойствами. Коричнево-золотистая окраска поверхности рыбы возникает в результате полимеризации фенолов и альдегидов и образования меланоидов, взаимодействия белков и аминокислот с углеводами, кетонами и альдегидами. Под воздействием формальдегида происходит дубление поверхности, что способствует устойчивости продукта при хранении. Некоторые вещества в дыме обладают антиокислительными свойствами, предохраняя жиры от порчи. Рыба обезвоживается, особенно с поверхности, мясо уплотняется, протекают сложные биохимические процессы.
Кроме копчения дымом, применяют иногда жидкие коптильные препараты, получаемые конденсацией дыма в воде с последующим освобождением от балластных веществ.
Для холодного копчения используют, как соленую, предварительно отмоченную до содержания соли 5-6%, так и специально подсоленную — до 5-6% соли, охлажденную или мороженую рыбу средней упитанности или жирную.
Отмочка рыбы — одна из наиболее ответственных технологических операций. У плохо отмоченной рыбы при копчении и хранении на поверхности выпадают кристаллы соли (роса), что снижает качество и товарный вид продукта. При излишней отмочке в поверхностных слоях рыбы содержание соли снижается до 2-3%, в результате возникает опасность развития микрофлоры, особенно в жабрах, и порчи рыбы.
После отмочки рыбу подсушивают (чешуя становится сухой, а плавники жесткими), затем коптят. Копчение рыбы проводят при влажности воздуха в пределах 45-75%, температуре для жирной рыбы не выше 25°С, для остальных — не выше 35°С. В процессе копчения продолжается испарение влаги из рыбы, и ее содержание снижается до 52-55%. Продолжительность холодного копчения колеблется от 40 до 120 ч и зависит от размера рыбы: чем она крупнее, тем дольше копчение.
При холодном копчении мясо рыбы уплотняется из-за уменьшения содержания влаги и увеличения концентрации поваренной соли. Мышцы постепенно пропитываются продуктами неполного сгорания древесины, жир приобретает янтарный цвет и привкус копчености, кожный покров окрашивается в золотисто-коричневый цвет. После копчения в рыбе протекают процессы созревания в течение нескольких дней хранения. Хранят такую рыбу при температуре 0-2°С до 2 мес. Качество регламентируется ГОСТ 11482 — 65.
Доброкачественная рыба холодного копчения от светло-желтого до коричневого цвета в зависимости от вида рыбы. Мышечная ткань серо-желтого цвета, плотной консистенции, при разрезе слегка крошится, у лососевых и сельдевых рыб может быть мягкой или жестковатой. Брюшко целое, плотное, у сельдевых — умеренно мягкое. Запах и вкус приятные. Допускается наличие на поверхности рыбы белково-жирового натека, незначительный налет соли, сбитость чешуи, привкус ила, у сельдевых — слабый запах окислившегося жира.
Недоброкачественная рыба холодного копчения становится влажной, тускло-золотистого цвета с зеленоватым, сероватым или черным налетом плесени. Брюшко дряблое, лопнувшее. Рисунок мышечной ткани на разрезе нечеткий, мясо дряблой консистенции с гнилостным запахом. Внутренние органы разложившиеся.
Дефекты рыбы холодного копчения:
Лопанец — нарушение целостности брюшной стенки. Происходит, если сырье поступает для копчения с развитым автолизом, а также при слишком длительной выдержке рыбы в воде при отмочке.
Неравномерная или нестандартная окраска — возникает при нарушении технологии копчения.
Подпарка — возникает в результате нарушения режима сушки. Проявляется в виде образования у позвоночника рыхлого, похожего на разваренный, слоя мышц.
Белобочка — непрокопченные белые участки на поверхности рыбы, образующиеся при плотном размещении рыбы в камерах. При обнаружении такой рыбы ее необходимо доработать.
Рапа — налет соли на поверхности рыбы, появляющийся при содержании соли более 12%.
