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1. Wstep

Przedmiotem niniejszego raportu jest przedstawienie dziatalnosci Przedsiebiorstwa
Produkcyjno-Handlowego Pirs Sp. z 0.0., ul. J6zefa Conrada 1, 76-150 Dartowo w zakresie
projektu pt. "Zastgpienie produkcji wyrobow z dorsza battyckiego nowymi produktami
z innych gatunkéw ryb w zaktadach przetwdrstwa rybnego w zwigzku z wprowadzeniem
rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) 2019/1248 dotyczacego zakazu potowu dorsza
na Morzu Battyckim od 22 lipca 2019 r."

Kierunek produkcji bedzie obejmowat przetwérstwo mintaja do postaci filetow
pakowanych w stanie rozmrozonym metoda MAP w opakowania jednostkowe i pakowane
w kartony zbiorcze. Opakowane produkty beda dystrybuowane do handlu.

Tak zamierzone dziatanie jest w petni zgodnie z celami wymienionymi w art. 26
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 508/2014, dotyczgcymi dziatan
innowacyjnych oraz pokrywa sie z zatozeniami Priorytetu 1, ktérym jest zrédwnowazona
eksploatacja zasobow rybackich oraz zwiekszenie rentownosci sektora przemystu rybackiego.

2. Analiza i ocena funkcjonowania przedsiebiorstwa Pirs Sp. z 0.0.
2.1. Informacje ogdlne

Przedsiebiorstwo Produkcyjno-Handlowe ,Pirs” Sp. z 0.0. od grudnia 1993 roku
prowadzi dziatalnos¢ w zakresie przetwodrstwa ryb i handlu. Ma dwie lokalizacje —
w Dartowie, gdzie od 2001 roku prowadzi wtasny zaktad przetwdrstwa ryb oraz w Szczecinie,
gdzie miesci sie dziat handlowy. Przetwérnia w Darfowie jest nowoczesnym obiektem,
w petni dostosowanym do wymogow sanitarnych i weterynaryjnych Unii Europejskie;j.
Posiada kilka linii produkcyjnych, w tym linia do pakowania w atmosferze zmodyfikowanej
(MAP) oraz gtebokiej prozni (SKIN), linia do obrdébki recznej ryb, linia do pakowania
produktdw mrozonych w opakowania jednostkowe. Przetwdrnia w Dartowie jest w petni
dostosowana do wymogéw sanitarnych i weterynaryjnych Unii Europejskiej. Zaktad posiada
licencje eksportowa nr PL 32131815, umozliwiajgcg produkcje i eksport na rynki panstw Unii
Europejskiej.

Dogodne potozenie przetwdrni w porcie rybackim, umozliwia staty i bezproblemowy
dostep do sSwiezych ryb pochodzacych z fowisk battyckich, od armatoréw polskich,
niemieckich i duniskich. Roztadunek ich odbywa sie natychmiast na nabrzezu potozonym
obok zakfadu. Niestety, obecnie ze wzgledu na obowigzujgce zakazy potowdw, wieksza cze$é
surowca dostarczana jest specjalistycznymi samochodami chtodniami.

W zaktadzie przetwdérczym w Dartowie mozliwe jest przeprowadzanie wstepnej
obrébki wielu gatunkéw ryb a takze istnieje mozliwos¢ zamrazania i konfekcjonowania
produktow, w formie mrozonej flow pack, vacuum, woreczki oraz ryby $wiezej w systemach
MAP i SKIN. Produkcja odbywa sie w oparciu o surowiec swiezy i mrozony, ktéry rozmrazany
jest w urzadzeniu z zastosowaniem fal radiowych. Zaktad wyposazony jest w niezbedne
urzgdzenia, pozwalajgce na produkcje wyrobow w stanie Swiezym i mrozonym, zaréwno
w opakowaniach zbiorczych jak i jednostkowych. Firma nie dysponuje wtasnymi
samochodami transportowymi, korzysta z ustug firmy logistyczne;j.



Zaktad obecnie zatrudnia okofo 50 oséb, ktdre pracujg w systemie dwuzmianowym,
z czego 45 o0s6b to pracownicy przetwodrstwa. Kadre kierowniczg stanowig Kierownik zaktadu
i dwdch Kierownikéw zmianowych, a nadzér nad jakos$cig petnig Mistrzowie jakosci
(2 osoby).

W ramach dziatalnosci przetwodrczej przetwarzane sg ryby morskie lub stodkowodne:
mrozone (ryby patroszone, tusze, filety) lub swieze, chtodzone (ryby cate, patroszone, tusze,
filety, porcje). Odbiorcami produktéw s3 gtéwnie polskie sieci handlowe, ponadto
prowadzony jest eksport do krajéw Unii Europejskiej i innych panstw. Wyroby PPH PIRS
Sp. z 0.0. sprzedawane s3 w Polsce oraz w krajach takich jak Dania, Rumunia, Butgaria,
Francja, Niemcy, Hiszpania, Wielka Brytania, Ukraina, Serbia, Chorwacja, Bos$nia
i Hercegowina. PPH PIRS Sp. z o0.0. dziata w oparciu o system certyfikacji MSC oraz na
zgodnos¢ ze standardem bezpieczenstwa zywnosci IFS.

2.2. Ocena stanu technicznego, przebiegu proceséw i operacji technologicznych
zastosowanych do przetwoérstwa innych gatunkow ryb niz dorsz battycki

Zaktad spetnia warunki okreslone przez Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 28
lutego 2000 r. w sprawie warunkow sanitarnych oraz zasad przestrzegania higieny przy
produkcji i obrocie s$rodkami spozywczymi, uzywkami i substancjami dodatkowymi
dozwolonymi. Teren Przedsiebiorstwa Produkcyjno - Handlowego PIRS Sp. z 0.0 oddalony
jest od wysypisk smieci oraz obiektéw przemystowych (fot.1). Znajduje sie w wymaganej
odlegtosci od zrédet zagrozen. Jest ogrodzony i zabezpieczony przed zwierzetami. Goscie
odwiedzajgcy zaktad mogag wejs¢ na teren zaktadu tylko za zgoda osoby upowaznione;j.
Powierzchnia dréog dojazdowych jest utwardzona. Teren zaktadu jest w petni skanalizowany.
Konstrukcja budynku wg wymogow jest trwata, zabezpieczajgca przed dostepem szkodnikow
i zapewniajgca utrzymanie w czystosci.

Pomieszczenia produkcyjne gtdwnej czesci zaktadu oraz pomieszczenia socjalne
znajdujg sie na jednej kondygnacji budynku. Powierzchnia produkcyjna zaktadu wynosi
1292 m’.

Fot. 1. Obszar i budynki PPH PIRS Sp. z 0.0.



Przedsiebiorstwo Produkcyjno-Handlowe ,Pirs” Sp. z o0.0. dysponuje 35
pomieszczeniami produkcyjnymi umieszczonymi w czesci gtéwnej zaktadu oraz 16
pomieszczeniami w strefie socjalne;j.

Ponizej przedstawiono gtéwne pomieszczenia hali produkcyjnej przez, ktére
przechodzi surowiec od momentu przyjecia w zaktadzie produkcyjnym (fot.2) do momentu
uzyskania produktu finalnego.
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Fot.2. Komora chtodnicza z instalacjg chtodniczg freonowg - magazynowanie rozmrozonego
surowca.

Fot. 3. Hala filetowania.

Na fot. 3 przedstawiono hale tzw. brudng, gdzie surowiec jest przygotowywany do obrdébki,
a nastepnie filetowany i odskdrzany.



Fot. 4. Odbidr produktéw ubocznych po filetowaniu ryb.

Zagospodarowanie produktow ubocznych po filetowaniu ryb, pochodzacych
z procesu filetowania i odskdrzania przedsiebiorstwo ,Pirs” Sp. z 0.0. rozwigzato w sposdb
ptynny i w petni zmechanizowany (fot. 4). Odpady bezposrednio z hali ,brudnej” liniowo
przenoszone sg do skrzyn, ktére nastepnie sg magazynowane. Na podstawie umowy
zawartej z pobliskg firmg produkty uboczne te sg odbierane z przetwdrni i przetwarzane na
karme dla zwierzat futerkowych.

Potprodukt w postaci filetdow z mintaja bez skéry uktadany jest w skrzyniach
i przechowywany w komorze chtodniczej w temperaturze okoto 2°C (fot. 5).

Fot. 5. Skrzynie do przechowywania pétproduktu oraz komora chtodnicza pétproduktu I.



Kolejnym pomieszczeniem produkcyjnym jest hala konfekcjonowania filetéw do

opakowan jednostkowych a nastepnie opakowan jednostkowych na palety (fot.6).
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Fot. 6. Hala konfekcjonowania filetow.

Opakowania jednostkowe na paletach przewozone sg do hali pakowania,
wyposazonej w urzadzenia do pakowania MAP oraz etykietowania opakowan (fot.7).
Bezposrednio przy pakowaniu MAP wyznaczony jest punkt kontrolny HACCP wykrywania
zanieczyszczen metalowych w opakowaniu jednostkowym (fot.8).

Fot. 7. Stanowisko zamykania opakowan jednostkowych MAP.



