MORSKI INSTYTUT RYBACKI

PANSTWOWY INSTYTUT BADAWCZY

ZAKtAD TECHNOLOGII | MECHANIZACJI PRZETWORSTWA

Gdynia 81-332, ul. Kottataja 1

KARTA INFORMACYINA

OPRACOWANIA

NR UMOWY: 000003-6520.13-OR1600001/20

Zastapienie produkcji wyrobow z dorsza battyckiego nowymi produktami z innych
gatunkow ryb w zaktadach przetwoérstwa rybnego w zwigzku z wprowadzeniem
rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) 2019/1248 dotyczacego zakazu potowu dorsza
na Morzu Battyckim od 22 lipca 2019 r.

Autor Opracowanie zespotowe pod kierownictwem
dr inz. Bogustawa Pawlikowskiego

GDYNIA, grudzien 2021 r.




Autorzy opracowania
Bogustaw Pawlikowski
Dorota Janiszewska
Katarzyna Komar-Szymczak
Kamila Koziet

Kierownik projektu
Bogustaw Pawlikowski

Wykonawcy projektu
Bogustaw Pawlikowski
Dorota Janiszewska
Katarzyna Komar-Szymczak
Kamila Koziet

Andrzej Dowgiatto

Krystyna Igras-Zielinska
Mariusz Kosmowski
Matgorzata Malesa-Cie¢wierz
Urszula Szatkowska



Wstep

Projekt, zrealizowany w okresie 01.04.2020 + 31.12.2021 r., sfinansowany zostat
z funduszy Programu Operacyjnego "Rybactwo i Morze", dziatanie 1.13 Innowacje, w ramach
dziatania Priorytetu 1 - Promowanie rybotéwstwa zréwnowazonego srodowiskowo,
zasobooszczednego, innowacyjnego, konkurencyjnego i opartego na wiedzy.

Do realizacji Projektu zawigzano konsorcjum ztozone z zaktadéw przetwérstwa rybnego:
,PortFish” Sp. z o. o. (lider konsorcjum), Przedsiebiorstwo Produkcyjno-Handlowe
,PIRS" Spdtka z o. 0., STANPOL Sp. z 0. 0., ,,ZIT” Sp. 0. o. Sp. K. - oraz jednostki naukowo-
badawczej - Morskiego Instytutu Rybackiego - Padstwowego Instytutu Badawczego. Lider
konsorcjum w dniu 13.08.2020 r. zawart z Agencjg Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa
umowe nr 000003-6520.13-OR1600001/20, w ktérej szczegdtowo okreslono cele i zatozenia

projektu oraz zadania i obowigzki poszczegdlnych uczestnikéw konsorcjum.

Cele i zatozenia projektu

Od 22 lipca 2019 r. wprowadzone zostato rozporzadzenie wykonawcze Komisji(UE)
2019/1248, dotyczace zakazu potowdw dorszy na Morzu Battyckim. Poniewaz do chwili
wprowadzenia ww. rozporzadzenia gtéwnym surowcem przetwarzanym przez Konsorcjantow
byty dorsze battyckie, zdecydowali sie oni na podjecie dziatan w ramach Priorytetu 1, dziatanie
1.13 "Innowacje", zawartego w Programie Operacyjnym "Rybactwo i Morze".

Ich celem byto stworzenie warunkéw do prowadzenia dalszej stabilnej dziatalnosci
gospodarczej. W zatozeniu cel ten miat by¢ osiggniety, adekwatnie do tytutu operacji, poprzez
wprowadzenie do dziatalno$ci w przedsiebiorstwach Konsorcjum obrdbki dotychczas w nich
nieprzetwarzanych gatunkéw ryb gtéwnie postaci potproduktéw handlowych (tusze, ptaty,
filety) oraz innowacyjnych wyrobéw gotowych. Byto to w petni zgodne z celami wymienionymi
w art. 26 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 508/2014, dotyczacymi
dziatan innowacyjnych.

Cel zgodny byt réwniez z celem ogdlnym Priorytetu 1, jakim jest zréwnowazona
eksploatacja zasobdw oraz zwiekszenie rentownosci sektora rybactwa.

W ramach przedmiotowego celu zrealizowane zostaly dziatania ukierunkowane na
podniesienie rentownosci podmiotéw sektora rybotowstwa, w tym dywersyfikacje

dziatalnosci i zréznicowanie zrodet dochodéw podmiotéw rybotéwstwa.



Zadania projektu

Zgodnie z wnioskiem o finansowanie projektu zadania do wykonania przez
poszczegblnych konsorcjantéw - przetwdrcéw, dotyczgce wdrozenia do obrébki nowych dla
danego zaktadu gatunkow ryb oraz wytwarzania z nich produktéw handlowych, réznity sie
miedzy sobg, co wynikato ze specyfiki produkcyjnej poszczegdlnych przetwdrni i byty

nastepujace:

PORTFISH Sp. z o.0.

e przetwodrstwo Swiezych pstraggdw do postaci filetéw pakowanych w opakowania zbiorcze,
chtodzone (lodowane) i wystane do odbiorcéw,

e przetwdrstwo mrozonych tusz mintaja do postaci filetow pakowanych w opakowanie

zbiorcze, chtodzone (lodowanie) i wystane do odbiorcéw.

