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1. Wprowadzenie

Podstawg opracowania sprawozdania byta umowa o dofinansowanie nr 000003-
6520.13-OR1600001/20 zawarta w dniu 13.08.2020r. w Szczecinie w ramach dziatania 1.13
Innowacje, zawartego w programie operacyjnym ,Rybactwo i Morze”, pomiedzy Agencjg
Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa, z siedzibg w Warszawie a firmg PORT FISH spdtka
z 0.0. z siedzibg w Dartowie, ul. Wilkdw Morskich 19, bedaca liderem konsorcjum.

W realizacji projektu udziat wziety nastepujgce podmioty:

«  Port Fish Sp. z 0.0. ul. Wilkéw Morskich 19, 76-153 Dartowo;
«  Pirs Sp. z o.0. Eksport, import. Przetwérstwo rybne, ul. Jozefa Conrada 1, 76-150

Dartowo;

« Stanpol Sp. z 0.0. Aleja 3 Maja 44, 76-200 Stupsk;
e ZIT Spotka z 0.0 Spdtka Komandytowa - Ryby, przetwory rybne, Wierciszewo 4,

76-004 Wierciszewo,

+ Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Badawczy, ul. Kottgtaja 1 81-332

Gdynia, Zaktad Technologii i Mechanizacji Przetwdrstwa, Zaktad Chemii Zywnosci

i Srodowiska.

W dniu 22 lipca 2019 r. zostato wprowadzone rozporzadzenie wykonawcze Komisji
(UE) 2019/1248, dotyczace zakazu potowu dorszy na Morzy Battyckim. Do chwili
wprowadzenia wymienionego rozporzgdzenia, powyzisze podmioty wchodzgce w sktad
konsorcjum, zajmowaty sie gtownie przetwarzaniem dorsza. Z tego wzgledu w celu
kontynuowania dziatalnosci produkcyjnej firmy przetwoérstwa rybnego wchodzgce w sktad
konsorcjum podjety dziatania w ramach Priorytetu 1, dziatanie 1.13 ,Innowacyjne”,
zawartego w Programie Operacyjnym ,,Rybactwo i Morze”.

Podstawowym celem innowacyjnego projektu byto podjecie dziatan przez
poszczegdlne zaktady dla zapewnienia stabilnej dziatalnosci produkcyjnej zwigzanej
z zastgpieniem przetworstwa dorsza battyckiego innymi gatunkami ryb, w okreslonych
warunkach technicznych, technologicznych i organizacyjnych. Podstawowym zadaniem MIR-
PIB w projekcie byto dokonanie analizy naukowej dziatan podjetych w ramach projektu w
poszczegdlnych zaktadach przetwérstwa rybnego oraz ocena zastosowania i wdrozenia w
nich rozwigzan technologiczno-technicznych o charakterze innowacyjnym.

Firma ,PortFish” jest jednym z czterech cztonkdw konsorcjum realizujgcych projekt
»Przetwércy 2020”. W ramach projektu w zaktadzie ,PortFish” sp. z 0.0. w Dartowie
wykonane zostaty niezbedne prace zwigzane z realizacjg programu wdrozeniowego
majgcego na celu zastgpienie dotychczasowe] produkcji wyrobéw z dorsza battyckiego
nowymi produktami wytwarzanymi z innych gatunkoéw ryb.

Firma ,PortFish” sp. z 0.0. pod kierownictwem Zbigniewa Owczarka zajmowata sie
giéwnie  skupem  surowca rybnego pochodzacego z Morza  Baftyckiego.
W ramach dziatalnosci przetwodrczej wytwarzane byty gtownie filety z Swiezego dorsza
battyckiego. Odbiorcami produktow byty gtdwnie firmy handlowe na terenie Unii



Europejskiej. Po wejsciu w zycie zakazu potowu dorszy battyckich firma ,PortFish”
rozpoczefa dziatania majgce na celu zastgpienia dotychczasowej produkcji na bazie dorsza
battyckiego nowymi produktami uzyskiwanymi z innych gatunkéw ryb (pstraggiem swiezym
i tuszg mrozong z mintaja). Zaktad ,,PortFish” zatrudniat srednio od czterdziestu szesciu do
piecdziesieciu pracownikow, jednakie zakaz potowu dorsza spowodowat redukcje
zatrudnienia. Projekt pozwolit zapobiec dalszym zwolnieniom. Firma ,PortFish” obecnie
zatrudnia tgcznie trzydziestu osSmiu pracownikdéw.
Na podstawie opracowanych planéw produkcyjnych zarzad ,PortFish” podjat
nastepujgce dziatania:
a) ogtoszenie zapytan ofertowych dotyczacych zakupu surowcéw rybnych,
b) z powodu braku ofert, dokonano zakupdéw ,zwolnej reki” surowcéw rybnych
w nastepujgcych ilosciach (zestawienie ponizej):

Masa surowca
e Jednostka -
Wyszczegolnienie . Rzeczywisty
miary Umowy
zakup
MINTAJ MROZONY TUSZA (Gadus chalcogrammus) 23 700,00 | 26 000,00
k
PSTRAG TECZOWY (Oncorhynchus mykiss) 8 186 096,00 | 172 311,00

Na podstawie opracowanego planu produkcji firma ,PorfFish” przestawita swojg
dotychczasowg dziatalnos¢ z produkcji wyrobow z dorsza battyckiego na produkcje nowych
wyrobow z innych gatunkoéw ryb, w tym:

a) filetéw ze skdrg w trymie A, B i D z pstraga teczowego,
b) filetow bez skory z tuszy mrozonej mintaja.

2. Zatozenia technologiczne

W ramach projektu zarzad firmy ,PortFish ” z Dartowa zatozyt, Zze nowymi
surowcami innymi niz dorsz battycki bedga: pstrag teczowy swiezy, chtodzony i tusza mrozona
z mintaja. Produkcja nowych wyrobéw odbywac sie bedzie w zaktadzie przetworczym firmy
,PortFish” w Dartowie.

Dostarczone do zaktadu surowce rybne zostang poddane obrdébce wstepnej do
postaci filetéw z pstragga z/s w trymie A, B i D lub filetdw z mintaja b/s.
Wdrozenie proceséw przetwarzania nowych gatunkéw ryb odbywaé sie bedzie w zaktadzie
przetworczym z wykorzystaniem eksploatowanych dotychczas linii, maszyn i urzadzen,
basenéw do rozmrazania, linii do recznej obrébki wstepnej, wytwornicy lodu, stanowisk do
oceny jakosciowej i ilosciowej potproduktow, pakowania oraz przechowywania chtodniczego.

Plan technologiczny firmy ,,Portfish” do dnia wprowadzenia nowych gatunkdéw ryb nie
uwzgledniaf roztadunku swiezego pstraga w cysternach w wodzie z lodem. W tym celu dziat
techniczny firmy ,PortFish” wykazujgc sie innowacyjnoscig, zaprojektowat i zbudowat



separator (Fot.2+4), ktéry pozwoli na szybkie i nieinwazyjne oddzielenie surowca od wody
i lodu. Innowacyjne urzadzenie wykazuje sie duzg przepustowoscig, pozwola zachowac
temperature ryb oraz unikngé¢ uszkodzen surowca, co bardzo wptywa na jako$é gotowego
produktu.

W pracach zwigzanych w uruchomieniem nowych procesow technologicznych
w zakfadzie beda uczestniczyli wszyscy pracownicy dziatu przetwodrstwa, ktérzy zostang
przeszkoleni w zakresie zapewnienia wysokiej jakosci i wydajnosci produkcji nowych
wyrobow. W zaleznosci od wymagan nabywcy, wyroby beda pakowane w skrzynki,
nastepnie zasypywane rozdrobnionym lodem. Opakowania transportowe bedg uktadane na
paletach i foliowane. Wyroby tak przygotowane bedg gotowe do odbioru.

3. Ocena przebiegu proceséw i operacji technologicznych zastosowanych
do przetwdrstwa innych gatunkow ryb niz dorsz battycki.

