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przekazanie cennej wiedzy i doswiadczenia, a takze wktad rzeczowy
w postaci surowca rybnego do badan laboratoryjnych,
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Marlenie i Dariuszowi TUBIS z Gospodarstwa Rybackiego Gady,
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materiatu zdjeciowego do niniejszej publikaciji.

Vladasowi VICKNASOWI z hodowli Akvapona na Litwie,
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oraz bardzo serdeczne przyjecie.
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Wprowadzenie

Oddajemy do Panstwa rgk monografie pt.: ,Sum afrykanski (stawada)
— cenny produkt krajowej akwakultury”, ktéra jest zwienczeniem projek-
tu pt. ,Znajdowanie nowych rynkéw zbytu dla suma afrykanskiego z kra-
jowej akwakultury” (w dalszym tekscie: SUM/23), realizowanego przez
konsorcjum w sktadzie: Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut
Badawczy oraz hodowla suma afrykanskiego Tawada Sp. J. Magdale-
na Jezierska-Bajszczak i Wspolnicy. Projekt zrealizowano w ramach
Priorytetu 5. Wspieranie obrotu i przetwarzania, zawartego w Programie
Operacyjnym ,Rybactwo i Morze” na lata 2014-2020. Celem realizowa-
nego projektu byta poprawa organizacji rynku produktow rybotowstwa
i akwakultury. W ramach realizowanego projektu, Morski Instytut Rybac-
ki — PIB zaplanowat i przeprowadzit badania rynkowe, obejmujgce: ana-
lize dostepnych danych (desk-research), badania tancucha dostaw oraz
ilosciowe i jakosciowe badania konsumenckie. Zorganizowane zostaty
takze szkolenia dla sektora gastronomii oraz przetworstwa rybnego,
obejmujgce czesc¢ teoretyczng i praktyczng. Zakres publikacji wychodzi
jednak poza prezentacje wynikow badan zrealizowanych w ramach pro-
jektu i ma stanowi¢ kompendium wiedzy na temat suma afrykanskiego
— podstawowej wiedzy o jego hodowli, wtasciwosciach technologicznych
oraz odzywczych, a takze o zachowaniach i preferencjach potencjalnych
konsumentéw sumoéw afrykanskich. Mamy nadzieje, ze wiedza przeka-
zana w tej publikacji zacheci Panstwa do szerszego wykorzystania su-
mow afrykanskich z krajowej akwakultury, bedacych cennym surowcem
dla przetwérstwa rybnego i gastronomii.

Autorzy






1. Sum afrykanski w akwakulturze

dr Joanna Krupska, mgr inz. Tomasz Kulikowski
Morski Instytut Rybacki — Panistwowy Instytut Badawczy

Ogodlna charakterystyka suma afrykanskiego i jego
przydatnosé¢ dla akwakultury

Sum afrykanski (rys. 1), inaczej stawada lub klarias (Clarias gariepinus
[Burchell, 1822]) jest rybg nalezacg do rzedu sumoksztattnych (Silurifor-
mes) (WORMS, 2023). Jest gatunkiem naturalnie wystepujgcym w wo-
dach $rédladowych Afryki (rys. 1) oraz Azji; wprowadzony zostat takze
do wéd srodlgdowych Europy oraz Potudniowej Ameryki (FishBase,
2023). Najczesciej spotykany jest w jeziorach, rzekach, bagnach i na te-
renach zalewowych, z ktorych wiele ulega sezonowemu wysuszeniu. Su-
my afrykanskie moga przezy¢ poza wodg, na lgdzie, do 47 godzin. Jest
to mozliwe dzieki zdolnosci uzupetniajgcego oddychania tlenem atmos-
ferycznym (Adamek, 2014).

Zdolno$¢ do oddychania tlenem atmosferycznym, przektadajgca sie
na wysokg odpornos¢ na deficyty tlenu w wodzie, ponadto stosunkowo
wysoka tolerancja na niskg jako$¢ wody, szybkie tempo wzrostu, wszyst-
kozernos¢ oraz zdolno$¢ do zycia w warunkach wysokiego zageszcze-
nia osobnikow (rys. 2), sg podstawowymi cechami biologicznymi

Rys. 1. Sum afrykariski (Clarias gariepinus) w swoim Srodowisku naturalnym w Afryce
fot. iStock/Shumba138
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Rys. 2. Zageszczenie obsady, pod koniec cyklu produkcji, w hodowlach suma afry-
kanskiego moze dochodzi¢ do 470 kg/1 m® wody, jak na powyzszym zdjeciu wyko-
nanym w gospodarstwie rybackim Szarvas Fish na Wegrzech fot. T. Kulikowski

predysponujgcymi te rybe do hodowli, takze w systemach recyrkulacyj-
nych (RAS, ang. Recirculating Aquaculture System).

RAS to intensywny system hodowli, ktéry umozliwia hodowcom kon-
trolowanie warunkéw srodowiskowych przez caty rok i nadaje sie do sze-
rokiego zakresu warunkédw klimatycznych. Systemy recyrkulaciji,
nazywane czasami systemami zamknietego obiegu wody RAS (system
zawracania wody w hodowli), sg stosowane gtébwnie ze wzgledu na moz-
liwos¢ ograniczenia ilosci doptywajgcej wody i ponownego wykorzysta-
nia wody w systemie, zmniejszenie ilosci odprowadzanej wody, a tym
samym zmniejszenia kosztéw podgrzania wody (Goryczko, 2015). Sys-
temy RAS mozna stosowa¢ w hodowli suma afrykanskiego w catym cy-
klu produkcyjnym (Krupska i in., 2019). Zastosowanie systemu RAS
umozliwia takze wysoki poziom kontroli i monitorowania bezpieczenstwa
biologicznego. Dodatkowo, operacje w pomieszczeniach zamknigtych
chronig stado ryb przed sezonowymi wahaniami temperatury, umozli-
wiajgc produkcje catoroczng, zaspokajajgcg state zapotrzebowanie ryn-
ku. System ten posiada takze pewne wady, po pierwsze wymaga
wysokich inwestycji kapitatowych do uruchomienia systemu oraz state-
go i wysokiego zapotrzebowania na energie.

W akwakulturze europejskiej, obok czystego genetycznie suma afry-
kanskiego (Clarias gariepinus), hoduje sie takze hybrydy miedzyrodza-
jowe, takie jak heteroklarias (Clarias gariepinus x Heterobranchus
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longifilis). Powstajg one w efekcie zaptodnienia komorek jajowych suma
afrykanskiego (Clarias gariepinus) nasieniem suma wundu (Heterobran-
chus longifilis). Mieszahce te charakteryzujg sie szybszym tempem
wzrostu, szczgtkowymi gonadami i wyzszg wydajnoscig rzezng (Potge-
sek, 2023).

Ogodlna charakterystyka hodowli suma afrykanskiego

Produkcje suma afrykanskiego mozna podzieli¢ na nastepujgce etapy
(Adamek, 2014; Radics i in., 2023):

1. chéw tarlakdéw — ciagty (dojrzato$¢ ptciowa po ok. 9 miesigcach,
wysoka wydajnosc¢ ikry od samic wieloletnich o wadze nawet 10-20 kg);
rozmnazanie indukowane przysadkg mézgowg karpia — dokonywane kil-
ka razy w ciggu roku (dojrzewanie ikry — ok. 12 godzin; pobieranie ikry za-
zwyczaj przezyciowe; pobieranie mlecza — letalne), wyleg po ok. 22-24
godzinach inkubaciji ikry (rys. 3),

2. podchow wylegu/larw — etap ten trwa od 3 do 4 tygodni (rys. 4),

3. chow narybku — obejmuje okres od kilkunastu do kilkudziesigciu

dni,

4. chow kroczka, tj. ryb o masie 130-200 g — trwa okoto 50-60 dni,

5. chow ryby towarowej (konsumpcyjnej) — etap, w ktérym uzyskuje

sie ryby o masie jednostkowej powyzej 800 g —,,w warunkach opty-
malnych chowu tempo wzrostu suma towarowego jest bardzo wy-
sokie; ryby o masie 800-1200 g mozna uzyskac juz po 30-50
dniach” (Adamek, 2014).

Rys. 3. Inkubacja zaoczkowanej ikry suma afrykariskiego fot. T. Kulikowski
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Rys. 4. Wylegarnia i podchowalnia suma afrykariskiego w gospodarstwie rybackim
Nutrition and Food w Niemczech fot. T. Kulikowski

W praktyce, wedtug wtasnych badan ankietowych przeprowadzonych
w 2023 roku w Polsce, Niemczech oraz na Litwie i Wegrzech, peten cykl
produkcji w obiektach RAS, od wylegu do odtowu ryby handlowej 1200-
-1300 g/szt., trwa najczesciej od 6 do 9 miesiecy.

Produkcje prowadzi sie zazwyczaj w systemie ciggtym, zarybiajgc
obiekt 3-4 razy do roku i uzyskujgc dzieki temu ptynng i bezpieczng
produkcje, w zazebiajgcych sie cyklach produkcyjnych, z catorocznym
zbytem (Kapelinski, 2003).

Sumy afrykanskie, zwtaszcza w fazie narybkowej, charakteryzujg sie
nierbwnym tempem wzrostu i kanibalizmem — w kazdej partii ryb oko-
to 1% stanowig ryby wielokrotnie szybciej rosngce od pozostatych, kto-
re jesli nie zostang na czas odsortowane, mogg pozre¢ nawet 40%
pozostatych wolniej rosngcych ryb (Akvapona, 2023). Dlatego, zanim ry-
by osiggng $rednio 150 g, muszg by¢ kilkakrotnie sortowane. W niekté-
rych hodowlach stosuje sie réwniez sortowanie osobnikow wiekszych.

W polskich warunkach klimatycznych (klimat umiarkowany przejscio-
wy), hodowla tej cieptolubnej ryby jest mozliwa w odpowiednio do tego
celu wybudowanych lub zaadoptowanych pomieszczeniach, najczesciej
wyposazonych w obiegi recyrkulacyjne (RAS). Wystepujg dwa typy ta-
kich budynkow (Kapelinski, 2003):

a) budynkitypu szklarniowego, z izolacjg termiczng, majaca na ce-

lu ograniczenie kosztéw grzania wody w miesigcach jesienno-zi-
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mowych; do gtéwnych zalet tego rozwigzania nalezy efekt szklar-
niowy, ktéry powoduje grzanie wody w okresie wiosenno-letnim,

b) budynki o zwiekszonej izolacji cieplnej — np. obiekty takie jak kur-

niki, chlewnie, obory, pieczarkarnie oraz budynki dedykowane
hodowli suma, o wysokiej izolacji termiczne;j.

Obiekty te nie muszg mie¢ duzej powierzchni, ze wzgledu na zasto-
sowang technologie intensywnego chowu z wysokimi zageszczeniami
ryb (dochodzgcymi pod koniec cyklu produkcyjnego, przed odtowem
do 300-470 kg/m® [wyniki ankiety wtasnej]). Obiekty o powierzchni
od 100 do 150 m? umozliwiajg produkcje okoto 20 ton suma afrykanskie-
go rocznie. Wysokos¢ tych pomieszczen powinna wynosi¢ okoto 3 m.
Budynek musi posiada¢ bardzo dobrg izolacje termiczng i automatycz-
ny system wentylacji. Dodatkowo, w celu unikniecia duzych strat ciepta,
w budynku powinna panowac¢ stata temperatura 27-28°C (Dtugosz,
2015).

Hodowla suma w systemie RAS, oprocz zapewnienia odpowiedniej
temperatury (ustabilizowanie temperatury pozwala na skrécenie cyklu
produkcji) (Krupska i in. 2019), wymaga:

— wymuszenia obiegu wody w hodowli przy uzyciu pomp, starajgc sie
unikac strat energii na podnoszenie wody. Woda ze zbiornikéw produk-
cyjnych trafia do oczyszczenia mechanicznego i biologicznego, nastep-
nie zawracana jest do zbiornikbw produkcyjnych; objetos¢ wody
poprodukcyjnej jest w przyblizeniu rbwna wodzie czystej pobierane;j
w ilosci zazwyczaj od 5 do 10% catej objetosci systemu w ciggu doby (co
oznacza petng wymiane wody w systemie co 10-20 dni);

— efektywnego systemu oczyszczania wody (standardowo stosuje sie
filtracje mechaniczng na filtrach bebnowych, w ktérej usuwana jest wiek-
szos$¢ zawiesiny) oraz filtracje biologiczna, w ktérej nastepuje utlenienie
jonébw amonowych/amoniaku, poprzez azotyny, do nieszkodliwych azo-
tanow. Filtracja biologiczna w wiekszosci hodowli realizowana jest na fil-
trach ze ztozem statym, jednak przy wysokiej intensywnosci i skali
produkcji, bardziej efektywne sg ztoza biologiczne ruchome z napowie-
trzaniem. Na ztozach biologicznych nastepuje takze réwnocze$nie
przewietrzanie wody (odgazowanie — usuniecie nadmiaru CO, i napo-
wietrzenie — wzbogacenie w tlen). Zaleca sie takze wyposazenie ujecia
wody w stacje uzdatniania, szczeg6lnie w przypadku duzej zawartosci
zelaza i manganu w wodzie studziennej;

— utrzymania odpowiedniego natlenienia w poczgtkowym okresie zy-
cia (larwy, wyleg, narybek), woda stosowana do podchowu powinna cha-
rakteryzowaé sie wysokim stopniem nasycenia (80-100%), ze wzgledu
na to, ze mtode ryby tylko w 3% mogg zaspokoi¢ swoje potrzeby odde-
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chowe tlenem atmosferycznym. U ryb starszych (ok. 0,7 kg) udziat od-
dychania skrzelowego wynosi 60% oddychania catkowitego, jednak
w celu osiggniecia korzystnego wykorzystania paszy i optymalnych przy-
rostow ciata, nalezy utrzymywaé nasycenie tlenem powyzej 3 mg O,/dm3
(Czerniejewski i Tanski, 2002). Zazwyczaj do utrzymania odpowiednie-
go natlenienia w hodowli suma, wystarcza przewietrzanie wody (realizo-
wane czesto w jednym procesie technicznym z oczyszczaniem
biologicznym);

— adekwatnego oswietlenia (Swiatto naturalne lub sztuczne, ktérego
natezenie moze by¢ niewielkie, a nawet punktowe wystarczajgce do ob-
stugi ryb);

— utrzymywania odpowiedniego pH. Nizsze poziomy pH minimalizu-
ja ryzyko przekroczenia toksycznego limitu amoniaku wynoszacego dla
wiekszosci ryb 0,02 mg/dm3, ale hodowcom ryb zaleca sig, aby osiggnaé
poziom pH nie nizszy niz 7, aby uzyskac¢ wyzsza wydajnos¢ biofiltra (Bre-
gnballe, 2022).

— zastosowania osadnikbw sedymentacyjnych oraz opcjonalnie lagu-
ny na odprowadzeniu sciekdbw poprodukcyjnych, w celu zmniejszenia
obcigzenia dla srodowiska. Wody poprodukcyjne, jak i osady, sg coraz

Rys. 5. Hodowla suma afrykariskiego w gospodarstwie rybackim Nutrition and Food
w Niemczech. Na pierwszym planie widoczne baseny tuczowe, wyposazone w
karminiki napetniane mechanicznie (robot poruszajgcy sie na szynach). W tle (za
niebieskg kurtyng) znajduje sie system filtracji fot. T. Kulikowski
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czesciej wykorzystywane jako nutrienty do nawozenia roslin (Krupska
iin., 2019; DFFE, 2018; Palm i in., 2018).

Niezbedne jest takze doprowadzenie przytgczy elektrycznych do bu-
dynku (ok. 2-5 kW mocy zainstalowanej na 20 ton produkcji rocznej) oraz
wtasne ujecie wody (najlepiej w postaci studni gtebinowej lub kopanej).
Szacuije sie, ze przy produkcji rocznej wynoszacej 20 ton, zapotrzebowa-
nie na wode wyniesie okoto 10-20 m® na dobe (Kapelinski, 2003;
Adamek, 2014; Dtugosz, 2015).

Karmienie ryb moze odbywac sie recznie lub automatycznie, za po-
moca mechanicznych lub pneumatycznych systeméw dozowania pokar-
mu. W przypadku karmienia automatycznego (rys. 5), mozliwa jest
komputeryzacja systemu, utatwiajgca zastosowanie optymalnych dawek
pokarmowych, obliczanych na podstawie prognozowanej biomasy ryb
w danym zbiorniku.

Koszty prowadzenia hodowli suma afrykanskiego

Prowadzenie hodowli suma afrykanskiego zwigzane jest z konieczno-
$cig poniesienia szeregu kosztéw operacyjnych (Krupskaiin., 2019; Ka-
pelinski, 2003), tj.:

 zakupu narybku (materiatu obsadowego),

e zakupu paszy,

e zakupu energii elektrycznej,

e zakupu energii cieplnej,

* koszty poboru wody i zrzutu $ciekow,

* koszty wynagrodzen,

* amortyzacja.

Najwyzsze udziaty w strukturze kosztéw w typowym gospodarstwie
produkujgcym suma afrykanskiego, majg kolejno koszty: zakupu paszy,
energii, zakupu materiatu obsadowego oraz wynagrodzen (Pasch
i Palm, 2021).

Materiat obsadowy
Hodowca suma afrykanskiego ma trzy mozliwosci organizacji produkcji
(Krupska i in., 2019):
 zakup narybku, ktéry gwarantuje stosunkowo niskg $miertelnosé
i jest juz zaadoptowany do przyjmowania ekstrudowanej paszy tu-
czowej,
» wtasna produkcja materiatu zarybieniowego, czyli petna hodowla
obejmujgca utrzymywanie stada tartowego, prowadzenie tarta, wy-
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legu i podchowu stad larwalnych i narybkowych, a nastepnie inten-
sywny tucz,

 wariant posredni — zakupienie ikry zaoczkowanej, przeprowadzenie

wylegu i podchowu stad larwalnych i narybkowych, a nastepnie in-
tensywny tucz.

Warto pamieta¢, ze koszty narybku w przeliczeniu na 1 kg wyprodu-
kowanej ryby, rosng wprost proporcjonalnie do wielkosci wspdtczynnika
Smiertelnosci oraz malejg wprost proporcjonalnie do wielkosci towarowej
ryby (Krupska i in., 2019).

Wyniki analiz przeprowadzonych w trakcie realizacji projektu Inno-
AquaTech' wykazaty, iz w obiektach hodowli MSP na terenie Potudnio-
wego Battyku, typowa $miertelnos¢ w cyklu produkcji sumow
afrykanskich nie przekracza 10% (Krupska i in., 2019). Podobne wyniki
przedstawiono, m.in. w publikacji DFFE, 2018.

Pasza
Sum jest z natury wszystkozerny. W warunkach naturalnych sum afry-
kanski zywi sie gtéwnie innymi rybami, rowniez martwymi. Okoto 70%
zerowania odbywa sie w nocy. Natomiast w chowie intensywnym, dzie-
ki dobrej akceptacji zbilansowanych granulek paszowych, sumy karmi
sie wysokobiatkowg paszg analogiczng do stosowanej w gospodar-
stwach pstrggowych. Jakos¢ paszy (odpowiednia zawartos¢ biatka, lipi-
dow) nalezy do gtéwnych czynnikéw wptywajgcych na wzrost ryby
(Diakun i in., 2019). Typowe pasze tuczowe dla suma afrykanskiego za-
wierajg od 37 do 48% biatka oraz od 10 do 14% ttuszczéw. Catkowita
zawarto$¢ fosforu wynosi od 0,90 do 1,3%. Pasze produkowane sg
gtbwnie w oparciu o nastepujgce sktadniki: mgczka rybna, maczka
z krwi, biatka ros$linne, biatka organizmoéw jednokomorkowych, morskie
produkty uboczne, oleje rodlinne i zwierzece, produkty zbozowe, prze-
tworzone biatka zwierzece, witaminy, mineraty i prebiotyki (Aller
Aqua, 2023; Alltech, 2023; Ofeedo, 2023).

W ostatnim okresie tuczu mozna zastosowac pasze typu ,finiszer”,
wzbogacong barwnikami karotenoidowymi lub wiekszg dawkg oleju ryb-
nego (wzbogacenie o wysoko nienasycone kwasy ttuszczowe PUFA),

' Projekt InnoAquaTech — , Transgraniczny rozwdyj i transfer innowacyjnych i zréwnowazonych
technologii w obszarze akwakultur” miat na celu ,okreslenie potencjatu wdrazania w regionie
Batftyku Potudniowego réznorodnych innowacyjnych technologii w obszarze akwakultur, ze
szczegoblnym naciskiem na rozwéj hodowli w obiegu zamknietym (Recirculating Aquaculture
Systems — RAS)”. Projekt realizowany byt przez przedstawicieli 20 instytucji B+R oraz partnerow
stowarzyszonych z 5 krajow w Regionie Potudniowego Baftyku, w tym przez Morski Instytutu
Rybacki - Paristwowy Instytut Badawczy. Wiecej: https://mir.gdynia.pl/innoaquatech/
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szczegblnie istotne w profilaktyce i leczeniu choréb uktadu sercowo-na-
czyniowego cztowieka), w celu modyfikacji koloru lub smaku miesa (Ka-
pelinski, 2003).

Podstawowym z punktu widzenia hodowcy, parametrem okreslajg-
cym efektywnos$¢ wykorzystania paszy jest FCR — feed conversion ratio.
Jest to wspodtczynnik opisujgcey, jakg ilos¢ paszy nalezy zuzy¢, aby uzy-
skac¢ 1 kg ryby towarowej, obliczany jako iloraz rocznie skarmionej pa-
szy i rocznej wielkosci przyrostu masy ryb w hodowli suméw
afrykanskich. Wyniki badan uzyskane w oparciu o ankietyzacje hodowli
z sektora MSP w Polsce, na Litwie i w Niemczech wykazaty, iz FCR w ho-
dowli od 10 g do 1,2 kg, wyniost 0,95-1,0 (Krupska i in., 2019). Dane we-
gierskie wskazujg na uzyskiwanie nieco gorszych wspo6tczynnikow
pokarmowych w petnym cyklu produkcji sumoéw afrykanskich, tj. 1,0-1,3
(Radics i in., 2023).

Pasza jest gtébwnym czynnikiem kosztowym w intensywnej akwakul-
turze. W strukturze kosztéw zmiennych, pasza ma zdecydowanie naj-
wiekszy udziat, ktéry wedtug niektérych zrddet, siega az 61,4% (tj. 42,1%
catkowitych kosztéw) (Pasch i Palm, 2021).

Energia elektryczna
Do podstawowych urzgdzen odpowiadajgcych za pobor prgdu w obiek-
tach chowu suma afrykanskiego, naleza:
* pompy:
— do poboru wody gtebinowej/powierzchniowe;j,
— pompy utrzymania statego przeptywu,
e filtry mechaniczne;
e aeratory wody, w tym napowietrzacze ztoza biologicznego.
W mniejszym stopniu na zuzycie energii elektrycznej wptywajg oswie-
tlenie oraz monitorowanie i sterowanie.
Obnizenie kosztow zakupu energii elektrycznej mozliwe jest poprzez
instalacje wtasnego systemu fotowoltaicznego (rys. 6) (Pétgesek, 2021;
Szewczyk i Szczepkowski, 2023).

Energia cieplna
Koszty ogrzewania wynikajg z koniecznosci zapewnienia statej, optymal-
nej temperatury. Sum ma wysokie wymagania termiczne — najkorzyst-
niejsza temperatura dla wzrostu tego gatunku o masie 1-5 g
wynosi 28-29°C, natomiast dla ryb o masie 300 g — 25-28°C. Koszty
energii cieplnej mozna podzieli¢ wedtug miejsca powstawania, na dwie
sktadowe (Krupska i in., 2019):

* koszty ogrzewania budynku, réwne jego stratom energetycznym
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Rys. 6. System fotowoltaiczny w hodowli suma afrykariskiego w Gospodarstwie

Rybackim Gady fot. T. Kulikowski
(poprzez przegrody — sufit, Sciany, podtogi, ew. okna oraz przez
wentylacje budynku), ktére sg zalezne od cech konstrukcyjnych bu-
dynku (jakos$¢ izolacji, technologia wentylacji, ew. zastosowanie re-
kuperaciji ciepta);

* koszty podgrzania wymienianej wody, zalezne od wielkoSci podmia-
ny (uzupetnienia) wody, temperatury wody w obiegu produkcyjnym,
temperatury wody na wejsciu do obiektu oraz wymianie ciepta po-
miedzy usuwanymi Sciekami a wprowadzang wodg zimng (w wy-
mienniku ciepta).

Dodatnio na bilans energetyczny budynku wptywaja:

* ciepto metaboliczne ryb,

» ciepto metaboliczne bakterii filtra biologicznego (pomijalne w obli-
czeniach) (Krupska i in., 2019).

Obnizenie kosztow pozyskania energii cieplnej mozliwe jest w przy-
padku dziatania zintegrowanych obiektow, w ktorych ciepto stanowi ,,0d-
pad”, np. z biogazowni (rys. 7), czy tez pieczarkarni (Pétgesek, 2021).
W okresie wiosennym i letnim, w dobrze przystosowanych budynkach,
mozna do ogrzewania wody wykorzystywac efekt szklarniowy (Dtugosz,
2015). Inng alternatywg jest wykorzystanie wod geotermalnych, co prak-
tykowane jest m.in. na Litwie oraz na Wegrzech (Radics i in., 2023).

Koszty wody i $ciekow

Obiekty produkujace suma afrykanskiego, w wiekszosci korzystajg z uje¢
wody studziennej/gtebinowej. Do pozostatych rozwigzan w tym zakre-
sie, zaliczy¢ mozna korzystanie z wody z uje¢ powierzchniowych rzek,
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Rys. 7. Biogazownia dostarczajgca energie cieplng do hodowli suma afrykariskiego
w gospodarstwie rybackim Nutrition and Food w Niemczech fot. T. Kulikowski

matych i lokalnych ciekéw wodnych lub stawdw, ewentualnie drenazu
podtoza. Przy wyborze ujecia wody, nalezy kierowac sie aspektem eko-
nomicznym i ichtiopatologicznym (Adamek, 2014).

W trakcie realizacji projektu InnoAquaTech stwierdzono, ze dzien-
na podmiana wody w intensywnej hodowli RAS, wynosi minimum 3%
(zazwyczaj 5%), nawet w obiektach deklarowanych jako ,w petni za-
mknigty obieg wody”. Jednym z powodow jest specyfika dziatania filtra-
cji mechanicznej (Krupska i in., 2019).

W projekcie InnoAquaTech wykazano, iz w wiekszosci przypadkow
hodowli suma w Polsce, koszty poboru wody i odprowadzania $ciekdéw
sg pomijalnie mate (Krupska i in., 2019). Podobnie wskazujg wyniki wta-
snych badan ankietowych na Litwie i Wegrzech. Natomiast w warunkach
prowadzenia hodowli w Pétnocnych Niemczech, koszty poboru wody
i zrzutu wod poprodukcyjnych sg istotne (Pasch i Palm, 2021).

Koszty osobowe
Hodowla suma wymaga zaangazowania pracownikow bezposrednio
produkcyjnych i administracyjno-biurowych. Jak wynika z przeprowa-
dzonego projektu InnoAquaTech, minimalne zatrudnienie na stanowi-
skach produkcyjnych wynosi 1 pracownika na 40 ton rocznej produkcji
w matych hodowlach suméw (<= 80 ton). Natomiast w duzych hodow-
lach (pow. 300 ton) i przy niskiej automatyzacji, jeden pracownik przypa-
da na 70 ton produkcji rocznej suma afrykanskiego (Krupskaiin., 2019).
Wedtug kalkulacji przeprowadzonych przez Pasch i Palm (2021), pta-
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ce stanowig 6% kosztow ogotem i 8% kosztow zmiennych ponoszonych
przy produkcji suma (kalkulacja dla wysoce zmechanizowanej hodowli,
w warunkach rynku niemieckiego).

Pozostate koszty operacyjne
W hodowli ryb w zamknigetym obiegu wody wystepujg takze inne koszty,
ktére obejmujg m. in.:

e nadzér i konsultacje weterynaryjne,

e witascicielskie badania weterynaryjne,

e zakupy $rodkéw chemicznych, gtownie soli i zasad (np. NaCl;
CaCO,, NaOH),

e zakupy drobnego sprzetu rybackiego,

*  przeglady, kalibracje i naprawy urzgdzen i czujnikow,

e Kkoszty ubezpieczen,

e koszty certyfikaciji,

e koszty obstugi sprzedazy i marketingu,

e koszty administracyjno-ksiegowe.

W ramach projektu InnoAquaTech przeprowadzono analize efektyw-
nosci finansowania hodowli w systemach RAS — montaz finansowy. Ana-
lizowano trzy warianty produkcji suma afrykanskiego — 50 ton, 100 ton
i 350 ton. W wariantach produkcji 50 i 100 ton rocznie, odnotowano
ujemng warto$¢ biezgca netto (NPV — net present value) w kazdym
z analizowanych wariantbw montazu finansowego, co wskazywato
na brak racjonalnosci finansowej przeprowadzenia danej inwestyciji. Je-
dynie w wariancie produkcji 350 ton, uzyskano dodatnig stope zwrotu,
a optymalnym wariantem finansowania byto wykorzystanie funduszy
unijnych jako jednego ze zrédet finansowania (Krupska i in., 2019).