Przedsiebiorstwo Produkcyjno-Handlowe "PIRS" Sp z o. o.

e przetwdorstwo mintaja do postaci filetdw lub  poledwic  pakowanych
w stanie rozmrozonym lub mrozonym: produkty rozmrozone bedg pakowane metoda
MAP w opakowania jednostkowe lub ponownie mrozone metodg IQF i pakowane

w kartony; opakowane produkty bedg dystrybuowane do handlu.

STANPOL Sp. z o. o.

e przetwdrstwo pstraga teczowego do postaci dan gotowych (tusze pstrgga bez gtowy
z przyprawami, pakowane w opakowania dostosowane do obroébki cieplnej w piekarniku,

e przetwdrstwo pstraga teczowego do postaci dan gotowych (porcje z filetéw z przyprawg
lemon pepper, pakowane w opakowania dostosowane do obrdbki cieplnej w piekarniku,.

e przetwdrstwo pstrgga teczowego fososiowego do postaci dan gotowych (porcje filetéw
z przyprawg lemon pepper, pakowanych do tacek aluminiowych,

e przetwodrstwo tososia do postaci dan gotowych (porcje z filetéw ze skérg w przyprawie
lemon pepper, pakowane w opakowania dostosowane do obrdbki cieplnej w piekarniku,

e przetwdrstwo tososia do postaci porcji z filetéw ze skéra, w przyprawie lemon pepper,

pakowanych w tacki aluminiowe (danie gotowe).



ZIT Sp. z 0. 0. Spotka komandytowa

przetworstwo  mintaja do  postaci filetdw lub  poledwic  pakowanych
w stanie rozmrozonym lub mrozonym,

przetworstwo swiezych lub mrozonych okoni do postaci filetéw chtodzonych pakowanych
do opakowan typu styrobox, lub filetdbw mrozonych pakowanych w kartony zbiorcze lub
opakowania jednostkowe,

przetworstwo czarniaka do postaci filetéw i poledwic pakowanych w stanie rozmrozonym

lub mrozonym.

Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Badawczy

Aby umozliwi¢ realizacje przedstawionych programéw wdrozeniowych w zaktadach

konsorcjum MIR-PIB w odniesieniu do wdrazanych proceséw/operacji opracowat procedury

postepowania, a takie przeprowadzit audyt (przeglad) stosowanych proceséw/operacji,

w potaczeniu z ich ewentualng weryfikacjg w zakresie:

rozmrazania surowca,

obrébki wstepnej surowca do postaci tusz, filetéw lub poledwic,

powtdrnego mrozenia produktow wg technologii IQF,

pakowania produktéw metodg MAP lub w kartony,

przygotowania dan gotowych z udziatem tusz/filetéw i sktadnikow dodatkowych,
pakowania produktéw (dania gotowe) i ich przechowywania.

Oznaczony zostat podstawowy skfad chemiczny i zawartos¢ azotu lotnych zasad

amonowych surowcow rybnych, pétproduktéw i wyrobdéw gotowych, a takze sktad kwaséw

ttuszczowych w lipidach wyrobéw gotowych.

Ponadto w zakresie zarzgdzania projektem MIR-PIB prowadzit:
kontrole realizacji projektu zgodnie z harmonogramem rzeczowym,
koordynacje dziatan w zakresie realizacji projektu zgodnie z jego harmonogramem,
oraz:
opracowanie i nadzoér nad przebiegiem préb technologicznych,

wspotpraca z wykonawcami merytorycznymi i administracyjnymi.



Whyniki realizacji projektu

W ramach zobowigzan okreslonych we wniosku o finansowanie projektu firmy
wchodzgce w sktad Konsorcjum wykonaty we wspotpracy z pracownikami MIR-PIB ponizsze
zadania:

a) ogtosity zapytania ofertowe dotyczgce zakupu nowych surowcéw rybnych,
b) w przypadku braku ofert, dokonaty zakupu nowych surowcéw rybnych ,,z wolnej reki”,

Wspdtpracujac ze specjalistami MIR-PIB wykonaty nastepujgce zadania:

a) opracowaty plany produkcyjne dotyczace zastgpienia technologii wytwarzania
wyrobéw z dorsza battyckiego nowymi produktami z innych gatunkdw ryb,

b) uruchomity i wdrozyty w warunkach produkcyjnych procesy przetwarzania
zakupionych surowcow rybnych na nowe wyroby.

