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1. WSTEP

Karpie naleza do podstawowych gatunkow ryb hodowlanych w krajach Europy
Srodkowej. Charakteryzuja si¢ szybkim tempem wzrostu, duza odpornoscia na
niesprzyjajace warunki srodowiska i manipulacje w trakcie procesu produkcji, a takze
zdolnosciag do szybkiej adaptacji i regeneracji w przypadku zmiany $rodowiska. Sa
odporne na choroby i pasozyty. Wykorzystuja wszystkie zasoby pokarmowe stawu oraz
posiadaja zdolno$¢ pobierania i przyswajania pokarmu w postaci pasz [Biatowas, 2008].

Od szeregu lat Polska nalezy do najwickszych producentéw i konsumentow
karpi w krajach Unii Europejskiej, a jej udziat w caltej produkcji unijnej wynosi okoto
30%. W latach 2019-2020 wielko$¢ hodowli karpi w kraju wyniosta ponad 21 tys. ton
rocznie i byta niemal w cato$ci przeznaczona na rynek krajowy [Lirski, 2021]. W Polsce
produkcja oraz popyt rynkowy na karpie ma charakter sezonowy. Szacuje si¢, ze przed
swigtami Bozego Narodzenia sprzedaje si¢ okoto 90% rocznej krajowej produkcji karpi.
Wynika to z faktu, ze dla wielu konsumentow karpie sa nieodlacznie zwigzane z tradycja
$wiat Bozego Narodzenia. Na przestrzeni ostatnich lat wielkos$¢ spozycia karpi w kraju
nie ulegta zmianom. Na przyktad w 2019 r. $rednie spozycie karpi w Polsce wyniosto
0,56 kg na mieszkanca, a udzial karpi w odniesieniu do wszystkich ryb i owocéw morza
konsumowanych w kraju stanowit ponad 4% [PAP, 2020].

Karpie z krajowej produkcji mogg by¢ zaliczane do produktéw ekologicznych,
poniewaz technologia ich hodowli bazuje gtéwnie na pokarmie naturalnym. Migso Karpi
charakteryzuje si¢ zawartoscig tatwo przyswajalnego biatka i Sredniag zawartoscia
thuszczu bogatego w wielonienasycone kwasy thuszczowe. Jest zrodlem witamin z grupy
B, wtym B1, B3, B5, B6 i B12, witamin A i D, a takze sktadnikow mineralnych takich
jak: fosfor, potas, selen, cynk, zelazo, siarka i magnez. Na przyktad porcja 220 g miesa
karpi pokrywa catkowicie dzienne zapotrzebowanie osoby dorostej na biatko i witaminy
[Kunachowicz i in., 2005].

Pomimo niekwestionowanych zdrowotnych i odzywczych wlasciwosci, karpie maja
niewielkie zastosowanie w produkcji przetworéw rybnych. Obecnie podstawowym
kierunkiem przetwarzania sa polprodukty w postaci tusz, dzwonek, filetow lub platow.
Natomiast brakuje na rynku gotowych produktéw z karpi takich jak wyroby garmazeryjne,
konserwy lub wyroby pasteryzowane, a takze dostepnych przez caty rok mrozonych,
wielosktadnikowych dan o cechach zywnosci wygodne;.

Zaktad Technologii i Mechanizacji Przetworstwa MIR-PIB od szeregu lat
prowadzit prace badawczo-rozwojowe zwigzane z wykorzystaniem surowcoOw rybnych,
w tym pochodzacych z akwakultury na cele zywnosciowe, paszowe oraz techniczne.
Problematyka zrealizowanych prac badawczych dotyczyta opracowania metod odzysku
i wykorzystania migsa odseparowanego mechanicznie z kregostupow po filetowaniu
karpi, wytwarzania w warunkach produkcyjnych nowych lub zmodyfikowanych



przetworow o cechach zywnosci wygodnej, a takze technologii przetwarzania produktow
ubocznych na maczki i pasze roslinno-rybne.

Niniejszy Poradnik skierowany jest przede wszystkim do gospodarstw
hodowlanych oraz zakladow przetworstwa rybnego, ktore podjety Iub planuja
uruchomienie w najblizszym czasie nowych kierunkow przetwarzania karpi hodowlanych
na cele zywno$ciowe. Zawarte w nim informacje dotycza wielu aspektow zwigzanych
z tym surowcem, W tym wartosci odzywczej i zdrowotnej migsa karpi, preferencji
konsumenckich odnoszacych si¢ do wyrobow z karpi, mozliwos$ci i uwarunkowan
prawnych zwigzanych z przetwarzaniem karpi na cele zywnosciowe w gospodarstwach
hodowlanych i zaktadach przetworczych. Znaczna cze$¢ poradnika poswigcona jest
technologii wytwarzania réznych produktow z karpi, w tym potproduktow chtodzonych lub
mrozonych, wyrobéw garmazeryjnych oraz konserw lub wyrobow pasteryzowanych.
Osobna czgé¢ poradnika dotyczy mozliwosci przetwarzania uzyskiwanych przy obrobece
wstepnej karpi produktow ubocznych na produkty pochodne typu maczka rybna oraz pasze
ro$linno-rybne.

Przedstawione w Poradniku rozwigzania technologiczne sa mozliwe do
zastosowania w krajowym przetworstwie. Ich wdrozenie moze przyczyni¢ si¢ do stabilnego
i zrbwnowazonego rozwoju hodowli karpi w Polsce, a takze do utrwalenia jej znaczenia
jako zroédta zdrowej i bezpiecznej zywnosci.

Autorzy maja nadzieje, ze opracowany Poradnik zwigkszy zainteresowanie branzy
rybami pochodzacymi z akwakultury, a takze przyczyni si¢ do bardziej racjonalnego
i efektywnego wykorzystania karpi hodowlanych jako wartosciowego, lecz wciaz
niedocenianego surowca 0 wysokich walorach odzywczych i zdrowotnych. Podjete
dziatania powinny wptyna¢ na zwigkszenie popytu na przetwory z karpi, a tym samym
przyczyni¢ si¢ do wzrostu zapotrzebowania na surowce pochodzace z akwakultury.

Niniejszy Poradnik zostal sfinansowany z projektu ,,Opracowanie programu
wykorzystywania  nowoczesnych, kompleksowych technologii  przetwarzania karpi
w gospodarstwach akwakultury i w zakltadach przetworstwa ryb. Poradnik” w ramach dziatania
Uslugi z zakresu zarzadzania, zastgpstw i doradztwa dla gospodarstw akwakultury w zakresie
Priorytetu 2. Wspieranie akwakultury zréwnowazonej $rodowiskowo, zasobooszczednej,
innowacyjnej, konkurencyjnej i opartej na wiedzy zawartego w Programie Operacyjnym
»Rybactwo i Morze” na lata 2014-2020.
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2. PREFERENCJE | OCZEKIWANIA KONSUMENTOW W ODNIESIENIU
DO PRODUKTOW Z KARPI

Wraz ze zwigkszajaca si¢ $wiadomoscia konsumentéw na temat produktow
rybnych, wzrastajg ich oczekiwania i potrzeby. Sytuacja ma duze odzwierciedlenie na
rynku karpiowym, gdzie najwicksza determinantg wyboru tego produktu akwakultury
jest cena, jako$¢ i dostepno$¢ na rynku. W ostatnim czasie, z duza czestotliwoscia
i wnikliwo$cig omawiany jest temat sprzedazy i konsumpcji karpi jako ryb uznawanych
za sezonowe i trudno dostgpne poza okresem §wiat Bozego Narodzenia. Jak podaje
Hryszko i Lirski [2021] produkcja karpi systematycznie zmniejsza si¢ i w 2020 roku
wyniosta 42,2% tj. o 105 ton mniej niz w latach ubiegtych (w 2019 roku 47,5%, w 2018
roku 47,9%). Wedtug MSC Polska [www.msc.org.pl] w badaniach przeprowadzonych
w 2021 roku, dotyczacych preferowanych przez konsumentoéw gatunkow ryb, az u 65%
polskich konsumentéw karpie stanowity potrawe wigilijng. Jak potwierdzaja badania
przeprowadzone przez Kreft i Zabrocki [2010], karp jest ryba spozywang
w 54-procentach okazjonalnie, a 69% badanej populacji spozywa karpie wylacznie
podczas $wiat Bozego Narodzenia. Aby zmieni¢ tendencje dotyczace czestotliwosci
spozywania karpi w 2021 roku wystartowata ogolnopolska kampania pt. ,, Karp nie tylko
od swigta”. Celem kampanii byto zachecenie konsumentéw do catorocznej konsumpcji
tych ryb. Wspomniana ograniczona dostepnos¢ karpi wynika gltéwnie z sezonowosci
dostaw oraz z niewielkiej ilo$ci, dostepnych na rynku gotowych produktéw. Dla poprawy
sytuacji, niezbedne jest przedstawienie konsumentom mozliwosci wyboru produktow
z karpi w rdéznej postaci asortymentowej. Do tej pory w kraju istnialty mozliwosci
zaopatrywania si¢ w lokalne, tradycyjne przetwory. Poniewaz popyt na tego typu
produkty wzrasta, w ostatnim czasie na rynku pojawia si¢ coraz wigcej potproduktow
i produktow na bazie migsa karpi. Do najcze¢sciej oferowanych wyrobow zaliczy¢ mozna
polprodukty chtodzone w postaci tusz, dzwonek, filetow ze skora, w tym nacinanych
,,bezostnych” filetow.

W zwigzku z duzym zainteresowaniem tematem wykorzystania karpi na cele
zywno$ciowe w Morskim Instytucie Rybackim — PIB w 2021 roku w ramach realizowanego
projektu pt. ,, Opracowanie programu wykorzystywania nowoczesnych, kompleksowych
technologii przetwarzania karpi w gospodarstwach akwakultury oraz zakladach
przetworstwa ryb. Poradnik” przeprowadzano ankiete dotyczaca preferencji
konsumenckich na temat karpi hodowlanych i produktéw z nich otrzymanych. Sondaz
mial na celu okreélenie upodoban i opinii respondentéw do nieprzetworzonych lub
wstepnie przetworzonych karpi oraz oferowanych na rynku produktow. Na podstawie
ankiety stwierdzono, ze respondenci spozywaja ryby dos¢ czgsto (kilka razy w miesigcu),
glownie sg to ryby baltyckie lub dalekomorskie, a znacznie rzadziej ryby pochodzace
z akwakultury. Na przyktad karpie spozywane sa bardzo rzadko, tylko raz w roku lub
wcale (Rys. 2.1). Na podstawie badan nad preferencjami konsumentow korzystajacych
z produkcji gospodarstw rybackich [Czarkowski i1 Stabinski, 2015] stwierdzono, ze
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72,1% respondentow preferuje ryby stodkowodne, niekoniecznie pochodzace
z akwakultury. Przedstawione dane zawarte w publikacji Hryszko K. [2021]
potwierdzaja, ze w konsumpcji dominuja ryby morskie ok. 79%, natomiast konsumpcja
ryb stodkowodnych wynosi 17,8% ogoétu spozywanych ryb. Dla poréwnania
czestotliwosci spozywania ryb wg badan sondazowych przeprowadzonych przez
Tkaczewska i in. [2014] konsumenci spozywaja ryby raz na tydzien (47%), kilka razy
w miesigcu (24,8%), czesciej niz raz w tygodniu (14,5%) oraz kilka razy w roku
(13,08%). Zestawiajac ze sobg wyniki badan ankietowych z 2021 roku i 2014 roku mozna
odnotowa¢ niewielki wzrost spozycia ryb przez polskich konsumentéw wynikajacy
prawdopodobnie ze wzrastajacej $wiadomosci spoleczenstwa na temat waloréw
odzywczych surowcow morskich i produktow z nich otrzymywanych.

\ |
3%

= kilka razy w miesigcu

® raz W miesigcu

kilka razy w roku
23%

= raz w roku

31%

= wcale

Rys. 2.1. Czestotliwos¢ spozywania ryb i przetworéw rybnych.
Zrédto: MIR-PIB, 2021

Preferencje konsumentoéw dotyczace ulubionego gatunku ryb stodkowodnych sa
rozne. W tym przypadku karpie zaje¢ty niskg pozycje wsrodd najezesciej spozywanych
gatunkow ryb. Srednie spozycie karpi w I potroczu 2021 roku wynosito 0,55 kg na
jednego mieszkanca i nie roznito si¢ znaczaco od lat poprzednich [Hryszko, 2021].
W 2010 roku Kreft i Zabrocki przeprowadzili badania na temat czynnikow wptywajacych
na zakup karpi przez konsumentow. Wykazano, ze najbardziej istotnym czynnikiem dla
ankietowanych konsumentow jest jako$¢ sensoryczna surowca w tym, $wiezo$¢ (77%),
zapach, smak i barwa migsa. Wazna dla konsumenta okazata si¢ rowniez cena surowca
(52%), wielkos¢ tuszki oraz warto$¢ odzywcza i zdrowotna. Zaskakujace jest, ze wedtug
tych badan czynnikiem mato istotnym przy zakupie karpi byta tradycja (33%).



Wzrost cen karpi w 2021 roku nie wplynat korzystnie na podaz tego surowca.
Z danych przedstawionych przez stowarzyszenia karpiowe wynika, ze zmieniajaca si¢
dotychczasowa tendencja zakupu zywych karpi maleje na rzecz chlodzonych
potproduktow. Tym samym z powodu kosztow produkcji cena rynkowa potproduktow
z karpi wzrasta. Obecnie najdrozszym potproduktem jest nacinany filet ze skora, ktorego
cena oscyluje w granicach 70 zt/kg. Najczesciej kupowanym asortymentem z karpi sa
porcje filetéw chtodzonych, a ich warto$¢ sigga ok 40 zt/kg [Wysoczynska, 2021]. Jak
podaje Tkaczewska i in. [2014] istotng zalezno$¢ na ocen¢ walorow migsa karpi ma
poziom wyksztalcenia konsumentow. Z badan wynika, ze konsumenci o nizszym poziomie
wyksztalcenia ocenili jako§¢ migsa karpi wyzej niz konsumenci z wyksztatlceniem wyzszym.
Na tej podstawie wywnioskowano, ze poziom wyksztalcenia spoteczenstwa ma znaczacy
wplyw na preferencje i gatunek spozywanych ryb.

Warto zauwazy¢ zmiany preferencji konsumenckich jakie zaszty w ostatnich
latach. Z danych literaturowych [MIR-PIB, 2021] wynika, Ze aktualnie najchgtniej
kupowane sa potprodukty z karpi w postaci ryb §wiezych przetworzonych do tusz, filetow
lub dzwonek (43,9%). W mniejszym zakresie konsumenci wybieraja karpie w postaci
patroszonej ryby chlodzonej (27,7%), ryby zywej (14,2%) oraz ryby mrozonej (8,1%)
1 produktow przetworzonych (6,1%) (Rys. 2.2).

Przetwory z karpi

Karpie mrozone

Karpie zywe

Karpie patroszone, chtodzone

Chtodzone - tusze, filety, dzwonka

Illu.

o

30 60 90 120 150

Liczba ankietowanych*

*Liczba ankietowanych wynosi 150 konsumentow.

Rys. 2.2. Preferencje konsumentéw dotyczace produktow z Karpi.
Zrédlo: MIR-PIB, 2021



Przedstawione wyniki mozna porownaé z rezultatami badan przeprowadzonych
przez Kreft i Zabrocki w 2010 roku, w ktorych konsumenci najbardziej preferowali zakup
zywych lub §wiezych karpi (40%), a zdecydowanie rzadziej kupowano karpie w postaci
przetworzonej np. tusze lub filety (11-13%). Jak wynika z wigkszosci przeprowadzonych
badan, konsumenci najchetniej spozywaja ryby smazone (78,6%) [Czarkowski
i Stabinski, 2015]. Potwierdzaja to réwniez wyniki ankiety przeprowadzonej przez
MIR-PIB [2021], w ktorej ankietowani odpowiedzieli, ze preferuja ryby smazone lub
pieczone. Zauwazano wzrost zainteresowania produktami o cechach zywnos$ci wygodne;j.
Duzym powodzeniem w$réd amatoréow karpi charakteryzuja si¢ polprodukty $wieze,
chlodzone lub mrozone ,bezostne”. Preferowane sa takze dania gotowe, konserwy,
pasztety i pasty, wyroby wedliniarskie oraz mrozone potprodukty kulinarne np. burgery
(Rys. 2.3).

Filety swieze, chtodzone "bezostne"

Tuszki, filety, dzwonka

, . Dania gotowe
swieze, chtodzone =

Konserwy, Wyroby Mrozone
Pasztety, Pasty wedlniarskie polprodukty

Rys. 2.3. Preferencje konsumentow dotyczace produktow z karpi.
Zrédio: MIR-PIB, 2021

Na podstawie przeprowadzonej w 2021 roku w MIR-PIB ankiety stwierdzono,
ze gtowna zaleta karpi jest wykorzystanie ich do tradycyjnych potraw wigilijnych.
Ponadto, ankietowani wskazywali na istotne ich zdaniem wady karpi. Najwigcej
negatywnych opinii dotyczyto duzej liczby o$ci w migsie, specyficznego, nie zawsze
akceptowanego smaku i zapachu oraz stosunkowo uciazliwej obrobki wstepnej. Dzigki
zastosowaniu nowoczesnych technologii mozliwe jest wyeliminowanie okreslonych wad
jakosciowych karpi, w tym neutralizacji specyficznego smaku i zapachu poprzez dodatek
odpowiedniego zestawu przypraw i sktadnikow funkcjonalnych oraz obrobke wstepna
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polegajaca na przecigciu obecnych w tkance osci do niewyczuwalnych sensorycznie
czastek.

Skromna oferta asortymentowa na rynku krajowym przetworéw z karpi oraz
niedostateczna ich promocja powoduja, ze obecnie wystepuje niewielkie zainteresowanie
konsumentoéw tymi produktami. Z tego wzgledu nadal nalezy podejmowacé dziatania
majace na celu przedstawienie konsumentom szerokich mozliwo$ci przetworstwa karpi
np. na atrakcyjne produkty rybne lub rybno-warzywne o cechach zywnosci wygodne;.
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3. WARTOSC ODZYWCZA I ZDROWOTNA MIESA KARPI

Na sklad chemiczny oraz zawarto$¢ poszczegélnych zwiazkéw w migsie ryb
hodowlanych wptyw ma wiele czynnikéw, w tym warunki srodowiskowe, intensywno$¢
zywienia, rodzaj i jako$¢ skarmianych pasz, a takze ilo$¢ spozytego przez ryby pokarmu
naturalnego [Puchata i Pilarczyk, 2007]. O warto$ci odzywczej migsa rybiego decyduja
zawarte w nim: thuszcz, biatko, weglowodany, sktadniki mineralne, witaminy. Migso karpi
sktada si¢ gléwnie z wody, ktorej udzial procentowy jest o wiele wigkszy niz
w migsie zwierzat rzeznych, bo od 57% do 83%. Za$ gtéwnymi sktadnikami suchej masy sa:
biatko (10,81+24%)), ttuszez (0,13+27,5%), inne lipidy (woski, fosfolipidy), niebiatkowe
zwigzki azotowe oraz substancje mineralne [Gurgul, 2001; Pijanowski, 2004].

W tabeli 3.1 przedstawiono sktad podstawowy tkanki mig$niowej karpi na
podstawie danych z literatury (karpie z rynku ogdlno$wiatowego) oraz badan MIR-PIB
dla karpi z rynku polskiego.

Tabela 3.1. Sktad podstawowy tkanki mie$niowej karpi.

Zawarto$¢ skladnikow
Skladniki Dane z przegladu
literatury

Wyniki badan MIR-PIB

Bialko, N x 6,25

+ +
[9/100 g mokrej masy] 10,81 + 24,00 16,7+0,8
Thuszcz

- +
[9/100 g mokrej masy] 0,13+27,50 5,1£3,0
Sucha masa

i 17,0+ 4 223+2

[9/100 g mokrej masy] 7.0+43,0 3+2,6
Popiot 0.60 - 139 06203

[9/100 g mokrej masy]

Migso karpi jest cennym zrodlem pelnowartosciowego, a zarazem tatwostrawnego
bialka i skutecznie konkuruje z innymi produktami pochodzenia zwierzgcego. Wedtug
Usydusa i in. [2011] karpie dostarczajg $rednio 16,7 g biatka na kazde 100 g migsa, dzieki
czemu z powodzeniem mogg stanowi¢ glowny element naszego obiadu czy kolacji, a ze
porcja taka zawiera jedynie okoto 110 kcal [Kunachowicz i in., 2005], nie musimy obawiaé
si¢ nadmiernej podazy energetycznej. Wskazuje na to m.in. indeks jakosci zywieniowej
INQ [Skatecki i in., 2013]. Wskaznik ten wyraza stopien, w jakim spozywany produkt,
pokrywajac zapotrzebowanie energetyczne czlowieka, zaspokaja jednoczesnie jego
zapotrzebowanie na okreslony sktadnik odzywczy. INQ oblicza si¢ dla poszczegdlnych
sktadnikéw odzywczych, korzystajac z nastepujacego wzoru:

zawartos¢ sktadnika w 100 g produktu x norma zapotrzebowania na energie

INQ =

~ warto$¢ energetyczna 100 g produktu x norma zapotrzebowania na dany sktadnik
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Produkty dobrze zbilansowane pod wzgledem zawarto$ci danego sktadnika
odzywczego maja INQ zblizony do 1. Warto$¢ INQ < 1 informuje o tym, iz spozywany
produkt nie dostarcza odpowiedniej ilosci danego sktadnika odzywczego
(proporcjonalnie do podazy energii), przy czym im warto$§¢ INQ jest blizsza 0, tym
produkt jest bardziej deficytowy w ten sktadnik. Z kolei przy wartosciach INQ wyraznie
wickszych od 1 produkt moze by¢ traktowany jako dobre Zrédto danego sktadnika
odzywczego 1 stluzy¢ do kompensowania jego niskiej zawarto$ci w produktach
deficytowych.

W przypadku karpi wskaznik INQ dla biatka wynosi przecigtnie 5,19
i przewyzsza warto§¢ analogicznego indeksu dla jaj (ok. 4); jest tez prawie dwa razy
wigkszy niz oszacowany dla produktow migsnych i mleczarskich [Skatecki i in., 2017].

W tabeli 3.2 zestawiono sktadniki odzywcze tkanki mig$niowej karpi na
podstawie danych z przegladu literatury ogélnoswiatowej oraz wynikow badan MIR-PIB
dla karpi z rynku polskiego.

Tabela 3.2. Sktadniki odzywcze w tkance mig$niowej karpi.

Zawartos¢ skladnikéw

Dane % RDA
Skladniki odzywcze Wyniki badan RDA v
z przegladu w 100 g
- MIR-PIB
literatury
Kaloryczno$¢ [keal/100g] 101 =113 113 1500 + 3500 7,5+3,2
Nasycone
kwasy thuszczowe (SFA) 684 + 2490 1316 + 704 - -

[mg/100g mokrej masy]

Jednonienasycone kwasy

thuszczowe (MUFA) 1144 + 6467 2491 + 1622 - -
[mg/100g mokrej masy]

Wielonienasycone kwasy

thuszczowe (PUFA) 700 + 1397 1068 £ 373 - -
[mg/100g mokrej masy]
EPA+DHA 250 mg 85,8

. 18,4 +214,5 214,5 + 62,1
[mg/100g mokrej masy] ’ ? (500 mg %) (42,99
omega-3/omega-6 0,07 +~ 1,50 1,13 > 0,20 -
Kwasy omega-3

. 4,3 + + 14 - -
[mg/100g mokrej masy] 94,3 +565,6 363,6 73
Kwasy omega-6

. - + - -
[mg/100g mokrej masy] 502,2 +1301,9 502,2+215,2
Aminokwasy niezb¢dne b b
[9/100g mokrej masy] 734 5599 1313
Lizyna 174 0,66 9" 2633"
[9/100g mokrej masy] ) ' 009 '
Metionina + cysteina i b b
[9/100g mokrej masy] 0.68 0859 80
Witamina Ds 50+ 148 75462 25+50 30+ 15

[ ng/100g mokrej masy]

13



Witamina D3

[1U/100g mokrej masy] 200392 300248 10002000 e
[\r/:lg?/zgi)g mokrej masy] 1207342 20920 sroma "
F:/nzl)/TOOg mokrej masy] 10,0383 TS S0 me’ "
[Fr(r)lsgf/i:)Og mokrej masy] 209,5+224,9 20934306 roome’ 29
E:nzgleOg mokrej masy] 00471250 0235013 Home” °?
I[\ﬁ:/(ﬁ)Og mokrej masy] 15106 20002 1000 we” 2
[Ss:;ffoog S 8,9+ 66,9 92426 55pg° 16,7
Erﬂn?/%r(])g mokrej masy] 0013+0.019 ) 2me -
[Zrzlgalzl(zmg mokrej masy] 02310997 ] Hm -
[PrSE/SlOOg mokrej masy] 340387 ] 2000 mo” -
Sod 25,6+ 65,6 - 2000 mg ¢ -

[mg/100g mokrej masy]

RDA - rekomendowana dawka dziennego pobrania

a - w profilaktyce chordb serca (przy rekomendowanej przez EFSA [2010] dziennej dawce EPA+DHA — 500 mg)
b - dla osoby dorostej o masie ciata 70 kg [Gawecki, 2003]

¢ - Rozp. (UE) 1169/2011

d - EFSA [2019]

*dotyczy wynikéw MIR-PIB

Biatko

Warto$¢ odzywcza biatka obecnego w spozywanych produktach zalezy od jego
sktadu aminokwasowego, a zwlaszcza od takich czynnikow jak:

a. zawartos¢ aminokwasow niezbednych (egzogennych) i nie niezbednych
(endogennych),

b. wzajemne proporcje réznych aminokwasow egzogennych (najlepiej by byly
zblizone do proporcji w biatkach naszego organizmu),

c. 1ilo$¢ dostarczanej energii, ktéra powinna by¢ wystarczajaca do syntezy bialek
W organizmie,

d. strawnos¢ [Hryniewiecki, 2000].

Karpie stanowig zrodto tatwo przyswajalnego biatka o strawnosci 98,6% [Usydus
iin., 2011], a takie whasnie bialko jest zalecane w chorobach przewodu pokarmowego.
Ponadto, pomimo faktu, iz migso karpi jest zaliczane do produktéw lekkostrawnych,
zawiera ono catkiem sporo $rodmig$niowej tkanki lacznej, a tym samym Kkolagenu —
biatka istotnego dla prawidlowego funkcjonowania stawow i chrzastek. Zawarto$é
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tego biatka w migsie karpi jest wprawdzie mniejsza niz w migsie ssakow, ale
w poréwnaniu z innymi rybami, karpie przoduja pod tym wzgledem [Tkaczewska, 2020].

Bardzo korzystny jest rowniez sktad aminokwasowy miesa karpi (Tab. 3.2), jego
100 g porcja zawiera 7,34 g aminokwasow egzogennych, co przekracza minimalna
dzienng dawkg rekomendowang dla osoby dorostej o masie 70 kg, wynoszaca 5,6 g
[Szlinder-Richert i in., 2011].

Najwlasciwszym sposobem oceny wartosci biatka jest porownanie zawarto$ci
aminokwasoéw niezbednych obecnych w badanym produkcie z zawartoscia tychze
aminokwasow w biatku referencyjnym [FAO/WHO, 1991]. Ocena taka wykazata, iz
karpie sa doskonatym zrédtem aminokwasow niezbednych i zawierajg ich 43,8 /100 g
biatka, w porownaniu z 32,0 g w 100 g biatka referencyjnego. Aminokwasy, takie jak:
fenyloalanina i tyrozyna, izoleucyna, lizyna, metionina i cysteina, treonina i walina sa
obecne w biatku karpi w iloSciach wyzszych niz w bialku referencyjnym
[Szlinder-Richert i in., 2011].

Kolejna, niezaprzeczalng zaleta, jesli chodzi o sktad aminokwasowy migsa ryb,
w tym karpi, jest duza zawarto§¢ lizyny, bedacej w naszej diecie aminokwasem
limitujacym czyli aminokwasem niezbednym, ktéry w biatku danego positku wystepuje
w najmniejszej ilosci w porownaniu do biatka wzorcowego i ogranicza wykorzystanie
innych aminokwasow z pozywienia. Lizyna pelni niezwykle istotng funkcje w ludzkim
organizmie, poniewaz poprawia koncentracje umystows, tagodzi objawy przezigbienia
i grypy, bierze udzial w procesach zwigzanych z odbudowa tkanek, w metabolizmie
thuszczow, zwigksza przyrost masy migSniowej, uczestniczy w procesach tworzenia
przeciwcial, stymulacji wzrostu, a takze wytwarzania hormonow i enzymow, zapobiega
powstawaniu zlogow miazdzycowych, odgrywa takze istotng rolg w procesach
wzmacniajacych uktad sercowo-naczyniowy. Latwo wyobrazi¢ sobie wigc, ze niedobor
substancji o tak szerokim zakresie oddzialywania niekorzystnie odbija si¢ na organizmie.
Dzienne zapotrzebowanie na lizyne dla dorostej osoby o wadze 70 kg wynosi 0,66 g
natomiast 100 g porcja karpi dostarcza ponad 2,5 razy wigcej, czyli az 1,74 g tego
aminokwasu [MIR-PIB, 2019]. Takie przekroczenie zalecanej warto$ci referencyjnej jest
bardzo korzystne ze wzgledu na mniejsza w stosunku do zapotrzebowania zawarto$¢
lizyny w innych artykutach zywnosciowych np. w produktach roslinnych (w tym
zbozowych).

Wsrdéd aminokwaséw wchodzacych w sktad biatka migsa karpi znajduja sie
réwniez aminokwasy rozgatezione (leucyna, walina i izoleucyna), ktore sg szczegdlnie
istotne dla 0s6b uprawiajacych sport. Osoby trenujace czgsto uzupetniajg niedobory tych
aminokwasow, si¢gajac po suplementy diety, podczas gdy 150 g porcja karpi pokrywa
catkowite dobowe zapotrzebowanie na te aminokwasy w przypadku osoby o masie 70 kg.

Tluszcz i kwasy tluszczowe

Karpie zalicza sie do ryb $rednio thustych — $rednia zawarto$¢ ttuszczu w jego
migsie, zgodnie z badaniami MIR-PIB, wynosi 5,1%. Jednakze cechg wyrdzniajaca ryby,
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w tym Karpie, sposrdd innych grup zywnosci jest nie tyle zawarto$¢ thuszczu, co jego
sktad, a konkretnie korzystne proporcje kwasow tluszczowych.

Kwasy ttuszczowe dzieli si¢ na dwie grupy — kwasy nasycone i kwasy
nienasycone. Te pierwsze (ang. saturated fatty acids - SFA) charakteryzuja si¢ brakiem
wigzan podwojnych w tancuchu weglowym, podczas gdy kwasy nienasycone posiadaja
jedno (MUFA - ang. monounsaturated fatty acids) lub wiecej (ang. polyunsaturated fatty
acids - PUFA) wigzan tego typu. Z punktu widzenia aktywno$ci biologicznej istotne jest
tez potozenie wigzania podwojnego w tancuchu weglowym. Okres$la ono, do jakiej grupy
(rodziny) zaliczany jest dany kwas. Wséréd PUFA, wyrdzniamy m. in. kwasy z grupy
n-3 i n-6 (zwane tez omega 3 iomega 6), majace pierwsze wigzanie podwojne
odpowiednio przy trzecim lub szostym atomie wegla, liczac od grupy metylowej (-CHs).
Profilaktyczna aktywno$¢ kwasow tluszczowych zalezy w duzej mierze od ich
wzajemnych proporcji, a doktadniej - jest funkcja stosunku kwasow n-3 do n-6
[Simopoulos, 2002]. Zgodnie z literaturg [Sargent, 1997] optymalny stosunek kwasow
n-3/n-6 wynosi 1/5 czyli 0,2 (Tab 3.2). Niestety, w diecie zachodniej, w ktorej znaczny
udzial majg produkty zbozowe, wystepuje istotna przewaga kwasoéw z grupy n-6; stosunek
PUFA n-3/n-6 w diecie mieszkancow krajow wysokorozwinigtych wynosi 1/15-17
[Simopoulos, 2008].

Ryby sa produktami zalecanymi w naszej diecie, gdyz ich tluszcz charakteryzuje
si¢ o wiele wyzszym stosunkiem kwasow n-3/n-6 niz zalecany. Jest to bardzo korzystne
z zywieniowego punktu widzenia, gdyz wptywa na ksztaltowanie si¢ tego stosunku na
wlasciwym poziomie w catkowitej dziennej diecie cztowieka. W przypadku hodowanych
w Polsce karpi stosunek kwaséw n-3 do n-6 wynosi 1,1 [Usydus i in., 2011] czyli jest
wyzszy od rekomendowanego, dzieki czemu karpie stanowig korzystny i pozadany
sktadnik diety.

Do kwasow tluszczowych o szczegdlnym dziataniu prozdrowotnym,
a jednoczesnie do tych, ktére musimy dostarczaé naszemu organizmowi wraz
z pozywieniem, naleza kwas eikozapentaecnowy (EPA) i dokozaheksaenowy (DHA) —
oba nalezace do grupy PUFA n-3. Zwiazki te wykazuja szerokie spektrum dziatania na
organizm czlowieka. Odgrywaja istotng rol¢ migdzy innymi w profilaktyce choréb
uktadu krazenia, chordb neurodegeneracyjnych, depresji czy cukrzycy typu 2. Wykazuja
wlasciwos$ci przeciwzapalne, przeciwalergiczne, przeciwnowotworowe, chronig uktad
immunologiczny oraz zapobiegaja otytosci [Calder, 2014]. Nalezy rowniez podkresli¢
bardzo wazng rolg kwaséw PUFA n-3 w diecie kobiet w cigzy i dzieci — siatkowka oka
i mozg ssakow sg bogate w kwas DHA, dlatego tez dla ich prawidlowego rozwoju
potrzebna jest adekwatna podaz tego zwiazku [Lauritzen i in., 2001].

