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IlosicuuTeTbHAd 3aIUCKa

1.1 AKTyalapHOCTb MOEI0 MHIAMBUIYAJIBHOI'O MPOEKTA 3aKIKYAETCS B TOM,
YTO pbl0a ropsgyero KOm4eHus: o0JajaeT UCKIIOUMTENbHO BBICOKMMH IMUIIEBBIMU
JOCTOMHCTBAMHU U 3aHUMAET Ba)KHOE MECTO B HAIlleM MUTaHUU. PbIOHbBIE TPOYKTHI
LIIMPOKO HCIIOJB3YIOTCA B IIOBCEAHEBHOM pAallMOHE, IMETUYECKOM M JIETCKOM
nutanuu. Komuenas peidba Oorara ButammHamu Tpymm A, E, D, a takke B Hei
cozepkarcs Kajaui, o u kanpiui. KomdyeHas ppioa coxpanser 00Jblie MoJIe3HbIX
aMUHOKHUCJIOT, 4YeM BsJIeHass, a elle B Hel coxpaHseTcs OelloOK B CBOEM
MEPBOHAYAJILHOM COCTOSHMM U pblOuid kup. B Takoli pbibe comepkurcs
YPE3BBIYANHO MAJICHBKOE KOJHWYECTBO BPEAHBIX JKUPOB, YTO JEJIAET KOIYEHYIO
ppIOy TOAXOASIIEH i SKEHIIUH, COONIOAAIOMIMX JHUeTy U CIeIiuuX 3a
¢urypoii. Pbiba oTIUYHBINA TUETHYECKUN MPOYKT, KOTOPBI HOpMaIU3yeT paboTy
cep/ilia, Mo3ra U opranoB nuuieBapeHusi. Hy u, koneuHo, iqr06as ppiOKa yKperiser
KOCTH U MblIbl. KonmueHnyto pei0y pekoMeHayeTcss J00aBIsATh B PAIlMOH XOTs Obl
pa3 B Henemo. Jlis mnpaBWIbHOM pabOThl  OMOPHO-IBUTATEIBHOW CHCTEMBI
HEO0OXOIMMO 3aHUMATHCS CIIOPTOM M YHOTPEOISTh BUTAMUHBI, KOTOPbIE HAXOIATCA
B MPOAYKTaX COOCTBEHHOIO NPUrOTOBJICHMS. Tak HE HYXHO OyAeT TpaTHUTh
CpelCTBa ISl TIOKYNKH JOPOTrOCTOAIIMX BUTaMUHOB. [louemy g BbIOpas 3Ty TeMy
CBOETO MPOEKTa, MOTOMY UTO B HaIIEH CEMbE- ATO JIOOMMOE 3aHSITHE, PhIOY YMEIOT
KONTUTb U 0abyIIKa U 551, TO3TOMY JIJIsl MEHS JIEJI0 YECTH, HAYUUThCS ITO JEaTh.

1.2 Ilens paboThI.

[IpuroToBUTH KOMUEHYIO PHIOY B TOMAITHUX YCIOBHUSIX.
1.3 3amaun.

1. Halitu maTepual rno JaHHOW TeMe.

2. OG6paboTaTh NOTYUYECHHYIO HHPOPMAIIHUIO.

3. M3yunTh criocoOBI KOITYEHHUS.

4. 3a1UTUTh UHAUBUAYAIbHBIN MIPOEKT.

1.4 T'unoresza. Ecnu ynoTpe6asaTh KOMUEHYIO PHIOY B MEPY, TO OHA IPUHECET
TOJILKO TOJIH3Y YEJIOBEYECKOMY OpPTraHu3MYy, a Bpea OyeT MEeHbIIIE.



OcHOBHas 4acTh
2.1 OGopynoBaHrE KONTHIHHHU.

OcHoBHOE TpeOOBaHUE K JIIOOOM KONTUIIbHE — T€PMETUYHOCTh. Bo3ayx He
JIOJIKEH TIOTaIaTh BHYTPbh, MOCKOJIBKY ATO MOXET MPUBECTH K BO3TOPAHUIO JIPOB, a
3HAYUT, CHU3UT Ka4eCTBO OYIyIIEero peIOHOTO AeinuKkaTeca. KonTuibHs T0KHA
MMETh TaK)Ke 3HAUNTEIbHYIO TIyOuHy. lHaye pa3BenIeHHbIC B HEl PHIOUHBI Oy Iy T
KacaThCsl IPOB U JAHA. DTO MPUBEIET JIMO0 K UX TOPEHUIO, TUOO K BapKe, a He
KormdeHu 0. CBOIO KONTHIIBHIO MOU JIe]T CTPOMJI CaM, TIOATOMY I TOKE CMOTY
TaKyIO CJeNaTh , HO B YIIPOIICHHOM BHJIE.