W ramach projektu specjalisci MIR-PIB dokonali w zaktadzie przetwérczym ,,PortFish”

w Dartowie przegladu operacji i procesow technologicznych zwigzanych z produkcjg nowych
produktow z innych surowcdéw rybnych niz dorsz battycki. Przeglad obejmowat poszczegdlne
stanowiska robocze w zaktadzie przetwdrczym, z uwzglednieniem nastepujgcych czynnikdw:

e zadania jakie ma do wykonania pracownik na stanowisku

* urzadzenia i stanowiska stuzgce do wykonywania pracy

* narzedzia pomocnicze utatwiajgce wykonywanie pracy

Aby oceni¢ aktualne i potencjalne uwarunkowania zaktadu do wdrozenia produkgc;ji

nowych wyrobdéw specjalisci MIR-PIB odbywali wyjazdy stuzbowe do firmy ,PortFish”
w Dartowie. Podczas pobytu oceniano poziom i stan infrastruktury techniczno-
technologicznej zaktadu pod katem mozliwosci realizacji zaplanowanego programu
wdrozeniowego. Dokonano oceny funkcjonalnosci pomieszczen  produkcyjnych,
stosowanych maszyn i urzgdzen oraz warunkow technicznych i technologicznych
prowadzenia operacji, i proceséw technologicznych. Ocenie poddano przebieg i warunki
operacji jednostkowych na wszystkich etapach produkcji nowych wyrobdw z pstraga
teczowego i tuszy mrozonej mintaja. Sprawdzono:

a) przyjecie surowca,

b) przygotowanie surowca do rozmrazania w wodzie,

C) proces rozmrazania,

d) odseparowanie surowca od wody i lodu,

e) proces wazenia,

f) ocena kontroli jakosci,

g) magazynowanie surowca przed obrdbka w warunkach chtodniczych,

h) prawidtowos¢ obrdbki wstepnej na stanowiskach do obrébki recznej,

i) stanowiska UV do wizualnej kontroli obecnosci pasozytéw w filetach z ryb biatych,

j) wazenie i ustalanie wydajnosci obrébki wstepnej ryb,



k) pakowaniei przechowywanie chtodnicze gotowego produktu.
Na rys. 1 i 2 przedstawiono schematy technologiczne procesu produkcji nowych
wyrobow.

(Pstrqg teczowy Swiezy chtodzony )

Dostawa surowca

woda + l6d

Wytadunek (oddzielenie ryb od wody
ilodu)

Magazynowanie (0 do + 2 °C)

Ocena jakosci ryb

|

Obroébka wstepna UPPZ
(patroszenie, filetowanie)

J

Ocena jakosci filetow z/s-trym A, Bi D < > Kontrola wydajnosci obrébki

wstepnej

Pakowanie do skrzynek,
foliowanie, lodowanie

Przechowywanie chtodnicze (0 do +2°C)

Rys. 1. Schemat technologiczny procesu produkcji filetéw z pstragga teczowego.



( Tusza mrozona z mintaja >

Dostawa surowca
( mrozone bloki -22°C)

Wytadunek

Rozmraanie w pojemnikach woda + 16d

Z wody

Magazynowanie
(0 do+2°C)

Ocena jakosci ryb

Ptukanie

Obrébka wstepna UPPZ

(filetowanie)

Ocena jakosci filetow b/s, pasozyty :|: Kontrola wydajnosci obrobki
wstepnej

Pakowanie do skrzynek,
foliowanie, lodowanie

Przechowywanie chtodnicze (0-2°C)

Rys. 2. Schemat technologiczny procesu produkgcji filetow bez skéry na bazie tuszy mrozonej
Z mintaja.



3.1. Opracowanie i weryfikacja procesu produkcji nowych wyrobdéw z pstraga teczowego
w zaktfadzie przetwodrczym firmy ,,PortFish”.

Pstragi przed transportem sg poddawane procesowi odpijania przez hodowce w celu
zapewnienia jak najlepszej jakosci przetwdrczej. Nastepnie dostarczane sg w cysternach
z wodg i lodem do zaktadu ,,PortFish”. Firma ,Portfish” stosuje specjalnie skonstruowane na
potrzeby projektu, prototypowe urzadzenie dla oddzielania ryb od mieszaniny wody i lodu,
ktore minimalizuje uszkodzenia mechaniczne ryb podczas roztadunku z kontenerow.

Aby zapewni¢ wysoka jakos¢ i wydajnosé produkgcji filetow z pstraga dostarczony do
zaktadu surowiec przed obrébkg poddaje sie odseparowaniu ryb od wody i lodu. (Fot. 1+4).

Fot.3. Oddzielenie surowca od wody ilodu.  Fot.4. Oddzielenie surowca od wod‘y i lodu.
Etap 1. Etap 2.



Fot.5. Surowiec przeznaczony do obrébki Fot.6. Magazynowanie surowca

Dostarczone do zaktadu produkcyjnego swieze, chtodzone pstragi sg poddane
nastepujacej obrébce wstepnej:
a) reczne patroszenie,
b) ptukanie,
c) reczne filetowanie (trym A, B i D) (fot. 7+12).

Fot.7. Odgtawianie pstraga Fot.8 Filetowanie pstraga



P

>

'
./[,”",

Fot.9. Stanowisko do filetowania pstraga Fot.10. Pojemnik na odpady

Fot.11. Obrdbka wstepna pstraga - filety Fot.12. Filety pstraga teczowego trym A
i UPPZ



Fot.13. Filety pstragga teczowego z/s Fot.14. Filety pstragga teczowego z/s

Uzyskane filety odbierane sg ze stanowisk filetowania, pakowane do skrzynek,
wazone, przykryte folig i warstwg rozdrobnionego lodu, iprzechowywane w chfodniczej
komorze gotowego produktu o temperaturze w zakresie od 0+2°C, do czasu ich odbioru
zewnetrznego ( Fot.15+16).

Fot.15. Stanowisko wazenia filetow Fot.16. Magazynowanie gotowego wyrobu
z pstraga

W zwigzku z podjeciem produkcji nowych wyrobéw na bazie pstraga teczowego
w zaktadzie przetworczym ,PortFish”, technolodzy wspdlnie ze specjalistami MIR-PIB
opracowali wymagania jako$ciowe i technologiczne dla poszczegdélnych asortymentow
(tab. 1+3).
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Tabela 1. Opracowane wymagania jakosciowe wg specyfikacji Sp-505-5 dla fileta z/s trym A

z pstraga teczowego.

Opis produktu

Filet z pstraga teczowego ze skdrg (Oncorhynchus mykiss)
Filet uzyskany w procesie filetowania ryby patroszonej, z ptetwa brzuszng,
pozostate ptetwy usuniete, pozostawiony brzuszek TRYM A. Filet w catosci

Wyglad zewnetrzny

Wymagania
ogolne

- filety o wyréwnanej wielkosci i barwie;

- ciecia bez poszarpan krawedzi;

- pozostawiona ptetwa brzuszna, pozostate ptetwy usuniete;

- usunieta o$¢ barkowa;

- brzuszek i btona otrzewna pozostawiona;

- promienie ptetwy usuniete;

- mieso jedrne, nie rozpadajgce sie. Niedopuszczalna konsystencja mazista

- filet od strony jamy brzusznej doktadnie wyptukany, bez pozostatosci
zeber, wnetrznosci, bton i skrzepow krwi;

- obecne nici miedzymiesniowe ;

- powierzchnia fileta czysta, nieuszkodzona ;

- $luz przezroczysty z biatym odcieniem;

- produkt wolny od pasozytow oraz zabrudzen fizycznych;

-produkt nieposiadajgcy zmian chorobowych,

- produkt wytworzony z surowca nie mrozonego.

Barwa

- tososiowa réwnomierna +22 do +30 DSM SalmoFan TM, dopuszczalne
drobne przebarwienia, bez znaczgcych wybroczyn krwawych, wolne od
zabrudzen zéfcig;

- produkt w opakowaniu zbiorczym o wyréwnanej barwie;

- skéra charakterystyczna dla danego gatunku ryby;

- filet biaty, ktéry nie osiggngt wymaganego wybarwienia wg skali powyzej
+22 DSM SalmoFan TM powinien by¢ oddzielony od produkcji od
wybarwionych prawidtowo.

-filet z widocznymi przebarwieniami powinien by¢ oddzielony podczas
produkcji od wybarwionych prawidtowo

Uszkodzenia

bez uszkodzen mechanicznych, widocznych deformacji oraz zmian

chorobowych;
- tkanka miesna zwarta, powierzchnia gtadka, dopuszcza sie tkanke
miesna ostabiong lekko rozluzniong, lecz nie mazista.

Formowanie

- produkt starannie utozony w skrzynce, skérg do gory.

Zapach

- swoisty, charakterystyczny dla sSwiezej ryby danego gatunku, bez
zapachoéw obcych;
- niedopuszczalny $wiadczacy o zepsuciu.

Pakowanie

Opakowanie
jednostkowe

- skrzynka biata PE z otworami lub skrzynka biata azurowa;

- produkt pakowany po 20kg w skrzynce, plus wymagana nadwyzka 2%;

- produkt w skrzynce przykryty przektadkg foliowg, a na wierzchu
zasypany warstwa lodu;

- zle wybarwiony filet, odsort powinien by¢ zapakowany i oznakowany w
oddzielnych skrzynkach PE. Jezeli jest to mozliwe utozony na oddzielnej
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palecie.