При выявлении в жабрах или на поверхности рыбы холодного копчения личинок жука — кожееда (шашель) темно-коричневого цвета, покрытых длинными черными волосками, рыбу промывают раствором соли, подсушивают и реализуют. Если из жаберной полости личинки проникают в брюшную полость и выедают рыбу изнутри, то ее утилизируют.
При появлении белого или зеленоватого налета плесени на поверхности рыбы холодного копчения, ее протирают полотенцем, смоченным 1-2% раствором уксусной кислоты или растительным маслом и немедленно реализуют.
Горячее копчение представляет собой процесс пропекания рыбы в потоке дыма при температуре 80-170°С. в результате чего рыба проваривается, имеет аромат и вкус копчености. В основном используют рыбу мороженую, реже охлажденную и свежую.
Технологическая схема производства рыбы горячего копчения состоит из следующих операций: размораживание, разделка, мойка, посол, ополаскивание, обвязка, подсушка, проварка, копчение, охлаждение, упаковка и хранение.
При горячем копчении, кроме тепловой денатурации белков частично вытапливается жир, который вместе с глютином (появляется при гидролизе коллагена) образует гомогенную массу, рыба приобретает мягкую, сочную консистенцию, ее усвояемость повышается. Часть воды испаряется, другая вместе с жиром и растворенными в ней органическими веществами вытекает, инактивируются ферменты, разрушаются витамины, уничтожается микрофлора.
Горячее копчение в известной степени консервирует продукт и делает его стерильным, однако срок его хранения при 0°С не превышает 72 ч с момента приготовления.
Пороки рыбы горячего копчения — ожоги, механические повреждения, темная или бледная окраска поверхности, просырь (непрокопченная рыба), переваренное мясо, плесневение.
Плесневению рыбопродукты горячего копчения подвергаются часто. Причиной появления плесени на рыбопродуктах является высокая влажность воздуха, его слабая циркуляция. Если плесень обнаруживается только на поверхности, ее удаляют сухой ветошью, рыбу выпускают для реализации. Если же плесень проникла в глубину мускулатуры, рыбу бракуют и утилизируют.
Доброкачественная рыба горячего копчения должна быть чистой, сухой, или слегка увлажненной, от светло-золотистого до темно-коричневого цвета, иногда с небольшими светлыми пятнами (незаконченные места). Брюшко целое, плотное. Мясо легко распадается на отдельные кусочки, но консистенция его плотная, суховатая или сочная. Запах и вкус приятные. Допускаются незначительные механические повреждения, слабый запах дыма и привкус горечи; слабый запах и привкус окислившегося жира под кожей у сельдевых и лососевых рыб.
Недоброкачественная рыба горячего копчения влажная, с налетом плесени, грязно-золотистого цвета и затхлым запахом. Брюшко дряблое, лопнувшее. Внутренние органы разложившиеся. Мышечная ткань дряблая, ее запах гнилостный, прогорклый, затхлый.
Доброкачественную рыбу холодного и горячего копчения реализуют без ограничений. Недоброкачественную — утилизируют или скармливают животным по заключению ветлаборатории.
Вяленая рыба — это умеренно просоленная рыба, медленно обезвоженная в естественных условиях при температуре не выше +20°С. Готовят в основном из жирных и среднежирных видов: лещ, рыбец, камбала, вобла, тарань, чехонь и др. Используют свежую или мороженую рыбу.
Вяление протекает под действием солнечного света, свежего воздуха, тепла. В рыбе уменьшается содержание влаги, мышцы сжимаются и уплотняются. Под действием тканевых ферментов белки расщепляются до аминокислот и азота. Процесс автолиза прекращается при достижении содержания влаги в мышцах менее 34%. Одновременно происходят гидролитические и окислительные процессы в жире, образуются летучие вещества, придающие продукту специфический аромат. Вяление считается оконченным, если рыба становится упругой, имеет заостренную спинку, янтарную окраску жира, плотную икру розово-желтого цвета, специфический нежный вкус и запах, присущий вяленому продукту, без запаха и вкуса сырой рыбы. В вяленой рыбе содержится 40-45% воды, 7-10% жира, 49-51% белка и 10-12% соли. Хранят ее в сухом, прохладном месте.