Fot. 8. Punkt kontrolny HACCP — wykrywanie metalu w produktach.

Zamkniete opakowania jednostkowe pakowane sg w opakowania zbiorcze,
a nastepnie przewozone do hali produktu gotowego (fot.9), gdzie przechowywane s3 do
czasu transportu w temperaturze od 0 do 2°C. Surowiec przyjety na produkcje pierwszego
dnia juz nastepnego dnia, jako produkt gotowy dostarczany jest do odbiorcéw.

Fot. 9. Magazyn produktu gotowego.



Podsumowanie stanu higieniczno-sanitarnego w zaktadzie

1.

Podtogi nieuszkodzone, gtadkie, wykonane w materiaty nienasigkliwego oraz
niesliskiego, o wysokiej Scieralnosci powierzchni. Materiat podtdg tatwy w utrzymaniu
czystosci, odporny na dziatanie réznych Srodkéw.

Sciany w catym budynku produkcyjnym sg gtadkie, pomalowane farba utatwiajaca
utrzymanie nalezytej czystosci.

Potgczenia scian i posadzek zaokraglone w celu fatwego utrzymania czystosci.

Sufit jasny trwaty, czysty.

Woda z hal produkcyjnych odprowadzana jest do sciekdw krytych zaopatrzonych
w kratke i syfony, zapobiegajgce cofaniu sie Sciekéw.

Wszystkie drzwi w  pomieszczeniach  produkcyjnych sg gtadkie, pokryte
nieprzemakalng powtoka umozliwiajgca tatwe utrzymanie czystosci. Drzwi
wychodzgace na zewnatrz z pomieszczen produkcyjnych sg uszczelnione.

W pomieszczeniach produkcyjnych nie ma swiatta naturalnego. Pracownicy wykonujg
swoje zadania przy oswietleniu sztucznym. Oswietlenie na poszczegdlnych
stanowiskach pracy jest zgodne z obowigzujgcymi przepisami okreslajgcymi je: na
stanowiskach kontrolnych — 500 Ix, w pomieszczeniach roboczych — 300 Ix,

W pozostatych pomieszczeniach — 200 Ix.

Wykaz maszyn i urzqdzen w PPH PIRS Sp. z o.0.

Maszyny i urzadzenia bedace na wyposazeniu PPH PIRS Sp. z 0.0. s3 ogdlnie bioragc

w bardzo dobrym stanie technicznym i eksploatacyjnym. Istniejgcy park maszynowy sktada

sie z maszyn i urzadzen wyprodukowanych w latach 2009-2017.

Ponizej przedstawiono wykaz maszyn i urzadzen wykorzystanych podczas realizacji

projektu zastgpienia produkcji dorsza, nowymi gotowymi produktami z mintaja:

Maszyna do rozmrazania ryb falami radiowymi STALAM ,RF 20 kW” rok produkcji
2017 - rozmrazanie surowca.

Fot. 10. Maszyna do rozmrazania ryb falami radiowymi.



e Stoét do filetowania 15 stanowiskowy, ze stali nierdzewnej z napedem elektrycznym,

rok produkcji 2009 — filetowanie.

Fot.11. St6t do filetowania.

e Zamykanie MAP:
- Multivac T300 Model: Traysealer, rok prod. 2011.
- Multivac T300 Model: Traysealer, rok prod. 2013.
- Multivac T600 z transporterem MCS 270, Model: Traysealer, rok prod. 2016.
- Detektor metalu Model: BIZERBA MD, rok prod. 2016.

Fot.12. Multivac T300 Model: Traysealer.



Fot.13. Detektor metalu Model: BIZERBA MD.

Etykieciarka automatyczna goér/dét, model: BIZERBA GLM-E50, rok prod. 2016 -
etykietowanie, maszyna wazgco-etykietujgca.

4

Fot.14. Etykieciarka automatyczna, model: BIZERBA GLM-E50

Stét do wykrywania pasozytow w filetach.

Fot. 15. Stot do wykrywania pasozytow.
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3. Zakup, dostawa i ocena wstepna surowca

W ramach projektu pt. "Zastgpienie produkcji wyrobdw z dorsza battyckiego nowymi

produktami z innych gatunkéw ryb w zakfadach przetwérstwa rybnego w zwigzku

z wprowadzeniem rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) 2019/1248 dotyczacego

zakazu potowu dorsza na Morzu Battyckim od 22 lipca 2019 r." PPH Pirs Sp. z o0.0. obrato

nastepujacy kierunek produkcji: przetwdrstwo mintaja do postaci filetéw w stanie

rozmrozonym, produkty rozmrozone pakowane bedg metodg MAP w opakowania

jednostkowe, a nastepnie pakowane zbiorcze w kartony.

W dniu 01.09.2020 roku PPH Pirs Sp. z 0.0. wystgpito z prosbg o przedstawienie

oferty na dostawe mintaja mrozonego w postaci tusz.

Opis przedmiotu zamdéwienia obejmowat:

MINTAJ MROZONY TUSZA (Gadus chalcogrammus/Theragra chalcogramma)
Ryba mrozona (patroszona, bez gtowy) — tusza, ilos¢ 133868 kg.

Tabela 1. llos¢ surowca przerobionego przez PPH Pirs Sp. z 0.0. w ramach omawianego

Termin realizacji dostaw do 15.12. 2020 .

Ryba musi zawieraé wszystkie cechy organoleptyczne potwierdzajgce sSwiezosc

surowca.
Waga tuszy minimum — 400 g.

Data potowu mintaja — po styczniu 2020 r.

Rejon potowu FAO 67.

Produkt i dostawca certyfikowany MSC.

Oferty sktada¢ mogg wyfacznie podmioty posiadajgce doswiadczenie w obrocie rybg

i uprawnieniami przewidzianymi przepisanymi kraju oferenta i UE.

projektu.
Masa
L Jednostka
Wyszczegdlnienie ) Zakup
miary Umowa ]
rzeczywisty
Mintaj (Gadus chalcogrammus) kg 133 868,00( 171 600,00
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4. Schemat
w atmosferze ochronnej MAP

technologiczny  produkcji

mintaja,

filet

bez skory,

pakowanego

Na rys. 1 przedstawiono schemat technologiczny produkcji filetéw bez skoéry

z mintaja, pakowanych w atmosferze modyfikowanej MAP.

C

Mintaj
tusza mrozona

Przyjecie surowca mrozonego
(<-18°C)

!

Magazynowanie zamrazalnicze
(<-18°C)

l

Rozmrazanie
w tunelu zamrazalniczym

l

Transport
do gtéwnej czesci zaktadu

|

Rozpakowywanie

——worki, kartony——>

l

Filetowanie

odpady,

|

Odskoérzanie

|

(-2 do 2°C)

Magazynowanie chtodnicze poétproduktéw

l

Uktadanie do tacek

woda
odpady, __ o
woda

+— skrzynki ——>

|

skrzynki ——>
—_— woda —>
—_— tacki —>|
folia,

" mieszanka gazéw

Zamykanie
w atmosferze ochronnej

l

etykiety ——>

Wazenie i etykietowanie

|

etykiety,
kartony

Pakowanie

A

Magazynowanie chtodnicze
(-2 do 2°C)

Rys. 1. Schemat technologiczny produkcji filetow bez skéry z mintaja, pakowanych

w atmosferze modyfikowanej MAP.
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4.1. Ocena surowca

Mrozone tusze mintaja w ramach omawianego projektu dostarczane byty w blokach
o0 masie 20 kg. Ryba dostarczana byta samochodami chtodniczymi dostawcy. Kazdy
samochdd posiadat ksiege kontroli sanitarnej oraz zatwierdzenie do transportu zywosci.
Dostawca po przyjezdzie i przedstawieniu dokumentéw surowca ustawia naczepe catkowicie
w $luzie w celu wypakowania fadunku, co jednoczesnie zabezpieczato rybe przed
mozliwoscig dziatania czynnikdw zewnetrznych, w tym miedzy innymi przed szkodnikami
i temperaturg zewnetrznag.

Przed roztadunkiem partii pobierane byty 3 opakowania surowca w celu kontroli.
Wykonywana kontrola jest zgodna z systemem HACCP. Kontrola obejmuje ocene ogdlng
blokdéw z mintaja oraz temperature. Karte surowca mrozonego
w zakresie przyjecia surowca do komory surowcowej (-18 °C) wypetnia magazynier.
Procedura ta obejmuje okreslenie nastepujgacych podpunktéw:

1. Asortyment (nazwa, rozmiar, waga opakowania).

2. llos¢ w kg.

3. Temperatura surowca (wykonywane sg 3 pomiary, na podstawie, ktérych
wyliczana jest srednia).

Dostawca.

Stan opakowan (czyste nieuszkodzone/brudne uszkodzone, otwarte)
Data produkcji(potowu) i zamrozenia.

Data przydatnosci.

Rejon potowu/narzedzie potowu/kraj pochodzenia.