Utozenie na
palecie

- skrzynki utozone na palecie jednorazowej;

- dopuszczalna ilo$¢ warstw na palecie 7;

- skrzynek na warstwie 4;

- skrzynki $cisle owiniete folig w powigzaniu z paletg, co najmniej 5 razy;

- kazda paleta oznaczona kartg paletowa z informacjami takimi jak:
asortyment, nr partii, data produkcji, masa, ilos¢ skrzynek, krajem
pochodzenia

Warunki przechowywania
surowca i produktu

Przechowywac¢ w temperaturze od 0° Cdo +3° C

Wymagania dla transportu
towaru

Towar nalezy przewozi¢ w warunkach chtodniczych od -1°C do +2°C.
skrzynia zatadowcza powinna by¢ czysta i wolna od obcych zapachdow.
Podczas transportu przewozinik ma obowigzek ciagtej rejestracji
temperatury na skrzyni zatadowczej. Przed roztadunkiem produktu
przekazuje wydruk z rejestratora temperatur dla pracownika magazynu
odpowiedzialnego za przyjecie produktu

Fot.17 . Filety pstraga teczowego z/s Fot.18 . Filety pstragga teczowego z/s
trym A- widok tkanki trym A- widok skory

Tabela 2. Opracowane wymagania jakosciowe wg specyfikacji Sp-505-5 dla fileta z/s trym B
z pstraga teczowego.

Filet z pstraga teczowego ze skdrg (Oncorhynchus myekiss)
Filet uzyskany w procesie filetowania ryby patroszonej, bez ptetw,

Opis produktu . . I
pozostawiony  brzuszek oraz ttuszcz grzbietowy Promienie ptetwy
grzbietowej i odbytowej $ciete. TRYM B. Filet w catosci

> - filety o wyréwnanej wielkosci i barwie;

§ - ciecia bez poszarpan krawedzi;

d . .

qcr - wszystkie ptetwy usuniete;

2 Wymagania - usunieta os$¢ barkowa,,

(7] p . .

N ogodlne - brzuszek i btona otrzewna pozostawiona;

o - promienie ptetwy usuniete;

§ - mieso jedrne, nie rozpadajgce sie. Niedopuszczalna konsystencja mazista

-filet od strony jamy brzusznej doktadnie wyptukany, bez pozostatosci
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zeber, wnetrznosci, bton oraz skrzepow krwi,

-obecne osci miedzy miesniowe,

-powierzchnia fileta czysta, nieuszkodzona,

-$luz przezroczysty z biatym odcieniem,

- obecne nici miedzymiesniowe ;

- powierzchnia fileta czysta, nieuszkodzona ;

- $luz przezroczysty z biatym odcieniem;

- produkt wolny od pasozytow oraz zabrudzen fizycznych;
-produkt nieposiadajacy zmian chorobowych,

- produkt wytworzony z surowca nie mrozonego.

Barwa

- tososiowa réwnomierna +22 do +30 DSM SalmoFan TM, dopuszczalne
drobne przebarwienia, bez znaczgcych wybroczyn krwawych, wolne od
zabrudzen zéfcig;

- produkt w opakowaniu zbiorczym o wyréwnanej barwie;

- skéra charakterystyczna dla danego gatunku ryby;

- filet biaty, ktéry nie osiggngt wymaganego wybarwienia wg skali powyzej
+22 DSM SalmoFan TM powinien by¢ oddzielony od produkcji od
wybarwionych prawidtowo.

-filet z widocznymi przebarwieniami powinien by¢ oddzielony podczas

produkcji od wybarwionych prawidtowo

Uszkodzenia

bez uszkodzenn mechanicznych, widocznych deformacji oraz zmian
chorobowych;

tkanka miesna zwarta, powierzchnia gtadka, dopuszcza sie tkanke
miesna ostabiong lekko rozluzniong, lecz nie mazista.

Formowanie

- produkt starannie utozony w skrzynce, skorg do gory.

- swoisty, charakterystyczny dla swiezej ryby danego gatunku, bez
zapachdw obcych;

Zapach - niedopuszczalny $wiadczacy o zepsuciu.
- skrzynka biata PE z otworami lub skrzynka biata azurowa-czysta bez
oznak zabrudzenia,
- produkt pakowany po 20 kg w skrzynce, plus wymagana nadwyzka 2%;
Opakowanie - produkt w skrzynce przykryty przektadka foliowg, a na wierzchu
jednostkowe zasypany warstwa lodu;
- zle wybarwiony filet, odsort powinien by¢ zapakowany i oznakowany w
.°E’ oddzielnych skrzynkach PE. Jezeli jest to mozliwe utozony na oddzielnej
g palecie.
_3 - skrzynki utozone na palecie jednorazowej;
é_“ - dopuszczalna ilo$¢ warstw na palecie 7;
- skrzynek na warstwie 4;
Utozenie na - skrzynki $cisle owiniete folig w powigzaniu z paleta, co najmniej piec¢
palecie razy;
- kazda paleta oznaczona kartg paletowa z informacjami takimi jak:
asortyment, nr partii, data produkcji, masa netto, ilos¢ skrzynek, kraj
pochodzenia
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Warunki przechowywania
surowca i produktu

Przechowywac¢ w temperaturze od 0° Cdo +3° C

Wymagania dla transportu
towaru

Towar nalezy przewozi¢ w warunkach chtodniczych od -1°C do +2°C.
skrzynia zatadowcza powinna by¢ czysta i wolna od obcych zapachow.
Podczas transportu przewoznik ma obowigzek ciagtej rejestracji
temperatury na skrzyni zatadowczej. Przed roztadunkiem produktu
przekazuje wydruk z rejestratora temperatur dla pracownika magazynu
odpowiedzialnego za przyjecie produktu

Fot.19 . Filety pstraga teczowego z/s Fot.20 . Filety pstraga teczowego z/s
trym B-widok tkanki trym B-widok skory

Tabela 3. Opracowane wymagania jakoSciowe wg specyfikacji Sp-505-5 dla fileta z/s trym D

z pstraga teczowego.

Opis produktu

Filet z pstraga teczowego ze skdrg (Oncorhynchus myekiss)

Filet uzyskany w procesie filetowania ryby patroszonej, bez ptetw,
brzuszka, btony otrzewnej i ttuszczu grzbietowego. TRYM D.
Filet w catosci

Wymagania
ogolne

Wyglad zewnetrzny

- filety o wyréwnanej wielkosci i barwie;

- ciecia bez poszarpan krawedzi;

- wszystkie ptetwy usuniete;

-usuniete promienie ptetw,

-ttuszcz grzbietowy usuniety (Sciety),

- usunieta o$¢ barkowa,

- btona otrzewna $cieta

-brzuszek przyciety po scieciu btony otrzewnej wzdtuz linii rozgraniczajacej
tkanke ttuszczowg a tkanke miesna

-czesé fileta przy ogonie przycieta na wprost,

- mieso jedrne, nie rozpadajgce sie. Niedopuszczalna konsystencja mazista
-filet od strony jamy brzusznej doktadnie wyptukany, bez pozostatosci
zeber, wnetrznosci, bton oraz skrzepow krwi,

-obecne osci miedzy miesniowe,

-powierzchnia fileta czysta, nieuszkodzona,

-§luz przezroczysty z biatym odcieniem,

- obecne nici miedzymiesniowe ;

- powierzchnia fileta czysta, nieuszkodzona ;
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- $luz przezroczysty z biatym odcieniem;

- produkt wolny od pasozytow oraz zabrudzen fizycznych;
-produkt nieposiadajgcy zmian chorobowych,

- produkt wytworzony z surowca nie mrozonego.

Barwa

- tososiowa réwnomierna +22 do +30 DSM SalmoFan TM, dopuszczalne
drobne przebarwienia, bez znaczgcych wybroczyn krwawych, wolne od
zabrudzen zéfcig;

- produkt w opakowaniu zbiorczym o wyréwnanej barwie;

- skéra charakterystyczna dla danego gatunku ryby;

- filet biaty, ktéry nie osiggngt wymaganego wybarwienia wg skali powyzej
+22 DSM SalmoFan TM powinien by¢ oddzielony od produkcji od
wybarwionych prawidtowo.