Wedtug zalecen Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA)
z 2010 roku rekomendowane dzienne spozycie sumy EPA i DHA u zdrowych osob
dorostych powinno ksztattowac si¢ na poziomie 250 mg; kobiety w ciazy i w czasie
laktacji, dzieci i osoby starsze oraz osoby z chorobami przewlektymi, takimi jak choroby
Sercowo-naczyniowe, cukrzyca, otylo§¢ i niektore choroby nowotworowe, powinny
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spozywac tych kwaséw wigcej. Rekomendowana dawka dzienna w profilaktyce chorob
serca wynosi 500 mg/dobe [Usydus i in., 2011].

Ryby stodkowodne, do ktorych zaliczane sg karpie, zawierajg przecigtnie mniej
kwasow tluszczowych n-3 niz thuste ryby morskie, jednak wprowadzane do naszej diety
rowniez moga by¢ ich cennym zrodlem. Wyjatkowo dobrze wypadaja w stosunku do
miesa zwierzat ladowych, nie ustepujg tez chudym rybom morskim. Porcja ryb
dostarczajgca 250 mg kwasu EPA i DHA (rekomendowana dawka dzienna)
to w przypadku karpi 117 g. Je$li poréwnamy to z popularnymi rybami morskimi, to
analogiczng ilo§¢ kwaséw EPA i1 DHA dostarczy nam taka sama pod wzgledem
gramatury porcja storni badz porcja $ledzi 0 wadze 27 g; z kolei dorszy, ktore sa rybami
chudymi, musimy zje$¢ az 556 g [MIR-PIB, 2019].

W tluszczu karpi dominujaca grupe kwaséw thuszczowych stanowig kwasy
jednonienasycone i wielonienasycone (Tab. 3.2) Stanowig one razem ponad 70%
wszystkich kwasow (MUFA: 51,5 - 54,9%, PUFA: 18,7 - 21,9%). Udzial nasyconych
kwasow ttuszczowych to 25,4 - 26,5%. Kwasami, ktérych w thuszczu karpi jest najwigce;,
sa: kwas oleinowy (C18:1n-9c), kwas palmitynowy (C16:0) i kwas palmitoleinowy
(C16:1). Duza zawartos¢ PUFA i MUFA w ttuszczu karpi jest korzystna ze wzgledow
zdrowotnych, gdyz obniza ryzyko choroby wieficowej [Kaliniak i in., 2015].

Nalezy jednak zdawac sobie sprawe z tego, ze wartosci odzywcze karpi moga
waha¢ si¢ w szerokich granicach, gdyz istotnie zalezg od stosowanej paszy
i intensywnosci chowu. Rodzaj i jako$¢ skarmianych pasz, a takze ilo$¢ spozytego przez
ryby pokarmu naturalnego wptywaja na zawartos¢ i sktad tak biatka, jak i thuszczu, a tym
samym determinujg kalorycznos$¢ migsa i jego warto$¢ odzywczg [Skatecki i in., 2017].
Dieta, a szczegolnie profil kwasow thuszczowych w pokarmie, ktorym karmione sg ryby,
ma zaro6wno jakos$ciowy, jak i ilosciowy wplyw na zawarto$¢ poszczegdlnych kwasow
thuszczowych w lipidach ryb [Steffens, 1997; Mraz i in., 2012].

Witaminy, sktadniki mineralne

Ryby charakteryzuja si¢ nie tylko wartoSciowym sktadem biatek i lipidow,
stanowig rowniez bogate zrédlo witaminy D [Holick, 2008], co jest bardzo istotne
w $wietle powszechnosci niedoborow tej witaminy [Lips, 2007; Holick, 2008].
Cholekalcyferol (witamina D3) produkowany jest w komodrkach skory, wystawionych na
dziatanie promieniowania stonecznego (UVB 290-315 nm). Przez wiele lat sagdzono wigc,
ze mniej istotne jest zapewnienie obecnosci tej witaminy w diecie (wyjatkiem byta
suplementacja u noworodkdéw). Istnieje jednak wiele czynnikow zaklocajacych przebieg
syntezy cholekalcyferolu, a naleza do nich: zabiegi, majace na celu zabezpieczenie
organizmu przed szkodliwym dziataniem promieniowania UV (np. stosowanie kremow
z filtrem, ostanianie skory), ciemna pigmentacja skory, wiek (rzadsza ekspozycja na
stofice 1 zmniejszona synteza witaminy D3 w skorze u 0sob starszych) czy szerokos¢
geograficzna [Chen i in., 2007; Cannell i Hollis, 2008; Holick, 2008]. Podsumowujac
powyzsze, mozna stwierdzi¢, iz dla wielu os6b poleganie na promieniowaniu
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stonecznym jako na jedynym zrodle witaminy D moze prowadzi¢ do jej znaczacych
niedoborow, co w konsekwencji sprzyja rozwojowi wielu chorob.

Znaczenie cholekalcyferolu w regulacji gospodarki wapniowo-fosforanowej
znane jest od dziesigcioleci — zbyt mata jego ilo§¢ powoduje krzywicg u dzieci, za$
resorpcje kosci, osteomalacje i osteoporoze u dorostych [Chen i in., 2007; Lips, 2007].
Ostatnimi czasy stwierdzono rowniez, ze niedobor tego zwigzku powoduje wzrost ryzyka
zapadnigcia na wiele chor6b autoimmunologicznych, takich jak insulinozalezna cukrzyca
typu I, stwardnienie rozsiane, luszczyca czy reumatoidalne zapalenie stawow; sprzyja
rowniez zachorowaniom na raka piersi, prostaty i okr¢znicy [Holick, 2009]. Zbyt niska
podaz witaminy D3 zwicksza prawdopodobienstwo wystapienia zawalu, nadci$nienia
badz innych chorob uktadu krazenia [Cannell i Hollis, 2008]. Rowniez epidemie grypy
i zwyktych przezigbien maja zwiazek z jej niedoborami [Raloff, 2006; Cannell i Hollis,
2008].

Uwaza si¢, ze osoby doroste powinny dostarczaé organizmowi 20 pg (800 IU)
witaminy Dg/dzien [Brown i Josse, 2002], a obecnie, wedtug wielu badaczy oraz srodowisk
medycznych, nawet 25 - 100 ug (1000 - 4000 IU)/dzien [Holick, 2009; Rusinska i in., 2018].

Suplementacja cholekalcyferolu przez diete jest wigc wskazana, a ryby moga
by¢ doskonatym zrodlem tej witaminy. Zgodnie z pi$miennictwem, karpie zawieraja
5,0 - 14,8 pg witaminy D3 w 100 g migsa [Stancheva i in., 2014; Malesa-Cie¢wierz
i Usydus, 2015; Januszko i Katuza, 2019]. Jako Ze ryby samodzielnie nie syntetyzuja
witaminy Ds, s3 w pelni zalezne od zrddet pokarmowych [Lock i in., 2010]. Wysoka
miedzygatunkowa i wewnatrzgatunkowa zmienno$¢ zawartosci witaminy D3 w rybach
odzwierciedla wigc roznorodno$¢ diet poszczegdlnych osobnikow. W naturalnych
okoliczno$ciach planktonowa witamina D3 akumuluje si¢ w kolejnych ogniwach
fancucha pokarmowego. Z kolei w akwakulturze poprzez dobdér mieszanki paszowej
mozna wpltywaé¢ na ilo$¢ witaminy Ds spozywanej przez ryby. Odpowiednia
suplementacja pasz stwarza mozliwo$¢ hodowli ryb o podwyzszonej zawartosci
cholekalcyferolu, co w konsekwencji mogloby wptynaé¢ na zwigkszenie dietetycznej
podazy tego istotnego dla ludzkiego zdrowia zwigzku.

Oproécz wymienionych wyzej sktadnikow ryby wnosza do naszej diety fadunek
niezbednych dla zdrowia skladnikow mineralnych. Ze wzgledu na dobowe
zapotrzebowanie organizmu dzieli si¢ je na makroelementy (dzienne zapotrzebowanie
>100 mg) i mikroelementy (dzienne zapotrzebowanie <100 mg). Pierwiastki te pelnig
wiele istotnych funkcji fizjologicznych, za$ ich poziom i wzajemne proporcje w tkankach
i komorkach decydujg o stanie zdrowia organizmu. Pig¢ sposroéd makroelementow — sod,
potas, magnez, wapn i fosfor oraz cztery mikroelementy — zelazo, mangan, miedz i cynk
peinia szczegdlnie istotng role w regulacji mechanizméw kluczowych dla zdrowia
cztowieka [Cie$lik i in., 2017]. Wapn, fosfor i magnez sg gldownymi mineratami
odpowiedzialnymi za optymalny rozwdj i utrzymanie dobrego stanu kosci i zgbow
[Cruz i Tsang, 1992], s6d wraz z potasem zapewniaja prawidlowa gospodarke wodng
organizmu, niedoboér zelaza skutkuje anemia, za§ magnez, mangan i cynk pelnig istotng
role w regulacji wielu procesd6w enzymatycznych [Cieslik i in., 2017].
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Zawarto$¢ poszczegodlnych makro- i mikroelementow w karpiach przedstawia tabela
3.2. Porownujgc zawarto$ci omawianych pierwiastkow z dziennym zapotrzebowaniem
(RDA) mozemy zauwazy¢, iz karpie wnosza do naszej diety istotng ilos¢ fosforu, ktory
oprocz roli, jaka spetnia w uktadzie kostnym, jest sktadnikiem budulcowym bton
biologicznych, bierze tez udzial w procesach spalania glukozy i w utrzymywaniu
rownowagi kwasowo-zasadowej. Karpie stanowig tez zrodto selenu — pierwiastka, ktory
pelni wazna role w zapobieganiu chorobom nowotworowym, gdyz (jako antyoksydant)
we wspoéldzialaniu z witaming E likwiduje wolne rodniki. Pomaga tez usuwad
z organizmu metale toksyczne, takie jak arsen, kadm, srebro i rte¢, a takze bierze udziat
w przemianach hormonéw tarczycy [Holben i Smith, 1999]. Fakt, iz karpie moga
dostarczaé nam tego pierwiastka, jest szczegdlnie istotny wobec danych, zgodnie
z ktorymi Polacy spozywaja niewystarczajace ilosci selenu, a sSrodowisko w wigkszosci
regionow Polski jest w niego ubogie. Niskie stezenie selenu w glebie przektada sie na
jego niewielka ilo§¢ w roslinach i migsie zwierzat roslinozernych. W przypadku ryb,
zroédlem selenu moze by¢ nie tylko dieta, ale rowniez woda, a ze ryby sg zdolne do
akumulowania tego pierwiastka w tkankach, ich mig¢so zawiera go wiecej niz migso
zwierzat ladowych [Kowalska-Goralska i Senze, 2011]. Jesli chodzi o inne mikro- badz
makroelementy, wartym zauwazenia jest, ze w porOwnaniu z tososiem czy pstragiem,
karpie zawieraja wiecej manganu, zelaza, cynku czy wapnia [Luczynska i in., 2011;
Szlinder-Richert i in., 2011].

Zanieczyszczenia

Ryby cechuja si¢ wysoka wartoScia odzywcza, ale ich przydatnosc
konsumpcyjna bywa podwazana ze wzglgdu na potencjalng zawarto$¢ zanieczyszczen.
Wszystkie ryby wykazuja zdolno$¢ magazynowania substancji zawartych w wodzie,
w tym réwniez szkodliwych dioksyn, pozostatosci pestycydow czy metali cigzkich.
Jednakze karpie jako ryby hodowlane, sg na takie ryzyko narazone w mniejszym stopniu,
gdyz jakos¢ wody w stawach oraz jakos¢ karmy jest regularnie kontrolowana. Nadzor
Inspekcji Weterynaryjnej nad produkcja i stosowaniem pasz jest zatem gwarantem, iz
wprowadzone do obrotu karpie sa bezpieczne dla konsumentow [GIW, 2019].

W tabeli 3.3 zestawiono zawarto$ci substancji niepozadanych w tkance
mie$niowej karpi na podstawie przegladu literatury ogdlnoswiatowej oraz wynikow
badan MIR-PIB dla karpi z rynku polskiego.
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Tabela 3.3. Substancje niepozadane w tkance migéniowej karpi.

Zawartos¢ substancji

niepozadanych Zrédlo
Substancje Dane Wyniki PTWI dot. % PTWI "
niepozadane z przegladu badan PTWI
literatury MIR-PIB
EFSA,
Rt(}é [png / 100g mokrej masy] 3,0 - 70,0 3,73 =+ 0,96 91 ug a 2012 4,09 a
Kadm [ng / 100g mokrej masy] 0,1 +81,0 0,21 £0,01 175 ug EZFO%'S’ 0,12
Otow [ng / 100g mokrej masy] 1,0 +39,0 1,11 £0,06 1750 ug FAgé\é\éHo 0,06
Maitani,
2 DDT [ug/ 100g mokrej masy] - 0,80+ 1,15 2450 ug 2004 0,03
Maitani,
¥ HCH [ng / 100g mokrej masy] - 0,86 +1,19 6125 ug 2004 0,014
. Maitani,
% PCBg [ug / 100g mokrej masy] - 0,14+0,13 2450 pg 2004 0,006
Dioksyny/furany (PCDD/F) 0.002 + 0.175 0008 R R R
[ng WHO-TEQ / 100g mokrej masy] ’ ’ ’
di-PCB _ 0.001+0260 0,006 - - -
[ng WHO-TEQ / 100g mokrej masy]
PCDDIF+dI-PCB 0003-0435 0014  018ng oA 7,78
[ng WHO-TEQ / 100g mokrej masy] 2018
Zwiazki cynoorganiczne
(OTC) - <0,023 49 ug EZ';%Q" < 0,046

[ng Sn/100g mokrej masy]

PTWI - tolerowana dawka tygodniowego pobrania przez osobe o masie 70 kg,
a - przy zatozeniu, ze cala rt¢¢ wystepuje w postaci metylorteci,
* dotyczy wynikow MIR-PIB.

Badania wykazuja, ze ryby pozyskane z akwakultury sa surowcem mniej
zanieczyszczonym w poréwnaniu z rybami pochodzacymi z towisk naturalnych
[Staszowska iin., 2013a; Skalecki i in., 2017]. W badaniach prowadzonych przez
MIR-PIB [Szlinder-Richert i in., 2011] oraz w badaniach innych naukowcow [Grela i in.,
2010; Staszowska iin., 2013b; Luczynska, 2015; Mikotajczyk i in., 2020] zawartos¢
metali cigzkich, dioksyn, pestycydow i zwigzkéw cynoorganicznych w karpiach nie
przekraczata dopuszczalnych poziomow (Tab. 3.3). Ponadto, jak wykazali Szlinder-Richert
i in. [2011], dla karpi obecnych na polskim rynku % PTWI, czyli procent tolerowanej dawki
tygodniowego pobrania tych zwigzkow, spozyty przez osobe 0 wadze 70 kg wraz ze 100 g
porcja karpia miescit sie w bardzo niskich granicach: 0,006-7,78%.
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4. OBROBKA WSTEPNA KARPI

Zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 853/2004 wstgpnie przetworzone produkty ryboldowstwa sa to produkty poddane
operacjom obrobki wstepnej naruszajagcym ich pierwotng struktur¢ anatomiczng.
Obrobka wstepna ryb, w zalezno$ci od postaci pétproduktu lub wyrobu koncowego,
obejmuje okreslone operacje jednostkowe, w tym odluszczanie, patroszenie, usuwanie
blony otrzewnej, odglawianie, odcinanie pletw, platowanie, filetowanie, usunigcie
kregostupa, odskorzanie, krojenie lub rozdrabnianie [PN-A-86770:1999]. Niezaleznie od
tego, czy do obrdobki wstepnej ryb stosowane sg metody rgczne czy mechaniczne,
wszystkie operacje powinny by¢ przeprowadzone starannie, W sposob uniemozliwiajacy
ich skazenie i/lub zanieczyszczenie, z uzyciem regularnie ostrzonych narzedzi lub
elementow tnacych poddawanych okresowemu doktadnemu czyszczeniu i myciu. Po
zakonczeniu obrobki wstgpnej uzyskane polprodukty rybne powinny byé¢ doktadnie
umyte i schtodzone [MIR, 1990].

Obrobka wstepna catych karpi, spetniajagcych wymagania normy PN-A-86750:1996
moze obejmowac nastepujace operacje jednostkowe, w tym:

— mycie, usuwanie $luzu ze skory,

— odhuszczanie (w przypadku karpi pelnotuskich i lustrzeni),

— patroszenie i doczyszczanie jamy brzusznej,

— odglawianie,

— usunigcie ptetwy grzbietowej i ptetw brzusznych,

— cigcie tuszek na dzwonka,

— platowanie i doczyszczanie platdbw (ewentualne obcinanie pasa barkowego,
ptatéw brzusznych i ptetw),

— filetowanie i doczyszczanie filetow (obcinanie pasa brakowego, platow
brzusznych i ptetw),

—  przecinanie o$ci w filetach,

— odskorzanie filetow,

— porcjowanie lub rozdrabnianie filetow,

— odzyskiwanie migsa z kostnych pozostatosci po filetowaniu lub ptatowaniu.

Na rysunku 4.1 przedstawiono schemat technologiczny procesu obrobki

wstepnej calych karpi do postaci filetow bez skory z mozliwoscig ich porcjowania lub
rozdrabniania.
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Rys. 4.1. Schemat technologiczny procesu obrobki wstepnej karpi.

W tabeli 4.1 zamieszczono $rednie udziaty [%)] potproduktow uzyskiwanych
w wyniku recznej obrobki wstepnej $wiezych, hodowlanych karpi [Pawlikowski i in.,
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Tabela 4.1. Srednie udziaty [%] pétproduktow uzyskanych w wyniku recznej obrobki wstepne;
swiezych, hodowlanych karpi.

Lp. Operacja Polprodukt Udzial*
1. Odtuszczanie Karp bez tuski 96,8
2. Patroszenie Karp patroszony 86,5
3. Odgtawianie Tuszka 70,1
4. Platowanie Platy 56,2
5. Filetowanie Filety ze skora 44,0
6. Odskorzanie Filety bez skory 36,0

*udziat procentowy w odniesieniu do masy catego karpia.

Przedstawione dane majg charakter orientacyjny, gdyz wydajnosci obrobki
wstepnej karpi zaleza od wielu czynnikow, w tym jednostkowej masy i pici ryb, rodzaju
i sktadu dostarczanych pasz, sezonu potowu i in. [Biatowss, 2006]. Dla zapewnienia
wysokiej wydajnosci oraz dobrej jakosci potproduktow uzyskiwanych w wyniku recznej
obrébki wstepnej karpi niezbgdne jest stosowanie odpowiedniego wyposazenia
technologicznego w postaci desek i nozy do filetowania oraz réznych rodzajow
odtuszczarek (Fot. 4.1)

Fot. 4.1. Sprzet do recznej obrobki wstepnej karpi.
Zrédto: MIR-PIB
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Odluszczanie

Przed przystapieniem do obrobki wstepnej karpie nalezy podda¢ doktadnemu
optukaniu woda w celu usunigcia z ich powierzchni $luzu i innych zanieczyszczen.
W zaleznos$ci od odmiany, karpie moga by¢ catkowicie pokryte warstwa tusek (karp
petnotuski) lub posiada¢ niewielka ilo$¢ tusek utozonych w okolicach glowy oraz wzdtuz
linii bocznej ciata (karp krolewski). Odluszczanie jest wazng operacja w procesie obrobki
wstepnej karpi i moze by¢ przeprowadzone za pomocg regcznej lub elektrycznej
odtuszczarki do ryb (Fot. 4.2). Po usunieciu tusek niezbedne jest optukanie ryb w celu
usunigcia pozostawionych tusek oraz $luzu. Na przyktad udziat lusek w odniesieniu do
catkowitej masy karpi krolewskich wynosi srednio ok. 3,2% [Pawlikowski i in., 2014].

Fot. 4.2. Reczne odtuszczanie karpi.
Zrédto: MIR-PIB

Patroszenie

Patroszenie polega na przecigciu jamy brzusznej od otworu analnego
(po spodniej stronie przy pletwie ogonowej) wzdluz brzucha w kierunku glowy,
a nastepnie usunig¢ciu wnetrznosci z jamy brzusznej ryby (Fot. 4.3, 4.4). W wyniku tej
operacji uzyskiwany jest potprodukt w postaci karpi patroszonych z glowsa. Po
patroszeniu ryby nalezy doktadnie optukaé w biezacej wodzie w celu usunigcia skrzepow
krwi i pozostatych wngtrznosci.

Srednia masa karpi patroszonych z gtowa wynosi ok. 86,5% w stosunku do masy
karpi catych, natomiast §rednia masa wngtrznos$ci z jamy brzusznej usunigtych w wyniku
patroszenia wynosi ok. 12,4% [ibidem].
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Fot. 4.3. Przecigcie jamy brzusznej. Fot. 4.4. Usunigcie wngtrznosci.
Zrédio: MIR-PIB Zrédio: MIR-PIB

Odgtawianie

Odgtawianie karpi charakteryzujacych si¢ grubym i twardym kregostupem
w strefie przyglowowej jest stosunkowo trudng operacja wymagajaca duzego wysitku
[Dowgiatto i Sikora, 2011]. Odgtawianie polega na odcigciu glowy karpia, w wyniku
Czego otrzymuje si¢ tuszke z pasem barkowym iz pletwami piersiowymi (cigcie
okotoskrzelowe) lub tuszke bez pasa barkowego i ptetw piersiowych (cigcie proste).
Reczne odcigcie glowy karpia nalezy rozpocza¢ od jej naciecia po obu bokach ryby,
a nastepnie przeciecia lub przetamania kregostupa (Fot. 4.5, 4.6). Srednia masa tuszki
bez pasa barkowego i ptetw piersiowych wynosi ok. 70,1% w stosunku do masy catego
karpia [Pawlikowski i in., 2014].

Fot. 4.5. Nacinanie glowy karpia. Fot. 4.6. Oddzielenie glowy od ryby.
Zrédio: MIR-PIB Zrédio: MIR-PIB.
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Krojenie na dzwonka

Operacja polega na pocieciu w poprzek tuszek karpi na tzw. dzwonka, ktérych
szeroko$¢ zalezy od asortymentu i przeznaczenia potproduktow (Fot. 4.7).

Fot. 4.7. Ciecie tuszki karpia na dzwonka.
Zrédto: MIR-PIB

Platowanie tuszek karpi

Platowanie nalezy rozpocza¢ od nacigcia tuszki karpia od goéry wzdluz
kregostupa do czegsci ogonowej, a nastgpnie oddzielenie tkanki mig$niowej i brzusznej
wraz z przyleglymi zebrami od kregostupa. W wyniku tej operacji uzyskuje si¢ ptaty oraz
produkty uboczne w postaci kregostupa bez zeber wraz z potgczonymi z nim pletwami:
grzbietows, odbytowg i ogonowa (Fot. 4.8, 4.9).

Srednia masa platow uzyskiwanych z tuszki karpi wynosi ok. 56,2% w stosunku
do masy ryb catych [ibidem].
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Fot. 4.9. Ptaty z karpia.
Fot. 4.8. Odcinanie ptata od tuszki. Zrédlo: MIR-PIB
Zrédlo: MIR-PIB

Filetowanie

Filetowanie polega na oddzieleniu mig$ni grzbietowych i brzusznych od
kregostupa. Filetowanie rozpoczyna si¢ od nacigcia tuszki karpia od goéry wzdhuz
kregostupa do czgéci ogonowej, a nastgpnie nalezy oddzieli¢ tkank¢ mig$niowa
i brzuszng od kregostupa wraz z zebrami. W wyniku filetowania karpia otrzymuje si¢
zespot migsni szkieletowych wraz z okrywajaca je skora, odciete wzdhuz kregostupa
zjednej strony ryby, bez pasa barkowego, ptetw, zeber i blony otrzewnej (Fot. 4.10, 4.11).

Srednia masa filetow uzyskanych z tuszek karpi wynosi ok. 44% w stosunku do
masy ryb catych [ibidem].

Fot. 4.10. Oddzielenie fileta od tuszki. Fot. 4.11. Filet i krggostup z karpia.
Zrédlo: MIR-PIB Zrédio: MIR-PIB
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Przecinanie o$ci w filetach

Przecinanie o$ci w filetach z karpi prowadzi si¢ metodg mechaniczng lub reczng
za pomocg odpowiednich nozy. Nacinaniu poddaje si¢ tkanke migSniowq filetow na catej
ich szerokosci (Fot. 4.12). W efekcie tej operacji o$ci obecne w filetach sg pocigte na
niewyczuwalne organoleptycznie czastki. Operacje przecinania o$ci mozna prowadzié
takze na ptatach lub tuszkach karpi.

Fot. 4.12. Nacinanie filetow.
Zrodlo: MIR-PIB

Odskérzanie filetow

Filety bez skory sa najbardziej preferowanym przez konsumentéw asortymentem
potproduktow otrzymywanych w wyniku obrobki wstepnej karpi. Reczne odskorzanie
filetow z karpi polega na usunieciu z nich skory wraz z warstwa przyleglej tkanki podskornej
(Fot. 4.13). Badania wykazaly, ze $rednia masa filetow bez skory wynosi ok. 36%
w stosunku do masy ryb catych [ibidem].

Fot. 4.13. Oddzielenie skory od fileta.
Zrédio: MIR-PIB
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Rozdrabnianie filetéw bez skory

W przypadku wyrobow formowanych niezbg¢dne jest rozdrabnianie filetow bez
skory na czastki migsa 0 wymiarach nie wigkszych niz 3 mm za pomoca wilka.
Rozdrabnianie filetéw na czastki o wymiarach nie wigkszych niz 1 mm uzyskuje si¢ za
pomoca kutra masarskiego.

Oddzielanie miesa z kregostupow

Migso odzyskiwane z kregostupdéw po filetowaniu lub platowaniu karpi jest
produktem zaliczanym do MOM (mig¢so oddzielone mechanicznie) [MIR-PIB, 2011].
W procesie oddzielania struktura tkanki migsniowej zostaje zmieniona w taki sposob, ze
nie jest ona porownywalna ze strukturg naturalnego migsa. Migso z kregostupow karpi
mozna odseparowac recznie za pomocg tzw. tyzeczkowania (Fot. 4.14) lub mechanicznie
w separatorach.

Fot. 4.14. Reczne oddzielenie migsa od kregostupa.
Zrédto: MIR-PIB

W tabeli 4.2 zestawiono asortymenty potproduktéw otrzymanych w wyniku
obrobki wstepnej catych karpi.
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Tabela 4.2. Potprodukty otrzymane w wyniku obrobki wstepnej catych karpi.

Opis poélproduktu Pétprodukt

Tuszki - ryby patroszone bez glowy,
pasa barkowego, ptetw piersiowych
oraz ptetwy ogonowej

Dzwonka — czgsci tuszek karpi
uzyskane w wyniku ciecia
prostopadiego do kregostupa,
o szerokosci okoto 2 cm.

Dzwonka nacinane — dzwonka
Z poprzecinanymi osciami

Platy — zespot migsni szkieletowych
ze skora, zebrami, pasem barkowym,
ptetwami (z wyjatkiem grzbietowej
i ogonowej), odcigty wzdtuz
kregostupa z jednej strony ryby.
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Filety ze skora — zespot migséni
szkieletowych wraz z okrywajaca je
skora, odcicty wzdtuz kregostupa
z jednej strony ryby, bez pasa
barkowego, ptetw, zeber i btony
otrzewnej

Filety bez skéry - zespot migséni
szkieletowych, odciety wzdhuz
kregostupa z jednej strony ryby, bez
skory, pasa barkowego, ptetw, zeber
i blony otrzewnej

Filety nacinane — filety
Z poprzecinanymi o$ciami

Kawalki filetéw ze skora — filety ze

skora pocigte w poprzek na kawatki,

ktorych wielko$¢ zalezy od rodzaju
wyrobu gotowego
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Mieso rozdrobnione — migso filetow
bez skory rozdrobnione na czastki za
pomoca urzadzenia rozdrabniajacego

Kregostup po filetowaniu —
kregostup z zebrami przeznaczony do
odzysku miegsa odseparowanego
mechanicznie (MOM)

Kregostup po platowaniu —
kregostup bez zeber przeznaczony do
odzysku migsa (MOM)

Zrédto fotografii: MIR-PIB

Przedstawione w opracowaniu tradycyjne reczne metody obrobki wstepnej karpi
sg nadal stosowane w zakladach przetworstwa rybnego. Jednoczes$nie obserwuje si¢
tendencje, aby pracochtonne operacje obrobki karpi odbywaty si¢ przy uzyciu urzadzen
mechanicznych. W krajowym przetwérstwie coraz czesciej stosowne sg maszyny do
wstepnej obrobki roznych gatunkow ryb stodkowodnych, w tym karpi, przystosowane do
pracy w matych przetworniach lub gospodarstwach hodowlanych.

Wisrdd tej grupy urzadzen jest wiele maszyn skonstruowanych w Morskim
Instytucie Rybackim — Panstwowym Instytucie Badawczym [Sikorski, 2004].
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. MECHANICZNIE ODDZIELONE MIESO (MOM) Z PRODUKTOW
UBOCZNYCH Z KARPI I MOZLIWOSCI JEGO WYKORZYSTANIA
NA CELE ZYWNOSCIOWE

5.1. WPROWADZENIE

Do produktow rybotéwstwa mechanicznie oddzielonych (MOM) zaliczane sa
produkty o zmienionej wewnetrznej strukturze tkanki migsniowej, ktore uzyskiwane sg
z ryb patroszonych, a takze z krggostupow po filetowaniu ryb, poprzez mechaniczne
oddzielenie miesa od czgéci kostnych, osci i skory [Rozp. (WE) nr 853/2004].

Z badan przeprowadzonych w MIR-PIB wynika, ze najkorzystniejszag metoda
odzysku migsa z kregostupéw po filetowaniu lub platowaniu karpi jest mechaniczna
separacja za pomoca separatorow bebnowych [Pawlikowski i Dowgialto, 2013].

MOM otrzymywane jest w wyniku mechanicznego oddzielenia tkanki migsnej od
kosci, oéci 1 skory za pomocg separatorow. Zgodnie z dobra praktyka produkcyjng podczas
operacji oddzielania migsa nalezy zapewni¢ utrzymywanie temperatury bliskiej temperaturze
topnienia lodu, a stosowane urzadzenia regularnie, w odstgpach co 2 godziny doktadnie
czysci¢ i my¢ [MIR, 1991].

Produkcje MOM mozna uwazaé za najbardziej racjonalny i nowoczesny sposob
wykorzystania produktéw ubocznych po filetowaniu lub ptatowaniu ryb. Mechaniczna
separacja zapewnia wysoka wydajno$¢ odzysku jadalnego migsa. W zaleznosci od
rodzaju i obrébki kregostupoéw, wydajnosci odzysku MOM z kregostupdw po filetowaniu
lub ptatowaniu karpi [Pawlikowski i Dowgiatto, 2013] za pomoca separatora bgbnowego
Baader 603 wynosza:

—  50% (surowe kregostupy po filetowaniu),
—  40% (surowe kregostupy po ptatowaniu),
—  69% (parowane kregostupy po filetowaniu),
—  58% (parowane kregostupy po ptatowaniu).

Uzyskane wydajnos$ci odnosza si¢ do masy migsa surowego lub parowanego
odzyskanego z kregostupéw do masy kregostupéw surowych lub parowanych przed
separacja.

Badania jakos$ci prob MOM wykazaly, ze posiadaja one korzystne cechy
sensoryczne i wysokie walory odzywcze, whasciwe dla petnowartosciowych surowcow
rybnych. Dlatego MOM z karpi moze by¢ wykorzystane na cele zywnos$ciowe jako
surowiec podstawowy lub jako surowiec uzupelniajagcy do produkcji przetworow
rybnych.
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5.2. OCENA JAKOSCI I PRZYDATNOSCI TECHNOLOGICZNEJ MOM

5.2.1. Ocena jakosci sensorycznej i wartosci odzywczej

Koncepcja wykorzystania MOM z kregostupoéw po platowaniu lub filetowaniu
karpi powstala w wyniku opracowania uniwersalnej metody oddzielania tkanki migsnej
od niejadalnych cze$ci oraz sposobu utrwalania otrzymanego pétproduktu.

Proces otrzymywania MOM sklada si¢ z nastgpujacych etapow:

— wstgpna obrobka ryb do postaci filetow lub ptatow,

— mechaniczne oddzielenie migsa od krggostupow,

— bezposrednie wykorzystanie rozdrobnionego migsa na cele zywnosciowe lub jego
utrwalenie za pomoca mrozenia w przypadku pozniejszego wykorzystania.

Otrzymane MOM nalezy bezpo$rednio wykorzysta¢ do produkcji gotowych
produktow mrozonych lub innych produktéw, ktore w procesie wytwarzania poddawane
sg utrwalaniu, np. za pomocg sterylizacji cieplnej lub mozliwie szybko zamrozié
w przypadku pozniejszego wykorzystania.