Produkcja sumoéw afrykanskich w Polsce, Europie
i na Swiecie

Swiatowa produkcja suméw afrykanskich (Clarias gariepinus), wedtug
oficjalnych danych statystycznych, osiggneta w 2021 roku wielko$¢ 239
tys. ton (FAO, 2023). Najwieksza produkcja realizowana jest w Afryce
(rys. 8) — 220 tys. ton. Najwiekszymi producentami suma afrykanskiego
w Afryce sg: Nigeria (149 tys. ton) i Uganda (40 tys. ton) (FAO, 2023).
W krajach tych produkcja suméw afrykanskich prowadzona jest gtéwnie
w otwartych stawach, jednak coraz czesciej hodowcy decydujg sie takze
na budowe obiektow RAS. Niezaleznie od typu obiektu, coraz czesciej
stosowana jest petnowartosciowa, ekstrudowana pasza, pozwalajaca
na zintensyfikowanie produkcji. Badania przeprowadzone przez Aller
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Aqua Research & Development wskazujg, ze cykl produkciji suméw afry-
kanskich od 10 g do 1500 g w Nigerii, przy zastosowaniu pasz ekstrudo-
wanych typu Aller Claria Float, wynosit 130 dni w przypadku obiektow
RAS i 150 dni w przypadku obiektéw stawowych (Aller, 2022).

Rys. 8. Udziat poszczegdinych kontynentow w swiatowej akwakulturze sumow afry-
karniskich
Zrodfo: opracowanie witasne, na podstawie FAO (2023).

Sumy afrykanskie produkowane sg takze w Azji (9,8 tys. ton w 2021
r.), Europie (6,1 tys. ton) i obu Amerykach (3,2 tys. ton). Nalezy tu jednak
doda¢, ze szacowana przez FAO produkcja europejska jest zanizona,
na co wskazuje szczegbtowa analiza danych z poszczeg6lnych krajow.
Wedtug analizy dostepnych danych oficjalnych i szacunkowych (tab. 1),
w Europie produkcja w roku 2021 wynosita 11,7 tys. ton — dane te nie
uwzgledniajg jednak produkciji realizowanej np. na Biatorusi i w Rosiji. Li-
derem europejskiej produkcji suméw afrykanskich sg Wegry, z produk-
Cjg roczng przekraczajacg obecnie 5,5 tys. ton. Na Wegrzech sumy
afrykanskie produkowane sg w trzech systemach produkgciji:

e sezonowy chow w stawach ziemnych (otwartych),

e intensywny chow w systemach recyrkulacyjnych,

e intensywny chow w systemach przeptywowych z wykorzystaniem
wody geotermalnej (Radics i in., 2023).

Wegrzy sprzedajg sumy gtownie na rynku krajowym, w mniejszym
stopniu w eksporcie.

Drugim co do wielko$ci producentéw suméw afrykanskich w Euro-
pie, sg Niderlandy, w ktérych produkcja jest realizowana wytgcznie
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Tab. 1. Roczna produkcja sumow afrykanskich w wybranych krajach europejskich

Roczna

Kraj Roczna produkcja Zrédto danych
produkcja (rok) sprzedana (rok)
Wegry ?;07221,;) ton | 4324,0 ton (2021) dane oficjalne (Radics i in, 2023)
Niderlandy 2450,0 ton (2021) dane oficjalne (Eurostat-Fisheries,
2021)
943,0 ton (2021) dane oficjalne (Eurostat-Fisheries,
Niemcy 2021; FIZ, 2022)
ok. 1100,0 ton dane szacunkowe, ankieta wtasna
Litwa 847,0 ton (2021) dane oficjalne (Eurostat-Fisheries,
2021)
Stowacja 698,0 ton (2020) dane oficjalne (Eurostat-Fisheries,
2021)
Polska 798,3 ton (2021) | 614,6 tony (2021) dane oficjalne (Myszkowski, 2023)
Austria 495,0 ton (2021) dane oficjaine (Eurostat-Fisheries,
2023)
Belgia 348,0 ton (2021) dane szacunkowe (EUMOFA, 2021)
Butgaria 269,6 ton (2021) dane szacunkowe (EUMOFA, 2021)
Rumunia 188,0 tony (2021) dane oficjalne  (Eurostat-Fisheries,
2021)
Ukraina 115,0 (2022) dane oficjaine (Derzhrybahentstvo,
2023)
Stowenia 87,0 ton (2021) dane szacunkowe (EUMOFA, 2021)
Wrochy 86,7 ton (2021) dane szacunkowe (EUMOFA, 2021)
Czechy 84,0 tony (2021) dane szacunkowe (EUMOFA, 2021)
Fotwa 68,0 ton (2021) dane oficjalne (Eurostat-Fisheries,
2021)
Chorwacja 31,8 tony (2021) dane szacunkowe (EUMOFA, 2021)

Zrédto: opracowanie wtasne, na podstawie: Radics i in. (2023); Eurostat-Fisheries (2021);
EUMOFA (2021); FIZ (2022); Myszkowski (2023); Derzhrybahentstvo (2023).
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Rys. 9. Dziesieciu czofowych producentéow suma afrykariskiego w Europie
Zrédto: opracowanie wtasne, na podstawie: Radics i in. (2023); Eurostat-Fisheries (2021);
EUMOFA (2021); FIZ (2022); Myszkowski (2023a).

w obiektach RAS. Holenderska produkcja przeznaczona jest w znacznej
mierze na eksport.

Sum afrykanski trafit do polskiej akwakultury w 1989 roku, kiedy roz-
poczeto préby jego hodowli w Zaktadzie Ichtiobiologii i Gospodarki Ry-
backiej PAN w Gotyszu. W nastepnych latach komercyjng hodowle
rozpoczeto w kilku osrodkach na terenie kraju (Adamek, 2014). W la-
tach 2021-2022 roczna produkcja sumow afrykanskich w Polsce wyno-
sita, wedtug badan wtasnych tancucha dostaw (wywiady z producentami
i dostawcami pasz), powyzej 1000 ton rocznie. Wedtug statystyk oficjal-
nych, w 2021 roku wyprodukowano 798 ton sumoéw afrykanskich (614
ton wprowadzono na rynek), z kolei dane statystyczne za 2022 rok wska-
zujg na 650 ton produkcji suméw afrykanskich oraz produkcje sprzeda-
ng w wielkosci 420 ton. Niestety, na oficjalng wielko$¢ produkciji istotny
wptyw ma sciggalno$¢ kwestionariuszy RRW-22, ktére mimo ze sg obo-
wigzkowe, nie sg sktadane regularnie przez wszystkie podmioty dokonu-
jace produkcji suma afrykanskiego. Za 2022 rok, jedynie 15 podmiotéw
zaraportowato produkcje suma afrykanskiego, podczas gdy rok wcze-
$niej, za 2021 rok, produkcje sumow raportowato 25 krajowych obiektow
chowu i hodowli ryb (Myszkowski, 2023b; Myszkowski, 2022).
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Ceny na rynku sumow afrykanskich, w wybranych
krajach UE

Sum afrykanski na poziomie cen zbytu, nalezy w Europie od wielu lat,
do najtanszych ryb produkowanych w obiektach RAS. Przyczyng takiego
stanu rzeczy sg stosunkowo niskie koszty produkcji, wynikajace z krot-
kiego cyklu produkcji, wysokich obsad oraz relatywnie niskich naktadow
inwestycyjnych. W zgodnej jednak opinii ankietowanych producentéw
suma afrykanskiego z Polski, Niemiec i Litwy (badanie wtasne), oczeki-
wania rynku odbiorcow oraz wysoka konkurencja, zwtaszcza ze strony
producentéw holenderskich i stowackich sprawiajg, ze ceny oferowane
przez rynek sg dla producentow mato satysfakcjonujgce.

Dane statystyczne dotyczgce cen zbytu suma afrykanskiego (tab. 2)
wskazuja, ze na rynku niemieckim po latach utrzymywania sie umiarko-
wanie niskich cen, w 2021 roku uzyskano znaczacy wzrost. W opinii
przedstawicieli najwiekszej niemieckiej hodowli (ankieta wtasna), jest to
efekt zmiany struktury zbytu — odejécia od sprzedazy ryb catych,
na rzecz produktoéw o wyzszej wartosci dodanej, przetworzonych bezpo-
$rednio w hodowli (gtoéwnie filety). Ceny sa wiec niemozliwe do porow-
nania w stosunku do cen z poprzednich lat (jest to podstawowy problem
w interpretacji danych statystycznych pochodzacych z r6znych rynkow).
Na rynku litewskim mozna zaobserwowac, ze w latach 2018-2020 wraz

Tab. 2. Wielkos¢ produkcji i ceny suma afrykariskiego w wybranych krajach UE

Kraj Wskaznik 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Niemcy Produkcja 1057 1242 890 1313 1179 943
(ton)
Cena 3,01 2,47 3,29 2,91 3,55 6,59
(euro/kg)

Litwa Produkcja 127 167 217 312 473 847
(ton)
Cena 3,58 3,66 4,24 3,83 3,06 3,25
(euro/kg)

Niderlandy | Produkcja 2900 2470 2470 2700 2450 2450
(ton)
Cena 1,50 1,60 1,60 1,80 1,80 2,00
(euro/kg)

Stowacja | Produkcja 932 832 923 706 708
(ton)
Cena 2,13 1,97 2,13 2,22 2,22
(euro/kg)

Zrédto: opracowanie wiasne, na podstawie: Radics i in. (2023); Eurostat-Fisheries (2021);
EUMOFA (2021); FIZ (2022); Myszkowski (2023).
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Rys. 10. Ceny suma afrykariskiego, swiezego patroszonego w poéthurcie w Polsce
Zrédto: opracowanie wiasne, na podstawie EUMOFA (2023).

z dynamicznym rozwojem produkcji, odnotowano nieznaczny spadek
cen zbytu. Ceny w 2021, a nastepnie w 2022 roku (dane Lithuanian Sta-
tistics Department) wzrosty nieznacznie, do poziomu 3,25 euro/kg — czy-
li znajdujg sie nadal ponizej poziomu cen z lat 2018-2019. Zaréwno
na Litwie, jak i w Niemczech, ceny suma afrykanskiego ksztattujg sie
na poziomie o okoto 10-20% nizszym niz ceny pstrgga w danym roku.

Dane statystyczne potwierdzajg obawy hodowcéw z Polski, Niemiec
i Litwy odnosnie do radykalnej konkurencji cenowej, zaréwno ze strony
producentéw holenderskich, jak i stowackich. Producenci z tych krajow
w latach 2017-2021 deklarowali niezwykle niskie ceny zbytu, w grani-
cach 2 euro/kg.

W Polsce przecietne ceny zbytu suma afrykanskiego, wynosity 13,91
zt/kg w ostatnim analizowanym okresie, tj. w roku 2022 (Myszkow-
ski, 2023a). W swietle badan statystycznych RRW-22, ceny te wykazu-
ja znaczace fluktuacje, a sum afrykanski byt jedynym istotnym gatunkiem
akwakultury krajowej, ktérego cena w 2022 roku spadta w stosunku
do ceny z 2021 roku (0 11,5%) (Myszkowski, 2023b).

Na dalszych poziomach rynku ceny nie sg monitorowane. Jedynym
wyjatkiem jest regularne badanie cen péthurtowych cash and carry
(EUMOFA, 2023). Dotyczy ono wytgcznie jednego asortymentu — schto-
dzonego suma patroszonego. W ujeciu historycznym, w latach 2017-
2021 ceny chtodzonej tuszy w kanale cash and carry, pozostawaty
w trendzie bocznym, ze $rednig ceng ok. 17,50 zt (udziat ceny zbytu
w cenie sprzedazy chtodzonych tusz wynosit szacunkowo ok. 60-65%).
Ceny znaczaco wzrosty na poczatku 2022 roku, a obecnie — w Il poto-
wie 2023 roku, wynoszg od 27,00 do 29,00 zt za kg (rys. 10). Réwnocze-
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$nie udziat ceny zbytu w cenie chtodzonej tuszy, szacunkowo wynosi
ok. 50%. Wskazuje to na fakt, iz wzrosty cen na poziomie cash and car-
ry wynikajg w wiekszym stopniu ze wzrostéw kosztéw i marzy przetwor-
cow, logistyki i handlu, niz ze wzrostu cen zbytu producentow.

Strategie wprowadzania suma afrykanskiego na rynek

Hodowla suma afrykanskiego swdj finalny produkt, czyli rybe konsump-
cyjng, moze wprowadzaé na rynek poprzez: sprzedaz bezposrednig
(w takim systemie mozna oferowacé ryby zywe, $wieze oraz patroszone),
przetwoérstwo MLO (ktére ma ograniczong skale produkcji i zasieg sprze-
dazy), rolniczy handel detaliczny, sprzedaz ryb do krajowych i zagranicz-
nych przetworni, a wreszcie wtasne przetworstwo rybne (z uprawnieniem
do sprzedazy na rynku UE) i nastepnie zaopatrzenie hurtowni, sieci han-
dlowych i gastronomii. Wigkszo$¢ matych hodowli suma afrykanskiego
w Polsce, jak wynika z przeprowadzonego badania wtasnego tancucha
dostaw, prowadzi zbyt ryb na skaleg lokalng, w tym w oparciu o wiasne
punkty sprzedazy detalicznej i gastronomicznej oraz przetwérstwo
na ograniczong skale (MLO). Duzi producenci realizujg sprzedaz do hur-
towni rybnych w kraju oraz w eksporcie. Dotychczas zaden z krajowych
producentéw suméw afrykanskich nie wypromowat na poziomie ogol-
nokrajowym swojej marki, nie wida¢ takze staran o zbudowanie pozycji
rynkowej umozliwiajgcej zaopatrywanie wielkopowierzchniowych sieci
handlowych. Jedng z przyczyn tego stanu rzeczy jest rozdrobniona pro-
dukcja. Szacuje sie bowiem, ze 15 ton produkcji tygodniowej to minimal-
ny wolumen pozwalajgcy na state zaopatrzenie duzej, ogélnopolskiej
sieci supermarketéw (Szlinder-Richert i Kulikowski, 2023). Na krajowym
rynku sieciowym dostepne sg jednak zaréwno produkty swieze (w sta-
tej dostepnosci w sieciach cash and carry, takich jak Makro i Selgros
oraz w sieci hipermarketéw Auchan), jak i produkty wysokoprzetworzo-
ne (konserwy rybne i sum w galarecie). W obu przypadkach, zgodnie
z deklaracjami producentow i handlu, dostawcg ryb sg zaréwno produ-
cenci krajowi, jak i hodowle z zagranicy (tj. z Holandii, Niemiec, Stowa-
cji i Wegier). Tym bardziej warto przeanalizowaé, jakie strategie
wprowadzenia suma afrykanskiego na szeroki, ogélnokrajowy rynek, za-
stosowaty wiodace hodowle tej ryby w krajach Europy Srodkowo-
-Wschodniej, a w szczeg6lnosci dokonaé¢ analizy tego, w jaki sposéb
starajg sie one odpowiedzie¢ na potrzeby handlu oraz konsumentéw.
Ponizej zaprezentowano trzy modelowe strategie, zastosowane na ryn-
ku niemieckim, litewskim i wegierskim, ktére mogg stac sie inspiracjg dla
krajowych producentéw suméw afrykanskich.
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Przyktad nr 1: AKVAPONA, Litwa

Lokalizacja: Litwa

Cykl produkgji: peten cykl

Wielko$¢ produkgiji

rocznej: 400-500 ton rocznie
System produkcji: RAS

Przetwérstwo: tak

Rodzaj przetworstwa: tusze, filety ze skora, filety bez skoéry, migso z fi-
letébw mielone (pakowane prézniowo), burgery,
mrozone kotlety i dania gotowe do piekarnika,
a takze sumy w galarecie

W 2014 roku dwéch partneréw Vladas Vicknas z Litwy i Per Christian
z Norwegii zatozyto matg hodowle w rejonie wilenskim na Litwie, na hob-
bystyczng skale. Produkowano kilka ton sumoéw afrykanskich rocznie
w systemie akwaponicznym, z zintegrowang produkcjg zi6t i warzyw.
W kolejnych latach produkcja ryb wzrosta do 60 ton rocznie, a produk-
cje warzywng prowadzono juz na 1200 m? (Akvapona, 2021). W la-
tach 2021-2023 produkcja, prowadzona w systemie RAS, osiggneta
poziom okoto 400-500 ton rocznie. Hodowla posiada wtasne stado tar-
towe (z samicami dochodzgcymi do dwudziestu kilku kilogramoéw), pro-
wadzi wylegarnie — posiada wiec peten cykl produkcji w systemie RAS.
Odpowiedni stan wody utrzymywany jest dzieki efektywnemu dziataniu
filtrbw mechanicznych i biologicznych (takze ze ztozem ruchomym).

W 2024 roku zakonczy sie trwajgca obecnie rozbudowa hodowli, kto-
ra umozliwi zwiekszenie produkcji do 1000 ton rocznie (Akvapona, 2023).
Rozbudowywana jest takze laguna, na ktérej nastepowac bedzie reduk-
cja biogenow z wbd poprodukceyjnych. Dla rozbudowy hodowli zlikwido-
wany zostat system hydroponicznej uprawy roslin, ktory, jak przekonujg
wtasciciele hodowli, byt ekonomicznie optacalny, ale zbyt pracochtonny.

Akvapona posiada wtasng przetwoérnie rybng. Ryba jest maszynowo
odsluzowywana, nastepnie dokonywane jest reczne odgtawianie, patro-
szenie i filetowanie. Maszynowo prowadzone jest odskorzanie oraz for-
mowanie burgeréw. Wtasna przetwoérnia pozwala na wyprodukowanie
asortymentu odpowiadajgcego zapotrzebowaniu litewskich konsumen-
téw, ktére sg stale monitorowane przez zarzadzajgcych hodowlg. Firma
szacuje, ze nawet 70-80% jej klientow to rodziny z dzie¢mi. Przetwérnia
oferuje szerokg game produktdéw, obejmujgca: tusze, filety ze skora, fi-
lety bez skory, mieso z filetdw mielone (pakowane prézniowo), burgery,
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Samo plésiko kotletai Samo plésiko kotletai
su molidgu

Rys. 12. F@Eéh?é}}kiety produktu i ulotka informujgca o sktadzie produktu (kotlety
z suma afrykanskiego). Przyktad z rynku litewskiego fot. T. Kulikowski
mrozone kotlety i dania gotowe do piekarnika, a takze sumy w galarecie
(Szlinder-Richert i Kulikowski, 2023).

Akvapona jest przedsiebiorstwem bardzo aktywnym marketingowo.
Pod wtasng marka towarowg Zuvies pastas (pol. dost. 'poczta rybna'),
oferowane sg produkty w sprzedazy wysytkowej (dostawy kurierskie),
w sklepach tradycyjnych (w tym wtasnych) oraz w sieciach handlowych
supermarketow, takich jak Maxima i Lidl Litwa. Docelowo, Akvapo-
na chce kierowa¢ 70% produkcji na zaopatrzenie handlu nowoczesne-
go, pozostawiajgc 30% dostaw do sklepow tradycyjnych.

Akvapona promuje sumy afrykanskie, jako ryby: bez osci (rys. 12),
nieposiadajgce zapachu podczas smazenia i o wysokich walorach zdro-
wotnych (wysoka zawarto$¢ biatka i kwaséw ttuszczowych omega-3).
Wsparciem promocji sg gtéwnie przejrzyste materiaty promocyjne
i receptury, ale takze organizacja degustacji oraz wizyty studyjne w ho-
dowli. Sum afrykanski jest wprowadzany na rynek litewski pod nazwg
Samai plésikai (dost. sum-rabus), ktéra odpowiada litewskiej nazwie
rodziny Clariidae, a nie nazwie gatunkowej (lit. Afrikinis Samas), jednak
pozwala na unikniecie stosowania stowa ,afrykanski”.

Wiecej informaciji:

Akvapona, Skaisteri g. 2C Skaisteri kaimas
LT 13118 Vilniaus rajonas Lithuania
info@akvapona.lt www.akvapona.lt

30



Przyktad nr 2: Szarvas-Fish Kft., Wegry

Lokalizacja: Wegry

Cykl produkciji: peten cykl

WielkoS¢ produkciji

rocznej: do 2,5 tys. ton

System produkciji: system przeptywowy na wodzie geotermalnej
Przetworstwo: tak

Zdolnos$¢ produkceyjna

(przetworstwo ryb):  do 12 ton surowca na dobe

Rodzaj przetworstwa: filet bez skory, filet wedzony, produkty na bazie
miesa mielonego, produkty mrozone (czyste i pa-
nierowane), przetwory (np. pasta rybna), kompo-
nenty do produkcji karmy dla zwierzat

Firma Szarvas-Fish Kft. powstata w 1993 roku. Jej gtbwnym obsza-
rem dziatalnoéci jest hodowla, przetworstwo i dystrybucja sumow afry-
kanskich. Szarvas-Fish Kft. prowadzi hodowle suméw afrykanskich
w sposéb zintegrowany wertykalnie, w zwigzku z czym, zajmuje sig roz-
rodem, hodowlg, przetwérstwem ryb, a takze ich sprzedazg i dystrybu-
cja. Hodowla prowadzona jest w dwdch gtownych lokalizacjach:
w Szarvas i Tuka. W Tuka hodowla prowadzona jest na przeptywowej
wodzie geotermalnej (gorgca woda geotermalna mieszana jest z chtod-
niejszg wodg podziemng w celu uzyskania temperatury nizszej niz 30°C
na wejsciu do basenéw hodowlanych). Na swiezej, pierwszej wodzie ho-
dowane sg stadia narybkowe. Przechodzgc do kolejnych basenéw, wo-
da czesciowo schtadza sie (zwtaszcza zimg — budynki sg praktycznie
nieizolowane), ale tez jest coraz bardziej zubozona w tlen, co jednak
w niewielkim stopniu przeszkadza duzym rybom. Po opuszczeniu ho-
dowli, woda poprodukcyjna poddawana jest sedymentacji, nastepnie tra-
fia do rozlegtej laguny, gdzie w naturalnych procesach biologicznych
nastepuje redukcja biogenéw (Popp i in., 2018). W Szarvas mamy
do czynienia ze zintegrowang hodowlg intensywno-ekstensywng, w kto-
rej bogata w produkty odzywcze woda poprodukcyjna z hodowli sumow,
trafia do hodowli ekstensywnej — stawdw karpiowych (Popp i in. 2018).

Hodowla Szarvas-Fish Kft. produkuje nawet do 2,5 tys. ton suméw
afrykanskich, co czyni jg europejskim liderem akwakultury suma afry-
kanskiego. Jej udziat w wegierskiej produkcji ryb wynosi ok. 50-55%.
Ryby hodowane sg do rozmiaru handlowego 1,5-2,0 kg/szt. w cyklu pro-
dukcyjnym trwajgcym od 9 do 12 miesiecy (Exploiting, 2019).
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Rys. 13. Obiekt hodowli suma afrykariskiego Szarvas-Fish Kft. w Tuka na Wegrzech
fot. T. Kulikowski

Szarvas-Fish Kft posiada od 1994 roku wtasny zaktad przetworstwa
rybnego w Tiszacszege, o dobowych zdolnosciach produkcyjnych prze-
kraczajgcych 12 ton surowca. Surowiec rybny jest patroszony, odgta-
wiany, a nastepnie tusze rybne sg odskérowywane. Dopiero odskérzone
tusze trafiajg do filetowania. Filet bez skory jest podstawowym produk-
tem zaktadu przetworczego, ktéry trafia na krajowy rynek detaliczny i ga-
stronomiczny. Przetwérnia produkuje tez filety wedzone oraz produkty
na bazie migsa mielonego. Do produkcji burgeréw i kotletoéw nie jest wy-
korzystywane migso z separatordéw (gdyz ma ono teksture nieatrakcyjng
dla konsumentéw), tylko mielone filety. Zaktad oferuje takze produkty
mrozone (czyste i panierowane) oraz przetwory (m. in. pasta rybna). Za-
ktad stara sie jednak zagospodarowac produkty uboczne, w tym migso
z separatoréw, zaréwno do wytwarzania komponentéw do produkcji pet
food, jak i w produkcji produktéw zywnosciowych (np. zupy rybnej)
(Szlinder-Richert i Kulikowski, 2023).
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Rys. 14. Przetwdrstwo wstepne suma afrykanskiego w zaktadzie Szarvas-Fish Kft
w Tiszacszege na Wegrzech fot. T. Kulikowski

Szarvas-Fish Kft. zaopatruje zaréwno rynek tradycyjny, rynek
HoReCa, jak i nowoczesny handel wielkopowierzchniowy. Sum afrykan-
ski jest szeroko i catorocznie dostepny na Wegrzech w handlu detalicz-
nym i w gastronomii, gdzie oferowany jest pod bardzo wieloma
postaciami, ale gtéwnie jest to jednak ryba smazona w panierce, ryba
w réznych sosach (w tym warzywnych i grzybowych) oraz tradycyjna, pi-
kantna zupa rybna halaszle. Innowacyjnym rozwigzaniem w zakresie
dystrybucji jest ,Mindenhol Hal” (pol. ryba kazdego dnia) — jest to samo-
chéd chtodniczy do sprzedazy ryb, petnigcy funkcje sklepu modelowe-
go firmy Szarvas-Fish Kft. Za jego posrednictwem sum afrykanski
oferowany jest w 18 miastach Wegier.

Wiecej informacji:

Szarvas-Fish Kift

5561 Békésszentandras Anna-ligeti lakdpark 1/A
www.afrikaiharcsa.hu
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Przyktad nr 3: Nutrition and Food. Niemcy

Lokalizacja: Niemcy

Cykl produkgji: peten cykl

Wielko$¢ produkgiji

rocznej: 600 ton ryb handlowych

System produkcji: obiekt RAS z betonowymi zbiornikami
Przetwérstwo: tak

Zdolnos¢ produkcyjna

(przetworstwo ryb):  do 3,5 tony na dobe

Rodzaj przetworstwa: ryby patroszone, tusze, schtodzone filety ze skoé-
rg i bez skory, filety mrozone, filety wedzone

Hodowla suma afrykanskiego Nutrition and Food, zlokalizowana jest
w landzie Meklemburgia Pomorze Przednie i stanowi czes¢ rodzinnej fir-
my zajmujgcej sie produkcjg rolng oraz produkcjg energii w nowocze-
snej biogazowni. Nutrition and Food obejmuje peten cykl produkcji
sumow afrykanskich (od wylegarni po ubdj ryb handlowych) oraz wta-
sne przetwoérstwo sumow afrykanskich (czysty Clarias gariepinus — ho-
dowla nie uzywa hybryd). Wielko$¢ rocznej produkcji przekracza 600 ton
ryb handlowych, co oznacza ponad 50% udziat w niemieckiej produkciji.
Jest to typowy halowy obiekt RAS z betonowymi zbiornikami (o przekro-
ju kwadratowym). Woda jest efektywnie odgazowywana, napowietrza-
na i oczyszczana biologicznie w filtrach ze ztozem statym i ruchomym,
na ktore trafia po wstepnym oczyszczenia na filtrach mechanicznych.
Obiekt jest ogrzewany energig z wtasnej biogazowni, co powoduje, ze
catkowity bilans emisji gazéw cieplarnianych jest bliski zeru.

We wiasnej przetwérni o zdolnosciach produkcyjnych do 3,5 tony
na dobe, ryby trafiajg do mechanicznego odsluzowania, a nastepnie
na wysoce zautomatyzowang linie obejmujgca patroszenie i odgtawianie,
nastepnie ptatowanie (finalna cze&¢ filetowania i trymowania filetéw do-
konywana jest recznie przez pracownikéw). PrzetwoOrnia wyposazo-
na jest rébwniez w urzgdzenie do odskérzania filetow, glazurownice,
komory zamrazalnicze oraz komore wedzarnicza typu Atmos (z dymoge-
neratorem ciernym). Podstawowa oferta asortymentowa przetwoérni obej-
muje: ryby patroszone, tusze, schtodzone filety ze skorg i bez skory, filety
mrozone, a takze filety wedzone. Ryba sprzedawana jest zarbwno w po-
staci luzéw, jak i pakowana w opakowania prozniowe. Produkt jest wpro-
wadzany pod tradycyjng nazwg: Der afrikanischer Wels (dost. sum
afrykanski).

34



— |

Rys. 15. MroZenie filetow z suma afrykariskiego w zaktadzie przetworstwa przy go-
spodarstwie rybackim Nutrition and Food w Niemczech fot. T. Kulikowski

Podstawowym odbiorcg ryb jest handel tradycyjny (hurtownie, zaopa-
trujgce dalej sklepy tradycyjne oraz gastronomie), prowadzona jest tak-
ze bezposrednia sprzedaz wysytkowa do odbiorcéw indywidualnych
i restauracji. Firma zapewnia, ze ryba jest filetowana do godziny od odto-
wu ryby, a dostawa do odbiorcy koncowego jest dokonywana w ciggu 24
godzin z zachowaniem tancucha chtodniczego.

Sum afrykanski jest promowany przez Nutrition and Food jako pro-
dukt ultrafresh, ryba bez oéci, idealna dla rodzin z dzie¢mi, ale takze ja-
ko ryba bezpiecznie produkowana lokalnie (made in Germany), bez
uzycia antybiotykéw, z transparentnie prowadzonej hodowli i przetwor-
stwa. Producent zapewnia, ze sum zostat wyprodukowany w sposoéb
przyjazny $rodowisku, z bardzo niskim sladem weglowym.