-filet z widocznymi przebarwieniami powinien by¢ oddzielony podczas
produkcji od wybarwionych prawidtowo

Uszkodzenia

- bez uszkodzen mechanicznych, widocznych deformacji oraz zmian
chorobowych;

- tkanka miesna zwarta, powierzchnia gtadka, dopuszcza sie tkanke
miesna ostabiong lekko rozluzniong, lecz nie mazista.

Formowanie

- produkt starannie utozony w skrzynce, skérg do gory.

- swoisty, charakterystyczny dla sSwiezej ryby danego gatunku, bez
zapachoéw obcych;

Zapach - niedopuszczalny swiadczacy o zepsuciu.
- skrzynka biata PE z otworami lub skrzynka biata azurowa, czysta bez
oznak zabrudzenia,
- produkt pakowany po 20 kg w skrzynce, plus wymagana nadwyzka 2%;
Opakowanie - produkt w skrzynce przykryty przektadkg foliowg, a na wierzchu
jednostkowe zasypany warstwa lodu;
@ - zle wybarwiony filet, odsort powinien by¢ zapakowany i oznakowany w
g oddzielnych skrzynkach PE. Jezeli jest to mozliwe utozony na oddzielnej
g palecie.
-fu - skrzynki utozone na palecie jednorazowej;
= - dopuszczalna ilos¢ warstw na palecie 7;
L. - skrzynek na warstwie 4;
Utozenie na - . : S L
. - skrzynki scisle owiniete folig w powigzaniu z paletg, co najmniej 5 razy;
palecie . . L T
- kazda paleta oznaczona kartg paletowa z informacjami takimi jak:
asortyment, nr partii, data produkcji, masa netto, ilos¢ skrzynek, kraj
pochodzenia

Warunki przechowywania
surowca i produktu

Przechowywaé w temperaturze od 0° Cdo +3° C

Wymagania dla transportu
towaru

Towar nalezy przewozi¢ w warunkach chtodniczych od -1°C do +2°C.
skrzynia zatadowcza powinna by¢ czysta i wolna od obcych zapachéw.
Podczas transportu przewoznik ma obowigzek ciaggtej rejestracji
temperatury na skrzyni zatadowczej. Przed roztadunkiem produktu
przekazuje wydruk z rejestratora temperatur dla pracownika magazynu
odpowiedzialnego za przyjecie produktu
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Fot.21. Filety pstragga teczowego z/s Fot. 22. Filety pstragga teczowego z/s
trym D- widok tkanki trym D- widok skory

3.2. Opracowanie i weryfikacja procesu produkcji nowych wyrobow z tuszy mintaja
w zakfadzie przetworczym ,,PortFish”.

Do Firmy ,,PortFish” mrozone tusze mintaja dostarczane sg o temperaturze okoto
-22°C. Nastepnie zgodnie z przyjeta procedurg poddawane sg rozmrazaniu w kadziach
z woda. Rozmrazanie odbywa sie, az do uzyskania wartosci temperatury w surowcu na
poziomie -1°C. (Fot. 24+26).

Fot.23 . Mrozone tusze mintaja Fot.24. Umieszczone w kadzi mrozone bloki
w opakowaniu tuszy z mintaja
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Fot. 25. Zalanie blokdw mrozonej tuszy Fot.26 . Rozmrazanie blokéw tuszy mintaja
z mintaja woda w wodzie

Rozmrozone tusze z mintaja s3 odseparowywane od wody i lodu
i rozdzielane do skrzynek (Fot.27+28)

Fot.27. Oddzielenie surowca od wody Fot.28. Oddzielenie surowca od wody
i lodu. Etap 1 i lodu. Etap 2

Nastepnie w zaleznosci od planu produkcji utozone w pojemnikach, przetozone

folig, zasypane lodem, trafiajg do magazynu surowca (Fot.29.), lub tez bezposrednio do
obrébki wstepnej (Fot.31.)
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Fot.29. Tusze z mintaja po rozmrozeniu Fot. 30. Rozmrozone tusze z mintaj
w lodzie

Dostarczone do zaktadu produkcyjnego mrozone tusze mintaja, po rozmrozeniu
zostajg poddane nastepujgcej obrébce wstepnej na stanowiskach wyposazonych w deski
z biezgcg wodg (Fot.33+34) :

a) ptukanie,
b) reczne filetowanie,
c) reczne odskdrzanie.

e

Fot.30. Magazynowanie rozmrozonych Fot.32. Stanowiska obrobki wstepnej ryb
tuszy z mintaja
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Fot.33. Stanowisko do filetowania tuszy Fot.34. Filety z mintaja b/s
z mintaja

— R L_.. g : !A
Fot. 35. Kregostup i skdra po filetowaniu Fot.36. UPPZ po filetowaniu tuszy z mintaja
tuszy z mintaja

Po obrdbce wstepnej tuszy z mintaja, otrzymane filety b/s oceniane s3 metoda
wizualng na obecnos¢ w tkance widocznych form pasozytéow (Fot. 38). Uzyskane filety
z tuszy mintaja odbierane sg ze stanowisk filetowania, uktadane w pojemnikach z tworzywa
sztucznego po 20 kg, wazone, przykryte folig typu ergopak i warstwg rozdrobnionego lodu.
(Fot.40.).

Pojemniki z filetami uktadane sg na paletach w liczbie 20 sztuk po 20 kg, ofoliowane
palety z pojemnikami sg etykietowane i do czasu transportu przechowywane w warunkach
chtodniczych. Przechowywane w chtodniczej komorze gotowego produktu o temperaturze
w zakresie od 0+2°C, do czasu ich odbioru zewnetrznego.
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el
Fot.37. Filety z mintaja b/s Fot.38. Stanowiskoodeny wizualnej
filetow b/s za pomacUV

Fot. 39. Filty mintaja b/s przygotowane Fot. 40. Magazynowanie gotowych filetow z
do waenia mintaja b/s

4. Badania, oceny surowcow i gotowych wyrobéw wykonane w MIR-PIB.

w ramach projektu firma ,PortFish” dostarczyta do MIR-PIB
proby surowcéw iwyrobow z nich otrzymanych w celu przeprowadzenia ocen i badan.
W  prébach laboratoryjnych  wzieli udziat specjalisci z Zaktadu Technologii
i Mechanizacji Przetwdrstwa oraz Zaktadu Chemii Zywnoéci i Srodowiska MIR-PIB.

Badania i oceny obejmowaty:

- okreslenie parametrow morfometrycznych surowca i gotowego wyrobu,
- ocene jakosci sensorycznej surowcow i gotowych wyrobdéw,
- préby wydajnosci obrébki wstepnej surowca do postaci filetow ze skérg i bez skory,
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- oznaczenie wielkosci wycieku termicznego,

- oznaczanie wybranych wskaznikdw fizykochemicznych w tkance rybnej, w tym
zawarto$¢ biatka (Nx6,25), ttuszczu, suchej masy, azotu catkowitego lotnych zasad
amonowych (N-LZA) i pH.

- oznaczenie wielkosci wycieku swobodnego,

- udziat i sktad kwaséw ttuszczowych w ttuszczu w miesie gotowego wyrobu.

W ramach dziatan objetych projektem MIR-PIB otrzymat od zakfadu
produkcyjnego ,,PortFish” préby surowca rybnego i produktdw z nich wytworzonych oraz
wszystkie niezbedne materiaty informacyjne.

4.1. Badania surowca i gotowych produktow z pstraga i tuszy mrozonej z mintaja.

Przedmiotem badan byt surowiec, produkty gotowe z pstraga i mintaja dostarczone
do MIR-PIB z firmy ,,PortFish”, w tym:
a) pstrag swiezy chtodzony, patroszony,
b) filety z pstrgga teczowego z/s, trym A, trym B, trym D,
c) mrozone tusze z mintaja, filety z mintaja b/s.

4.1.1. Charakterystyka surowca i gotowych produktéw z pstraga.
4.1.1.1. Charakterystyka morfometryczna surowca oraz wyrobow z nich otrzymanych.

Parametry morfometryczne pstragga patroszonego z/gt (n=3):
e dtugosc¢ catkowita: 40 + 45cm,
* masa 0,877—+ 1600g.

Parametry morfometryczne filetow z pstraga z/s (n=3)
e trym A — dfugosci catkowite:33+36,5cm, - masa 0,440+0,565¢g
e trym B - dtugosci catkowite:33+35,0cm, - masa 0,400+0,420g
e trym D - dtugosci catkowite:34+35,0cm, - masa 0,420+0,450g

4.1.1.2 Ocena jakosci pstraggow catych na zgodnos¢ z wymaganiami normy
PN-A-87750:1996 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby stodkowodne sSwieze
i mrozone.