Jako$¢ oraz przydatno$¢ technologiczna MOM zalezy glownie od stanu
$wiezosci 1 kondycji poddanych obrobce wstepnej karpi. Najwyzsza jakoscig
charakteryzuje si¢ migso odzyskiwane ze swiezych, schtodzonych karpi, pod warunkiem,
ze jego oddzielenie od krggostupow nastgpito bezposrednio po obrobce wstepnej ryb.
Zastosowanie mrozenia jako metody utrwalenia MOM zapewnia jego dobra jakos¢
i przydatnos¢ technologiczng w ciggu 6-Ciu miesiecy przechowywania w temperaturze
ponizej -18°C.

W tabeli 5.2.1.1 zamieszczono oceng wyréznikow sensorycznych prob MOM,
uzyskanych w warunkach przemystowych [ibidem].

Tabela 5.2.1.1. Ocena jakosci sensorycznej MOM z Kkarpi.

Wyro6znik

MOM surowe MOM parowane
sensoryczny
Wyglad ogélny Roéznej Wlelkosm_kawa}kl surowego Roznej wielkosci kawalkl parowanego
migsa migsa
Zapach Charakterystyczny dla surowego Charakterystyczny dla
P migsa parowanego migsa
Smak ) Charakterystyczr)y dla
gotowanego migsa
B . Zrbéznicowana, od bladorézowej do Zréznicowana, od jasnokremowej
arwa migsa . . . .
ciemnoczerwonej do ciemnobrazowej
Tekstura micsa Zroznicowana, od zwartej, Zrdéznicowana, od zwartej
¢ sprezystej do migkkiej do delikatnej
Ocena ogodlna Dobra Dobra
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Na podstawie przeprowadzonych ocen mozna stwierdzi¢, ze jakos$¢
sensoryczna prob MOM w stanie surowym i po parowaniu byla na poziomie dobrym
i nie roznila si¢ istotnie od jako$ci migsa z filetow z karpi.

W tabeli 5.2.1.2 zamieszczono podstawowy sktad chemiczny MOM z Karpi,
uzyskany przy zastosowaniu separatora bebnowego Baader 603 [ibidem].

Tabela 5.2.1.2. Podstawowy sktad chemiczny MOM z karpi.

Kregostupy
Oznaczenia (%) po filetowaniu po platowaniu
SUrowe migso parowane mig¢so parowane mig¢so
Biatko (Nog X 6,25) 13,8 14,4 13,9
Thuszez 15,8 17,5 18,7
Sucha masa 29,9 32,7 33,0
Woda 70,1 67,3 67,0
Popiot 0,7 0,8 1,0

Z tabeli wynika, ze podstawowy sktad chemiczny prob MOM =zalezat od
zastosowanej obrobki kregostupow przed separacjg. Np. zawartosci biatka i thuszczu
W migsie z kregostupéw parowanych bylty wyzsze niz z kregostupow surowych, co
wigzalo si¢ z cze¢$ciowa utrata wody w tkance po parowaniu.

Badania wykazaty, ze w ttuszczu zawartym w MOM z karpi udzial nasyconych
kwasow (SFA) wynosit 27,5% ogdtu lipidow, kwasow jednonienasyconych (MUFA) - 55,6%
oraz kwasow wielonienasyconych (PUFA) - 12,8%. Z analizy sktadu kwasow tluszczowych
wynika, ze sumaryczny udzial wielonienasyconych kwasow thuszczowych z rodziny n-3
(PUFA) w ogolnej ilosci kwasow wielonienasyconych (PUFA) wynosit 4,1% [ibidem].

Na tej podstawie nalezy stwierdzi¢, ze migso odseparowane z kregostupow karpi jest
zrodlem cennych i niezbednych dla organizmu czlowieka wielonienasyconych kwasow
tluszczowych (PUFA), w tym kwasow ttuszczowych z rodziny n-3.

5.2.2. Ocena przydatnosci technologicznej

Ze wzgledu na jako$¢ sensoryczng oraz zawarto$¢ sktadnikow odzywczych,
MOM z karpi moze byé surowcem do produkcji wielu przetworow rybnych.
Odseparowane z kregostupow karpi migso jest pozbawione osci, elementow kostnych,
skory i lusek, dzieki czemu jest ono pelnowartoSciowym surowcem o cechach
sensorycznych zblizonych do tkanki filetow. Ze wzgledu na strukture i wlasciwosci
reologiczne MOM z karpi jest szczegoélnie przydatne do wytwarzania wyrobow
formowanych.

Jednym ze wskaznikow okreslajacych przydatnosé technologiczng surowcow
rybnych jest wielko§¢é wycieku termicznego, powstajacego w wyniku obrobki cieplnej,
podczas parowania lub sterylizacji. Wyciek termiczny powoduje ubytek masy tkanki
rybnej w postaci wodnego roztworu, zawierajacego takie sktadniki jak: biatka, ttuszcze,
makro- i mikroelementy. W przypadku MOM z karpi wielko$¢ wycieku termicznego
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zalezala od jego stanu; w surowym migsie wynosit on ponad 19%, a W migsie parowanym
- 12,4% [ibidem].

Do wad jakoSciowych MOM, majacych wplyw na jego przydatnosé
technologiczng mozna zaliczy¢ zréznicowana strukture i barwe kawatkow migsa, a takze
ewentualna obecnos¢ niewielkich czastek tkanki tacznej, skory lub drobin osci. Z tych
powodéw w uzasadnionych przypadkach wskazane jest zastosowanie ptukania MOM
w celu eliminacji lub ograniczenia wystgpowania tych zanieczyszczen.

5.3. WARUNKI I ZASADY WYKORZYSTYWANIA MOM 2z KARPI NA CELE
ZYWNOSCIOWE

Podstawowym kierunkiem wykorzystania MOM na cele Zywnosciowe jest
produkcja przetworow formowanych na bazie wielosktadnikowego farszu.

Zgodnie z PN-A-86770:1999 migso ryb rozdrobnione w urzadzeniu do
oddzielania migsa od kosci i skory lub przez kutrowanie z dodatkiem lub bez
dozwolonych substancji dodatkowych, nazywa si¢ farszem. W przemys$le miesnym
farszem okre$la si¢ rozdrobnione mieso i thuszcz wymieszane z przyprawami w stosunku
okreslonym recepturg danego wyrobu.

Technologia wyrobéw formowanych zfarszu obejmuje wiele metod
wytwarzania, w wyniku, ktorych powstaja takie wyroby, jak burgery, krokiety, pulpety
i inne w postaci wyrobow mrozonych lub konserw [Kotakowski, 1986; Sikorski, 2004].
Do produkcji przetworow formowanych moze by¢ stosowane zarowno mieso surowe jak
i mieso poddane obrdbce cieplnej (np. parowaniu). Dla uzyskania wysokiej jakosci
wyrobow gotowych niezbedne jest zachowanie wysokiego poziomu sanitarnego
produkcji i ciggtosci tancucha chtodniczego lub zamrazalniczego podczas transportu
i przechowywania.

W zaleznosci od zaktadowego programu produkcji, schtodzone, surowe MOM
moze by¢ skierowane bezposrednio do przetworstwa lub zamrozenia w celu jego
utrwalenia.

Optymalnym rozwigzaniem jest przetwarzaniec MOM na cele zywnos$ciowe
bezposrednio w zaktadzie, w ktorym prowadzona byta obrobka wstepna karpi i separacja
miesa. MOM moze by¢ takze dostarczone w stanie zamrozonym do innych przetworni.
Dla zapewnienia wysokiej jakosci MOM oraz wytwarzanych na jego bazie wyrobow
niezbedne jest zapewnienie ciaglosci tancucha chlodniczego lub mrozniczego podczas
przechowywania i transportu.

Na rysunku 5.3.1 przedstawiono mozliwoéci wykorzystania MOM z karpi
W przetworstwie.
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Rys. 5.3.1. Mozliwosci wykorzystania w przetworstwie MOM z karpi.

54. PROCESY | OPERACJE TECHNOLOGICZNE WYTWARZANIA PRODUKTOW NA
BAZIE MOM

Do podstawowych operacji technologicznych zwiazanych z wytwarzaniem
wyrobow formowanych z wielosktadnikowego farszu na bazie MOM z karpi naleza:

— kutrowanie,
— mieszanie,
— formowanie.

Prawidtowa i efektywna realizacja wymienionych operacji oraz przestrzeganie
zadanych parametréw i warunkow technologicznych maja zasadniczy wptyw na jakos¢
sensoryczng oraz warto$¢ odzywcza wyrobow gotowych.
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W zamieszczonym ponizej opisie poszczegdlnych operacji technologicznych
wykorzystano informacje zawarte w ksigzce pt. ,,Technologia farszow rybnych”, ktorej
autorem jest prof. E. Kotakowski [1986].

Kutrowanie

Kutrowanie jest najwazniejszg operacja w procesie wytwarzania wyrobow
formowanych z wielosktadnikowego farszu. Jego celem jest uzyskanie odpowiedniej
struktury przestrzennej wszystkich sktadnikéw farszu tak, aby rozdrobniony thuszcz
zostal odpowiednio zdyspergowany i otoczony czastkami biatka, gwarantujac tym
samym stabilno$¢ catego uktadu.

Kutrowanie przebiega w trzech etapach. Pierwszy etap polega na rozdrobnieniu
miesa i innych sktadnikow biatkowych, dodaniu soli, wody (korzystnie w postaci lodu
obnizajacego temperature) i przypraw w czasie okoto 2+3 minut. W drugim etapie dodaje
si¢ thuszcz i w czasie 7+10 minut kutrowania dochodzi do cz¢$ciowego zemulgowania
thuszczu. W trzecim etapie nastgpuje wytadunek farszu z misy kutra. Temperatura
sktadnikéw kutrowanych powinna wynosi¢ 10+15°C. Przekroczenie temperatury 15°C
moze doprowadzi¢ do znacznych zmian fizykochemicznych substancji biatkowych
i zmniejszenia stabilno$ci catego uktadu.

Na og6t obowigzuje zasada, ze podczas wytwarzania w kutrze farszu o malej
zawartosci thuszczu optymalna koncowa jego temperatura powinna wynosi¢ 2+4°C,
a farszu z wyzsza zawartoscig ttuszczu - 10+15°C [ibidem].

Mieszanie

Celem mieszania jest ujednolicenie sktadu masy farszowej przy jak
najmniejszym uszkodzeniu struktury rozdrobnionego MOM. W przeciwnym razie
dochodzi do nadmiernej ekstrakcji biatek miesniowych, wzrostu lepkosci i przylepnosci
farszu, co wpltywa ujemnie na jakos¢ formowanych wyrobow. Optymalny czas
mieszania farszu rybnego wynosi okoto 4 minut. Doktadne parametry mieszania powinny
by¢ jednak wyznaczane dos$wiadczalnie dla kazdego zestawu surowcowego i typu
mieszarki [ibidem].

Formowanie
W zaleznosci od asortymentu wyrobow wytwarzanych z wielosktadnikowego

farszu na bazie migsa MOM, niezbedny jest dobor odpowiednich urzadzen formujgcych
dla zapewnienia ich okre§lonego ksztattu i wielkosci.
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5.5. PROFILOWANIE WEASCIWOSCI SENSORYCZNYCH I FIZYCZNYCH FARSZU
NA BAZIE MOM

W przypadku farszu otrzymanego z MOM z karpi moga wystgpi¢ problemy
technologiczne podczas mechanicznego formowania wyrobow, a same wyroby moga by¢
zbyt twarde i zwigzte. Te negatywne cechy moga si¢ nasili¢ po zamrozeniu i sktadowaniu
produktéw. Z tego wzgledu opracowane technologie powinny koncentrowaé si¢ na
ksztattowaniu jakosci farszu poprzez dodawanie okreslonych sktadnikow funkcjonalnych
[Swiderski, 1999].

Substancje dodatkowe stosowane do farszu rybnego petnig role stabilizujaca
rozdrobniong tkanke migsniowa, a takze profilujaca cechy sensoryczne i wiasciwosci
reologiczne [Kotakowski, 1986].

Rodzaj i udziat poszczegdlnych dodatkowych substancji powinien by¢ ustalony
na podstawie przeprowadzonych badan i ocen jakosci prob farszu na bazie MOM z karpi.

Surowce ro$linne

Surowce roslinne, zwlaszcza warzywa, dodawane do farszu na bazie MOM
powinny korzystnie wptyna¢ na jego cechy sensoryczne W tym smak, zapach i teksturg.
Obok profilowania cech sensorycznych, dodatek warzyw do farszu rybnego wptywa na
podniesienie jego warto$ci odzywczej. Z warzyw, ktore moga by¢ stosowane jako
dodatki do formowanych przetworow rybnych, wysoka przydatnoscia cechuje si¢ cebula,
czosnek, pomidory lub 30% koncentrat pomidorowy, atakze gotowana marchew.
Preferuje si¢ dodatki warzyw $wiezych, poniewaz stosowanie warzyw suszonych nie
gwarantuje uzyskania odpowiednich waloréw smakowych oraz poprawy wiasciwosci
reologicznych wyrobow [ibidem].

Substancije skrobiowe

Do poprawy jakosci farszow rybnych stosowane sa substancje skrobiowe, takie
jak maka pszenna, maczka ziemniaczana i skrobie modyfikowane. Gtownym zadaniem
tych sktadnikow jest zwigzanie wycieku tkankowego wraz z rozpuszczonymi w nim
sktadnikami odzywczymi. Ilo§¢ dodanej skrobi powinna gwarantowaé pelne zwigzanie
swobodnego ptynu tkankowego, a rownoczesnie nie powodowaé nadmiernego wzrostu
lepkosci masy rybnej [ibidem].

Bulka tarta

Butka tarta jest dobrym dodatkiem do farszu rybnego jako tzw. wypelniacz
i srodek obnizajacy lepko$¢ w wyrobach z rozdrobnionego migsa. Wielko$¢ czastek butki
tartej nie powinna by¢ wieksza od 1 mm, a wilgotno$¢ nie wyzsza niz 15%. Bulka tarta
dziata rozluzniajgco na teksture farszu i poprawia jego podatno$¢ na formowanie. Przy
nadmiernym stezeniu powoduje jednak pogorszenie smakowitosci produktu [ibidem].
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Blonnik

Preparaty btonnika mozna stosowaé jako dodatki do bardzo uwodnionych
farszow rybnych. Optymalny dodatek blonnika, ktéry skutecznie obniza twardo$é
smazonych burgeréw rybnych zachowujac przy tym dostateczng ich spoistos¢
i soczysto$¢, wynosi 1+2% [ibidem].

Ttuszcez
Wraz ze wzrostem ilosci tluszczu malejg takie wlasciwosci reologiczne
produktow z farszu, jak spoisto$é i twardo$é. Optymalny dodatek ttuszczu w farszach

rybnych wynosi 4+5% [ibidem].

Przyprawy naturalne

Przyprawy naturalne jako dodatki smakowo-zapachowe moga takze petnic role
przeciwutleniaczy w farszach rybnych. W zalezno$ci od aktywno$ci przeciwutleniajacej
przyprawy mozna podzieli¢ na dwie grupy:

— o dziataniu silnym (czosnek, pieprz, jalowiec, kminek, gozdziki),
— o dziataniu stabym (papryka, ziele angielskie, gatka muszkatotowa).

Zmielone naturalne przyprawy posiadaja takze wysoka zdolno$¢ wigzania
wody, przez co mogg wptywac na wlasciwosci reologiczne farszu rybnego [ibidem].

Podsumowujac, mozna stwierdzi¢, ze substancje dodatkowe stosowane do
farszu rybnego petnia rol¢ stabilizujaca rozdrobniona tkanke migsniowa, a takze
profilujaca cechy sensoryczne i whasciwosci reologiczne. Rodzaj i udzial poszczegolnych
dodatkowych substancji powinien by¢ ustalony na podstawie przeprowadzonych badan
i ocen technologicznych prob farszu na bazie MOM z karpi.

5.6. TECHNOLOGIE WYTWARZANIA WYBRANYCH PRODUKTOW Z UDZIALEM
MOM z KARPI

Na bazie odzyskiwanego mechanicznie migsa karpi, spetniajacego wymagania
normy PN-A-86750:1996 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby stodkowodne swieze
i mroZone, mogg by¢ wytwarzane mrozone Wyroby formowane lub produkty utrwalone
cieplnie, 0 zdefiniowanym skfadzie, wartosci odzywczej i energetycznej (Rys. 5.6.1).
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Rys. 5.6.1. Produkty wytwarzane na bazie MOM z Kkarpi.

Operacje technologiczne wytwarzania produktow z MOM poprzedza przyjecie
surowca obejmujace jego odbidr ilosciowy i ocene jakosciows. Odbior ilosciowy nalezy
przeprowadzi¢ dla danej partii surowca, calej lub okreSlonej jej czgSci, poprzez
sprawdzenie deklarowanej masy netto w poszczegdlnych opakowaniach transportowych.
Odbidr jakosciowy nalezy dokona¢ niezwlocznie po dostarczeniu danej partii surowca
oraz bezposrednio przed skierowaniem do produkcji. Ocen¢ jakosci MOM nalezy
przeprowadza¢ zgodnie z wymaganiami normy PN-A-86750:1996 Ryby i inne zwierzeta
wodne. Ryby stodkowodne swieze i mrozone oraz normy PN-A-86760:1996 Ryby i inne
zwierzeta wodne oraz produkty z nich otrzymywane. Migso mielone i farsz rybny,
mrozone.

Przyktadowe technologie wytwarzania potproduktow lub produktéow z udziatlem
MOM z karpi zostaty opisane w rozdziale 8 niniejszego Poradnika.
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6. MOZLIWOSCI 1T WARUNKI PRZETWARZANIA KARPI NA CELE
ZYWNOSCIOWE W GOSPODARSTWACH HODOWLANYCH

6.1. DZIALALNOSC DODATKOWA

Obecnie, w krajowym sektorze akwakultury jedynie nieco ponad 1/4
przedsigbiorcow rybackich ocenia, ze wprowadzenie dziatan pozaprodukcyjnych moze
w istotny sposob wptynaé na efekty finansowe ich gospodarstw. Niewielkie jest rowniez
zainteresowanie hodowcow mozliwoscia integracji dziatalnosci rybackiej z innymi
formami dzialalnosci rolniczej. Takie podej$cie stoi w sprzecznosci z oceng lideréw
branzy, ktérzy wskazuja, ze wiele gospodarstw hodowlanych posiada potencjat nie tylko
produkcyjny (rybacki), ale réwniez pozaprodukcyjny. Potencjat ten przy stosunkowo
niewielkich naktadach méglby by¢ uruchomiony w krétkim czasie. Najbardziej pozadane
byloby poszerzenie dziatalno$ci w kierunku zwigzanym z podnoszeniem wartosci
dodanej ryb, np. w wyniku ich obrébki wstepnej. Mozna oczekiwaé, ze sytuacja rynkowa
spowoduje przewarto$ciowanie pogladow przez czgs$¢ przedsigbiorcow akwakultury.
Celowe bytoby poszerzenie dziatalnosci w kierunkach zwigzanych z podnoszeniem
warto$ci dodanej ryb hodowlanych [Akwakultura, 2020].

Gospodarstwa rybackie prowadzace chéw i hodowle ryb, wykonuja je w ramach
produkcji podstawowej 1 bez rozpoczecia dziatalnosci MLO nie mogg oferowaé ryb
wstepnie przetworzonych. Natomiast w przypadku sprzedazy bezposredniej oferowane
moga by¢ produkty akwakultury wstepnie przetworzone, np. tuszki karpi. Obecnie,
wigkszo$¢ gospodarstw akwakultury w celu przetworzenia ryb transportuja je do
zaktadow przetworczych [Szulecka, 2020].

6.2. FORMY DZIALALNOSCI DODATKOWEJ

Jednym ze sposobow zwickszenia dochodow przez gospodarstwa akwakultury
moze by¢ sprzedaz ryb bezposrednio konsumentowi finalnemu lub ich dostawa do
punktow sprzedazy detalicznej i zaktadow gastronomicznych z pominigciem
posrednikow oraz przejgciem marzy handlowej. Dodatkowym zrédtem dochodu moze
by¢ réwniez zwigkszenie atrakcyjnosci produktu poprzez samodzielne wstepne jego
przetworzenie.

Typowe przetworstwo produktow rybolowstwa i akwakultury dotyczy duzych
zaktadow przetwoérstwa. Zaklady te posiadajg uprawnienia do sprzedazy ryb, w kraju
i zagranica, bez ograniczen ilo§ciowych i stopnia przetworzenia produktu. Gospodarstwa
rybackie prowadzace jedynie hodowle ryb, wykonuja ja w ramach produkcji
podstawowej i bez rozpoczegcia dziatalnosci dodatkowej nie moga oferowal ryb
przetworzonych. Z tego wzgledu gospodarstwa rybackie w celu przetworzenia surowcoOw
rybnych musza kierowac¢ je do zaktadow przetworczych.
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Przetworstwo ryb w mniejszych, czgsto rodzinnych podmiotach jest jednak
mozliwe. Istnieje szereg mozliwosci dodatkowej dziatalnosci, w ramach ktorej
dopuszczalna jest z pewnymi ograniczeniami obrobka wstepna, przetworstwo i sprzedaz
produktow rybnych.

Obecnie w Polsce produkcja zywnosci w gospodarstwach rybackich oraz
wprowadzanie jej na rynek na matg skale, moze odbywa¢ si¢ w ramach nastgpujacych
form dziatalnosci:

a. sprzedaz bezposrednia (SB),
b. rolniczy handel detaliczny (RHD),
dziatalno$¢ marginalna, lokalna i ograniczona (MLO).

W przypadku dziatalnosci na duzg skale w zakresie produkcji zywnosci
niezb¢dne jest zatwierdzenie dzialalnosci produkcyjnej zaktadu przez wlasciwy
miejscowo Powiatowy Inspektorat Weterynarii lub Sanepid.

Prowadzenie produkcji i sprzedazy ryb wpisuje si¢ w strategie poprawy
efektywnosci ekonomicznej gospodarstwa rybackiego. Producenci, ktorzy planuja
prowadzi¢ taka dziatalno$¢, musza spetnia¢ warunki, ktére sa3 wymagane przy produkcji
i sprzedazy zywno$ci. Obecnie obowigzuje rozporzadzenie Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 21 marca 2016 r. w sprawie szczegdtowych warunkoéw uznania
dziatalnos$ci marginalnej, lokalnej i ograniczone;.

Legalna sprzedaz, bezposrednio konsumentom, wymaga od producentow
spelnienia obowigzujacych wymogow sanitarnych, bowiem producent odpowiada za
bezpieczenstwo wyprodukowanej przez siebie zywnosci nawet w przypadku zbiorowego
dziatania (np. w przypadku korzystania ze wspolnego punktu gastronomicznego lub
zbiorowego systemu logistycznego).

Wymogi higieniczno-sanitarne okre$laja przepisy Unii Europejskiej, w tym
przede wszystkim rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 oraz wymagania weterynaryjne
okreslone w przepisach wydanych na podstawie ustawy o produktach pochodzenia
zwierzgcego. Wybor formy dziatalnosci dodatkowej zalezy od indywidualnej decyzji,
ktéra powinna uwzglednia¢ oczekiwang postaé zywnosci wprowadzanej do sprzedazy.
Ponizej omowiono roznice pomigdzy mozliwymi rodzajami dziatalno$ci dotyczacej
produkcji oraz dystrybucji produktow rybotowstwa i akwakultury.

6.2.1. Sprzedaz bezposrednia (SB)

Sposob sprzedazy produktow rolnych w ramach sprzedazy bezposredniej (SB),
ze wzgledu na ochrong zdrowia konsumenta, ograniczony jest do zaledwie jednego
ogniwa tancucha zywnosciowego. Sprzedaz bezposrednia podlega szczegdlnej regulacji
prawnej. Odmiennos$¢ tej regulacji polega przede wszystkim na tym, ze w odniesieniu do
tego rodzaju dziatalnosci nie znajduja zastosowania przepisy unijne ustanawiajgce
wymagania w zakresie higieny, tj. rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 w sprawie higieny
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srodkow spozywczych oraz rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 ustanawiajace szczegdlne
przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci.

Warunki prowadzenia sprzedazy bezposredniej (SB) zawarte s3 W rozporzadzeniu
MRIiRW z dnia 30 wrzesénia 2015 r. w sprawie wymagan weterynaryjnych przy produkcji
produktéw pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do sprzedazy bezposredniej
(Dz.U. z26 pazdziernika 2015 r. poz. 1703). Opisano w nim wymagania weterynaryjne, jakie
powinny by¢ spelione przy produkcji oraz w miejscach prowadzenia sprzedazy
bezposredniej produktow pochodzenia zwierzecego przeznaczonych do takiej sprzedazy,
a takze wielko$¢, zakres i obszar produkcji tych produktow.

Warunki dziatania w ramach sprzedazy bezpos$redniej

Sprzedaz bezposrednia okresla forme sprzedazy zywnos$ci nieprzetworzonej,
w ktorej nie ma posrednika. Glowng idea, a zarazem i wymaganiem sprzedazy
bezposredniej jest:

a. oferowanie do sprzedazy wylacznie zywnosci wytworzonej przez dany podmiot
z whasnych surowcow (gospodarstwo wiasne lub dzierzawione).

b. sprzedaz konsumentom koncowym zywnosci w takim Stanie, w jakim zostata
ona pozyskana lub po niezbg¢dnej (gtownie ze wzgledow sanitarnych) obrobce.

Dopuszczalny zakres postaci lub obrobki wstepnej ryb jest nastepujacy:
— T1yby zywe,
— ryby u$miercone sprzedawane ,,w cato$ci”, bez naruszania ich pierwotnej
budowy anatomicznej,
— ryby wykrwawione, wypatroszone, pozbawione glowy.
Dalsze przetwarzanie ryb, np. filetowanie, ptatowanie, porcjowanie na dzwonka,
atakze przetworstwo wilasciwe jak wedzenie, solenie, marynowanie ryb nie jest
dozwolone i wymaga prowadzenia innego rodzaju dziatalnosci.

Limity produkcji

Nie ma okre$lonego limitu wagowego dla sprzedazy produktéw rybotowstwa
(W odrdznieniu od innych rodzajow zywnosci sprzedawanych w ramach sprzedazy
bezposredniej, np. mleka lub drobiu).

Odbiorca

Odbiorcami produktow oferowanych w ramach sprzedazy bezposredniej moga by¢:
— konsument koncowy (klient bedacy osobg fizyczng),
— lokalny zaktad detaliczny, bezposrednio zaopatrujacy konsumenta koncowego.
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Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 178/2002 przez konsumenta koncowego
(finalnego), rozumie si¢ ostatecznego konsumenta, ktory nie wykorzystuje zywnosci
w ramach dziatalno$ci przedsi¢biorstwa sektora zywnosciowego.

Miejsce sprzedazy bezposredniej

Punkty sprzedazy bezposredniej moga by¢ prowadzone:

— W miejscu wytwarzania (np. w gospodarstwie hodowlanym),

— natargowiskach,

— Z obiektéw ruchomych i tymczasowych, w tym ze specjalistycznych srodkow
transportu.

Wymagania dla miejsc wytwarzania i sprzedazy

Pomieszczenia do produkcji lub sprzedazy bezposredniej powinny byé
skonstruowane w sposob zapewniajacy przestrzeganie zasad higieny.

Wyposazenie pomieszczen do produkeji lub sprzedazy bezposredniej powinno
by¢ nastepujace:

a. sprzetiurzadzenia zapewniajgce ochrong przed gromadzeniem si¢ zanieczyszczen,

b. wentylacja wykluczajaca powstawanie skroplin na $cianach, sufitach oraz na
powierzchni urzadzen,

C. naturalne lub sztuczne o$wietlenie niepowodujace zmiany barw produktow,

d. biezaca ciepta i zimna woda przeznaczona do spozycia przez ludzi, w ilosci
wystarczajacej do celow produkcyjnych i sanitarnych,

e. 16d uzywany do produkcji lub przechowywania produktéw pozyskany wylacznie
z wody pitnej.

Obszar sprzedazy bezposredniej

Obszarem sprzedazy bezposredniej jest teren wojewodztwa, w ktorym odbywa
si¢ produkcja oraz teren sasiednich wojewddztw (ograniczenie to nie obowigzuje
w przypadku sprzedazy na festynach, targach, kiermaszach w celu promocji produktow,
kiedy to sprzedaz moze by¢ prowadzona na terenie catego kraju).

6.2.2. Rolniczy handel detaliczny (RHD)

Od 1 stycznia 2017 r. ustawowo wprowadzono okreSlenie rolniczy handel
detaliczny (RHD). Okres$lenie to wigze si¢ z przetwarzaniem surowcoOw zwierzecych, ich
przechowywaniem i sprzedaza do konsumenta finalnego. Rolniczy Handel Detaliczny
jest pojeciem znacznie szerszym, uwzgledniajacym produkcje oraz przetwarzanie
zywnoéci. Ryby musza pochodzi¢ w catosci lub czesci z whasnej hodowli. W ramach
rolniczego handlu detalicznego nie mozna produkowa¢ i sprzedawaé produktow
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z udzialem posrednika (wyjatek stanowi mozliwos¢ udziatu posrednika podczas wystaw,
festynow, targéw lub kiermaszoéw, organizowanych w celu promocji zywnosci).

Dopuszczalny zakres produkcii i sprzedazy produktéw akwakultury

Dozwolona jest produkcja i sprzedaz wszystkich rodzajow produktow

akwakultury, w tym:

a. surowca - ryby zywe, uSmiercone, wykrwawione, patroszone, odglowione,
b. ryb wstepnie przetworzonych - ptaty, filety, dzwonka,
c. produktéw przetworzonych - ryby wedzone, marynowane, smazone, przy czym
udziat wlasnego surowca musi stanowi¢, co najmniej 50% produktu finalnego.
Limit produkcji
Zgodnie z rozporzadzeniem MRiRW z dnia 16 grudnia 2016 r. limity produkcji
s nastepujace:

1800 kg/rok (ryby zywe lub u§miercone niepoddane czynno$ciom naruszajacym
ich pierwotng budowe anatomiczng lub poddane czynno$ciom wykrawania,
odglawiania, usuwania ptetw lub patroszenia),

1400 kg/rok (ryby wstgpnie obrobione lub przetworzone),

limit przychodow z takiej sprzedazy wynosi do 40.000 zt (o ile producent chce
korzystac z preferencji podatkowych).

Odbiorca

Odbiorcg produktow moze by¢ konsument finalny. Natomiast od stycznia 2019

roku, zgodnie z ustawa z dnia 9 listopada 2018 r., rolnik moze sprzedawac swojg zywno$¢
réwniez bezposrednio do sklepow, stotdwek, restauracji i innych podobnych placowek
tego typu.

Obszar sprzedazy

Sprzedaz do zaktadow detalicznych moze si¢ odbywaé jedynie na terenie

wojewodztwa, w ktorym odbywa si¢ produkcja, i na terenie przylegtych powiatow oraz
miast siedzib wojewodow i sejmikow wojewodztwa.

Sprzedaz na terenie innych wojewodztw, moze by¢ prowadzona podczas

wystaw, festynow, targdw lub kiermaszoéw, organizowanych w celu promocji produktow

(wymaga to wczesniejszego powiadomienia wlasciwego dla miejsca sprzedazy
powiatowego lekarza weterynarii).
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Miejsce sprzedazy

Miejsca sprzedazy produktow akwakultury moga by¢ zlokalizowane w:
miejscu wytworzenia (gospodarstwo),

miejscach przeznaczonych do prowadzenia handlu (targowisko, wystawa,
festyn, targi, kiermasze, urzadzenia ruchome i tymczasowe),

zaktadach prowadzacych handel detaliczny bezposrednio zaopatrujacych
konsumenta koncowego.

Miejsce wytwarzania produktow akwakultury

Miejsca wytwarzania produktow akwakultury mogg stanowic:

kuchnie i pomieszczenia przydomowe (pomieszczenia uzywane jako prywatne
domy mieszkalne przy wykorzystaniu sprzetu i urzadzen gospodarstwa domowego;
obowigzuja uproszczone wymagania higieniczne [Rozp. (WE) nr 852/2004],
specjalne pomieszczenie np. kuchnia letnia (nalezy spetnia¢ wymogi w pelnym
zakresie) [Rozp. (WE) nr 852/2004],

inkubatory przetworstwa lokalnego (zaklady przetworcze udostgpniane
lokalnym rolnikom w celu przetwarzania produktow pierwotnych z ich
gospodarstw - odpowiedzialno$¢ za produkt koncowy ponosi podmiot, ktory ten
produkt wytworzyt).

Wymagania dotyczace RHD

Podstawowe wymagania dla rolniczego handlu detalicznego dotycza gléwnie

bezpieczenstwa zywnosci. Nalezy przestrzegaé wymagan okreslonych W rozporzadzeniach
i ustawach. Oznacza to gtéwnie spetnienie wymogow higienicznych, w tym:

a.

w przypadku zbywania zywnosci konsumentowi finalnemu istnieje nakaz
oznakowania miejsca sprzedazy (informacja o miejscu pochodzenia ryb - nazwa
gospodarstwa, dokument potwierdzajacy rejestracje dziatalnosci - decyzja
powiatowego lekarza weterynarii),

konieczne jest prowadzenie ewidencji sprzedazy (za kazdy rok podatkowy),
produkcja zywno$ci w ramach RHD nie wymaga przygotowania i zatwierdzenia
projektu technologicznego zaktadu, zamiast tego konieczne jest zlozenie
pisemnego wniosku o wpis do rejestru zaktadu,

brak mozliwos$ci zatrudniania pracownikow,

sprzedaz bez udziatu posrednikéw (wyjatek stanowi promocja produktow),

nie wymaga prowadzenia dziatalnosci gospodarczej.