Wedtug menedzerow hodowli, sum afrykanski jest rybg o wysokim
potencjale rynkowym, jednak musi by¢ dostarczany na rynek w postaci
wygodnej w uzyciu (gtéwnie filety); niezbedna jest tez edukacja/promo-
cja moéwigca o walorach hodowli suma oraz walorach odzywczych mie-
sa suméw. W chwili obecnej hodowla cieszy sie z uzyskiwania
satysfakcjonujgcych cen, gwarantujgcych optacalnos$¢ produkcji.

Wiecej informaciji:

Nutrition & Food Part of Bioenergie Lichow GmbH & Co. KG
Lichow Ausbau 1, 17179 Altkalen
https://www.nutritionfood.de/
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2. Walory zywieniowe miegsa
suma afrykanskiego

ar hab. inz. Joanna Szlinder-Richert, prof. MIR-PIB
Morski Instytut Rybacki — Paristwowy Instytut Badawczy

Sum afrykanski (Clarias gariepinus) obecny jest na polskim rynku od po-
nad 20 lat, wcigz jednak nie cieszy sie duzg popularnoscig wsrod pol-
skich konsumentow, na co wskazujg przeprowadzone w ramach projektu
badania. Jest to zagadnienie ciekawe, zwtaszcza w $wietle, narastajgce-
go w ostatnim czasie, problemu z dostepnos$cig surowca dla polskiego
przemystu rybnego. Przetworstwo ryb w Polsce to nowoczesny prze-
myst zatrudniajgcy w 2021 roku 16,4 tys. pracownikow (Drozdz i Hrysz-
ko, 2022), bedacy wazng gatezig przemystu spozywczego w Polsce,
mimo iz krajowa roczna konsumpcja ryb — 13 kg/mieszkanca, nie jest
imponujgca w stosunku do $redniej unijnej (okoto 23 kg/mieszkanca).
Obecnie w Polsce mamy 240 zaktaddéw przetwoérstwa rybnego, posia-
dajgcych uprawnienia eksportowe do krajow UE (Rynek ryb, 2023), a po-
tencjat rocznej produkcji to okoto 600 tys. ton (Gospodarka
Rybna, 2022), co daje nam 3. miejsce wsrod krajow wspolnoty (Hrysz-
ko, 2023). Jednocze$nie, wazng cechg branzy rybnej w Polsce, jest jej
silne uzaleznienie od importu surowca: w 2021 roku import ten wyno-
sit 692 tys. ton (Gospodarka Rybna, 2022), a wsr6d wolumenu importo-
wanego surowca najwiecej byto tososia (Rynek ryb, 2023).

Mimo dostepu do wielu rynkéw swiatowych, zaopatrzenie w surowiec
wcigz jest problemem polskiego przetwérstwa, a trudnosci z utrzyma-
niem odnawialnosci zasobow naturalnych powodujg, ze w przysztosci be-
dzie ono prawdopodobnie jeszcze bardziej zalezne od surowcow
pochodzgcych z hodowli. Jak juz wczesniej wspomniano, najwazniejszym
gatunkiem hodowlanym wykorzystywanym przez krajowe przetwoérstwo
jest tosos, importowany przede wszystkim z Norwegii. Dos¢ popularne
sg tez produkty z pstraga, ktdérego produkcja w Polsce to okoto 20 tys. ton
i produkty z karpia, sprzedawane raczej sezonowo ze wzgledu na uwa-
runkowania kulturowe. Warto zatem zastanowi¢ sie, czy sum afrykanski
moze by¢ kolejnym gatunkiem szeroko wykorzystywanym przez prze-
myst i cenionym przez konsumentow, szukajgcych nowych smakéw oraz
zywno$ci charakteryzujgcej sie wysokimi walorami zdrowotnymi.

W pozostatych rozdziatach monografii szczeg6towo oméwiono czyn-
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niki, jakie mogg w chwili obecnej ograniczac potencjat rynkowy tego ga-
tunku (m.in. skala produkciji i jej rozdrobnienie oraz zwigzane z tym pro-
blemy logistyczne) lub stanowi¢ o jego sukcesie. Niniejszy rozdziat jest
poswiecony walorom zywieniowym i zdrowotnym migsa suma afrykan-
skiego, gdyz nalezy pamieta¢, ze produkcja zywnosci to nie tylko gatgz
gospodarki generujgca warto$¢ dodang, ale ma ona takze wymiar spo-
teczny. Pojecie bezpieczenstwa zywnosciowego obejmuje bowiem nie
tylko zapewnienie powszechnej dostepnosci do zywnosci, ale tez za-
pewnienie jej najwyzszej jakosci. Dieta powinna nie tylko pokrywac cat-
kowite zapotrzebowanie organizmu na energig i sktadniki pokarmowe
niezbedne do codziennego funkcjonowania, lecz powinna by¢ takze bo-
gata w witaminy i inne substancje niezbedne dla zachowania dobrego
stanu zdrowia. W dtugiej perspektywie czasowej przyczynia sie to
do obnizenia kosztéw leczenia, dtuzszej aktywnosci zawodowej spote-
czenstwa i poprawy komfortu zycia. Co wazne, ro$nie tez Swiadomos¢
konsumentéw dotyczgca roli zywno$ci w utrzymaniu zdrowia, niemniej
jednak o wyborach zakupowych konsumentéw, w odniesieniu do zywno-
$ci, decyduje wiele czynnikow, wsrod kidrych poza walorami zdrowotny-
mi, wazne sg tez cena i atrakcyjnos¢ produktu.

Przeprowadzone w ramach projektu badania miaty na celu ocene za-
wartosci sktadnikéw prozdrowotnych w migsie suma afrykanskiego, wy-
produkowanego w hodowli opartej o produkcje w zbiornikach na lgdzie,
z uzyciem zwrotnego obiegu wody (ang. RAS — Recirculating Aquacul-
ture System). Ze wzgledu na wymagania $rodowiskowe tego gatunku,
takie jak temperatura wody, jego hodowla w Polsce jest mozliwa tylko
z zastosowaniem tej technologii.

Technologia produkcji ma w tym przypadku duze znaczenie, gdyz de-
terminuje mozliwo$¢ kontaktu zwierzat z ewentualnymi niekorzystnymi
czynnikami Srodowiskowymi, jak réwniez sposob ich zywienia, co wpty-
wa zasadniczo na jako$¢ uzyskiwanego miesa. Nowoczesna hodowla
ryb typu RAS, poza tym, ze pozwala sprosta¢ takim wyzwaniom, jak
zrownowazone gospodarowanie zasobami naturalnymi, zmniejszanie
negatywnego oddziatywania na srodowisko oraz zblizanie sie do mode-
lu ,zero waste” bedgcego celem tzw. gospodarki cyrkularnej, to pozwala
takze na stworzenie optymalnych warunkdéw produkcji i uniezaleznienie
sie od warunkéw srodowiska. Do zalet stosowania tej metody hodowli,
z punktu widzenia jakosSci uzyskiwanego surowca rybnego, nalezy
wymieni¢ stosowanie wody gtebinowej wolnej od pasozytéw i zanie-
czyszczeh chemicznych pochodzenia antropogenicznego, mozliwos¢é
usuwania zanieczyszczen generowanych przez hodowlg, mozliwosé
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kontroli warunkow sanitarnych w obiekcie oraz mozliwos¢ kontrolowania
sktadu pozywienia. Zwtaszcza ten ostatni element ma wptyw na jakosc
sensoryczng i wartos¢ odzywczg miesa hodowanych ryb. Obecnie na
rynku dostepnych jest szereg pasz o sktadzie zapewniajgcym, zarbwno
korzystne parametry wzrostu ryb, jak i ich dobrostan.

Badania sktadu chemicznego miesa suma afrykanskiego pochodzg-
cego z polskiej hodowli (RAS), wykonane zostaty w Zaktadzie Chemii
Zywnosci i Srodowiska Morskiego Instytutu Rybackiego — Panstwowe-
go Instytutu Badawczego (MIR-PIB).

Metodyka i materiat badawczy

Przebadano filety bez skéry, przygotowane z ryb pochodzacych z jedne-
go cyklu hodowli (n=10; masa osobnikéw okoto 1,5 kg), karmionych pa-
szg Aller Aqua Bona.

W prébach ryb wykonano oznaczenia zawartosci suchej masy, biat-
ka, ttuszczu oraz kwasow ttuszczowych. Zawartos¢ suchej masy ozna-
czono poprzez suszenie probki w piecu w temp. 105°C przez 8 h,
zgodnie z procedurg badawczg opracowang w MIR-PIB, na podstawie
normy PN-A-86783: 1962. Biatko oznaczono metodg Kjeldahla, zgodnie
z normg PN-75/A 04018: 1975/Az3: 2002 przy zastosowaniu wspotczyn-
nika przeliczeniowego dla ryb wynoszacego 6,25. Zawarto$¢ ttuszczu
oznaczono wagowo metodg Folch’a (Folch i in., 1957), przy uzyciu mie-
szaniny dichlorometan:metanol jako czynnika ekstrakcyjnego. Kwasy
ttuszczowe oznaczono technikg chromatografii gazowej z detekcja pto-
mieniowo-jonizacyjng (GC-FID), po ich uprzednim przeprowadzeniu
w estry metylowe zgodnie z normg PN-EN ISO 12966-2: 2017-05.

Oznaczano 39 kwasow ttuszczowych. Wyniki dla poszczegdélinych
zwigzkow wyrazono jako procentowg zawartoS¢ w wyekstrahowanym
ttuszczu oraz przeliczano tak, by uzyskac¢ zawartos¢ w gramach na 100 g
probki.

Kaloryczno$¢ oszacowano przy zastosowaniu nastepujgcych prze-
licznikow:

Biatko: 1 g to ekwiwalent 4 kcal,

Weglowodany: 1 g to ekwiwalent 4 kcal,

Ttuszcz: 1 g to ekwiwalent 9 kcal.

Zawartos¢ weglowodanéw w 100 g probki (W) oszacowano stosujac
nastepujgca formute:

W =100- A-B -T, gdzie:

A to zawarto$¢ wody w g/100 g probeki,

B to zawartos$c¢ biatka w g/100 g probki,
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T to zawartos¢ ttuszczu w g/100 g probki.

Zawartos¢ wody A w g/100 g obliczano korzystajgc z formuty:

A = 100 — SM, gdzie SM oznacza zwarto$¢ suchej masy w 100 g
prébki.

Wyniki

Sktad podstawowy

Otrzymane wyniki dotyczgce sktadu podstawowego przedstawiono
w tabeli 1.

Tab. 1. Skfad podstawowy migsa z suma afrykariskiego (Clarias gariepinus)

Lp. sucha masa biatko ttuszcz woda weglowodany
[9/100 g] [9/100 g] [9/100 g] [9/100 g] [9/100 g]
1 25,38 18,59 6,23 74,62 0,56
2 26,93 19,23 6,75 73,07 0,95
3 27,01 17,90 7,85 72,99 1,26
4 27,40 19,27 7,82 72,60 0,31
5 25,06 18,28 6,19 74,94 0,59
6 25,28 18,69 5,97 74,72 0,62
7 27,12 17,45 8,57 72,88 1,10
8 25,34 19,28 5,04 74,66 1,02
9 26,89 17,65 7,85 73,11 1,39
10 25,08 18,00 4,87 74,92 2,21
$rednia 26,15 18,43 6,71 73,85 1,00
minimum 25,06 17,45 4,87 72,60 0,31
maksimum 27,40 19,28 8,57 74,94 2,21
RSD 0,99 0,68 1,27 0,99 0,55

Podstawowe sktadniki odzywcze - biatko

Zywno$¢ pochodzenia wodnego charakteryzuje sie wyzsza zawartoscia
biatka w przeliczeniu na mokrg mase czesci jadalnych (Srednio 17,3%),
w poréwnaniu z miesem zwierzgt lgdowych (Srednio 13,8%), a takze wy-
sokg strawnoscig i korzystnym sktadem aminokwasowym (Tacon i Me-
tian, 2013; Pal i in., 2018). Srednia zawarto$é biatka w filetach suma
afrykanskiego, obliczona na podstawie przeprowadzonych analiz
to 18,43+0,68 g/100g. W innych badaniach migsa suma afrykanskiego
przeprowadzonych w Polsce (Chwastowska i in., 2016), otrzymano bar-
dzo podobng zawarto$¢ biatka 17,35+0,67 g/100 g. Sg to wartosci dos¢
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Rys. 1. Srednia zawartos$é biatka w réznych gatunkach ryb popularnych na polskim
rynku
Zrédto: dane uzyskane w MIR-PIB.

typowe dla ryb, jednak dla poréwnania, na rys. 1 pokazano zawartosci
biatka w kilku innych gatunkach ryb popularnych na polskim rynku,
uwzgledniajgc zaréwno ryby oceaniczne, jak i hodowlane hodowane
w Polsce oraz w Azji. Wyniki dotyczgce innych gatunkéw pochodzg z ba-
dan prowadzonych w MIR-PIB (Szlinder-Richert i in., 2010; Usydus
iin.,2011; Usydusiin., 2011). Jak wida¢, zawartos¢ biatka w migsie su-
ma afrykanskiego jest podobna jak u ryb dzikich towionych w Battyku.
Podobng, wysoka zawartoscig biatka charakteryzowat sie pstrag (On-
corhynchus mykiss). Natomiast nizsze zawarto$ci biatka zmierzono w fi-
letach z pangi (Pangasius hypophthalmus) pochodzacej z Wietnamu czy
mintaja (Theragra chalcogramma) potawianego na Pacyfiku.

Podstawowe sktadniki odzywcze — ttuszcz

O ile zawartos¢ biatka jest zblizona w réznych gatunkach ryb, o tyle za-
wartos¢ ttuszczu w tkankach mieéniowych jest bardzo zréznicowana,
od ponizej 1% (np. dorsz) do nawet ponad 20% (np. wegorz). Réznice
te wynikaja, przede wszystkim, z biologii gatunku.

Ryby mozna podzieli¢ na cztery kategorie w zaleznosci od zawarto-
Sci ttuszczu: ryby chude (<2%), Sredniottuste (2-7%), ttuste (7-15%)
i bardzo ttuste (>15%) (PN-A-86770: 1999).

Warto jednak zwroci¢ uwage na fakt, ze zawartos¢ ttuszczu w tkan-
ce miesniowej ryb moze rdzni¢ sie znaczgco nie tylko w zaleznosci
od gatunku, ale charakterystyczng cechg biologii ryb jest silna sezono-
wa zmiennos¢ zawartosci ttuszczu, potwierdzona przez wielu badaczy
(Milroy, 1906; Tarr, 1959; Wallace, 1991; Slotte, 1999; Aidos i in., 2002;
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Rys. 2. Srednia zawarto$é ttuszczu w réznych gatunkach ryb popularnych na polskim
rynku
Zrédto: dane uzyskane w MIR-PIB.

Huynhiin., 2007; Kandemir i Polat, 2007; Kotakowska, 2010; Boran i Ka-
ra am, 2011; Szlinder-Richert i in., 2010; Ozogul i in., 2011; Simat i Bog-
danovi¢, 2012; Rgjbek i in. 2014; Ramesh i in., 2015; Ka ar i in., 2016;
Petenuciiin., 2016; Romotowska i in., 2016; Magbool i in., 2017; Bakan
iin., 2019; Pauliin., 2019; Usydus i in., 2012). Cecha ta jest zauwazal-
na zwtaszcza w przypadku ttustych ryb pelagicznych umiarkowanej stre-
fy klimatycznej (Kotakowska, 2010; Rejbek i in. 2014). Zaleznos¢
dobrze udokumentowana, m.in. dla akwendw, takich jak Morze Norwe-
skie, Morze Poétnocne czy Morze Battyckie (Linko i in., 1985; Henderson
i Almatar, 1989; Slotte, 1999; Aro i in., 2000; Aidos i in., 2002; Hamre
i in., 2003; Szlinder-Richert i in., 2010). Sezonowa zmiennos$¢ zawarto-
Sci ttuszczu w tkankach ryb, zwigzana jest w znacznej mierze z dostep-
noscig pokarmu (Slotte, 1999; Rgjbek i in., 2014), ale takze
i z cyklicznymi zmianami fizjologicznymi wynikajgcymi, np. z przystgpie-
nia do tarta.

W przypadku ryb hodowlanych, ktére nie przystepujg do tarta i majg
staty dostep do paszy o wystandaryzowanym sktadzie, mozna spodzie-
wac sie znacznie mniejszej zmiennosci zawartosci ttuszczu. Z przepro-
wadzonych badan wynika, ze zawartos¢ ttuszczu w filetach suma
afrykanskiego, pochodzacego z hodowli RAS, wahata sie w granicach
od 4,87 do 8,57 g/100 g, co daje warto$¢ Srednig 6,71+£1,27 g/100 g
i zgodnie z normg PN-A-86770: 1999, pozwala zakwalifikowac te ryby
do sredniottustych. W innych badaniach migsa suma afrykanskiego prze-
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prowadzonych w Polsce (Chwastowska i in., 2016), otrzymano nieco niz-
szg Srednig zawartos¢ ttuszczu 5,32+1,85 g/100 g.

Na rys. 2 dla poréwnania, pokazano Srednie zawartosci ttuszczu w kil-
ku innych gatunkach ryb popularnych na polskim rynku, uwzgledniajac
zarbwno ryby oceaniczne, jak i hodowlane hodowane w Polsce oraz
w Azji. Wyniki dotyczace innych gatunkéw pochodzg z badan prowadzo-
nych w MIR-PIB (Usydus i in., 2008; Usydus i in., 2011; Usydus
i in., 2012). Nalezy zwréci¢ uwage, ze wartosci pokazane na wykresie
sg wartosciami $rednimi, bez uwzglednienia réznic sezonowych.

Kalorycznos¢

Kaloryczno$¢ zywnosci jest niezwykle waznym aspektem, zwtaszcza
w dobie narastajgcego problemu otytosci i zwigzanym z tym wzrostem
zachorowalnoéci na szereg chordb cywilizacyjnych.

Jak podaje https://ourworldindata. org, obecna dieta w Europie czy
Ameryce jest wysokokaloryczna i dos¢ bogata w weglowodany. Na rys. 3
pokazano $rednig dzienng dawke kalorii przyjmowang w roku 2020 w Eu-
ropie i USA. W Polsce dzienna dawka przyjmowanych kalorii jest nieco
wyzsza od $redniej unijnej i wynosi powyzej 3500 kcal/dzien, podczas
gdy w UE jest to okoto 3440 kcal/dzieh. Trudno oszacowac dzienne za-

Rys. 3. Srednia dzienna dawka kalorii spozywana w Europie i USA
Zrédto: opracowanie wtasne na podstawie danych https://ourworldindata.org.
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potrzebowanie na kalorie, gdyz zalezy ono od wielu czynnikow, takich
jak wiek, ptec, tryb zycia. Wydaje sie jednak, ze zwtaszcza w przypadku
o0s6b, ktore nie wykazujg wyjgtkowo wysokiej aktywnosci fizycznej,
przedstawione na wykresie wartosci srednie, sg do$¢ wysokie. Oszaco-
wana $rednia kalorycznos¢ migsa suma afrykanskiego na podstawie ba-
dan MIR-PIB to 138,15+1,35kcal/100, g. W badaniach Chwastowskiej
i in. (2016) podano wartos¢ 117,15+15,4kcal/100 g. Oznacza to, ze sum
afrykanski moze by¢ cennym, stosunkowo niskokalorycznym kompo-
nentem diety.

Zawartos¢ kwasow ttuszczowych

Waznym sktadnikiem spozywanego ttuszczu sg kwasy ttuszczowe. Sa
one uwalniane z czgsteczek ttuszczu i wykorzystywane przez organizm
do pozyskania energii niezbednej do prowadzenia proceséw zyciowych
lub jako materiat zapasowy w postaci trojglicerydéw w tkance ttuszczo-
wej. Petnig one jednak jeszcze inng bardzo wazng role, jako skfadniki
do budowy bton komoérkowych, a takze sg substratami do syntezy zwigz-
koéw petnigcych w organizmie kluczowe role: hormonéw, przekaznikéw,
itp., przez co moga regulowac wiele proceséw fizjologicznych oraz od-
dziatywac na ekspresje okreslonych genéw (Duplus i in., 2000; Hulbert
i in., 2005). Dlatego wtasnie petnig tak wazng role w utrzymaniu zdrowia
i dobrej kondycji spoteczenstwa. Kwasy ttuszczowe to bardzo liczna gru-
pa zwigzkdéw organicznych, zbudowanych z taricucha weglowego o zréz-
nicowanej liczbie czgsteczek wegla i roznej liczbie wigzan podwdjnych
oraz reszty kwasowej. Wtasciwosci poszczegolnych kwasédw ttuszczo-
wych i to, jakg role petnig w organizmie, zalezg od budowy tancucha we-
glowego — jego dtugosci i liczby wigzan podwodjnych miedzy
czgsteczkami wegla. Poniewaz poszczegbine grupy zywnosci roznig sie
dos$¢ zasadniczo tym, ktore kwasy ttuszczowe wystepujg w nich w prze-
wadze, komponujgc diete, nalezy uwzglednia¢ nie tylko ilos¢ ttuszczu,
ale takze jego sktad chemiczny.

Kwasy ttuszczowe, w ktérych czgsteczce nie wystepuje wigzanie po-
dwojne, zaliczamy do grupy nasyconych (Saturated Fatty Acids, SFA),
natomiast te, ktére zawierajg wigzania podwojne, sg okreslane jako nie-
nasycone. Nienasycone kwasy ttuszczowe dalej dzielimy na kwasy ttusz-
czowe jednonienasycone (Monounsaturated fatty acids, MUFA) oraz
kwasy ttuszczowe wielonienasycone (Polyunsaturated Fatty Acids,
PUFA), posiadajgce dwa lub wiecej wigzan podwdjnych. Wysokie walo-
ry prozdrowotne sg przypisywane kwasom ttuszczowym z grupy PUFA,
podczas gdy ilos¢ SFA powinna by¢ ograniczana.
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Stosunkowo wysokie poziomy SFA wystepujg w miesie zwierzat Igdo-
wych, z kolei ryby i owoce morza oraz ttuszcze roslinne sg bogate
w MUFA i PUFA. Aktywnos$¢ biologiczna kwasow PUFA jest silnie deter-
minowana przez potozenie wigzania podwdjnego w tancuchu weglowym.
Potozenie to tez jest podstawg do dalszej klasyfikacji kwaséw z grupy
PUFA. | tak kwasy, w ktérych pierwsze wigzanie podwojne wystepuje
przy trzecim lub széstym atomie wegla liczgc od konhca, czyli od grupy
metylowej, sg klasyfikowane jako kwasy z grupy n-3 lub n-6 (zwane tez
odpowiednio omega-3 i omega-6). Mimo iz zaréwno ttuszcze roslinne,
jak i ryby, sg dobrym zrédtem kwasoéw ttuszczowych n-3 i n-6, to te dwie
grupy kwasow ttuszczowych wystepujg w nich w innych proporcjach.
W wielu gatunkach ryb dominujg kwasy ttuszczowe n-3, podczas gdy
oleje roslinne czesto sg bardzo bogate w kwasy ttuszczowe z rodziny
n-6. Warto jednak zwréci¢ uwage na fakt, ze o szczegoélnych prozdrowot-
nych wtasciwosciach ryb w diecie, decyduje obecnosé dwbdch kwasow
ttuszczowych z grupy n-3: kwasu eikozapentaenowego (20: 5n-3, EPA)
i dokozaheksaenowego (22: 5n-3, DHA). O ile kwasy n-3 sg obecne nie
tylko w rybach, a takze w olejach roslinnych czy orzechach, to te dwa
specyficzne kwasy sg obecne jedynie w organizmach wodnych, dlatego
ttuste ryby sg ich najwazniejszym zrédtem w diecie cztowieka. Innym
waznym czynnikiem, na jaki warto zwro6ci¢ uwage w diecie, sg wzajem-
ne proporcje kwasow z rodziny n-3 do n-6. Sg one tak wazne z uwagi
na fakt, ze kwasy ttuszczowe z grupy n-3 i n-6 nie moga by¢ syntetyzo-
wane przez organizmy zwierzece w wymaganych ilosciach i dlatego ich
prekursory: kwas a-linolenowy (18: 3n-3, ALA) i kwas linolowy (18: 2n-6,
LA), muszg by¢ dostarczone z pozywieniem. Prekursory te sg, z udzia-
tem odpowiednich enzymow, przeksztatcane do odpowiednio EPA, z kt6-
rego nastepnie powstaje DHA oraz ARA. Poniewaz w procesie konwersji
ALA do EPA i DHA uczestniczg te same enzymy, co w procesie konwer-
sji LA do ARA, kwasy z grupy n-3 i n-6 konkurujg ze sobg o te same en-
zymy uczestniczgce w syntezie metabolitdw LA i ALA. Dlatego dieta
zawierajgca znaczne iloéci LA (grupa n-6), powoduje zmniejszenie syn-
tezy EPA i DHA z ALA (grupa n-3) i odwrotnie, dieta bogata w ALA sprzy-
ja syntezie EPA i DHA, a zmniejsza tworzenie sie ARA. Nalezy jednak
pamietac, ze w organizmie cztowieka proces konwersji ALA do EPA
i DHA, nie jest na tyle efektywny, zeby zapewni¢ zapotrzebowanie orga-
nizmu na te substancje i ponadto podlega duzym wahaniom osobni-
czym. W przypadku mezczyzn, nie wiecej niz 8% ALA przyjetego
z pozywieniem, ulega konwersji do EPA i mniej niz 0,1% do DHA.
W przypadku kobiet w wieku rozrodczym, konwersja ALA do EPA wyno-
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si 21%, natomiast do DHA 9%, tymczasem te dwie substancje odgrywa-
ja kluczowg role dla prawidtowego rozwoju ptodu i noworodka (Burd-
ge, 2004; Williams i Burdge, 2006). Podsumowujgc, ALA wydaje sie byc¢
dla cztowieka ograniczonym zrédtem EPA i DHA, dlatego oleje roslinne
bogate w ALA, nie sg wystarczajgcym zrodtem tych kwaséw w diecie
cztowieka. Dopiero dieta, ktéra zawiera odpowiednie ilosci kwaséw EPA
i DHA oraz wtasciwe proporcje miedzy iloscig kwaséw n-3 i n-6, zapew-
nia prawidtowg homeostaze ustroju i przeciwdziata ryzyku wystgpienia
choréb cywilizacyjnych, takich jak choroby sercowo-naczyniowe, neu-
rodegeneracyjne, nowotworowe oraz otytos¢, depresja czy cukrzyca ty-
pu 2 (Rimmiin., 2018; Saini i Keum, 2018; Zhang i in., 2018). Najlepszym
sposobem na skomponowanie takiej diety jest wtgczenie do niej ryb. Ze
wzgledow  prozdrowotnych, stosunek  kwasbw n-6  do
n-3, powinien wynosi¢ 2,5-5:1. Tymczasem we wspoétczesnej diecie
mieszkancow krajow rozwinigetych, proporcja ta jest znacznie wyzsza
(10-25:1) (Simopoulos, 1991; 2008).