2.2.IloaroroBka MIEIbI.

WneanbHbld BapwaHT TOIUIMBA JJII TOPSYEro KOMYCHHS — JIPEBECHHA
JUCTBEHHBIX ITOPO/I, BKIIFOYAst BETKH, CTPYKKH U, 0COOECHHO, ONUIKA. JINCTBECHHBIC
nepeBbs (1y0, OyK, KJIEH, 0JibXa, OCUHA, PSOWHA U T. J1.) BBIJICTSIOT HE3HAUYNUTEILHOE
KOJIMYECTBO CMOJTBI, B OTJINYHC oT XBOWHBIX coOpaTheB.
JIBIM TIOCJIC X CTOpaHUs MPHIAaeT PhIOE HHTEPECHBIC apOMATHI.

Jlygmie# cuuTaeTcs JpeBECHMHA OJIbXM W MOMXOKEBEIbHHUKA. Y  HeEe
MaKCHMAaJIbHO BBIpaXCHHBIC OaKTepHUIIMJIHBIE cBOWCTBA. CpPOK XpaHECHHS PBIOBI
TOPSYETO KOMYCHHUS, TPUTOTOBICHHON B JABIMY 3TOH JPEBECHHBI, HAMOO0JICE TOJITHH.
XBOWHYIO JAPEBECHHY ISl TOPSYETO KOIMYCHHUS PBIOBI MCIOJIB3YIOT peaKo. Prida,
PUTOTOBIIEHHAS HAa TaKOM JIbIMY, MOJIy4aeTCsl HE OYEHBb AINMETUTHO BBITIISISAIIEH
u3-3a  u30bITKa caxu. FEe 3amax Takke OCTaBiIseT KenaTh JIyYILero.

2.3 Pp16a ropsiuero u X0JIOJHOTO KOITYSHHS.

Pr16a X0m01HOTO KOIMYEHUS, B OTIUYHE OT PHIOBI TOPSYETO KOMUEHHUS, MOXKET
JONTO  XpaHUThbcs. Tak Kak JbIM TP KOMYEHUM M  COJb  OO0JaJaroT
AHTUCENTUYECKUMHU CBOMCTBAMHU U W30aBIIIET PHIOY OT MUKPOOPTaHU3MOB.

X0J0/IHOE KOIMYEHHUE - ITO BHJ MPOJOKUTEIBHON TEIJIOBOM 00paboTKU
OPOJIYKTOB, MNPHUIAIONIMNA UM apoMaT M HAJEHSAIOMHUA UX KOHCEPBUPYIOLIUMHU
CBOWCTBaMH.

[Ipu X0M0AHOM KOMYEHUU, UCIOJIB3YETCS JbIM TeMIlepaTypoi He Bbiuie 19-
25 rpanycos. [IponomxutensHOCTh BapbupyeTcs oT 1 go 5 nueit. [lepen nauanom
KOITYEHHUSI IPOAYKTHI 00513aT€IbHO COJIAT UM MAapUHYIOT.

[IpenmymecTna:

. IPOJOJDKUTENIbHBINA CPOK XPaHEHUS,

. BKYCOBBIE KQUeCTBa;

. COXPaHHOCTb B UCXOJIHOM MPOAYKTE OOJBIINHCTBA MOJE3HBIX BELIECTB

1 MHUKPOI2JICMCHTOB.

HenocraTkwn:

. HEOOXOMMO HAJIMYME XOPOIIEro JIbIMOTe€HepaTopa M KONTHJIHHOMN
KaMephl;

. MIPOJIOJDKUTEIILHOE BPEMsI KOITYCHUS;



. U3 MPOJIYKTOB YAAJSIETCs BlIara U OHU MOJY4YaloTCsd CYXHUMH, HEPEAKO
KECTKUMU;

. CJIOHOCTb JIJIs1 HOBUYKOB.

['opsiuee komueHue - 3TO BUJ yKe ObICTPOIl TEMI0BOM 00padOTKHU MPOAYKTOB,
MPUAAIOIIMIA UM apoMarT JIbIMa U YJIy4dlIaloluid UX BKYCOBbIE KauecTBa.