Кроме вяленой рыбы, готовят и вяленые балычные изделия (спинка, теша, боковник и др.).
Пороки вяленой рыбы.
Кисловатый запах возникает при повышенной температуре посола. Дефект неустраним.
Сырость — привкус и запах сырой рыбы появляется при недосоле рыбы или недовялении. Дефект может быть устранен при дополнительном посоле.
Затхлость и омыление возникает при хранении продукта в сырых и плохо вентилируемых помещениях. Дефект можно ослабить промывкой в слабом растворе соли с последующей подсушкой.
Плесневение — налет белого или черно-зеленоватого цвета в отсыревшей рыбе при нарушении режима хранения. Рыбу, пораженную белой плесенью, необходимо протереть салфеткой, смоченной в рассоле, подсушить и немедленно реализовать. При поражении черно-зеленой плесенью продукт бракуют.
«Окисление жира» появляется при длительном хранении, устранить нельзя.
Вяленую рыбу могут портить и личинки жука-кожееда (шашель). При сильном повреждении шашелем рыбу бракуют.
У доброкачественной вяленой рыбы поверхность должна быть сухой, чистой с блестящей чешуей. Чешуя крепко сидит на коже, брюшко плотное и крепкое, консистенция мяса твердая. Запах и вкус характерные для вяленой рыбы данного вида. Допускается местами сбитая чешуя, снаружи пожелтение в области брюшка, незначительный запах окислившегося жира в брюшной полости.
Недоброкачественная вяленая рыба с поверхности влажная, с затхлым запахом, иногда с налетом плесени. Консистенция мяса рыхлая, имеет острый гнилостный запах. Такую рыбу утилизируют или, после соответствующего обезвреживания, направляют на корм животным.
Сушеная рыба приготавливается в сушилках из нежирных видов рыбы и является малоценным пищевым продуктом. Сырьем служит охлажденная, мороженая и соленая рыба.
Солено — сушеная рыба хрупкая, с чистой поверхностью, рассыпчатой консистенции, без порочащих привкусов и запахов, содержит соли до 12%, влаги 38%. Хранят 8-9 месяцев при температуре 8-10°С и относительной влажности 70-75%.
Эти продукты отличаются высокой гигроскопичностью, быстро увлажняются и затем плесневеют, а жир прогоркает
4.4. Контроль доброкачественности с основами технологии» производства рыбных консервов
Рыбные консервы — это продукты, получаемые путем прогревания при температуре выше 100°С соответствующим образом обработанной рыбы — сырца, расфасованной в банки с добавлением или без добавления масла, томатного соуса и других приправ, с последующей герметической упаковкой.
Консервы из рыб производят двух типов: консервы из натурального сырца и консервы из подготовленного полуфабриката.
В зависимости от предварительной подготовки сырья к консервированию, все консервы подразделяют на группы: консервы натуральные, консервы в масле, паштеты и пасты, консервы рыбо-овощные, консервы закусочные и диетические.
Ветеринарно-санитарный надзор производства рыбных консервов включает ветсанэкспертизу сырья и готовой продукции, а также гигиенический контроль технологических процессов.
На изготовление любого вида консервов направляют доброкачественную и безопасную в ветеринарно-санитарном отношении свежую, охлажденную или мороженую рыбу, соответствующую действующим ГОСТам и НТД по качеству, виду, размерам и т.п. При ветеринарно-санитарном осмотре рыбы-сырца используют обычные схемы экспертизы.
Контроль производственного процесса начинают с установления соответствия тары требованиям ГОСТов и ТУ.