Ze wzgledu na udowodnione naukowo pozytywne wielokierunkowe
dziatanie EPA i DHA na ludzki organizm, wiele $wiatowych organizaciji
uwzglednito je w swoich zaleceniach dietetycznych. Organizacja Naro-
déw Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa (FAO) oraz Swia-

Tab. 2. Procentowa zawartos¢ kwasow ttuszczowych w ttuszczu wyekstrahowanym
z miesa suma afrykariskiego (Clarias gariepinus)

Lp. 1 23456 [7]8]9]10
c120 014 | 013 | 014 | 013 | 014 | 014 | 015 | 0,13 | 045 | 0,13
c130 001 | 001 | 001 | 001 | 001 | 001 | 001 | 001 | 001 | 001
C140 148 | 146 | 141 | 146 | 143 | 147 | 146 | 138 | 147 | 1,30
ci50 022 | 020 | 021 | 020 | 020 | 022 | 021 | 021 | 022 | 021
C16:0 16,46 | 1835 | 17,36 | 1823 | 18,00 | 16,41 | 17,70 | 1858 | 17,69 | 1861
ci7:0 028 | 026 | 028 | 026 | 026 | 029 | 028 | 028 | 028 | 028
C180 477 | 504 | 548 | 499 | 546 | 480 | 458 | 531 | 462 | 535
c19:0 009 | 0,09 | 009 | 0,09 | 008 | 0,09 | 000 | 0,09 | 0,09 | 0,0
C20:0 030 | 030 | 031 | 029 | 029 | 030 | 030 | 028 | 0,30 | 0,28
c210 003 | 0,03 | 003 | 0,03 | 003 | 0,03 | 003 | 0,03 | 002 | 0,03
C220 017 | 015 | 016 | 015 | 045 | 0,16 | 0,16 | 0,16 | 0,15 | 0,16
C230 003 | 0,03 | 003 | 0,03 | 003 | 0,03 | 003 | 0,03 | 003 | 0,03
c24:0 007 | 007 | 007 | 006 | 006 | 0,07 | 0,06 | 0,07 | 0,06 | 0,07
35222;“213’:;’“9 kwasy | 54,05 | 26,10 | 25,50 | 25,93 | 26,14 | 24,03 | 25,05 | 26,57 | 25,11 | 26,65
Cl4: 005 | 0,04 | 004 | 0,04 | 004 | 0,04 | 004 | 0,04 | 005 | 0,04
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Lp. 1 2] 3]a[s5]e]7]8] 9]0
Ci5:1 000 | 001 | 0,00 | 000 | 0,00 | 0,00 | 000 | 000 | 000 | 0,00
c16:1 252 | 278 | 2,53 | 279 | 260 | 250 | 269 | 273 | 270 | 275
C17:1 001 | 000 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 000 | 000 | 000 | 0,00
C18:1not 009 | 009 | 0,00 | 0,09 | 0,00 | 009 | 010 | 000 | 009 | 0,00
C18:1n9c 37,02 | 36,80 | 36,53 | 36,97 | 36,43 | 36,04 | 36,89 | 34,99 | 36,80 | 35,11
c18:1n7 260 | 246 | 249 | 247 | 244 | 271 | 264 | 256 | 2,64 | 2,558
C20:4n13 001 | 001 | 0,01 | 001 | 001 | 001 | 001 | 001 | 001 | 001
C20n11 030 | 030 | 0,29 | 031 | 030 | 030 | 030 | 030 | 030 | 031
C20:4n9 220 | 2,00 | 2,00 | 200 | 215 | 221 | 2,18 | 2,03 | 2,18 | 2,04
C20:4n7 005 | 005 | 0,05 | 0,05 | 0,05 | 005 | 005 | 005 | 0,05 | 0,05
suma C22:1 021 | 020 | 022 | 020 | 020 [ 021 | 021 | 019 [ 021 | 0,19
Co41 020 | 017 | 019 | 018 | 019 | 020 | 017 | 018 | 018 | 019
MUFA

(jednonienasycone 45,35 | 45,00 | 44,54 | 45,21 | 44,50 | 45,25 | 45,28 | 43,19 | 45,21 | 43,37
kwasy ttuszczowe)

C18:2n6t 002 | 002 | 0,02 | 002 | 002 | 002 | 002 | 002 | 002 | 002
C18:2n6c 17,11 | 15,46 | 16,48 | 1549 | 15,50 | 17,04 | 16,61 | 16,96 | 16,57 | 17,05
C183n6 074 | 111 | 074 [ 111 | 096 | 074 | 092 | 083 | 091 | 083
fr:je?r’]’m;‘\ (alfa- 366 | 328 | 344 | 327 | 328 | 365 | 342 | 304 | 341 | 301
C18:4n3 091 | 106 | 0,84 | 1,05 | 1,01 | 089 | 096 | 082 | 096 | 0,80
C202n6 063 | 044 | 050 | 044 | 046 | 064 | 054 | 051 | 055 | 052
C203n6 113 | 1,05 | 1,06 | 1,05 | 112 | 1,14 | 1,09 | 1,08 | 141 | 1,00
C203n3 020 | 013 | 016 | 014 | 0,14 | 020 | 016 | 015 | 016 | 0,15
C20:4n6 050 | 050 | 048 | 049 | 054 | 052 | 059 | 055 | 061 | 055
C22:2n6 004 | 003 | 0,04 | 003 | 0,03 | 004 | 004 | 0,04 | 004 | 0,04
gﬁgzi’;ir(]fmowy 143 | 120 | 1,18 | 1,18 | 126 | 16 | 101 | 1,12 | 1,02 | 1,09
C22:5n3 140 | 151 | 1,59 | 151 | 160 | 145 | 146 | 161 | 147 | 1,57
gff(ﬁgﬁéf;gowy 313 | 312 | 334 | 300 | 342 | 325 | 285 | 352 | 285 | 327
PUFA

(wielonienasycone | 30,60 | 28,90 | 20,87 | 28,86 | 20,35 | 30,72 | 29,67 | 30,24 | 29,68 | 20,98
kwasy tluszczowe)

5 omega-6 PUFA 20,16 | 18,61 | 19,32 | 18,63 | 18,63 | 20,13 | 19,80 | 19,99 | 19,82 | 20,09
5 omega 3 PUFA 10,44 | 10,30 | 10,55 | 10,23 | 10,72 | 10,59 | 9,86 | 10,25 | 9,87 | 9,89
n-6/n-3 1,03 | 1,81 | 1,83 | 1,82 | 1,74 | 1,90 | 2,01 | 1,95 | 2,01 | 2,03
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towa Organizacja Zdrowia (WHO) (FAQO, 2011), zaleca promowanie regu-
larnego spozywania ryb, a Europejski Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zyw-
nosci (EFSA) w zaleceniach z 2010 roku, rekomenduje spozycie 0,250 g
kwaséw EPA i DHA dziennie przez osoby zdrowe, czyli w celach profi-
laktycznych. Spektrum bioaktywnosci kwaséw EPA i DHA jest szerokie.
Najpowszechniej znang ich wtasciwoscig jest dziatanie zwigzane z ob-
nizaniem ryzyka chordb uktadu krgzenia, ale liczne badania wskazaty
takze na ich kluczowg role dla prawidtowego rozwoju ptodowego i we
wczesnym dziecinstwie, a takze wptyw na funkcjonowanie mézgu i na-
rzagdu wzroku oraz uktadu nerwowego i immunologicznego (Tapiero
i in., 2002; Hibbeln i in., 2007; Marciniak-Lukasiak, 2011; Pieszka i Pe-
tras, 2010; Visioli i in., 2012).

Sktad kwaséw ttuszczowych w migsie suma afrykanskiego przedsta-
wiono w tab. 2i 3.

Jak wynika z danych przedstawionych w tabeli 2 i 3, Srednia zawar-
to§¢ sumy cennych dla zdrowia kwaséw ttuszczowych z grupy PUFA,
wynosita w przypadku fileta suma afrykanskiego 1,57+0,30 g/100 g,
w tym EPA: 0,06+0,01 g/100 g i DHA 0,167+0,03 g/100 g i byta wyzsza

Tab. 3. Zawartos¢ kwasow ttuszczowych (mg/100 g) w miesie suma afrykanskiego
(Clarias gariepinus)

Lp. | 1 [ 23] a] s |6 |78 ] 09|10
mg/100g

G120 6,55 7,10 8,66 8,34 6,82 6,48 10,05 5,06 9,37 4,84
C13:0 0,54 0,56 0,77 0,75 0,48 0,55 0,86 0,39 0,78 0,45
C14:.0 70,28 77,42 86,40 90,77 70,17 69,74 100,56 54,36 91,43 51,93
C15:0 10,54 10,41 12,60 12,27 9,58 10,61 14,69 8,07 13,51 7,72
C16:0 779,22 | 970,00 | 1062,24 | 1133,19 | 883,40 | 779,54 | 1216,59 | 729,56 | 1097,40 | 696,57
C17:0 13,48 13,80 17,31 15,95 12,89 13,83 19,19 10,96 17,36 10,39
C18:.0 225,88 | 266,23 | 335,17 | 31044 | 268,14 | 227,86 | 314,63 | 208,60 | 286,61 200,14
C19:0 4,20 4,52 5,53 530 412 424 6,00 3,56 5,50 3,45
C20:0 14,20 15,62 18,74 18,23 14,22 14,40 20,85 1,11 18,65 10,60
C21:0 1,38 1,39 1,82 1,69 1,28 1,36 1,88 1,13 1,55 1,13
C22:.0 7,92 8,09 10,09 9,38 7,49 7,82 10,75 6,41 9,53 6,09
C23:0 1,45 1,48 2,01 1,69 1,37 1,43 1,78 1,19 1,91 1,15
C24:.0 3,20 3,47 4,27 3,96 3,11 3,22 4,38 2,78 3,89 2,80
SFA 1138,82 | 1380,08 | 1565,61 | 1611,94 | 1283,07 | 1141,08 | 1722,22 | 1043,19 | 1557,49 | 997,26
C14:1 2,15 2,22 2,69 2,63 2,09 2,07 2,96 1,74 2,89 1,63
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Lp. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
C15:1 0,16 0,33 0,12 0,13 0,13 0,08 0,13 0,06 0,15 0,04
C16:1 119,16 | 146,85 | 154,75 | 173,66 | 127,56 | 118,70 | 184,62 | 107,04 | 167,28 | 102,89
C17:1 0,24 0,23 0,26 0,20 0,20 0,17 0,24 0,13 0,29 0,18
C18:1n9t 4,09 4,61 5,68 5,59 4,36 4,17 6,59 3,59 5,85 3,53
C18:1n9¢c 1752,99 | 1945,55 | 2234,89 | 2298,46 | 1787,72 | 1754,10 | 2536,12 | 1373,75 | 2282,55 | 1313,71
C18:1n7 127,46 | 130,03 | 152,16 | 153,46 | 119,87 | 128,69 | 181,42 | 100,54 | 163,89 | 96,44
C20:1n13 0,43 0,51 0,71 0,79 0,34 0,38 0,54 0,45 0,64 0,45
C20:1n11 14,40 16,10 17,92 19,22 14,70 14,32 20,64 11,81 18,47 11,48
C20:1n9 104,38 | 110,49 | 127,66 | 130,24 | 105,67 | 104,79 | 149,90 | 79,76 | 13534 | 76,43
C20:1n7 2,27 2,40 3,17 3,10 2,24 2,15 3,37 1,98 2,90 1,83
suma C22:1 10,05 10,53 13,33 12,42 10,06 10,15 14,51 749 13,04 7,18
C24:1 9,43 9,18 1,77 10,94 9,13 9,34 1,71 7,26 10,94 6,98
MUFA 2147,21 | 2379,06 | 2725,11 | 2810,86 | 2184,08 | 2149,11 | 3112,76 | 1695,58 | 2804,23 | 1622,78
C18:2n6t 0,94 1,15 1,33 1,24 1,00 1,02 1,33 0,80 1,29 0,70
C18:2n6c 809,98 | 817,36 | 1008,17 | 962,98 | 760,89 | 809,21 | 1142,12 | 66596 | 1027,72 | 637,90
C18:3n6 34,98 58,47 45,53 68,88 46,94 34,95 62,91 32,58 56,72 30,90
C18:3n3

ALA (alfa- 173,39 | 173,16 | 210,30 | 203,21 | 161,17 | 173,16 | 23521 | 119,38 | 211,49 | 112,68
linolenowy)

C18:4n3 43,31 56,18 51,53 65,34 49,79 42,17 66,26 32,25 59,62 29,98
C20:2n6 29,76 23,33 30,57 27,40 22,37 30,16 36,85 19,89 34,10 19,41
C20:3n6 53,30 55,45 65,06 65,11 55,01 54,24 74,99 42,57 68,81 40,85
C20:3n3 9,37 7,05 9,74 8,42 6,64 9,52 10,86 5,74 9,65 5,59
C20:4n6 23,87 26,32 29,10 30,62 26,63 24,61 40,30 21,71 38,10 20,55
C22:2n6 1,94 1,77 2,45 2,15 1,70 1,83 2,75 1,41 2,57 1,63
C20:5n3 (EPA)

eikozapenta- 53,58 63,40 72,07 73,15 61,87 54,86 69,49 43,89 63,04 40,78
enowy

C22:5n3 66,23 79,79 97,19 93,98 78,57 68,96 | 100,03 | 63,19 91,26 58,73
C22:6n3 (DHA)

dokozaheksa- | 148,28 | 164,79 | 204,63 | 191,89 | 168,00 | 154,21 | 196,15 | 138,09 | 176,92 | 122,28
enowy

PUFA 1448,95 | 1528,22 | 1827,65 | 1794,36 | 1440,59 | 1458,90 | 2039,24 | 1187,48 | 1841,29 | 1121,97
2 n-6 PUFA 954,78 | 983,86 | 1182,19 | 1158,38 | 914,54 | 956,02 | 1361,23 | 784,93 | 1229,31 | 751,93
Zn-3 PUFA 494,17 | 544,37 | 645,46 | 63598 | 526,06 | 502,88 | 678,00 | 402,55 | 611,98 | 370,04
n-6/n-3 1,93 1,81 1,83 1,82 1,74 1,90 2,01 1,95 2,01 2,03
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Rys. 4. Zawartos¢ kwasow ttuszczowych z grupy SFA i PUFA w tkance miesniowej
ryb popularnych na polskim rynku
Zrédto: dane uzyskane w MIR-PIB.

niz zawarto$¢ SFA (1,34+0,26 g/100 g). Odnoszac sie do zawartosci pro-
centowej SFA stanowity 25,52+ 0,95% zawartosci w ttuszczu, podczas
gdy udziat procentowy PUFA wynosit 29,79+0,64%.

Dla poréwnania, na rys. 4 pokazano proporcje tych dwoch sktadnikdw
w rybach innych gatunkéw, popularnych na polskim rynku. Warto za-
uwazyc, ze w przypadku pangi pochodzgcej z Wietnamu i tilapii hodowa-
nej w Chinach, kwasy SFA przewazajg nad kwasami PUFA, co nie jest
korzystne ze wzgledu na rekomendacje dotyczace diety. Z przeciwng sy-
tuacja mamy do czynienia w przypadku pozostatych pokazanych
na wykresie gatunkow, w tym dla suma afrykanskiego. Na rys. 5 zapre-

Rys. 5. Zawartos¢ kwasow ttuszczowych EPA | DHA w tkance miesniowej ryb
popularnych na polskim rynku
Zrédfo: dane uzyskane w MIR-PIB.



Rys. 6. Wzajemne proporcje kwasow ttuszczowych z grupy n-6 PUFA i n-3 PUFA w
tkance miesniowej ryb popularnych na polskim rynku
Zrédto: dane uzyskane w MIR-PIB.

zentowano stezenie dwdch szczegdlnie istotnych, z punktu widzenia
zdrowia cztowieka, kwaséw ttuszczowych — EPA i DHA w popularnych
na polskim rynku gatunkach ryb. Warto podkresli¢, ze w migsie suma
afrykanskiego, podobnie jak u pstrgga czy ryb morskich, stezenie EPA
jest wyzsze niz stezenie DHA. Jest to istotne, gdyz mimo, ze zalecenia
dotyczg na ogét sumarycznej zawartosci EPA i DHA w diecie cztowieka,
to nalezy wskazaé, ze wyniki badan sugerujg wiekszg efektywnosci
DHA w zapobieganiu chorobom serca w poréwnaniu z EPA (Usydus
i Szlinder-Richert, 2012).

Odnoszac sie natomiast do wzajemnych proporcji pomiedzy kwasa-
mi z grupy n-3 i n-6 nalezy wskaza¢, ze w przypadku ryb morskich ma-
my niejednokrotnie do czynienia z przewagg kwaséw n-3 nad kwasami
n-6, co skutkuje mniejszymi od jednosci wartosciami wspétczynnika n-
-6/n-3. Obrazuje to rysunek 6, z ktérego wynika, ze najkorzystniejszag
(najnizszg) wartos¢ n-6/n-3 charakteryzujg sie Sledzie i szproty. Inaczej
jest z rybami hodowlanymi, czesto karmionymi komponentami zawiera-
jacymi przewage kwasoéw z grupy n-6 (np. panga, rys. 6). W przypadku
badanego miesa suma afrykanskiego, proporcja kwaséw n-6 do n-3 wy-
nosita 2:1, co nalezy uzna¢ za warto$¢ korzystna.

Obecnie wielu konsumentow interesuje sie rolg zywnosci w utrzyma-
niu zdrowia, co sprawia, ze producenci zywnosci mogg wykorzystac¢ ten
aspekt jako element strategii marketingowej. Jednym ze sposobow
na wyréznienie swojego produktu jest umieszczanie na etykietach
o$wiadczen zdrowotnych i zywieniowych, co jest regulowane przepisa-
mi wspolnotowymi (Rozporzgdzenie UE 1924/2006).

Przedstawione powyzej wyniki wskazujg, ze sktad chemiczny miesa
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suma afrykanskiego, spetnia warunki do zastosowania nastepujgcych
oswiadczen zdrowotnych, dotyczgcych zawartosci kwaséw ttuszczo-
wych:

— wysoka zawartos¢ kwaséw omega-3 (warunkiem umozliwiajgcym
stosowanie tego oswiadczenia jest zawartos¢ w produkcie kwaséw EPA
i DHA na poziomie co najmniej 80 mg/100 g i 100 kcal),

— niska zawartos¢ ttuszczéw nasyconych (warunkiem umozliwiaja-
cym stosowanie tego o$wiadczenia jest zawartos¢ w produkcie kwaséw
SFA na poziomie do 1,5 g/100 g).

Mimo iz $rednia zawartos¢ kwasow EPA i DHA byta nizsza w migsie
suma afrykanskiego w poréwnaniu z miesem pstraga czy karpia, to jed-
nak jedna porcja (110 g) miesa suma afrykanskiego, pozwala na pokry-
cie dziennego zapotrzebowania (0,250 g) na te kwasy w diecie zdrowego
cztowieka.

Podsumowujgc nalezy stwierdzi¢, ze przeprowadzone badania wy-
kazaty, ze mieso suma afrykanskiego pochodzgcego z hodowli RAS,
charakteryzuje sie wysokimi walorami pod wzgledem obecnoéci sktad-
nikbw majgcych pozytywny wptyw na zdrowie cztowieka. Jednoczesnie,
biorgc pod uwage opisane w pozostatych rozdziatach wyniki badan do-
tyczacych opinii konsumentow o daniach przygotowanych z tej ryby, sum
afrykanski z hodowli RAS, powinien by¢ brany pod uwage jako potencjal-
ny surowiec dla polskiego przetwérstwa ryb.
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3. Sum afrykanski — charakterystyka
technologiczna i mozliwosci
wykorzystania w przetworstwie
rybnym oraz gastronomii

drinz. Olga Szulecka
Morski Instytut Rybacki — Paristwowy Instytut Badawczy

Pozycja systematyczna i nazewnictwo

Sum afrykanski — Clarias gariepinus (Burchell, 1822) — nalezy do rodza-
ju Clarias, rodziny Clariidae — dtugowasowate i rzedu Siluriformes — su-
moksztattne (WORMS, 2023). Spotykane sg takze inne synonimy nazwy
naukowej tego gatunku: Clarias lazera, Clarias mossambicus, Clarias
longiceps, Clarias micropthalmus (Wiecaszek i in., 2015).

W polskiej literaturze przedmiotu gatunek ten najczesciej wystepuje
pod nazwg sum afrykanski. Innymi synonimami jego nazwy gatunkowe;j
w jezyku polskim sg: tawada (Kowalska i in., 1973) oraz stawada i klarias
(Wiecaszek i in., 2015).

Na mocy art. 37 rozporzadzenia (UE) nr 1379/2013, panstwa czton-
kowskie UE ,,sporzgdzajg i publikujg wykaz oznaczen handlowych zaak-
ceptowanych na ich terytorium wraz z ich nazwami systematycznymi”.
W Polsce ,Wykaz oznaczen handlowych gatunkéw ryb, wodnych bezkre-
gowcow oraz glonow i wodorostéw morskich wprowadzanych do obro-
tu na rynek polski” publikuje Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
Wedtug wspomnianego wykazu, ryby z gatunku Clarias gariepinus mo-
g3 by¢ wprowadzane na krajowy rynek pod nazwami: sum afrykanski,
a takze klarias i stawada (MRIiRW, 2023).

Na liscie gatunkéw Organizacji Narodéw Zjednoczonych do spraw
Wyzywienia i Rolnictwa (FAO) ,,ASFIS List of Species for Fishery Stati-
stics Purposes”, sum afrykanski posiada angielska nazwe ,North Afri-
can catfish” i kod FAO alfa-3: CLZ (FAO, 2023).

Sum afrykanski jest produkowany w Polsce w 25 hodowlach (Lirski
i Myszkowski, 2021), z systemem zwrotnego obiegu wody (RAS). We-
dtug przeprowadzonych badan tancucha dostaw, w najblizszym czasie
zostang otwarte nowe hodowle i planowany jest wzrost krajowej produk-
cji tej ryby. Ponadto naukowcy i pracownicy sektora akwakultury prowa-
dzg prace badawcze nad rozwojem hybryd suma afrykanskiego.
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Obiecujaca jest hybryda miedzyrodzajowa ,heteroclarias”, bedaca krzy-
z6wkg suma afrykanskiego z sumem wundu (Clarias gariepinus x Hete-
robranchus longifilis) (Potgesek, 2023; Sobczak i in., 2022). Produkty
z tej krzyzbwki sg juz obecne na rynku (Superfish, 2023).

Ponizej nakreslone zostaty cechy gatunkowe oraz walory technolo-
giczne suma istotne dla przetwérstwa rybnego i gastronomii oraz moz-
liwosci jego wykorzystania w tych obszarach, w kontekscie oczekiwan
krajowych konsumentéw ryb.

Motywatory zakupu i preferowane przez konsumentow
rodzaje produktow z suma afrykanskiego

Wyniki badan przeprowadzonych wsérdd konsumentéw w Polsce na gru-
pie 1024 os6b w wieku 18-65 lat, dotyczgce postrzegania suma afrykan-
skiego (rys. 1) wykazaty, ze gtébwng zachetg do zakupu tej ryby jest jego
atrakcyjna cena (43,5% wskazan). Jest to czynnik wazniejszy dla grup
wiekowych 45-54 lat oraz 55-65 lat (odpowiednio 50,0% i 45,9% wska-
zan) niz dla mtodszych konsumentéw (18-44 lat — ponizej 42% wska-
zan), a takze dla mezczyzn (46,7% wskazan) niz dla kobiet (40,2%).
Kolejnym atrybutem suma przekonujgcym konsumentéw do jego zaku-
pu jest dostepnos$¢ w sklepie, w ktérym robig zakupy — 24,8% wskazan.

Atrakcyjna cena
Dostepnos¢ w (moim) sklepie
Brak osci

Wiedza o jego walorach zdrowotnych

Informacja o jego walorach kulinarnych

Wygodna forma przetworzenia
Informacja o sposobie jego hodowania
Dostepnosc w restauracji
Brak zapachu przy smazeniu
To, ze wyprodukowano go w Polsce
Mato rybny smak
Nie wiem, trudno powiedzie¢

20% 30%

% wskazan

Rys. 1. Motywatory zakupu przekonujgce konsumentéw do nabycia suma afrykan-
skiego

Zrédto: opracowanie na podstawie ARC Rynek i Opinia (2023). Udzielajacy odpowiedzi na
pytanie — wytgcznie respondenci przynajmniej okazjonalnie kupujgcy ryby i owoce morza
(n = 909). Respondenci mogli udzieli¢ od 1 do 3 odpowiedzi.
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Jest to szczegdblnie wazna cecha dla oséb w wieku 45-54 lat (29,08%
wskazan), za$ duzo mniej istotna dla grupy 18-24 lat (17,0% wskazan).
Trzecig wazng cechg jest brak osci w rybie (24,6% wskazan) — bardziej
istotng dla konsumentéw w wieku 25-34 lat (27,7%), a wiec grupy cze-
Sciej niz inne posiadajgcej mate dzieci. Kolejnym czynnikiem przekonu-
jacym do zakupu suma jest wiedza o jego walorach zdrowotnych (24,1%
wskazan), ktéra jest szczegdlnie wazna dla grupy wiekowej 55-65 lat
(26,3%).

Czynnikami przekonujgcymi do zakupu suma afrykanskiego, wysoko
ocenionymi przez konsumentow, sg takze: informacja o jego walorach
kulinarnych i sposobie przyrzadzenia tej ryby (20,1% wskazan), bardzo
istotna dla grupy wiekowej 45-54 lat (25,8%) oraz wygodna forma prze-
tworzenia, np. filety lub gotowy produkt (18,6% wskazan) najbardziej
istotna dla grupy 25-34 lat (23,3%). Zdecydowanie mniej osob jako
czynniki przekonujgce do zakupu suma afrykanskiego (ponizej 14%
wskazan) podato: informacje o sposobie hodowania, dostepnos¢ w re-
stauraciji, brak zapachu przy smazeniu, mato rybny smak czy produkcje
ryby w kraju.

Swieze filety jako forme suma afrykanskiego, ktorg konsumenci sg
najbardziej zainteresowani (rys. 2), wskazata ponad potowa z nich
(57,3% wskazan), szczegoblnie w grupach 45-54 lat (62,4%) oraz 25-34
lat (60,4%). Drugg interesujgcg dla konsumentéw formag suma byta ryba

Swieze filety

Ryba wedzona

Swieza ryba cata lub patroszona, tusza

Wyroby pasteryzowane lub sterylizowane
Chtodzone przetwory, garmaz
Ryba suszona
W zadnej, nie jestem zainteresowany ta rybg
Inna forma
Nie wiem, trudno powiedzie¢

20% 30% 40%

% wskazan

Rys. 2. Formy zakupu suma afrykariskiego interesujgce dla konsumentow

Zrédto: opracowanie na podstawie ARC Rynek i Opinia (2023). Udzielajgcy odpowiedzi na
pytanie — wytgcznie respondenci przynajmniej okazjonalnie kupujgcy ryby i owoce morza
(n = 909). Respondenci mogli udzieli¢c od 1 do 3 odpowiedzi.
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wedzona (41,7% wskazan), szczegolnie zainteresowani sg nig konsu-
menci w wieku 35-44 lat (45,9%). Na trzecim miejscu uplasowaty sig for-
my obrobki suma, takie jak ryba Swieza cata, patroszona lub tusza
(29,8% wskazan). Tymi formami zakupu suma najbardziej zaintereso-
wani sg konsumenci w wieku 45-54 lat (36%). Pozostate odpowiedzi,
miedzy innymi: garmaz, wyroby pasteryzowane lub sterylizowane, oraz
ryby suszone, miaty ponizej 13% wskazan.

Powyzsze odpowiedzi sg zgodne z gtéwnymi rodzajami produktéw
z suma afrykanskiego oferowanymi przez sieci handlowe, sklepy rybne
lub sprzedaz internetowa. Sg to, przede wszystkim: filety ze skérg lub
bez, tusza Swieza lub wedzona oraz ryba patroszona. W mniejszych
punktach sprzedazy detalicznej, sklepach rybnych czy sklepach przy go-
spodarstwach rybach lub w restauracjach, obok ryb wedzonych, ofero-
wane sg rowniez wyroby garmazeryjne z suma afrykanskiego, a takze
wyroby pasteryzowane w stoikach, np. dzwonka w zalewie lub w gala-
recie.

Jak pokazaty powyzsze badania konsumenckie (rys. 1), wygodna for-
ma przetworzenia to takze jeden z waznych motywatoréw zakupu suma
afrykanskiego. Istotne jest zatem okresSlenie przydatnosci suma afrykan-
skiego do obrébki wstepnej oraz obrobki cieplnej, a takze do przyrza-
dzania dan gotowych, ktore przedstawiono w dalszej czesci rozdziatu.

Walory technologiczne suma afrykanskiego

Jednym z podstawowych waloréw suma afrykanskiego dla przetwoérstwa
rybnego jest jego catoroczna dostepnos¢ wynikajgca z faktu, ze ryba ta
jest hodowana w Polsce, w zwrotnych obiegach wody, w obiektach ha-
lowych. Stata dostepnos¢ ryb tego gatunku umozliwia zaktadom prze-
tworstwa rybnego catoroczng produkcje wyrobow, bazujgcg na $wiezym
surowcu. Inaczej niz w przypadku ryb z potowdw morskich i jeziorowych,
ktorych dostepnos$¢ w postaci Swiezej jest okresowa.

Sum afrykanski (rys. 3) ma warto$ciowe odzywczo mieso (Potge-
sek, 2021), o r6zowej barwie (Czerniejewski i Tanski, 2002), atrakcyjne
pod wzgledem tekstury. Wedtug Diakuna i in. (2019) tekstura miesa su-
ma afrykanskiego jest spojna, zas Kapelinski (2003) okresla smak migsa
suma jako podobny do cieleciny. Tusze, filety czy dzwonka z suma afry-
kanskiego nadajg sie do zamrazania, a takze do wszelkiego rodzaju
obrébki cieplnej. Z uwagi na zwartos¢ miesa, filety z tej ryby, zarowno ze
skoéra, jak i bez skory, nie rozpadajg sie podczas smazenia.

Zawartos¢ ttuszczu w sumie afrykanskim, wynoszaca od 3-4%
(Kapelinski, 2003), 3,95% (Klasa i Trzebiatowski, 1992), 5,32 + 1,85%
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Rys. 3. Sum afrykanski fot. O. Szulecka

(Chwastowska-Siwiecka i in., 2016) do nawet 6,71 + 1,27 g/100 g
(Szlinder-Richert, 2023), pozwala sklasyfikowaé te rybe jako srednio-
ttustg (2-7%) (PN-A-86770:1999). Taka zawartos¢ ttuszczu kwalifikuje
suma afrykanskiego do wedzenia, zas wedtug Kapelinskiego (2003) sum
afrykanski nadaje sie w szczeg6lnosci do wedzenia na zimno. Ryba po
wedzeniu ma zwarte, ale miekkie mieso, przypominajgce niektérym
konsumentom wedzonego wegorza.

Tusze, filety czy dzwonka z suma afrykanskiego majg szerokie zasto-
sowanie do wielu potraw i produktow rybnych. Sum jest tatwy w obrob-
ce z uwagi na brak tusek, a stosunkowo grubszg skore, niz u ryb
posiadajgcych tuski, mozna dos¢ tatwo usung¢. Samg skére mozna,
po odpowiedniej obrobce, a nastepnie zmieleniu, doda¢ do wyrobéw for-
mowanych, takich jak kotlety (rys. 23) czy pulpety. Przyktadem sg wyro-
by produkowane przez jedng z litewskich firm (Akvapona, 2023).