IIpu ropstueM KOMYEHUU Ha MPOAYKT BO3AECUCTBYIOT ABIMOM C TEMIIEPATYyPOU
ot 45 no 120 °C. IIpomnomKUTENBHOCT KOMTYEHUS BCETO HECKOIBKO YacoB. MHorna
OBIBAET 1OCTATOYHO U 1 yaca.

IIpenmymectBa

. ObICTpOTA;

. npocTtoTa (C TropsAYero KOMYEHHsS PEKOMEHAYIOT HayMHAaTh BCEM
HOBUYKAM);

. IPOJYKTHl MOKHO MPAKTHUUECKH Cpa3y yNnoTPeOIATh B MUILY;

. HE HYXXEH JBIMOT'€HEePaTop, JOCTATOYHO MPOCTEHbKON KOMTHIIbHU.

. Opy TOpsYeM KOMYEHMHM TMPOJIYKThI HE BBICHIXAIOT W OCTAIOTCS
COUYHBIMH, TaK KaK BJIara BCsS COXpPaHSIETCH.

Henocratkn

. U3-32 BO3ACHCTBUS [JbIMa BBICOKOW TEMIIEpaTypbl, B HCXOJHOM
NpOJyKTe YOMBAIOTCS BCE MOJIE3HBIE BEIIECTBA;

. B IPOJYKT TOMaJaeT OOJbIIee YUCIO KaHIEPOre€HOB (XOTS 3TO BO

MHOI'OM 3aBHCHUT OT HCHOJIIBYGMOﬁ KOHTI/IJIBHI/I).

OTtnuuus XOJIOJHOI'O KOIMYCHHUA OT IropA4YCro KOIMYCHUA.

XOJ'IOIIHOG U TOpAYCC KOITUCHUC UMCCT 3 OCHOBHBIX OTJIMYUS U OT/IIN4YacTCA,
IMpEeKAC BCCTO!:

1.  rteMmmeparypoi, mpu KOTOPOW MPOUCXOJHUT CaM MPOIECC KOMUESHHUS.
2. IIPOIOJKUATEIIBHOCTHIO TIPOIEAYPHI KOTTICHUS.
3. UCITOJIb30BaHUEM 000PYIOBaHUS.

Jlanee, kpatko m Oe3 JuIIHEH BOJBI, pazdepeM KaXIblii MYyHKT Oojee
OAPOOHO.

1. Otnuuus B TeMnepatype. [Ipu xomoanom komuenuu: 19-25 rpanycos.
ITpu ropsiuem komuenuu: 45-120 rpagycos.

2. OTanuus B IPOJOJKUTENBHOCTH KomyeHus. [Ipy X0101HOM KOMYeHU T
kontdtT ot 1 go 5 cytok. [Ipu ropsiuem: ot 1 1o 5 yacos.

3. OTanuus B Ucnosib3yeMoM o0opynoBanud. [Ipyu X0J01HOM KOMYEHUN
00s3aTENIPHO HAIMYME XOPOIIEro JABIMOTEHEpaTopa ¥ KONTWIBHOW KaMephl
(Bpouem, eciu Bbl CaMOJIETTKHH, TO MOKYIAaTh HE 00s3aTENBHO, Bce pemaeMo). [pu
ropsueM KOMYEHUU JbIMOI€HEpaTOp HE HYXKEH, JO0CTaTOYHO NPOCTEHBKON
KOITUJIBHY, TUIA BeJpa WM SIIUKa ¢ KpblKoi. Hy 3T0 ecnu coBceM ynmpoCTHUTb.

2.4 PenenThl KOITYCHHS PHIOHI.

1-  KomueHue ocymiecTBIsieTCSl BMECTE C Yelly€il, MOATOMY CUMIIATh €€ He
cienyet. Paze 4To B TOM ciiydae, €CJIM Bbl XOTUTE MOJYUYUTh MPOIYKT C UJCATBLHO
yucto mkypkoil. Ilepen pazgenkoit (cpa3y Mocie MNPOMBIBKH) O0S3aTEIbHO
o0OcymuTe pri0y OyMaKHBIM MOJIOTEHIIEM.



2-  AKKypaTHO pacKponTe pyKamu OprOXO U U3BJIEKUTE BHYTPEHHOCTH.

3-  IIpomoiite OprOLIHYIO MOJOCTh MOJ MPOTOYHOW BOoAOM. Cnemgute 3a
TeM, 4YTOObl BBIMBUIMCH BCE KPOBSIHBIE CTYCTKH. TyT XK€ OMOWTE U HAPYXKHYIO
MTOBEPXHOCTH PHIOBI.