Для приготовления рыбных консервов используют металлические и стеклянные банки.
Жестяные банки легче, прочнее, теплопроводность их выше, их проще герметизировать. Преимуществами стеклянных банок перед жестяными являются их химическая устойчивость и возможность повторного использования, недостатками — низкая теплопроводность и неустойчивость к резким изменениям температуры, имеет место бой стеклянной тары.
Главным требованием, предъявляемым к качеству жестяных банок, является их герметичность. На герметичность их проверяют тестерами, которые бывают водяными и воздушными.
Различные виды консервов готовят в соответствии с технологическими инструкциями, однако принципиальная схема производства в основном сходна. Она включает: мойку рыбы, удаление чешуи, разделку и порционирование, посол, панирование, предварительную тепловую обработку, расфасовку в консервные банки, стерилизацию и последующее хранение готовой продукции.
Мойка рыбы. Рыбу моют в пресной воде для удаления с ее поверхности слизи, загрязнений и микроорганизмов. Рыбу моют также при ее разделке, используя холодную хлорированную воду.
Удаление чешуи. Чешуя, плотно покрывающая тело рыбы, затрудняет дальнейшую ее обработку. У сельдевых рыб чешуя легко спадает во время мойки. У некоторых рыб ее удаляют при помощи моечных машин, при необходимости (жучки у осетровых, ставрид и др.) дополнительно обрабатывают вручную.
Разделка и порционирование. Чаще всего применяется разделка рыбы на тушку, филе и куски. У крупной рыбы, как правило, удаляют голову, плавники, внутренности. У некоторых рыб (крупный сазан, амур) удаляют также позвоночник, который при стерилизации не разваривается. Затем тщательно зачищают сгустки крови, в целом виде удаляют желчный пузырь. У мелкой рыбы (салака, килька и др.) при разделке удаляют обычно только голову, хвостовой плавник, часть внутренностей. В процессе разделки рыба обильно омывается водой для удаления крови и внутренностей, ухудшающих санитарное состояние сырца и рабочего места.
Разделанные тушки рыб разрезают на куски, соответствующие высоте консервных банок. Эта операция называется порционированием.
Посол рыбы. В консервах должно содержаться от 1,5 до 2,0% хлористого натрия. Соль вводят в рыбу или куски, применяя тузлучный посол, добавляют в банки в сухом виде или вместе с заливкой.
Панирование. Это процесс обваливания в муке кусков крупной или тушек мелкой рыбы перед обжариванием для улучшения вкусовых качеств обжаренной рыбы. На рыбе образуется подрумяненная корочка, придающая ей приятный вкус и аромат. Кроме того, панировка укрепляет поверхность кусков обжаренной рыбы и тем самым облегчает их последующую укладку в банки.
Предварительная тепловая обработка. При тепловой обработке рыбы происходит коагуляция белков, частичное удаление влаги, а также образование новых вкусовых веществ. Сырье приобретает специфические качества, присущие консервам определенного типа.
Используются такие способы обработки как бланшировка, обжаривание, подсушивание и пропекание, горячее копчение и т.п. Выбор способа тепловой обработки зависит от технологических особенностей сырья. Например, пропекание и копчение салаки и кильки придают им значительно лучшие вкусовые качества, чем бланшировка и обжаривание. Обжаривание большинства карповых рыб дает лучшие результаты, чем другие способы обработки.
Бланшировкой называют кратковременную термическую обработку рыбы горячей водой, раствором соли, острым паром или подогретым маслом. В результате этой операции вареная рыба приобретает матово-белый цвет.
При бланшировке под действием теплового агента с температурой 90-105°С происходит свертывание белков, размягчение кожного покрова, выделение влаги, соли и жира. Частично уничтожаются микроорганизмы.
Вследствие выделения части воды пищевая ценность рыбы повышается, а масса уменьшается. После варки рыбу немедленно охлаждают.