Dziatania zwigzane z uruchomieniem i wdrozeniem procesdw przetwarzania nowych
surowcow rybnych w zaktadach przetwdrczych obejmowaty:

a) szkolenia zatogi w zakresie przetwdérstwa nowych gatunkéw ryb,

b) dostosowanie warunkéw technicznych, technologicznych i organizacyjnych zaktadu do
wdrozenia nowych programow produkcyjnych,

c) wykonanie préb technologicznych majgcych na celu zapewnienie odpowiedniej
wydajnosci produkgji i jakosci nowych wyrobow,

d) petne wdrozenie nowych technologii i innowacyjnych rozwigzan w zakresie urzgdzen
i pakowania wyrobdéw w zaktadzie przetwdrczym.

Wymienione zadania przeprowadzone zostaty przy czynnym wspadtudziale specjalistéw
Morskiego Instytutu Rybackiego - Panstwowego Instytutu Badawczego. Specjalisci z MIR-PIB
ocenili przygotowanie zaktadéw do wdrozenia nowych technologii, wtym poziom i stan
infrastruktury techniczno-technologicznej zaktaddw realizujgcych projekt.

Specjalisci z MIR-PIB przeanalizowali, pod katem profilu produkcji, wyposazenia
pomieszczen produkcyjnych, eksploatowanych linii, maszyn i urzgdzen, warunki prowadzenia
poszczegdblnych operacji i procesdow technologicznych, w tym rozmrazania surowca, obrébki
wstepnej ryb do postaci tusz lub filetéw, powtdrnego mrozenia produktdw wg technologii IQF,
pakowania produktow metodg MAP lub bez modyfikacji atmosfery, wytwarzanie wyrobow
gotowych na bazie ryb z udziatem sktadnikéw dodatkowych, a takze metod pakowania z

zastosowaniem innowacyjnych opakowan oraz metod przechowywania wyrobow.



Préoby surowcow i wyrobdw gotowych pobrane podczas pobytu w zaktadach, a takze
proby dostarczone przez producentéw, poddane zostaty badaniom laboratoryjnym
w MIR-PIB. W Zaktadzie Technologii i Mechanizacji Przetwérstwa przeprowadzono badania,
ktére obejmowaty préby wydajnosci obrébki wstepnej surowcéw, oceny jakosci sensorycznej,
pomiary wskaznikéw fizykochemicznych, w tym parametry morfometryczne, wielkos$é wycieku
swobodnego i wycieku termicznego z tkanki rybnej. Okreslono takze optymalne parametry
obrébki kulinarnej wyrobow gotowych.

W Zaktadzie Chemii Zywnosci i Srodowiska oznaczono wybrane wskazniki
fizykochemiczne surowcéw rybnych i wyrobow gotowych, w tym zawartos¢ biatka (Nx6,25),
ttuszczu, suchej masy, azotu catkowitego lotnych zasad amonowych (N-LZA), wartosci pH oraz
okreslenie udziatu i sktadu kwasow ttuszczowych w ttuszczu w gotowym wyrobie.

Raporty z badan laboratoryjnych przedstawiane byty producentom w trakcie realizacji

projektu.

»PortFish” Sp. z o.o.

Firma ,PortFish” Sp. z 0. 0. w Dartowie jest jednym z czterech cztonkdéw konsorcjum
realizujgcych projekt dotyczacy zastgpienia przetwoédrstwa dorsza battyckiego innymi
gatunkami ryb. W ramach projektu firma ,PortFish” opracowata program produkcji nowych
wyrobow z okreslonych gatunkéw ryb (pstrgg teczowy i mrozone tusze z mintaja). Na
podstawie opracowanego planu firma ,,PortFish” podjeta nastepujgce dziatania:

a) ogtoszenie zapytan ofertowych dotyczacych zakupu Swiezego pstraga oraz mrozonych
tusz z mintaja,

b) w powodu braku ofert, dokonanie zakupdéw ,z wolnej reki” surowcéw rybnych
w nastepujgcych ilosciach:

e Swiezy pstrag teczowy (Oncorhynchus mykiss) 172. 311 kg,

e mrozone tusze z mintaja (Gadus chalcogrammus) 26. 000kg.

Zgodnie z planem nowymi wyrobami wytworzonymi z zakupionych w ramach projektu
surowcow byty:

a) filety ze skérg w trymie A, B i D z pstragga teczowego, (chtodzone)
b) filety bez skory z tuszy mrozonej mintaja, ( chtodzone).
Aby oceni¢ aktualne uwarunkowania techniczne i technologiczne zaktadu do

wdrozenia produkcji nowych wyrobow specjalisci MIR-PIB odbyli wyjazdy stuzbowe do firmy



,PortFish”. Podczas pobytu oceniano stan infrastruktury zaktadu pod katem mozliwosci
realizacji zaplanowanego programu wdrozeniowego. Dokonano oceny funkcjonalnosci
pomieszczen produkcyjnych, stosowanych maszyn i urzadzen oraz warunkéw prowadzenia
poszczegdlnych operacji i proceséw technologicznych, w tym odlodowywanie lub rozmrazanie
surowca, obrobke wstepng na linii do recznej obrébki ryb wyposazonej w deski do obrdébki z
doprowadzeniem biezgcej wody, stanowisk do wizualnej kontroli obecnosci pasozytéw w
filetach z ryb biatych, stanowisk do wazenia i ustalania wydajnosci procesu, oraz pakowania i
przechowywania chtodniczego gotowych wyrobdw.