L KN wu b

Uwagi.
Charakterystyka surowca obejmowata nastepujgce wytyczne: okreslenie stanu tkanki
miesnej, barwe oraz zgodno$¢ gatunkowa.
Karte surowca mrozonego wypetnia Mistrz Jakosci wg nastepujgcej procedury:
1. Data oceny.
2. Cecha tkanki miesnej (zwarta, jedrna, rozwarstwiona, lekko miekka, ostabiona,
mazista, galaretowata, widoczna wysuszka powierzchniowa).
3. Barwa (naturalna, kremowa, szara, biata, widoczne przebarwienia, przekrwienia,
naturalne pozétcenia podskdrne).
4. Zgodnos¢ surowca z gatunkiem deklarowanym przez dostawce — autentycznos$é
surowca.
5. Uwagi (dopuszczam/nie dopuszczam do produkcji, uzasadnienie).

4.2. Rozmrazanie surowca

Proces rozmrazania blokéw z mintaja przeprowadza sie w urzgdzeniu do rozmrazania
ryb, za pomocg fal radiowych. Jest to rodzaj rozmrazania dielektrycznego, zastosowanie fal
radiowych jest innowacyjng metoda, ktdra umozliwia takze rozmrazanie produktow o duzych
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gabarytach lub nawet w zbiorczych, co stosuje PPH Pirs Sp. z o.0. Na fotografii nr 16

przedstawiono jak w PPH Pirs Sp. z 0.0. przebiega proces rozmrazania blokéw ryby mrozonej.
. < .

Fot.16. Rozmrazanie surowca metodg radiowa.

Rozmrozony surowiec zostat poddany ocenie sensorycznej z zastosowaniem procedur
HACCP. Charakterystyka surowca obejmowata nastepujgce wytyczne: wyglad, barwa,
oprawienie, tkanka miesna, zapach, wg nastepujgcych wytycznych:

e Wyglad — filety bez skoéry, bez obcych zanieczyszczen. Barwa miesa biata do lekko
szarej.

e Oprawienie — ciecia réwne, gtadkie, nie dopuszcza sie pozostatosci wnetrznosci.

e Tkanka miesa — jedrna, elastyczna, dopuszczalna lekko ostabiona.

e Zapach — swoisty, charakterystyczny dla danego gatunku, bez obcych zapachdw.

4.3. Innowacyjny proces technologiczny

Literatura ujmuje innowacyjno$é, jako efekt wdrozenia po raz pierwszy
w przedsiebiorstwie nowego lub ulepszonego produktu badz procesu technologicznego,
ktorego pozytywnym efektem jest skutek ekonomiczny.

Ponizej przedstawiono linie produkcyjng nowo wprowadzonego produktu z mintaja
w poszczegdlnych etapach wraz z dokumentacjg fotograficzna.

Dostarczone do zaktfadu tusze mintaja mrozone w bloku (fot. 17), poddawane s3
procesowi rozmrozenia (w tunelu radiofalowym Ilub w nieruchomym powietrzu).
Rozmrozony surowiec (fot. 18 i 19) przechowywany jest do czasu jego dalszego
przetwarzania w chtodniczej komorze surowcowe;j.

14



Fot. 18. Tusze mintaja po rozmrozeniu.
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Fot. 19. Rozmrozone tusze mintaja.

Rozmrozony surowiec pobierany jest przez pracownika dziatu i wazony do standardu
wagowego na podstawie, ktdrego obliczana jest wydajnos$é produkcji. Po zwazeniu, skrzynki
z rybg transportowane sg tasmociggiem (przenosnikiem) do stanowisk filetowania (fot. 20).

Fot.20. Stanowiska do filetowania i odskérzania tusz.

Pracownicy filetujgcy pobierajg ryby ze skrzynek i wykonujg obrébke wstepna, ktéra
polega na recznym wycinaniu i odskérzaniu filetéw (fot. 21).
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Fot. 21. Filety z mintaja bez skéry, pétprodukt..

Nastepnie filety sg odbierane z linii filetowania, pakowane do skrzynek, przykryte
folig i warstwa rozdrobnionego lodu i transportowane do chtodniczej komory pétproduktu
(fot. 22).

Fot. 22. Zalodowane filety z mintaja.

Kolejnym etapem jest pakowanie porcji konsumenckich filetéw z mintaja do tacek
z tworzywa sztucznego. W tym celu pracownicy pobierajg potprodukt z komory chtodniczej
i usuwajg 16d. Na hali konfekcjonowania porcje filetéw uktadane sg na tackach (fot. 23),
ktére nastepnie zamykane sg metodg zgrzewania z zastosowaniem metody pakowania
w zmodyfikowanej atmosferze MAP (fot.24).
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Fot. 23. Utozone na tackach filety z mintaja.

7/

Fot. 24. Produkt koncowy, filety z mintaja bez skéry pakowane metodg MAP.

W  przypadku pakowania filetéw, przy zastosowaniu technologii MAP
wykorzystywane sg trzy gazy dobrane w odpowiednich proporcjach. Pierwszy z nich to azot,
obojetny gaz, ktéry wypiera powietrze z opakowania. Stosuje sie go takze do wyréwnywania
réznic w mieszaninie gazowej. Zastosowanie azotu w technologii pakowania MAP zapobiega
miedzy innymi zapadaniu sie opakowan w przypadku duzej zawartosci wilgoci w produkcie.
Drugim zastosowanym gazem jest dwutlenek wegla. Gaz ten dobrze rozpuszcza sie
w ttuszczach i ma witasciwosci bakteriostatyczne. Im wyzsze stezenie dwutlenku wegla, tym
dtuzsza przydatnos¢ produktu do spozycia. Ostatnim gazem jest tlen. Jego obecno$é
W mieszance pozwala zachowac¢ naturalng barwe filetow.
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5. Produkt finalny

Specyfikacja gotowego produktu wytworzonego w PPH Pirs Sp. z 0.0. w ramach
projektu pt. "Zastgpienie produkcji wyrobdw z dorsza battyckiego nowymi produktami
z innych gatunkéw ryb w zaktadach przetwdrstwa rybnego w zwigzku z wprowadzeniem
rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) 2019/1248 dotyczacego zakazu potowu dorsza
na Morzu Battyckim od 22 lipca 2019 r.":
Asortyment produktu: mintaj filet bez skory, pakowany w atmosferze ochronnej, MSC.
Masa surowca/masa gotowego produktu: produkt o zmiennej masie, srednia masa tacki
300 g +15%.
Wydajnos¢ produkcji: 45-55%.
Specyfikacja jakosciowa: OPK-129.
Charakterystyka gotowego produktu: produkt pochodzi z potowdw MSC, filet z mintaja bez
skdry, rozmrazany, o nieregularnej wielkosci i ksztatcie, oddzielony od pozostatych czesci
anatomicznych ryby cieciem wykonanym réwnolegle do kregostupa, bez poszarpan
krawedzi, pozbawiony ptatéw brzusznych oraz wyrostkéw oScistych kregostupa, bez
przebarwien, pakowany w atmosferze ochronnej w tacki z tworzywa sztucznego,
zabezpieczone folig (fot. 25).

Fot. 25. Filety z mintaja zapakowane metodg MAP.

W ramach oceny jakosciowej gotowego wyrobu filetdbw z mintaja bez skory,
pakowanych metodg MAP okreslono laboratoryjnie jego sktad odzywczy (tabela 2). Na sktad
miesa ryb wptyw ma wiele czynnikdow takich jak gatunek, wiek, rodzaj pozywienia, teren
zerowania. Mintaj nalezy do ryb chudych - zawartos¢ ttuszczu w badanym filecie wyniosta
0,12% - z tego powodu zalecane jest spozywanie tej ryby osobom na diecie redukcyjnej.
Mintaj stanowi takze dobre Zrddto petnowartosciowego biatka — zawartos¢ 17,37%.
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Tabela 8. Podstawowy sktad chemiczny produkty finalnego.

Wskaznik Produkt Finalny
Sucha masa [%] 18,16 £ 0,18
Ttuszcz [%] 0,12+ 0,01
Biatko (Nx6,25) [%] 17,37 £0,26
Popidt catkowity [%] 0,82 £0,02
N-LZA [mg N/100g] 13,85 + 0,00
pH 6,97 £ 0,04

6. Ocena organoleptyczna oraz badania fizykochemiczne surowca oraz produktu finalnego

przeprowadzone w MIR-PIB

W ramach realizowanego projektu MIR-PIB w Gdyni, bedacy partnerem w realizacji

zamierzonego zadania dla Przedsiebiorstwa Produkcyjno-Handlowego ,Pirs” Sp. zo.0,,

poddat badaniom organoleptycznym oraz fizykochemicznym, trzy préby mrozonego mintaja

w bloku.

Proby poddano nastepujgcym badaniom i ocenom:

1. Przeprowadzono ocene jakosci surowca (tusze z mintaja) na zgodnosc
z wymaganiami nieobligatoryjnej normy PN-A-86753:1996 Ryby i inne zwierzeta
wodne. Ryby dorszowate swieze i mrozone.

2. Przeprowadzono ocene jakosci produktu finalnego (filety z mintaja) bez skéry na
zgodnos¢ z wymaganiami normy PN-A-86753:1996.

3. Wykonano w warunkach laboratoryjnych préby wydajnosci obrébki wstepnej tuszy
z mintaja do postaci filetow ze skérg i bez skory.