Обжаривание применяют главным образом при производстве консервов в томатном соусе, иногда в масле. Рыбу обжаривают в растительном масле при температуре 140-190°С.
При прогреве мяса из белков образуются вещества, придающие мясу новые вкусовые качества. В процессе обжаривания в толще кусков происходит свертывание белков, сопровождающееся отделением свободной воды, вследствие чего повышается концентрация плотных веществ в продукте, и его кал-лорийность уменьшается. Снижается содержание витаминов в мясе. Погибают микроорганизмы, находящиеся в основном на поверхности рыбы. Однако обжаренную рыбу нельзя считать совершенно стерильной.
Подсушивание — процесс частичного обезвоживания сырой рыбы путем обработки ее прогретым воздухом или инфракрасными лучами. Подсушивание обычно сочетают с пропеканием (провариванием) рыбы и проводят при температуре воздуха до 120° С и более. При подсушивании влага удаляется в основном из поверхностного слоя рыбы, что приводит к уплотнению и закреплению ее кожного покрова. Наряду с удалением влаги происходят денатурация, незначительный гидролиз и инактивация тканевых ферментов рыбы.
В результате пропекания мясо рыбы полностью проваривается, кожица становится сухой и слегка сморщенной, мясо приобретает вкусовые качества, характерные для пропеченной рыбы. Этот способ предварительной обработки применяют при производстве консервов в масле, когда в результате последующих операций запах и особенно вкус рыбы не изменяется.
Горячее копчение используют при выработке консервов типа «копченая рыба в масле». Мелкую рыбу -, без предварительной разделки, а крупную, разделанную на тушки, куски или филе, солят мокрым посолом, затем коптят. Копченый полуфабрикат должен обладать хорошо выраженными органолептическими признаками копчености, быть устойчивым к тепловому воздействию при стерилизации, мясо должно быть сочным, плотным, но не сухим.
При копчении удаляется та часть воды, которая при стерилизации может перейти в масло и смыть с кожи часть коптильных веществ, т. е. свободная вода. При этом образуется слой воды желтоватого или темно-коричневого цвета. Такой дефект консервов получил название отстоя.
Расфасовка в консервные банки. Процесс включает подготовку банок к расфасовке консервируемых продуктов (мойка, шпарка), наполнение их продуктами, эксгаустирование и укупорка (закатка) — это общие операции при производстве любых рыбных консервов. При производстве отдельных видов консервов в перечень подготовительных операций включаются внесение соли и заливок, либо масла.
В зависимости от вида консервов рыбу расфасовывают в банки механически или вручную в соответствии с установленными техническими условиями, обеспечивая стандартную массу нетто и соотношение массы рыбы и заливки.
Заливка — операция заполнения пустот в банке (наполненной рыбой) соусом, маслом или бульоном для придания рыбе специфических вкуса и запаха, а также удаления из банки по возможности большего количества воздуха.
Эксгаустирование — процесс частичного удаления воздуха из банок с консервируемым продуктом перед закаткой. Различают тепловой (прогреванием банок паром) и механический (на вакуумно-закаточных машинах) способы эксгаустирования.
Разрежение в банках способствует не только лучшему сохранению вкусовых качеств продукта и витаминов, но и снижению скорости коррозии жести, удалению газообразных продуктов распада белковых веществ, созданию неблагоприятных условий для развития аэробных бактерий, уменьшению внутреннего давления в банках во время стерилизации.
Закатка — операция герметической укупорки банки, наполненной продуктом. Назначение закатки — герметизация мест соединения крышки с корпусом банки для предотвращения попадания в банку наружного воздуха и микроорганизмов.
Закатанные банки с продуктом в условиях рыбоконсервного производства проверяют на герметичность выборочно. Для этого периодически несколько раз в смену в пустые банки вводят 5-6 капель эфира, закатывают и проверяют на герметичность.