W pracach zwigzanych z uruchomieniem nowych proceséw produkcyjnych
uczestniczyli pracownicy dziatu przetwdrstwa i obstugi, ktdérzy zostali odpowiednio
przeszkoleni w celu zapewnienia wysokiej jakos$ci i wydajnosci produkcji nowych wyrobdéw.

W ramach realizacji projektu na podstawie przeprowadzonych badan i ocen a takze
konsultacji specjalistéw MIR-PIB z kierownictwem firmy ,PortFish” okreslono zalecenia
i warunki prowadzenia produkcji nowych wyrobdéw z innych gatunkéw ryb niz dorsz battycki,
wykonano wstepne préoby technologiczne w warunkach laboratoryjnych i produkcyjnych,
ustalono wydajnosci procesu, a takze okreslono kryteria jakosciowe w odniesieniu do nowych
surowcow i potproduktdw z nich wytworzonych. Badania i oceny laboratoryjne w MIR-PIB
wykazaty ze wszystkie préby surowcéw i gotowych wyrobdw charakteryzowaty sie dobrag
jakoscig sensoryczng oraz wysokg wartoscig odzywczg i zdrowotna.

W ramach projektu firma ,PortFish” zrealizowata wszystkie zakupy zgodnie z planem,
z ktérych wytworzyta odpowiednie ilosci zaplanowanych produktéw. Na podstawie
przeprowadzonych badan i ocen stwierdzono, ze stosowane procesy i operacje jednostkowe
zwigzane z produkcjg nowych produktéw z innych gatunkéw ryb niz dorsz battycki zapewniajg
ich wysoka jakos¢ sensoryczng, warto$é odzywcza i zdrowotng. Wdrozone w zakfadzie
przetworczym firmy ,,PortFish” procesy i operacje jednostkowe zapewniajg wysokga jakos¢ i
wydajnos¢ produkcji i sg zgodne ze wspdtczesnymi standardami dobrej praktyki produkcyjne;j.

Po realizacji zadan w ramach projektu firma , PortFish” Sp. z 0. 0. kontynuuje obecnie
dziatalno$¢ produkcyjng zwigzang z petnym wdrozeniem nowych technologii. Obecnie
w zaktadzie zdolnos¢ produkcyjna w zakresie obrébki wstepnej pstragga teczowego wynosi od

7 do 9 ton dziennie, a mintaja od 4 do 4,2 tony dziennie.



Szczegotowe sprawozdanie z przeprowadzonych w ramach projektu prac w firmie
»PortFish” Sp. z o0.0. we wspoétpracy ze specjalistami z MIR-PIB przedstawione jest

w zataczniku 1.

Przedsiebiorstwo Produkcyjno-Handlowe ,,Pirs” Sp. z o.0.

W ramach projektu firma ,Pirs” przygotowata nowy plan produkcji uwzgledniajgcy
dostepnos¢ surowcéw rybnych w krajowym przetwdrstwie a takze posiadane wyposazenie
techniczno-technologiczne oraz mozliwosci produkcyjne zaktadu. Zgodnie z planem firma
,Pirs” opracowata a nastepnie wdrozyta technologie przetwdrstwo mintaja do postaci filetéw
bez skéry, pakowanych w zmodyfikowanej atmosferze (MAP). W celu realizacji nowego
programu firma ,,Pirs” podjeta nastepujace dziatania:

a) ogtoszenie zapytania ofertowego dotyczgcego zakupu mrozonych tusz mintaja,
b) powodu braku ofert, dokonano zakupdéw ,z wolnej reki” mrozonych tusz mintaja
(Gadus chalcogrammus) w ilosci 133.868 kg.

Zgodnie z planem zatozono, ze nowymi produktami wytwarzanymi z zakupionych
surowcow rybnych bedg filety z mintaja, bez skéry, rozmrozone, pakowane w zmodyfikowane;j
atmosferze (MAP), przechowywane w warunkach chtodniczych.

W celu przeprowadzenia ogdlnej oceny poziomu i stanu infrastruktury techniczno-
technologicznej PPH ,,Pirs” Sp. z 0.0. oraz oceny prawidtowosci i efektywnosci wdrazania
nowych rozwigzan specjalisci MIR-PIB odbyli dwa planowane wyjazdy stuzbowe do zaktadu.
Podczas pobytu w zaktadzie dokonano oceny warunkdw oraz metod prowadzenia
poszczegdlnych operacji jednostkowych i proceséw technologicznych, w tym rozmrazania tusz
mintaja oraz jego obrébki wstepnej do postaci filetéw bez skéry. Poddano weryfikacji metode
pakowania produktéw gotowych w zmodyfikowanej atmosferze (MAP), a takze dokonano
oceny przydatnosci linii technologicznych, maszyn iurzadzen niezbednych do wdrozenia
technologii przetwarzania nowego surowca rybnego. Podczas pobytu w zaktadzie pobrano
préoby surowcow i gotowych wyrobdw do badan laboratoryjnych w MIR-PIB.