4. Oznaczono wyciek termiczny po parowaniu filetéw bez skéry.

5. Przeprowadzono ocene jakosci sensorycznej miesa mintaja po obrdbce termiczne;j.

6. Oznaczono swobodny wyciek chtodniczy z tkanki rybne;.

7. Oznaczono wybrane wskazniki fizykochemiczne w tkance rybnej, w tym zawartosc
biatka, ttuszczu, suchej masy, azotu catkowitego lotnych zasad amonowych i pH.
Wybrane wskazniki fizykochemiczne zostaty oznaczone wg nastepujgcych 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,

biatko (metodg Kjeldahla), zgodnie z PN-75/A-04018:1975/Az3:2002, przy
zastosowaniu wspdtczynnika 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
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— ttuszcz — Procedura Badawcza PB-07 — (ekstrakcja eterem etylowym na Soxhlet).
procedura na podstawie normy PN-67/A-86734,

— catkowity azot lotnych zasad amonowych (N-LZA) — Procedura Badawcza PB-08,

— pH — pomiar aparatem firmy Mettler Toledo Seven2Go przy zastosowaniu elektrody

InnLab Solids Go-ISM.

Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji WE nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r.
dopuszczalne zawartosci catkowitego azotu lotnych zasad amonowych (N-LZA)
w nieprzetworzonych produktach rybotéwstwa dla gatunkéw ryb nalezgcych do rodziny
Gadidae (ryby dorszowate) nie powinny przekroczy¢ 35 miligraméw azotu/100 graméw
miesa.

Poszczegdlne raporty z przeprowadzonych badan trzech kolejno zbadanych préb
surowca oraz wyrobu gotowego przedstawiono szczegdétowo w postaci zatgcznikdw kolejno
wykonanych raportéw z badan (zatacznik 1, zatacznik 2, zatgcznik 3).

7. Badania udziatu kwasow ttuszczowych w lipidach nowych produktéw wytworzonych
z mintaja przez PPH PIRS Sp. z 0.0.

Zawarto$¢ wielonienasyconych kwasdéw ttuszczowych (PUFA), zwifaszcza n-3 PUFA
oraz n-6 PUFA jest wazna z uwagi na walory zdrowotne produktéow. Z tego wzgledu
w ramach projektu zbadana zostata zawartos¢ kwasow ttuszczowych w lipidach obecnych
w nowym produkcie - filety z mintaja bez skory pakowane metodg MAP.

Badania zawartoséci kwaséw ttuszczowych wykonano w Zaktadzie Chemii Zywnosci
i Srodowiska MIR-PIB, stosujac nastepujaca metodyke: olej do badan uzyskano w wyniku
ekstrakcji zliofilizowanych préobek na aparacie ASE 350 firmy Dionex. Kwasy ttuszczowe
obecne w wyekstrahowanym oleju przeprowadzano w ich estry metylowe. Korncowe
oznaczenie wykonano za pomocg chromatografu gazowego z detektorem
pfomieniowojonizacyjnym (FID), przy zastosowaniu kolumny kapilarnej o dtugosci 100m.
Wynik koncowy podawano w procentach catkowitej zawartosci oznaczanych kwasow
ttuszczowych, w mg/g oleju oraz w mg/g mokrej masy. Wyniki badan zamieszczono w tab. 9.

Tabela 9. Procentowy udziat kwaséw ttuszczowych w lipidach nowego produktu rybnego.

L. Mintaj filet bez skory | Mintaj filet bez skory | Mintaj filet bez skory
Zawartosc %
I 1 /]
SFA 28,20 22,98 24,85
MUFA 16,11 13,86 18,11
C18:2n6t 0,0060 0,0081 0,0062
C18:2n6c 1,0154 0,8201 1,1188
C18:3n6 0,0429 0,0410 0,0433
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C18:3n3 0,3142 0,3213 0,2859
C18:4n6 1,0456 0,5195 0,6327
C20:2n6 0,1246 0,1192 0,1585
C20:3n6 0,0866 0,0720 0,1478
C20:3n3 0,0734 0,0942 0,0814
C20:4n6 1,5775 1,5373 2,1184
C22:2n6 0,0348 0,0434 0,0361
C20:5n3 18,7899 23,2550 19,6188
C22:5n3 4,2127 4,3918 5,0769
C22:6n3 28,3663 31,9367 27,7103
PUFA 55,69 63,16 57,04

C18:2n6t 0,0060 0,0081 0,0062
C18:2n6c¢ 1,0154 0,8201 1,1188
C18:3n6 0,0429 0,0410 0,0433
C20:2n6 0,1246 0,1192 0,1585
C20:3n6 0,0866 0,0720 0,1478
C20:4n6 1,5775 1,5373 2,1184
C22:2n6 0,0348 0,0434 0,0361
2 n-6 PUFA 2,89 2,64 3,63

C18:3n3 0,3142 0,3213 0,2859
C18:4n3 1,0456 0,5195 0,6327
C20:3n3 0,0734 0,0942 0,0814
C20:5n3 18,7899 23,2550 19,6188
C22:5n3 4,2127 4,3918 5,0769
C22:6n3 28,3663 31,9367 27,7103
2 n-3 PUFA 52,80 60,52 53,41

n-6/n-3 0,05 0,04 0,07
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SFA — nasycone kwasy ttuszczowe
MUFA — jednonienasycone kwasy ttuszczowe
PUFA — wielonienasycone kwasy ttuszczowe

Z danych zawartych w tabeli 9 wynika, ze udziat kwaséw ttuszczowych w lipidach
nowego produktu filety z mintaja bez skéry, pakowane metodg MAP, w trzech kolejno
wykonanych prébach ksztattowat sie na zblizonym poziomie. Zawartosé nasyconych kwaséw
ttuszczowych (SFA) ksztattowata sie od 22,98% do 28,20%.

Z kolei zawarto$¢ mononienasyconych kwasdw ttuszczowych (MUFA) byta na
poziomie 13,86% - 18,11%. Badania wykazaty, ze zawartos$¢ wielonienasyconych kwasow
ttuszczowych (PUFA) ksztattowaty sie na poziomie 55,69% do 63,16%.

Sumaryczny udziat wielonienasyconych kwaséw n-6 PUFA w nowym produkcie
wahat sie od 2,64% do 3,63%, natomiast kwaséw n-3 PUFA od 52,80% do 60,52%. Proporcje
wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych PUFA n-6/n-3 wynosity od 0,04 do 0,07.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze wytworzony PPH Pirs
Sp. z 0.0 nowy produkt — bilet z mintaja bez skéry, pakowany MAP posiada wysokie walory
odzywcze i zdrowotne zwigzane z wysoka zawartosciag wielonienasyconych kwaséw
ttuszczowych, w tym n-3 i n-6 PUFA.

8. Podsumowanie

Zgodnie z planem zatozono, ze nowymi produktami wytwarzanymi z zakupionych
surowcow rybnych beda filety z mintaja, bez skéry, rozmrozone, pakowane
w zmodyfikowanej 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 technologiczno-technicznych specjalisci MIR-PIB odbyli dwa planowane
wyjazdy stuzbowe do zaktadu. Podczas pobytu w zakfadzie dokonano oceny warunkéw oraz
metod prowadzenia poszczegdlnych operacji jednostkowych i procesédw technologicznych,
w tym rozmrazania tusz mintaja oraz jego obrébki wstepnej do postaci filetow bez skory.
Poddano weryfikacji metode pakowania produktow gotowych w zmodyfikowanej
atmosferze (MAP), a takze dokonano oceny przydatnosci linii technologicznych, maszyn
i urzadzen niezbednych do wdrozenia technologii przetwarzania nowego surowca rybnego.
Ponadto podczas pobytu w zakfadzie pobrano préby surowcéw i gotowych wyrobéw 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, ktory
obejmowat rozmrazania surowca (mintaja), obrébke wstepng surowca do postaci filetéw bez
skdry, pakowanie produktéw metodg MAP oraz ich przechowywanie w warunkach
chtodniczych.

W MIR-PIB w Zaktadzie Technologii i Mechanizacji Przetwérstwa dokonano oceny
jakosci pobranych préb, natomiast w Zaktadzie Chemii Zywnosci i Srodowiska oznaczono
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wybrane wskazniki fizyko-chemiczne surowcow rybnych i wyrobow finalnych. Badaniami
objeto takze préby surowcéw oraz gotowych wyrobdw dostarczane do MIR-PIB przez
producenta w ramach projektu.

Laboratoryjne badania i oceny wykazaty, ze dostarczone préby surowcéw oraz
wyrobow spetniaty wymagania norm przedmiotowych oraz specyfikacji handlowych,
charakteryzowaty sie odpowiednig jakoscig sensoryczng oraz wysokg wartoscig odzywcza.

W ramach dziatan zwigzanych z zastgpieniem przetwodrstwa 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 urzgdzenia bedace obecnie na stanie firmy PPH ,Pirs” Sp. z o.0.
W ramach wdrozenia nowych technologii dokonano niezbednych korekt procesu i operacji
technologicznych, wykonano préby technologiczne a takze przeszkolono pracownikéw
obstugi w zakresie przetwdrstwa nowego surowca. W wyniku podjetych dziatan zostat
wdrozony proces przetwarzania nowego gatunku ryb (mintaja), obejmujacy metody
i warunki jego prawidtowej realizacji.