Przy odpowiednim filetowaniu suma, pozostawieniu wszystkich ze-
ber przy kregostupie, w filetach z tej ryby nie pozostajg osci, ktére mo-
gtyby stwarza¢ ryzyko dla konsumentéw. Obecno$¢ osci w wyrobach
rybnych stanowi duzg obawe konsumentow, szczegdlnie rodzicow ma-
tych dzieci, o mozliwos¢ zadtawienia sie (Kulikowski i Szulecka, 2023).
Brak osci w filetach z suma afrykanskiego jest waznym motywatorem
do zakupu tej ryby (rys. 1), 0 czym wspomniano wyzej.

Mieso suma w swej naturalnej postaci, nie posiada rybnego posma-
ku (Kapelinski, 2003). Réwniez w czasie obrobki, nie ma typowego za-
pachu rybnego, co wykorzystywane jest w marketingu tej ryby
(Akvapona, 2023). Sum przyjmuje czesto smak i zapach zalew, soséw
czy galaret, z ktérymi jest tgczony.

Dla czesci konsumentéw (jak wynika z przeprowadzonego badania
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tancucha dostaw — wywiady pogtebione z gospodarstwami rybackimi),
wyglad ciemnej skéry suma jest nieakceptowalny. Takim odbiorcom mo-
g3 by¢ oferowane filety bez skory lub ze skoérg, ale w postaci wyrobéw
panierowanych.

Kierunki wykorzystania suma afrykanskiego

Sum afrykanski jest rybg, ktérg mozna zastosowa¢ w zasadzie we
wszystkich kierunkach obrébki ryb. Gtéwne kierunki wykorzystania suma
afrykanskiego w przetwérstwie i gastronomii, opracowane na podstawie
badan tancucha dostaw, pokazano na rys. 4. Produkty z tej ryby moga
by¢ oferowane w postaci chtodzonej, mrozonej oraz z zastosowaniem
obrobki cieplnej, takiej jak wedzenie. Wedzona forma produktu (tusze
lub filety ze skorg lub bez skéry) jest obok filetbw chtodzonych, najbar-
dziej poszukiwana przez klientow. Wyroby z suma mogg by¢ réwniez
poddawane marynowaniu oraz obrobce cieplnej, np. metodg sous-vide,
a takze pasteryzowaniu i sterylizowaniu w opakowaniach. Wielo$¢ moz-
liwosci zastosowania suma afrykanskiego jest takze w produkcji garma-
zeryjnej.

W polskich zaktadach przetwoérstwa ryb uprawnionych do handlu
na terenie UE oraz w podmiotach mogacych prowadzi¢ dziatalno$¢ mar-
ginalng, lokalng i ograniczong, a takze sprzedaz bezposrednig ryb i rol-

[ Sum afrykanski ]

Produkty chtodzone
« ryba patroszona
o tusza

o dzwonko

o filet ze skorg
« filet bez skory
* migso mielone

Produkty mrozone
o tusza

o dzwonko

o filet ze skorg

o filet bez skory

© migso mielone

* MOPR*

Wyroby garmazeryjne Produkty wedzone Produkty utrwalane cieplnie
 wyroby pieczone o ryba patroszona w opakowaniach
* wyroby smazone o tusza o metodg sous-vide
* wyroby w sosach, o dzwonko e pasteryzowane, w tym

w zalewach o filet ze skorg w galarecie lub w zalewach
© wyroby marynowane o filet bez skory o sterylizowane
o safatki

* Mechanicznie oddzielone produkty rybotowstwa

Rys. 4. Gtéwne kierunki wykorzystania suma afrykariskiego w przetworstwie ryb
i gastronomii
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niczy handel detaliczny, obrébke suma afrykanskiego wykonuje sie gtow-
nie recznie. Obecnie nie ma bowiem maszyn dedykowanych temu gatun-
kowi ryb. Jednak ze wzgledu na przydatnosc¢ technologiczng, gatunek
ten ma duzy potencjat w przetworstwie i mechanizacjg jego obrébki mo-
ga by¢ w przysztodci zainteresowane firmy produkujgce maszyny
do przetworstwa ryb. Obecnie mozna jednak bazowa¢ na urzgdzeniach
dedykowanych innym gatunkom i po ich dostosowaniu wykorzystac¢ je
do obrobki suma. Tak tez z powodzeniem zrobiono w jednej z przetwér-
ni suma afrykanskiego, zlokalizowanej przy hodowli tych ryb w Liichow
w Niemczech, opisanej szczegdtowo w rozdziale 1. W zaktadzie tym
stworzono linie technologiczng (rys. 5) do obrobki suma, wykorzystujg-
cg miedzy innymi ptuczke do ryb, ktdéra pozwala na usunigcie $luzu ze
skéry suma, odgtawiarko-patroszarke oraz fileciarke, a takze odskorzar-
ke (rys. 6).

Odskérzanie suma afrykanskiego moze by¢ wykonywane maszyno-
wo lub recznie, co najczesciej ma miejsce w krajowych przetwoérniach
ryb. Jak wynika z przeprowadzonych badan wtasnych tancucha dostaw,
do obrébki cieplnej oraz sprzedazy detalicznej na rynku wegierskim i nie-
mieckim preferowany jest filet bez skory, zas na rynku polskim — filet ze
skora.

Mieso suma afrykanskiego mozna spozywac¢ na surowo, np. jako
sktadnik sushi, sashimi czy ceviche. Jednak nalezy pamieta¢, ze zgod-
nie z zapisami rozporzgdzenia (WE) nr 853/2004, produkty rybotéwstwa

TR ST
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Rys. 5. Linia do obrobki Wstépnej suma afrykaniskiego 7 fot. T. Kulikowski
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Rys. 6. Odskodrzarka stosowana do suma afrykariskiego fot. T. Kulikowski

spozywane w stanie surowym lub poddane obrébce niewystarczajgcej
do inaktywacji zywotnych postaci pasozytéw, muszg by¢ poddane mro-
zeniu. ,W przypadku pasozytow innych niz przywry mrozenie musi obej-
mowac obnizenie temperatury we wszystkich czesciach produktu
przynajmniej do:

a) —20 °C przez okres nie krotszy niz 24 godziny; lub

b) —-35 °C przez okres nie krotszy niz 15 godzin.” (Rozporzadzenie

(WE) nr 853/2004).

Mrozenie takie nie musi by¢ przeprowadzone, jesli produkty rybotdw-
stwa zostang poddane przed konsumpcjg obrdbce cieplnej, inaktywuja-
cej zywotne postacie pasozytow. ,W przypadku pasozytow innych niz
przywry produkt powinien by¢ ogrzewany do temperatury ich rdzenia wy-
noszgcej 60 °C lub wiecej przez przynajmniej jedng minute.” (Rozporzg-
dzenie (WE) nr 853/2004).

Mrozenia nie trzeba réwniez wykonywac w przypadku produktow ry-
botéwstwa ,pozyskanych z akwakultury, wyhodowanych z zarodkéw
i karmionych wytacznie pozywieniem, ktore nie zawiera zywotnych po-
staci pasozytéow stanowigcych zagrozenie dla zdrowia; musi by¢
przy tym spetniony jeden z nastepujgcych wymogow:

(i) byty wytacznie utrzymywane w srodowisku wolnym od zywotnych
postaci pasozytow; lub

(i) podmiot prowadzgcy przedsiebiorstwo spozywcze weryfikuje
w drodze procedury zatwierdzonej przez wtasciwy organ, czy produkty
rybotéwstwa nie stanowig zagrozenia dla zdrowia ze wzgledu na wyste-
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powanie Zywotnych postaci pasozytow” (Rozporzadzenie (WE) nr
853/2004).

W innych przypadkach, produkty z suma afrykanskiego spozywane
na surowo, powinny zosta¢ poddane mrozeniu lub pochodzi¢ z ryb mro-
zonych w sposéb zapewniajgcy, ze temperatura i czas mrozenia poda-
ne powyzej, byty osiggniete dla wszystkich czesci produktu.

Wydajnosé obrobki wstepnej suma afrykanskiego

Dla zaktadéw przetworstwa ryb, ale i dla podmiotéw gastronomicznych,
szczegblnie istotne sg wydajnosci obrobki suma afrykanskiego. Wptywa
na nie wiele czynnikéw, jak np. pte¢ czy sposob obrdbki, ale takze gene-
tyka (Sobczak i in., 2022). W projekcie pt.: ,Znajdowanie nowych ryn-
kow zbytu dla suma afrykanskiego z krajowej akwakultury”, w ramach
warsztatéw laboratoryjnych przeprowadzono badania wydajnosci
obrébki wstepnej suma afrykanskiego (hodowanego 8 miesiecy), pocho-
dzgcego z jednej z polskich hodowli tego gatunku. W celu okreslenia
wydajnoéci poszczegdlnych czesci handlowych suma, przebadano
20 osobnikéw, po 10 szt. obu ptci. Masa dostarczonych (zalodowanych
i od$luzowanych) i analizowanych w MIR-PIB osobnikéw, wahata sie
od 1388 do 1924 g.

Ryby (po 10 sztuk obu pfci) byty patroszone, a nastepnie zostaty pod-
dane dwoém rodzajom dalszej obrobki wstepnej. Pierwsza, ktorej celem
byto osiggniecie maksymalnej wydajnosci obrébki wstepnej, polegata na:

 odgtowieniu ryby z zastosowaniem ciecia V (rys. 7), wykorzystujac
naturalne zygzakowate zakonczenie puszki gtowy suma afrykan-
skiego;

« filetowaniu tuszy poprzez odrywanie migsa filetu od zeber w czesci
zebrowej, po wczesniejszym podcieciu miesa zarébwno od strony
zewnetrznej, jak i wewnetrznej (od jamy brzusznej) zeber, za$ w po-
zostatej czesci ryby poprzez odciecie miesa nozem;

* odskoérzeniu filetu poprzez reczne odrywanie migsa od skory.

Drugi sposo6b obrébki (nazwany typowg obrobka, ktéra gtéwnie pro-
wadzona jest w przetwoérniach ryb), polegat na:

» odgtowieniu ryby cieciem prostym (rys. 7);

* filetowaniu tuszy poprzez odcigcie migsa nozem od zewnetrznej stro-

ny zeber, pozostawiajgc mieso od wewnetrznej strony zeber;

e odskorzeniu filetu poprzez odciecie miesa od skéry nozem.

Nalezy jednak nadmieni¢, ze odgtawianie z zastosowaniem cie-
cia V (rys. 8) nie jest polecane w przypadku wytwarzania, np. tuszy we-
dzonej. Konsumenci sg duzo bardziej zainteresowani tuszg uzyskang
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Rys. 7. Gtowy suma afrykanskiego po zastosowaniu odgtawiania cieciem V oraz
cieciem prostym fot. O. Szulecka

Rys. 8. Tusza suma afrykariskiego — ciecie V fot. T. Kulikowski

cieciem prostym (rys. 9), gdy ma ona prosto zakonczony brzeg. W przy-
padku filetdw, réznica wizualna pomiedzy cieciami jest juz nieco mniej
zauwazalna (rys. 10 i 11), niz w przypadku tusz, choc¢ ciecie V pozosta-
wia w filetach wiecej miesa z czesci brzusznej, wydtuzajgc w ten sposdb
filety. Zdecydowanie jednak obrobka maksymalizujgca wydajnos¢ tusz,
a nastepnie filetow jest wskazana wtedy, gdy do wyrobow koncowych
bedzie wykorzystane migso z filetow, zaréwno ze skorg, jak i bez skory.
Wobwczas wigksza wydajnos¢ rzezna ma ekonomiczne uzasadnienie te-
go rodzaju obrobki.

Podczas badan, ryby patroszone, tusze, filety ze skérg i bez skory,
wazono na wadze z doktadnoscig do 0,1 g. Pozostate wyniki mas pro-
duktéw odpadowych, tj. wnetrznosci, gtéw, kregostupdw i skor, obliczo-
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Rys. 9. Tusza suma afrykariskiego — ciecie proste fot. O. Szulecka

Rys. 10. Filety z suma afrykaniskiego ze skorg — odgtawianie cieciem V oraz
filetowanie poprzez odrywanie miesa od kregostupa z zebrami w czesci zebrowej
fot. T. Kulikowski

no z réznicy pomiarow mas. W tabeli 1 przedstawiono wyniki wydajno-
Sci obrobki wstepnej suma afrykanskiego, z podziatem na rodzaj obréb-
ki oraz pte¢ osobnikéw, w odniesieniu do masy ryb catych.
Przedstawione w tabeli 1 wyniki pokazujg, iz najwyzsze wartosci wy-
dajnosci obrobki wstepnej osiggnieto dla samcédw przy zastosowaniu ob-
rébki z maksymalng wydajno$cia (filety bez skory — 43,07 + 2,20%), za$
najmniejsze dla samic w przypadku typowej obrobki ryb (33,92 + 1,58%).
Ro6znice mozna zauwazy¢ rowniez pomiedzy osobnikami réznych pfci,
usredniajgc wyniki dla obu rodzajow obrébki. Wyniki dla samic pokazu-
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Rys. 11. Filety z suma afrykariskiego ze skorg — odgfawianie cieciem prostym oraz
filetowanie poprzez wycinanie miesa nozem od zewnetrznej strony zeber
fot. T. Kulikowski
ja nizsze wydajnosci ryby patroszonej ($r. 79,72 + 2,47%), niz w przypad-
ku samcéw (ér. 90,74 + 5,08%). Ma to zwigzek z wiekszym udziatem
gonad wypetnionych ikrg w masie wnetrznosci samic (rys. 12), niebilan-
sowanym mniejszym udziatem gtowy oraz kregostupa u samic, w po-
rbwnaniu z masg wnetrznosci samcow (rys. 13), w ktérej udziat
gonad jest znacznie mniejszy.
Mozna zatem stwierdzi¢, ze dla uzyskania wiekszej wydajnosci
obrobki wstepnej, korzystniej bytoby poddawaé obrébce same samce.
Jednak na etapie zakupu ikry zaooczkowanej rozrdznienie ptci nie jest

Rys. 12. Wnetrznosci samicy suma afrykariskiego fot. O. Szulecka
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Rys. 13. Wnetrznosci samca suma afrykariskiego fot. O. Szulecka

mozliwe. Stad tez hodowcy suma afrykanskiego muszg liczy¢ sie z réz-
nym udziatem obu pfci w partiach ryb handlowych i p6zniejszg r6zng wy-
dajnoscig obrébki tych partii ryb.

Srednia wydajno$¢ obrobki dla obu ptci, podczas obrébki wstepnej
pozwalajgcej uzyska¢ maksymalng wydajnos¢ tych operacji, wyniosta
dlatuszy 61,17 + 3,78%, za$ odpowiednio dla filetow ze skorg i bez sko-
ry: 47,43 £ 2,20% oraz 41,86 + 2,18%. Podczas gdy analogiczna $red-
nia dla typowego rodzaju obrobki wyniosta dla tuszy 57,85 + 5,20%, zas
dla filetdw ze skérg i bez skoéry: 41,15 + 3,24% oraz 36,16 + 2,80%.

To pokazuje znacznie wiekszg wydajnos¢ obréobki do postaci filetow
bez skéry przy zastosowaniu odgtawiania cieciem V, filetowania poprzez
odrywanie filetobw od kregostupa w czesci zebrowej oraz odskoérzania
poprzez reczne odrywanie miesa od skéry. Obrobka ta, choé wymaga-
jaca nieco wiecej czasu w przypadku odgtawiania oraz odskoérzania,
przynosi w konsekwencji ponad 5,5% zysku masy kornicowego wyrobu —
filetu bez skéry, co przy 1000 kg ryby poddanej obrébce wstepnej, sta-
nowi 55 kg dodatkowego produktu.

Nalezy tez doda¢, ze wprawny pracownik odskorzajacy filety zardw-
no nozem, jak i przez odrywanie migsa od skory, jest w stanie uzyskac
podobng wydajnos¢ tej operacji. Ponadto, do tego procesu mozna tak-
ze zastosowac¢ dostepne na rynku i wydajne w obrébce odskorzarki
(rys. 6).

W przypadku zastosowania obrobki maksymalizujgcej, mozna byto
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z badanego suma afrykanskiego otrzymac tusze o ér. masie — 1035,1
+ 157,9 g, pojedynczy filet ze skoérg o $r. masie 401,4 + 57,7 g oraz po-
jedynczy filet bez skéry o sr. masie 354,5 + 53,9 g. W przypadku zasto-
sowania typowej obrdbki, mozna byto uzyskac¢ tusze o $r. masie —
905,6 + 111,9 g, pojedynczy filet ze skorg o $r. masie 322,2 + 38,7 g oraz
pojedynczy filet bez skéry o ér. masie 283,2 + 34,3 g. Otrzymane w obu
przypadkach filety bez skéry stanowig znaczace porcje restauracyjne lub
moga by¢ podstawg do produkcji dan garmazeryjnych. Istotnym jest, ze
obrébka maksymalizujgca wydajnos¢, pozwoli nam na zwiekszenie
udziatu miesa ryb, ktére nastepnie bedzie mogto by¢é zastosowane
do produkcji wyrobow z suma.

Odczyn pH ryb zalezy przede wszystkim od stopnia zmeczenia zwie-
rzecia przed usmierceniem (Sikorski, 2004). W przypadku badanych fi-
letow bez skéry, odczyn pH wynidst Srednio 6,28 + 0,09; co wskazuje
na stosunkowo maty stres ryb przez ubojem, taki jak ryb potawianych
w warunkach przemystowych, ktérych pH nie zmniejsza sie ponizej 6,2
(Sikorski, 2004).

Przedstawione w tabeli 1 wyniki dla samcoéw, poddanych obrébce
wstepnej maksymalizujgcej udziat poszczegoinych elementéw, sg zblizo-
ne do wynikow przedstawionych przez Klase i Trzebiatowskiego (1992).
Srednia wydajnosé ryb patroszonych, tusz, filetéw ze skorg oraz od-
skérzonych, wyniosta u tych autoré4w odpowiednio: 92,46%, 66,47 %,
51,19% oraz 45,89%. Mozna jednak stwierdzi¢, iz wyniki wydajnosci ob-
rébki wstepnej uzyskane przez wspomnianych autoréw sg wysokie,
pomimo ze obrdbce poddawali oni ryby obu ptci o masie 582-1151 g
(czyli o masie mniejszej niz typowej ryby handlowej). Jednakze podkre-
$lili oni, ze wydajnosci technologiczne uzyskiwanych elementéw byty
0 ok. 3-4% wieksze u samcow niz u samic (Klasa i Trzebiatowski, 1992),
co jest zblizone do r6znic w wynikach uzyskanych dla poszczegoélnych
ptci w obu rodzajach obrébki, przedstawionych w tabeli 1.

Wyzszy niz przedstawiony w tabeli 1 udziat tuszy bez gtowy (przy cie-
ciu za wyrostkami puszki gtowy), wynoszacy 69,95 + 2,53% dla ryb
o $redniej masie 1033,57 + 154,35 g, otrzymali Chwastowska-Siwiecka
i in. (2016). Zblizony do otrzymanego w badaniach samcéw (tab. 1) byt
udziat gtowy (26,69 + 1,97%) oraz wnetrznosci (8,61 + 4,92%) suma
afrykanskiego podany przez wspomnianych autoréw, co mogtoby wska-
zywac, ze autorzy badali gtdbwnie samce, choC nie zostato to podane
w publikacji. Udziat skor w masie suma afrykanskiego otrzymany przez
Chwastowskg-Siwiecka i in. (2016) (6,05 + 0,78%), byt réwniez zblizony
do wynikéw podanych w tabeli 1 dla obu pfci i rodzajéw obrobki. Za$
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udziat filetow bez skéry wynoszacy 42,69 + 3,53%, byt zblizony do wy-
niku otrzymanego w badaniach dla samcéw poddanych obrébce maksy-
malizujgcej wydajnos¢ (tab. 1).

Podobne do podanych w tabeli 1 wyniki wydajnosci tuszy oraz filetéw
ze skérg (odpowiednio 61,45 + 3,34% i 44,79 + 4,07%), cho¢ dla ryb
0 masie 282,4 + 64,75 g, otrzymali Deng i in. (2016).

Zblizone wyniki wydajnosci obrébki wstepnej tusz, jak zawarte w ta-
beli 1 oraz wyzsze dla filetdw ze skorg, przedstawili Sobczak i in. (2022)
(odpowiednio 60,4 + 3,96% i 49,1 + 2,92%). Dokonali oni takze badan
wydajnosci obrdbki ,heteroclariasa”. Wyniki tych badan potwierdzity
wyzszg wydajnos¢ tusz i filetbw ze skérg krzyzowki gatunkowej suma
afrykanskiego z sumem wundu (odpowiednio 68,3 + 1,75% i 53,9
+1,27%) (Sobczak i in., 2022).

Podczas wizyty studyjnej, przeprowadzonej w ramach projektu,
w Niemczech (w Lichow, w hodowli opisanej szczeg6towo w rozdziale
1), uzyskano informacje, iz maszynowa obrobka suméw o masie 1200-
1300 g (preferowanej przez niemiecki rynek), pozwala na otrzymanie
filetéw ze skérg jedynie z wydajnoscig 35-37%. Zatem, zgodnie z przed-
stawionymi wynikami (tab. 1) oraz danymi literaturowymi mozna stwier-
dzi¢, iz obrobka reczna suma afrykanskiego pozwala na uzyskanie
wyzszych wynikow wydajnosci niz obrobka mechaniczna.

Wykorzystanie produktéw ubocznych

W przypadku, gdy wytwarzanym produktem finalnym z suma afrykan-
skiego sg filety bez skoéry, po obrébce wstepnej uzyskuije sie nastepuja-
ce produkty uboczne, ktére mogg by¢ wykorzystane w produkcji
zywnosci, pasz czy nawozow:

e gtowy,
e kregostupy z ptetwami oraz przylegajgcym migsem,
e skory,

*  wnetrznosci.

Gtowy oraz kregostupy moga stanowi¢ baze do produkcji zup i wywa-
row rybnych. Same kregostupy z przylegajgcym do nich migsem (po ob-
rébce cieplnej lub bez tej obrdbki), mogg stanowi¢ surowiec do odzysku
migsa, np. na separatorze. Otrzymane mieso stanowi, wedtug definicji
zawartej w rozporzgdzeniu (WE) nr 853/2004, mechanicznie oddzielony
produkt rybotéwstwa, czyli ,produkt uzyskany wskutek usuniecia z nie-
go miesa za pomocg srodkéw mechanicznych, co prowadzi do utraty
lub modyfikacji struktury miesnej”. Warto podkresli¢, iz zgodnie z zapi-
sami w tymze rozporzadzeniu, do ,wytwarzania mechanicznie oddzielo-
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nych produktéow rybotéwstwa mozna uzywac wytgcznie catych ryb lub
osci pozostatych po filetowaniu”. Zas ,,zadne surowce nie mogg zawie-
ra¢ narzgdoéw wewnetrznych”. Ponadto, ,mechaniczne oddzielanie
nalezy wykonac niezwtocznie po filetowaniu”, za$ wytworzone ,,mecha-
nicznie oddzielone produkty rybotéwstwa, nalezy moZliwie jak najszyb-
ciej zamrozi¢ lub doda¢ do produktu przeznaczonego do obrobkKi
stabilizujgcej” (Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004).

Kregostupy juz po oddzieleniu migsa, moga tez by¢ przeksztatcone
w maczke kostng. Mozna jg zastosowaé w przemysle paszowym lub rol-
niczo-ogrodniczym w postaci nawozu wapniowo-fosforowego (Kuczyn-
ski, 2019).

Skoéry suma afrykanskiego (rys. 14) sa bogate w kolagen, zawierajg
go w ilosci 18-19% (Kuczynski, 2019). Oznacza to, ze przy wydajnosci
skory ok. 5% (tab. 1), z 1 tony ryby mozna otrzymac ok. 10 kg kolage-
nu. Zas pozostata po produkcji kolagenu czes¢ skéry, moze by¢ uzyta
do wytwarzania maczki rybnej (Kuczynski, 2019).

Rys. 14. Skoéry suma afrykanskiego po odskdrzeniu filetow fot. T. Kulikowski

Badania nad ekstrakcjg kolagenu ze skér suma afrykanskiego prze-
prowadzili Tylingo i in. (2016). Wydajnos¢ ekstrakcji kolagenu ze skér
suma afrykanskiego wyniosta 75% i byta wyzsza od wydajnosci ekstrak-
Cji ze skoér tososia i dorsza (odpowiednio 73% i 68%). Z tych trzech ba-
danych gatunkéw, kolagen ze skér suma afrykanskiego, charakteryzowat
sie najwyzszg zawartoscig hydroksyproliny i proliny (odpowiednio 7,05%
i 12,3% catkowitej zawartosci reszt aminokwasowych), zas nie zawierat
hydroksylizyny (Tylingo i in., 2016). Temperatura topnienia kolagenu
z suma afrykanskiego wyniosta 100,0 + 0,51°C, podczas gdy z fososia
i dorsza odpowiednio 90,5 + 0,67°C oraz 86,7 + 0,31°C, co potwierdza
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wiekszg stabilnos¢ kolagenu z suma. Najbardziej odpornym na denatu-
racje z trzech badanych gatunkow, réwniez okazat sie sum afrykanski,
ktérego temperatura denaturacji wyniosta 29,3°C, a tososia i dorsza od-
powiednio 20,6°C oraz 15,2°C (Tylingo i in., 2016). | cho¢ temperatura
denaturacji kolagenu z suma jest nizsza niz kolagenu ssakoéw, to jednak
dzieki hodowli suma w cieplejszych wodach, niz wiekszosci ryb, jego
skory mogg by¢ dobrym zrédtem kolagenu rybnego.

Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004 do produkcji kolagenu
mozna uzywac skoér oraz osci ryb; nie mogg by¢ one jednak poddane
wczeséniej garbowaniu. Wytwarzanie kolagenu ze skoér ryb, musi by¢
zgodne z wymogami rozporzadzenia (WE) nr 853/2004. W przypadku
surowcéw do produkcji kolagenu, ,ktérych nie poddano zadnemu proce-
sowi konserwacji oprocz chfodzenia, zamrazania lub szybkiego za-
mrazania, muszg one pochodzi¢ z zaktadow zarejestrowanych lub
zatwierdzonych na mocy rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004 lub zgodnie
z rozporzgdzeniem (WE) nr 853/2004” (Rozporzgdzenie (WE) nr
853/2004). Do wytwarzania kolagenu mozna uzywac skér rybich podda-
nych obrébce (co szczegb6towo reguluje rozporzadzenie (WE) nr
853/2004 w rozdziale | sekcji XV zatgcznika lll), o ile pochodzg one
z zaktadbw zarejestrowanych lub zatwierdzonych na mocy rozporzadze-
nia (WE) nr 852/2004 lub zgodnie z rozporzgdzeniem (WE) nr 853/2004
(Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004).

Surowce do produkcji kolagenu nalezy transportowac i przechowy-
wac¢ w stanie schtodzonym, chyba ze sg poddawane przetworzeniu
w ciggu 24 godzin od ich wysytki. ,,Ponadto odttuszczone i wysuszone
kosci (...), solone, suszone i wapnowane skory, a takze skory i skorki
poddane dziataniu zasady lub kwasu, mozna transportowac i przecho-
wywac w temperaturze otoczenia.” (Rozporzgdzenie (WE) nr 853/2004).

W przypadku produkcji kolagenu, surowce takie jak skory i osci ryb,
»,Muszg zosta¢ poddane obrébce obejmujgcej mycie, dostosowanie pH
przy uzyciu kwasu lub zasady, po ktérym nastepuje co najmniej jedno
ptukanie i przynajmniej jeden z procesow: filtracja, rozdrabnianie lub eks-
truzja, lub jakikolwiek zatwierdzony rownowazny proces.” (Rozporzadze-
nie (WE) nr 853/2004). Zgodnie z zapisami rozporzgdzenia (WE)
nr 853/2004 zaréwno jednostkowe, jak i zbiorcze opakowania kolagenu,
musza zawiera¢ wyrazenie ,kolagen nadajgcy sie do spozycia przez lu-
dzi”. Nalezy na nich wskazac¢ takze date minimalnej trwatosci (Rozpo-
rzgdzenie (WE) nr 853/2004).

Wytworzony kolagen musi spetnia¢ wymogi w zakresie maksy-
malnych pozioméw metali ciezkich i innych pozostatosci okreslone w ta-
beli 2.
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Tab. 2. Maksymalny poziom pozostatosci substancji w wytworzonym kolagenie

Pozostato$é¢ Poziom
As 1ppm
Pb 5ppm
Cd 0,5 ppm
Hg 0,15 ppm
Cr 10 ppm
Cu 30 ppm
Zn 50 ppm
SOz (Farmakopea Europejska, najnowsze wydanie) 50 ppm
H202 (Farmakopea Europejska, najnowsze wydanie) 10 ppm

Zrédto: rozporzadzenie (WE) nr 853/2004.

Skéry z suma afrykanskiego moga tez by¢ surowcem do wytwarza-
nia zelatyny. Wydajnos$¢ oraz parametry takiego procesu dla skér prze-
chowywanych wczesniej w temperaturze —25°C, badali Alfaro i in. (2014).
Wydajnos$¢ procesu ekstrakcji zelatyny ze skér suma afrykanskiego kwa-
sem siarkowym (VI) wyniosta 11,4%, sita zelowania zelatyny — 234 g,
a jej temperatura topnienia: 25,7°C (Alfaro i in., 2014).