Przeprowadzone oceny wykazaty, ze obecny stan techniczno-technologiczny zaktadu
przetworczego w zwigzku z zastosowaniem w produkcji nowego surowca rybnego w postaci
mrozonego mintaja umozliwia realizacje zaplanowanego programu wdrozeniowego. Program

obejmowat procesy rozmrazania surowca (mintaja), obrébke wstepng surowca do postaci



filetow bez skory, pakowanie produktow metodg MAP oraz ich przechowywanie w warunkach
chtodniczych.

Laboratoryjne badania i oceny wykonane w MIR-PIB wykazaty, ze dostarczone proby
surowcow oraz wyrobow spetnialy wymagania norm przedmiotowych oraz specyfikacji
handlowych, charakteryzowaty sie odpowiednig jakoscig sensoryczng oraz wysokg wartoscia
odzywcza.

W ramach dziatan zwigzanych z zastgpieniem przetwoérstwa dorsza battyckiego innym
gatunkiem ryb PPH ,,Pirs” Sp. z 0.0. opracowato i wdrozyto proces produkcji filetéw z mintaja
bez skéry, w opakowaniach jednostkowych, pakowanych w zmodyfikowanej atmosferze
(MAP). W procesie produkcji nowych wyrobdw wykorzystane byty linie technologiczne,
maszyny i urzadzenia bedace obecnie na stanie firmy PPH ,Pirs” Sp. z o.0.
W ramach wdrozenia nowej technologii dokonano niezbednych korekt procesu i operacji
technologicznych, wykonano préby technologiczne, a takie przeszkolono pracownikéw
obstugi w zakresie przetwdrstwa nowego surowca. W wyniku podjetych dziatan zostat
wdrozony proces przetwarzania nowego gatunku ryb (mintaja), obejmujgcy metody i warunki
jego prawidtowej realizacji.

Podsumowujac, nalezy stwierdzi¢, ze w efekcie podjetych dziatan w ramach projektu
firma ,,Pirs” wdrozyta w warunkach produkcyjnych proces przetwarzania nowego gatunku ryb
(mintaja), wykorzystujgc w tym celu innowacyjne rozwigzania technologiczne, techniczne oraz
organizacyjne w firmie.

Szczegotowe sprawozdanie z przeprowadzonych w ramach projektu prac w firmie
Przedsiebiorstwo Produkcyjno-Handlowe ,,Pirs” Sp. z 0.0. we wspdtpracy ze specjalistami

z MIR-PIB przedstawione jest w zataczniku 2.

+STANPOL” Sp. z 0. o.

|II

W ramach projektu firma ,Stanpol” Sp. z 0. 0. w Stupsku opracowata nowy plan produkcji
innowacyjnych wyrobdéw z innych gatunkéw ryb niz dorsz battycki. Zatozenia tego planu
uwzgledniajg aktualne trendy rynkowe oraz preferencje konsumenckie a takze posiadang
infrastrukture techniczno-technologiczng i potencjat produkcyjny firmy. Zgodnie z planem
zatozono, ze innowacyjnymi wyrobami o cechach zywnosci wygodnej bedg konsumenckie

porcje Swiezych, chtodzonych lub mrozonych pétproduktéw oraz dan gotowych z innych

gatunkéw ryb niz dorsz battycki, w tym toso$ norweski, toso$ BIO z hodowli ekologicznej,
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pstrag teczowy i pstragg teczowy tososiowy. W zwigzku z tym w ramach projektu firma

»,Stanpol” podjeta nastepujace dziatania:

a)

b)

ogtoszenie zapytan ofertowych dotyczacych zakupu nowych surowcéw rybnych,

z powodu braku ofert, dokonano zakupdéw ,zwolnej reki” surowcéw rybnych
w nastepujgcych ilosciach:

pstrag teczowy tososiowy $wiezy (Oncorhynchus myekiss) w ilosci 44.810,35 kg,
pstrag teczowy Swiezy (Oncorhynchus mykiss) w ilosci 3.000 kg,

tosos swiezy ( Salmo salar ) w ilo$ci 65.599,74 kg.