Стерилизация — это процесс термической обработки пищевых продуктов, расфасованных в герметически укупоренную тару. Это основной процесс консервного производства. Главной целью стерилизации является уничтожение микроорганизмов, способных вызвать порчу консервируемых продуктов или образовывать в них токсины, вредные для здоровья человека, или подавление их жизнедеятельности. Одновременно происходит инактивация ферментов, сырец или полуфабрикат превращается в съедобный продукт. Для сохранения вкусовых и пищевых достоинств консервов их стерилизуют обычно при температуре 110-120°С.

Процесс включает продувку автоклава и подогрев, собственно стерилизацию и охлаждение.
При продувке и подогреве паром вытесняется из автоклава воздух, в нем повышаются давление и температура до необходимого уровня.
В процессе собственно стерилизации поддерживается постоянная температура и давление. Режим стерилизации — это температура источника тепла (пар, вода) и продолжительность воздействия тепла на содержимое банки.
При установлении температуры и продолжительности стерилизации учитывают следующие факторы: гистологические и химические особенности стерилизуемого продукта; особенности технологии консервов; микрофлору, свойственную данному консервному предприятию; размер банки и материал, из которого она сделана.
В период охлаждения постепенно снижается давление (до атмосферного) и температура (до заданного уровня). Сразу же после стерилизации консервы охлаждают до температуры 25-30°С в течение 10-20 мин.
При стерилизации уничтожается вся микрофлора, способная вызвать порчу продукта, инактивируются ферменты. Но даже строгое соблюдение санитарного и технологического режимов не гарантирует выпуска стерильных консервов. Некоторые виды спорообразующей микрофлоры, в том числе и ботулинус, выдерживают нагревание до 120°С. Отсюда и следует важность контроля безопасности рыбы — сырца. Режим стерилизации должен обеспечить наибольшую стерильность и стабильность стойкости консервов при хранении, сохранность их пищевых и вкусовых свойств.
После стерилизации консервы охлаждают, моют, сушат и передают на хранение.
В начальный период хранения (от 2 до 6 мес), который обычно называют периодом созревания консервов, происходят процессы, улучшающие вкусовые качества консервов, а в последующий — процессы, вызывающие постепенное ухудшение качества консервов, т. е. их старение.
В период созревания продукт становится более нежным и сочным, ароматным и приятным на вкус, мясо разрыхляется, пропитывается соусом (заливкой). В зависимости от вида рыбы и температуры хранения продолжительность созревания колеблется от 1 до 6 мес.
При старении консервов, в них накапливаются продукты гидролитического распада белков, изменяется структура мяса рыбы; консистенция становится более мягкой, дряблой, нарушается целостность кусков, изменяются свойства масла или соуса, окисляется жир. Возникающая внутри банок, коррозия ведет к увеличению содержания в продукте олова и появлению металлического привкуса, потемнению мяса и томатного соуса.
Хранят рыбные консервы на складах в хорошо вентилируемых помещениях при температуре от 2 до 15°С и относительной влажности воздуха 75% в ящиках, уложенных в штабелях: до 2 лет — натуральные, до 1 года — закусочные в масле и томатном соусе. В магазинах консервы допускается хранить до 6 мес, а пресервы — до 1,5 мес.
При проведении ветсанэкспертизы при сортировке банок в процессе производства и позже на складе готовой продукции отбраковываются консервы с различными дефектами и пороками.
Дефекты рыбных консервов можно разбить на две группы: внешние и внутренние.
Внешние дефекты. К ним относятся ржавчина и деформация банки, «птички», «тучки», «хлопуши» и бомбаж.
Ржавчина. Образуется при недостаточной сушке банок после стерилизации или при хранении их в сыром помещении. Жестяные банки с незначительным налетом ржавчины в виде единичных точек, удаляемых при протирке реализуют. Если после снятия ржавчины на поверхности жести, остаются раковины, банки относят к нестандартным, и вопрос об их реализации решает сан-надзор.