Zgodnie z rozporzgdzeniem (WE) nr 853/2004 do produkciji zelatyny
mozna zastosowaé skory i osci rybie; nie mozna jednak uzy¢ skor
Lpoddanych garbowaniu, bez wzgledu na fakt, czy proces ten zostat za-
koriczony”.

W przypadku surowcédw rybnych do produkcji zelatyny, ,ktorych nie
poddano zadnemu procesowi konserwacji oprocz chtodzenia, zamraza-
nia lub szybkiego zamrazania” oraz skoér rybich poddanych obrébce
opisanej w rozdziale | sekcji XIV zatgcznika Il do rozporzadzenia (WE)
nr 853/2004, muszg one pochodzi¢ z zaktadow zarejestrowanych lub
zatwierdzonych na mocy rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 lub zgodnie
z rozporzadzeniem (WE) nr 853/2004 (Rozporzgdzenie (WE) nr
853/2004). Zgodnie z zapisami rozporzgdzenia, proces produkcji zelaty-
ny powinien gwarantowac poddanie surowcow, takich jak skory czy osci
ryb, ,dziataniu kwasu lub zasady, po ktérym nastepuje jedno lub wiecej
ptukan. Nastepnie konieczne jest wyregulowanie odczynu pH. Zelatyne
uzyskuje sie poprzez jednokrotne lub wielokrotne ogrzewanie surowca,
a nastepnie jego oczyszczanie w drodze filtracji i obrobki termicznej”
(Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004).
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Wytworzona zelatyna musi spetnia¢ wymagania odno$nie poziomow
pozostatosci, takie same jak okreslono dla kolagenu (tab. 2).

Zgodnie z zapisami rozporzgdzenia (WE) nr 853/2004 zaréwno jed-
nostkowe, jak i zbiorcze opakowania zelatyny, muszg zawiera¢ wyraze-
nie ,Zelatyna zdatna do spozycia przez ludzi”. Musi by¢ na nich tez
wskazana data minimalnej trwatosci.

Whnetrznosci suma sktadajgce sie z gonad oraz innych organéw we-
wnetrznych, mogg by¢ uzyte w produkcji karmy dla zwierzgt domowych
(Kuczynski, 2019). Wykorzystanie ikry suma afrykanskiego na cele zyw-
nosciowe wymaga spetnienia w produkcji tego wyrobu przepiséw prawa
zywnosciowego.

Produkty z suma afrykanskiego

Sum afrykanski jest najczesciej oferowany na rynku krajowym w posta-
ci patroszonej oraz $wiezych lub wedzonych tusz (rys. 15) i filetéw ze
skoérg (rys. 16). Moze on takze by¢ sprzedawany w postaci innych chto-
dzonych produktow, np.: dzwonek (rys. 17) czy filetébw z dodatkiem przy-
praw (rys. 18), ktore sg produktem RTC (ready-to-cook) — do spozycia
po obrébce cieplnej. Odpowiedni dodatek przypraw znakomicie wzboga-

'. ‘l m .LIL ‘sl—‘ N ‘j /

Rys. 15. Wedzone tusze z suma afrykariskiego
Zrédto: Gospodarstwo Rybackie Gady, Dariusz i Marlena Tubis. fot. M. Tubis
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Rys. 16. Wedzone fllety ze skora z suma afrykansk/ego fot. T. Kulikowski

Rys. 17. Dzwonka z suma afrykariskiego
Zrédto: Gospodarstwo Rybackie Gady, Dariusz i Marlena Tubis. fot. M. Tubis
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Rys. 18. Filety z suma afrykariskiego z dodatkiem przypraw
Zrédto: Gospodarstwo Rybackie Gady, Dariusz i Marlena Tubis. fot. M. Tubis
ca smak suma i pozwala na rozszerzenie bazy produktowej o nowe asor-
tymenty z suma afrykanskiego.

Sum afrykanski jest tez oferowany konsumentom w postaci mrozonej,
np. filetow bez skoéry (rys. 19) czy wyrobdw mielonych, takich jak kotle-

Rys. 19. Mrozone filety bez skory z suma afrykariskiego fot. T. Kulikowski

Rys. 20. Mrozone burgery z suma afrykariskiego fot. T. Kulikowski
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ty i burgery (rys. 20), a nawet mrozonych dan gotowych RTC (ready-to-
-cook).

Sum afrykanski sprawdza sie tez jako surowiec do produkcji wyro-
bow utrwalanych cieplnie w réznych rodzajach opakowan. Jako przy-
ktad, mozna tu poda¢ suma afrykanskiego w zalewach, np. octowe;j
(rys. 21), czy warzywnej (rys. 22), poddawanych pasteryzacji w opako-
waniach szklanych. Nalezy pamietac, ze wyroby te przez caty okres trwa-
tosci, powinny by¢ przechowywane w temperaturach chtodniczych, jak
podaje na etykiecie jeden z producentéw do max. 8°C.

Rys. 21. Sum w zalewie octowej
Zrédto: Gospodarstwo Rybackie Gady, Dariusz i Marlena Tubis. fot. M. Tubis

Rys. 22. Filety z suma afrykariskiego w zalewie warzywnej. fot. T. Kulikowski
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Wyroby z suma afrykanskiego nadajg sie takze do obrdbki w wyz-
szych temperaturach niz 100°C. Moga by¢ sterylizowane, np. w opako-
waniach metalowych. Przyktadem jest tu produkowany przez
Przetwoérstwo Rybne toso$ Sp. z 0.0. — sum w oleju z rodzynkami
(rys. 23). W ofercie tego przedsiebiorstwa znajduje sie takze sum po ja-
ponsku i sum w sosie barbecue.

Rys. 23. Sum w oleju z rodzynkami fot. T. Kulikowski

Bogaty garmaz z suma afrykanskiego

Sum afrykanski znakomicie sprawdza sie w wyrobach garmazeryjnych,
takich jak: kotlety (rys. 24), burgery (rys. 25), pulpety, nugetsy, papryka-
rze, pasty rybne, szasztyki, gotabki (rys. 26), pierogi (rys. 26), roladki (27),
kietbasy (Pagieta, 2016; Oksuz, 2008) czy zupy (rys. 28).

Rys. 24. Kotlet z suma afrykariskiego fot. T. Kulikowski
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Rys. 25. Burgery z suma afrykariskiego fot. T. Kulikowski

Rys. 26. Gotgbki oraz pierogi z sumem afrykariskim
Zrédto: Gospodarstwo Rybackie Gady, Dariusz i Marlena Tubis. fot. M. Tubis

Rys. 27. Roladki z suma afrykariskiego
Zrédto: Gospodarstwo Rybackie Gady, Dariusz i Marlena Tubis. fot. M. Tubis
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Rys. 28. Zupa fybna z suma afrykanskiego a’la flaczki oraz sum afrykanski w oleju
fot. T. Kulikowski

Rys. 29. Satatka z wedzonym sumem afrykariskim

fot. iStock/O. Chaun

Wedzonego suma mozna wykorzysta¢ do zrobienia satatki (rys. 29)
czy tez sushi (rys. 30).
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Rys. 30. Sushi z wedzonym sumem afrykariskim fot. O. Szulecka

Badania nad wptywem réznych rodzajéw obrébki cieplnej na sktad
podstawowy migsa suma afrykanskiego przeprowadzili Ersoy i Ozeren
(2009). Wyniki ich badah pokazujg, iz obrébka cieplna filetbw z suma,
taka jak pieczenie, grillowanie, obrobka w kuchence mikrofalowej czy
smazenie, nie wptywa zasadniczo na zmiane sktadu podstawowego
miegsa tej ryby (tab. 3). Jedynie wyzsza zawartos¢ ttuszczu w produkcie
smazonym, wynika z wchtoniecia przez mieso oleju zastosowanego
do smazenia.

Tab. 3. Wptyw réznych rodzajéow obrobki cieplnej na sktad podstawowy miesa suma
afrykariskiego

Rodzaj obrobki
. . Grillowanie Obrobkaw | Smazenie na
Sktadnik Surowy P'%:kzaer?";: W piecu kuchence |oleju stonecz-
P (200°C grillowym mikrofalowej nikowym
5 mir] (200°C, (2450 MHz, | (200°C,
10 min) 4 min) 4 min)
Woda (%) | 7684087 | 6944034 72,7+ 0,69 7274020 | 707+025
(xt5s)
Biatko (%) | 1624086 | 2184042 19,5+ 1,10 2034075 | 20,0+101
(xts)
0,
Tuszcz (%) | 5004049 | 5854005 | 5164012 | 5224053 | 8024168
(xts)
Popiot (%) | 634010 | 1214003 | 105013 | 1094008 | 1152043
(xts)

Zrédto: opracowano na podstawie Ersoy i Ozeren (2009).
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Ersoy i Ozeren (2009) badali réwniez zawarto$é sktadnikéw mine-
ralnych oraz witamin w filetach z suma afrykanskiego, poddawanych
roznym rodzajom obroébki cieplnej. Wyniki tych badan przedstawiono
w tabeli 4.

Ersoy i Ozeren (2009) stwierdzili, ze zawarto$é sodu, potasu, wap-
nia, magnezu oraz cynku, wzrosta w przypadku suma pieczonego i pod-
danego obrobce mikrofalami w poréwnaniu z rybg surowg. Za to w tych,
poddanych obrdbce cieplnej wyrobach, obnizyta sie zawarto$¢ witamin
z wyjatkiem witaminy E. Zawarto$¢ wapnia, potasu i magnezu oraz wi-
tamin A, E, B,, Bg i niacyny wzrosta w przypadku filetéw grillowanych
w poréwnaniu z surowymi, spadta za$ zawarto$¢ witaminy B, (Ersoy

Tab. 4. Wptyw réznych rodzajéw obrébki cieplnej na zawartos¢ wybranych sktadni-
kow mineralnych i witamin w miesie suma afrykariskiego

Rodzaj obrébki

Sktadriki biccsonio y | Grilowanie | Obrobkaw Sr:';a:;'l‘f
e | S0 | pikamiar | PRl | SoneeE

(1250&(;), (200°C, | (2450 MHz, ’zg‘&‘)""g"

10 min) 4 min) 4 min)
Sktadniki mineralne (mg/kg)
Na 308 £ 0,35 341 + 8,05 287 +7,40 375+4,30 451 + 3,86
K 1817 +1324 2486 + 53,4 2694 £ 60,90 | 2373+48,11 | 2770 + 83,01
Ca 40,1 £ 0,08 11118 839+0,74 164 + 3,95 70,9+4,02
Mg 84 +185 265+£10,2 247+ 8,93 230 £ 9,64 248 £+ 7,21
Fe 12,0+043 12,9 + 0,06 12,8 + 0,07 12,7+0,10 259+2,19
n 348 +0,16 5,08 + 0,02 343+0,28 540 + 0,02 599 + 0,11
Mn 0,29 + 0,04 0,22 + 0,01 0,25+ 0,01 0,42 + 0,05 0,40 + 0,00
Cu 215+ 149 093036 | 107011 1,75+130 | 210+0,14
Witaminy (mg/100 g)

A 181+005 | 115:032 | 31,7137 | 163+058 | 30,3+046
By 0,07 0,01 0,04 £ 0,00 0,05 £ 0,01 0,04 + 0,00 0,04 + 0,00
By 0,03+ 0,01 0,02 + 0,00 0,07 £ 0,01 0,02 + 0,00 0,01 £ 0,00
Bs 0,08 £ 0,00 0,06 £ 0,01 0,10 £ 0,01 0,05+ 0,01 0,03+ 0,01
E 0,34 + 0,01 1,52 + 0,02 0,59 + 0,01 0,52 + 0,01 052+ 0,01
Niacyna 1,13 £ 0,00 0,73 £ 0,01 2,03 £ 0,01 0,05+ 0,00 0,04 + 0,00

Zrédto: opracowano na podstawie Ersoy i Ozeren (2009).
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i Ozeren, 2009). W przypadku filetdbw smazonych, w poréwnaniu z suro-
wymi, wzrdst poziom prezentowanych w tabeli 4 sktadnikow mineralnych
(z wyjatkiem miedzi) oraz witamin A i E, za$ zawarto$¢ pozostatych wi-
tamin obnizyfa sie.

Suma afrykanskiego mozna zatem poddawaé réznym rodzajom ob-
rébki cieplnej, nie tracgc przy tym udziatu cennego i fatwo przyswajalne-
go biatka oraz ttuszczu bedgcego zrédtem niezbednych nienasyconych
kwasoéw ttuszczowych omega-3, a takze sktadnikbw mineralnych.

Podsumowanie

Sum afrykanski (Clarias gariepinus) jest gatunkiem, ktéry z powodze-
niem moze stanowic rozszerzenie portfolio produktéw krajowych prze-
twérni rybnych, restauracji czy sklepéw rybnych. Dzieki jego statej
dostepnosci, przetworcy moga zaplanowac proces produkcyjny i zawsze
bazowa¢ na $wiezej rybie.

Obrébka suma afrykanskiego nie wymaga odtuszczania, czy nacina-
nia filetow, by zapewnié¢ bezpieczenstwo spozywania tych ryb. Sum
afrykanski jest bowiem pozbawiony tusek, a niebezpieczne dla konsu-
mentdéw osci, sg elementem kregostupa wraz z zebrami. Po operacji
filetowania otrzymujemy bezostny filet, ktéry w zaleznoéci od wielkosci
ryby (np. 1500 g) i sposobu obrébki, moze wazy¢ powyzej 250 g (filet
bez skory), co stanowi juz znaczng porcje konsumencka.

Odpowiednie zagospodarowanie produktow odpadowych z suma, nie
tylko pozwala zwiekszy¢ udziat migsa dostepnego do dalszych wyro-
bow, np. wykorzystujgc migso po separacji, ale takze podwyzszyé
przychody firm dzieki sprzedazy komponentéw do pasz, nawozéw czy
tez kosmetykow.

Sum afrykanski jest fatwy w obrobce wstepnej, a wielo$¢ jego zasto-
sowan w produktach zywnosciowych, potwierdza szerokie mozliwosci
jego wykorzystania w przemysle przetworczym oraz gastronomicznym.
Duza wydajnos¢ tusz oraz filetow bez skéry (przy zastosowaniu obrobki
maksymalizujgcej udziat migsa), siegajgca odpowiednio 61,17%
i 41,86%, pozwala oceni¢ te rybe jako bardzo korzystng do przetwor-
stwa.

Sum afrykanski nalezy do ryb Sredniottustych i dzieki Sredniej zawar-
tosci ttuszczu ok. 4-6%, stanowi znakomity surowiec do wedzenia na
zimno, a takze smazenia, pieczenia czy grillowania, nie tracac przy tym
cennego biatka i ttuszczu.

Szeroki wachlarz produktow, kiére mogg by¢ wytworzone z suma
afrykanskiego, od produktéw chtodzonych, po wedzone, pasteryzowane,
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sterylizowane i wyroby garmazeryjne, pozwala wykorzysta¢ ten gatunek
w wielu przetworniach rybnych i restauracjach.

Wazne zatem, by o smaku i walorach suma afrykanskiego, na szero-
ka skalg, dowiedzieli sie konsumenci, aby ta ryba mogta goscic¢ czesciej
w ich diecie, bedac zrdédtem biatka, niezbednych nienasyconych kwa-
sow ttuszczowych omega-3 i sktadnikéw mineralnych.
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4. Kanaty dystrybuciji i logistyka
suma afrykanskiego

dr Adam Mytlewski
Morski Instytut Rybacki — Paristwowy Instytut Badawczy

Sum afrykanski, podobnie jak inne gatunki ryb sprzedawane na rynku,
‘podlega transportowaniu i sktadowaniu w tahcuchach dostaw. Towary,
jakimi sg ryby, charakteryzujg sie stosunkowo niskg podatnoscig trans-
portowg, co zwigzane jest zarébwno z wymaganymi warunkami przewo-
zu, jak i stosunkiem ceny jednostkowej tony ryb, w stosunku do kosztow
przewozu (frachtu) takiej jednostki (tony ryb). Podatnos¢ przewozu jed-
nej tony ryb wynika z formy przetworzenia tadunku oraz ceny frachtu
za jeden kilometr.

Przew6z ryb jest regulowany licznymi regulacjami, do ktérych zali-
czy¢ mozna akty ogoélnoeuropejskie oraz krajowe, takie jak: Rozporza-
dzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28
stycznia 2002 r., Rozporzgdzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow
spozywczych, Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci z dnia 25 sierpnia
2006 r., Rozporzadzenie w sprawie higieny srodkéw spozywczych (WE)
nr 852/2004 PE i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.

W ramach zidentyfikowanych mozliwosci przewozu ryb, mozna zde-
finiowac r6znorodne formy ich wysytki. Przedstawione formy transportu
reprezentujg kanaty dystrybuciji, jakie zidentyfikowano w trakcie badan
rynku suma afrykanskiego. Dystrybucja tych ryb w Polsce i Europie od-
bywa sie nastepujgcymi kanatami, uzaleznionymi od skali transportu
i charakteru rynku:

1. Odbiér osobisty ryb lub produktéw rybnych u producenta, tzw.
sprzedaz na bramie. Jest to forma, w ktorej zaspokajane sg po-
trzeby rynkow lokalnych oraz forma, jakg realizujg mali producen-
ci suma afrykanskiego w Polsce (sprzedaz lokalnych produktow).
Mozliwe formy to B2B i B2C.

2. Przewozy ryb zywych do ubojni transportem specjalizowanym
(z basenami transportowymi). To forma, ktéra realizowana jest
gtownie przez Srednich i duzych hodowcdw suma, realizujgcych
duze wolumeny dostaw wymagajacych szybkiego przetworzenia
duzych partii ryb. Forma ta stosowana jest w relacji B2B.
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3. Transport produktow rybnych na paletach w warunkach chtodni-
czych. To forma, jakg stosujg $redni i duzi hodowcy dysponujgcy
mozliwosciami przetworczymi w miejscu chowu. Stosowana jest
przede wszystkim w relacjach B2B.

4. Wysytka przez firmy kurierskie, z opakowaniem izotermicznym lub
w warunkach chtodniczych. To forma dystrybuciji realizowana przez
podmioty najczesciej dysponujace stronami internetowymi (wtasne
lub zintegrowane sklepy wysytkowe) lub zaangazowanymi w inny
sposéb w e-commerce zywnosci. W tej formie dystrybuciji, wyko-
rzystywane sg przewozy Kurierskie i infrastruktura sktadowa tych
operatoréw. Zastosowanie znajduje zarbwno w relacjach B2B, jak
i B2C.

Bezposredni zakup u hodowcy (sprzedaz z bramy) jest najprostszg
formg dystrybucji. To rozpowszechniona forma sprzedazy, ale obejmu-
jaca wedtug szacunkéw hodowcdw, 5-10% wolumenu sprzedazy (uza-
lezniona od wyspecjalizowania i skali produkcji gospodarstwa
hodowlanego). Polega na kontakcie zdalnym lub telefonicznym i uzgod-
nieniu warunkow transakcji. Sprzedaz dotyczy, w tym przypadku, ryb
przetworzonych w réznych formach (najczesciej ryba patroszona lub fi-
lety), przede wszystkim w wymiarze lokalnym.

Kolejng formg dystrybucji sg przewozy ryb zywych w cysternach
i zbiornikach (naczepy wyposazone w baseny transportowe). Dotyczy
najprostszej formy produktu, ale zarazem jest wymagajaca, jesli chodzi
o warunki przewozu. Ze wzgledu na cechy gatunku, nie jest potrzebne
natlenianie wody, natomiast wskazane jest zachowanie dobrostanu ryb.
Ryby sg ptochliwe, wiec ich przewdz powoduje stres i tym samym, utra-
te pewnych walorow fizycznych. Dostepne sg nastepujgce techniczne
formy zapewnienia dobrostanu ryb:

 Natlenianie — w przypadku suma afrykanskiego, nie ma potrzeby
wykorzystywania lub nalezy stosowac tylko interwencyjnie.

* Zapewnianie temperatury — polega na utrzymywaniu temperatury
wody (chtodzenie lub podgrzewanie) za pomocg agregatéw zain-
stalowanych na $rodkach transportu (rys. 1).

* Wymiana wody — polega na zapewnieniu warunkow fizykochemicz-
nych wody, czesciowej wymianie — stosowana gtéwnie dla proce-
séw powyzej 2 godzin transportu w przypadku karpia i bez
rekomendaciji w przypadku suma afrykanskiego.

Przew6z zywych sumoéw afrykanskich dotyczy transportu
do miejsc uboju i podlega regulacjom zawartym w przepisach krajowych,
zgodnie z rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 24
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Rys. 1. Samochdd z basenem transportowym z systemem schfadzania / utrzymywa-
nia temperatury wody

Zrodto: https://www.sdk.com.pl/oferta/.

maja 2004 r. Srodki transportu, ktérymi sg transportowane produkty ry-
botéwstwa i hodowli ryb, powinny (Chomka i Kasperowicz, 2013):

e zapewnia¢ w czasie transportu utrzymanie temperatury okreslonej
dla danego gatunku,

* posiada¢ konstrukcje umozliwiajgcg zatadunek i wytadunek nie-
wptywajacy ujemnie na wiasciwosci organoleptyczne zywych orga-
nizmow,

* by¢ odporne na korozje, tatwe w myciu i odkazaniu,

e zapewnia¢ ochrone przed brudem, kurzem, zanieczyszczeniami
chemicznymi oraz uszkodzeniami mechanicznymi,

e zapewnia¢ odpowiednie natlenienie wody, zapobiegajgce poddu-
szeniu lub ujemnym zmianom organoleptycznym.

W momencie, gdy trasa przejazdu pojazdu transportujgcego zwierze-
ta jest dtuzsza niz 65 km, konieczne jest posiadanie zezwolenia na reali-
zacje transportu.

Przepisy i zalecenia odnosnie przewozu ryb zywych, pojawity sie wraz
z rozwojem rynku ryb Swiezych, a wiec gtownie karpia (WETGIW, 2023).
Zalecenia odnos$nie warunkéw przetrzymywania tych ryb, zostaty okre-
$lone przez Gtéwnego Inspektora Weterynaryjnego i wskazujg, ze:

1. Baseny uzywane w transporcie i przechowywania muszg by¢
szczelne, o gtadkich $cianach i gtadko zakonczonych krawedziach
tych basenéw.

2. Woda uzyta do przechowania i transportu musi by¢ czysta, natle-
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niana lub napowietrzana (uzaleznione od gatunku ryb). Dla karpi
zaleca sie wymiane wody w wielkosci 1/3 objetosci basenu co 12
godzin (mozna to uzna¢ takze za sugestie w odniesieniu do suma
afrykanskiego). Istotne jest réwniez zachowanie temperatury
—w przypadku suma jest to okoto 18-25°C, co wigze sie zazwyczaj
z koniecznoscig podgrzewania basenow transportowych w niekt6-
rych sezonach.

3. Zageszczenie — w przepisach nie wskazuje sie zageszczenia dla
suma afrykanskiego, mozna wiec przyjg¢ zatozenie, ze powinno
ono by¢é podobne do warunkéw chowu tej ryby, tj. do okoto
400-500 kg na mé.

4. Ryby powinny by¢ bez widocznych uszkodzen, a te, ktére posiada-
ja rany i inne uszkodzenia ciata, powinny by¢ usmiercane nie-
zwtocznie po przybyciu do miejsca sprzedazy.

Opisany przewo6z ryb zywych w cysternach i zbiornikach dotyczy
transportu duzych wolumendw ryb (np. kilku ton jednorazowo), realizo-
wanych w relacjach hodowca — ubojnia/przetwornia. Tego typu przewo-
zy wystepujg zarbwno w relacjach krajowych, jak i miedzynarodowych.

Przewozy ryb w jednostkach zbiorczych (najczesciej na paletach),
w warunkach chtodniczych (lub mroznych), dotyczg ryb przetworzonych
w relacji od producenta do nastepnych ogniw w tancuchu dostaw (sieci
handlowe, hurtownie, gastronomia). Dystrybucja dotyczy wyrobdw goto-
wych i jest realizowana w relacji B2B. Najczesciej stosowang jednostkg
przewozowg jest paleta, a w procesach przewozowych niezbedne jest
zapewnienie ciggu chtodniczego lub mrozniczego (Starkowski, 2016).

Skala przetworstwa suma afrykanskiego w Polsce jest niewielka. We-
dtug statystyk prowadzonych przez Morski Instytut Rybacki — PIB, pol-
skie przetwornie produkowaty rocznie w latach 2021-2022 okoto 115 ton
wyrobéw wytworzonych z tego surowca (tab. 1). Wystepowaty one

Tab. 1. Formy przetworzenia suma afrykanskiego w Polsce w latach 2021-202

Brsetworsenie Wartosé [tys. z1] | llosé [t]

2021 2022 2021 2022
Inne produkty 1236 1901 58 76
Mrozone 81 44 5
Prezerwy 296 0 17
Swieze 9 217 0
Wedzone 1000 832 36 26
Razem 2622 2994 116 111

Zrédto: dane MIR-PIB na podstawie formularzy statystycznych RRW-20.
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Rys. 2. Struktura ilosciowa form przetworzenia wyrobéw z suma afrykarskiego w ro-
ku 2022 w Polsce

Zrédto: dane MIR-PIB.

w réznych formach przetworzenia. W ujeciu wartoSciowym, w roku 2022
wyroby te osiggnety sprzedaz w wysokosci blisko 3 min zt, a srednia
wartos¢ jednego kilograma wyniosta 27 zt. Wyroby te byty przedmiotem
transportu (gtébwnie chtodniczego) do sieci dystrybuciji.

Dominujgcymi formami przetworzenia, zadeklarowanymi przez
producentéw w formularzach RRW-20 sg inne produkty, czyli przetwory
w postaci garmazu, kawatkéw i innych form (68%). Produkty te stanowig
réwniez najwyzszy udziat w wymiarze wartosciowym, osiggajac sprze-
daz w wysokosci 1,8 min zt. Druga, istotng formg przetworzenia sg wy-
roby wedzone, ktére stanowig 23% wolumenu produkcji, a nastepnie
wyroby $wieze, gtdwnie w postaci filetéw. Mozna tez zauwazy¢, ze pro-
dukty $wieze, gtdbwnie filety, uzyskuja najwyzszg wartos¢ jednostkowa.
Niewielkg cze$¢ wolumenu wyrobdéw z suma, stanowig produkty mrozo-
ne — to produkt na razie nie znajdujgcy jeszcze licznych odbiorcéw, ale
z potencjatem wzrostu w szczegélnosci, jedli chodzi o zaopatrywanie
branzy gastronomiczne;.

Istotnym opisem wyrobow przetworzonych z suma afrykanskiego sg
Srednie wartosci wyrobow, bedace odpowiednikiem jednostkowych cen
sprzedazy. Parametr ten ukazuje, po jakiej przecietnej cenie przetworcy
dokonujg sprzedazy wyrobdéw gotowych. Daje to takze poglad na temat
podatnosci transportowej tych produktéw, czyli mozliwosci ,traktowa-
nia” wyrobu kosztami przewozu (rys. 3).

Najwyzszg wartos¢ jednostkowg wykazaty wyroby swieze, w ktorej
to pozycji znalazly sie przede wszystkim filety. Srednia cena sprzedazy
byta wyzsza niz w roku 2021 0 5% i wyniosta 43 zt za kilogram (w ro-
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Rys. 3. Srednie ceny zbytu wyrobéw z suma afrykarskiego, deklarowane przez
przetworcow w formularzu RRW-20 (w zt/kg)
Zrédto: dane MIR-PIB.

ku 2022 ceny zywnosci, ze wzgledu na tarcze podatkowa, nie byty ob-
jete stawka VAT). Drugim najdrozszym produktem byty ryby wedzone
(82 zt) oraz inne produkty. Uktad wartosci wyrobow swiadczy takze o po-
datnos$ci przewozowej — towary drozsze sg podatniejsze na przewozy
na wigksze odlegtosci.

W dystrybucji wyrobéw gotowych na paletach lub w opakowaniach
zbiorczych w chtodniach sg standardowg, najczesciej stosowang pro-
cedurg realizowang przez licznych, wyspecjalizowanych przewoznikow
transportowych. Generalnie, w procesach przewozowych suma, wystg-
pi¢ moga trzy zasadnicze technologie:

* Przew06z chtodniami — znajdujg zastosowanie przy przewozeniu to-
warow, ktére muszg by¢ przechowywane w $cisle kontrolowane;j
temperaturze. Sg to pojazdy z wyposazeniem (z agregatami) umoz-
liwiajgcym utrzymanie odpowiednich warunkéw w przestrzeni ta-
dunkowej nawet do —20°C.

* Przewozy pojazdami izotermicznymi — nieposiadajgcymi wtasnego
systemu chtodniczego, a jedynie dobrze izolowane $ciany, pozwa-
lajgce utrzymac¢ odpowiednig temperature produktéw w czasie
podrézy.

* Pojazdy lodownie — majg izolowane $ciany i dach oraz system chto-
dzenia inny niz w postaci agregatu sprezarkowego (z zasobnikiem
zimna bazujgcym na lodzie naturalnym z dodatkiem lub bez dodat-
ku soli, suchym lodzie, skroplonych gazach lub ptywach eutektycz-
nych).