Zgodnie z opracowanym programem, innowacyjnymi wyrobami wytworzonymi

z zakupionych surowcéw rybnych byty mrozone lub chtodzone pétprodukty kulinarne oraz

dania gotowe o cechach zywnosci wygodnej, w tym:

a)

b)

f)

g)

tuszki pstraga teczowego z gtowg lub bez gtowy, w przyprawach, w woreczkach z folii
wielowarstwowej, mrozone, przystosowane do obrébki kulinarnej w piekarniku,
porcje filetdw z pstrgga teczowego w przyprawie lemon pepper lub czosnkowo-
paprykowej, w woreczkach z folii wielowarstwowej, mrozone, przystosowane do
obraébki kulinarnej w piekarniku (dania gotowe),

porcje filetdw z pstraga teczowego tososiowego, w przyprawie lemon pepper lub
czosnkowo-paprykowej, w tackach aluminiowych, chtodzone (dania gotowe),

porcje filetédw z fososia ze skérg, w przyprawie lemon pepper lub czosnkowo-
paprykowej, w woreczkach z folii wielowarstwowej, mrozone, przystosowane do
obraébki kulinarnej w piekarniku (dania gotowe),

porcje filetébw z tososia ze skérg, w przyprawie lemon pepper lub czosnkowo-
paprykowej, w tackach aluminiowych, chtodzone (dania gotowe),

tuszki pstrgga teczowego, filety lub porcje z filetdw z pstraga teczowego, filety lub
porcje z pstragga teczowego tososiowego, filety lub porcje z filetdow z fososia, pakowane
prézniowo w woreczkach vacuum, lub w woreczkach przystosowanych do obrdbki
cieplnej w piekarniku, lub w tackach PetPP ze zmodyfikowang atmosferg (MAP), lub
tackach aluminiowych, w zmodyfikowanej atmosferze (MAP), chtodzone lub mrozone
(potprodukty kulinarne),

filety z tososia norweskiego bez skéry, pakowane prdzniowo w woreczkach z folii
wielowarstwowej, mrozone, przeznaczone do bezposredniego spozycia w postaci dan

gotowych typu sushi.
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Opracowane w ramach projektu wyroby na bazie fososia lub pstrgga mozna zaliczy¢ do
innowacyjnych ze wzgledu na znaczgca modyfikacje przebiegu stosowanych proceséw
technologicznych a takze zastosowanie nowych surowcéw rybnych, sktadnikéw dodatkowych
i materiatéw opakowaniowych lub opakowan. W wyniku tych dziatan powstata nowa grupa
asortymentowa wyrobdow typu tuszki lub filety lub porcje filetdw rybnych, solonych,
z dodatkiem mieszanek przypraw naturalnych, pakowanych w woreczki z folii
wielowarstwowej lub tacki z tworzywa sztucznego lub tacki aluminiowe, z zastosowaniem
metody proézniowej (wyroby mrozone) lub w zmodyfikowanej atmosferze MAP (wyroby
chtodzone).

Nowe wyroby rybne maja cechy zywnosci wygodnej ze wzgledu na ich funkcjonalnosé
oraz gotowos$¢ do spozycia po krétkotrwatej obrébce cieplnej w warunkach domowych.
Zastosowanie materiatdw opakowaniowych oraz opakowan jednostkowych umozliwiajacych
bezposrednig obrdbke cieplng produktéw w tych opakowaniach, np. w kuchence
mikrofalowe] lub piekarniku, stanowi innowacje w warunkach krajowego przetworstwa
rybnego.

W ramach projektu specjalisci MIR-PIB uczestniczyli w prdébach technologicznych
zwigzanych z uruchomieniem produkcji nowych wyrobéw w zaktadach przetwdrczych
w Biatogardzie, nalezgcych do firmy ,Stanpol”. Podczas pobytu w zaktadzie poddano ocenie
stosowane operacje i procesy technologiczne oraz instalacje, linie technologiczne i urzadzenia
wykorzystane w procesie produkcji nowych wyrobdw.

W procesie produkcyjnym nowych wyrobéw wykorzystane zostaty nowoczesne linie
i urzadzenia eksploatowane dotychczas w zaktadzie przetwdrczym. Produkcja innowacyjnych
wyrobdéw obejmowata nastepujgce etapy: obrdbka wstepna ryb do postaci tuszek, filetéw lub
kawatkow filetéw, solenie, dodatek odpowiednich mieszanek przypraw naturalnych,
zapakowanie do opakowan jednostkowych z zastosowaniem metody prézniowej lub
w zmodyfikowanej atmosferze (MAP) oraz przechowywanie mroznicze lub chtodnicze.
Wyroby mrozone pakowano prézniowo, zas wyroby chtodzone w zmodyfikowanej atmosferze
(MAP). Wszystkie nowe wyroby uzyskiwaty gotowos$¢ kulinarng po obrdbce termicznej w
piekarniku, kuchence mikrofalowej lub parowniku. Na uwage zastuguje mozliwos¢ obrobki

termicznej wyrobdw bezposrednio w zamknietych opakowaniach jednostkowych.
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Na podstawie wynikow z przeprowadzanych obserwacji i analiz mozna stwierdzi¢, ze
warunki techniczne, technologiczne i organizacyjne w zaktadach przetwdérczych w Biatogardzie
w petni umozliwiaty wdrozenie produkcji innowacyjnych wyrobdéw.