Деформированная банка. Это вмятины или вогнутости на корпусе банки, появившиеся в результате механических повреждений при транспортно-перегрузочных работах.
«Птичка» — это острые выступы жести, расположенные по закаточному шву, по форме напоминающие тело летящей птицы. Птичка образуется в результате неправильного проведения стерилизации или использовании крышек, изготовленных из нестандартной жести. В случае образования птички на стыке продольного и поперечного швов, банка может быть негерметичной.
Хлопуша — это вздутие одной из крышек банки. Если нажать на эту крышку, она принимает нормальное положение, но вздувается другая крышка, что часто сопровождается «хлопающим» звуком. Дефект возникает в результате изготовления крышек из тонкой жести и содержания повышенного количества воздуха в банке, а в некоторых случаях является начальной стадией бактериологического бомбажа.
Бомбаж. Может быть физическим, химическим и бактериологическим. При любом бомбаже крышки с обеих сторон вздуваются и, при надавливании на них пальцами, не принимают нормального положения. Иногда банки, особенно цилиндрические, по форме напоминают бомбу, откуда дефект и получил свое название. В результате большого давления газов внутри банки крышки надуваются и банка может лопнуть (разорваться), что иногда сопровождается довольно сильным звуком.
Физический (ложный) бомбаж не сопровождается порчей содержимого банки, возникает от выделения при стерилизации адсорбированных полуфабрикатом газов, недостаточного вакуумирования, переполнения банок, применения концов из тонкой жести, хранения при минусовых температурах. При физическом бомбаже содержимое банки стерильно.
Химический бомбаж — результат образования и накопления в банках с консервами свободного водорода из-за взаимодействия кислот и металла. Наиболее быстро возникает коррозия металла в консервах с кислыми заливками. При химическом бомбаже содержимое банки стерильно, но содержание олова может быть избыточным.
Бактериологический бомбаж вызывается деятельностью микроорганизмов в консервах. Бактерии разлагают мясо, при этом выделяются дурно пахнущие газы (СО2, H2S, NH3,). Чаще всего возбудители бомбажа принадлежат к роду Ciostridium и Bacillus. Бактериологическая порча консервов может происходить и без образования бомбажа. В этом случае происходит скисание, сопровождающееся образованием кислого вкуса и запаха, помутнением бульона и разжижением мяса. Такая порча характерна для натуральных консервов.
Пищевые отравления рыбными консервами вызываются микробами видов Cl. botulinum и Cl. perfringens, относящимися к патогенным анаэробным спорообразующим микроорганизмам. Размножение Cl. botulinum не всегда приводит к бомбажу банок.
Банки с биологическим бомбажом подлежат уничтожению.
Внутренние дефекты. К дефектам этого вида относятся разваренность, недостаточное наполнение, недостаточное соотношение плотной и жидкой части, повышенное содержание солей тяжелых металлов, наличие патогенных микроорганизмов, неприятный вкус, нехарактерный цвет, толокняность, белковый (творожистый) осадок, сползание кожицы.
Толокняность — это специфическая консистенция и неприятный вкус мяса рыбы, образующиеся в результате длительного хранения консервов. Этот дефект обусловлен главным образом денатурацией (старением) белков.
Творожистый осадок на поверхности кусков рыбы в натуральных консервах, по внешнему виду напоминает испорченный творог. Образуется в результате использования несвежего или предварительно замороженного сырья. Во время стерилизации извлекается много экстрагирующих веществ, которые осаждаются на поверхности кусочков рыбы. Консервы доброкачественны, но имеют непривлекательный вид.
Оценку качества готовой продукции проводят для каждой однородной партии на основании осмотра и результатов лабораторного исследования образцов согласно ГОСТ 11771-77, 26664-85.