Cyxoii cmocod mocoJsia. Knaccuyeckuii petenT 3aKIo4acTcsl B CMEIIMBaHUT
0OBIYHOM KaMEHHOU coJiH ¢ npuripaBoi st peiosl. [Iponopuus — 500 r comu, 150-
200 r cnenuii. Yto aenate qajblie:

4-  THIATENBHO MEpeMelIaiTe KOMIOHEHThI, 000TPUTE CMEChIO BCIO PHIOY
(cHapy>X¥ U U3HYTPH);
5-  yIOXHUTE B IUIACTUKOBYIO €MKOCTh OpIOIIKAa BBEpX, Ojarojaps yemy

CIIMHHAS YaCTh IPOCOJIATCS PAaBHOMEPHO, TAK KaK OHA camasl TOJICTas; CBEPXY
3aCBINbTE eIE HEMHOTO COJIU, HAKPOUTE (DIIATY TIIEHKOM, CBEPXY MOJOXKUTE 2 JOCKU
BBIPE3aHHbBIC IO/ TOPJIBIIIKO (JIISTU, HY U ¢ BepXy 2-3 Kupruua, 3aTemM yopaTh Ha
NEN B JIEAHUK TaM MOTYT CTOSITh 2-3 MecsIia.

6- [ToTomM MPOMBIBAOT IIYKY JI0 TPO3PAYyHOI BOIBI 3aTEM PA3BEIINBAIOT B
KOTITUJIKY.
7- [Iponiecc komuenus uaér 3 gHs. Peiba rotoBa K yHOTpeOJICHUIO.

[IpusitHOTrO annerura!

3aKJIrouYeHue

B 3akmroueHun s Xo4y ckaszaTh, 4TO KOMYEHAs pbIOa IMOJIb3YeTCs OOJBIION
MONYJISPHOCTBIO M SIBJSETCS M3II00JCHHBIM jaenukarecoM. Cama mo cebe prida
SBJISICTCS KJIa[e3l0 IOJIE3HBIX MHUKPOXJIEMEHTOB M BHUTAMUHOB, JIETKOYCBOSIEMBIX
KUPHBIX KuciaoT. KomuéHas peidba mMeeT NPHUATHBIA BKYC, NPHATHBIA 3amax,
ynoTpeOasaTh €€ OJHO VYAOBOJBCTBHE. A TakKe MOXKHO TIPENOJAHECTH K
Mpa3IHAYHOMY CTONY. Sl TymMaro, 9TO ¢ MOCTABJICHHOM IEIbI0 M 3a/1a4aMH ITPOCKTa
si CTIPABWIICS, M Y MEHS TEIeph MOJIyJaeTCs MPaBUJIbHO M KAYECTBEHHO KOITHUTH

TaKylo pbeIOy.



4. CMCOK JTUTEPATYPHI.

Hcrtounuk: https://www.bibliofond.ru/view.aspx?id=806884

Hcrtounuk: https://edaturistu.ru/ryba/goryachego-kopcheniya#toc-3

[Ilyka ropguero KomueHus: MOJATrOTOBKA, pa3aelIKa, 3aCOJIKa U
MapUHOBAHME, BLIOOD Iensbl, penentsl (blesna.net)