W ramach realizacji projektu w MIR-PIB oceniono jako$é¢ ogdlng dostarczonych prob,
przeprowadzono laboratoryjne préby technologiczne dotyczgce wydajnosci obrébki wstepnej,
oceniono jako$¢ sensoryczng a takze okreslono warto$é odzywczg i zdrowotng surowcoéw
i wyrobéw gotowych.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze zakupione surowce byly wysokiej jakosci
i spetniaty wymagania norm przedmiotowych oraz specyfikacji jako$ciowych. Oceny jakosci
sensorycznej gotowych wyrobéw wykazaty, ze ich jako$¢ byta na wysokim poziomie,
a przygotowanie ich do konsumpcji wymaga niewielkiego nakfadu czasu. Na podstawie
wykonanych oznaczen wybranych wskaznikéow fizykochemicznych, w tym podstawowego
sktadu chemicznego oraz sktadu kwaséw ttuszczowych w lipidach, stwierdzono, ze
dostarczone surowce oraz wyroby z nich wytworzone charakteryzowaty sie wysoka wartoscia
odzywczg i zdrowotna.

III

W ramach podjetych dziatan firma ,,Stanpol” Sp. z 0. 0. opracowata i wdrozyta procesy
produkcji okreslonych asortymentéw wyrobdéw o cechach zywnosci wygodnej. W procesach
produkcji nowych wyrobdw wykorzystane zostaty linie technologiczne, maszyny i urzadzenia

I”

eksploatowane obecnie w firmie ,,Stanpol” Sp. z0.0. W ramach wdrozenia nowych technologii
dokonano niezbednych modyfikacji i korekt proceséow ioperacji jednostkowych,
przeprowadzono préby technologiczne a takze przeszkolono pracownikéw obstugi w zakresie
produkcji innowacyjnych wyrobdw.

II'

Podsumowujgc mozna stwierdzi¢, ze dziatania, ktére firma ,Stanpol” podjeta w ramach
projektu, w tym zakup odpowiednich surowcédw rybnych, wykonanie préb technologicznych,
pakowanie z zastosowaniem nowoczesnych materiatéw opakowaniowych iopakowan,
z uzyciem specjalistycznych maszyn i urzadzen a takie przechowywanie chtodnicze lub
mroznicze umozliwity tej firmie realizacje opracowanego programu.

Szczegotowe sprawozdanie z przeprowadzonych w ramach projektu prac w firmie
Przedsiebiorstwo Produkcyjno-Handlowe ,STANPOL” Sp. z o. o. we wspoétpracy ze

specjalistami z MIR-PIB przedstawione jest w zatgczniku 3.

ZIT Sp. z 0. 0. Spotka. Komandytowa

13



W ramach projektu firma ,,ZIT” opracowata plan produkcji, ktéry uwzgledniat aktualne
kierunki przetwdrstwa rybnego, a takze uwarunkowania techniczno-technologiczne
i mozliwosci produkcyjne zaktadu. Zgodnie z planem firma ,,ZIT” przygotowata, a nastepnie
wdrozyta procesy przetwarzania nowych surowcow, w tym:

e przetworstwo mintaja do postaci filetéw, poledwic i dodatkowo $cinkdw (rozmrozone
lub mrozone),

e przetworstwo Swiezych lub mrozonych okoni do postaci filetdw (chtodzone lub
mrozone),

e przetwdrstwo czarniaka do postaci filetow, poledwic i dodatkowo $cinkdéw
(rozmrozone lub mrozone).

W celu realizacji opracowanego programu produkcji nowych wyrobow firma ,ZIT”

podjeta nastepujace dziatania:
a) ogtoszenie zapytan ofertowych dotyczacych zakupu nowych surowcéw rybnych,
b) z powodu braku ofert, zaplanowano zakupy ,z wolnej reki”, surowcéw rybnych
w nastepujacych ilosciach:
e mrozone tusze mintaja (Gadus chalcogrammus) w ilosci 41.600 kg,
e Swieze tusze czarniaka (Pollachius virens) w ilosci 60.000 kg,
e Swiezy okon (Perca fluviatilis) w ilosci 44.400 kg.

Zgodnie z planem zatozono, ze nowymi produktami wytwarzanymi z zakupionych
surowcow rybnych beda:

a) filety lub poledwice z czarniaka lub mintaja (mrozone lub rozmrozone),
b) filety z okonia (chtodzone lub mrozone).

W ramach wspétpracy przy realizacji projektu MIR-PIB ocenit dziatalnos¢ przetwdrcza
firmy oraz mozliwosci realizacji nowego planu produkcji w obecnych warunkach zaktadu.
W tym celu odbyty sie dwie delegacje specjalistéw MIR-PIB do firmy ,ZIT” Sp. z 0. 0. Sp. K.,
podczas ktdrych przeprowadzono konsultacje z kierownictwem zakfadu, zapoznano sie
przebiegiem procesu produkcji nowych wyrobow oraz pobrano probki surowcow
i potproduktéow handlowych do badan laboratoryjnych. Badaniami objeto takie préby
surowcow i wyrobdw dostarczone do MIR-PIB podczas realizacji projektu.