Zgodnie z ustawg z dnia 15 grudnia 2021 r. o zmianie niektorych ustaw w celu

utatwienia prowadzenia przez rolnikéw rolniczego handlu detalicznego przyjete zostaty
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nowe zasady na podstawie, ktorych odbywac si¢ ma Rolniczy Handel Detaliczny, a takze
zapewni¢ gospodarzom wigksze dochody, w tym:

a. zniesienie maksymalnych limitow zywnosci zbywanej konsumentom finalnym
(pozostawienie obecnych limitow tylko w zakresie dostaw do zaktadow, ktore
prowadza handel detaliczny, z przeznaczeniem dla konsumenta finalnego),

b. zwigkszenie kwoty wolnej od podatku (podwyzszenie przychodu ze sprzedazy
z kwoty 40 000 zt do 100 000 zt),

C. zniesienie ograniczen terytorialnych (umozliwi to prowadzenie handlu
detalicznego z drobnymi przedsiebiorcami na terytorium catego kraju, sprzedaz
za posrednictwem przesylek, jak rowniez sklepdéw regionalnych oferujacych
produkty z okreslonych rejondéw kraju).

6.2.3. Dzialalno$¢ Marginalna Lokalna Ograniczona (MLO)

Dziatalno§¢ marginalna, lokalna i ograniczona dotyczy przedsigbiorcow
prowadzacych dziatalno$¢ na mata skalg. W takich zaktadach mozliwe jest zachowanie
standardéw gwarantujacych bezpieczenstwo zywnosci, bez nadmiernego inwestowania.
Wymogi higieniczne i weterynaryjne, okreslone w przepisach prawa zywnos$ciowego na
poziomie Unii Europejskiej, zostaly sformutowane w sposob umozliwiajacy ich
spelnienie zardwno przez zaktady prowadzace produkcje na duza skale jak i mate
,;Jodzinne” zaktady. Forma realizacji danego wymagania w konkretnym zaktadzie nalezy
do podmiotu odpowiedzialnego za zaktad (jednak nadzor nad przestrzeganiem spetniania
wymagan nalezy do powiatowego lekarza weterynarii).

W ramach dziatalnos$ci marginalnej, lokalnej i ograniczonej mozna prowadzi¢
produkcje i sprzedaz wstgpnie obrobionych lub przetworzonych produktéw rybnych.

Szczegotowe warunki uznania dziatalnosci za dziatalno$¢ marginalng, lokalng
i ograniczong okre$la rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 21 marca
2016 r. W rozporzadzeniu tym okreslono zakres i obszar produkcji oraz wielko$¢ dostaw
produktow do zaktadow prowadzacych handel detaliczny z przeznaczeniem do
konsumenta koncowego.

Dopuszczalny zakres obrobki ryb

Dopuszczalny zakres obrobki wstepnej ryb obejmuje:

— obrobke swiezych ryb bez ograniczen (porcjowanie na dzwonka, ptatowanie,
filetowanie i inne),

— przetworstwo ryb bez ograniczen (wedzenie, marynowanie i inne).
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QOdbiorcy produktow

Odbiorcami produktow sa:

— konsument finalny,

— zaklady prowadzace handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta
koncowego.

Limit produkcji

W  odniesieniu do dzialalnosci MLO brak jest ograniczen ilosciowych
w przypadku sprzedazy konsumentom koncowym. Sprzedaz moze odbywac si¢
W miejscu przylegajacym do miejsca produkcji, z obiektow, urzadzen ruchomych lub
tymczasowych, jak rowniez wysytkowo.

Istnieje wagowy limit sprzedazy dotyczacy dostaw do zaktadow prowadzacych
handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta koncowego (500 kg tygodniowo lub
26.000 kg/rok). Dotyczy to rowniez zakladow bedacych wiasnos$cia podmiotu
prowadzacego dziatalnos¢ MLO.

Obszar sprzedazy

Obszar sprzedazy MLO ograniczony jest do terenu wojewodztwa, w ktérym
odbywa si¢ produkcja oraz terenow powiatow sasiadujacych z tym wojewddztwem
(wyjatkowo sprzedaz prowadzi¢ mozna takze na obszarach miast, ktore stanowig siedzibe
wojewody lub sejmiku wojewddztwa i potozone sg w sasiednich wojewodztwach).

Podobnie jak przy SB i RHD, ograniczenie terytorialne nie obowigzuje
w przypadku sprzedazy na festynach, targach, kiermaszach itp., organizowanych w celu
promoc;ji tych produktow.

Miejsce sprzedazy

W przypadku MLO sprzedaz moze by¢ prowadzona:

— W miejscu wytwarzania,

— W miejscach przeznaczonych do prowadzenia handlu (targowisko, wystawa,
festyn, targi, kiermasze, urzadzenia ruchome i tymczasowe),

— w zaktadach prowadzacych handel detaliczny bezposrednio zaopatrujacych
konsumenta koncowego,

— we wiasnych sklepach (stacjonarnych lub mobilnych).

Miejsce wytwarzania

Miejsca wytwarzania moga by¢ nastgpujace:
— odrebny, specjalnie do tego celu wybudowany budynek,
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— w dostosowanym pomieszczeniu uzywanym wytacznie do tego celu,

— W pomieszczeniu uzywanym gtownie jako prywatny dom mieszkalny, ale gdzie
regularnie przygotowuje si¢ zywnos¢ w celu wprowadzenia na rynek (np.
kuchnia).

Wymagania dla miejsc wytwarzania

Prawo zywno$ciowe okresla ogdlne warunki i cele, jakie nalezy osiaggnaé. Nie
podaje natomiast konkretnych rozwiazan, np.: wielkosci i uktadu pomieszczen, rodzaju
stosowanych materiatow wykonczeniowych.

Cze$¢ wymagan regulowana jest przepisami BHP i Polskimi Normami), w tym:

— konstrukcja, wielko$¢ 1 wyposazenie pomieszczen powinny by¢ dostosowane do
rodzaju i wielkosci produkecji,

— rozmieszczenie pomieszczen nie moze powodowaé krzyzowania drog,

— zapewnienie wlasciwej temperatury przechowywania zywnosci,

— zapewnienie odpowiedniego o$wietlenia do wykonywanych czynnosci,

— stosowanie wentylacji zapobiegajacej powstawaniu skroplin.

Dodatkowo w pomieszczeniach, w ktorych przechowuje si¢ lub przetwarza ryby,
uktad pomieszczen musi umozliwi¢ stosowanie dobrej praktyki dotyczacej higieny
ZywnosSci.

W przypadku pomieszczen dostosowanych oraz pomieszczen uzywanych
glownie jako prywatne domy mieszkalne, ale gdzie regularnie przygotowuje si¢ zywno$¢é
w celu wprowadzenia na rynek, wymagania ogdlne dotycza przede wszystkim
utrzymywania tego rodzaju pomieszczen w czystosci, dobrym stanie i kondycji
technicznej, tak, aby byto mozliwe uniknigcie ryzyka zanieczyszczenia (w szczegdlnosci
przez zwierzeta i szkodniki).

Wymagania szczegétowe w obu przypadkach (zarowno w przypadku odrgbnych,
budynkoéw jak i dostosowanych pomieszczen mieszkalnych), dotycza przede wszystkim
postepowania z odpadami (niejadalnymi zywnoS$ciowymi produktami ubocznymi),
zaopatrzenia w wodg, sprzetu i instalacji pozostajacych w kontakcie z zywnoscia,
srodkow transportu, opakowan, higieny osobistej pracownikdéw, przechowywania
produktow, oraz obrobki cieplnej.

Wymagania w ramach MLO

Dziatalno$¢ w ramach MLO wiaze si¢ z nastepujacymi wymaganiami:

— nalezy posiada¢ zarejestrowang dziatalno$¢ gospodarcza,

— wymagane jest zatwierdzenie projektu technologicznego zaktadu (wersja
uproszczona) oraz rejestracja u wlasciwego miejscowo powiatowego lekarza
weterynarii,
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— produkty rybne musza spetnia¢ wymagania okreslone przepisami, ktore dotycza
produkgcji $wiezych i przetworzonych produktow rybotowstwa (ich przygotowywanie,
przechowywanie czy transport), pasozytow i innych standardow zdrowotnych (np.
kryteria mikrobiologiczne, toksyny, histamina) [Chromiak, 2019],

—  w zakladzie powinna by¢ stosowana procedura(y) na podstawie zasad HACCP,
€O najmniej poprzez zastosowanie wytycznych dobrej praktyki (dobre praktyki
higieniczne),

— produkty wytwarzane w ramach tego rodzaju dzialalno$ci powinny spetniaé
wymagania dotyczace kryteriow mikrobiologicznych oraz odpowiedniej
temperatury przechowywania i utrzymywania tzw. ,,Jancucha chtodniczego”,

— kazdy podmiot odpowiedzialny za dany =zaklad jest zobowigzany do
opracowania wlasnego programu dostosowanego do charakteru i rozmiaru
danego zaktadu oraz wielkosci produkcji, w tym procedur i instrukcji,
dokumentacji dotyczacej systemu HACCP i dobrych praktyk produkcyjnych.

6.2.4. Zaklad zatwierdzony (ZZ)

Zaktad zatwierdzony jest kolejng forma prowadzenia przetworstwa.
Zatwierdzenie zakladu jest bardziej angazujace od wczesniej opisanych formul, chociaz
w praktyce miejsce produkcji wcale nie musi znacznie rézni¢ si¢ wzgledem innych
rozwigzan. Najistotniejsza roznica sprowadza si¢ do procesu realizacji inwestycji oraz
pbézniejszej czgstotliwosci kontroli zakladu przez organy nadzoru (weterynarie).
Wszystkie zaktady, ktore chcg dostarczac¢ swoje produkty poza granice Polski musza by¢
zatwierdzone przez organ pierwszej instancji Inspekcji Weterynaryjnej w drodze decyzji
administracyjnej. Nadanie takich uprawnien nastgpuje po kontroli spetniania przez zaktad
wymagan okreslonych przepisami.

Zatwierdzenie zakladu

Produkcje mozna uruchomi¢ dopiero po uzyskaniu decyzji administracyjnej.
Miejsce  produkcji powinno ulatwia¢ producentowi mozliwo§¢ zachowania
odpowiedniego poziomu higieny, a rozwigzania strukturalne powinny by¢ skorelowane
z organizacjg pracy. Zanim rozpocznie sie¢ prowadzenie dziatalno$ci, przed otrzymaniem
pozwolenia na budowe, nalezy uzyska¢ zatwierdzenie projektu technologicznego zaktadu
przez powiatowego lekarza weterynarii. Wniosek na zatwierdzenie projektu mozna
ztozy¢ rowniez wtedy, gdy prowadzi si¢ zaktad, ale chce zmieni¢ np. zakres produkcji
lub wyposazenie zaktadu.
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Projekt technologiczny

Wymagania dotyczace projektu podane sg w rozporzadzeniu MRiRW z dnia

30 wrzesnia 2015 r., ktore zawieraja:

czg$C opisowa - opis rodzaju dzialalnosci, w tym rodzaju surowcdéw oraz
produktow, ktore chee si¢ produkowaé w zakladzie, maksymalng tygodniowa
zdolno$¢ produkcyjna, system dostawy wody, opis sposobu przechowywania
ubocznych produktéw pochodzenia zwierzecego oraz lokalizacje zaktadu,

czgs¢ graficzng - projekt zagospodarowania terenu zaktadu, uktadu oraz
przeznaczenia i wyposazenia poszczegOlnych pomieszczen na danym pigtrze
wraz ze strefami 0 r6znym stopniu ryzyka mikrobiologicznego (rzut poziomy),
punkty poboru wody (zimnej, goracej oraz zmieszanej) oraz plany uktadu drog.

Wymaogi higieniczno-sanitarne zaktadu okreslaja podawane wczesniej przepisy

Unii Europejskiej, zawarte w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 oraz rozporzadzeniu
(WE) nr 853/2004.

Zatwierdzenie urzedu

Urzad wydaje decyzje o zatwierdzeniu, jesli kontrola wykaze, ze zaklad spelnia

wszystkie wymagania prawa zywnoSciowego. Oprocz wymagan prawa Zywnos$ciowego
konieczne jest dodatkowo opracowanie i wprowadzenie procedury nadzoru wiascicielskiego
(np. GHP, GMP i HACCP).
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Rynek zbytu

Rynkami zbytu mogg by¢:

panstwa Unii Europejskiej - wywoéz z Polski produktow pochodzenia
zwierzgcego moze odbywac si¢ wylacznie z zakladow zatwierdzonych,

wywoz do Panstw Trzecich - dodatkowym warunkiem niezbednym jest
spelnianie wymagan danego Panstwa Trzeciego. Zaklady otrzymuja
uprawnienia wywozowe wylacznie za zgoda wilasciwego organu Inspekcji
Weterynaryjnej, w drodze decyzji administracyjnej lub wpisu na listg zaktadow
wysylajacych, zgodnie z wymaganiami danego Panstwa Trzeciego.

Odbiorcy

Odbiorcami produktow ZZ moga by¢:

zaktady prowadzace handel detaliczny (np. sklepy spozywcze, restauracje, bary,
stotowki),

inne zaktady, np. chtodnie, hurtownie i zaktady przetworstwa produktow rybotdwstwa,
konsument finalny.



Ograniczenia

Forma dziatania ZZ nie ma ograniczen odno$nie obszaru sprzedazy produktow
(Polska, panistwa Unii Europejskiej oraz Kraje Trzecie) oraz w zakresie grupy odbiorcow
(konsument, klient instytucjonalny).

6.3. TYPY OBIEKTOW

Przetwornie w Polsce to w wigkszo$ci male obiekty karpiowe lub pstragowe
oferujace przetworzona produkcje z wilasnych hodowli. Wielkosciowo to obiekty
o powierzchni ok 250500 m?. Oferuja gtéwnie $wiezg rybe przetworzong (patroszona,
ptat, filet, tuszka) w lodzie lub pakowang prézniowo. Wigksze zaktady posiadaja
wyposazenie umozliwiajgce produkcje takze ryby wedzonej i ryby mrozone;.

Przetwérnie o powierzchniach ponad 1000 m? maja mozliwoéé produkcji
wilasciwie kazdego rodzaju produktu gotowego. Na ich wyposazeniu znajdujg si¢ drogie
wysokowydajne linie przetwoércze dedykowane do okreslonych gatunkéw ryb i rodzaju
przerobu [Helis, 2019].

Stosowane s3 trzy podstawowe typy obiektow: mobilne, kontenerowe
i klasyczne zaklady przetworcze. Podstawowym kryterium wyboru danego typu jest
przewidywany zakres obrobki i skala przedsigwziecia.

6.3.1. Obiekty mobilne

Dla mniejszych gospodarstw dzialajacych na rynku lokalnym dobrym
rozwigzaniem sa Punkty Sprzedazy Bezpo$redniej. Umozliwiaja one przetwarzanie
proste wilasnej produkcji (warunek konieczny). Plusem tego rozwigzania jest dzialanie
w obrebie ram nakre$lonych zasadami podatku rolnego nie wchodzac w zakres podatku
dochodowego. Wystepuja dwa podstawowe rozwigzania: zabudowy samochodowe
(samochdd gastronomiczny) i przyczepy gastronomiczne.

Producenci obiektow dostarczajg pomysty i kompleksowe rozwigzania, realizujg
réowniez projekty klientow. Firmy oferujg gotowe rozwigzania przykladowo przyczepe
wedzarnicza (4 m) lub przyczepe do sprzedazy ze smazalnig ryb (2,5 m).

6.3.2. Mini przetwornie kontenerowe

Mini przetwornie kontenerowe stawiane sa na betonowych stopach

i typowych zamkach kontenerowych. Najprostszym wariantem s3 zestawy zlozone

z jednego lub dwoch kontenerow. Uzyskana przestrzen umozliwia zbudowanie malej
wedzarni.

Z trzech konteneréw 40 stopowych mozna juz zbudowac duzy obiekt, przyktadowo

PSB (Punkt Sprzedazy Bezposredniej). Dobrym rozwigzaniem moze by¢ mini-

przetwornia z punktem sprzedazy. W trzech kontenerach zmiesci si¢ modul pelnego
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wezta socjalnego z szatniami i umywalnig oraz dziat przyjgcia surowca, obrobki brudnej,
czystej, chtodni na produkt gotowy, pomieszczenia pomocnicze i magazynowe.
Dostawiajac  kolejne trzy kontenery mozna otrzyma¢ przetworni¢ z wedzarnia
(0 zdolnosci produkcyjnej ok. 200 kg ryby wedzonej/ 9 godz.).

Projekty duzych przetworni kontenerowych sg rowniez mozliwe. Sa to
rozbudowane konstrukcje. W znanym rozwigzaniu zbudowanym z 11-tu kontenerow
przewidziano 27 pomieszczen i wyposazenie umozliwiajace przy zatrudnieniu 4+5 oséb
produkcje gotowego produktu na poziomie 45+49,5 t rocznie lub 1200 kg tygodniowo
(na jedng zmian¢). Przerabianymi surowcami mogg by¢: karpie, pstragi i inne ryby
dostepne w stanie zywym w gospodarstwach rybackich, a produktami: ryby $wieze
(patroszone z gtowa, tuszki, dzwonka, platy, filety ze skora lub bez skory, filety ,,bez
o$ci” i ryby wedzone).

6.3.3. Klasyczne zaklady przetworcze

Na podstawie analizy rynku oceniono [Helis, 2019] potrzeby polskich
hodowcoéw w zakresie wielkosci zaktadu przetworczego. Jako obiekt standardowy
przyjeto zakltad o powierzchni ok. 240 m? spetiajgcy zaloZenia wstepne dla przetwérni
karpiowej:

a. maksymalnie funkcjonalny uklad pomieszczen,
b. produkcja wylacznie ryb $wiezych z mozliwoscia ewentualng rozbudowy

o modut wedzarniczy,

C. wykorzystywanie basenow transportowych z natlenianiem do magazynowania
przedprodukcyjnego ryb,

duzy stopien mechanizacji w celu zmniejszenia pracochtonnosci,

ograniczenia produkcji do ryb patroszonych, dzwonek, ptatéw, tuszek

i niewielkiej ilosci filetow,

f.  minimalizacja zatrudnienia,
g. produkcja do 50 t produktu gotowego rocznie.

Zaktad spetniajacy te podstawowe zalozenia wstepne powinien zmechanizowaé
te elementy procesu, ktore majg decydujacy wptyw na wydajnos¢ i powtarzalng jakos$¢
(ptatowanie, odgtawianie, zmechanizowanie dostarczania surowca i usuwanie ubocznych
produktow pochodzenia zwierzgcego). Przy powyzszych zatozeniach i przy przerobie
ok. 19 t/zmian¢ surowca karpiowego zatrudnienie powinno wynosi¢ 12+13 osob.

Podstawowa wada przetworni kontenerowych jest uzycie modularnych
elementow. Wigza si¢ z tym z jednej strony trudno$ci z uzyskaniem w petni
funkcjonalnego uktadu pomieszczen, a z drugiej powstaja dodatkowe, w stosunku do
konwencjonalnego typu budynku, naktady na izolacje.

Do budowy przetworni kontenerowych nie zachgcaja rowniez warunki
formalno-prawne, bowiem obowigzujace w Polsce przepisy wymagaja takiej samej
procedury uzyskania pozwolenia na budowe jak w przypadku klasycznych przetworni.
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Powyzsze wskazuje, ze z technicznego punktu widzenia, w wielu przypadkach,
klasyczne przetwdrnie moga okazac si¢ lepszym rozwigzaniem.

6.4. PODSUMOWANIE

Polskie przetworstwo rybne, nalezy do najbardziej rozwini¢tych w Europie.
Posiada wysokie moce przerobowe (Szacowane przynajmniej na 1 mln ton surowcow)
i boryka si¢ z niedoborem surowca [Akwakultura, 2020]. Obecnie w przewazajacej
mierze przetwarzany surowiec jest importowany, a po przetworzeniu w duzej czesci jest
reeksportowany.

Dochodowe przetworstwo to konieczno$¢ osiagniecia efektu skali lub
posiadanie unikatowego produktu gwarantujagcego wysoka marze. Na rynku nie ma
jednak ani takiego produktu ani miejsca na podmioty ewoluujace z matych i srednich firm
w dhuzszym czasie. Nalezy zastanowié¢ czy nie jest korzystniej, z jednej strony dazy¢ do
zwigkszania dostaw krajowych ryb do juz istniejacych przetworni, a z drugiej
zintensyfikowaé dziatania na lokalnym rynku.

W obecnych uwarunkowaniach najlepszym rozwigzaniem ze wzgledow
formalno-prawnych, wydaje si¢ dziatanie w ramach opisywanych form dziatalnosci
dodatkowej. Wszystkie formy dziatalno$ci, podnoszacej warto§¢ dodang, moga by¢
zrddtem zwigkszenia dochodéw gospodarstw. Przykladowo dzialalno$¢ w ramach MLO
umozliwia przetworstwo i sprzedaz rowniez w obiektach mobilnych (samochody lub
przyczepy gastronomiczne), co pozwala na sprzedaz, bez ograniczen swojego surowca
i przetworow.

Nalezy wiec skupi¢ si¢ na zapewnieniu stabilnego przez caty rok poziomu podazy
przez wprowadzanie na rynek nowych atrakcyjnych produktow, gwarantujacych zbyt
i wzrost produkcji.
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1. MOZLIWOSCI T WARUNKI PRZETWARZANIA KARPI NA CELE
ZYWNOSCIOWE W ZAKLADACH PRZETWORSTWA RYBNEGO

7.1. ZAKLADY PRZETWORSTWA RYBNEGO

Zgodnie z definicjg zawartg w rozporzadzeniu MRiRW z dnia 24 maja 2004 r.
zaktadem przetworczym Sa pomieszczenia i miejsca, w ktorych produkty rybotowstwa sa
poddawane obrobce wstepnej, przetwarzaniu, schtadzaniu, zamrazaniu, pakowaniu lub
magazynowaniu, z wytaczeniem miejsc, w ktorych produkty sa prezentowane w celu
umieszczenia na rynku, w tym rynki hurtowe i aukcje.

Lokalizacja  zaktadu, rozktad funkcjonalny, konstrukcja budynkow
i wyposazenie technologiczne powinny by¢ tak zaplanowane, aby spelnialy wszystkie
przewidziane prawem wymagania higieniczne. Przed rozpoczgciem planowanej
dziatalnosci (jeszcze przed uzyskaniem pozwolenia na dostosowanie istniejacych
budynkow i pomieszczen lub budowg nowego zakladu) nalezy sporzadzi¢ projekt
technologiczny zaktadu, w ktérym bedzie si¢ odbywata produkcja. Ogélne wymagania,
jakie powinien spetnia¢ projekt technologiczny przedstawione zostaty w rozporzadzeniu
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z 18.03.2013 r.

Projekt pomieszczen produkcyjnych powinien zapewni¢ odpowiednig
powierzchnig¢ zaréwno do zainstalowania maszyn i urzadzen jak rowniez powierzchni¢
niezbedna do wykonywania w sposob higieniczny wszystkich czynnosci
technologicznych. Zaprojektowany proces technologiczny powinien przebiega¢ bez
nieuzasadnionych przerw oraz bez zbednego przemieszczania surowcow i produktow.
Drogi od surowca wejsciowego do koncowego produktu powinny by¢é mozliwie
najkrotsze. Zasady te obowigzuja rowniez w stosunku do przemieszczania si¢ personelu.

Zasada dobrej praktyki produkcyjnej jest unikanie krzyzowania si¢ drog
przeptywu surowca, materiatbw pomocniczych i ubocznych produktéw pochodzenia
zwierzecego (UPPZ). Krzyzowanie drog jest dopuszczalne przy zapewnieniu rozdzialu
czasowego, a dziatania takie nie stanowig zagrozenia dla produktu.

W zalezno$ci od poziomu ryzyka zwigzanego z procesem produkcyjnym
i wlasciwosciami  produktu  zaktad nalezy podzielic na okreslone  strefy.
Najpowszechniejsze jest wyrdznienie w zakladzie strefy czystej, brudnej i szarej.
W zaleznosci od strefy ryzyka obowigzuja roézne standardy higieny i $rodki ostroznosci
wobec surowca, potproduktu, opakowania oraz rozne zasady postepowania podczas
mycia danej strefy i przemieszczania si¢ migdzy strefami. W zaleznosci od strefy ryzyka
obowiazuja tez rozne zasady postepowania personelu (zakres stosowanych srodkow
ochrony indywidualnej). W prawidlowo zaprojektowanym zakladzie strefy ryzyka
powinny by¢ fizyczne rozdzielone od siebie, a pracownicy w nich zatrudnieni powinni
przechodzi¢ do swych pomieszczen wyznaczonymi drogami komunikacyjnymi. Gdy
pracownicy musza si¢ przemieszcza¢ pomiedzy strefami wowczas niezbedna jest §luza
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higieniczna (wydzielony tacznik pomiedzy strefami wyposazony w srodki niezbgdne dla
zapewnienia wlasciwej higieny) [Bykowski, 2020].

Typowy zaklad przetworstwa rybnego powinien posiada¢ pomieszczenia
produkcyjne i socjalne. Pomieszczenia produkeyjne sg przeznaczone do przyjmowania
i wstepnego przechowywania surowca, obrobki wstepnej, przetworstwa wiasciwego,
magazynowania (0sobno: produktéw koncowych, opakowan, pojemnikoéw z ubocznymi
produktami pochodzenia zwierze¢cego, materiatdéw do mycia i dezynfekcji). Blok socjalny
stanowig przepustowe szatnie, umywalnie, toalety i natryski.

Warunki 1 wymagania techniczne dla czgsci produkcyjnej zakladu
przetworczego zostaly szczegdlowo przedstawione w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004.
Dotyczg pomieszczen produkeyjnych (posadzek, $cian wewnetrznych, sufitow, okien
i drzwi, o$wietlenia, wentylacji) oraz pomieszczen higieniczno-sanitarnych (szatnie,
toalety, umywalnie i natryski, jadalnie oraz inne pomieszczenia socjalne np. kabiny
higieny osobistej).

Maszyny 1 urzadzenia powinny zapewni¢ bezpieczenstwo pracownikow
oraz zywnosci. Musza by¢ tak zaprojektowane i wykonane, aby nie powodowatly
dodatkowego skazenia zywno$ci i byly latwe w utrzymaniu czystosci. Usytuowane
musza by¢ w sposdb zapewniajacy swobodne dojscie z kazdej ze stron. Konieczne jest
zachowanie odpowiedniej odleglosci (prze§witu) od posadzki i écian. Odlegtos¢ ta musi
by¢ rowniez wystarczajaca dla fatwego dostepu do maszyny podczas pracy, konserwacji,
regulacji lub mycia.

Czyszczenie, mycie 1 dezynfekcja to zabiegi, ktorych skutecznos¢ decyduje
0 bezpieczenstwie zywnosci. Aby spetni¢ podstawowy cel mycia i dezynfekeji zabiegami
tymi musza by¢ objete wszelkie obiekty stanowigce glowne zrodlo potencjalnych
zanieczyszczen zywnosci. Wymagania dotyczace tych zabiegdw wynikaja z zasad dobrej
praktyki produkcyjnej i sa jednym z elementéw programu wstgpnego HACCP.
Wykonanie mycia i dezynfekcji zgodnie z przyjetym systemem moze nie zapewnic
bezpieczenstwa zdrowotnego produktu. Aby uzyskaé¢ dowod, swiadczacy o osiggnieciu
akceptowalnej czysto$ci producenci zywnosci musza systematycznie dokonywaé
weryfikacji tych zabiegéw. Polega ona na sprawdzeniu ich skutecznosci poprzez oceng
czystosci fizycznej, chemicznej i mikrobiologicznej obiektow [Bykowski, 20201].

Istotne znaczenie dla zapewnienia wymaganej jako$ci zdrowotnej produkowanej
zywnoS$ci ma stan zdrowia i higiena osobista pracownikéw zatrudnionych bezposrednio
przy jej produkcji. Zgodnie z przepisami osoby zatrudnione przy produkcji lub obrocie
zywnosciag musza posiada¢ orzeczenie lekarskie o braku przeciwwskazan do wykonywania
prac, przy ktorych istnieje mozliwos$¢ przeniesienia zakazen na inne osoby.

Pracownicy s3 prawnie zobligowani do przestrzegania zasad higieny. Zasada ta
obowigzuje wszystkich pracownikéw w czasie pracy, przerw jak i po jej zakonczeniu.
Pracownik nie moze by¢ dopuszczony do pracy bez odziezy i obuwia roboczego, jezeli
jest zatrudniony na stanowisku, gdzie takie uzycie jest niezbedne.

Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 przedsigbiorstwa sektora
spozywczego krajow UE powinny opracowaé i realizowaé programy i procedury
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dotyczace bezpieczenstwa zywnosci zgodnie z zasadami HACCP. System ten jest
zasadniczym elementem kontroli wewngtrznej. Z jednej strony uwiarygodnia
producentéw natomiast z drugiej poprawia efektywno$¢ ekonomiczng poprzez
minimalizacj¢ produkcji wyrobow o wadliwej jakosci. Ze wzgledu na specyfike
i prowadzong dziatalno$¢ produkcyjng dla kazdego przedsigbiorstwa musi by¢
przygotowany indywidualny program wdrazania systemu HACCP opracowany zgodnie
z zasadami Kodeku Zywnosciowego FAO/WHO.

Szczegbdltowe omowienie wymagan dotyczacych zakladu przetworstwa rybnego;
pomieszczen sanitarno-higienicznych; urzadzen, maszyn, linii produkcyjnych;
czyszczenia, mycia i dezynfekcji; systemu HACCP oraz prawnych wymagan
higienicznych dla wszystkich rodzajow przetworstwa ryb zawarte sa w Kodeksie
Dobrych Praktyk Produkcyjnych w Przetworstwie Ryb [Bykowski, 2020].

7.2. WARUNKI WYTWARZANIA WYBRANYCH PRODUKTOW RYBNYCH

Wymagania dotyczace warunkéow  higieny oraz zasad wytwarzania,
przechowywania i obrotu handlowego okreslonych grup towarowych produktoéw rybnych
zawarte s3 w obowigzujacych aktualnie rozporzadzeniach Unii Europejskiej (UE), przepisach
prawnych FDA (USA), krajowych rozporzadzeniach, zalecanych migdzynarodowych
kodeksach dobrych praktyk produkcyjnych FAO/WHO, przewodnikach i poradnikach FDA
(USA) a takze procedurach i standardach opracowanych przez specjalistyczne instytucje.
Szczegotowe informacje dotyczace wymagan dla poszczegolnych grup towarowych
produktow rybnych zawarte s3 m. in. w Kodeksie Dobrych Praktyk Produkcyjnych
W Przetworstwie Ryb [Pawlikowski, 2020].

W niniejszym Poradniku omowiono wybrane zagadnienia zwiazane
z wytwarzaniem okreslonych asortymentow przetworéw na bazie migsa karpi, w tym $wieze,
chtodzone lub mrozone potprodukty, wyroby garmazeryjne oraz konserwy i produkty
pasteryzowane.

7.2.1. Swieze, chlodzone produkty rybne

Do $wiezych, chtodzonych produktow rybotéwstwa lub akwakultury zaliczane
sg wstepnie przetworzone surowce rybne, nieopakowane lub pakowane bez modyfikacji
atmosfery lub pakowane w zmodyfikowanej atmosferze, ktore w celu przedtuzenia ich
trwatosci, nie zostaly poddane zadnemu procesowi utrwalajacemu poza chtodzeniem
[Rozp. MRIRW z dnia 17 pazdziernika 2003 r.].

Zgodnie z PN-A-86770:1999 wstepnie przetworzone produkty rybotowstwa lub
akwakultury sg poddane operacjom obrobki wstepnej naruszajacym ich pierwotna
struktur¢ anatomiczng jak odglawianie, patroszenie, porcjowanie, filetowanie,
odskorzanie, docinanie (trymowanie) lub rozdrabnianie. Operacje te powinny by¢
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prowadzone starannie, w sposob uniemozliwiajacy ich zakazenie, skazenie lub
zanieczyszczenie.

Swieze produkty rybotéwstwa nalezy chronié¢ przed zanieczyszczeniem oraz
przed wptywem stonca i innych zrodet ciepta. Z tego wzgledu powinny by¢ one mozliwie
jak najszybciej poddane schlodzeniu za pomoca odpowiednich metod do temperatury
w zakresie od 0°C do 4°C, ktéra nalezy nieprzerwanie utrzymywaé az do momentu
przerobu, obrobki kulinarnej lub sprzedazy [FAO, 2003].

Obowigzuje zasada, ze im temperatura przechowywania §wiezych produktow
rybnych jest blizsza temperatury topnienia lodu, tym wolniejszy jest przebieg procesow
psucia si¢ ich wskutek biochemicznych i mikrobiologicznych przemian. Zastosowanie
szybkich metod schtadzania $wiezych produktow rybnych powoduje przedtuzenie fazy
przygotowawczej cyklu rozwojowego drobnoustrojow, €0 spowalnia procesy
mikrobiologicznego psucia si¢ [Sikorski, 2004].

Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004 w przypadku, gdy Swieze
produkty nie sa wysytane lub przetwarzane, niezwtocznie po dostarczeniu do zaktadu,
nalezy zapewni¢ ich przechowywanie pod warstwa lodu, w odpowiednich pojemnikach.
Warstwa lodu przykrywajaca produkty musi by¢ uzupelniana tak czesto, jak jest to
konieczne.

