
Алексей Борисов 21.04.2026 11:21:31

Бланширование рыбы (морепродуктов)
Бланширование  рыбы  [морепродуктов]  (Ндп.  проварка):  тепловая  обработка  рыбы
[морепродуктов] острым паром или в кипящей воде, солевом или уксусно-солевом
растворах,  нагретом  растительном  масле,  с  частичным  провариванием,
обезвоживанием  и  уплотнением  мяса

Источник:  "  КОНСЕРВЫ  ,  ПРЕСЕРВЫ  ИЗ  РЫБЫ  И  МОРЕПРОДУКТОВ.  ТЕРМИНЫ  И
ОПРЕДЕЛЕНИЯ. ГОСТ 30054-2003"

(введен Постановлением Госстандарта России от 15.12.2003 № 364-ст)

Источник: https://alexeyborisov.ru/enc/15715/
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