W warunkach laboratoryjnych oceniano jakos$¢ swiezych pstrggéow chtodzonych oraz
filetow otrzymanych w wyniku ich obrébki (fot 41+43) i (fot 46+47).
W tabeli 4 zamieszczono oceny jakosci swiezych catych pstragéw oraz filetow na zgodnos¢
z wymaganiami normy PN-A-87750:1996.
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Tabela 4. Oceny jakosci wyrdznikdw sensorycznych pstrggow catych i filetow w trymie A, B

i D wedtug PN-A-87750:1996.

Ocena
Lp Postac Surowiec Produkt
Wyrdznik Pstrag caty Filet z/s trym Filet z/s trym Filet z/s trym
Swiezy A B D
chtodzony
1 Skora potyskujaca, potyskujaca, potyskujaca, potyskujaca,
opalizujaca, opalizujgca, o | opalizujaca,o opalizujaca,
o naturalnym | naturalnym naturalnym o naturalnym
zabarwieniu, zabarwieniu, zabarwieniu, zabarwieniu,
czysta czysta czysta czysta
2 Sluz naturalny, naturalny, naturalny, naturalny,
przezroczysty | przeiroczysty | przezroczysty przezroczysty
3 Skrzela jasnoczerwone
, bez Sluzu
4 Oczy wypukte,
btyszczgce
5 Zapach swoisty, swoisty, swoisty, typowy | swoisty,
typowy dla ryb | typowy dla ryb | dla ryb swiezych | typowy dla ryb
Swiezych Swiezych Swiezych
6 Barwa miesa | naturalna naturalna naturalna naturalna
7 Uszkodzenia | ryby zdrowe
bez oznak
chorobowych,
bez uszkodzen
8 Tekstura skora sprezysta, sprezysta, lekko | sprezysta,
tkanki sprezysta, lekko ostabiona lekko
ostabiona ostabiona
9 Oprawienie prawidtowe prawidfowe prawidfowe
10 | Jakos¢ ogdlna | klasa E klasa E klasa E klasa E
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Fot. 41. Skrzela pstraga swiezego Fot.42. Wyglad oka i skéry pstraga swiezego

Fot.43. Jama brzuszna wypatroszonego pstraga teczowego

Z zamieszczonych danych w tabeli 4 wynika, ze dostarczony surowiec (pstrag caty,
Swiezy, patroszony) oraz produkt (filety z pstraga $Swieze trym A, B i D) byly zgodne
z wymaganiami nieobligatoryjnej normy PN-A-86750: 1996 Ryby i inne zwierzeta wodne.
Surowiec i otrzymane produkty z Swiezego pstraga teczowego charakteryzowaty sie dobra
jakoscia, kondycja | $wiezoscia.

Na podstawie ocenionych wyréznikdw sensorycznych, otrzymane prébe swiezych

pstragdéw oraz filety z nich powstate mozna zaliczy¢ do klasy E.

4.1.1.3. Badanie wydajnosci obrébki wstepnej pstraggéw $wieiych do postaci ryb
patroszonych z gtowg, oraz filetow ze skérg w trymie A, B i D.

W warunkach laboratoryjnych okreslono wydajnosci obrobki wstepnej catych

pstragéw do postaci do postaci ryb patroszonych z gtowg oraz filetéw ze skorg (Fot. 44+47).
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Fot.44. Pstragi patroszone z gtowa Fot.45. Pstrag patroszony i UPPZ

Przeprowadzone laboratoryjne préby technologiczne obrébki wstepnej catych,
Swiezych pstraggéw wykazaty, ze wydajnosci poszczegdlnych operacji wynoszga:

. patroszenia ryb catych wynosi 88,6%
. filetowania trym A —65,63,7%

. filetowania trym B —63,13%

. filetowania trym D - 55%

Fot.46. Filety pstrgga teczowego z/strymy A,  Fot.47 . Filety pstraga teczowego z/s trymy
B i D — widok od strony tkanki A, B i D —widok od strony skory
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4.1.1.4. Oznaczenie wielkosci wycieku termicznego po parowaniu i swobodnego wycieku

chtodniczego z tkanki rybnej pstraga.

Wyciek termiczny

Wielkosci ubytkéw masy filetdw z pstraga po obrébce cieplnej (parowanie w 100°C
przez 15 minut) zamieszczono w tabeli 5.

Tabela 5. Wyciek termiczny z tkanki fileta z pstraga dla trymu A, B i D.

Wyciek termiczny [%]
Lp.

Produkt Filet z/s trym A Filet z/s trym B Filet z/s trym D

Wozgledny ubytek mas
1 giedny uby y 8,97 8,85 11,06
wycinka fileta [%]

. . 9,631+ 1,24
2 | Sredni ubytek masy [%]

Przeprowadzone badania wykazaty, ze ubytki masy filetdw po obrdébce cieplnej
(parowaniu) mieszczg sie w przedziale od 8,97 do 11,06%.

Woyciek chtodniczy

Oznaczono wyciek swobodny z tkanki swiezego fileta (tab. 6). W tkance filetéw ze
skdrg z pstragga oznaczono wielkos¢ wycieku swobodnego podczas 3-dniowego
przechowywania w warunkach chfodniczych, zgodnie z metodyka opracowang przez
Mgrkgre, T. et. al. [2002]. Wyciek swobodny (grawitacyjny) wykonano dla 3 prébek filetéw:
kawatek fileta o masie okoto 12 g, utozono na kawatku bibuty o wymiarach na 8x12 cm.
Kawatek bibuty wraz z kawatkiem fileta zapakowanego do zamknietego metodg zgrzewania
opakowania PE i przechowywano w temp. 2+3°C przez 3 doby. Po tym czasie zwazono
i okreslono ubytek masy kawatkéow filetéw wedtug wzoru: (IFW- TFW)/IFW x 100%, gdzie:
- IFW oznacza poczatkowa mase kawatka fileta (g), TFW mase rozmrozonego fileta (g).
Wielkosci ubytkdw masy filetéw z pstragga po 3-dniowym przechowywaniu w warunkach
chtodniczych zamieszczono w tabeli 6.
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Tabela 6. Wyciek swobodny z tkanki fileta z pstragga dla trymu A, B i D.

Oznaczenie Produkt
Filet z/s trym A Filet z/s trym B Filet z/s trym D
Wzgledny ubytek masy 3,63+ 0,90 3,691 0,29 3,72+ 0,12
wycinka fileta [%]
Przeprowadzone badania wykazaty, ze ubytki masy filetébw po 3-dniowym

przechowywaniu chtodniczym mieszczg sie w przedziale od 3,63 do 3,72%. Wielkosci
ubytkéw masy filetéw po obrobce cieplnej oraz 3-dniowym chtodniczym przechowywaniu sg

charakterystyczne dla dobrej jakosci i kondycji swiezego surowca rybnego.

4.1.1.5. Ocena jakosci sensorycznej miesa filetow z pstraga po obrobce termicznej.

W tabeli 7 zamieszczono wyniki oceny jakosci sensorycznej filetdw z pstrgga po
obrébce cieplnej (fot 48+49).

Tabela 7. Ocena jakosci sensorycznej miesa filetow z/s pstrgga w trymie A, B, D po obrdbce
termicznej.
Ocena produktu
Lp
Wyrdinik Filet z/s trym Filet z/s trym Filet z/s trym
A B D
1 | Smak swoisty, swoisty, swoisty,
i zapach charakterystyczny dla charakterystyczny charakterystyczny dla
gatunku dla gatunku gatunku
2 | Tekstura mieso zwarte, kruche, mieso zwarte, mieso zwarte, kruche,
delikatne, soczyste kruche, delikatne, delikatne, soczyste
soczyste
3 | Barwa barwa tososiowa, lekko | barwa tososiowa, barwa tososiowa, lekko
rézowa lekko rézowa rézowa
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Fot.48. Surowe filety pstraga przed obrdbka Fot.49. Filet z pstragga po obrdbce cieplnej
cieplna.

Oceny jakosci sensorycznej filetdw z pstragga po obrdbce cieplnej wykazaty, ze smak
i zapach miesa byt charakterystyczny dla gatunku ryb. Mieso byto kruche, delikatne
i soczyste, zas$ barwa tkanki lekko rézowa, charakterystyczne dla pstraga teczowego.