Wazne jest, aby pojemniki stosowane do transportu i przechowywania §wiezych
produktow byly calkowicie szczelne i1 zapewnialy brak dostepu wody powstatej
w wyniku topnienia lodu.

Swieze produkty, ktore nie moga byé przetworzone natychmiast po dostawie do
zaktadu przetworczego, powinny by¢ doktadnie schtodzone lodem w czystych pojemnikach,
i przechowywane w specjalnie do tego celu przystosowanych pomieszczeniach chtodniczych.

Swieze produkty przechowuje si¢ itransportuje w sposob zapewniajacy
utrzymanie we wszystkich ich czg¢éciach temperatury zblizonej do temperatury topnienia
lodu. W pomieszczeniach, w ktorych $wieze produkty rybotowstwa sa przechowywane,
powinien by¢ umieszczony skalibrowany termometr wskazujacy temperature otoczenia.
Produkty powinny by¢ przechowywane w pojemnikach, w warstwach oddzielonych
odpowiednig iloscia drobno rozdrobnionego lodu lub mieszaning lodu i wody, w sposéb
zapobiegajacy ich uszkodzeniom mechanicznym, spowodowanym nadmiernym
przetadowaniem lub niewtasciwym wypetnieniem opakowan [FAO, 2003].

Srodki transportu stuzace do przewozu $wiezych produktow rybotowstwa
powinny by¢ skonstruowane i wyposazone w urzgdzenia zapewniajgce utrzymywanie
temperatury zblizonej do temperatury topnienia lodu.

Okresy przydatnosci do spozycia produktow powinny by¢ ustalane na podstawie
przeprowadzonych przez producenta badan przechowalniczych udostepnionych do wgladu
jednostkom kontrolujgcym.
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7.2.2. Mrozone produkty rybne

Mrozenie nalezy do najbardziej efektywnych metod utrwalania produktow
rybotéwstwa lub akwakultury oraz stanowi wazny etap ich przygotowania do
przetwarzania lub dystrybucji. Zastosowanie procesu mrozenia w praktyce produkcyjnej
miato decydujacy wpltyw na rozwdj przetworstwa rybnego. Pozwolito to znacznie
zwigkszy¢ wykorzystanie surowcoéw pochodzacych np. z akwakultury, uniezalezni¢ si¢
od sezonowosci dostaw, atakze rozszerzy¢ ich oferte asortymentowa na rynku
konsumentow.

Produkty rybotdéwstwa lub akwakultury powinny by¢ poddane procesowi
szybkiego mrozenia do osiggni¢cia temperatury -18°C lub nizszej we wszystkich ich
cze$ciach, podczas przechowywania, transportu, dystrybucji oraz sprzedazy. W procesie
mrozenia nastepuje obnizenie temperatury produktow znacznie ponizej temperatury
topniejacego lodu, co powoduje zahamowanie procesdw mikrobiologicznych,
enzymatycznych i biochemicznych, przyczyniajacych si¢ do obnizenia ich jakosci
[FAO, 2003].

W odniesieniu do produktow rybotdwstwa lub akwakultury nalezy stosowac
metody szybkiego mrozenia, przy ktorych predkos¢ przesuwania si¢ frontu lodu w glab
produktu wynosi okoto 4 cm/godz. Zgodnie z dobrg praktyka produkcyjna, zaleca sie,
aby catkowity czas zamrazania ryb nie przekraczat 4 godzin, a czas przekraczania zakresu
temperatury od 0°C do —5°C, w ktorym ulega krystalizacji wickszo$¢ wody zawartej
w tkance rybnej, nie przekraczat 1 godziny. Szybkie zamrazanie zapobiega powstawaniu
duzych krysztalow lodu w tkance rybnej, ktore powoduja znaczne jej uszkodzenia [FAO,
1981].

W rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004 zawarte s3 wymagania dotyczace procesu
mrozenia.

Zaktady przetworcze, w ktorych zamrazane sg produkty ryboldwstwa musza
spetniaé nastepujace warunki techniczne:

a. posiada¢ urzadzenia do zamrazania umozliwiajace szybkie obnizenie
temperatury produktu do temperatury nie wyzszej niz —18°C,

b. posiada¢ instalacje chtodnicze umozliwiajace przechowywanie zamrozonych
produktow rybotéwstwa w pomieszczeniach magazynowych w temperaturze nie
wyzszej niz —18°C,

C. pomieszczenia magazynowe muszg by¢é wyposazone w urzadzenie do rejestracji
temperatury w dobrze widocznym miejscu,

d. czujnik stuzacy do rejestracji temperatury musi znajdowa¢ sie¢ w takim miejscu
pomieszczenia, w ktdrym temperatura otoczenia jest najwyzsza.

W praktyce produkcyjnej proces mrozenia produktéw rybotowstwa lub
akwakultury uwaza si¢ za zakonczony w momencie, gdy temperatura we wszystkich ich
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czgsciach osiagnie temperature —18°C lub nizsza [Rozp. MRIRW z dnia 17 pazdziernika
2003 r.].

Okresy przydatnosci do spozycia produktow powinny by¢ ustalane na podstawie
przeprowadzonych przez producenta badan przechowalniczych udostgpnionych do
wgladu jednostkom kontrolujacym.

7.2.3. Pakowanie produktéw rybnych chlodzonych lub mrozonych

Do najczesciej stosowanych metod pakowania produktéw rybotowstwa lub
akwakultury nalezy pakowanie konwencjonalne (bez modyfikacji atmosfery) oraz
w atmosferze modyfikowanej: pakowanie prozniowe (VAC) lub w mieszaninie gazéw
(MAP).

Pakowanie konwencjonalne jest najprostsza i najmniej kosztowna metoda
pakowania $wiezych produktow rybotowstwa lub akwakultury, np. do tacek
polistyrenowych owinigtych folig rozciagliwa lub termokurczliwa. Niektore rodzaje
tacek wyposazone sa w higroskopijne wkladki, ktére umieszczone na spodzie
opakowania pochtaniaja wyciek z produktu.

Opakowania tego typu chronig produkt przed zanieczyszczeniem i czynnikami
zewngtrznymi, natomiast charakteryzuja si¢ niska barierowo$ciag wobec zapachu i pary
wodnej. Obecnos¢ powietrza wewnatrz opakowania, a takze duza przepuszczalno$é
gazow i pary wodnej przez gorng foli¢ powoduja, ze okres trwatosci §wiezych produktow
rybolowstwa w warunkach chtodniczych jest stosunkowo krotki.

W metodach pakowania prézniowego lub w mieszaninie gazoéw
atmosferycznych produkty pakowane sa w hermetyczne opakowania typu woreczki
z folii wielowarstwowej lub termoformowane pojemniki z tworzywa sztucznego
o niskiej przepuszczalnos$ci gazoéw i pary wodnej.

Pakowanie produktow rybotéwstwa lub akwakultury w modyfikowanej
atmosferze obejmuje nastepujace metody [FDA, 2017]:

a. pakowanie prézniowe, w ktorym powietrze usuwane jest calkowicie
z hermetycznego opakowania, w wyniku czego w opakowaniu tym tworzy si¢
proznia,

b. pakowanie w mieszaninie gazow (azot, dwutlenek wegla i niekiedy tlen),
w ktorym sktad atmosfery w hermetycznym opakowaniu rézni si¢ od sktadu
powietrza, przy czym sklad atmosfery wewnatrz opakowania moze ulega¢ zmianie
z powodu przepuszczalnosci materialu opakowaniowego oraz procesow
zachodzacych w produkcie; pakowanie w modyfikowanej atmosferze uzyskuje sie
poprzez obnizenie zawarto$ci tlenu lub catkowite jego zastapienie innymi gazami,

c. pakowanie w atmosferze kontrolowanej, w ktorym w sposob kontrolowany
zmienia si¢ atmosfera w hermetycznym opakowaniu, np. poprzez zastosowanie
pochlaniaczy tlenu lub emiter6w dwutlenku wegla.
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Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852 opakowania stosowane do pakowania
produktow rybotowstwa lub akwakultury powinny spetnia¢ nastgpujace wymagania:

a. materiat uzywany do produkcji opakowan jednostkowych i opakowan
zbiorczych nie moze by¢ zrédlem zanieczyszczenia,

b. material do produkcji opakowan jednostkowych musi by¢ przechowywany
w taki sposob, aby nie byl wystawiony na ryzyko zanieczyszczenia,

C. prace zwigzane z opakowaniami jednostkowymi i opakowaniami zbiorczymi
musza by¢ prowadzone w taki sposob, aby zapobiec zanieczyszczeniu
produktow,

d. w przypadku puszek metalowych i szklanych stojow musi by¢ zapewniona
integralno$¢ konstrukcji opakowan oraz ich czystos¢,

e. materiaty i opakowania wielokrotnego uzytku muszg by¢ tatwe do czyszczenia,
oraz w miare potrzeby do dezynfekcji.

Dla zapewnienia wysokiej jakosci w odpowiednio dlugim okresie
przechowywania, chtodzone produkty rybne nalezy pakowaé¢ w zmodyfikowanej
atmosferze (MAP) natomiast mrozone - prozniowo (VAC). W przypadku produktow
mrozonych zalecane jest pakowanie proézniowe przed ich zamrozeniem.

Trwato§¢ produktow rybnych pakowanych prézniowo (VAC) oraz
w mieszaninie gazéw (MAP) jest dtuzsza w pordéwnaniu z produktami pakowanymi
tradycyjnie. Zalezy ona od wilasciwosci i jakosci produktu, metody pakownia oraz
rodzaju opakowan. Temperatura przechowywania chlodzonych produktéw rybnych
pakowanych prozniowo lub w mieszaninie gazoéw nie moze przekracza¢ 3,3°C, poniewaz
w wyzszych temperaturach nastepuje gwattowny wzrost drobnoustrojéw powodujacych
psucie si¢ produktow, a takze chorobotworczych beztlenowych drobnoustrojéw, w tym
Clostridium botulinum [FDA, 2020].

7.2.4. Rybne wyroby garmazeryjne

Wyroby garmazeryjne s3 otrzymywane z surowcOw rybnych i innych
sktadnikéw spozywczych, o réoznym stopniu rozdrobnienia i przetworzenia, czgsto
z dodatkiem sosow, zalew lub galaret [PN-A-86770:1999]. Rybne wyroby garmazeryjne
sa to nietrwale wyroby przeznaczone do bezposredniego spozycia lub po obrébce
cieplnej.

Rybne wyroby garmazeryjne w postaci satatek, ryb faszerowanych, ryb
w galarecie lub past, wytwarzane sa z migsa ryb z dodatkiem innych $rodkow
spozywczych o réoznym stopniu rozdrobnienia i przetworzenia. Moga one stanowié
dogodne srodowisko dla rozwoju drobnoustrojow, takze chorobotworczych. Szybkos¢
rozwoju mikroflory w tym $rodowisku moze by¢ duza, zwtaszcza, gdy zostaja stworzone
dogodne warunki dla aktywnosci bakterii, np. przez wzrost temperatury lub zwiekszony
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kontakt z powietrzem. Stad istnieje szczegdlna konieczno$é przestrzegania wlasciwych
warunkow sanitarnych i higienicznych w procesie wytwarzania rybnych wyrobow
garmazeryjnych oraz w trakcie obrotu tymi wyrobami [Zaleski, 1978].

Rybne wyroby garmazeryjne w zaleznosci od sposobu przygotowania mozna
podzieli¢ na nastepujace rodzaje: smazone, w galarecie, faszerowane, w sosach lub
zalewach, pasty, pasztety, wedliny rybne, satatki i zapiekanki. Zgodnie z wymaganiami
normy PN-A-86769:1997 zawarto$¢ migsa ryb w wyrobach garmazeryjnych moze by¢
zawarta w przedziale od 30% (galarety z ryb) do 70% (ryby w zalewach).

Surowcami do wyrobow garmazeryjnych moga by¢ ryby §wieze, chtodzone lub
mrozone oraz inne srodki spozywcze spetniajace wymagania odpowiednich standardow
i norm przedmiotowych.

Procesy i1 poszczegolne operacje zwigzane z wytwarzaniem rybnych wyrobow
garmazeryjnych powinny przebiega¢ w odpowiednich warunkach higienicznych i w taki
sposob, aby w ich wyniku otrzymywane wyroby byly dobrej jakosci sensorycznej
i warto$ci odzywczej, bezpieczne pod wzgledem mikrobiologicznym, a takze wygodne
i tatwe do bezposredniego spozycia lub po dodatkowej obrébce cieplne;.

Wyroby powinny by¢ estetycznie uformowane, odpowiednio do zastosowanej
technologii i rodzaju opakowania, porcje wyréwnane pod wzgledem sktadu i wielkosci,
niedopuszczalne sg zanieczyszczenia lub zabrudzenia oraz naloty plesni.

Konsystencja migsa ryb i innych sktadnikow statych powinna by¢ zwigzla,
nierozpadajaca si¢, a W przypadku past i pasztetow — smarowna; w asortymentach
z udziatem galarety — zestalona i elastyczna; w wyrobach z surowc6éw rozdrobnionych —
jednolita. W wyrobach faszerowanych farsz nie powinien oddziela¢ si¢ od dzwonek lub
kawatkow tuszek; konsystencja sosow i zalew — zawiesista, jednorodna, niedopuszczalna
- wodnista. Zapach i smak powinny by¢ charakterystyczne dla uzytych surowcow,
przypraw oraz innych srodkéw spozywczych poddanych obrobce; niedopuszczalny jest
zapach jetczenia thuszezu lub inny obcy, $wiadczacy o zepsuciu produktu.

Opakowaniami jednostkowymi do wyroboéw garmazeryjnych powinny by¢
czyste i szczelne pojemniki, tacki lub tubki z tworzyw sztucznych, szczelnie zamykane
metoda zgrzewania, a takze stoje szklane TO z zakrywkami metalowymi lub z tworzyw
sztucznych.

Zgodnie z normg PN-A-86769:1997 rybne wyroby garmazeryjne powinny by¢
przechowywane w warunkach chtodniczych w temperaturze od 0°C do 8°C i wilgotnosci
wzglednej nie wyzszej niz 85%.

Okresy przydatnosci do spozycia wyrobow powinny by¢ ustalane na podstawie

przeprowadzonych przez producenta badan przechowalniczych udostepnionych do
wgladu jednostkom kontrolujacym.
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7.25. Rybne produkty utrwalone cieplnie metoda pasteryzacji lub sterylizacji

Produkty pasteryzowane

Produkty pasteryzowane sg to wyroby w opakowaniach hermetycznie
zamknietych, ktore zostaty poddane dziataniu temperatury ponizej 100°C. Efektem jest
uzyskanie przez te produkty tzw. sterylnosci handlowej i bezpieczenstwa zdrowotnego,
przy réwnoczesnym wytworzeniu charakterystycznych cech sensorycznych wyrobow.
Opakowaniami wyrobdw pasteryzowanych moga by¢ metalowe puszki zamykane na
zaktadk¢ podwoéjna, stoje szklane zamykane wieczkiem TO lub pojemniki z folii
wielowarstwowych zamykane wieczkiem metoda zgrzewania, gwarantujace
hermetyczno$¢ zamknigcia.

Ze wzgledu na temperature cieplnego utrwalania do 100°C produkty
pasteryzowane zachowujga w wiekszym stopniu korzystne cechy sensoryczne i wyzsza
warto$¢ odzywcza w porownaniu z konserwami sterylizowanymi w temperaturze
powyzej 100°C.

Proces pasteryzacji niszczy lub hamuje wzrost wigkszosci wegetatywnych form
drobnoustrojow, w tym bakterii chorobotworczych iich enzymdw, nie niszczy jednak
bakteryjnych form przetrwalnikowych oraz wigkszosci wirusow. W zaleznosci od
temperatury proces pasteryzacji mozna prowadzi¢ w nastepujacych zakresach:
do 75°C -pasteryzacja niska, powyzej 75°C - pasteryzacja wysoka oraz tyndalizacja, czyli
kilkukrotna pasteryzacja.

Minimalne warunki cieplnej pasteryzacji okresla si¢ przez dziatanie
bakteriobdjcze polegajace na ogrzewaniu kazdej czastki produktu do 72°C przez
15 sekund (pasteryzacja z ciagtym przeptywem) lub 63°C przez 30 minut (pasteryzacja
okresowa).

Minimalny czas procesu pasteryzacji ustala si¢ w oparciu 0 tzw. warto$¢
pasteryzacyjna ,,P”, okreslang doswiadczalnie dla danego produktu. W praktyce dla
pasteryzacji jako temperatur¢ odniesienia przyjeto 72°C, a wartos¢ ,,P” dla danego
wyrobu wynosi najczegsciej od 70 min do 180 min [Michalski, 1996]. W przypadku
produktow rybnych stosowana jest glownie pasteryzacja wysoka w temperaturze okoto
95°C.

Niedostateczna obrobka cieplna produktow pasteryzowanych powoduje
skrocenie ich trwatosci przechowalniczej, czego przejawem mogg by¢ bombaze
mikrobiologiczne. Niezbednym warunkiem dla uzyskania wysokiej jakosci i trwatosci
przechowalniczej produktow pasteryzowanych jest szybkie ich schlodzenie
do temperatury ponizej 20°C po zakonczonej obrobce cieplnej. Tak przeprowadzone
chtodzenie obniza wielko$¢ wycieku cieplnego oraz ogranicza ryzyko rozwoju
drobnoustrojow, ktore nie zostaty zniszczone podczas pasteryzacji.

W produkcji wyrobow pasteryzowanych, ze wzgledu na stosunkowo niska
temperatur¢ obrobki cieplnej ponizej 100°C, bezwzglednie wymagane jest Sciste
przestrzeganie zasad higieny i dobrej praktyki produkcyjnej w procesie ich wytwarzania.
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W produktach pasteryzowanych moga pozosta¢ zdolne do rozwoju przetrwalniki
mezofilnych drobnoustrojow, w tym gldéwnie proteolityczne bakterie Clostridium botulinum.

Pasteryzacje moga przetrwaé rowniez bakterie z rodzaju Bacillus, bakterie
z rodziny Lactobacillaceae oraz bakterii z rodzaju Enterococcus, ktore dostaja si¢
najczgsciej do wyrobu wraz z surowcem jako efekt jego niedostatecznej higieny
i wadliwie przeprowadzonego procesu chlodzenia. Ze wszystkich drobnoustrojow
szczego6lnie istotne znaczenie dla jakosci mikrobiologicznej produktéw pasteryzowanych
maja przede wszystkim bakterie z rodzaju Enterococcus, ktore stanowiag zarazem ich
specyficzng mikroflore [Michalski, 2013].

Dla zapewnienia bezpieczenstwa mikrobiologicznego rybne produkty
pasteryzowane nalezy przechowywa¢ w warunkach chtodniczych.

Okresy przydatnosci do spozycia produktow powinny by¢ ustalane na podstawie
przeprowadzonych przez producenta badan przechowalniczych udostgpnionych do
wgladu jednostkom kontrolujacym.

Produkty sterylizowane

Konserwy rybne nalezg do tzw. zywno$ci malokwasnej, botulinogennej,
0 wartosci pH powyzej 4,6, dla ktoérych utrwalenia niezbedna jest cieplna sterylizacja
powyzej 100°C. Powoduje ona zniszczenie drobnoustrojéw chorobotworczych, w tym
bakterii beztlenowych, tacznie z ich formami przetrwalnikowymi. Wedhig definicji
zawartej w Zalecanym Migdzynarodowym Kodeksie Higieny w Produkcji Konserw
Zywno$ci Matokwasnej i Zakwaszanej [FAO, 1979], sterylnoé¢ handlowa cieplnie
utrwalonej zywnoSci oznacza stan mikrobiologiczny uzyskany przez dziatanie ciepta lub
ciepta w potaczeniu z innymi odpowiednimi czynnikami, w ktérym to stanie Zywnos$¢ jest
pozbawiona mikroorganizméw mogacych rozwijaé si¢ w normatywnych warunkach
podczas przechowywania i dystrybucji.

Opakowaniami do konserw rybnych moga by¢:

a. opakowania z blachy stalowej, ocynowanej lub aluminiowej, zamykane
wieczkiem na tzw. zaktadke podwojna,

b. opakowania z tworzyw sztucznych (woreczki, saszetki, potsztywne lub sztywne
pojemniki), zamykane metoda zgrzewania,

c. stoje szklane z zamknigciem TO,

d. opakowania kombinowane, np. puszki metalowe zamykane wieczkami
z tworzyw sztucznych.

Zgodnie z Zalecanym Migdzynarodowym Kodeksem Dobrej Praktyki dla

Konserw Rybnych [MIR, 1990] w produkcji konserw rybnych nalezy przestrzegaé
nastgpujacych wymagan:
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a. uzyte w procesie surowce i inne sktadniki powinny by¢ wysokiej jakosci,

b. operacje technologiczne powinny by¢ prowadzone bez opoznien, w warunkach
wysokiej higieny,

C. proces sterylizacji powinien zapewnia¢ zniszczenie lub inaktywacje
mikroorganizméw, ktore mogltyby si¢ rozwija¢ podczas przechowywania
konserw i stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia cztowieka,

d. opakowania do konserw powinny by¢ prawidtowo napetnione i hermetycznie
zamknigte,

e. wewngtrzne powierzchnie opakowan powinny by¢ odporne na reakcje chemiczne,
zwlaszcza na migracje substancji szkodliwych do tresci konserwy, a powierzchnie
zewngtrzne nie powinny ulega¢ korozji podczas przechowywania.

Celem cieplnej sterylizacji jest zapewnienie trwalosci i bezpieczenstwa
mikrobiologicznego produktu w hermetycznie zamknigtym opakowaniu, w wyniku
zahamowania wszelkich funkcji zyciowych lub zabicia drobnoustrojéw obecnych
w produkcie, na skutek dziatania odpowiednio wysokiej, letalnej dla drobnoustrojow
temperatury przez wystarczajaco dtugi czas. Skutecznos¢ cieplnej sterylizacji okresla si¢
na podstawie stopnia zmniejszenia mikrobiologicznego zakazenia poczatkowego
produktu w wyniku cieplnej sterylizacji [Ziemba, 1993].

Wskaznikiem skutecznosci sterylizacji jest warto$¢ sterylizacyjna Fo. Jest to
wskaznik efektu letalnego sterylizacji w rdéznych temperaturach powyzej 90°C,
rownowazny efektowi letalnemu sterylizacji w temperaturze odniesienia 121,1°C, przy
zalozonej opornosci cieplnej przetrwalnikow Clostridium botulinum z=10°C.

Warto$¢ sterylizacyjna Fo=1 min odpowiada efektowi letalnemu wywotanemu
przez sterylizacj¢ przez 1 min w temperaturze 121,1°C. Przepisy prawne FDA wymagaja,
aby proces cieplnej sterylizacji tzw. zywno$ci matokwasnej zapewnial stabilno$é
mikrobiologiczng produktu okreslong minimalng wartos$cia sterylizacyjna Fo=3,0 min.

Przyjmuje sie¢, ze dla uzyskania tzw. sterylno$ci handlowej konserw rybnych,
minimalna warto$¢ sterylizacyjna Fo powinna wynosi¢ 6 minut. W praktyce produkcyjnej
wartosci sterylizacyjne Fo, okreslajace tzw. sterylno$¢ handlowa konserw, moga r6zni¢
si¢ od zalecanej wartosci sterylizacyjnej Fo, ze wzglgdu na pozadang jako$¢ sensoryczna,
a takze gotowos$¢ kulinarng produktu zwigzang ze stopniem skruszenia osci lub
zelatynizacji kolagenu [Kotodziejski i Pawlikowski, 2005].

Zaktady produkujace konserwy rybne powinny posiadac¢ nastgpujace wyposazenie
[MIR, 1990]:

a. autoklawy do cieplnej sterylizacji w kontrolowanych warunkach,
b. wytwornice pary Ilub zewnetrzne Zrédlo zasilania parg zapewniajgce
prowadzenie procesow cieplnej sterylizacji.
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Dla utrzymania prawidtowego przebiegu procesu w zaktadach produkujacych
konserwy rybne nalezy zapewnic:

a. czyste opakowania do konserw,

b. urzadzenia do mechanicznego mycia zamknigtych opakowan w goracej pitnej
wodzie,

C. pomieszczenia z urzadzeniami do sterylizacji konserw,
urzadzenia do mycia konserw po sterylizacji,
pomieszczenia z wentylacja przeznaczone do osuszania konserw po procesie
sterylizacji i ich umyciu,

f. pomieszczenia do znakowania, etykietowania oraz pakowania konserw
w opakowania zbiorcze,

g. pomieszczenia magazynowe do przechowywania (dojrzewania) konserw przed
ich dystrybucja,

h. pomieszczenia do badan termostatowych zaopatrzone w termometr, rejestrator
temperatury oraz wentylator,

i. pomieszczenie do badania szczelnos$ci oraz prawidlowosci zamknie¢ opakowan
konserw.

Powyzsze wymagania w duzej czeSci odnosza si¢ takze do zakladow
produkujacych pasteryzowane wyroby rybne.

Okres trwatosci konserw jest to okres przechowywania, w ktorym ich jako$¢ nie
ulega obniZeniu ponizej poziomu przyjetego za dopuszezalny. Okres ten jest ograniczony
glownie interakcja miedzy zawartoscig konserwy a wewnetrzng powierzchnia opakowania.

Zgodnie z normg PN-91/A-86763 okresy przechowywania konserw
w normatywnych warunkach, w temperaturze od 4°C do 25°C, przy wilgotnosci
wzglednej do 80%, wynosza dla konserw w zalewie olejowej — 18 miesigcy, a dla
konserw pozostatych grup asortymentowych — 12 miesigcy.

Deklarowane okresy trwatosci konserw zalezg od asortymentu i sktadu
produktu, a takze rodzaju opakowania i zwigzanym z nim oddzialywaniem (interakcja)
powierzchni wewngtrznej opakowania z zawarto$cig konserwy. Z tego wzgledu kazdy
producent zobowigzany jest do przyjecia okreséw trwalosci dla wytwarzanych konserw
potwierdzonych badaniami przechowalniczymi, do ktorych maja wglad jednostki
kontroli urzedowe;.
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8. WYBRANE TECHNOLOGIE PRZETWARZANIA KARPI NA CELE
ZYWNOSCIOWE

W ramach realizacji projektu dotyczacego kompleksowego wykorzystania karpi
na cele zywnosciowe [MIR-PIB, 2019] specjalisci z Zaktadu Technologii i Mechanizacji
Przetworstwa MIR-PIB opracowali technologie wytwarzania nowych lub zmodyfikowanych
produktéw, w ktorych podstawowym surowcem sg karpie hodowlane. Celem tych prac byto
okreslenie zasad iwarunkow przetwarzania karpi w gospodarstwach hodowlanych lub
zakladach przetworczych, w ktorych planowane jest uruchomienie nowych kierunkéw
produkcji wyrobow na bazie surowcow pochodzacych z akwakultury.

Opracowane technologie dotycza wybranych grup asortymentowych
przetworé6w rybnych, w tym poétproduktow chiodzonych lub mrozonych, wyrobdéw
garmazeryjnych oraz produktéw utrwalonych cieplnie. W przypadku wdrozenia do
produkcji nowych lub zmodyfikowanych wyrobow z karpi, niezbedne jest Sciste
przestrzeganie w zaktadach przetworczych lub gospodarstwach akwakultury obwiazujacych
wymagan sanitarno-higienicznych w zakresie wytwarzania, przechowywania i transportu
produktow rybnych.

Aktualne wymagania dotyczace warunkow higieny oraz zasad wytwarzania,
przechowywania i obrotu handlowego produktéw rybnych zawarte s3 W rozporzadzeniach
Unii Europejskiej (UE), krajowych rozporzadzeniach, przepisach prawnych FDA (USA) oraz
zalecanych miedzynarodowych kodeksach dobrych praktyk produkcyjnych FAO/WHO.
W ,,Kodeksie dobrych praktyk produkcyjnych w przetworstwie ryb” pod red. O. Szuleckiej
[MIR-PIB, 2020] zamieszczone zostaly podstawowe informacje dotyczace wymagan
sanitarno-higienicznych [Bykowski, 2020] oraz zalecen niezbednych dla prawidlowego
przebiegu procesu technologicznego [Pawlikowski, 2020].

Wytworzone w ramach projektu wyroby z karpi poddane zostaty ocenom jakos$ci
sensorycznej oraz oznaczeniom wybranych wskaznikow chemicznych. Na podstawie
oznaczonych analitycznie skladnikow odzywczych obliczone zostaly wartosci
energetyczne w produktach z karpi.

Oznaczenia wybranych wskaznikow chemicznych w wyrobach z karpi wykonano
zgodnie z metodyka zawarta w nastgpujacych normach lub procedurach:

a. sucha masa (metoda suszarkowa), zgodnie z procedurg badawcza PB-06
MIR-PIB opracowana na podstawie normy PN-62/A-86783,

b. biatko (Nx6,25) — metodg Kjeldahla, zgodnie z normg PN-75/A 04018:1975/Az3:2002,
przy zastosowaniu wspotczynnika przeliczeniowego dla ryb wynoszacego 6,25,

C. popiot catkowity, zgodnie z procedurg badawcza PB-15 MIR-PIB, opracowang
na podstawie normy PN-76/R-64795,

d. tluszcz, wykonany metoda ekstrakcji wysokocisnieniowej (ASE); heksan:
dichlorometan (1:1),

e. s6l kuchenna, zgodnie z norma PN-74/A-86739.
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Warto$¢ energetyczng (E) wyrobow okreslono na podstawie zawartosci biatka
(B), ttuszczu (T) i weglowodanéw ogotem (W) w ich 100 g, wedlug rownania
[Kunachowicz i in. 2005, Kunachowicz i in. 2007]:

E=Tx9+Bx4+W x4 (kcal/100 g).

W celu okreslenia wartosci energetycznej, w wyrobach z karpi oznaczono
analitycznie zawartosci bialka, tluszczu i suchej masy/wody, natomiast zawarto$¢
weglowodandéw (ogotem) w obliczono wedtug wzoru:

W =100 — (woda + popiodt + biatko + thuszcz) [%].

Do obliczenia wartosci energetycznej wyrobow zastosowano réwnowazniki
Atwatera, okreSlajace energi¢ przyswajalng uzyskang z zywno$ci po uwzglednieniu
strawnosci i przyswajalnosci sktadnikow odzywczych.

Energia przyswajalna (E) wynosi dla: 1 g biatka - 4,0 keal, 1 g thuszczu - 9,0 keal,
1 g weglowodanow - 4,0 kcal.

Wytworzone w ramach prob technologicznych wyroby z karpi poddane zostaty
ocenom jakosci sensorycznej, pod katem ich zgodnosci z wymaganiami norm
przedmiotowych dotyczacych poszczegdlnych asortymentéw produktéw rybnych,
w tym:

—  produkty mrozone — PN-A-86759 Ryby i inne zwierzeta wodne. Swieze i mrozone. Filety,
—  produkty chtodzone — PN-A-86759 Ryby i inne zwierzeta wodne. Swieze i mrozone. Filety,
—  konserwy i wyroby pasteryzowane — PN-A-86763 Konserwy rybne. Wymagania ogéine,
—  wyroby garmazeryjne — PN-A-86769 Wyroby garmazeryjne.

W ocenach uwzglednione zostaty nastgpujace wyrdzniki sensoryczne wyrobow:
wyglad ogdlny (atrakcyjnosc¢, integralno$¢ wyrobu), zapach i barwa, tekstura tkanki,
smak gotowego produktu oraz w indywidualnych przypadkach ocena ogélna sosu lub
zalewy, a takze smarowno$¢ w przypadku past. Oceniono takze jakosc¢ i stan opakowan
jednostkowych wyrobow.

8.1. POLPRODUKTY KULINARNE

W ramach projektu [MIR-PIB, 2019] opracowane zostaty technologie wytwarzania
wybranych asortymentéw potproduktéw chtodzonych oraz potproduktow mrozonych
z karpi, o cechach zywnosci wygodnej. Wszystkie opracowane poétprodukty z karpi
uzyskiwaty gotowos$¢ kulinarng po obrdbce cieplne;j.

8.1.1. Polprodukty chlodzone

Ze wzgledu na wysokie warto$ci odzywcze i walory sensoryczne S$wieze,
chlodzone polprodukty rybne naleza do najbardziej preferowanych wyrobow na rynku
konsumenckim. Poniewaz jedynym czynnikiem utrwalajacym te wyroby jest
przechowywanie w warunkach chtodniczych, charakteryzuja si¢ one stosunkowo
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krotkimi terminami przydatno$ci do spozycia [MIR, 1990a]. Przedtuzenie trwatosci tego
typu wyrobow mozliwe jest poprzez zastosowanie metody pakowania w modyfikowanej
atmosferze (MAP).

Opracowane technologie dotycza chtodzonych potproduktow z karpi,
pakowanych w modyfikowanej atmosferze (MAP) z udziatem podktadek absorbujacych
wyciek oraz emitujagcych dwutlenek wegla. Wdrozenie produkeji tych wyrobéw mozliwe
jestw gospodarstwach zajmujacych si¢ hodowla karpi oraz w zaktadach przetworczych,
posiadajacych warunki techniczne i sanitarno-higieniczne niezbedne do mechanicznej lub
recznej obrobki wstepnej ryb, pakowania w modyfikowanej atmosferze oraz chtodniczego
przechowywania i transportu wyrobow [Rozp. MRiRW z dnia 24 maja 2004 r.].