Przewozy tego typu realizowane sg w sieciach dystrybucji pomiedzy
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przetwérniami a obiektami handlu detalicznego, jak i hurtowego. W za-
leznoéci od firmy realizujgcej przewozy, czas realizacji przewozu wyno-
si D+1, czyli 24 godziny od zaméwienia ztozonego do godziny
zastrzezonej przez przewoznika w dniu poprzednim (z reguty godzina
15.00-16.00).

Pojazdy, ktérych uzywa sie w transporcie ryb, muszg zosta¢ zatwier-
dzone przez Powiatowy Inspektorat Sanitarny oraz zarejestrowane
w Gtownym Inspektoracie Weterynaryjnym. Pojazd musi by¢ oczywiscie
sprawny i doktadnie oczyszczony po kazdym transporcie, a ponadto wy-
posazony w systemy monitorowania i zapisu temperatury (Szulec-
ka, 2022). Dzieki systemowi $ledzenia temperatury w pojezdzie, mozliwe
jest potwierdzenie utrzymania tzw. tancucha chtodniczego. Kierowca re-
alizujgcy przewozy chtodnicze, musi mieC natomiast aktualne badania
sanitarno-epidemiologiczne.

Ostatnig zidentyfikowang forma realizacji przewozéw na rynku suma
afrykanskiego w Polsce sg przesytki kurierskie. W tym systemie dystry-
bucji mozliwe jest realizowanie wysytek zarébwno zywno$ci Swiezej w re-
lacjach B2B i B2C, jak i zywnosci przetworzonej. Ta forma przewozu
dedykowana jest do wysytek drobnicowych o niewielkich wolumenach
(przesytka moze mie¢ nawet niewielkg mase), do matych odbiorcéw (np.
gastronomicznych) lub indywidualnych. Ze wzgledu na koszty wysytki
kurierskiej, sg one predystynowane do produktéw o wyzszej wartosci.

Sie¢ przewoznikéw kurierskich i $wiadczonych ustug jest w Polsce
bardzo rozwinieta, jednak w obecnym stanie prawnym, przewozy zyw-
nosci tatwo psujgcej sie, z jednej strony sg wykluczone przez wiekszo$¢
firm kurierskich (albo sg ograniczone) w ramach standardowych ustug,
z drugiej zas$, firmy te rozwijajg dedykowane ustugi na rzecz tego seg-
mentu zywno$ci.

W przypadku wysytki Swiezej zywnoéci w ramach ustug standardo-
wych, w sytuacji uszkodzenia lub zagubienia paczki, ubezpieczyciel za-
zwyczaj odmawia wyptaty odszkodowania ze wzgledu na przewdz
przedmiotow wykluczonych z transportu. Co wiecej, w przypadku uszko-
dzenia przesytki ma prawo jg zatrzymac¢, odméwi¢ wyptaty odszkodo-
wania, a przesytka jest utylizowana na koszt nadawcy. W przypadku, gdy
zywno$¢ nadawana spowoduje uszkodzenia lub nawet zabrudzenia in-
nych przesytek, przewoznik moze zazada¢ od nadawcy zaptaty odszko-
dowania za powstate straty. Stad wykorzystanie tradycyjnych ustug
kurierskich w dystrybucji wyrobéw z suma afrykanskiego, wigze sie
z istotnym ryzykiem. Ponadto, ustugi te sa realizowane bez zachowania
ciggu temperaturowego, stagd na nadawcy cigzy obowigzek zabezpie-
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czenia towaru przed dziataniem temperatury czy innych czynnikow (np.
wilgoci). Mozna zauwazy¢, ze wraz za tg potrzebg, rosnie rowniez podaz
opakowan zapewniajgcych dogodne warunki, jednak nieeliminujgcych
catkowicie ryzyka.

Wraz z wzrostem rynku e-commerce w obszarze zywnosci, firmy ku-
rierskie rozpoczety wprowadzanie nowych ustug dedykowanych do zyw-
noséci, w tym zwtaszcza do zywnosci tatwo psujgcej sie. Handel z opcjg
dostawy niewielkich przesytek do klientéw w relacji B2B i B2C, rozwingt
sie zwtaszcza w czasie pandemii COVID-19 i systematycznie nastepuje
jego dalszy wzrost. Dystrybucja sprzegnieta jest z systemami sprzeda-
zy zywnosci w trybie door to door. W Polsce pojawity sie w ostatnich la-
tach, dwa rodzaje ustug wspierajgcych ten typ dystrybuciji:

1. Przewozy kurierskie zywnosci z doreczeniem paczki do klienta
— polega to na zapewnieniu i monitorowaniu ustalonych warunkéw tem-
peraturowych (np. 0-4°C) dla przesytek zywnosciowych w procesie prze-
wozowym. Przesytka jest przewozona chtodniami lub izotermami
z uzyciem infrastruktury sktadowej, nastepnie doreczana bezposrednio
do klienta. Przyktadem jest ustuga DPD Food, ktorej odbiér mozliwy jest
w catej Polsce, a doreczenie nastepuje w chwili obecnej w Warszawie,
Krakowie, Poznaniu, todzi, Trojmiescie, Wroctawiu oraz Aglomeraciji Sla-
skiej wraz z okolicznymi miejscowosciami. Wedtug tej firmy, zapewnia

Rys. 4. Lodoéwkomat na rynku japoriskim fot. M. Mytlewski
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to mozliwos¢ dostarczenia przesytek do blisko 40% populacji Polski. Do-
stawa w takim systemie nastepuje najpdzniej w ciggu nastepnego dnia
roboczego.

2. Przewozy do lokalnych urzadzen sktadowych (np. lodowkomaty
InPost lub inni dystrybutorzy) — to stosunkowo nowe ustugi, polegajgce
na uzupetnieniu paczkomatoéw lub niezaleznych punktéw sprzedazy o
segmenty mrozone (-18°C), chtodzone (4°C) lub zapewniajgce statg
temperature (16°C). Podobnie jak w przypadku ustugi z doreczeniem,
mozliwe jest monitorowanie przesytki. Obecnie rozwija sie sie¢ dostep-
nych punktéw odbioru. Przyktadowy punkt dystrybucji $wiezych produk-
téw rybnych w Kobe (Japonia) przedstawiono na rys. 4.

Wybor formy przesytki ryb przez klientéw jest oczywiscie dyktowany
cenami za te ustugi. W chwili obecnej sg one znaczgco drozsze niz tra-
dycyjne ustugi kurierskie oraz zdecydowanie mniej dostepne dla odbior-
coéw. Nalezy jednak oczekiwaé, ze wraz z rozwojem infrastruktury, te
ustugi znajdg szerokie grono odbiorcow i utatwig handel nawet drobnym
hodowcom suma afrykanskiego, przy jednoczesnym spadku cen wraz
z rozwojem tego produktu.
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5. Sum afrykanski w Swietle ilosciowych
badan konsumenckich na rynku polskim
i wybranych rynkach zagranicznych

magr inz. Tomasz Kulikowski
Morski Instytut Rybacki — Paristwowy Instytut Badawczy

Metodologia badania

W listopadzie 2023 roku zostaty przeprowadzone ilosciowe badania kon-
sumenckie, metodg CAWI (ang. Computer Assisted Web-Interview).
Kwestionariusz badawczy zostat opracowany w Morskim Instytucie Ry-
backim — Panstwowym Instytucie Badawczym, a badanie zrealizowata
pracownia badawcza ARC Rynek i Opinia, na konsumenckich panelach
internetowych, zapewniajgcych mozliwos¢ realizacji prob reprezentatyw-
nych (zmienne brane pod uwage do uzyskania reprezentatywnosci to
wiek, pte¢, region i typ miejscowosci zamieszkania [wie$/miasto]). Ba-
dania przeprowadzono wsrod dorostych konsumentdéw, w wieku 18-65
lat, w Polsce oraz na wybranych rynkach europejskich (Grecja, Serbia)
i pozaeuropejskich (Izrael). W celu zweryfikowania jako$ci odpowiedzi,
zostaty one sprawdzone pod katem logicznej spojnosci oraz poprawno-
$ci wypetnienia. Kontrola polegata, m.in. na sprawdzeniu poprawnosci
dziatania filtréw natozonych na poszczegoine pytania kwestionariusza,
kompletnosci danych (czy nie wystepujg braki danych tam, gdzie odpo-
wiedzi sg wymagane) oraz spdjnosci logicznej odpowiedzi (czy odpo-
wiedzi udzielone w réznych pytaniach nie wykluczajg sie wzajemnie).
Wywiady, w ktérych stwierdzono jakiekolwiek uchybienia jakosciowe, zo-
staty usuniete ze zbioru. Liczebnos¢ préby, po weryfikacji, wyniosta
n = 8138 respondentéw (maksymalny btad badania to 3,5% przy 95%
poziomie ufnoéci). Badania te w istotny sposéb pogtebiajg dostepna
wiedze (Carlucci i in., 2015) dotyczgcg preferencji konsumentéw ryb
z Polski i innych wybranych krajow, w szczegblnosci w odniesieniu
do otwartosci na nowoéci produktowe na rynku rybnym, gtdwne motywa-
tory zakupu tychze nowosci, konsumenckg ocene poszczegdinych
metod produkciji ryb, a takze znajomo$¢ suma afrykanskiego i preferen-
cje odnosnie zakupu produktow z tej ryby.

Badanie obejmowato poznanie typowych zachowan konsumentéw
na rynku rybnym, w tym fakt konsumpciji ryb, czestotliwosé zakupu roz-
nych rodzajéw produktéw rybnych, preferowane lokalizacje zakupu, de-
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terminanty oraz bariery kupowania ryb i produktow rybnych, preferowa-
ne gatunki ryb i owocow morza. W dalszej czesci badania, ktére objeto
tgcznie 20 pytan kwestionariuszowych, sprawdzono sktonno$¢ konsu-
mentéw do siegania po nowe produkty rybne, a takze preferencje odno-
$nie metody produkcji ryby (rybotéwstwo vs. akwakultura) oraz czynniki
zachecajgce i zniechecajgce do kupowania ryb hodowlanych. W bada-
niu zapytano takze konsumentow o preferowane metody produkcji
w akwakulturze, ze szczegblnym uwzglednieniem hodowli w obiegach
zamknietych (RAS) — byto to pierwsze tego typu badanie w Polsce. Istot-
ng czes$¢ badania poswiecono znajomosci i opinii konsumentoéw na te-
mat suma afrykanskiego. Badacze zatozyli, ze prawdopodobnie
znajomos$¢ tego gatunku jest niewielka, dlatego wiele pytan poswiecono
hipotetycznemu zakupowi tej ryby w przyszto$ci — motywatorom zakupu,
preferowanym formom zakupu oraz ewentualnym barierom. Badanie zo-
stato przeprowadzone w celu wskazania perspektyw rynkowych dla su-
ma afrykanskiego, w kontekscie oczekiwan konsumentéw (Rakowski
i Kulikowski, 2019).

Wyniki badan: polscy konsumenci, ich zachowania
i preferencje

Zachowania polskich konsumentow na rynku rybnym. Czestotliwos¢
i lokalizacja zakupow, preferowane gatunki ryb

Ryby i owoce morza sg kupowane przynajmniej okazjonalnie przez jedy-
nie 89% respondentow badania (tab. 1). Wczes$niejsze badanie z lat
2017-2022 (Kulikowski i Mytlewski, 2017; Eurobarometer, 2017; Euro-
barometer, 2021) wskazywaty na odsetek nieznacznie wyzszy, co moze
niestety Swiadczy¢ o rosngcym odsetku oséb niespozywajgcych w ogé-
le ryb i owocdw morza. Istotnie nizszy odsetek osdb spozywajgcych ry-
by, zanotowano wsréd najmtodszych respondentéw badania (w grupie
wiekowej 18-24 lata byto to 82,6% respondentow).

Ryby $Swieze (niemrozone) przynajmniej raz w tygodniu naby-
wa 12,7% polskich konsumentéw, kolejnych 31,8% kupuije je przynaj-
mniej raz w miesigcu. Nastepnych 46,2% konsumentédw nabywa je
rzadko lub ,,0d Swieta”. Ponad 9% nabywcow ryb, w ogble nie kupuje
ich w postaci swiezej. Wsréd najmtodszych nabywcow ryb (18-24 lata),
odsetek oséb nigdy niekupujgcych ryby Swiezej jest wyzszy i wyno-
si 12%, co zgodne jest z wczesniejszymi obserwacjami rynku (Kulikow-
ski, 2021a).

Mrozone ryby i owoce morza, przynajmniej raz w tygodniu, naby-
wa 13% polskich konsumentéw, kolejnych 41,8% kupuje je przynajmniej
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Tab. 1. Fakt nabywania ryb i owocow morza przez polskich konsumentow

Czy kupujesz, Wiek respondenta

przynajmniej

okazjonalnie,

ryby’ produkty Ogélem 18-24 25-34 35-44 45-54 55-65
rybne iflub lata lata lata lata lat
owoce morza?

tak 88,8% 82,6% 86,0% 90,5% 91,3% 90,9%
nie 8,8% 14,0% 10,6% 7,4% 6,2% 7,8%
hie wiem, trudno | 5 4o, 3,3% 3.4% 2,1% 2,6% 13%
powiedzieé

Ogétem 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%

Zrédto: badanie CAWI na grupie n = 1024 polskich konsumentéw w wieku 18-65 lat, zrealizo-
wane w listopadzie 2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla MIR-PIB. Respondenci mogli udzie-
li¢ tylko 1 odpowiedzi. Tabela wskazuje odsetek wskazarn na dang odpowiedz w catej populacji
udzielajgcych odpowiedzi, lub w danej grupie socjodemograficzney.

raz w miesigcu. Nastepnych 38,4% konsumentow nabywa je rzadko lub
,0d Swieta”. Ponad 7% nabywcéw ryb, w ogdle nie kupuje ich w posta-
ci mrozonej. Wéréd najmtodszych nabywcow ryb (18-24 lata), odsetek
0s6b nigdy niekupujgcych ryby i owocdw morza mrozonych, wynosi 5%.
Ogoblnie mozna wiec zaryzykowac teze, ze ryby mrozone sg popularniej-
sze i statystycznie czesciej nabywane niz ryby schtodzone.

Konserwy rybne przynajmniej raz w miesigcu kupowane sg
przez 59,7% polskich konsumentéw ryb. Okazjonalnie nabywa je kolej-
nych 35,4% konsumentéw. Jedynie 4,8% polskich konsumentow ryb,
w ogole nie siega po konserwy (jednak w grupie wiekowej 18-24 lata ten
odsetek siega 12%).

Wedzone ryby i owoce morza sg takze popularnym asortymentem,
po ktéry siega przynajmniej raz w miesigcu 54,5% polskich konsumen-
toéw. Do okazjonalnego nabywania tego asortymentu przyznaje sie 39,8%
konsumentéw ryb, a 5,7% konsumentdw ryb nigdy nie kupuje ich w po-
staci wedzone;.

Istotng innowacjg w stosunku do innych opublikowanych badan (Car-
lucci i in., 2015; Eurobarometer, 2021), byto wyodrebnienie wsrod grup
asortymentowych ryb i produktéw rybnych, produktéw typu ,rybne sushi”
(przymiotnik ,rybne” zastosowano, aby wyeliminowa¢ wskazania oséb
nabywajgcych wytacznie sushi wegetarianskie). Okazuje sie, ze co
czwarty polski konsument siega po sushi przynajmniej raz w miesigcu,
a w grupie wiekowej 18-24 lata jest to az 35,6% konsumentéw. Z drugiej
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Tab. 2. Deklaratywna czestotliwos¢ nabywania ryb i owocow morza przez polskich
konsumentow

Wybrane grupy Czestotliwosé zakupu Respondenci oaétem Najmtodsi
asortymentowe ryb (przedziaty P (18-65 Iat? respondenci
i owocow morza skumulowane) (18-24 lata)
Przynajmniej 44 4% 39 0%
o raz w miesigcu ' '
Ryby $wieze —
(niemrozone) Raadziej niz 46,2% 49,0%
raz w miesigcu
Nigdy 9,4% 12,0%
Przynajmniej 54.8% 60.0%
Rvby | raz w miesigcu ' '
Y y 1 OWoce morza Rzadziej niz 0 o
mrozone raz w miesigcu 384% 3.0%
Nigdy 6,8% 5,0%
Przynajmniej 59 7% 460%
Konserwy rybne raz w miesigcu ' '
lubz owocow morza | Rzadziej niz 35 4% 0%
(w puszce, stoiku) raz w miesigcu ' '
Nigdy 48% 12,0%
Przynajmnie] 54,5% 47,0%
Wedzone ryby |r:;iZ ‘g T A
zadziej niz
lub owoce morza raz w mi]esiqcu 39,8% 43,0%
Nigdy 57% 10,0%
Przynajmniej 245% 40.0%
raz w miesigcu ' '
Sushi (rybne) Rzadziej niz 40.4% 4.0%
raz w miesiacu ' '
Nigdy 35,1% 19,0%
Przynajmnie] 24,6% 32,0%
Dania z ryb i owocow Ir:?z ‘g LS
zadziej niz
morza (HoReCa) - mi]esiqcu 55,7% 55,0%
Nigdy 19,7% 13,0%

Zrédto: badanie CAWI na grupie n = 1024 polskich konsumentéw w wieku 18-65 lat,
zrealizowane w listopadzie 2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla MIR-PIB. Tabela wskazuje
skumulowany odsetek wskazar na dang czestotliwos¢ zakupu w caftej populacji udzielajgcych
odpowiedz, lub w wybranej grupie socjodemograficznej

strony, 35,1% konsumentdéw nigdy nie kupuje sushi (19% w grupie wie-
kowej 18-24 lata) (tab. 2).

Najpopularniejszym miejscem dokonywania zakupu ryb i owocéw
morza sg supermarkety i dyskonty (60,2%). Sg one réwnie popularne
niezaleznie od ptci, wieku i wielkosci miejscowosci zamieszkania respon-
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ys. 1. Najpopularniejsze miejsca nabywania ryi
konsumentow

Zrédto: opracowanie wtasne; na podstawie badania CAWI na grupie n = 1024 polskich konsu-
mentow w wieku 18-65 lat, zrealizowane w listopadzie 2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla
MIR-PIB. Udzielajgcy odpowiedzi na pytanie — wytgcznie respondenci przynajmniej okazjonal-
nie kupujgcy ryby i owoce morza (n = 909). Respondenci mogli udzieli¢ od 1 do 3 odpowiedzi.

| OWOCOW morza przez pPoISKIC

denta. Nadal popularne sg jednak sklepy rybne (specjalistyczne), w kté-
rych przynajmniej okazjonalne, dokonywanie zakupow deklaruje 32,2%
respondentéw (cieszg sie one jednak duzo mniejszg popularnoscia
wsérdd najmtodszych dorostych konsumentéw — w grupie wiekowej 18-
24 lata wskazuje na nie tylko 22,0% ankietowanych); 29,5% wskazan
uzyskaty w badaniu hipermarkety, a 30,7% — sklepy ogélnospozywcze.
Bezposrednie nabywanie ryb od rybakéw i hodowli ryb, deklaruje jedy-
nie 6,6% nabywcow ryb i owocdw morza (rys. 1).

Najpopularniejszymi gatunkami ryb i owocow morza — najczesciej
wskazywanymi przez konsumentow, sg: makrela (64,8% wskazan),
dorsz i ryby biate (53,1%), Sledzie i szproty (52,4%) oraz tosos$ (50,3%).
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Tab. 3. Najpopularniejsze gatunki ryb i owocéw morza na polskim rynku

Ktore z poniZszych Wiek respondenta

ybi gwocéw morza Ogétem

kupujesz 18-24 | 2534 | 3544 | 4554 | 5565
najczesciej?

makrela 64,8% 54,0% 55,4% 72,71% 68,5% 67,5%
:j;r:: bie 1yby 531% |  47,0%| 505%| 536%| 556%|  56,0%
$led? i szprot 52,4% 41,0% 47,0% 482% 59,0% 61,7%
tosos 50,3% 62,0% 545% 46,8% 49,4% 45,0%
pstrag 31,9% 22,0% 31,7% 31,8% 34,3% 34,9%
tunczyk i miecznik 26,4% 28,0% 28,7% 28,2% 25,8% 22,0%
krewetka 20,4% 28,0% 31,7% 20,0% 14,0% 11,5%
karp 18,4% 20,0% 14,9% 17,3% 17,4% 23,0%
tilapia 6,4% 5,0% 6,4% 77% 6,7% 5,3%
dorada i labraks 3,6% 6,0% 3,5% 41% 3,9% 1,9%
mule (omutki) 2,1% 2,0% 2,5% 3,2% 1,1% 1,4%
inne 3,3% 4,0% 1,5% 3,2% 2,2% 57%

Zrédto: badanie CAWI na grupie n = 1024 polskich konsumentéw w wieku 18-65 lat,
zrealizowane w listopadzie 2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla MIR-PIB. Udzielajacy
odpowiedzi na pytanie - wytgcznie respondenci przynajmniej okazjonalnie kupujgcy ryby i
owoce morza (n = 909). Respondenci mogli udzieli¢ od 1 do 3 odpowiedzi. Tabela wskazuje
odsetek wskazarn na dang odpowiedzi w catej populacji udzielajgcych odpowiedzi lub w danej
grupie socjodemograficznej

Do popularnych ryb na krajowym rynku rybnym, nalezg tez: pstragi
(31,9%), tunczyki (26,4%), krewetki (20,4%) oraz karpie (18,4%). Ryby
pelagiczne — makrele i Sledzie oraz ryby biate, zdecydowanie najbardziej
popularne sg w najstarszej grupie wiekowej — tracgc nieco na znaczeniu
w mtodszych grupach wiekowych (tab. 3). Odwrotnie natomiast tososie,
tunczyki i krewetki, ktére sg znacznie bardziej popularne wsrod mtod-
szych, niz przez starszych nabywcéw. Ewenementem na mapie zacho-
wan jest karp, ktéry popularny jest wérdd najstarszych i najmtodszych
dorostych nabywcdw, a mniej lubiany jest w Sredniej grupie wiekowej
(potwierdzajg to zresztg inne badania z ostatnich lat [Kulikowski, 2021b]).

Otwartos¢ polskich konsumentéw na nowosci produktowe na
rynku rybnym

Polscy konsumenci wykazujg umiarkowane zainteresowane nabywa-
niem nowych produktow rybnych (w nowej formie, o zmienionym skta-
dzie). Czesto i chetnie po nowe produkty rybne siega jedynie 11,7%
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polskich konsumentéw. Ponad potowa polskich konsumentéw (53,9%)
po nowosci na rynku rybnym siega jedynie ,,czasami”, natomiast 20,2%
konsumentéw deklaruje wysoki konserwatyzm zakupowy — nabywanie
jedynie produktéw, ktére ,juz zna i lubi”.

Co ciekawe, rownie konserwatywni na rynku rybnym sg najmtodsi do-
ro$li konsumenci, w wieku 18-24 lata. Jedynie 9% sposéréd nich dekla-
ruje, ze ,czesto i chetnie probuje nowych produktéw rybnych”.
Nowosciami nie sg tez specjalnie zainteresowani respondenci najstarsi,
bioragcy udziat w badaniu (55-65 lat) — jedynie 7,7% z nich byto otwartych
na nowosci (tab. 4).

Relatywnie najwiekszg sktonno$¢ do siegania po nowosci produkto-
we na rynku rybnym, deklarujg konsumenci w wieku 25-34 lata (17,8%
wskazan).

Co do zasady, wiekszymi eksperymentatorami (w odniesieniu do pro-
duktéw rybnych), sg mezczyzni (13,4% wskazan vs. 9,9% wskazan
wsérod kobiet). Jako zwolennicy nowosci, czesciej tez deklarujg sie
mieszkancy miast (13,2% vs. 9,2% wskazan wsrod mieszkancdédw miast).

Przed sieganiem po nowosci produktowe, konsumentdédw zniecheca
przede wszystkim obawa, czy nowy produkt (nowa ryba) jest bezpiecz-
ny i odpowiedniej jakosci (co znajduje potwierdzenie w innych bada-
niach, takich jak: Pieniak i in., 2013). Przekonanie takie wyraza 42,1%
respondentéw. Druga podstawowa obawa to brak przekonania, czy no-

Tab. 4. Otwartos¢ konsumentéw na nowosci produktowe na rynku rybnym

Czy Jestes skfonny/a siegac po Wiek respondenta

nowosci -nowe produkty rybne (w Ogétem

nowej formis, 0 zmienionyrm 18-24 | 25-34 | 35-44 | 4554 | 5565
skiadzie)?

nie, kupuje tylko takie produkty,

- 202% | 20,0% | 183% | 195% | 19,1% | 23,9%
ktére juz znam i lubig

tak, czasami prébuje nowych s30% | 530% | s5.4% | s82% | 5349 | 48.0%
produktéw rybnych

tak, czgsto i chetnie probuje nowych 179% | 9.0% 8% | 109% | 118% | 77%
produktéw rybnych ' , , , , ,

nie wiem, trudno powiedzie¢ 142% | 180% | 84% | 11,4% | 157% | 19,6%

Zrédto: badanie CAWI na grupie n = 1024 polskich konsumentéw w wieku 18-65 lat,
zrealizowane w listopadzie 2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla MIR-PIB. Udzielajacy
odpowiedzi na pytanie - wytgcznie respondenci przynajmniej okazjonalnie kupujgcy ryby i
owoce morza (n = 909). Respondenci mogli udzieli¢ od 1 do 3 odpowiedzi. Tabela wskazuje
odsetek wskazar na dang odpowiedzi w catej populacji udzielajgcych odpowiedzi lub w danej
grupie socjodemograficznej
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wy produkt bedzie smaczny — 41,6% wskazan. To pokazuje, ze sama
promocja howosci, bez mozliwosci przeprowadzenia degustacji to zbyt
mato, by przekona¢ konsumentéw do nowego produktu. Co trzeci kon-
sument (30,7% wskazan) wskazuje tez na brak wiedzy, jak przyrzgdzic¢
nowg rybe lub owoce morza. Co czwarty konsument (26,6%), nie chce
kupowac nowych produktow nieznanej mu marki produktow.
Informacja o tym, czy ryba jest z potowow dzikich, czy tez z hodow-
li, jest bardzo istotna dla jedynie 16,9% nabywcéw ryb. To ,dos¢ wazna”
informacja dla 38,4% kupujgcych ryby i produkty rybne. Pozostatych me-
toda produkciji nie interesuje lub raczej nie interesuje (rys. 2). Ci, ktorzy
przyktadajg jakgkolwiek wage do metody produkciji, siegajgc po nowose
produktowg, preferujg ryby (owoce morza) dzikie, pochodzgce z poto-
wow (38,8% wskazan). Ryby z hodowli $wiadomie wybiera 18,1% (co
i tak jest wysokim odsetkiem wskazan na tle wigekszosci mieszkahcow
UE - zwtaszcza krajéw Europy Zachodniej i Potudniowej [Eurobarome-
ter, 2021]). Mozna wiec stwierdzi¢, ze fakt, iz ryba pochodzi z hodowli,
nie jest istotnym problemem przy wprowadzaniu nowych produktéw

Rys. 2. Istotnos¢ metody produkcji ryb dla konsumentow siegajgcych po nowy pro-
dukt rybny

Zrédto: opracowanie witasne; na podstawie badania CAWIna grupie n = 1024 polskich konsu-
mentéw w wieku 18-65 lat, zrealizowane w listopadzie 2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla
MIR-PIB. Udzielajgcy odpowiedzi na pytanie — wytgcznie respondenci przynajmniej okazjonal-
nie kupujgcy ryby i owoce morza (n = 909). Respondenci mogli udzieli¢ 1 odpowiedzi.

108



Rys. 3. Walory hodowli ryb w oczach krajowych konsumentow ryb
Zrédfo: opracowanie wtasne; na podstawie badania CAWI na grupie n = 1024 polskich konsu-
mentéw w wieku 18-65 lat, zrealizowane w listopadzie 2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla
MIR-PIB. Udzielajagcy odpowiedzi na pytanie — wytgcznie respondenci przynajmniej okazjonal-
nie kupujgcy ryby i owoce morza (n = 909). Respondenci mogli udzieli¢ od 1 do 3 odpowiedzi.

na rynek, ale tez budowanie marketingu na tej informaciji jest ktopotliwe,
bo odpowiada to preferencjom jedynie co pigtego nabywcy.