4.1.1.6. Oznaczenie wybranych wskaznikéw fizykochemicznych w surowcu i filetach
z pstraga teczowego.

Oznaczenia fizykochemiczne zostaty wykonane wg nastepujacych norm i procedur:

* sucha masa (metoda suszarkowa) — Procedura Badawcza PB-06 (w 105°C, 8 godzin,
do statej masy) - procedura na podstawie normy PN-62/A-86783

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

» popidt —Procedura Badawcza PB-15 (200°C 2 godziny, 560°C 12 godzin) — procedura
na podstawie normy PN-76/R-64795

e ttuszcz — Procedura Badawcza PB-07 — (ekstrakcja eterem etylowym na Soxhlet )
procedura na podstawie normy PN-67/A-86734

* N-LZA - Procedura Badawcza PB-08

* pH — pomiar aparatem firmy Mettler Toledo Seven2Go przy zastosowaniu elektrody
InnLab Solids Go-ISM

W tkance pstrgga teczowego oznaczono podstawowy sktad chemiczny, w tym
zawarto$¢ biatka, ttuszczu, suchej masy, catkowity azot lotnych zasad amonowych (N-LZA)
i pH (tabela 8). W tabeli 8 zamieszczono wyniki oznaczen wybranych wskaznikéw
fizykochemicznych surowca, poétproduktu i gotowego produktu dostarczonych w dniu
19.11.2020 r. do MIR-PIB przez firme ,,PortFish”.
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Tabela 8. Wyniki oznaczen wskaznikéw fizykochemicznych w surowcu i gotowych produktach

z pstraga otrzymanych z firmy ,,PortFish”.

Lp. Ocena
Wskaznik Surowiec Produkt
Pstrag caty Filet z/s trym Filet z/s trym Filet z/s trym
Swiezy chtodzony A B D
1 Sucha masa 33,27+£0,34 33,35+0,61 31,18 £ 0,02 30,61 +£0,29
(liofilizacyjnie)
[%]
2 Sucha masa 33,06 £0,32 34,75+1,48 31,11 +0,92 31,85 +0,55
(suszarkowo)
[%]
3 Biatko 18,83 £ 0,06 17,82+0,42 17,87 £0,45 18,17 £ 0,07
(N x 6,25) [%]
4 Ttuszcz [%] 14,02+ 0,63 16,09+ 1,80 12,08 £ 0,96 12,97 +1,12
5 Popiot [%] 1,33+£0,05 1,14+ 0,04 1,28 £0,03 1,33+0,04
6 LZA 10,51+0,12 9,63+0,12 9,52 £ 0,00 12,97 +£1,12
[mg N/100 g]
7 pH 6,62 £0,12 6,37 £0,01 6,39 +£0,03 6,35+0,01

Z danych w tabeli 8 wynika, ze sredni podstawowy sktad chemiczny tkanki surowca

i gotowych wyrobdéw wynosit: a) surowiec: biatko — 18,83%, ttuszcz — 14,02%, woda —

66,94%, popiot — 1,33%, c) gotowy produkt w postaci filetdow w trymach A, B i D: biatko —
17,82-18,1%, ttuszcz — 12,08-16,09%, woda — 63,25-68,89%, popiot — 1,14-1,33% Nieco
wieksze zawartosci ttuszczu i wody wystgpity w produkcie filet w trymie A, wynika to z

obrébki fileta. Zawartos$¢ azotu lotnych zasad amonowych (N-LZA) w surowcu i produkcie

miescita sie w przedziale 9,52+12,97 mg N/100 g i byta charakterystycznych dla ryb dobre;j

kondycji i Swiezosci ryb swiezych. Na podstawie wykonanych oznaczen mozna stwierdzi¢, ze

dostarczony do badan surowiec oraz gotowe wyroby byty dobrej jakosci, kondycji i Swiezosci.

Proby surowcow rybnych i produktow nie wykorzystanych do badan zostaty

zarchiwizowane w MIR-PIB poprzez zamrozenie w temperaturze — 20°C.
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4.2.1. Charakterystyka surowca i gotowych produktow z mrozonych tuszy mintaja.

4.2.1.1. Charakterystyka morfometryczna dostarczonego surowca oraz produktu.

Parametry morfometryczne mintaja patroszonego, rozmrozonego b/gt (n=3):
e dtugos¢ catkowita: 38+ 41cm,
* masa 0,454—t 650g.
Parametry morfometryczne filetdw z mintaja b/s (n=3):
e dtugosci catkowite:22+24cm,
* masa0,110+0,135g.

Fot.50. Tusze z mintaja

Fot. 51. Proba tuszy mintaja. Fot.52. Filety z mintaja b/s.
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4.2.1.2. Ocena jakosci tusz mintaja na zgodnos¢ z wymaganiami normy PN-A-86753:1996

Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate swieze i mrozone.

W tabelach 9 zamieszczono oceny jakosci tuszek mintaja oraz gotowych filetow z/s

na zgodnos$¢ z wymaganiami normy PN-A-67753:1996.

Tabela 9. Oceny jakosci wyrdznikdw sensorycznych tuszek mintaja i gotowych produktéw
z mintaja wedtug PN-A-67753:1996.

Lp. | Wyrdznik Surowiec Produkt
Tuszka mintaja Filet b/s
1 | Skora potyskujgca, opalizujaca, czysta o
naturalnym zabarwieniu, czysta
Sluz naturalny, wodnisty, przezroczysty
Zapach charakterystyczny dla rozmrozonego | charakterystyczny dla
mintaja, Swiezy bez wyczuwalnych rozmrozonego mintaja, Swiezy
obcych zapachéw bez wyczuwalnych obcych
zapachow
4 Barwa naturalna barwa btyszczaca
miesa
5 Uszkodzenia | ryby zdrowe bez widocznych oznak
chorobowych skoéry i miesa,
powierzchnia ryb bez widocznych
uszkodzen
6 Tekstura sprezysta prawidtowa, sprezysta
tkanki
7 | Oprawienie | prawidtowe dla tego rodzaju prawidtowe, ciecia rowne,
oprawienia powierzchnia cie¢ gtadka
8 | Jakos¢ klasa E klasa E
ogolna

Wedtug wyzej wymienionych wyrdznikdw sensorycznych zawartych w normie

PN-A-86753:1996, w tym wygladu skory, $luzu, jamy ciata, zapachu, barwy miesa wzdtuz
kregostupa, uszkodzen, sprezystosci otrzymane tusze z mintaja oraz filety b/s z mintaja
oceniono na poziomie klasy E (najwyzsza jako$¢). Reasumujac, jakos¢ catej proby surowca
oceniono na poziomie klasy E.
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4.2.1.3. Badanie wydajnosci obrébki wstepnej rozmrozonych tusz mintaja.

W warunkach laboratoryjnych okreslono wydajnosci operacji obrébki wstepnej tusz
mintaja do postaci filetéw bez skéry. Przeprowadzone laboratoryjne préby technologiczne
obrébki wstepnej tusz mintaja wykazaty, ze srednie wydajnosci poszczegdlnych operacji
Wynosza:

¢ filetowanie—67,1%
e filetowane i odskérzane — 56,3 %

Procesy obrobki wstepnej zostaty przeprowadzone na dwdch tuszach mintaja,
a wydajnosci zostaty usrednione na podstawie uzyskanych wynikéw. Wydajnos¢ obrébki
wstepnej tusz mintaja w warunkach laboratoryjnych moze sie rézni¢ od wydajnosci
uzyskanych w warunkach produkcyjnych. Wyglad filetéw po obrdébce recznej w MIR-PIB
przedstawiono na fot.54 +55.

Fot.55. Tusza i filety z mintaja.
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4.2.1.4. Oznaczenie wielkosci wycieku termicznego po parowaniu i swobodnego wycieku
chtodniczego z filetow z tuszy mintaja.

Wyciek termiczny

Prébki filetdow bez skéry z mintaja poddano obrébce cieplnej (parowanie w 100°C
przez 15 minut) zgodnie z metodykg zawartg w normie PN-86/A-86767:1996. Po obrdbce
cieplnej oznaczono wielkosci ubytkow masy filetdw oraz poddano ich ocenie jakosci
sensorycznej. Wielkosci ubytkéw masy filetow bez skéry z mintaja po obrdbce cieplnej
zamieszczono w tabeli 10.

Tabela 10. Wyciek termiczny z tkanki fileta b/s z mintaja .