Opracowane technologie wytwarzania chtodzonych potproduktow z karpi
dotycza nastegpujacych asortymentow:

filety z karpi ze skora, nacinane,
filety z karpi bez skory, nacinane,
dzwonka z karpi, nacinane,
mielone mig¢so z karpi.

oo o

Sa to porcje filetow ze skora, bez skory lub dzwonka, nacinane w odstepach co
3 mm, pakowane w mieszaninie gazéw (60% azot i 40% dwutlenek wegla) z udziatem
podktadek absorbujacych wyciek i emitujacych dwutlenek wegla. Porcje mielonego
migsa wytwarzane sa z pozbawionych skory filetow z karpi, rozdrobnionych na wilku
0 $rednicy oczek 3 mm. Deklarowana masa netto wyrobow wynosi 500 g.

Opakowania jednostkowe wyrobow stanowig termoformowane tacki z folii
wielowarstwowej, zamykane folig opakowaniowa metoda zgrzewania (Fot. 8.1.1.1+8.1.1.4).

Fot. 8.1.1.1. Filety z karpi z/sk. Fot. 8.1.1.2. Dzwonka z karpi.
Zrédio: MIR-PIB Zrédio: MIR-PIB
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Fot. 8.1.1.3. Filety z karpi b/sk.
Zrédio: MIR-PIB

Fot. 8.1.1.4. Migso mielone z karpi.
Zrédto: MIR-PIB

Na rys. 8.1.1.1 zamieszczono schemat technologiczny procesu wytwarzania
chlodzonych pétproduktéw z karpi.

Karpie cate
(schtodzone)

C

Karpie patroszone
(mrozone)

)

)

C
]

Rozmrazanie
(woda 7-8°C, 6 godz.)

Obrébka wstepna

l |

Dzwonka

Filsty

Filety
bez skory

ze skora

l

| Rozdrabnianie

MNacinanie osci |

l

Wazenie
{porcje o masie 500 g)

|

Ukiadanie na tackach
(z emiterem CO.)

|

Pakowanie MAP
w mieszaninie N, + CO,

|

Przechowywanie chtodnicze
(0+2°C)

Rys. 8.1.1.1. Schemat technologiczny procesu wytwarzania chtodzonych

poiproduktow z karpi.
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Proces wytwarzania chtodzonych polproduktéw z karpi obejmuje nastepujace
operacje jednostkowe:

a) obrobka wstepna karpi do postaci dzwonek lub filetow ze skorg, bez skory lub do
postaci rozdrobnionego migsa,

b) w przypadku filetow ze skoérg oraz dzwonek nacinanie tkanki mig¢éniowej
W odstepach co 3 mm,

c) odwazanie porcji filetdw, dzwonek lub rozdrobnionego migsa,

d) umieszczenie porcji wyroboéw na tackach z udziatem podktadek absorbujacych
wyciek 1 emitujacych dwutlenek wegla,

e) pakowanie w mieszaninie gazow zazwyczaj: 60% azot i 40% dwutlenek wegla oraz
hermetyczne zamknigcie tacek wieczkiem metoda zgrzewania,

f)  przechowywanie wyrobow w temperaturze 0+2°C.

Dzieki operacji nacinania tkanki rybnej w odstepach co 3 mm, nowe wyroby
z karpi charakteryzuja si¢ niewyczuwalnymi sensorycznie czgstkami o$ci. Natomiast
zastosowanie metody pakowania w modyfikowanej atmosferze z udziatem podktadek
absorbujacych wyciek i emitujacych dwutlenek wegla wplywa korzystnie na
przedtuzenie trwato$ci wyrobéw w warunkach chtodniczych.

W tabeli 8.1.1.1 zamieszczono podstawowy sktad chemiczny wyrobow,
a w tabeli 8.1.1.2 zawarto$¢ sktadnikow odzywczych i obliczong na ich podstawie
warto$¢ energetyczna.

Tabela 8.1.1.1. Podstawowy sktad chemiczny [%] chtodzonych pétproduktow z karpi.

Wyréb Bialko Thuszcz Sucha masa POplO,l
(Nx6,25) catkowity
Filety b/sk 16,29 = 0,09 4,81 +£0,08 22,13+ 0,08 1,10+0,05
Dzwonka 15,20+ 0,28 15,30 £ 0,05 32,14 +0,70 1,12+0,07
Filety z/sk 16,16 = 0,16 12,16 = 0,06 29,17 + 0,46 1,14 £ 0,08
Migso mielone 15,54 + 0,37 5,33+0,11 21,41+0,37 0,89 +0,01

Z tabeli 8.1.1.1 wynika, ze w badanych wyrobach zawarto$ci biatka miescity si¢
w przedziale 15,20% (dzwonka z Kkarpi) +16,29% (filety z karpi b/sk), a zawarto$ci
thuszczu w przedziale 4,81% (filety z karpi b/sk) +15,30% (dzwonka z karpi). Wedtug
Puchaty i Pilarczyka [2007] na sktad chemiczny migsa karpi wplyw ma wiele czynnikow
srodowiskowych oraz czynnikow zwigzanych z hodowla, sposobem zywienia i sezonem
potowu ryb.
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Tabela 8.1.1.2. Zawarto$¢ sktadnikow odzywczych oraz wartosci energetyczne
wyrobow z karpi.

Udzial sktadnikow odzywczych [%6] Wartos¢
Pélprodukt . energetyczna
Bialko Tluszcz  Weglowodany [kcal/100 g]
Filety b/sk 16,29 481 - 108,45
Filety z/sk 15,20 15,30 - 198,50
Dzwonka 16,16 12,16 - 149,76
Migso mielone 15,54 5,33 - 110,13

Ze wzgledu na réznice w zawartosci skladnikéw odzywczych (zwlaszcza
thuszczu), wartosci energetyczne obliczone dla poszczegdlnych potproduktéw miescity
si¢ w przedziale od 108,45 kcal/100 g (filety z karpi b/sk) do 198,50 kcal/100 g (filety
z karpi z/sk) (Tab. 8.1.1.2).

Potprodukty chlodzone z karpi zostaty poddane ocenie jakosci sensorycznej
po osmiu dniach przechowywania w warunkach chtodniczych, w temperaturze ok. 2°C.
Analiza jakosci sensorycznej zostata przeprowadzona na zgodnos¢ z wymaganiami normy
PN-A-86759 Ryby i inne zwierzeta wodne. Swieze i mrozone. Filety.

W  chlodzonych, surowych poétproduktach okre§lono stopien wchtaniania
swobodnego wycieku tkankowego przez podktadke absorbujaca wyciek tkankowy
i emitujaca dwutlenek wegla, W przypadku tzw. dzwonek i filetbw bez skory
zaobserwowano catkowity brak wycieku tkankowego w opakowaniu. Bardzo niewielki
wyciek wystapit w przypadku migsa mielonego. Natomiast najwickszy wyciek tkankowy
w opakowaniu zaobserwowano w przypadku nacinanych filetow z karpi ze skora.
Przyczyna tego byta obecnos¢ skory w filetach, ktora blokowata wchtanianie wycieku
tkankowego przez absorbent znajdujacy sie na spodzie opakowania pod produktem.

Jako$¢ sensoryczng ocenianych potproduktow z karpi oceniono jako akceptowalna,
wilasciwg. Opakowania typu zgrzana tacka z umieszczonym na dnie emiterem CO; byty
szczelnie zamknigte, czyste, bez uszkodzen zewnetrznych. Zapach potproduktow zostat
okreslony jako typowy dla ryb przechowywanych chtodniczo. Barwa migsa byta
charakterystyczna dla danego gatunku ryb z widocznymi lekkimi przebarwieniami.

Jako$¢ sensoryczna chtodzonych poétproduktow z karpi po obrobcee termicznej
zostata oceniona na poziomie dobrym.

8.1.2. Polprodukty mrozone

Potprodukty mrozone rybne nalezg do najbardziej popularnych asortymentow
na rynku konsumenckim. Charakteryzuja si¢ one wysokimi walorami odzywczymi
i sensorycznymi oraz dtugimi okresami przydatnosci do spozycia [FAO, 1981]. Wyroby
mrozone z karpi moga by¢ oferowane w sprzedazy praktycznie przez caly rok,
niezaleznie od sezonowos$ci ich dostaw. Opracowane technologie dotycza réznych
asortymentow mrozonych potproduktow z karpi, o cechach zywno$ci wygodne;,
pakowanych prézniowo lub konwencjonalnie [MIR-PIB, 2019]. Wdrozenie produkcji
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tych wyrobow mozliwe jest w gospodarstwach rybackich zajmujacych si¢ hodowla karpi
oraz w zaktadach przetworczych, posiadajagcych warunki techniczne i sanitarno-
higieniczne niezbedne do mechanicznej lub recznej obrobki wstepnej ryb, pakowania
prozniowego lub konwencjonalnego oraz mrozenia i przechowywania mroZniczego
wyrobow [Pawlikowski, 2020].

W przypadku produkcji burgeréw lub pulpetow rybnych niezbedne sg
urzadzenia do rozdrabniania filetdéw, mieszania rozdrobnionego migsa ze sktadnikami
dodatkowymi oraz formowania wyrobow z farszu. W produkcji wyrobow formowanych
celowe jest wykorzystywanie jako surowca dodatkowego, migsa oddzielonego
mechanicznie (MOM) z kregostupow po filetowaniu karpi.

Opracowane technologie dotycza nastgpujacych mrozonych wyrobow:
a. filety lub dzwonka z karpi, nacinane, solone z dodatkiem mieszanek przypraw
naturalnych, pakowane prézniowo,

wyroby formowane typu pulpety lub burgery, pakowane konwencjonalnie,
mieszanki rybno-warzywne z udziatem migsa karpi, pakowane konwencjonalnie.

Filety lub dzwonka z karpi z dodatkiem przypraw, pakowane prozniowo.

Wyroby stanowig porcje filetow z karpi ze skorg lub dzwonka, nacinane
W odstepach co 3 mm, solone, z posypka przypraw naturalnych, pakowane proézniowo
w woreczkach z folii wielowarstwowej PAPE, mroZzone i przechowywane W temperaturze
ponizej -18°C. Deklarowana masa netto wyrobu wynosi 500 g (Fot. 8.1.2.1, 8.1.2.2).
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Fot. 8.1.2.1. Filet z karpia.
Zrédlo: MIR-PIB
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Fot. 8.1.2.2. Dzwonka z Karpi.
Zrédto: MIR-PIB

Proces technologiczny wytwarzania pétproduktow typu filety z karpi z/sk lub

dzwonka, nacinane, solone, z dodatkiem mieszanek przypraw, pakowanych prozniowo,
mrozonych, obejmuje nastgpujace operacje jednostkowe:

s e

obrébka wstepna ryb chtodzonych lub rozmrozonych (patroszenie, odgtawianie,
filetowanie do postaci filetow ze skora lub dzwonek),

nacinanie czg$ci grzbietowej filetow lub dzwonek w odstepach co 3 mm,
solenie filetow lub dzwonek w solance o poczatkowej zawartosci NaCl 8%,
proporcja ryb do kapieli 2:1, czas 2 godziny,

odciekanie solonych filetow lub dzwonek,

posypanie filetéw lub dzwonek mieszankg przypraw w ilosci 2% masy ryb,
umieszczenie odwazonych porcji filetow lub dzwonek w woreczkach z folii
wielowarstwowej,

pakowanie prézniowe i hermetyczne zamknigcie opakowan metoda zgrzewania,
zamrozenie wyrobéw w temperaturze -20°C,

przechowywanie wyrobow w temperaturze ponizej -18°C.

Na rysunku 8.1.2.1 zamieszczono schemat technologiczny procesu wytwarzania

mrozonych potproduktow typu dzwonka lub filety z karpi z przyprawami, pakowane

proézniowo.
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Karpie cate
(schlodzone)

) C

Karpie patroszone
(mrozone)

l

Rozmrazanie
(woda 7-8°C, 6 godz.)

Obrobka wstepna

Dzwonka

Filety ze skdrg

Nacinanie osci

Solenie w solance
(8% NaClrs =21, 2 godz.)

)

Odciekanie

l

Dodawanie mieszanek
przypraw naturalnych

Wazenie
(porcje o masie 500 g)

Pakowanie porcji migsa
(woreczki z folii PAPE)

b

Zamykanie prozniowe

J

Zamrazanie | przechowywanie
w temperaturze ponizej -18°C
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Rys. 8.1.2.1. Schemat technologiczny procesu wytwarzania mrozonych potproduktow

pakowanych metoda préozniowa.




Pulpety z karpi

Wyréb stanowia pulpety uformowane z rozdrobnionego migsa karpi,
wymieszane w ustalonych proporcjach z substancjami dodatkowymi, utozone na
termoformowanych tackach i zamknigte folia metoda zgrzewania, mrozone,
przechowywane w temperaturze ponizej -18°C. Deklarowana masa netto wyrobu wynosi
500 g (Fot. 8.1.2.3).
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Fot. 8.1.2.3. Pulpety z migsa karpi.
Zrédio: MIR-PIB

Sktad recepturowy wyrobu: migso mielone — 82%, bulka tarta — 16%, przyprawa
do ryb — 1,0%, s61 — 0,5%, pieprz — 0,5%.

Proces technologiczny wytwarzania polproduktow typu pulpety z karpi
obejmuje nastepujace etapy:

a. obrobka wstgpna ryb chtodzonych lub rozmrozonych (patroszenie, odgtawianie,
filetowanie, odskorzanie),

b. rozdrabnianie filetow na wilku o $rednicy oczek 3 mm,

C. wymieszanie rozdrobnionego migsa z substancjami pomocniczymi w celu
uzyskania jednolitego farszu,

d. mechaniczne lub reczne formowanie pulpetow,

e. ukladanie pulpetéw na tackach,

f.  hermetyczne zamknigcie tacek folia metoda zgrzewania,

g. zamrozenie pulpetow w temperaturze -20°C,

h. przechowywanie wyrobow w temperaturze ponizej -18°C.
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Burgery z karpi

Wyrob stanowig burgery uformowane z rozdrobnionego migsa karpi,
wymieszanego w ustalonych proporcjach z substancjami pomocniczymi panierowane,
zapakowane do termoformowanych tacek z folii wielowarstwowej i zamknigte metoda
zgrzewania, mrozone, przechowywane w temperaturze ponizej -18°C. Deklarowana
masa netto wyrobu wynosi 500 g (Fot. 8.1.2.4).

Fot. 8.1.2.4. Burgery z karpi.
Zrédio: MIR-PIB

Sktad recepturowy wyrobu: migso mielone — 82%, bulka tarta — 16%, przyprawa
do ryb — 1,0%, s61 — 0,5%, pieprz — 0,5%.

Proces technologiczny wytwarzania potproduktow typu burgery z karpi
mrozone, obejmuje nastgpujace etapy:

a. obrobka wstgpna ryb chtodzonych lub rozmrozonych (patroszenie, odgtawianie,
filetowanie, odskorzanie),
b. rozdrabnianie filetow na wilku o $rednicy oczek 3 mm,

o

wymieszanie rozdrobnionego migsa z substancjami pomocniczymi w celu
uzyskania jednolitego farszu,

mechaniczne lub reczne formowanie burgerow,

panierowanie burgerow,

uktadanie burgeréw na tackach,

hermetyczne zamknigcie tacek folig metoda zgrzewania,

zamrozenie wyrobéw w temperaturze -20°C,

przechowywanie w warunkach zamrazalniczych w temperaturze ponizej -18°C.

Qe e o
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Mieszanka rybno-warzywna z miesem karpi

Wyréb stanowia kawatki migsa karpi bez skory lub klopsiki uformowane
z migsa karpi wymieszane z warzywami, zapakowane do woreczkow z folii wielowarstwowej
PAPE i zamknigte metoda zgrzewania, mrozone, przechowywane w temperaturze

ponizej -18°C. Deklarowana masa netto wyrobu wynosi 400 g (Fot. 8.1.2.5).
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Fot. 8.1.2.5. Mieszanka rybno-warzywna z migsem Karpi.
Zrédlo: MIR-PIB

Sktad recepturowy mieszanki rybno-warzywnej: migso karpi w postaci
kawatkow lub klopsikow — 44 %, mieszanka warzyw — 54 %, przyprawa cajun — 1,0 %,

s6l — 0,5%, pieprz — 0,5%.

Proces technologiczny wytwarzania mieszanki rybno-warzywnej obejmuje

nastgpujace etapy:

obrobka wstepna ryb chtodzonych lub rozmrozonych (patroszenie, odglawianie,
filetowanie, krojenie migsa na kawatki lub formowanie klopsikow z rozdrobnionego
migsa),

wymieszanie kawatkow miesa lub klopsikéw z mieszankg warzywna,
pakowanie odwazonych porcji mieszanek rybno-warzywnych do woreczkow,
hermetyczne zamknigcie woreczkow metodg zgrzewania,

zamrozenie wyrobow w temperaturze -20°C,
przechowywanie wyrobéw w warunkach zamrazalniczych w temperaturze

-0 o0 o

ponizej -18°C.
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Na rys. 8.1.2.2 zamieszczono schemat technologiczny procesu wytwarzania
mrozonych potproduktéw z karpi typu pulpety, burgery lub mieszanki rybno-warzywnej.

Karpie cale Karpie patroszone
(schtodzone) (mrozone)

Rozmrazanie
(woda 7+8°C, 6godz.)

Obrdbka wstepna

Y

Filety bez skéry

Y v

Ciecie filetow Rozdrabnianie filetow
na kawalki na wilku
Mieszanie Mieszanie
Z mieszanka warzywna ze sktadnikami dodatkowymi
Formowanie
pulpetow lub burgerow

Panierowanie burgerow

Pakowanie
(woreczki z folii PAPE)

Y

Zamykanie opakowan
(bez modyfikacji atmosfery)

b

Zamrazanie | przechowywanie
w temperaturze ponizej -18°C

Rys. 8.1.2.2. Schemat technologiczny procesu wytwarzania mrozonych
poiproduktow z karpi.
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W tabeli 8.1.2.1 zamieszczono podstawowy sktad chemiczny, natomiast
w tabeli 8.1.2.2 zawarto$¢ sktadnikow odzywczych i obliczong na ich podstawie warto§¢
energetyczng mrozonych potproduktow z karpi.

Tabela 8.1.2.1. Podstawowy sktad chemiczny [%] mrozonych pétproduktow z karpi.

i Bialko Sucha Popiét Chlorek
Wyrdb Thuszcz .
(Nx6,25) masa calkowity sodu

Filety
Z pieprzem 14,89 + 0,23 14,91 +£ 0,28 33,44+ 0,29 3,04+ 0,09 1,49 £ 0,01
cytrynowym
Dzwonka
W przyprawie 14,01 £ 0,12 9,36 0,03 27,17+ 0,36 2,31+0,10 1,42 £0,04
mango i chili
Pulpety 14,86+ 0,17 7,10+0,14 31,21 £ 0,64 2,16+ 0,04 1,66 + 0,00
Burgery 15,62 +0,09 6,96 £ 0,03 34,35+0,16 2,16+ 0,04 1,70 £0,01
Mieszanka
rybno- 8,29+ 0,10 5,70 £ 0,08 18,41 £ 0,33 1,65 +0,02 1,12+0,00
warzywna

Tabela 8.1.2.2. Zawarto$ci sktadnikéw odzywczych oraz warto$¢ energetyczna
mrozonych wyrobdw z karpi.

Udzial skltadnikow odzywczych [%0] Warto$¢
Wyrob ) energetyczna
Bialko Thuszcz Weglowodany [kcal/100 g]

Filety z pieprzem 14,89 14,91 0,60 196,15
cytrynowym

Dzwonka w

przyprawie mango 14,01 9,36 1,49 146,24

z chili

Pulpety 14,86 7,10 7,09 151,70
Burgery 15,62 6,96 9,61 163,56
Mieszanka 8,29 5,70 2,77 95,54

rybno-warzywna

Z tabeli 8.1.2.1 wynika, ze sktad chemiczny mrozonych poétproduktow byt
zrdznicowany. Zawarto$¢ biatka w potproduktach mieécita si¢ w przedziale od 8,29%
(mieszanka rybno-warzywna) do 15,62% (burgery z karpi), a zawarto$¢ tluszczu od
5,70% (mieszanka rybno-warzywna) do 14,91% (filety z karpi) za$ suchej masy od

18,41% (mieszanka rybno-warzywna) do 34,35% (burgery).
Obliczone na podstawie zawarto$ci

sktadnikéw odzywczych wartosci

energetyczne miescity si¢ w przedziale od 95,54 kcal/l100 g (mieszanka rybno-
warzywna) do 196,15 kcal/100 g (filety z karpia z przyprawami).
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Oceny jakoS$ci sensorycznej wykazaty, ze potprodukty typu filety z dodatkiem
mieszanek przypraw charakteryzowaty si¢ ciekawym i atrakcyjnym wygladem ogolnym
spelniajac wymagania wyrobu o cechach zywnos$ci wygodnej. Zapach, smak oraz barwe
potproduktow okreslono jako charakterystyczne dla uzytych sktadnikow. Nacigcia tkanki
migéniowej potproduktow z karpi wptyngto korzystnie na ograniczenie sensorycznej
wyczuwalno$ci osci.

Innowacyjnym wyrobem w grupie pdiproduktéw mrozonych byla mieszanka
rybno-warzywna z udzialem migsa karpi. Cechuje si¢ ona przyprawowo-rybnym
smakiem i zapachem oraz barwg charakterystyczng dla uzytych sktadnikéw. Oceniane
potprodukty typu filety z pieprzem cytrynowym i mieszanka rybno-warzywna mozna
uznaé¢ za wyroby innowacyjne na rynku konsumenckim.

Do wyrobow formowanych nalezaty burgery z migsa karpi. Tzw. fishburgery
charakteryzowaly si¢ owalnym ksztaltem o wyréwnanej wielkosci i lekko pofaldowane;j
powierzchni pokrytej warstwa panieru. Po obrobce cieplnej barwa, smak i zapach byty
charakterystyczne dla smazonych wyrobow. Tekstura byta zwigzta, soczysta bez
wyczuwalnych osci. Ogoélna jako$¢ sensoryczna wyrobow typu burgery z karpi zostala
oceniona na poziomie dobrym.

8.2. WYROBY GARMAZERYJNE

Do rybnych wyrobéw garmazeryjnych zaliczane sa rézne asortymenty nietrwatych
produktéw rybnych jak: wedliny, pasztety, zapiekanki i in. [PN-A-86769:1997]. Poniewaz s
to wyroby bardzo podatne na wszelkiego rodzaju zakazenia mikrobiologiczne, powinny by¢
wytwarzane  w zakladach  przetwdrczych  spelniajacych  wysokie ~ wymagania
sanitarno-higieniczne oraz dysponujgcych odpowiednim wyposazeniem technicznym
i technologicznym [Zaleski, 1978]. Ze wzgledu na krotkie terminy przydatnosci do spozycia
rybne wyroby garmazeryjne powinny by¢ przechowywane w warunkach chtodniczych.

Opracowane technologie [MIR-PIB, 2019] dotyczyty nastepujacych asortymentow
wyrobow garmazeryjnych:

a. wedliny drobno rozdrobnione,
szynki,

C. pasztety.

Wedliny drobno rozdrobnione

Wedliny uzyskuje si¢ z rozdrobnionego migsa karpi z dodatkiem surowcow
ro$linnych i substancji pomocniczych, poddanych obrobce termiczne;j.
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Fot. 8.2.1. Kielbasa drobno rozdrobniona, wgdzona.
Zrédlo: MIR-PIB

Wedlina drobno rozdrobniona podwedzana zawiera okoto 70% migsa karpi,
z dodatkiem innych sktadnikow spozywczych, w tym oleju, przypraw i preparatu
wedzarniczego (Fot. 8.2.1). W tabeli 8.2.1 podano udziat sktadnikow w przeliczeniu na
100 kg gotowego wyrobu.

Tabela 8.2.1. Udziat sktadnikéw w przeliczeniu na 100 kg gotowego wyrobu.

Masa na 100 kg

Lp. Skladnik produktu
1 Filety z karpi b/s rozdrobnione 71,40

2 Woda 10,20

3 Olgj roslinny 10,20

4. Koncentrat pomidorowy 4,10

5. Przyprawy do ryb 3,34

6. Sél 0,75

9. Preparat dymu wedzarniczego 0,01
Razem 100,00

Proces wytwarzania wedlin drobno rozdrobnionych z karpi obejmuje nastgpujace
operacje jednostkowe:

a. obrobka wstepna ryb chtodzonych lub rozmrozonych (patroszenie, odgtawianie,
filetowanie, odskdrzanie),
cigcie filetow na mniejsze kawatki,

c. kutrowanie kawalkéw migsa karpi z dodatkiem oleju roslinnego, wody,
koncentratu pomidorowego, soli, przypraw i pozostalych sktadnikow,

d. formowanie wedlin w naturalnych ostonkach wieprzowych, kaliber 26/28 mm,
uprzednio poddanych namaczaniu w wodzie w temperaturze 30°C przez 20 min,

e. osadzanie wedlin w ostonkach wedliniarskich na stanowisku do osadzania,
W temperaturze 20°C przez 30 minut.
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obrobka termiczna w wodzie w temperaturze 85°C przez 30 min, w celu
denaturacji surowego migsa oraz stabilizacji mikrobiologicznej wyrobu,
chlodzenie po obrobce termicznej,

wedzenie w temperaturze 68°C przez 2 godziny,

dwuetapowe chtodzenie wedlin: pierwszy etap do temperatury 20°C; drugi etap
do temperatury 4°C,

pakowanie wedlin do czystych i szczelnych pojemnikéw z tworzywa
sztucznego, zamykanych folig metodg zgrzewania,

przechowywanie w temperaturze od 0 do 8°C i wilgotnoéci wzglednej ponizej 85%.

Proces wytwarzania wedlin $rednio rozdrobnionych przedstawiono na rys. 8.2.1.

Szynka z karpi

Wyréb garmazeryjny typu szynka otrzymywany jest z filetow b/sk z karpi,

poddanych rozdrobnieniu na wilku o $rednicy oczek 3 mm (Fot. 8.2.2). Rozdrobnione
migso wymieszane jest pozostalymi skladnikami spozywczymi, w tym preparat
transglutaminazy (TGA) oraz preparat dymu wedzarniczego. Uformowana szynka
pakowana jest do siatki wedliniarskiej. Po dojrzewaniu przez 24 godziny w temperaturze
ponizej 10°C, szynka poddawana jest obrobce cieplnej, a nastepnie podsuszaniu. Po
schlodzeniu wyréb jest pakowany do opakowan jednostkowych i przechowywany
w temperaturze od 0 do 8°C. W tabeli 8.2.2 podano udziat sktadnikow w przeliczeniu na
100 kg wyrobu.
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Tabela 8.2.2. Udziat poszczegdlnych sktadnikéw w przeliczeniu na 100 kg wyrobu.

. Masa na

S SR s 100 kg produktu

1. Migso z karpi 91,56

2. Przyprawa do szynki 4,03

3. Cukier 1,84

4. Transglutaminaza TGA 0,92

5. Pieprz czarny 0,92

6. Sol kuchenna 0,46

7. Preparat dymu wedzarniczego 0,27
Razem 100,00

Proces wytwarzania szynki z karpi obejmuje nast¢pujace operacje jednostkowe:

a. obrobka wstepna ryb chtodzonych lub rozmrozonych (patroszenie, odgtawianie,
filetowanie, odskorzanie),

cigcie filetow na mniejsze kawatki,

rozdrobnienie kawatkéw migsa na wilku o $rednicy oczek 3 mm,

wymieszanie migsa karpi z dodatkowymi sktadnikami,

formowanie szynki w siatce wedliniarskiej,

dojrzewanie szynki przez 24 godziny w temperaturze ponizej 10°C,

obrobka termiczna szynki w wodzie w temperaturze 80°C przez 30 min,
podsuszanie szynki w temperaturze 170°C przez 15 min,

pakowanie szynki do opakowan jednostkowych,

przechowywanie w temperaturze od 0 do 8°C i wilgotnosci wzglednej do 85%.

— S D o0 o

Pasztet z karpi

Wyréb garmazeryjny typu pasztet rybny otrzymywany jest z rozdrobnionego
miesa karpi, w tym migsa poddanego obrobce cieplnej (parowaniu) oraz surowego migsa
(Fot. 8.2.3). W celu uzyskania jednorodnej masy pasztetu, surowe i gotowane mi€so
poddaje si¢ rozdrobnieniu na wilku @ 3 mm, a nastgpnie wymieszaniu z pozostalymi
sktadnikami. Powstalg jednorodng mase pakuje si¢ do aluminiowych foremek i poddaje
pieczeniu w temperaturze 180°C przez okoto 30 min (czas pieczenia nalezy dostosowac
do masy wyrobu w foremce). W tabeli 8.2.3 zamieszczono udziat sktadnikow
w przeliczeniu na 100 kg wyrobu.
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Fot. 8.2.3. Pasztet z karpi.
Zrédlo: MIR-PIB

Tabela 8.2.3. Udziat sktadnikoéw w przeliczeniu na 100 kg gotowego wyrobu.

G Masa na

e slaEatl 100 kg produktu
1. Filety z karpi po obrdbcee cieplnej 59,62

2. Filety z karpi surowe 25,55

3. Olej rzepakowy 8,52

4. Woda 341

5. Przyprawy 2,90
Razem 100,00

Liczba opakowan jednostkowych (foremki aluminiowe 300 g) w przeliczeniu
na 100 kg gotowego wyrobu: 334 sztuki.

Proces wytwarzania pasztetu z karpi obejmuje nastgpujace operacje jednostkowe:

a. obrobka wstepna ryb chtodzonych lub rozmrozonych (patroszenie, odgtawianie,
filetowanie, odskorzanie),

pocigcie filetéw na mniejsze kawatki,

poddanie filetow z karpi parowaniu,

rozdrabnianie kawatkow filetow na wilku @ 3 mm,

wymieszanie rozdrobnionego mig¢sa karpi ze sktadnikami dodatkowymi,
zapakowanie masy pasztetu do foremek aluminiowych,

pieczenie pasztetu w temperaturze 180°C przez 30 min,

dwuetapowe chtodzenie pasztetu: pierwszy etap do temperatury okoto 20°C;
drugi etap do temperatury 8°C,

i. przechowywanie w temperaturze od 0 do 8°C i wilgotno$ci wzglednej do 85%.

s@ o aoo

Na rysunku 8.2.1 przedstawiono schemat technologiczny procesow
wytwarzania wybranych asortymentéw wyrobow garmazeryjnych z karpi.

92



Tuszki karpi

Kregostupy

Filetowanie

Oddzielanie miesa

Qdskorzanie

]

|

Wedliny drobno
rozdrobnione

Nacinanie P
(3-5 mm) arowanie
Mielenie Mielenie
Kutrowanie le—Dod atki (wilk 3 mm) (wilk 3 mm)
(2-5min))
—Dodatki—| Mieszanie —Dodatki—> I ieszanie
Nadziewanie
Osadzanie . Pakowanie do siatki .
(30 min)) Nadziewanie wedliniarskiej Pakowanie do opakowan
Obrébka cieplna Dojrzewanie Pieczenie
(85°C; 20 min) Osadzanie (24 h, <10°C) (60 min, 180°C)

; Obrdbka cieplna Obrabka termiczna .
Chlodzenie (85°C: 30 min) (530 min, 80°C) Schtadzanie
(\iz\fﬁdzaggg) Chiodzenie Obsuszanie @
Chlodzenie Wedliny srednio .

dwuetapowe rozdrobnione Pakowarie

Rys. 8.2.1. Schemat technologiczny procesow wytwarzania wybranych asortymentow

wyrobow garmazeryjnych z karpi.
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W tabeli 8.2.4 zamieszczono podstawowy sktad chemiczny, natomiast w tabeli
8.2.5 zawartosci sktadnikow odzywczych oraz wartoSci energetyczne wybranych
wyrobow garmazeryjnych z karpi.

Tabela 8.2.4. Podstawowy sktad chemiczny [%] wybranych wyrobow

garmazeryjnych z karpi.
z Bialko Popiot
Wyrob
y (NX6,25) Tluszez Sucha masa catkowity
Wedlina drobno
. 16,84 + 0,68 6,35+0,10 35,70+ 0,23 2,20 +0,05
rozdrobniona
Pasztet 14,84 + 0,68 5,35+ 0,10 31,70+0,23 2,20+0,05
rybno-warzywny
Pasztet 17,79 +0,54 16,99 + 0,02 37,91+ 0,00 2,12+0,00
Szynka 20,84+0,40 4,53+0,07 32,58 £ 0,02 3,44 +£0,00
Tabela 8.2.5. Zawartosci sktadnikow odzywczych oraz warto$¢ energetyczna
wyrobow garmazeryjnych z karpi.
Udzial sktadnikow odzywczych [%6] Warto$é
Wyréb energetyczna
Bialk Tl 1
ialko UuSzcz Weglowodany [kcal/100 g]
Wedlina drobno 16,84 6,35 10,31 165,75
rozdrobniona
Pasztet rybno-warzywny 14,84 5,35 9,31 144,75
Pasztet 17,79 16,99 1,01 224,11
Szynka 20,84 4,53 3,77 139,21

Z tabeli 8.2.4 wynika, ze sktad chemiczny wyrobow garmazeryjnych z karpi byt
zroznicowany. Zawarto$¢ bialka w wyrobach miescita si¢ w przedziale od 14,84%
(pasztet rybno-warzywny) do 20,84% (szynka z karpi), a zawartos¢ ttuszczu od 4,53%
(szynka z karpi) do 16,99% (pasztet z karpi) zas suchej masy od 31,70% (pasztet rybno-
warzywny) do 37,91% (pasztet z karpi).

Warto$ci energetyczne wyrobow garmazeryjnych z karpi byty zawarte w przedziale
od 139,21 kcal/100 g (szynka z karpi) do 224,11kcal/100 g (pasztet z karpi) (Tab. 8.2.5).