4. Tlpunoxxenue
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	Пояснительная записка
	1.1 Актуальность моего индивидуального проекта заключается в том, что рыба горячего копчения обладает исключительно высокими пищевыми достоинствами и занимает важное место в нашем питании. Рыбные продукты широко используются в повседневном рационе, ди...
	1.2 Цель работы.
	Приготовить копчёную рыбу в домашних условиях.
	1.3 Задачи.
	1. Найти материал по данной теме.
	2.  Обработать полученную информацию.
	3. Изучить способы копчения.
	4. Защитить индивидуальный проект.
	1.4 Гипотеза.  Если употреблять копчёную рыбу в меру, то она принесёт только пользу человеческому организму, а вреда будет меньше.
	1.
	Основная часть
	2.1 Оборудование коптильни.
	Основное требование к любой коптильне – герметичность. Воздух не должен попадать внутрь, поскольку это может привести к возгоранию дров, а значит, снизит качество будущего рыбного деликатеса. Коптильня должна иметь также значительную глубину. Иначе ра...
	2.2.Подготовка щепы.
	Идеальный вариант топлива для горячего копчения – древесина лиственных пород, включая ветки, стружки и, особенно, опилки. Лиственные деревья (дуб, бук, клен, ольха, осина, рябина и т. д.) выделяют незначительное количество смолы, в отличие от хвойных ...
	Лучшей считается древесина ольхи и можжевельника. У нее максимально выраженные бактерицидные свойства. Срок хранения рыбы горячего копчения, приготовленной в дыму этой древесины, наиболее долгий. Хвойную древесину для горячего копчения рыбы используют...
	2.3 Рыба горячего и холодного копчения.
	Рыба холодного копчения, в отличие от рыбы горячего копчения, может долго храниться. Так как дым при копчении и соль обладают антисептическими свойствами и избавляет рыбу от микроорганизмов.
	Холодное копчение - это вид продолжительной тепловой обработки продуктов, придающий им аромат и наделяющий их консервирующими свойствами.
	При холодном копчении, используется дым температурой не выше 19-25 градусов. Продолжительность варьируется от 1 до 5 дней. Перед началом копчения продукты обязательно солят или маринуют.
	Преимущества:
	 продолжительный срок хранения;
	 вкусовые качества;
	 сохранность в исходном продукте большинства полезных веществ и микроэлементов.
	Недостатки:
	 необходимо наличие хорошего дымогенератора и коптильной камеры;
	 продолжительное время копчения;
	 из продуктов удаляется влага и они получаются сухими, нередко жесткими;
	 сложность для новичков.
	Горячее копчение - это вид уже быстрой тепловой обработки продуктов, придающий им аромат дыма и улучшающий их вкусовые качества.
	При горячем копчении на продукт воздействуют дымом с температурой от 45 до 120  C. Продолжительность копчения всего несколько часов. Иногда бывает достаточно и 1 часа.
	Преимущества
	 быстрота;
	 простота (с горячего копчения рекомендуют начинать всем новичкам);
	 продукты можно практически сразу употреблять в пищу;
	 не нужен дымогенератор, достаточно простенькой коптильни.
	 при горячем копчении продукты не высыхают и остаются сочными, так как влага вся сохраняется.
	Недостатки
	 из-за воздействия дыма высокой температуры, в исходном продукте убиваются все полезные вещества;
	 в продукт попадает большее число канцерогенов (хотя это во многом зависит от используемой коптильни).
	Отличия холодного копчения от горячего копчения.
	Холодное и горячее копчение имеет 3 основных отличия и отличается, прежде всего:
	1. температурой, при которой происходит сам процесс копчения.
	2. продолжительностью процедуры копчения.
	3. использованием оборудования.
	Далее, кратко и без лишней воды, разберем каждый пункт более подробно.
	1. Отличия в температуре. При холодном копчении: 19-25 градусов. При горячем копчении: 45-120 градусов.
	2. Отличия в продолжительности копчения. При холодном копчении коптят от 1 до 5 суток. При горячем: от 1 до 5 часов.
	3. Отличия в используемом оборудовании. При холодном копчении обязательно наличие хорошего дымогенератора и коптильной камеры (впрочем, если вы Cамоделкин, то покупать не обязательно, все решаемо). При горячем копчении дымогенератор не нужен, достаточ...
	2.4  Рецепты копчения рыбы.
	1- Копчение осуществляется вместе с чешуёй, поэтому счищать её не следует. Разве что в том случае, если вы хотите получить продукт с идеально чистой шкуркой. Перед разделкой (сразу после промывки) обязательно обсушите рыбу бумажным полотенцем.
	2- Аккуратно раскройте руками брюхо и извлеките внутренности.
	3- Промойте брюшную полость под проточной водой. Следите за тем, чтобы вымылись все кровяные сгустки. Тут же омойте и наружную поверхность рыбы.
	Сухой способ посола. Классический рецепт заключается в смешивании обычной каменной соли с приправой для рыбы. Пропорция – 500 г соли, 150-200 г специй. Что делать дальше:
	4- тщательно перемешайте компоненты, оботрите смесью всю рыбу (снаружи и изнутри);
	5- уложите в пластиковую ёмкость брюшка вверх, благодаря чему спинная часть просолится равномерно, так как она самая толстая; сверху засыпьте ещё немного соли, накройте флягу плёнкой, сверху положите 2 доски вырезанные под горлышко фляги, ну и с верху...
	6- Потом промывают щуку до прозрачной воды затем развешивают в коптилку.
	7- Процесс копчения идёт 3 дня. Рыба готова к употреблению. Приятного аппетита!
	Заключение
	В заключении я хочу сказать, что копчёная рыба пользуется большой популярностью и является излюбленным  деликатесом. Сама по себе рыба является кладезю полезных микроэлементов и витаминов, легкоусвояемых жирных кислот. Копчёная рыба имеет приятный вку...
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