Podsumowujac, nalezy stwierdzié, ze w efekcie podjetych dziatarh w ramach projektu
firma ,,Pirs” wdrozyta w warunkach produkcyjnych proces przetwarzania nowego gatunku
ryb, wykorzystujgc w tym celu innowacyjne rozwigzania technologiczne, techniczne oraz
organizacyjne w firmie.

9. Zataczniki

Zatacznik nr 1 — Raport z badan laboratoryjnych przeprowadzonych w MIR-PIB z dnia
07.10.2020

RAPORT 1/20/PIRS

Przedmiotem raportu jest ocena jakosci prob surowcéw i produktédw pochodzgcych
z przetworni ,,Pirs” Sp. z o.0. Eksport, Import. Przetwérstwo rybne, ul. Jézefa Conrada, 76-
150 Dartowo. W ramach realizacji projektu, dotyczacego zastgpienia produkcji wyrobow
z dorsza battyckiego nowymi produktami innych gatunkow ryb, firma ,Pirs” zastosowata
technologie przetwarzania mrozonych tusz mintaja w bloku do postaci rozmrozonych filetéw
bez skory.
Data przeprowadzonych laboratoryjnych badan jako$ciowych i fizykochemicznych surowca
i gotowych produktéw w MIR-PIB: 08.10.2020r. godz. 8:00.
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.  Opis proby

Probe surowca stanowity rozmrozone tusze z mintaja o masie 4,505 kg, natomiast
produktem gotowym byly filety bez skory o masie 4,570 kg.

Tusze i filety z mintaja owiniete szczelnie folig w opakowaniu typu styrobox byty
przykryte warstwa rozdrobnionego lodu w zamknietym szczelnie worku.

Na fotografiach 1 i 2 przedstawiono tusze z mintaja oraz filety bez skéry w opakowaniu
transportowym.

Fot. 1. Tusze z mintaja w opakowaniu transportowym.

as roap Y Dty o e w

Fot. 2. Filety z mintaja w opakowaniu transportowym.
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Charakterystyke morfometryczng surowca oraz produktu finalnego dokonano na
losowo wybranych prébkach (n=10). Uzyskane wyniki wraz ze $rednig statystyczng oraz
obliczonym odchyleniem standardowym zamieszczono kolejno w tab. 1 2.

Tabela 1. Charakterystyka morfometryczna tusz z mintaja

Lp. Dtugos¢ catkowita [cm] Masa catkowita [kg]

1 39,5 0,480

2 33,5 0,360

3 36,5 0,380

4 38,0 0,505

5 38,0 0,620

6 37,0 0,375

7 360 0,415

8 37,0 0,530

9 36,0 0,385

10 38,0 0,435
SD* 36,95+ 1,62 0,449 + 0,08

SD* odchylenie standardowe

Tabela 2. Charakterystyka morfometryczna filetéw z mintaja bez skoéry

Lp. Dtugos¢ catkowita [cm] Masa catkowita [kg]

1 22,5 0,115

2 24,0 0,105

3 25,0 0,125

4 21,0 0,080

5 24,5 0,120

6 24,0 0,105

7 23,0 0,110

8 22,5 0,115

9 24,0 0,145

10 24,0 0,125
SD* 23,5+1,19 0,115 +0,017

SD* odchylenie standardowe
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Na fot. 3 i 4 przedstawiono tusze z mintaja oraz filety bez skéry bezposrednio po
wyjeciu z opakowania transportowego.

Fot. 3. Tusze z mintaja.

Fot.4. Filety bez skéry z mintaja.

1. Ocena jakosci surowca i produktu finalnego
W tabeli 3 zamieszczono oceny jakos$ci tusz mintaja, natomiast w tabeli 4
przedstawiono wyniki oceny sensorycznej produktu (filet bez skoéry), na zgodnosé
z wymaganiami zawartymi w normie PN-A-86753:1996
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Tabela 3. Oceny jakosci wyrdznikéw sensorycznych tusz mintaja

Wyroznik Opis
Skora potyskujgca, opalizujaca, czysta o naturalnym zabarwieniu, czysta
Sluz naturalny, wodnisty, przezroczysty
Jama ciata narzady wew. wyrazne, naturalna barwa
Zapach charakterystyczny dla rozmrozonego mintaja, $wiezy bez

wyczuwalnych obcych zapachéw

Barwa miesa wzdfuz | naturalna
kregostupa

Uszkodzenia ryby zdrowe bez widocznych oznak chorobowych skdéry i miesa,
powierzchnia ryb bez widocznych uszkodzen

Sprezystosc tkanki sprezysta

Oprawnie prawidtowe dla tego rodzaju oprawienia

Tabela 4. Oceny jakosci wyréznikéw sensorycznych filetdw z mintaja

Wyroznik Opis
Mieso wyciete z barwa lekko matowa, mniej btyszczaca
ptatow brzusznych
Zapach charakterystyczny dla rozmrozonego mintaja, s$wiezy bez
wyczuwalnych obcych zapachéw
Oprawienie prawidtowe, ciecia réwne, powierzchnia cieé¢ gtadka
Sprezystosc tkanki lekko ostabiona
miesnej

Na podstawie wyzej wymienionych wyrdznikdow sensorycznych zawartych w normie
PN-A-8675:1996, w tym wygladu skoéry, sluzu, jamy ciata, zapachu, barwy miesa wzdtuz
kregostupa, uszkodzen, sprezystosci otrzymane tusze z mintaja oceniono na poziomie klasy E

(najwyzsza jakosc). Jedynie w przypadku filetéw bez skdéry mieso wyciete z ptatow
brzusznych byto mniej btyszczace a tkanka miesa byta lekko ostabiona.

Podsumowujgc, pomimo, iz dwa ostatnie wyrdzniki byty na poziomie klasy A, a jest to
poziom jakosci w petni dopuszczalny w przypadku ryb rozmrozonych, jakos¢ catej préby
surowca oceniono na poziomie klasy E.

2. Proby wydajnosci obrébki wstepnej rozmrozonych tusz mintaja
W warunkach laboratoryjnych okreslono wydajnosci operacji obrébki wstepnej tusz
mintaja do postaci filetéw ze skoérg oraz filetéw bez skory.
Przeprowadzone laboratoryjne prdoby technologiczne obrébki wstepnej tusz mintaja
wykazaty, ze srednie wydajnosci poszczegdlnych operacji wynosza:
a) filetowanie — 66,9 %,
b) filetowane i odskérzane — 57,8 %.
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Procesy obrdébki wstepnej zostaty przeprowadzone na dwodch tuszach mintaja,
a wydajnosci zostaty usrednione na podstawie uzyskanych wynikdéw.

Wydajnos¢ obrébki wstepnej tusz mintaja w warunkach laboratoryjnych moze sie
rézni¢ od wydajnosci uzyskanych w warunkach produkcyjnych.

3. Oznaczenie wielkosci wycieku termicznego
Probki filetdow bez skéry z mintaja poddano obrdbce cieplnej (parowanie w 100°C
przez 15 minut) zgodnie z metodyky zawartg w normie PN-86/A-86767:1996. Po obrébce
cieplnej oznaczono wielkosci ubytkdw masy filetdw oraz poddano ich ocenie jakosci
sensorycznej. Wielkosci ubytkéw masy filetow bez skdéry z mintaja po obrébce cieplnej
zamieszczono w tabeli 5.
Tabela 5. Wielkosci ubytkéw masy filetéw z mintaja po obrdbce cieplne;j.

i Masa przed ,
Probka . Masa po parowaniu [g] Ubytek masy %
parowaniem [g]
Filet 1 159,4 120,2 24,6
Filet 2 119,9 95,2 20,6

Przeprowadzone badania wykazaty, ze ubytki masy filetéw z mintaja po obrdébce cieplnej
(parowaniu) mieszczg sie w przedziale od 24,6 do 20,6%.

4. Ocena jakosci filetow bez skéry z mintaja po obrébce cieplnej na zgodnosé
z wymaganiami nieobligatoryjnej normy PN-A-86753:1996
W tabeli 6 przedstawiono wyniki oceny jakosSci sensorycznej filetow bez skoéry
z mintaja po przeprowadzonej obrdbce cieplnej oraz po ich schtodzeniu do temperatury
otoczenia.

Tabela 6. Wyniki oceny jakosci sensorycznej filetow bez skéry z mintaja po obrébce cieplnej

Wyroznik Ocena
Smak i zapach swoisty, charakterystyczny dla gatunku
Tekstura mieso zwarte, kruche, delikatne, soczyste
Barwa lekko szara, kremowa, charakterystyczny dla gatunku
ryb

Oceny jakosci sensorycznej filetow bez skdry z mintaja po obrdbce cieplnej wykazaty,
ze dostarczony produkt byt bardzo dobrej jakosci. Smak i zapach miesa byt charakterystyczny
dla gatunku ryb. Tekstura miesa byta delikatna i soczysta, natomiast barwa
charakterystyczna dla mintaja poddanego obrébce cieplnej (szaro-kremowa).