Oznaczenie Filet b/s
Wzgledny ubytek masy wycinka fileta [%] 23,49+3,57

Przeprowadzone badania wykazaty, ze ubytki masy filetow z mintaja po obrdbce
cieplnej (parowaniu) mieszczg sie w wartosciach okoto 23,49% .
Wyciek swobodny

Oznaczono wyciek swobodny z tkanki Swiezego fileta (tab. 11). W tkance filetéw bez

skory z mintaja oznaczono wielkos¢ wycieku swobodnego podczas 3-dniowego
przechowywania w warunkach chfodniczych, zgodnie z metodyka opracowang przez
Mgrkgre, T. et. al. [2002]. Wyciek swobodny (grawitacyjny) wykonano dla 3 prébek filetéw:
kawatek fileta o masie okoto 12 g, utozono na kawatku bibuty o wymiarach na 8x12 cm.
Kawatek bibuty wraz z kawatkiem fileta zapakowanego do zamknietego metodg zgrzewania
opakowania PE i przechowywano w temp. 2+30C przez 3 doby. Po tym czasie zwazono i
okreslono ubytek masy kawatkow filetdw wedtug wzoru: (IFW- TFW)/IFW x 100%, gdzie:
- IFW oznacza poczagtkowa mase kawatka fileta (g), TFW mase rozmrozonego fileta (g).
Wielkosci ubytkéw masy filetdw z mintaja po 3-dniowym przechowywaniu w warunkach
chtodniczych zamieszczono w tabeli 11.

Tabela 11. Wyciek swobodny z tkanki fileta b/s z mintaja

Produkt Filet b/s
Prébka 1 Prébka 2 Prébka 3
Wzgledny ubytek masy 8,67 12,28 8,14
wycinka fileta [%]

Przeprowadzone badania wykazaty, ze ubytki masy filetdw po 3-dniowym
przechowywaniu chtfodniczym mieszczg sie w przedziale od 8,67 do 12,28%. Wielkosci
ubytkéw masy filetdw po 3-dniowym chtodniczym przechowywaniu sg charakterystyczne dla
bardzo dobrej jakosci i kondycji rozmrozonego surowca rybnego.
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Dostarczone przez firme ,PortFish” préby mrozonych tuszek mintaja (Gadus
Chalcogrammus) charakteryzowaty sie wysoka jakoscia, zgodnie zwymaganiami
jakosciowymi okreslonymi w nieobligatoryjnej normie PN-A-677503:1996 Ryby i inne
zwierzeta wodne. Ryby dorszowate Swieze i mrozone. Surowiec (tusza mintaja) oraz produkt
koncowy (filet b/s z mintaja) odznaczaty sie korzystnymi cechami sensorycznymi, w tym
zapachem i smakiem oraz barwg miesa charakterystycznymi dla tego gatunku ryb .

4.2.1.5. Ocena jakosci sensorycznej miesa filetow z tuszy mintaja po obrdobce termicznej.
W tabeli 12 przedstawiono wyniki oceny jakosci sensorycznej filetow bez skory
z mintaja po przeprowadzonej obrébce cieplnej oraz po ich schtodzeniu do temperatury

otoczenia.

Tabela 12. Ocena jakosci sensorycznej miesa filetow b/s mintaja po obrébce termiczne;.

Lp. Wyréznik Filet b/s
Smak i zapach swoisty, charakterystyczny dla gatunku
Tekstura mieso zwarte, kruche, delikatne, soczyste
Barwa lekko szara, kremowa, charakterystyczny dla gatunku ryb

Ocena jakosci sensoryczne;j filetdw bez skéry z mintaja po obrdbce cieplnej wykazafta,
ze dostarczony produkt byt bardzo dobrej jakosci. Smak i zapach miesa byt charakterystyczny
dla tego gatunku ryb, tekstura miesa delikatna i soczysta, natomiast barwa
charakterystyczna dla mintaja poddanego obrdobce cieplnej (szaro-kremowa).
Dostarczone przez firme ,PortFish” préby mrozonych tuszek mintaja (Gadus
Chalcogrammus) charakteryzowaty sie wysoka jakoscia, zgodnie zwymaganiami
jakosciowymi okreslonymi w nieobligatoryjnej normie PN-A-677503:1996 Ryby i inne
zwierzeta wodne. Ryby dorszowate Swieze i mrozone. Surowiec (tusza mintaja) oraz produkt
koncowy (filet b/s z mintaja) odznaczaty sie korzystnymi cechami sensorycznymi, w tym
zapachem i smakiem oraz barwg miesa charakterystycznymi dla tego gatunku ryb .

Na podstawie przeprowadzonych ocen i badan w MIR-PIB stwierdzono, ze jakosc¢
ogoblna dostarczonych préb surowca i produktu finalnego byta na poziomie bardzo dobrym

4.2.1.6. Oznaczenie wybranych wskaznikow fizykochemicznych w surowcu i filetach
z tuszy mintaja.

Oznaczenia fizykochemiczne zostaty wykonane wg nastepujgcych norm i procedur:
e sucha masa (metoda suszarkowa) — Procedura Badawcza PB-06 (w 105°C, 8 godzin,
do statej masy) - procedura na podstawie normy PN-62/A-86783
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e biatko (Nx6,25) — metodg Kjeldahla, zgodnie z PN-75/A-04018:1975/Az3:2002, przy
zastosowaniu wspotczynnika przeliczeniowego dla ryb wynoszgcego 6,25
e popidt —Procedura Badawcza PB-15 (200°C 2 godziny, 560°C 12 godzin) — procedura
na podstawie normy PN-76/R-64795
e ttuszcz — Procedura Badawcza PB-07 — (ekstrakcja eterem etylowym na Soxhlet )
procedura na podstawie normy PN-67/A-86734
* N-LZA - Procedura Badawcza PB-08
e pH — pomiar aparatem firmy Mettler Toledo Seven2Go przy zastosowaniu elektrody
InnLab Solids Go-ISM
W tkance mintaja oznaczono podstawowy sktad chemiczny, w tym zawartos¢ biatka,
ttuszczu, suchej masy, catkowity azot lotnych zasad amonowych (N-LZA)
i pH (tabela 13).

Tabela 13. Wyniki oznaczen wskaznikow fizykochemicznych w surowcu i gotowych
produktach z tuszy mintaja otrzymanych z firmy ,PortFish”.

Zawartos$é
Lp. Wskaznik Surowiec Produkt
Tuszka mintaja Filet b/s
Sucha masa 17,70 + 0,25 18,01 + 0,19
! (liofilizacyjnie) [%]
5 Sucha masa 17,71 £ 0,05 17,86 £ 0,11
(suszarkowo) [%]
Biatko 15,29+ 0,61 17,83 +0,11
3 (N x 6,25) [%]
4 | Ttuszcz [%) 0,07 £ 0,01 0,07£0,00
1,11 +£0,05 0,67 £0,02
5 | Popidt [%]
LZA 5,14 +0,12 2,58 £ 0,00
° [mg N/100 g]
6,89 £ 0,02 6,97 £ 0,01
7 | pH

Z przeprowadzonych oznaczen wynika, ze zawartos¢ biatka w tkance wyniosta od
15,29% (tkanka z/s)do 17,83% (tkanka b/s), ttuszczu — 0,07% (tuszka i filet b/s), wody 73,5%
a popiotu 0,6-1,1%. Wartos¢ pH tkanki rybnej wyniosta 6,9%. Natomiast zawartos¢ azotu
lotnych zasad amonowych N-LZA wyniosta od 5,14 mg/100 g (tuszka) do 2,58 mg/100 g (filet
b/s) i byta charakterystyczna dla s$wiezego surowca. Zawarto$¢ wody wahata sie
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w granicach 82%. Na podstawie przeprowadzonych ocen i badan w MIR-PIB stwierdzono, ze
jakos¢ ogdlna dostarczonych préb surowca i produktu finalnego byta na poziomie bardzo
dobrym.

Reasumujgc, mozna stwierdzi¢, ze dostarczony do badan surowiec oraz gotowe
wyroby byty dobrej jakosci, kondycji i Swiezosci. Proby surowcéw rybnych i produktéw nie
wykorzystanych do badan zostaty zarchiwizowane w MIR-PIB poprzez zamrozenie w

temperaturze — 20°C.

4.3. Badania udziatlu kwaséw lipidach

wytworzonych z pstraga i tuszy mintaja w firmie ,,PortFish”.

tluszczowych w nowych produktéow

Zawartos$¢ wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych (PUFA) a zwtaszcza n-3 PUFA
PUFA jest produktow.
Z tego wzgledu w ramach projektu zbadana zostata zawarto$¢ kwaséw ttuszczowych

oraz n-6 wazna z uwagi na walory zdrowotne
w lipidach obecnych w nastepujacych nowych produktach:

a) filety z pstraga z/strymA,

b) filety z pstraga z/s trym B,

c) filetyz pstraga z/strym D,

d) filety z tuszy mintaja b/s.