Analize jakoS$ci sensorycznej przeprowadzono dla trzech wybranych produktow
garmazeryjnych z karpi: wedlina drobno rozdrobniona, szynka oraz pasztet.

Wedlina drobno rozdrobniona i szynka z karpi charakteryzowaly si¢ wygladem
typowym dla danego asortymentu i zastosowanego surowca. Cecha charakterystyczng
wyrobow drobno rozdrobnionych i szynki byt tagodny, stodkawy smak. Tekstura
wyrobow byla zwarta, lekko sprezysta. Zapach wyrobow okreslono jako rybny,
intensywny, przyprawowy.

Pasztet z karpi zostat oceniony jako produkt o wysokich walorach smakowych.
Zapach produktu byl zharmonizowany, natomiast smak pikantno-stonawy, z mocno

94



wyczuwalnymi przyprawami. Wyrob charakteryzowat si¢ jednorodng masa z widoczna
warstwg ttuszczu na powierzchni o spoistej, lekko spulchnionej teksturze.

Podsumowujac, jako$¢ sensoryczna wszystkich ocenianych wyrobow byta na
poziomie dobrym.

8.3. WYROBY PASTERYZOWANE

Proces pasteryzacji polega na ogrzewaniu wyrobéow w opakowaniach
hermetycznie zamknigtych w temperaturze nieprzekraczajacej 100°C [Michalski, 1996].
Produkty pasteryzowane sg wyzszej jakosci od konserw sterylizowanych w temperaturze
powyzej 100°C, lecz majg krotsze okresy trwatosci przechowalniczej. Dla zapewnienia
bezpieczenstwa mikrobiologicznego wyroby pasteryzowane nalezy przechowywaé
w warunkach chtodniczych.

Przestawione rozwigzania technologiczne adresowane sa do gospodarstw
hodowlanych oraz zaktadow przetworczych wyposazonych m.in. w urzadzenia do
produkcji wyrobow utrwalanych termicznie.

W ramach projektu [MIR-PIB, 2019] zostaly opracowane nowe wyroby
pasteryzowane na bazie mig¢sa karpi, w tym:

a. Smazone kawalki karpi w sosie warzywnym,
b. Karp z kaszg w sosie pomidorowym.

Smazone kawalki karpi w sosie warzywnym

Wyrdb stanowia kawatki filetow ze skora z karpi, ponacinane w odstepach co
3 mm, solone, panierowane, smazone, z dodatkiem sosu warzywnego. Opakowaniami
tych wyrobdéw sg pojemniki z polipropylenu, zamykane wieczkiem foliowym metoda
zgrzewania, deklarowana masa netto wyrobu wynosi 500 g (Fot. 8.3.1).

Fot. 8.3.1. Wyrdb pasteryzowany ,,Smazone kawatki karpi w sosie warzywnym”.
Zrédio: MIR-PIB
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Proces technologiczny wytwarzania wyrobu ,,Smazone kawalki karpi w sosie

warzywnym” obejmuje nastgpujace etapy:

a.

I - xXT -

obrébka wstepna ryb chtodzonych lub rozmrozonych (patroszenie, odgtawianie,
filetowanie do postaci filetow ze skora, nacinanie filetow w odstepach co 3 mm,
krojenie filetow na kawatki o wymiarach 4x5 cm),

solenie kawalkow filetéw w solance o poczatkowej zawarto$ci 2% NaCl przez
60 minut, przy proporcji ryb do solanki 1:1,

ociekanie kawatkow filetow przez ok. 15 minut,

panierowanie kawatkow filetow,

smazenie kawalkow filetow w oleju roslinnym w temperaturze 170°C przez
3 minuty,

schlodzenie smazonych kawatkow filetow do temperatury otoczenia,
przygotowanie sosu warzywnego poprzez gotowanie warzyw z dodatkiem
koncentratu pomidorowego i przypraw, a nastepnie schtodzenie otrzymanego
sosu w schiadzalniku,

odwazanie 1 pakowanie kawatkéw smazonych filetbw do opakowania
jednostkowego,

dozowanie sosu warzywnego do opakowania,

zamknigcie napelnionego opakowania wieczkiem z folii metodg zgrzewania,
pasteryzacja wyrobu w temperaturze 95°C przez 60 minut,

schlodzenie wyroboéw do temperatury otoczenia,

przechowywanie chtodnicze wyrobow w temperaturze do 4°C.

W tabeli 8.3.1 zamieszczono udzialy masowe podstawowych sktadnikow

w gotowym wyrobie ,,Smazone kawatki karpi w sosie warzywnym”. Liczba opakowan
jednostkowych (pojemniki PP 500 g) w przeliczeniu na 100 kg gotowego wyrobu: 200
sztuk. Na rysunku 8.3.1 przedstawiono schemat technologiczny procesu produkcji
wyrobu ,,Smazone kawalki karpi w sosie warzywnym”.
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Tabela 8.3.1. Udziat sktadnikéw przeliczeniu na 100 kg gotowego wyrobu.

Lp. Skladnik Masa na 100 kg

produktu
1. Sos warzywny 70,00
2. Smazone kawatki karpi 30,00
Razem 100,00




Karpie cate
(schiodzone)

) C

Karpie patroszone
(mrozone)

)

l

Rozmrazanie w zimnej wodzie

Obrobka wstgpna
do postaci filetow ze skorg

|

Krojenie filetéw na kawatki
(4x5 cm)

l

Solankowanie
(60 min, proporcja 1:1)

l

Odciekanie

|

Panierowanie suche

l

Smazenie w smazalni tunelowej
(3 min, 170°C)

l

Pakowanie

|

Gotowanie sosu
(kociot parowy)

Schiadzanie sosu
(schiadzalnik)

Dozowanie sosu warzywnego

|

Zamknigcie tacek
(metodg zgrzewania)

l

Pasteryzacja
(60 min, 95°C)

l

Schiadzanie
(do temp. otoczenia)

!

Przechowywanie
w warunkach chtodniczych

Rys. 8.3.1. Schemat technologiczny procesu produkcji wyrobu
»-Smazone kawatki karpi w sosie warzywnym”.
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Karp z kasza i sosem pomidorowym

Wyréb stanowig kawatki filetow z karpi bez skory, ponacinane, parowane,

z dodatkiem kaszy z warzywami i sosu pomidorowego. Opakowaniami gotowego
wyrobu sa pojemniki okragle z polipropylenu, zamykane folia metoda zgrzewania,
o0 deklarowanej masie netto wyrobu 200 g (Fot. 8.3.2).

Fot. 8.3.2. Wyrob pasteryzowany ,,Karp z kasza i sosem pomidorowym”.
Zrédio: MIR-PIB

Proces technologiczny wytwarzania wyrobu ,,Karp z kasza i sosem pomidorowym”

obejmuje nastgpujace etapy:
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obrébka wstgpna ryb chtodzonych lub rozmrozonych (patroszenie, odgtawianie,
filetowanie do postaci filetow bez skory i nacinanie filetow, krojenie filetoéw na
prostokatne kawatki o wymiarach 4x5 cm),

solenie kawatkow filetow w solance o poczatkowej zawartosci 2% NaCl przez
60 minut, przy proporcji ryb do solanki 1:1,

odciekanie solankowanych kawatkow filetow przez ok. 15 minut,

parowanie kawatkow filetow w temperaturze 100°C przez 20 minut,
schtodzenie parowanych kawatkow filetow do temperatury otoczenia,
przygotowanie kaszy z soczewica i warzywami poprzez namoczenie kaszy
i warzyw w wodzie przez 12 godz.,

rozmrazanie warzyw (na powietrzu),

wymieszanie kaszy z warzywami i przyprawami,

gotowanie sosu pomidorowego z dodatkiem koncentratu pomidorowego
1 przypraw, a nastgpnie schtodzenie sosu w schladzalniku,

pakowanie kawatkow ryb, kaszy z warzywami i dodatku sosu,

zamknigcie opakowania metoda zgrzewania,

pasteryzacja wyrobu w temperaturze 95°C przez 40 minut,

schtodzenie wyrobu do temperatury otoczenia,

przechowywanie wyrobow w 0+4°C.



Na rysunku 8.3.2 przedstawiono schemat technologiczny procesu produkcji wyrobu
,.Karp z kaszg i sosem pomidorowym”.

C

Kamie cate
(schiodzone)

Karpie patroszone

(mrozone)

)

l

Rozmrazanie w zimne] wodzie
(T=7-8°C, t=6 godz.)

Obrébka wstepna
do postaci filetow bez skory

l

Krojenie filetow na kawalki
(4x5 cm)

l

Solankowanie w 2% solance
(=60 min, proporcja 1:1)

l

Odciekanie

|

Parowanie w parowniku
(T=100°C, t=20 min)

(12 godz.)

Namaczanie kaszy

Rozmrazanie
warzyw

l

l

Mieszanie

kaszy z warzywami

Przygotowanie sosu pomidorowego

| , }

Pakowanie

|

Zamkniecie pojemnikéw PP
(metodg zgrzewania)

|

Pasteryzacja
(T=95°C, t=40 min)

|

Schtadzanie
(do temp. otoczenia)

|

Przechowywanie
w warunkach chtodniczych

Rys. 8.3.2. Schemat technologiczny procesu produkcji wyrobu

,,Karp z kaszg i sosem pomidorowym”.
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W tabeli 8.3.2 zamieszczono udziaty mas podstawowych sktadnikow w gotowym
wyrobie ,,Karp z kasza i sosem pomidorowym”.

Tabela 8.3.2. Udziat sktadnikéw w przeliczeniu na 100 kg wyrobu.

L Skiadnik Masa na 100 kg
produktu

1. Kasza z warzywami 50,0

2. Sos pomidorowy 28,0

3. Kawatki karpi parowane 22,0

Razem 100,0

Liczba opakowan jednostkowych (pojemniki PP 200 g) w przeliczeniu na
100 kg gotowego wyrobu: 500 sztuk.

W tabeli 8.3.3 zamieszczono podstawowy sklad chemiczny, a w tabeli 8.3.4
zawartos$ci sktadnikow odzywczych oraz wartosci energetyczne wyrobéw pasteryzowanych
zZ karpi.

Tabela 8.3.3. Podstawowy sktad chemiczny [%] wyrobow pasteryzowanych z karpi.

Produkt Bialko Thluszcz Sucha masa POpw,l Clillareis
(Nx6,25) calkowity sodu

Smazone kawatki
karpi w sosie 5,11 +£0,52 7,56 0,20 25,00 + 0,22 1,65+0,03 1,41 £0,00
warzywnym
Karp z kasza
W sosie 7,00 + 0,37 6,00 +0,03 29,12+0,29 2,09 + 0,04 1,45+0,01
pomidorowym

Tabela 8.3.4. Udziat sktadnikow odzywczych oraz wartos$ci energetyczne wyrobow
pasteryzowanych z karpi.

Udzial sktadnikow odzywczych [%6] Warto$¢
Produkt i T T energetyczna
ialko uszcz owodan
¢8 y [kcal/100 g]

Smazf)ne kawatki karpi 511 756 10,68 1312

W sosie warzywnym

Karp 2 kasza w sosie 7,00 6,00 14,03 143,1
pomidorowym

Z tabeli 8.3.3 wynika, ze zawarto$¢ biatka w wyrobach miescita si¢ w przedziale
od 5,11% (Smazone kawatki karpi w sosie warzywnym) do 7% (Karp z kasza w sosie
pomidorowym), a zawarto$¢ thuszczu od 6% (Karp z kaszg w sosie pomidorowym) do
7,56% (Smazone kawalki karpia w sosie warzywnym), za$ suchej masy od 25%
(Smazone kawatki karpi w sosie warzywnym) do 29,12% (Karp z kasza w sosie
pomidorowym).
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Wartosci energetyczne dla wyrobdw pasteryzowanych byty zawarte w przedziale
od 131,2 kcal/100 g (Smazone kawatki karpi w sosie warzywnym) do 143,1 kcal/100 g
(Karp z kasza w sosie pomidorowym) (Tab. 8.3.4).

Wyrob pasteryzowany ,,Smazone kawatki karpi w sosie warzywnym” 0ceniono
jako produkt atrakcyjny, ze wzgledu na dodatek warzyw. Smak wyrobu okreslono jako
zharmonizowany, rybno-warzywny, a zapach $wiezy, paprykowo-rybny. Tekstura tkanki
rybnej byta migkka, krucha, dos¢ soczysta.

Produkt pasteryzowany ,Karp z kasza w sosie pomidorowym” skladal si¢
z trzech podstawowych sktadnikéw: filetow, kaszy i sosu pomidorowego. Smak produktu
okreslono jako pomidorowo-rybny, lekko stony, zharmonizowany. Tekstura tkanki byla
zwigzla i soczysta. Niewielka wyczuwalno$¢ osci w migsie karpi nie wplyneta znaczaco
na obnizenie atrakcyjnosci produktu. Wyrdb ten o wysokich walorach odzywczych
mozna zaliczy¢ do tzw. zywnosci wygodne;.

8.4. KONSERWY

Konserwy rybne naleza do najbardziej popularnych i cenionych na rynku
produktow rybnych, utrwalonych w procesie cieplnej sterylizacji [PN-A-86763:1991].
Ich zaleta jest dtugi okres przydatnosci do spozycia, przy zachowaniu wysokich walorow
smakowych 1 odzywczych. Karpie moga by¢ zastosowane do produkcji roéznych
asortymentow konserw, glownie w postaci kawatkow filetow lub kawalkoéw tusz
(dzwonek). Przedstawione technologie skierowane sg przede wszystkim do zaktadow
przetworczych wyspecjalizowanych w produkcji konserw i posiadajacych niezbgdne
wyposazenie technologiczne, w tym urzadzenia do hermetycznego zamykania opakowan
oraz do sterylizacji cieplnej konserw (autoklawy) [MIR, 1990b; Kotodziejski
i Pawlikowski, 2005]. Stosowane parametry cieplnej sterylizacji musza zapewniaé
bezpieczenstwo mikrobiologiczne konserw, zwlaszcza unieszkodliwienia beztlenowych
przetrwalnikujacych chorobotworczych bakterii Clostridium botulinum [FAO, 1979].

W ramach projektu [MIR-PIB, 2019] opracowane zostaly nowe asortymenty
konserw na bazie mi¢sa karpi, w tym:

a. Smazone kawalki karpi w sosie wegierskim,
b. Filety z karpi w oleju,

c. Pastaz karpi.

Smazone kawalki karpi w sosie wegierskim

Produkt stanowig kawalki filetow z karpi bez skory, ponacinane, solone,
panierowane, smazone, z dodatkiem sosu wegierskiego. Opakowaniami wyrobu
gotowego sa stoje szklane o pojemnosci 330 ml zamknigte wieczkiem metalowym TO
(Fot. 8.4.1).

101



Fot. 8.4.1. Konserwa ,,Smazone kawatki karpi w sosie wegierskim”.
Zrédto: MIR-PIB

Proces technologiczny wytwarzania konserwy ,,Smazone kawatki karpi w sosie

wegierskim” obejmuje nastgpujace etapy:

102

a.
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obrobka wstgpna ryb do postaci filetow bez skory, nacinanie filetow w odstepach co
3 mm),

krojenie filetow na kawalki o wymiarach 4x5 cm,

solenie kawalkow filetéw w solance o poczatkowej zawarto$ci 2% NaCl przez
60 minut, przy proporcji ryb do solanki 1:1,

odciekanie solankowanych kawatkow filetow przez ok. 15 minut,
panierowanie kawatkow filetow,

smazenie kawatkow filetow w oleju roslinnym w temperaturze 170°C przez
3 minuty,

schlodzenie smazonych kawaltkéw filetow do temperatury otoczenia,
przygotowanie sosu wegierskiego poprzez gotowanie sosu z koncentratem
pomidorowym z dodatkiem przypraw, schtodzenie sosu,

odwazanie i pakowanie kawatkow filetoéw do opakowania jednostkowego,
dozowanie sosu wegierskiego do opakowania,

zamknigcie napetnionego opakowania (stoja) wieczkiem TO,

cieplna sterylizacja produktu w temperaturze 116°C przez 65 minut, przy
cisnieniu 230 kPa,

schlodzenie wyrobow,

przechowywanie konserw w warunkach normatywnych (w temperaturze od 4 do
25°C, przy wilgotnosci wzglednej do 80%).



W tabeli 8.4.1 zamieszczono udzial sktadnikoéw w przeliczeniu na 100 kg
gotowego wyrobu. Liczba opakowan jednostkowych (stoje TO 330 g) na 100 kg
gotowego wyrobu: 357 sztuk.

Tabela 8.4.1. Udziat sktadnikéw w przeliczeniu na 100 kg wyrobu.

Lp. Skladnik Masa na 100 kg
produktu

1. Sos wegierski 70,0

2. Smazone kawatki karpi 30,0

Razem 100,0

Na rysunku 8.4.1 przedstawiono schemat technologiczny procesu produkcji
konserwy ,,.Smazone kawatki karpi w sosie wegierskim”

Karpie cate Karpie patroszone
({schitodzone) {mrozone)

Rozmrazanie w zimnej wodzie
(T=7-&C, t=6 godz.)

Obréobka wstepna
do postaci filetéw bez skory

1

Krojenie filetow na kawatki
(4x5 cm)

1

‘ Solenie w 2% solance ‘

(t=60 min, proporcia 1:1)

l

‘ Odciekanie ‘

l

‘ Panierowanie suche ‘

J

Smazenie (w tunelowej smazalni)
(T=170°C, t=3 min)

Gotowanie sosu Schtadzanie sosu
(w kotle parowym) {w schiadzalniku)
l |

‘ Pakowanie do stoi ‘

{

‘ Zamkniecie opakowan ‘

l

Sterylizacja
(T=118"C, P=230 kPa, t=65 min}

l

‘ Schiadzanie ‘

(do temp. otoczenia)

l

Przechowywanie
w warunkach normatywnych

Rys. 8.4.1. Schemat technologiczny procesu produkcji konserwy
.Smazone kawatki karpi w sosie wegierskim”.
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Filety z karpi w oleju

Zawarto$¢ konserwy stanowia kawalki filetow z karpi bez skory, ponacinane,

solone, parowane, z dodatkiem oleju roslinnego. Opakowaniami jednostkowymi sa
puszki metalowe typu Hansa, zamknigte na tzw. zakltadke podwojna, o deklarowanej
masie netto wyrobu 170 g (Fot. 8.4.2).

Fot. 8.4.2. Konserwa ,,Filety z karpi w oleju”.
Zrédto: MIR-PIB

Proces technologiczny wytwarzania konserwy ,,Filety z karpi w oleju” obejmuje

nastepujace etapy:

a.

T e oo

—

obrébka wstepna ryb (patroszenie, odgtawianie, filetowanie do postaci filetow
bez skory, nacinanie filetéw w odstgpach co 3 mm),

solenie kawatkow filetow w solance o poczatkowej zawartosci 5% NaCl przez
60 minut, przy proporcji ryb do solanki, jak 1:1,

odciekanie solonych kawatkow filetow przez ok. 15 minut,

parowanie kawatkow filetow w temperaturze 100°C przez 20 minut,
schtodzenie kawatkow filetow do temperatury otoczenia,

pakowanie kawatkow filetow do puszki,

dozowanie oleju roslinnego do puszki,

zamknigcie opakowania na zaktadke¢ podwojna,

cieplna sterylizacja wyrobu w temperaturze 115°C przez 40 minut, ci$nienie
220 kPa,

schladzanie wyrobow,

przechowywanie konserw w warunkach normatywnych (w temperaturze od 4 do
25°C, przy wilgotnosci wzglednej do 80%).

W tabeli 8.4.2 zamieszczono udziat sktadnikéw w przeliczeniu na 100 kg gotowego
wyrobu. Liczba opakowan jednostkowych (puszki Hansa 170 g) na 100 kg gotowego wyrobu:
588 sztuk.
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Tabela 8.4.2. Udziat sktadnikow w przeliczeniu na 100 kg wyrobu.

. Masa na
Lp. Skladnik 100 kg produktu
1. Filety parowane z karpia, bez skory 70,0
2. Olej rzepakowy 30,0
Razem 100,0

Na rysunku 8.4.2 przedstawiono schemat technologiczny produkcji wyrobu ,,Filety

z karpi w oleju”.

Karpie cale
(schiodzone)

) C

Karpie patroszone
{mrozone)

l

Rozmrazanie w zimnej wodzie

!

Obrébka wstepna

do postaci filetow bez skory

l

Solenie w w 5% solance
(t=60 min, proporcja 1:1)

|

Odciekanie

|

Parowanie filetow w parowniku

{T=100°C, t=20 min)

l

Pakowanie do puszek

l

Dozowanie
oleju roslinnego

]

Zamkniecie puszek
na zaktadke podwdjna

l

Sterylizacja w autoklawie

(T=115°C, P=220 kPa, t=40

min)

l

Schiadzanie
(do temp. otoczenia)

|

Przechowywanie

w warunkach normatywnych

Rys. 8.4.2. Schemat technologiczny procesu wytwarzania konserwy
,Filety z karpi w oleju”.
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Pasta z karpi

Wyroéb stanowi pasta z surowego migsa karpi (80% migso z filetow bez skory,

20% MOM z kregostupoéw) z dodatkiem sktadnikéw smakowo-zapachowych oraz
strukturotworczych. Opakowaniami wyrobu gotowego sa foremki aluminiowe typu
Alupack, zamykane wieczkiem z folii metodg zgrzewania, o deklarowanej masie netto
130 g (Fot. 8.4.3).

Fot. 8.4.3. ,Pasta z karpi”.
Zrédio: MIR-PIB

Proces technologiczny wytwarzania konserwy ,Pasta z karpi” obejmuje

nastepujace etapy:
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a.

- o 00 o

s e

obrobka wstepna catych karpi chlodzonych lub rozmrozonych (patroszenie,
odgtawianie, filetowanie do postaci filetow bez skory),

odseparowanie mig¢sa z kregostupow po filetowaniu karpi,

rozmrozenie papryki w temperaturze otoczenia przez 3 godz.,

odwazanie masy poszczegolnych sktadnikow,

kutrowanie migsa karpi z dodatkowymi sktadnikami,

pakowanie porcji pasty do foremek typu Alupack, o deklarowanej masie
netto 130 g,

zamknigcie opakowan za pomoca wieczek metoda zgrzewania,

cieplna sterylizacja wyrobow w temperaturze 117°C przez 35 minut, ci$nienie
190 kPa,

schtodzenie wyrobow do temperaturze otoczenia,

przechowywanie wyrobow w warunkach normatywnych (w temperaturze od 4 do
25°C, przy wilgotnosci wzglednej do 80%).



Na rysunku 8.4.3 przedstawiono schemat technologiczny produkcji wyrobu

,,Pasta z karpi”.

( MOM z karmpi

)

Filety z karpi

Krojenie na paski
(0 szerokoscé 1 cm)

! !

Odwazanie

Dodawanie
koncentratu pomidorowego

Kutrowanie

(t=2 min, misa 12-15 obr/min, néz 950-1000 obr/min)

Dodawanie sktadnikow suchych, Kutrowanie
(strukturotwércze, smakowo-zapach.) (t=2 min, misa 12-15 obr/min, néz 950-1000 obr/min)
v
Dodawanie Kutrowanie
oleju, wody (t=1 min, misa 30 obrimin, n6z 2400-2500 obr/min)

!

Pakowanie
(opakowania jednostkowe)

3

Sterylizacja w autoklawie

(T=117°C, P=190 kPa, t=35 min)

|

Schiadzanie
(do temp. otoczenia)

|

Przechowywanie
w warunkach normatywnych

Rys. 8.4.3. Schemat technologiczny procesu produkcji wyrobu

,.Pasta z karpi”.

W tabeli 8.4.3 zamieszczono udzial sktadnikow w przeliczeniu na 100 kg

gotowego wyrobu.
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Tabela 8.4.3. Udziat sktadnikéw w przeliczeniu na 100 kg wyrobu.

. Masa na

Lp. Skladnik 100 kg produktu
1. Filety z karpi bez skory 40,0

2. Woda 20,3

3. Papryka mrozona 18,0

4. Olej roslinny 10,0

5. Koncentrat pomidorowy 52

6. Cukier 3,0

7. Sél 1,6

8. Btonnik grochowy 1.4

9. Przyprawy 05
Razem 100,0

Liczba opakowan jednostkowych (pojemniki Alupack 130 g) w przeliczeniu na
100 kg gotowego wyrobu: 769 sztuk.

W tabeli 8.4.4 zamieszczono podstawowy sklad chemiczny natomiast w tabeli
8.4.5 zawartosci sktadnikow odzywczych oraz wartosci energetyczne konserw z karpi.

Tabela 8.4.4. Podstawowy sktad chemiczny [%)] konserw.

Produkt BT Thuszcz Sucha masa POplO'l Chnllor2 <
(Nx6,25) calkowity sodu
Smazone kawatki
karpi w sosie 5,83+0,07 7,94+ 0,33 24,10+ 0,21 1,59 £0,02 1,33+£0,01
wegierskim
Filety z karpi w oleju 14,66 = 0,03 32,25+0,53 48,24 +0,26 1,33 +£0,03 1,14 £ 0,03
Pasta z karpi 7,40 £0,21 15,50 +0,18 30,77 £0,11 2,34 +0,04 2,01 +0,00

Tabela 8.4.5. Zawartosci sktadnikow odzywczych oraz warto$¢ energetyczna konserw.

Udzial sktadnikéw odzywczych [%0] Warto$é
Produkt energetyczna
Bialko Thuszcz Weglowodany [kca?l / 12;0 al
Smazone kawalki karpi 5,83 7,94 8,74 129,74
w sosie wegierskim
Filety z karpi w oleju 14,66 32,25 - 348,89
Pasta z karpia 7,40 15,50 5,53 191,22

Z tabeli 8.4.4 wynika, ze sktad chemiczny konserw z karpi byt zréznicowany.
Zawartos$¢ bialka w wyrobach miescita si¢ w przedziale od 5,83% (Smazone kawatki
karpi w sosie wegierskim) do 14,66% (Filety z karpi w oleju), a zawarto$¢ thuszczu od
7,94% (Smazone kawatki karpi w sosie wegierskim) do 32,25% (Filety z karpi w oleju),
za$ suchej masy od 24,10% (Smazone kawatki karpi w sosie wegierskim) do 48,24%
(Filety z karpi w zalewie olejowej).
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Obliczone wartosci energetyczne konserw byly zawarte w przedziale od
129,74 kcal/100 g (Smazone kawatki karpi w sosie wegierskim) do 348,89 kcal/100 g
(Filety z karpi w oleju) (Tab. 8.4.5).

Jako$¢ sensoryczng konserw rybnych: ,Smazone kawalki karpi w sosie
wegierskim”, ,Filety z karpi w oleju” i ,,Pasta z karpi” oceniono na podstawie normy
PN-91A-86763 Konserwy rybne. Wymagania ogolne.

Smak konserwy ,,Smazone kawatki karpi w sosie wegierskim” byl pikantny,
aromatyczny i typowy dla uzytych sktadnikoéw, zapach rybny, stodkawo-pikantny,
a tekstura migsa soczysta i krucha.

Do grupy tradycyjnych konserw rybnych mozna zaliczy¢ konserwe ,.Filety
z karpi w oleju”. Zastosowanie jako surowca filetow z karpi bez skory wptyneto
korzystnie na cechy sensoryczne wyrobu. Konserwa wyrdzniata si¢ delikatnym
i aromatycznym zapachem oraz smakiem. Zalewa w konserwie byt olej roslinny o barwie
jasnej, stomkowej, co korzystnie wptyngto na wyglad oraz atrakcyjnos¢ wyrobu.

Konserwa ,,Pasta z karpi” charakteryzowata si¢ smarowng konsystencja,
odpowiednig do stopnia rozdrobnienia zastosowanych sktadnikow. Smak wyrobu byt
aromatyczny, lekko stodki, charakterystyczny dla miegsa karpi, za§ zapach - rybny,
naturalny.

Podsumowujac, mozna stwierdzi¢, ze jako$¢ sensoryczna wszystkich
ocenianych konserw z karpi byta na poziomie dobrym.

Opracowane procesy wytwarzania nowych potproduktéw i produktow na bazie
mig¢sa karpi sg nowatorska koncepcja ich kompleksowego wykorzystania w krajowym
przetworstwie na cele zywnosciowe. Wyprodukowanie W warunkach przemystowych
probnych partii tych wyrobow wskazuje na mozliwo$¢ wdrozenia opracowanych
technologii w gospodarstwach akwakultury lub zaktadach przetworstwa rybnego.
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0. WYKORZYSTANIE PRODUKTOW UBOCZNYCH Z KARPI NA
CELE PASZOWE

9.1. PRODUKTY UBOCZNE | POCHODNE POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 1069/2009 Parlamentu Europejskiego
i Rady z 21 pazdziernika 2009 r. do produktéw ubocznych pochodzenia zwierzecego
(UPPZ) zaliczane sa cale zwierzgta martwe lub ich czgsci, produkty pochodzenia
zwierzecego lub inne produkty otrzymane ze zwierzat, nieprzeznaczone do spozycia
przez ludzi. Natomiast produkty pochodne oznaczajg asortymenty otrzymane
w wyniku przynajmniej jednej obrobki, przeksztalcenia lub etapu przetwarzania
produktéow ubocznych.

Zgodnie z przyjeta terminologia w normie PN-A-86770:1999 Ryby i przetwory
rybne. Terminologia, produktami rybnymi ubocznymi sg surowce wysortowane z partii
produkcyjnej, lub czgsci surowcow oddzielone w wyniku obréobki wstepnej. Natomiast
do produktow rybnych pochodnych, otrzymanych w wyniku przynajmniej jednej
obrobki, przeksztatcenia lub etapu przetwarzania produktoéw ubocznych, mozna zaliczy¢
np. tran, olej rybi lub maczke rybna.

W rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 142/2011 z dnia 25 lutego 2011 r. termin
»maczka rybna” oznacza przetworzone biatko zwierzgce otrzymane ze zwierzat
wodnych, z wyjatkiem ssakow morskich, natomiast termin ,,0lej z ryb” oznacza olej
otrzymany w wyniku przetwarzania zwierzat wodnych lub przetwarzania ryb
przeznaczonych do spozycia przez ludzi, ktéry podmiot przeznaczyt do celéw innych niz
spozycie przez ludzi.

W normie PN-A-86770:1999 termin ,,maczka rybna” oznacza wyrdb otrzymany
z produktow rybnych ubocznych przez rozdrobnienie, gotowanie, prasowanie,
wirowanie, suszenie i ewentualnie odtluszczenie, za$ ,,0lej rybi” jest to thuszcz uzyskany
z surowcoOw rybnych lub surowcow rybnych ubocznych.

Ustawa z dnia 22 lipca 2006 r. o paszach (art. 4) odnosi si¢ migdzy innymi do
materiatdéw paszowych i mieszanek paszowych [Dz.U. 2006, nr 144, poz. 1045 z p6zn.
zm.]. Zgodnie z ta ustawa materiaty paszowe sa przeznaczone w formie nieprzetworzonej
lub przetworzonej do zywienia zwierzat albo do sporzadzania mieszanek paszowych
zawierajacych dodatki paszowe lub niezawierajacych tych dodatkow, albo jako no$niki
tzw. premiksow. Wedlug wspomnianej ustawy mieszanka paszowa jest to mieszanina
materiatdw paszowych zawierajaca dodatki paszowe lub premiksy albo niezawierajaca
tych dodatkow, przeznaczona do stosowania w zywieniu zwierzat w formie mieszanki
paszowej petnoporcjowej albo mieszanki paszowej uzupehniajacej.

Mieszanka paszowa pelnoporcjowa jest to mieszanka paszowa przeznaczona do
bezposredniego zywienia zwierzat, o skladzie zapewniajagcym taka ilo$¢ sktadnikow
pokarmowych, ktdra jest niezbedna do zaspokojenia dziennych potrzeb zywieniowych
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zwierzat danego gatunku, w okreslonym wieku lub uzytkowanych w okreslony sposob
[Ustawa z dnia 22 lipca 2006 r. o paszach].

Posta¢, struktura, cechy sensoryczne, wlasciwosci fizykochemiczne i walory
odzywcze roslinno-rybnych mieszanek paszowych z udziatem maczki rybnej zaleza od
zastosowanych parametrOw procesu wytwarzania.

Z danych literaturowych wynika, ze na pokrycie potrzeb energetycznych ryby
zuzywaja w pierwszej kolejnosci thuszcze, a pozniej biatka. Natomiast udziat
weglowodan6éw w ich bilansie energetycznym jest niewielki. Poziom tluszczu w paszach
dla ryb moze si¢ga¢ do 30% suchej masy, jednakze, gdy uwzglednimy ich wymagania
energetyczne udzial ten jest nizszy. Lipidy pozwalaja na bardziej ekonomiczne zuzycie
biatka, a ponadto stanowig zrodto egzogennych kwasow tluszczowych (glownie
linolowego i linolenowego), witamin (A, D, E i K) oraz lecytyny. Stosowany najczesciej
poziom thuszczu w suchych dietach ryb waha si¢ w granicach 12 + 20%, przy czym
w paszach karpiowych wynosi 12 + 15% a pstragowych 17 + 20% [Filipiak, 1997].

Pasze dla ryb powinny zawiera¢ do 55% biatka ogolnego. Ilosciowa zawartos¢
biatka w paszy nie zawsze zapewnia odpowiedni wzrost ryb. Istotng rol¢ odgrywa,
bowiem jego warto§¢ biologiczna, o ktorej decyduje poziom aminokwasow
egzogennych, w tym histydyny, lizyny, leucyny, metioniny i tryptofanu [Grochowicz,
2001].