5. Oznaczenie wielkosci wycieku swobodnego z filetdw bez skéry z mintaja
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W tkance filetéow bez skdry z mintaja oznaczono wielkos¢ wycieku swobodnego
podczas 3-dniowego przechowywania w warunkach chtodniczych, zgodnie z metodyka
opracowang przez Mgrkegre, T. et. al. [2002].

Wielkosci ubytkéw masy filetéw bez skdry z mintaja, po 3-dniowym przechowywaniu
w warunkach chtodniczych, zamieszczono w tabeli 7.

Tabela 7. Wielkosci ubytkdw masy filetow bez skéry z mintaja po 3-dniowym
przechowywaniu w warunkach chtodniczych

Wyciek swobodny z tkanki fileta
Masa wycinka fileta surowego [g] 14,9 12,8 10,8
Masa wycinka fileta po usunieciu wycieku [g] 13,7 11,6 9,8
Wyciek [g] 1,2 1,2 1,0
Wzgledny ubytek masy wycinka fileta [%] 8,05 9,38 9,26

Przeprowadzone badania wykazaty, ze ubytki masy filetéw bez skéry z mintaja po
3-dniowym przechowywaniu chtodniczym mieszczg sie w przedziale od 8,05% do 9,38%.
Wielkosci ubytkéw masy filetéw po 3-dniowym chtodniczym przechowywaniu sg
charakterystyczne dla bardzo dobrej jakosci i kondycji rozmrozonego surowca rybnego.

6. Oznaczenie wybranych wskaznikéw fizykochemicznych

Oznaczone wskazniki fizykochemiczne w tkance tusz mintaja ze skérg oraz w filecie

bez skéry zamieszczono w tabeli 8.

Tabela 8. Podstawowy sktad chemiczny tkanki tusz mintaja ze skérg oraz fileta bez skéry

Wskaznik Tusza mintaja ze skérq | Filet bez skory z mintaja
Sucha masa (liofilizacyjnie) [%] 18.59 £ 0,39 19,18 + 0,68
Sucha masa (suszarkowo) [%] T 18,76 + 0,10
Ttuszcz [%] 0,07 +£0,01 0,07 £ 0,00
Biatko (Nx6,25) [%] 18,46 + 0,05 18,02+ 0,17
Popiot catkowity [%] 1,12+ 0,02 1,02 +0,01
N-LZA [mg/100g] 8,69 + 0,00 13,55+ 0,24

30



pH 6,78+ 0,01 6,90+ 0,02

Uzyskane wyniki analiz chemicznych wykazaty, ze zawartos¢ biatka (Nx6,25) w tkance
tusz mintaja ze skérg wyniosta 18,46%, ttuszczu 0,07%, natomiast popiotu 1,12%. Wartos¢
pH wyniosta 6,78.. Zawartos$¢ catkowitego azotu lotnych zasad amonowych N-LZA wyniosta
8,69 mg/100g i byta charakterystyczna dla dobrej jakosci surowca.

Przedstawione wyniki analiz chemicznych dla tusz mintaja ze skérg nie odbiegaty
znaczaco od wynikéw dla filetéw mintaja bez skéry. W odniesieniu do filetdw z mintaja bez
skory zawartosé biatka ksztattowata sie na poziomie 18,02%, ttuszczu 0,07%, a popidt 1,02%,
natomiast warto$¢ pH wyniosta 6,9. Zawarto$¢ catkowitego azotu lotnych zasad amonowych
N-LZA wyniosta 13,55 mg/100g.

Zatacznik nr 2 — Raport z badan laboratoryjnych przeprowadzonych w MIR-PIB z dnia
20.01.2021r.

RAPORT 2/21/PIRS

Przedmiotem raportu jest ocena jakosci surowca i produktu pochodzgcego
z przetworni ,Pirs” Sp. z 0.0. Eksport, import. Przetwoérstwo rybne, ul. Jézefa Conrada 1, 76-
150 Dartowo. W ramach realizacji projektu, dotyczgcego zastgpienia produkcji wyrobdéw z
dorsza battyckiego nowymi produktami innych gatunkéw ryb, firma ,Pirs” Sp. z o. o.
zastosowata technologie przetwarzania mrozonych tusz mintaja w bloku do postaci filetéw
bez skoéry .
Data przeprowadzonych laboratoryjnych badan jakos$ci surowca w MIR PIB: 20.01.2021r.
godz. 11:00

I Opis proby
Probe surowca stanowity rozmrozone tusze z mintaja o masie 5,240 kg, natomiast
produktem byty filety bez skéry o masie 4,685 kg.
Tusze i filety z mintaja owiniete szczelnie folig w opakowaniu typu styrobox byty
przykryte warstwg rozdrobnionego lodu w opakowaniu prézniowym.
Na fotografiach 1 i 2 przedstawiono tusze z mintaja oraz filety bez skory
w opakowaniu transportowym.

31



Lﬁu_—-.‘-_“ o z = 2 n B
Fot. 2. Filety z mintaja bez skéry w opakowaniu transportowym.

Charakterystyke morfometryczng dostarczonego surowca oraz produktu finalnego
dokonano na losowo wybranych prébkach (n=10). Uzyskane wyniki wraz ze srednig
statystyczng oraz obliczconym odchyleniem standardowym zamieszczono kolejno w tab. 1i 2.

Tabela 1. Charakterystyka morfometryczna surowca (tusze mintaja).

Lp. Dtugos¢ catkowita [cm] Masa catkowita [kg]
1 38,0 0,460
2 38,5 0,495
3 38,0 0,450
4 42,0 0,585
5 36,5 0,475
6 38,5 0,480
7 35,0 0,340
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8 39,5 0,465

9 40,5 0,505

10 38,0 0,465
SD* 38,45 +1,95 0,472 10,06

SD* odchylenie standardowe

Tabela 2. Charakterystyka morfometryczna produktu (filety z mintaja bez skory).

Lp. Dtugos¢ catkowita [cm] Masa catkowita [kg]

1 24,0 0,095

2 27,0 0,115

3 28,0 0,120

4 28,0 0,130

5 27,0 0,105

6 27,5 0,135

7 28,0 0,115

8 24,5 0,100

9 25,0 0,085

10 24,0 0,080
SD* 26,3+1,72 0,108 + 0,018

SD* odchylenie standardowe

Na fot. 3 i 4 przedstawiono tusze mintaja oraz filety bez skdéry po wyjeciu

z opakowania transportowego.

Fot. 3. Tusze mintaja.
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Fot. 4. Filety bez skéry z mintaja.

1. Ocena jakosci surowca oraz produktu finalnego

W tabeli 3 zamieszczono oceny jakosci tusz mintaja, natomiast tabela 4 przedstawia

wyniki oceny sensorycznej filetdw bez skéry, na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi
w normie PN-A-86753:1996.

Tabela 3. Oceny jakosci sensorycznej tusz z mintaja

Wyroznik Opis

Skora potyskujgca, opalizujaca, czysta o naturalnym zabarwieniu, czysta

Sluz naturalny, wodnisty, przezroczysty

Jama ciata narzgdy wew. wyrazne, naturalna barwa

Zapach charakterystyczny dla rozmrozonego mintaja, Swiezy bez
wyczuwalnych obcych zapachéw

Barwa miesa wzdfuz | naturalna

kregostupa

Uszkodzenia ryby zdrowe bez widocznych oznak chorobowych skéry i miesa,
powierzchnia ryb bez widocznych uszkodzen

Sprezystosc¢ tkanki sprezysta

miesnej

Oprawnie prawidtowe dla tego rodzaju oprawienia

Tabela 4. Oceny jakosci sensorycznej filetéw z mintaja bez skoéry
Wyroznik Opis

Mieso wyciete z barwa naturalna, btyszczaca

ptatow brzusznych

Zapach charakterystyczny dla rozmrozonego mintaja, $wiezy bez
wyczuwalnych obcych zapachow

Oprawienie prawidtowe, ciecia réwne, powierzchnia ciec¢ gtadka

Sprezystosc tkanki sprezysta

miesnej
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Na podstawie wyzej wymienionych wyrdznikdw sensorycznych zawartych w normie
PN-A-86753:1996, w tym wygladu skéry, $luzu, jamy ciata, zapachu, barwy miesa wzdtuz
kregostupa, uszkodzen oraz sprezystosci, a takze barwy miesa w przypadku filetéw bez skory,
otrzymang prébe mintaja, zaréwno surowiec, jak i produkt oceniona na najwyzszym
poziomie jakosci (klasa E).

2. Préby wydajnosci obrébki wstepnej tusz mintaja po rozmrozeniu
W warunkach laboratoryjnych okreslono wydajnosci operacji obrébki wstepnej tusz
mintaja do postaci filetéw ze skérg oraz filetow bez skéry. Przeprowadzone laboratoryjne
proby technologiczne obrébki wstepnej tusz mintaja wykazaty, ze s$rednie wydajnosci
poszczegdlnych operacji wynosza:
a) filetowanie —70,5 %,
b) filetowane i odskdrzane — 50,91 %.
Préby obrobki wstepnej zostaty przeprowadzone na dwdch tuszach z mintaja,
a wydajnosci zostaty usrednione na podstawie uzyskanych wynikéw. Wydajnos¢ obrobki
wstepnej tusz mintaja w warunkach laboratoryjnych moze sie réznié od wydajnosci
uzyskanych w warunkach produkcyjnych.