W MIR-PIB w Zaktadzie Technologii i Mechanizacji Przetwdrstwa dokonano oceny jakosci
pobranych préb, natomiast w Zaktadzie Chemii Zywnosci i Srodowiska oznaczono wybrane

wskazniki fizykochemiczne surowcow rybnych i wyrobéw finalnych. Badaniami objeto takze
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proby surowcow oraz gotowych wyrobdéw dostarczane do MIR-PIB przez producenta podczas
realizacji projektu. Laboratoryjne badania i oceny wykazaty, ze dostarczone préby surowcéw
oraz wyrobdow spetniaty wymagania norm przedmiotowych oraz specyfikacji handlowych,
charakteryzowaty sie dobrg jakoscia sensoryczng oraz wysokg wartoscia odzywcza
i zdrowotna.

W ramach projektu specjalisci MIR-PIB we wspotpracy z kierownictwem zakfadu
dokonali oceny warunkéw oraz metod prowadzenia poszczegdlnych operacji i procesow
technologicznych, w tym:

a) rozmrazania surowca,

b) obrébki wstepnej surowca do postaci tusz, filetéw i poledwic,
c) powtdrnego mrozenia produktow,

d) pakowania i przechowywania produktdw.

Na podstawie przeprowadzonych badan i ocen stwierdzono, ze warunki techniczne
i technologiczne w zaktadzie przetwoérczym firmy ,ZIT” Sp. z 0.0. Sp. K. umozliwiajg petna
realizacje zadan zaplanowanych w ramach projektu. Dodatkowym autem firmy byta jej
dotychczasowa dziatalno$¢ produkcyjna i doswiadczenie w zakresie przetwdrstwa dorsza
battyckiego. W zwigzku z wdrozeniem nowych technologii dokonano niezbednych modyfikacji
linii produkcyjnych, maszyn i urzadzen, przeprowadzono proby technologiczne, atakze
przeszkolono pracownikdw obstugi w zakresie przetwdrstwa nowych surowcéw.

W wyniku podjetych dziatan zostat wdrozony optymalny przebieg proceséw i operacji
technologicznych oraz ustalone zostaty procedury postepowania zwigzane z przetwdrstwem
nowych gatunkéw ryb.

W ramach projektu firma ,,ZIT” Sp. z 0.0. Sp. K. przetworzyta 14 600 kg okonia do postaci
filetdw z/s i b/s, 41 600 kg mintaja do postaci filetéw, poledwic i dodatkowo $cinkdéw oraz
63 605,36 kg czarniaka do postaci filetéw lub poledwic i dodatkowo Scinkdw.

Podsumowujgc, nalezy stwierdzié, ze w efekcie podjetych dziatarn w ramach projektu firma
ZIT Sp. z 0. 0. Sp. K. w petni wdrozyta procesy przetwarzania nowych gatunkéw ryb, przy
zastosowaniu innowacyjnych rozwigzan technologicznych, technicznych iorganizacyjnych
w zaktadzie.

Szczegotowe sprawozdanie z przeprowadzonych w ramach projektu prac w firmie
»ZIT” Sp. z 0. 0. Sp. Komandytowa we wspotpracy ze specjalistami z MIR-PIB przedstawione

jest w zataczniku 4.
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Podsumowanie

W ramach projektu specjalisci MIR-PIB zrealizowali prace badawczo-rozwojowe majgce
na celu okreslenie kryteriéw jako$ciowych w odniesieniu do dostarczanych nowych surowcéw
rybnych. Uzgodniono procedury i operacje jednostkowe oraz okreslono przydatno$é linii
technologicznych, maszyn i/lub urzadzen przewidzianych do wykorzystania w procesie
produkcji nowych wyrobéw a takze oceniono wptyw zastosowanych proceséw i operacji
technologicznych na wydajnos¢ oraz jakos¢ produktow gotowych.

W celu okreslenia wymagan jako$ciowych i parametréw fizykochemicznych dla nowych
surowcow rybnych oraz wytwarzanych z nich produktéw gotowych, wykonane zostaty oceny
jakosci sensorycznej oraz oznaczenia wybranych wskaznikéw fizykochemicznych, w tym
podstawowy skfad chemiczny (zawartos¢ biatka, ttuszczu, wody i popiotu catkowitego),
zawartos$¢é azotu lotnych zasad amonowych oraz sktad kwaséw ttuszczowych w lipidach ryb.
Badania wykazaty, ze badane surowce, potprodukty oraz wyroby gotowe charakteryzowaty sie
odpowiednig jakoscig ogdlng, korzystnymi walorami sensorycznymi oraz wysokg wartoscia
odzywczg i zdrowotna.

Podsumowujgc, mozna stwierdzi¢, ze wdrozenie rozwigzan technologiczno-
technicznych i organizacyjnych w czterech zaktadach przetwdérczych umozliwito produkcje
nowych wyrobdw z innych gatunkdw ryb niz dorsz battycki na odpowiednio wysokim poziomie
w zakresie wydajnosci oraz jakosci, zgodnie ze wspdtczesnymi standardami w zakresie dobrej

praktyki produkcyjnej.
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