Однородной партией считается продукция одного вида и сорта, в таре одного типа и размера, одной даты и смены выработки, изготовленная одним предприятием.
Вначале проводят предварительный осмотр всей партии, затем составляют исходный образец. Для этого из партии продуктов, расфасованных в жестяную, стеклянную или тару из полимерных материалов, отбирают из разных мест следующее количество единиц упаковки (ящиков, клеток): из однородной партии до 500шт. — 3%, но не менее 5 единиц, свыше 500 шт. — 2%.
От каждой отобранной и вскрытой единицы упаковки при расфасовке консервов массой до 1 кг отбирают 10 банок, от 1 до 3 кг — 5 единиц, от 3 кг и более — 2 единицы. Для составления исходного образца все отобранные единицы объединяют.
Исходный образец осматривают для выявления количества банок с дефектами: мятые, негерметичные, подтечные, бомбажные и т.д. Подтечные и бомбажные банки заменяют другими из этой партии.
Затем составляют средний образец от исходного путем отбора определенного количества единиц банок согласно табл.7.
Таблица 7
Количество отбираемых единиц расфасовки, шт.
	Вместимость тары
	Для химич. анализа
	Для бактериолог. анализа
	Для органолепт. оценки
	Всего

	До 50
	10
	3
	4
	17

	от 50 до 200
	5
	3
	3-4
	11-12

	от 200 до 1000
	2-3
	3
	2
	7-8

	от 1000 до 3000
	1
	1
	1
	3


Средний образец упаковывают, опломбируют и направляют в лабораторию.
Образцы осматривают, определяя их внешний вид.
Банки должны быть герметичными, с чистой, гладкой, без резких деформаций и царапин поверхностью, без нарушений лакового покрытия, пузырчатости; на наружной поверхности банок не допускают «птичек», а также зазубрин и «язычков» на закаточных швах; донышки и крышки должны быть вогнутыми или плоскими.
Во всех банках среднего образца определяют соотношение составных частей, из которых потом готовят одну общую пробу для химического анализа.
Соотношение составных частей рыбных консервов определяют не ранее, чем через 10 дней после их изготовления.
Из химических показателей, характеризующих качество рыбных консервов, определяют поваренную соль, соли тяжелых металлов и кислотность.
В рыбных консервах содержание поваренной соли не должно превышать 1,2-2,5%, олова — не более 200 мг/кг готового продукта. Содержание свинца не допускается. Количество меди в консервах с томатным соусом не должно быть более 8 мг/кг продукта, а кислотность этих консервов по отношению к массе нетто в пересчете на яблочную кислоту — 0,3-0,6%. Не допускается содержание микробов.
При органолептическом осмотре консервы оценивают по вкусу, цвету, запаху и консистенции мяса, состоянию кожных покровов, правильности укладки в банки и прозрачности масла. Допускаются к реализации консервы, имеющие на банках по окружности каждого фальца не более двух незначительных зубцов или зазубрин, небольшие повреждения лака при отсутствии коррозии жести, помятость корпуса банок без острых граней. На поверхности банок допускается легкая побежалость, матовость, легкие отпечатки от валков, «птички» на отдельных банках, незначительный налет ржавчины в виде отдельных точек, которые после протирки банок исчезают или оставляют темные, точки.
Не допускаются к реализации консервы в банках бомбажных, пробитых, подтечных, с «птичками», черными пятнами (местами непокрытыми полудой), с острыми изгибами, помятостью фальцев, нарушением полуды на швах, а также «хлопуши». Не разрешается реализация банок, имеющих на внешней поверхности ржавчину, после удаления которой остаются раковины.
Вопрос об использовании консервов в банках с «хлопающими» крышками, «птичками», ржавых, сильно помятых и бомбажных решают органы санитарного надзора после органолептического и лабораторного исследования. Бомбажные банки также, как вскрываемые на выборку не изменившиеся консервы, исследуют микробиологически.