3. Oznaczenie wielkosci wycieku termicznego
Prébki filetdw bez skéry z mintaja poddano obrébce cieplnej (parowanie w 100°C
przez 15 minut) zgodnie z metodyky zawartg w normie PN-86/A-86767:1996. Po obrdbce
cieplnej oznaczono wielkosci ubytkdéw masy filetdw oraz poddano ich ocenie jakosci
sensorycznej. Wielkosci ubytkéw masy filetéw bez skéry z mintaja po obrdbce cieplnej
zamieszczono w tabeli 5.

Tabela 5. Wielkosci ubytkéw masy filetéw z mintaja po obrébce cieplnej

i Masa przed ,
Probka . Masa po parowaniu [g] Ubytek masy %
parowaniem [g]
Filet 1 117,6 84,2 28,4
Filet 2 101,1 70,2 30,6

Przeprowadzone badania wykazaty, ze ubytki masy filetdw z mintaja po obrdbce
cieplnej (parowaniu) mieszcza sie w przedziale od 28,4 do 30,6%.

4. Ocena jakosci filetow bez skory z mintaja po obrébce cieplnej na zgodnos¢
z wymaganiami normy PN-A-86753:1996
Tabela 6 przedstawia wyniki oceny jakosci sensorycznej filetéw bez skéry z mintaja
po przeprowadzonej obrdbce cieplnej oraz po ochtodzeniu ocenianego produktu do
temperatury otoczenia. Ocene jakosci filetow bez skéry z mintaja wykonano na zgodnosc
z wymaganiami normy PN-A-86753:1996.
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Tabela 6. Wyniki oceny jakosci sensorycznej filetow bez skéry z mintaja po obrébce cieplnej

Wyroéznik Ocena
Smak i zapach swoisty, charakterystyczny dla gatunku
Tekstura mieso zwarte, kruche, delikatne, soczyste
Barwa lekko szara, kremowa, charakterystyczny dla gatunku
ryb

Oceny jakosci sensorycznej filetow bez skéry z mintaja po obrdbce cieplnej wykazaty, ze
dostarczony produkt byt bardzo dobrej jakosci. Smak i zapach miesa byt charakterystyczny
dla tego gatunku ryb. Tekstura miesa byta delikatna i soczysta, natomiast barwa
charakterystyczna dla mintaja poddanego obrébce cieplnej (szaro-kremowa)

5. Oznaczenie wielkosci wycieku swobodnego z filetdw bez skéry z mintaja
W tkance filetéw bez skdry z mintaja oznaczono wielkos¢ wycieku swobodnego
podczas 3-dniowego przechowywania w warunkach chtodniczych, zgodnie z metodyka
opracowang przez Mgrkgre, T. et. al. [2002].
Wielkosci ubytkéw masy filetoéw bez skéry z mintaja, po 3-dniowym przechowywaniu
w warunkach chtodniczych, zamieszczono w tab. 7.

Tabela 7. Wielkosci ubytkdw masy filetow bez skéry z mintaja po 3-dniowym
przechowywaniu w warunkach chtodniczych

Wyciek swobodny [%]
Masa wycinka fileta surowego [g] 14,1 12,6 10,1
Masa wycinka fileta po usunieciu wycieku [g] 13,2 11,4 9,1
Wyciek [g] 0,9 1,2 1,0
Wzgledny ubytek masy wycinka fileta [%] 6,38 9,52 9,9

Przeprowadzone badania wykazaty, ze ubytki masy filetdw bez skéry z mintaja po
3-dniowym przechowywaniu chtodniczym mieszczg sie w przedziale od 6,38 do 9,9%.
Wielkosci ubytkow masy filetow po 3-dniowym chfodniczym przechowywaniu s3
charakterystyczne dla dobrej jakosci i kondycji rozmrozonego surowca rybnego.

6. Oznaczenie wybranych wskaznikéw fizykochemicznych

Oznaczone wskazniki fizykochemiczne w tkance tusz mintaja ze skérg oraz w filecie
bez skory zamieszczono w tabeli 8.
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Tabela 8. Podstawowy sktad chemiczny tusz mintaja ze skorg oraz fileta bez skory z mintaja

Wskaznik Tusza mintaja ze skorq | Filet z mintaja bez skory

Sucha masa

(liofilizacyjnie) [%] 19,70 £ 0,07 18,72 £ 0,10
Sucha masa (suszarkowo)

[%] 19,82 +£0,23 18,64 £ 0,22
Ttuszcz [%] 0,10+ 0,02 0,11 + 0,00
Biatko (Nx6,25) [%] 17,42 £ 0,63 17,68 £ 0,56
Popiét catkowity [%] 1,50 + 0,14 1,11 + 0,01

N-LZA [mg N/100g] 11,38 +0,12 12,19+0,37

pH 6,69 + 0,02 6,77 £ 0,00

Uzyskane wyniki analiz chemicznych wykazaty, ze zawartos¢ biatka w tkance tusz
mintaja ze skorg wyniosta 19,70%, ttuszczu 0,1%, natomiast popiotu 1,5%. Wartos¢ pH
wyniosta 6,69. Zawarto$¢ catkowitego azotu lotnych zasad amonowych N-LZA wyniosta 11,38
mg/100g i byta charakterystyczna dla Swiezego surowca.

Przedstawione wyniki analiz chemicznych dla tusz mintaja ze skérg nie odbiegaty
znaczgco od wynikéw dla filetdw mintaja bez skory. W odniesieniu do filetéw z mintaja bez
skdry zawartosc¢ biatka ksztattowata sie na poziomie 17,63%, ttuszczu 0,11%, a popidt 1,11%,
natomiast warto$é pH wyniosta 6,77.

Zawarto$¢ catkowitego azotu lotnych zasad amonowych N-LZA wyniosta 12,19
mg/100g i byta na poziomie odpowiadajgcym dobrej jakosci i kondycji produktu finalnego.

Zatacznik nr 3 — Raport z badan laboratoryjnych przeprowadzonych w MIR-PIB z dnia
18.02.2021

RAPORT 3/21/PIRS

Przedmiotem raportu jest ocena jakosci surowca oraz produktu finalnego
pochodzacego z przetwdrni ,Pirs” Sp. z 0.0. Eksport, import. Przetwoérstwo rybne, ul. Jézefa
Conrada 1, 76-150 Dartowo.

W ramach realizacji projektu, dotyczgcego zastgpienia produkcji wyrobéw z dorsza
battyckiego nowymi produktami innych gatunkdéw ryb, firma ,,Pirs” zastosowata technologie
przetwarzania mrozonych tusz mintaja w bloku do postaci filetow bez skory .
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Data przeprowadzonych laboratoryjnych badan jakosciowych surowca w MIR-PIB

oraz dostarczenie surowca do badan chemicznych:
- 18.02.2021r. godz. 11:00.

(N Opis proby

Prébe surowca stanowity rozmrozone tusze z mintaja o masie 4,350 kg, natomiast
produktem byty filety bez skdéry o masie 3,910 kg.

Tusze i filety z mintaja owiniete szczelnie folig w opakowaniu typu styrobox byty
przykryte warstwg rozdrobnionego lodu w opakowaniu prézniowym.

Na fotografiach 1, 2 przedstawiono forme w jakiej otrzymano préby do badan oraz ich
stan jakosciowy w momencie rozpakowania przesytki przez pracownikéw MIR-PIB.

“—.‘ P Y e mom - L
Fot. 2. Filety z mintaja bez skéry bezposrednio po wyjeciu z opakowania transportowego

Charakterystyke morfometryczng dostarczonego surowca — tusz z mintaja oraz
produktu finalnego — filetéw bez skéry dokonano na 8 prébkach (n=8). Uzyskane wyniki wraz
ze Srednig statystyczng oraz obliczonym odchyleniem standardowym zamieszczono kolejno
w tabeli 1i 2.
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Tabela 1. Charakterystyka morfometryczna dostarczonego surowca —z mintaja

Lp. Dtugos¢ catkowita [cm] Masa catkowita [kg]
1 38,5 0,535
2 41,0 0,555
3 43,0 0,585
4 42,0 0,595
5 39,5 0,560
6 40,0 0,440
7 40,0 0,555
8 40,0 0,520
SD* 40,5+ 1,44 0,543 + 0,05

SD* odchylenie standardowe

Tabela 2. Charakterystyka morfometryczna dostarczonego produktu — filety z mintaja bez
skory z mintaja

Lp. Dtugos¢ catkowita [cm] Masa catkowita [kg]
1 34,0 0,160
2 32,0 0,190
3 30,5 0,150
4 36,0 0,165
5 29,0 0,145
6 28,0 0,135
7 32,0 0,175
8 31,0 0,135
SD* 32,8+ 2,58 0,157 + 0,019

SD* odchylenie standardowe

Na fotografiach 5 i 6 przedstawiono przyktadowe tusze z mintaja oraz filety bez skory

bezposrednio po wyjeciu z opakowania transportowego.

|

Fot. 5. Wyglad ogdlny tuszy z mintaja bezposrednio po rozpakowaniu
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Fot. 6. Wyglad ogdlny filetéw bez skdry z mintaja bezposrednio po rozpakowaniu.