Oprocz sktadnikow pokarmowych do normalnego rozwoju ryb niezbedne sa
takze witaminy i sole mineralne. Dotychczasowe ustalenia zapotrzebowania ryb na
niektére witaminy i sole mineralne, ze wzgledu na trudnoéci metodyczne, nie sg
rozstrzygajace. Natomiast poziom tych skladnikow stosowany w paszach obecnie
produkowanych daje na ogdt pozytywne wyniki.

9.2. PRODUKTY UBOCZNE POWSTAJACE W PROCESIE OBROBKI WSTEPNEJ
KARPI

Podstawowym warunkiem racjonalnego wykorzystywania karpi w przetworstwie
jest uzyskanie maksymalnej wydajnosci potproduktow, takich jak tusze lub filety, a takze
efektywne zagospodarowanie produktow ubocznych powstajagcych w wyniku obrobki
wstepnej (Fot. 9.2.1).

Na rysunku 9.2.1 przedstawiono schemat technologiczny obrobki wstepnej karpi
do postaci filetow, z wyszczegdlnieniem powstajgcych produktow ubocznych. Do
produktow ubocznych twardych zaliczane s3 glowy, kregostupy, pasy barkowe oraz
wycinki zeber, a do produktéw ubocznych migkkich naleza gtéwnie wnetrznoscei.
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Fot. 9.2.1. Filety oraz produkty uboczne powstajace w wyniku obrobki wstepnej karpi.
Zrédio: MIR-PIB

Karpie cate
(schtodzone)

l
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|

Patroszenie

WhetrznosSci —»
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z ptetwami
o . Pasy barkowe
Odcigcie platow brzusznych —  ibrzuszne

h
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——Wycinki zeber—»

|

C Filety

)

Rys. 9.2.1. Schemat technologiczny obrobki wstepnej karpi.
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Z bilansu masowego procesu obrobki karpi do postaci filetow ze skorg
[Pawlikowski i in., 2014] wynika, Zze catkowity udziat produktow ubocznych wynosi
srednio okoto 56 % masy ryby calej, w tym:

— glowy (ok. 15,9 %),

— kregostupy bez zeber (ok. 12,9%),

— wngtrznosci (ok.12,4 %),

— pasy barkowe, pasy brzuszne (ok. 6,7%),
— wycinki zeber (ok. 4,9%).

— tuski (ok. 3,2 %).

Podczas obrobki karpi do postaci filetow krggostupy sa oddzielane wraz
z zebrami, przez co ich udzial wzrasta z 12,9% do 17,8% calkowitej masy produktow
ubocznych.
Na rysunku 9.2.2 przedstawiono udzialy masowe poszczegdlnych produktow
ubocznych z karpi w odniesieniu do ich catkowitej masy.

tuski
5,7%

Glowa ' Wycinki zeber
28,4% 8,8%

Pasy brzuszne,
barkowe i

pletwy
12,0%

Whetrznosci
22,1%

Rys. 9.2.2. Udziatly masowe poszczegdlnych produktéw ubocznych w odniesieniu
do ich catkowitej masy.

Kregostup
23,0%

Najwigksze udzialy masowe w odniesieniu do catkowitej masy produktow
ubocznych po filetowaniu karpi stanowi: gtowa (28,4%), krggostup (23%) i wnetrznosci
(22,1%), a najmniejsze udziaty dotycza tusek (5,7%) (Rys. 9.2.2).

Produkty uboczne z karpi, ze wzgledu na wysoki udziat biatka i thuszczu,
zawierajgcego cenne zywieniowo wielonienasycone kwasy tluszczowe z rodziny n-3
(PUFA) oraz witaminy sg w petni przydatne do wykorzystania na cele paszowe [ibidem].

Produkty uboczne z obrobki wstepnej karpi ulegaja szybkiemu procesowi psucia.
Z tego wzgledu, aby przedhuzy¢ ich przydatnos¢ do przetworstwa na cele paszowe, konieczne
jest ich schtodzenie lub zamrozenie. Na podstawie przeprowadzonych badan [ibidem]
mozna stwierdzié, ze w warunkach chlodniczych jakos$¢ produktéw ubocznych mickkich
utrzymywata si¢ na poziomie akceptowalnym przez okres do 4 dni, a produktow
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ubocznych twardych do 10 dni. W warunkach zamrazalniczych jako$¢ produktow
ubocznych z karpi utrzymywata si¢ na poziomie akceptowalnym przez co najmniej
6 miesigcy [ibidem].

9.3. KOMPLEKSOWE WYKORZYSTANIE PRODUKTOW UBOCZNYCH Z KARPI

Na podstawie wynikéw prac badawczo-rozwojowych w MIR-PIB [ibidem]
zostata opracowana koncepcja kompleksowego wykorzystania produktow ubocznych
z karpi na cele zywnosciowe oraz paszowe (Rys. 9.3.1).

Kampie cale
(schtodzone)

Obrobka wstgpna

!

Uboczne produkty z kami

! !

Uboczne produkty Uboczne produkty
(twarde) (mieszane)
Separacja MOM Przechowywanie chiodnicze
| !
Mieso MOM Pozostatosci kostne > Rozdrabnianie

! :

Przetworstwo wlasciwe Pmdukc{]]?efuumwegn Produkcja maczki rybnej
i Produkcja mieszanek
( Produkty spozywcze ) paszowych

Rys. 9.3.1. Schemat technologiczny kompleksowego wykorzystania produktow
ubocznych z karpi.

Zgodnie z opracowang koncepcja, uboczne produkty z karpi jak kregostupy
i pasy barkowe powinny zosta¢ poddane mechanicznej separacji miesa (MOM) na
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cele zywno$ciowe, a pozostale produkty uboczne powinny Stanowi¢ surowiec do
przetwarzania na pochodne produkty, np. maczke i olej rybi.
Produkty uboczne z karpi mogg by¢ pelnowartosciowymi dodatkami
w zywieniu zwierzat hodowlanych lub wykorzystane do wytwarzania pasz roslinno-
rybnych, w tym ekstrudowanych pasz przeznaczonych do karmienia ryb hodowlanych.
Na podstawie wynikéw badan [ibidem], przyjete zostaty nastgpujace zatozenia
dotyczace procesu przetwarzania produktow ubocznych z karpi:
— surowcami do wytworzenia maczki i pasz beda produkty uboczne mieszane po
obrdbee wstepnej karpi do postaci tusz, filetow lub platow,
— w zalezno$ci od rodzaju produktow ubocznych z karpi udziat wody w nich
powinien wynosi¢ 60+70%, biatka - 10+15% oraz thuszczu - 10+25%,
— maczka oraz olej z karpi powinny by¢ wytwarzane metoda dwustopniows,
— maczka rybna powinna spetnia¢ wymagania normy PN-A-86852:1994 Surowce
i innych zwierzqt wodnych. Mgczka rybna,
— szacunkowy sktad maczki rybnej: powyzej 50% biatka, ponizej 15% ttuszczu,
ponizej 10% wody, a zawarto$¢ chlorku sodu ponizej 1%,
— olej rybi: ponizej 0,2% wody oraz ponizej 0,2% azotu w przeliczeniu na biatko,
— maczka z karpi zostanie wykorzystana do produkcji ekstrudowanych paszowych
mieszanek ro§linno-rybnych przeznaczonych do zywienia ryb hodowlanych, jak
pstragi lub sumy,
— udzial maczki z karpi w mieszance paszowej przeznaczonej dla pstragow
wyniesie 42%, za§ w mieszance paszowej dla sumow - 35%,
— ro$linno-rybna mieszanka paszowa dla pstragéw zawiera¢ bedzie powyzej 40%
biatka, ponizej 15% tluszczu, powyzej 20% weglowodandéw, a dla sumow -
ponizej 40% biatka, powyzej 10% tluszczu, powyzej 30% weglowodanow.

94.  PROCES WYTWARZANIA MACZKI Z PRODUKTOW UBOCZNYCH Z KARPI

W warunkach produkcyjnych maczka rybna z produktéw ubocznych moze byé
wytwarzana metodg jedno- lub dwustopniowa. Metoda dwustopniowa (mokra)
stosowana jest do surowcdw o duzej zawartosci thuszczu i zapewnia uzyskanie wysokiej
jakos$ci maczki przy nizszych kosztach jej wytwarzania. W procesie produkeji maczki
woda oddzielana jest od rozgotowanej pulpy w prasach slimakowych Iub wir6wkach
szlamowych, a pozostata pulpe suszy si¢ w suszarni, najczgsciej ogrzewanej przeponowo.
Jesli odciek po wstepnym zageszezeniu dotacza si¢ do produktu w suszarni, otrzymuje
si¢ tzw. maczke petnocenng. Charakteryzuje ja bardzo wysoka zawartos¢ wszystkich
rozpuszczalnych w wodzie sktadnikow odzywczych [Sikorski, 1980]. Z tego wzgledu
uznano, ze najkorzystniejszg metoda wytwarzania maczki z produktow ubocznych
z karpi jest metoda dwustopniowa.
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Proces wytwarzania maczki i oleju z produktéw ubocznych z karpi.

Proces technologiczny wytwarzania maczki i oleju z produktow ubocznych

z karpi [Pawlikowski i in., 2014] obejmuje nastepujace etapy:

a.

i

przechowywanie mieszanych produktéw ubocznych z karpi w temperaturze 0+4°C,
mielenie surowcoéw twardych na czastki nieprzekraczajgce 4 mm dlugosci,
wstepne ogrzewanie surowcOw w podgrzewaczu parowym do temperatury
powyzej 60°C przez 10 minut,

gotowanie surowcOw w poziomym warniku ogrzewanym przeponowo przez
plaszcz grzewczy 1 wyposazonym w obracajacy si¢ rotor S$limakowy,
w temperaturze 100+101°C, przy ci$nieniu roboczym pary okoto 4 baréw, przez
30 minut,

wstepne oddzielanie wycieku termicznego z ugotowanych surowcoéw na sicie
rotacyjnym,

odwadnianie ugotowanych surowcéw w prasie $limakowej do 50% zawartosci
wody w wyttokach,

oddzielanie zawiesin statych z wod poprasowych na sicie wibracyjnym,
oddzielanie oleju z wod poprasowych w wiréwce separacyjne;j,

oddzielanie pozostatosci wody z oleju rybnego w wirdowce klaryfikujacej,
dodatek przeciwutleniacza do oleju i przettoczenie oleju do zbiornika w magazynie,
zaggszezanie odtluszczonych wod produkcyjnych w  wyparce prozniowej
w temperaturze powyzej 85°C, przy cisnieniu 0,5+0,6 bara, przez 25 minut,
magazynowanie zageszczonej wody w zbiorniku i sukcesywny jej dodatek za
pomocg pompy o regulowanych obrotach do suszarki miazgi,

suszenie miazgi i zageszczonych wod poprasowych w potaczonych szeregowo
suszarkach w 100°C; pierwsza suszarka - czas suszenia 45 minut, wypetnienie
suszarki 50%; druga suszarka - czas suszenia 35 minut, wypelnienie suszarki 40%;
temperatura materialu na wyjsciu z drugiej suszarki powinna by¢ powyzej 85°C,
usuwanie zanieczyszczen fizycznych w strumieniu powietrza podczas
transportu wysuszonego materiatu do chtodnic,

chtodzenie wysuszonej maczki w chtodnicach do temperatury okoto 25°C,
w ktorych materiat jest przesuwany i obracany przez topatki rotora a zewngtrzne
chlodzace powietrze jest podawane w przeciwpradzie,

magazynowanie maczki w zbiorniku usredniajagcym z mieszadtem,

mielenie maczki w mitynku stozkowym z dodatkiem antyoksydacyjnego
preparatu chemicznego w ilo$ci 1 kg/1000 kg maczki,

pakowanie maczki do opakowan jednostkowych.

Schemat technologiczny procesu wytwarzania maczki rybnej metoda dwustopniowa
przedstawiono na rysunku 9.4.1.
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Rys. 9.4.1. Schemat technologiczny procesu produkcji maczki rybnej metoda dwustopniowa.
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Wydajno$é procesu wytwarzania maczki z mieszanych produktow ubocznych
z karpi w warunkach przemystowych wynosi okoto 21% [ibidem]. Na fotografiach 9.4.1
oraz 9.4.2 przedstawiono maczke rybna oraz olej rybi, wytworzone z produktow
ubocznych z karpi.

Fot. 9.4.1. Maczka wytworzona z produktow ubocznych z karpi.
Zrédio: MIR-PIB

Fot. 9.4.2. Olej wytworzony z produktéw ubocznych z karpi.
Zrédto: MIR-PIB
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9.5. BADANIA JAKOSCI MACZKI| Z UBOCZNYCH PRODUKTOW Z KARPI

Cechy sensoryczne, w tym wyglad, barwa i zapach, maczki z mieszanych
produktow ubocznych z karpi byly zgodne z wymaganiami normy przedmiotowej
PN-A-86852:1994 Surowce i przetwory z ryb i innych zwierzqt wodnych. Mgczka rybna.
Stopien rozdrobnienia maczki z mieszanych odpadéw z karpi spetnial wymagania normy
przedmiotowej, co oznacza, ze 100% czastek maczki przechodzilo przez sito
0 wymiarach otworéw 4x4 mm [Pawlikowski in. 2014].

Udziat wody (9,1%) i1 popiotu (18,3%) w maczce byl nizszy od maksymalnych,
dopuszczalnych poziomoéw, to jest 10% dla wody i 20% dla popiotu. Natomiast zawarto§¢
chlorku sodu (1%) byta znacznie nizsza od dopuszczalnej, normatywnej zawartosci soli (4%).

Pod wzgledem zawartos$ci biatka (56,4%), maczke z odpadow z karpi mozna zaliczyé
do klasy 1V, za$ ze wzgledu na zawartos¢ ttuszczu (13,3%) do maczek thustych.

Warto$¢ energetyczna maczki z produktow ubocznych z karpi byta nieco nizsza niz
obecnie wytwarzanych maczek z innych surowcoéw. Na przyktad dunska maczka ze
szprotow o zawarto$ci biatka 70+72% ma warto$¢ energetyczng na poziomie 18,7 MJ/kg,
za$ maczka rybna krajowa z ré6znych odpadéw rybnych, o zawartosci biatka 60%, ma
warto$¢ energetyczng 16,3 MJ/kg [Dowgiatto i Pawlikowski, 2016]. Réznice te wynikaja
Z nieco nizszej zawartosci biatka w maczce z produktow ubocznych z karpi.

Podsumowujac mozna stwierdzi¢, ze wlasciwosci sensoryczne, fizykochemiczne
oraz mikrobiologiczne maczki z mieszanych produktéw ubocznych z karpi byly zgodne
z wymaganiami normy przedmiotowej PN-A-86852:1994.

Badania przechowalnicze maczki z mieszanych produktéw ubocznych z karpi wykazaty,
ze wartosci liczby kwasowej i nadtlenkowej w maczce w oKresie 6-miesiecznego
przechowywania ulegly niewielkim zmianom. Liczba kwasowa wzrosta z 15,04 do
17,25 mg KOH/g oleju, za$ liczba nadtlenkowa z 5,43 do 9,57 mEq O2/kg oleju [ibidem].
Stosukowo niewielki wzrost liczby kwasowej i nadtlenkowej $wiadczy o ograniczonym
zakresie zmian oksydacyjnych w oleju zawartym w maczce z odpadow z karpi [Sikorski,
1980]. Wyniki te potwierdzaja oceny jakosci sensorycznej maczki przechowywanej przez
6 miesiecy, w ktorej nie stwierdzono jelkiego zapachu, §wiadczacego o zmianach
oksydacyjnych ttuszczu.

Oceny sensoryczne oraz 0znaczenia chemiczne wykazaty, ze jako$¢ ogdlna maczki
z mieszanych produktow ubocznych z karpi podczas 6-miesigcznego przechowywania
W normatywnych warunkach nie uleglta wyraznemu pogorszeniu i utrzymata si¢ na
poziomie dobrym.

9.6. BADANIA JAKOSCI SUROWEGO OLEJU Z UBOCZNYCH PRODUKTOW Z KARPI

Olej surowy wytwarzany jest w procesie produkcji maczki na bazie mieszanych
produktow ubocznych z karpi a jego wtasciwosci fizykochemiczne powinny odpowiadac
wymaganiom normy PN-R-64806:1997 Pasze. Tluszcze paszowe.
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Wyniki oceny jakosci sensorycznej surowego oleju po 3 dniach od jego
wyprodukowania zamieszczono w tabeli 9.6.1.

Tabela 9.6.1. Ocena sensoryczna oleju surowego z mieszanych produktow
ubocznych z karpi.

Wyroéznik sensoryczny Opis
Barwa w skali dwuchromianowej pomaranczowa
Przezroczystosé catkowita
Zapach swoisty, charakterystyf:zny, bez
obcych zapachoéw
Ogolna ocena jako$ci sensorycznej dobra

Badania wykazaty [ibidem], ze olej surowy z produktéw ubocznych z karpi
zawieral witaminy rozpuszczalne w thuszczach, w tym witaminy A na poziomie okoto
10 pg/g, witaminy D - okoto 0,10 pg/g i witaminy E - okoto 60 pg/g. Ponadto olej surowy
zawieral makroelementy, jak: wapn, fosfor i magnez oraz pierwiastki §ladowe, w tym
selen, jod, fluor, Zelazo, miedz i inne. Mozna, wigc stwierdzi¢, ze surowy olej
z mieszanych produktéw ubocznych z karpi jest wysokowartosciowym poétproduktem
paszowym, ktorego dodatek moze korzystnie wpltynaé na warto$ci energetyczne
i odzywcze pasz roslinno-rybnych [ibidem].

Jako$§¢ surowego oleju okreslona zostala na podstawie ocen wyrdznikow
sensorycznych oraz oznaczen wybranych wskaznikow fizykochemicznych po
wyprodukowaniu oraz po 2, 4 i 6 miesigcach przechowywania w temperaturze 18+20°C.
Na podstawie badan stwierdzono, ze jako$¢ sensoryczna surowego oleju po
6 miesigcach przechowywania ulegla niewielkiemu obnizeniu z poziomu dobrego do
poziomu akceptowalnego. Warto$ci wybranych wskaznikow fizykochemicznych, w tym
liczba kwasowa 1 liczba nadtlenkowa w surowym oleju podczas 6 miesigcy
przechowywania ulegly niewielkim zmianom. Np. liczba kwasowa zawarta byla
w przedziale 11,72+14,00 mg KOH/g oleju a liczba nadtlenkowa 2,59+9,04 mEq O2/kg
oleju [ibidem].

Badania przechowalnicze wykazaly, ze jako$¢ surowego oleju z mieszanych
produktéw ubocznych z karpi podczas 6-miesi¢cznego przechowywania W normatywnych
warunkach nie ulegta wyraznemu pogorszeniu i utrzymata si¢ na poziomie akceptowalnym.

9.7. EKSTRUDOWANE PRODUKTY PASZOWE

Mieszanki ro§linno-rybne oprocz maczki rybnej zawierajg surowce roslinne,
takie jak: $ruta zbozowa, otrgby pszenne, $ruta rzepakowa i sojowa oraz niektdre gatunki
ziot. Istotnym dodatkiem sg takze tzw. premiksy zawierajgce witaminy i substancje
mineralne [Grochowicz, 2001]. W zalezno$ci od udzialu w mieszankach paszowych
maczki rybne moga stanowi¢ w nich gtéwne zrodlo biatka i aminokwasow, lub jako
uzupelnienie zawarto$ci aminokwasOw egzogennych w innym Surowcu paszowym,
podnoszac w ten sposob jego wartos$¢ pokarmowa.
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Zawarto$¢ biatka w mieszankach paszowych moze wynosi¢ od 25% do 60%.
Natomiast strawno$¢ biatka oraz zawarto$¢ w nim aminokwasoéw egzogennych zaleza
w duzej mierze od sktadu surowcowego danej mieszanki paszowej.

Sktad mieszanek paszowych moze by¢ uzupetniany thuszczami, w tym rowniez
surowymi olejami rybnymi lub ro$linnymi. Udziat thuszczu w mieszankach roslinno-
rybnych moze wynosi¢ od 10% do 15%.

O warto$ci odzywczej mieszanek paszowych, roslino-rybnych decyduje takze
zawartos$¢ sktadnikéw mineralnych i witamin, ktérych udziat i sktad jest dostosowany do
potrzeb zywieniowych zwierzat hodowlanych.

Badania wykazaly, ze na bazie maczki rybnej z karpi mogg by¢ wytwarzane
ro$linno-rybne mieszanki paszowe, przeznaczone dla ryb hodowlanych, w ktorych udziat
maczki z karpi wyniesie od 35% do 42% [Pawlikowski i in. 2014].

Proces ekstruzji polega na termoplastycznym wyttaczaniu materiatu poddanego
uprzednio obrobce mechanicznej [Pijanowski i Diuzewski, 2004]. Ekstruzja dotyczy
gldwnie przetwarzania surowcoéw skrobiowych pod wptywem ciepta, w temperaturze
120+200°C, przy duzej wilgotnosci i w warunkach wysokiego cisnienia (okoto 20 MPa).
Zazwyczaj przyjmuje si¢, ze w procesie ekstruzji, trwajacym okoto 30 sekund, nastgpuje
wzrost temperatury od 120°C do 150°C. Ze wzgl¢du na podobienstwo stopnia przemian
podstawowych sktadnikow podczas trwania obrobki termicznej, jak i zachowanie
warto$ci odzywcezych przetwarzanego surowca, proces ekstruzji zaliczany jest do technik
HTST (ang. High Temperature Short Time) [Wianecki, 1999].

Do wytwarzania mieszanek paszowych, ro$linno-rybnych moga by¢ uzyte: maczka
Z karpi, surowce ro$linne oraz preparaty mineralno-witaminowe [Pawlikowski i in. 2014].

W przypadku stosowania tak zwanej suchej ekstruzji (z udzialem suchych
sktadnikoéw), konieczne jest dodatkowe nawilzenie ich przed procesem ekstruzji.
Zalecana zawartos¢ wody w skladnikach przeznaczonych do ekstruzji powinna miesci¢
si¢ w przedziale 20+30%. Nastgpnie rozdrobnione skladniki suche wraz z dodatkami
ptynnymi lub sktadnikami ,,mokrymi” musza zosta¢ dokladnie wymieszane az do
uzyskania mieszanki jednorodnej pod wzgledem struktury i sktadu chemicznego
[Moscicki i in. 2007].

W wyniku ekstruzji nastgpuje wzrost strawnosci biatek, a takze zwickszenie
dostepnosci aminokwasoéw poprzez rozerwanie wigzan w czasteczkach biatkowych.
Wysoka temperatura procesu ekstruzji, ze wzglgdu na krotki czas jego trwania, nie
niszczy aminokwasow. Pod wptywem wysokiej temperatury i ciSnienia dziatajacego na
skrobi¢ w czasie jej przemieszczenia si¢ przez ekstruder, w czasie krotszym od 30 sekund
ulega ona zelatynizacji. W momencie opuszczania tulei ekstrudera sktadniki skrobiowe
poddawane sa gwattownemu spadkowi temperatury i ci$nienia, co powoduje ich
natychmiastowe ekspandowanie. W koncowym efekcie przemiany te przyczyniaja si¢ do
wzrostu strawnosci skrobi.

Ekstruzja oddziatuje takze na tluszcz zawarty w sktadnikach rybnych i roslinnych
gdyz w wyniku dzialania sil tarcia i $ciskania nastgpuje rozrywanie §cian komorek
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thuszczowych, przez co zwigksza si¢ dostgpnos¢ thuszczu w procesach trawienia oraz
wzrasta warto$¢ energetyczna produktow.

Ekstruzja korzystnie wptywa na walory sensoryczne uzytych sktadnikow
roslinnych irybnych, migdzy innymi poprzez rozktad skrobi na proste komponenty
(cukry), neutralizacj¢ lotnych, nieprzyjemnych sktadnikow smakowo-zapachowych oraz
uzyskanie homogennej struktury produktu [Grochowicz, 2001].

Mozna stwierdzi¢, ze mieszanki paszowe ro$linno-rybne wytworzone
z udziatem maczki z karpi, pod wzglgdem wartosci odzywczej i energetycznej, a takze
walorow sensorycznych, spelniaja wszelkie wymagania dla tego typu produktéw
przeznaczonych do zywienia ryb hodowlanych.

Decydujacy wpltyw na wilasciwosci odzywceze 1 energetyczne oraz cechy
sensoryczne nowego typu potproduktow i produktow paszowych beda miaty jakos$¢ i stan
$wiezos$ci produktow ubocznych z karpi. Z tego wzglgdu produkty uboczne powinny byé
uzyskiwane z karpi zakwalifikowanych do klasy jako$ciowej E, A lub B, zgodnie
z wymaganiami klasyfikacyjnymi zawartymi w normie PN-A-86750:1996 Ryby i inne
zwierzeta wodne. Ryby stodkowodne swieze i mrozone.

9.8. PROCES WYTWARZANIA EKSTRUDOWANYCH MIESZANEK PASZOWYCH

Zgodnie z przyjetymi zalozeniami, proces wytwarzania ekstrudowanych
mieszanek paszowych, roslinno-rybnych z udzialem maczki rybnej z karpi, prowadzony
byt w zakladzie produkcji mieszanek paszowych z wykorzystaniem eksploatowanych
w nim instalacji, maszyn i urzadzen. Parametry wytwarzania ekstrudowanych roslinno-
rybnych mieszanek paszowych byly dostosowywane do specyficznych wymagan dla
pasz przeznaczonych do zywienia okreslonych gatunkoéw ryb.

Schemat technologiczny procesu wytwarzania ekstrudowanych mieszanek
paszowych z udziatem maczki z karpi przedstawiono na rysunku 9.8.1.
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Rys. 9.8.1. Schemat technologiczny procesu wytwarzania ekstrudowanych
roslinno-rybnych mieszanek paszowych.

Przy uwzglednieniu specyficznych wiasciwosci surowcow rybnych, proces

ekstruzji powinien trwaé¢ okoto 30 sekund przy wzroscie temperatury w przedziale
120+150°C. Temperatura procesu nie powinna przekracza¢ 150°C, ze wzgledu znaczne

124



straty lizyny przyswajalnej oraz ubytki wielonienasyconych kwasow ttuszczowych
w wyzszych temperaturach. W wyniku ekstruzji zostang uzyskane mieszanki paszowe
w postaci granulek o tej samej lub zblizonej wielkosci.

Na podstawie dostgpnych danych literaturowych oraz analizy warunkow
technologiczno-technicznych zaktadu przetworczego oszacowano, ze wydajno$¢ procesu
wytwarzania roslinno-rybnych ekstrudowanych mieszanek paszowych wynosi okoto
90% [Pawlikowski i in. 2014].

Istnieje réwniez mozliwo$¢ wytwarzania roslinno-rybnych ekstrudowanych
mieszanek paszowych z produktow ubocznych z karpi metoda ekstruzji mokrej
[Akdogan, 1999]. W metodzie tej jako komponent wykorzystywane sa rybne
produkty uboczne, nieprzetworzone do postaci maczki [Dutkiewicz i Dowgiatto, 2005].

Proces technologiczny pasz ckstrudowanych z udziatem z maczki rybnej
z karpi obejmuje nastepujace etapy [Pawlikowski i in. 2014]:

a. magazynowanie sktadnikow paszowych rybnych i ro§linnych w temperaturze
otoczenia, w suchym pomieszczeniu,
usuwanie zanieczyszczen fizycznych na sicie rotacyjnym,
C. rozdrabnianie sktadnikéw roslinnych w mtynku, w ktérym $rednica otworéw
w sicie wynosita 0,8 mm, przy czym wielko$¢ rozdrobnionych czastek
ros§linnych wynosita od 0,4 do 0,8 mm,
odwazanie porcji sktadnikow sypkich paszy, tj. maczki i sktadnikow roslinnych,
dozowanie pltynow lub komponentéw o duzej zawartosci wody,
mieszanie sktadnikow,
ekstruzja przy wzroscie temperatury surowca do 120+150°C w czasie 30 s.,
suszenie paszy do zawarto$ci wilgoci nieprzekraczajacej 10%,
chlodzenie paszy do temperatury otoczenia (okoto 20°C),
pakowanie paszy w opakowania jednostkowe.

o o

Na bazie maczki z karpi w warunkach produkcyjnych wyprodukowane zostaty
dwie ekstrudowane ro$linno-rybne mieszanki paszowe [ibidem], w tym:

a. dla pstragdw, o $rednicy granulek 4 mm, z 42% zawarto$cig maczki i warto$cig
energetyczng powyzej 15 MJ/kg. Udziat podstawowych sktadnikow w paszy
wynosit: biatka powyzej 40%, tluszczu ponizej 15%, weglowodanow powyzej
20% popiotu powyzej 5% i zawartoséci chlorku sodu nie wigcej niz 0,2%,

b. dla suméw, o $rednicy granulek 4,5 mm, z 35% zawarto$cia maczki i warto$cia
energetyczng powyzej 15 MJ/kg. Udziat podstawowych sktadnikow w paszy
wynosit: biatka ponizej 40%, ttuszczu powyzej 10%, weglowodandéw powyzej
30%, popiotu powyzej 5% i zawartosci chlorku sodu nie wigcej niz 0,2%.
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9.9. OGOLNA OCENA JAKOSCI EKSTRUDOWANYCH MIESZANEK PASZOWYCH

Oceny jakosci sensorycznej dwoch mieszanek paszowych z udziatem maczki
z karpi dotyczyly ich wygladu, struktury, barwy i zapachu (Tab. 9.9.1).

Tabela 9.9.1. Podstawowe wyrdzniki sensoryczne mieszanek paszowych [ibidem].

Wyréznik Pasze roslinno-rybne
sensoryczny dla pstragéw dla suméw
Posta¢, struktura G.ranUIkl tward‘?' Granulki twarde, nie zbrylajace si¢
nie zbrylajace si¢
Barwa Czarna, blyszczaca Ciemnobrazowa, matowa
Zapach Rybny, intensywny Rybny, do$¢ intensywny
Ogolna ocena Dobra Dobra

W zakresie cech sensorycznych obie mieszanki paszowe spetnialy wymagania normy
PN-A-86852:1994 dotyczacej pasz roslinno-rybnych, a ich jako$¢ po wyprodukowaniu byta na
poziomie dobrym.

Badania  ekstrudowanych  mieszanek  paszowych  przechowywanych
w temperaturze 18+20°C, wykazaly, ze w okresie 6 miesiecy wybrane wskazniki
chemiczne, w tym zawarto$¢ wody, biatka, tluszczu, popiotu, a takze liczba kwasowa
i liczba nadtlenkowa nie ulegly istotnym zmianom. Oceny sensoryczne oraz oznaczenia
wybranych wskaznikow chemicznych wykazaly, ze podczas 6-miesiecznego
przechowywania w normatywnych warunkach jakos¢ ogolna obu mieszanek paszowych
utrzymywata si¢ na poziomie dobrym. Energia catkowita i energia strawna obu mieszanek
paszowych byla na tym samym poziomie i wynosita, odpowiednio: 16,5 MJ/kg oraz
14,9 MJ/kg [ibidem].

9.10. PODSUMOWANIE

Przeprowadzone badania jakosciowe, w tym wilasciwosci fizykochemicznych
i sensorycznych maczki rybnej wytworzonej z produktow ubocznych z karpi wykazaty,
ze moze by¢ ona dobrym potproduktem paszowym dla zwierzat hodowlanych. Jako$¢
tego potproduktu paszowego utrzymywata si¢ na poziomie dobrym, przez co najmniej
6 miesiecy podczas przechowywania w normatywnych warunkach.

Rowniez surowy olej z produktow ubocznych z karpi moze by¢ dobrym
komponentem stosowanym do produkcji rybno-roslinnych mieszanek paszowych.
Istotng jego zaleta jest wysoka zawartos¢ wielonienasyconych kwasow tluszczowych
(PUFA), zwlaszcza z rodziny n-3, oraz witamin rozpuszczalnych w ttuszczach, w tym
witamin A, D i E. Ponadto surowy olej z karpi zawiera wiele makroelementow, jak wapn,
fosfor i magnez oraz pierwiastkow §ladowych, miedzy innymi selen, jod, fluor, Zelazo,
miedz i inne.

Okres trwatosci surowego oleju z produktéw ubocznych z karpi, w normatywnych
warunkach przechowywania wynosil, co najmniej 6 miesigcy.
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Wyprodukowane z udzialem maczki z karpi ekstrudowane roslinno-rybne
mieszanki paszowe, przeznaczone dla pstragéw i sumow, pod wzgledem jako$ci
sensorycznej, wlasciwosci fizykochemicznych spetniaja wymagania dotyczace tego typu
produktow paszowych. Ich warto$¢ energetyczna jest nieco nizsza niz pasz spotykanych
na rynku, jednakze mozna jg w procesie produkcji zwigkszy¢ poprzez wprowadzenie
odpowiednich dodatkéw. Jako$¢ mieszanek paszowych z udziatem maczki z karpi
podczas 6 miesiecy przechowywania w normatywnych warunkach utrzymywata si¢ na
poziomie dobrym.

Opracowane technologie wytwarzania potproduktow i produktow paszowych na
bazie produktow ubocznych pochodzacych z obrobki wstepnej karpi, sa nowatorska
koncepcjag ich kompleksowego zagospodarowania. Wyprodukowanie —w warunkach
przemystowych probnych partii tych wyrobéw wskazalo na mozliwosci wdrozenia
opracowanych technologii w zaktadach przemystu paszowego.
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