Badania zawartosci kwaséw ttuszczowych wykonano w Zaktadzie Chemii Zywnosci i
Srodowiska MIR-PIB, stosujac ponizszg metodyke: olej do badan uzyskano w wyniku
ekstrakcji zliofilizowanych probek na aparacie ASE 350 firmy Dionex. Kwasy ttuszczowe
obecne w wyekstrahowanym oleju przeprowadzano w ich estry metylowe. Korcowe
oznaczenie wykonano za pomocg chromatografu gazowego z detektorem ptomieniowo-
jonizacyjnym (FID), przy zastosowaniu kolumny kapilarnej o dtugosci 100m. Wynik koricowy
podawano w procentach catkowitej zawartosci oznaczanych kwasdéw ttuszczowych, w mg/g
oleju oraz w mg/g mokrej masy. Wyniki badan zamieszczono w tabeli 15.

Tabela 14. Procentowy udziat kwasdéw ttuszczowych w lipidach nowych produktéw rybnych
z pstraga i tuszy mintaja firmy ,,PortFish”.

Zawartos¢ Filet pstraga z/s | Filet pstraga z/s | Filet pstrgga z/s | Filet z mintaja
[%] trym A trym B trym D b/s
SFA 15,21 15,77 15,66 23,90
MUFA 53,39 53,68 53,55 14,60
C18:2n6t 0,0141 0,0115 0,0132 0,0063
C18:2n6c¢ 16,0291 15,1168 15,6841 0,6933
C18:3n6 0,2834 0,2663 0,2559 0,0325
C18:3n3 4,6998 4,4003 4,2582 0,2312
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C18:4n3 1,0734 0,9944 0,9934 0,3927
C20:2n6 1,1461 1,0733 1,2013 0,1049
C20:3n6 0,5564 0,6291 0,5415 0,0641
C20:3n3 0,4195 0,3891 0,4336 0,0651
C20:4n6 0,2727 0,2800 0,2755 1,6950
C22:2n6 0,1040 0,1015 0,1122 0,0364
C20:5n3 1,3337 1,3054 1,3324 21,2386
C22:5n3 2,0066 2,1623 2,0481 3,7016
C22:6n3 3,4632 3,8166 3,6391 33,2387
PUFA 31,40 30,55 30,79 61,50

C18:2n6t 0,0141 0,0115 0,0132 0,0063
C18:2n6c¢ 16,0291 15,1168 15,6841 0,6933
C18:3n6 0,2834 0,2663 0,2559 0,0325
C20:2n6 1,1461 1,0733 1,2013 0,1049
C20:3n6 0,5564 0,6291 0,5415 0,0641
C20:4n6 0,2727 0,2800 0,2755 1,6950
C22:2n6 0,1040 0,1015 0,1122 0,0364
2 n-6 PUFA 18,41 17,48 18,08 2,63

C18:3n3 4,6998 4,4003 4,2582 0,2312
C18:4n3 1,0734 0,9944 0,9934 0,3927
C20:3n3 0,4195 0,3891 0,4336 0,0651
C20:5n3 1,3337 1,3054 1,3324 21,2386
C22:5n3 2,0066 2,1623 2,0481 3,7016
C22:6n3 3,4632 3,8166 3,6391 33,2387
2 n-3 PUFA 13,00 13,07 12,70 58,87

n-6/n-3 1,42 1,34 1,42 0,04

SFA — nasycone kwasy ttuszczowe
MUFA — jednonienasycone kwasy ttuszczowe
PUFA — wielonienasycone kwasy ttuszczowe

Z danych w tabeli 15 wynika, ze udziaty kwasow ttuszczowych w lipidach nowych
produktdw z pstraga i tuszy mintaja sg zréznicowane. W przypadku produktow z pstragga w
postaci filetéw z/s w rdéinych trymach zawartosci nasyconych nasyconych kwaséw
ttuszczowych (SFA) sg na podobnym poziomie ( od 15,21 do 15,66%), natomiast w przypadku
produktu filet z mintaja b/s wartosci tego ksztattujg sie na poziomie  23,99%.
Takze z punktu widzenia wartosci odzywczej i zdrowotnej nowych produktow jest zawartosé
wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych (PUFA). Badania wykazaty, Zze najwyzsza
zawartos¢ wielonienasyconych kwasow ttuszczowych (PUFA) stwierdzono w produktach
filety z pstraga z/s trymy A,B i D, gdzie wartosci te wachajg sie od 30,55 do 31,40%. Zas w
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przypadku filetdw mintaja b/s wartosci te sg nieco wieksze, bo rzedu 61,50%.
Najwieksze sumaryczne udziaty wielonienasyconych kwaséw n-6 PUFA w trzech nowych
wyrobach z pstrgga miescity sie w przedziale od 17,48% do 18,41%, natomiast dla wyrobu z
mintaja zaledwie 2,63%. Natomiast najwieksze sumaryczne udziaty wielonienasyconych
kwaséw n-3 PUFA w nowym wyrobach z pstrgga miescity sie w przedziale od 12,70% do
13,07%, a d;a wyrobu z mintaja b/s znacznie wieksze bo rzedu 58,87%.

Natomiast proporcje wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych PUFA n-6/n-3 dla
filetow z pstraga z/s wynosity od 1,32 do 1,42% a dla filetdw z mintaja jedynie 0,04%.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze wytworzone w firmie
,PortFish” cztery produkty posiadajg wysokie walory odzywcze i zdrowotne zwigzane z
wysoka zawartoscia wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych, w tym n-3 i n-6 PUFA.
Sposdb obroébki nie ma wptywu w przypadku pstraga z/s na te zawartosci, wida¢ jedynie
zrdéznicowanie pomiedzy gatunkowe miedzy produktami z pstragga i mintaja.

5. Podsumowanie

W wyniku podjetych dziatarn w ramach projektu pt.: ,, Zastgpienie produkcji wyrobéw
z dorsza battyckiego nowymi produktami z innych gatunkéw ryb w zaktadach przetwodrstwa
rybnego w zwigzku z wprowadzeniem rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE)
2019/1248 dotyczacego zakazu potowu dorsza na Morzu Battyckim od 22 lipca 2019 r." firma
,PortFish” sp. z 0. 0. z Darfowa dokonata zakupu partii surowcow rybnych (pstrag teczowy,
mrozone tusze z mintaja) w celu zastgpienia dotychczasowej produkcji wyrobéw z dorsza
battyckiego nowymi produktami o nazwie ,Filety pstraga teczowego ze skérg” oraz ,Filety
mintaja bez skdry”. Firma zrealizowata planowanie dziatania, prowadzita dziatania z poprawa
jakosci i wydajnosci produkcji, udoskonalajagc umiejetnosci pracownikéw w wytwarzaniu
filetow najwyiszej jakosci dazac do filetdbw w trymie D, bedacym produktem
konkurencyjnym na rynku.

Opracowane w ramach projektu procedury i instrukcje stanowiskowe dla
poszczegdlnych operacji i procesdow przetwarzania nowych surowcdw zostaty poddane
sprawdzeniu i weryfikacji. Skonstruowany przez zakfad ,PortFish” innowacyjny separator do
oddzielania ryb od wody i lodu, pozwolit podnies¢ wydajnosci procesu i jakosci nowych
produktow, dostosowaé procesy technologiczne do roztadunku zaréwno w przypadku
pstraga teczowego, jak i mrozonych tuszy mintaja.

Obecnie wydajno$¢ zaktadu w zakresie wdrozonych technologii przetwarzania
nowych surowcow rybnych wynosi dla pstragga teczowego dziennie od 7 do 9 ton dziennie
a dla mintaja od 4 do 4,2 ton dziennie. Po wykorzystaniu surowcéw rybnych zakupionych w
ramach projektu, firma ,PortFish” sp. z 0. 0. kontynuuje obecnie dziatalnos¢ produkcyjng
zwigzang z petnym wdrozeniem nowych technologii.
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Jednoczesnie nalezy stwierdzi¢, ze zastgpienie przetwdrstwa dorsza battyckiego
innymi gatunkami ryb w przypadku firmy ,PortFish” realizowane jest zgodnie
z obowigzujgcymi wymaganiami i procedurami w zakresie bezpieczenstwa i higieny
produkcji.

Badania i oceny przeprowadzone w MIR-PIB potwierdzity, ze nowe wyroby charakteryzujg
sie korzystnymi walorami sensorycznymi oraz wysokg wartoscig odzywczg i zdrowotna.

Opracowane i zastosowane w praktyce produkcyjnej nowe technologie przetwarzania
nowych surowcéw wykazaty, ze istniejag duze potencjalne mozliwosci uzyskiwania wysokiej
jakosci nowych wyrobdw, cieszacych sie duzym popytem na rynku konsumenckim.

Opracowata:

mgr inz. Katarzyna Komar-Szymczak (MIR-PIB)
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