1. Ocena jakosci surowca tusz mintaja oraz produktu finalnego

W tabeli 3 zamieszczono oceny jakosci tusz mintaja, natomiast tabela 4 przedstawia wyniki

oceny sensorycznej produktu — filet bez skéry, na zgodnos¢ z wymaganiami zawartymi

w normie PN-A-86753.

Tabela 3. Oceny jakosci wyrdznikéw sensorycznych tusz mintaja wg wymagan normy

PN-A-86753
Wyroznik Opis

Skora potyskujaca, opalizujgca, czysta o naturalnym zabarwieniu, czysta

Sluz naturalny, wodnisty, przezroczysty

Jama ciata narzgdy wew. wyrazne, naturalna barwa

Zapach charakterystyczny dla rozmrozonego mintaja, sSwiezy bez
wyczuwalnych obcych zapachéw

Barwa miesa wzdfuz | naturalna

kregostupa

Uszkodzenia ryby zdrowe bez widocznych oznak chorobowych skdéry i miesa,
powierzchnia ryb bez widocznych uszkodzen

Sprezystosc¢ tkanki sprezysta

miesnej

Oprawnie prawidtowe dla tego rodzaju oprawienia

Tabela 4. Oceny jakosci wyrdznikdw sensorycznych tusz mintaja wg wymagan normy PN-A-

86753
Wyroznik Opis
Mieso wyciete z barwa naturalna, btyszczaca
platow brzusznych
Zapach charakterystyczny dla rozmrozonego mintaja, S$wiezy bez

wyczuwalnych obcych zapachow
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Oprawienie prawidtowe, ciecia réwne, powierzchnia cie¢ gtadka

Sprezystosc¢ tkanki sprezysta
miesnej

Na podstawie wyzej wymienionych wyrdznikdéw sensorycznych zawartych w normie
PN-A-86753, w tym wygladu skéry, $luzu, jamy ciata, zapachu, barwy miesa wzdtuz
kregostupa, uszkodzen oraz sprezystosci, a takze barwy miesa w przypadku filetdw bez skoéry,
otrzymang partie mintaja, zaréwno surowiec, jak i produkt oceniona na poziomie klasy E,
bedacg oceng $wiadczaca o najlepszej jakosci otrzymanej partii mintaja.

2. Préby wydajnosci obrébki wstepnej tusz mintaja po rozmrozeniu

W warunkach laboratoryjnych okres$lono wydajnosci operacji obrébki wstepnej tusz
mintaja do postaci: filetéw ze skorg oraz filetéw bez skory.

Przeprowadzone laboratoryjne préby technologiczne obrébki wstepnej tusz mintaja
wykazaty, ze srednie wydajnosci poszczegdlnych operacji wynosza:

c) filetowanie—72,82 %

d) filetowane i odskérzane — 64,04 %.

Proby obrobki wstepnej zostaty przeprowadzone na dwéch tuszach mintaja,
a wydajnosci zostaty usrednione na podstawie uzyskanych wynikéw.

Wydajnos¢ obrébki wstepnej tusz mintaja w warunkach laboratoryjnych moze sie réznic
od wydajnosci uzyskanych w warunkach produkcyjnych.

3. Oznaczenie wielkosci wycieku termicznego
Prébki filetdéw bez skéry z mintaja poddano obrdbce cieplnej (parowanie w 100°C
przez 15 minut) zgodnie z metodyka zawartg w normie PN-86/A-86767 Ryby i inne zwierzeta
wodne $wieze i mrozone. Wspdélne wymagania i badania. Po obrébce cieplnej oznaczono
wielkosci ubytkow masy filetéw oraz poddano ich ocenie jakosSci sensorycznej. Wielkosci
ubytkow masy filetéw bez skéry z mintaja po obrdbce cieplnej zamieszczono w tabeli 5.

Tabela 5. Wielkosci ubytkéw masy filetéw z mintaja po obrébce cieplnej

i Masa przed ,
Probka . Masa po parowaniu [g] Ubytek masy %
parowaniem [g]
Filet 1 160,0 116,0 27,5
Filet 2 190,0 134,9 29,0

Przeprowadzone badania wykazaty, ze ubytki masy filetdw z mintaja po obrdbce
cieplnej (parowaniu) mieszczg sie w przedziale od 27,5 do 29,0%.
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4. Ocena jakosci filetow bez skéry z mintaja po obrobce cieplnej na zgodnosé

z wymaganiami normy PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate

swieze i mrozone.

Tabela 6 przedstawia wyniki oceny jakos$ci sensorycznej filetéw bez skéry z mintaja
po przeprowadzonej obrébce cieplnej oraz po ochtodzeniu ocenianego produktu do
temperatury otoczenia. Ocene jakosci filetow bez skdry z mintaja wykonano na zgodnosé
z wymaganiami normy PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate Swieze
i mrozone.

Tabela 6. Wyniki oceny jakosci sensorycznej filetéw bez skdry z mintaja po obrébce cieplnej

Wyrdznik Ocena
Smak i zapach swoisty, charakterystyczny dla gatunku
Tekstura mieso zwarte, kruche, delikatne, soczyste
Barwa lekko szara, kremowa, charakterystyczna

Oceny jakosci sensorycznej filetow bez skdry z mintaja po obrdbce cieplnej wykazaty,
ze dostarczony produkt byt bardzo dobrej jakosci. Smak i zapach miesa byt charakterystyczny
dla gatunku ryb. Tekstura miesa byta delikatna i soczysta, natomiast barwa
charakterystyczna dla mintaja poddanego obrébce cieplnej, czyli szaro-kremowa.

5. Oznaczenie wielkosci wycieku swobodnego z filetow bez skdry z mintaja

W tkance filetéw bez skdéry z mintaja oznaczono wielkos¢ wycieku swobodnego
podczas 3-dniowego przechowywania w warunkach chtodniczych, zgodnie z metodyka
opracowang przez Mgrkgre, T. et. al. [2002]. Composition, liquid holding capacity and
mechanical properties of farmed rainbow trout: Variation between fillet sections and the
impact of ice and frozen storage. J. Food Sci. 67, 1933-1938.

Wielkosci ubytkow masy filetéw bez skéry z mintaja, po 3-dniowym przechowywaniu
w warunkach chtodniczych, zamieszczono w tabeli 7.

Tabela 7. Wielkosci ubytkdéw masy filetéw bez skéry z mintaja po 3-dniowym
przechowywaniu w warunkach chtodniczych

Wyciek swobodny [%]
Masa wycinka fileta surowego [g] 14,0 12,0 11,1
Masa wycinka fileta po usunieciu wycieku [g] 13,0 11,5 10,1
Wyciek [g] 1,0 0,5 1,0
Wzgledny ubytek masy wycinka fileta [%] 7,14 4,16 9,0
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Przeprowadzone badania wykazaty, ze ubytki masy filetow bez skéry z mintaja po 3-
dniowym przechowywaniu chtodniczym mieszczg sie w przedziale od 4,16 do 9,0%.
Wielkosci ubytkdw masy filetdbw po 3-dniowym chfodniczym przechowywaniu s3g
charakterystyczne dla bardzo dobrej jakosci i kondycji rozmrozonego surowca rybnego.

6. Oznaczenie wybranych wskaznikéw fizykochemicznych
Oznaczone wskazniki fizykochemiczne w tkance tusz mintaja ze skérg oraz w filecie
bez skéry zamieszczono w tabeli 8.
Tabela 8. Podstawowy sktad chemiczny tkanki tusz mintaja ze skdrg oraz fileta bez skéry

z mintaja
Wskaznik Mintaj filet ze skorg Mintaj filet bez skory

Sucha masa

(liofilizacyjnie) [%] 19,37+ 0,11 18,64 0,14
Sucha masa (suszarkowo)

[%] 18,88 + 0,15 18,26 + 0,15
Ttuszcz [%] 0,05+0,01 0,08 + 0,00
Biatko (Nx6,25) [%] 17,47 £ 0,62 17,06 £ 0,09
Popiot catkowity [%] 1,23 +0,09 0,87 £ 0,05
N-LZA [mg/100g] 11,71+ 0,00 5,74 +0,12
pH 6,81+0,01 6,77 £ 0,01

Uzyskane wyniki analiz chemicznych wykazaty, ze zawartos$¢ biatka w tkance tusz
mintaja ze skorg wyniosta 17,47%, ttuszczu 0,05%, natomiast popiotu 1,23%. Wartos¢ pH
wyniosta 6,81.. Zawarto$¢ catkowitego azotu lotnych zasad amonowych N-LZA wyniosta
11,71 mg/100g i byta charakterystyczna dla Swiezego surowca*.

Przedstawione wyniki analiz chemicznych dla tusz mintaja ze skérg nie odbiegaty
znaczgco od wynikéw dla filetdw mintaja bez skéry. Zawartos¢ biatka ksztattowata sie na
poziomie 17,06%, ttuszczu 0,08%, a popidt 0,87%, natomiast wartos¢ pH wyniosta 6,77.
Jedynie zawarto$é catkowitego azotu lotnych zasad amonowych N-LZA ulegta zmianie
i wyniosta 5,74 mg/100g.
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