Jesli jednak producent ryby hodowlanej, chciatby w wyrazny sposéb
komunikowa¢ konsumentom informacje o metodzie jej produkcji, powi-
nien wiedzie¢, ze wsréd waloréw hodowli ryb wymienianych przez kon-
sumentow, dominuje przekonanie o tym, ze cena ryb hodowlanych
powinna by¢ nizsza niz ryb dzikich oraz o tym, ze ryby z hodowli sg ta-
twiej dostepne niz ryby z potowéw. Jesli zas wskazac charakterystycz-
ne cechy hodowli, ktére mogg by¢ wykorzystane w marketingu
produktéw hodowlanych, to na pierwsze miejsce wybija sie cheé wspie-
rania lokalnych hodowcéw, rolnikéw (34,2% wskazan). Jesli zestawic¢ to
z faktem, ze dla 19,5% konsumentéw pochodzenie produktu (kraj pro-
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dukciji) jest bardzo wazny przy nabywaniu nowego produktu rybnego,
a dla 39,5% jest do$¢ wazny — to daje to pewne mozliwosci w zakresie
promowania nowego produktu w oparciu o ,lokalny patriotyzm” — wska-
zanie krajowego pochodzenia, przy jednoczesnym komunikowaniu, ze
kupujac ten produkt, wspieramy lokalnych hodowcéw. Kolejna dosé
istotna cecha ryb hodowlanych, pozytywnie kojarzagca sie konsumen-
tom, to bezpieczenstwo produkcji poprzez brak zagrozenia skazeniem
metalami ciezkimi (25,2% wskazan). Aspekty Srodowiskowe (wptyw me-
tody produkciji na srodowisko naturalne), sg na tym tle istotne dla nieco
mniejszej grupy potencjalnych odbiorcédw — mniej niz co pigty respon-
dent badania wskazuje, ze kupuje ryby hodowlane z przekonaniem, ze
w ten sposéb nie przyczynia sie do przetowienia ryb dzikich (17,8%)
— jeszcze mniejszy odsetek konsumentow (11,9%) stwierdza, ze informa-
cje na produkcie (etykiecie) o przyjaznosci srodowisku i certyfikaty $ro-
dowiskowe, stanowig istotng zachete do zakupu nowego produktu.
Z drugiej strony nalezy jednak stwierdzi¢, ze w $wietle innych badan (Ku-
likowski, 2022) akwakultura jest generalnie postrzegana jako bardziej
przyjazna srodowisku niz rybotéwstwo.

Znajomos$¢é suma afrykanskiego

Sum afrykanski jest bardzo stabo znany polskim konsumentom. Wedtug
przeprowadzonego badania, blisko 58% respondentéw badania, nigdy
nie spotkato sie z ofertg suma afrykanskiego — ani w handlu detalicz-
nym, ani tez w gastronomii. Kolejnych 11% konsumentéw widziato su-
ma afrykanskiego w ofercie, ale nie zdecydowato sie go zakupicC.
Jedynie 4,6% respondentéw badania zidentyfikowato sie jako nabywcy
suma afrykanskiego. Nalezy tez zauwazy¢, ze jedynie 5% responden-
téw badania zadeklarowato, ze w przesztosci dokonali przynajmniej jed-
norazowego zakupu suma, ale produkt ten nie przypadt im do gustu. Co
pigty respondent badania nie byt w stanie przypomnieé sobie, czy ma
jakakolwiek wiedze na temat dostepnosci suma afrykanskiego w handlu
lub gastronomii.

Obecnych nabywcow suma afrykanskiego znajdujemy wtasciwie wy-
tgcznie w grupach wiekowych od 25 do 54 lat (w szczegdlnosci w gru-
pie wiekowej 45-54 lat penetracja® wynosi az 8%, a wiec jest dwukrotnie
wyzsza niz dla catej populaciji). Wiecej nabywcdédw suma afrykanskiego
odnajdujemy w badaniu wsréd mezczyzn. Przeprowadzone badanie nie
pozwala na wycigganie istotnych statystycznie wnioskéw dotyczacych

2 Wskaznik penetracji rynku — okresla jaki procent populacji, ewentualnie grupy
docelowej, korzysta z produktu lub ustugi.
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Tab. 5. Znajomosc¢ i fakt nabywania suma afrykariskiego, przez polskich konsumen-
tow

Czy spotkates/as sie juz oraz czy

kupowafes/as (w sklepie lub . . S
restauracji), suma afrykariskiego Ogofem Kobiety Mezozyzni
(lub produkt z tej ryby)?

nie, nie widziatem jej w ofercie

sklepdw ani restauracii 57.6% 63,3% 52,0%
tak, widziatem taka rybe w 11.3% 81% 145%
ofercie, ale nigdy jej nie kupitem ' ' '

tak, widziatem i kupitem take, o N o
rybe, ale mi nie odpowiadata 52% 35% 68%
tak, kupuje ja 46% 2,6% 6,6%
nie wiem, nie pamietam 21,2% 22,4% 20.0%

Zrédto: badanie CAWI na grupie n = 1024 polskich konsumentéw w wieku 18-65 lat, zrealizo-
wane w listopadzie 2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla MIR-PIB. Respondenci mogli udzie-
li¢ tylko 1 odpowiedzi. Tabela wskazuje odsetek wskazari na dang odpowiedz w catej populacji
udzielajgcych odpowiedzi lub w danej grupie socjodemograficzney.

odsetka konsumentoéw siegajacych po suma afrykanskiego w poszcze-
g6Inych wojewodztwach, tym niemniej — zgodnie z informacjami zebra-
nymi w trakcie badania tancucha dostaw, wiekszo$¢ respondentéw,
ktéra zadeklarowata obecnie konsumpcje suma, rekrutuje sie z Polski
Wschodniej (warminsko-mazurskie, podlaskie, mazowieckie i lubelskie),
innym skupiskiem konsumentow suma afrykanskiego jest woj. Slaskie
(w trakcie realizacji badania tarncucha dostaw stwierdzono, ze w tym wo-
jewddztwie sum wystepuje dos¢ szeroko w ofercie tradycyjnego handlu
i to w zréznicowanej formie produktowej).

Fakt konsumowania suma afrykanskiego jest silnie skorelowany w ba-
daniu z deklaracjg otwartosci na sieganie po nowe ryby i nowe produk-
ty rybne. Wérdd oséb deklarujgcych sie jako poszukujgcy nowosci
rybnych na rynku, az 13% zadeklarowato konsumpcje suma afrykan-
skiego. Dla poréwnania — wéréd os6b konserwatywnie nastawionych
i deklarujgcych ,kupowanie tylko takich produktéw, jakie juz znajg” — od-
setek konsumujgcych suma afrykanskiego jest nizszy niz 1%. Tak wiec,
niewatpliwie warunkiem sine qua non pozyskania nowych konsumentow
suma afrykanskiego, jest szukanie ich wsréd oséb otwartych na nowo-
8ci produktowe na rynku rybnym.
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Tab. 6. Gfowne bariery nabywania suma afrykariskiego przez polskich konsumentow

Co Cie glownie zniecheca do . . s
Zakupu suma afrykariskiego? Ogbtem Kobiety Mezezyzni
wysoka cena 26,4% 24,6% 28,2%
nie wiem skad jest ta ryba 25,4% 27,7% 231%
jest rzadko dostepna 23,5% 23,7% 23,3%
c\,l;bvglrem, czy to jest bezpieczny 23.1% 24,6% 21,6%
nazwa nie budzi zaufania 14,7% 11,6% 17,8%
nic mnie nie zniecheca 14,7% 14,7% 14,8%
lubig inne ryby, nie mam potrzeby 85% 9.0% 7.9%
eksperymentowaé

g:ﬁ iiiKZ'e 302q by byta 7,4% 6,6% 8,1%
nie odpowiada mi wyglad tej ryby 3,5% 3,1% 4,0%
nie wiem, trudno powiedzie¢ 17,5% 18,0% 17.0%

Zrédto: badanie CAWI na grupie n = 1024 polskich konsumentéw w wieku 18-65 lat,
zrealizowane w listopadzie 2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla MIR-PIB. Udzielajacy
odpowiedzi na pytanie - wytgcznie respondenci przynajmniej okazjonalnie kupujgcy ryby i
owoce morza (n = 909). Respondenci mogli udzieli¢ od 1 do 3 odpowiedzi. Tabela wskazuje
odsetek wskazan na dang odpowiedZ w catej populacji udzielajgcych odpowiedzi lub w danej
grupie socjodemograficznej.

Bariery zakupu suma afrykanskiego
Az 26% konsumentow wskazato, ze barierg zakupu suma afrykanskie-
go jest wysoka cena. Co ciekawe, na takg obawe wskazujg réwniez
(a nawet przede wszystkim) osoby, ktdre nie widziaty dotgd oferty suma
afrykanskiego w handlu detalicznym lub gastronomicznym. Oznacza to,
ze wysoka cena jest w $wiadomosci konsumentéw predefiniowang ce-
chg kazdego produktu rybnego. Konsumenci a priori zaktadaja, ze ryba
— nawet taka, ktérej jeszcze na rynku nie widzieli — jest/bedzie droga.

Dla co czwartego konsumenta (25% respondentéw badania), istotng
barierg zakupu suma afrykanskiego jest brak wiedzy na temat tego, skad
pochodzi ta ryba. Podobnie, blisko 23% konsumentdéw wyraza zaniepo-
kojenie tym, czy jest to bezpieczny wybér. Obie bariery sg wskazywane
przez zblizony odsetek respondentéw, niezaleznie od ich wieku, pfci
i miejsca zamieszkania

Podobnie, blisko co czwarty konsument wskazuje, ze gtbwng barie-
rg nabywania suma afrykanskiego jest jego mata (rzadka) dostepnos¢.

Dla 12% konsumentow zniechecajgca do zakupu suma afrykanskie-
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go jest jego nazwa (,nazwa nie budzi zaufania”). Na ten aspekt czesciej
uwage zwracajg mezczyzni (18% wskazan).

Jedynie 3,5% konsumentéw wskazato, ze wyglad suma afrykanskie-
go jest dla nich zniechecajgcy do zakupu. Nalezy jednak pamietac, ze ilo-
$ciowo to nie jest wiarygodne wskazanie, gdyz wiekszo$¢ konsumentow
w ogole nie spotkato sie z ofertg tej ryby w handlu detalicznym i gastro-
nomii. Mozliwe jednak, ze te osoby ogdlnie nie lubig wygladu ryb sumo-
ksztattnych.

Blisko 7,5% respondentéw zadeklarowato, ze sum afrykanski nie jest
smaczny lub nie sgdzg, by byta to smaczna ryba. Dla tych konsumentéw

Tab. 7. Gtéwne motywatory nabywania suma afrykariskiego przez polskich konsumentow

Co przekonuje Cie lub mogfoby

Cle przekonac do zakupu ryby lub Ogotem Kobiety Mezczyzni
produktu z suma afrykariskiego?

atrakcyjna cena 43,5% 40,2% 46,7%
dos}epnosc w sklepie, w ktérym 24.8% 24.9% 25,3%
robie zakupy

brak oéci 24,6% 26,6% 22,1%
wiedza o jej walorach

zdrowotnych, albo znajomos$¢ jej 24,1% 24,6% 23,6%
waloréw zdrowotnych

informacja o jej walorach

kulinarnych, o tym jak ja 20,1% 18,7% 21,6%
przyrzadzié

wyggdna forma przetworzenia - 18.6% 19.1% 18.1%
np, filety lub gotowy produkt

::ﬂormacla 0 sposobie jej 13,3% 13.6% 13.0%

odowana

dostepno$¢ w restauracii 11,1% 12,3% 9,9%
brak zapachu przy smazeniu 7,3% 8,4% 6,2%
informacja o tym, ze zqsta’fa . 7.0% 9.2% 48%
wyprodukowana w moim kraju

mato rybny smak 4,5% 4,8% 4.2%
nie wiem, trudno powiedzie¢ 19,6% 20,2% 18,9%

Zrédto: badanie CAWI na grupie n = 1024 polskich konsumentéw w wieku 18-65 lat,
zrealizowane w listopadzie 2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla MIR-PIB. Udzielajgcy
odpowiedzi na pytanie - wytgcznie respondenci przynajmniej okazjonalnie kupujgcy ryby i
owoce morza (n = 909). Respondenci mogli udzieli¢ od 1 do 3 odpowiedzi. Tabela wskazuje
odsetek wskazan na dang odpowiedZ w catej populacji udzielajgcych odpowiedzi lub w danej
grupie socjodemograficzney.
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jedyng drogg do ich przekonania jest prowadzenie degustacji w miej-
scach sprzedazy z nadziejg, ze smak ryby zweryfikuje ich negatywne
przekonania.

Warto zauwazy¢, ze co szdsty konsument (15%), nie komunikuje zad-
nych barier zwigzanych z nabywaniem suma afrykanskiego — i wraz
z osobami, ktore jedyng bariere widzg w braku dostepnosci suma —to te
osoby stanowig grupe docelowg dla dziatan zwiekszajgcych spozycie
suma afrykanskiego.

Motywatory zakupu suma afrykanskiego

Wyniki badan dotyczacych gtéwnych motywatoréw dla zakupu suma
afrykanskiego (tab. 7), przez jego dotychczasowych oraz przysztych na-
bywcow, zostaty szczegétowo omoéwione w Rozdziale 3.

Preferowane formy zakupu produktéw z suma afrykanskiego
Wyniki badan dotyczace preferencji odnosnie formy zakupu wyrobow
z suma afrykanskiego (tab. 8), przez jego dotychczasowych oraz przy-
sztych nabywcow, zostaty szczegdtowo omdwione w Rozdziale 3.

Tab. 8. Preferowane formy zakupy produktow z suma afrykariskiego

Swieze filety 57,3% 57,6% 57,0%
ryba wedzona 41,7% 38,5% 44,9%
$wieZa ryba cata lub patroszona, tusza 29,8% 28,1% 31,5%
wyroby pasteryzowane lub sterylizowane 11.9% 105% 13.2%
(konserwy)

chtodzone przetwory, garmaz 10,6% 9,0% 12,1%
ryba suszona 7,0% 5,3% 8,8%

w Zadnej, nie jestem zainteresowany tg ryba 6,5% 7,9% 51%

inna forma 1,9% 2,4% 13%

nie wiem, trudno powiedzie¢ 13,2% 12,3% 14,1%

zrodfo: badanie CAWI na grupie n = 1024 polskich konsumentéow w wieku 18-65 lat,
zrealizowane w listopadzie 2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla MIR-PIB. Udzielajgcy
odpowiedzi na pytanie — wytgcznie respondenci przynajmniej okazjonalnie kupujgcy ryby i
owoce morza (n = 909). Respondenci mogli udzielic od 1 do 3 odpowiedzi. Tabela wskazuje
odsetek wskazan na dang odpowiedz w catej populacji udzielajgcych odpowiedzi lub w danej
grupie socjodemograficznej

114



Rys. 4. Kanaty komunikacji, z ktorych konsumenci czerpig wiedze o nowych
produktach rybnych

Zrédto: opracowanie wiasne; na podstawie badania CAWI na grupie n = 1024 polskich
konsumentéw w wieku 18-65 lat, zrealizowane w listopadzie 2023 r. przez ARC Rynek i Opinia
dla MIR-PIB. Udzielajacy odpowiedzi na pytanie — wytgcznie respondenci przynajmniej
okazjonalnie kupujgcy ryby i owoce morza (n = 909). Respondenci mogli udzielic od 1 do 3
odpowiedzi.

Docieranie do konsumentow z informacjami o nowym produkcie
rybnym

Marketing szeptany oraz promocje sklepowe sg zdecydowanie podsta-
wowymi zrodtami informacji o nowosciach produktowych na rynku
rybnym, wymienianymi przez respondentow badania. Az 40,6% respon-
dentow badania wskazato, ze wiedze o nowych produktach czerpie
od rodziny i znajomych. Bardzo waznym zrédtem informacji sg tez pro-
mocje w sklepie (36,2% wskazan) — informacje w gazetkach sklepowych,
reklama na plakatach i inne formy reklam POS. Cze$¢ respondentéw
prébuje tez nowych produktow od sprawdzonych, pewnych producen-
téw, ktérych marke juz zna (26,2%). Co pigty respondent dokonuje za-
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kupu nowych produktow, czy tez nowych ryb dopiero po tym, jak spré-
buje ich podczas degustacji lub w restauracji, takze podczas wyjazdéw
— poza miejscem zamieszkania. Co pigty konsument wskazuje tez na za-
kupy nowosci produktowych pod wptywem reklam, tych w TV i klasycz-
nych $rodkach przekazu (19,5%). Wazng role w ksztattowaniu checi
zakupu nowego produktu rybnego, majg pozytywne opinie o tym produk-
cie w Internecie (19,5% wskazan), ale np. rekomendacja influenceréw czy
szefoéw kuchni w Internecie, to zacheta do kupienia nowego produktu je-
dynie dla 9,1% konsumentoéw. Warto tez zwr6ci¢ uwage, ze istotng za-
chetg dla konsumentow jest rekomendacja, porada od sprzedawcy
w sklepie (19,3%) — jednak jest to mozliwe poza handlem dyskontowym
(bedacym obecnie gtéwnym zrédtem zaopatrzenia w produkty rybne),
gdzie praktycznie nie dochodzi do interakcji sprzedawca — kupujacy.

Oczekiwania konsumentéw a skuteczne dziatania marketingowe
Wyniki badan konsumenckich przeprowadzonych w listopadzie 2023 ro-
ku na reprezentatywnej grupie dorostych mieszkancow Polski, w wie-
ku 18-65 lat pokazaty, ze sum afrykanski (stawada) jest rybg bardzo mato
znang i obecnie nabywang przez mniej niz 5% konsumentow. Jednocze-
$nie, odsetek konsumentow, ktorzy odrzucajg mozliwos¢ zakupu suma
afrykanskiego, jest niewielki (ok. 7%), co wskazuje na wysoki potencijat
sprzedazowy tej ryby, pod warunkiem odpowiedniego zainteresowania
nig konsumentéw. W opinii konsumentow, podstawowe filary decyduja-
ce 0 mozliwosci zakupu suma afrykanskiego to: jego dostepnos¢ w han-
dlu detalicznym (w sklepie, w ktérym dany konsument zwyczajowo
dokonuje zakupéw), zaoferowanie go w formie odpowiadajgcej potrze-
bom konsumenta (preferowane sg filety oraz ryba wedzona), atrakcyj-
na cena oraz uzyskanie podstawowej wiedzy o tym produkcie (czy jest
on bezpieczny, skad pochodzi, jakie posiada wartosci odzywcze). Biorgc
pod uwage matg sktonnos¢ polskich konsumentéw do eksperymento-
wania, najtatwiej bytoby wprowadzi¢ suma na rynek pod znang konsu-
mentowi, budzgcg zaufanie markg (markg producenta lub sieci
handlowej). Istotna obawa konsumentéw, dotyczgca kazdego nowo
wprowadzanego na rynek produktu, a tym bardziej produktu z mato zna-
nej im ryby, jakg jest sum afrykanski, dotyczy nieznanego konsumento-
wi smaku. W tym kontekscie, akcje marketingowe nowych produktow
z suma afrykanskiego, powinny przewidywa¢ mozliwie szerokie uzycie
promociji z degustacjami (w miejscach sprzedazy — POS, jak i w gastro-
nomii). Biorgc pod uwage formy promociji, najbardziej dostrzegane przez
konsumentéw — efektywniejsza od kampanii w mediach, wydaje sie pro-
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mocja w sieciach handlowych (w tym w gazetkach sieci), a z kolei tak
wydawatoby sie, popularna metoda promocji — poprzez zaangazowanie
influenceréw w Internecie — wskazana zostata przez respondentéw ba-
dania, jako mato przekonujgca do zakupu nowosci. W komunikacji
z klientem wazng role odgrywac bedzie uwypuklenie tych cech suma
afrykanskiego, ktore znajdujg oparcie w obiektywnej wiedzy, a jednocze-
$nie sg istotne dla klientdéw, to przede wszystkim: brak osci w filetach
z suma afrykanskiego (ta cecha suma afrykankiego jest rozwigzaniem
jednej z najwiekszych barier stojgcych na drodze do zwiekszenia kon-
sumpciji ryb, tj. obaw konsumentéw, zwigzanych z o$¢mi [Kowalski i Ku-
likowski, 2019; Kulikowski i Szulecka, 2023]), jego wysokie walory
odzywcze, w tym wysoka zawarto$¢ kwaséw ttuszczowych omega-3:
DHA i EPA oraz korzystny stosunek kwaséw ttuszczowych omega-3
do omega-6 (ta cecha pozwala ukierunkowa¢ promocje na osoby o wy-
sokiej wrazliwosci na walory odzywcze ryb, ktérych odsetek w spote-
czenstwie jest stosunkowo wysoki [Pieniak i in., 2010]) oraz to, ze zostat
wyprodukowany w Polsce przez rodzinne gospodarstwa rybackie.

Preferencje konsumentéw na wybranych rynkach zagra-
nicznych

Na etapie planowana projektu SUM/23, zaplanowane zostato rozszerze-
nie krajowych ilosciowych badan konsumenckich o badanie preferencji
konsumentéw na trzech wybranych rynkach zagranicznych. Wytypowa-
no Serbie — jako reprezentanta regionu Batkanow (region ten tradycyjnie
utrzymuje silne kontakty handlowe z polskim sektorem rybnym, bedac
m.in. importerem ryb pelagicznych z polskich potowéw battyckich), Gre-
cje — jako przyktad kraju srodziemnomorskiego z dobrze rozwinigtym
sektorem HoReCa, obstugujgcym masowy ruch turystyczny oraz Izrael
— kraj bedacy na styku kultur, potozony blisko terenoéw, skad pochodzi
sum afrykanski, a jednoczesnie posiadajgcy silne zwigzki kulturowo-ku-
linarne z Europg Srodkowo-Wschodnig, w tym z Polska.

Znajomosc¢ suma afrykanskiego
Ogotem na wszystkich badanych rynkach, sum afrykanski jest rybg sta-
bo eksponowang lub rzadko obecng w ofercie asortymentowej, gdyz su-
ma wskazah na odpowiedzi: ,nie, nie widziatem jej w ofercie sklepéw ani
restauracji” oraz ,nie wiem, nie pamietam”, wynosi od 74,7 do 85,1%
wskazan (tab. 9).

Badanie ujawnito, ze w Polsce, Serbii i Grecji odsetek konsumentéw
obecnie nabywajgcych suma afrykanskiego, ksztattuje sie na podobnym
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Tab. 9. Znajomosc¢ i fakt nabywania suma afrykariskiego

Czy spotkates/as
sie juz oraz czy
Kupowates/as (w
sklepie lub Polska Serbia Grecja Izrael
restauracji), suma
afrykariskiego (lub
produkt z tej ryby)?

Liczba
respondentéw 1024 1018 1028 1007
badania

W tym liczba
respondentow
przynajmnief
okazjonalnie
spoZywajacych
ryby, udzielajacych
odpowiedzi na to
pytanie

909 945 974 787

nie, nie widziatem
jej w ofercie
sklepdw ani
restauracii

57.6% 54.1% 77.3% 46.1%

tak, widziatem takg
rybe w ofercie, ale 11.3% 10.2% 76% 115%
nigdy jej nie kupitem

tak, widziatem i
kupitem taka rybe,
ale mi nie
odpowiadata

tak kupuie ja 4.6% 6.3% 4.1% 8.1%

5.2% 52% 3.3% 5.8%

nie wiem, nie

. 212% 24.2% 7.8% 28.6%
pamietam

Zrédto: badanie CAWI na grupie konsumentéw w wieku 18-65 lat, zrealizowane
w listopadzie 2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla MIR-PIB. Respondenci mogli udzieli¢ tylko
1 odpowieqdzi.

poziomie, tj. od 4,1% w Grecji do 6,3% w Serbii. R6znice nie sg istotne
statystyczne (i wynoszg mniej niz btgd pomiaru, szacowany na 3,5%
przy 95% poziomie ufnosci). Sposrdod przebadanych krajéw, jedynie
w Izraelu odsetek konsumentdéw obecnie nabywajgcych suma afrykan-
skiego, jest istotnie wyzszy niz w Polsce i wynosi 8,1%. Warte podkre-
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Tab. 10. Gtéwne motywatory nabywania suma afrykariskiego

Co przekonuje Cie
lub mogtoby Cie
przekonac do
Zzakupu ryby lub
produkty z suma
afrykariskiego?

Polska Serbia Grecja Izrael

atrakcyjna cena 43,5% 34,3% 30,7% 33,9%
brak o$ci 24,6% 21,1% 17,4% 19,0%

dostepno$¢ w
sklepie, w ktdrym 24,8% 27,9% 10,5% 17,2%
robie zakupy

wiedza o jej
walorach
zdrowotnych, albo

AR 24,1% 25,8% 28,2% 25,3%
znajomos¢ jej
walordw
zdrowotnych

informacja o jej

Walorach 20,1% 23.3% 22.9% 16,9%
kulinarnych, o tym

jak ja przyrzadzi¢

wygodna forma
przetworzenia - np,
filety lub gotowy
produkt

18,6% 20,1% 13,0% 15,6%

informacja o
sposobie jej 13,3% 20,5% 20,2% 8,1%
hodowana

dostepno$¢ w

- 11,1% 81% 6,0% 12,9%
restauracii

brak zapachu przy

o 7,3% 10,7% 78% 11,3%
smazeniu

informacja o tym, ze

zostala 7.0% 8,3% 9,8% 10,4%
wyprodukowana w

moim kraju

mato rybny smak 4.5% 7,7% 11,7% 71%

Zrédto: badanie CAWI na grupie konsumentéw w wieku 18-65 lat, zrealizowane w listopadzie
2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla MIR-PIB. Respondenci mogli udzielic od 1 do 3
odpowiedzi. Liczebnos¢ proby zostata wskazana w tab. 9.
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Slenia jest tez to, ze we wszystkich badanych krajach odsetek konsu-
mentow, ktérzy prébowali suma afrykanskiego i nie odpowiadata im ta ry-
ba, nie jest wysoki (nie przekracza 5,8% i nie ma istotnych statystycznie
réznic pomiedzy poszczegblinymi krajami).

Motywatory zakupu suma afrykanskiego

Badanie pokazato, ze w kazdym z badanych krajéw podstawowym mo-
tywatorem do zakupu suma afrykanskiego bytaby atrakcyjna cena. Na-
lezy przy tym jednak stwierdzi¢, ze najwieksza wrazliwo$¢ cenowa jest
charakterystyczna dla rynku polskiego i serbskiego. Wiedza o wysokich
walorach zdrowotnych suma afrykanskiego, w kazdym z badanych kra-
jow, mogtaby zacheci¢ do jego konsumpcji nawet co czwartego konsu-
menta. Bardzo wazna jest edukacja w zakresie informacji o walorach
kulinarnych tej ryby (co odgrywa nieco mniejszg role w Izraelu, gdzie ry-
ba ta jest relatywnie najlepiej znana konsumentom). Brak osci jest cechg
zachecajgcg do nabycia produktéw z tej ryby w kazdym z badanych kra-
jow, jednak szczegdlnie wazna jest dla Polakoéw i Serbéw, podczas gdy
jest nieco mniej istotna dla Grekdw (a wiec spoteczenstwa o zdecydowa-
nie wiekszych tradycjach konsumpciji réznych ryb i owocéw morza).
W Polsce, Serbii i Izraelu konsumenci podkreslajg, ze jednym z kluczo-
wych czynnikbw zakupu suma afrykanskiego jest jego dostepnosc¢
w sklepach i restauracjach. Ta cecha jest rzadziej wskazywana przez
mieszkancéw Grecji. Wygodna forma wyrobéw z suma (taka jak filety),
jest szczegolnie istotna dla spoteczenstw w Polsce i Serbii, duzo mniej
istotna w Grecji, gdzie spozywa sie rézne ryby w postaci niefiletowane;.

Podsumowujgc, wrazliwos¢ na okreslone cechy suma afrykanskiego,
na czterech zbadanych rynkach, mozna scharakteryzowac¢ nastepujgco:

 Polska: rynek wrazliwy na cene, oczekujacy dostepnosci i wygody
(rozumianej zarobwno jako brak osci, jak i wygodng forme prezentacji pro-
duktu — filety), z wysokim odsetkiem oséb zainteresowanych informacjg
o walorach prozdrowotnych,

* Serbia: rynek dos¢ wrazliwy cenowo, oczekujgcy przede wszystkim
lepszej dostepnoéci produktu, ale takze wygodnej formy wyrobu, z wy-
sokim odsetkiem oséb zainteresowanych informacjg o walorach prozdro-
wotnych i wysokim odsetkiem oso6b zainteresowanych informacja, jak ta
ryba zostata wyhodowana,

* Grecja: rynek relatywnie najmniej wrazliwy cenowo (sposréd bada-
nych rynkow), z najwyzszym odsetkiem oséb zainteresowanych infor-
macjg o walorach prozdrowotnych, informacja, jak ta ryba zostata
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Tab. 11. Preferowane formy nabywania wyrobow z suma afrykariskiego

W jakiej formie

byt/a/bys

Zainteresowany Polska Serbia Grecja Izrael

Zzakupem suma

afrykariskiego?

$wieze filety 57,3% 58,7% 46,2% 39,5%
ryba wedzona 41,7% 32,0% 20,1% 21,5%
Swieza ryba cala lub 29,8% 40,5% 41,6% 24,6%
patroszona, tusza

wyroby

pasteryzowans ILb 11,9% 13,0% 8,7% 12,9%
sterylizowane

(konserwy)

chigdzons . 10,6% 11,9% 11,0% 6,9%

przetwory, garmaz

ryba suszona 7,0% 14,8% 8,8% 10,4%
w Zadnej, nie jestem

zainteresowany ta 6,5% 51% 14,1% 6,6%

rybg

inna forma 1,9% 17 5% 1,7% 4,0%

Dig-wism. irtkirio 13,2% 9,5% 11,2% 30,4%

powiedzie¢

Zrédto: badanie CAWI na grupie konsumentéw w wieku 18-65 lat, zrealizowane w listopadzie
2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla MIR-PIB. Respondenci mogli udzielic od 1 do 3
odpowiedzi. Liczebnos¢ proby zostata wskazana w tab. 9.

wyhodowana, a jednocze$nie w mniejszym stopniu oczekujgca wygody
i w mniejszym stopniu doceniajgca brak osci,

e |zrael: rynek dos¢ wrazliwy cenowo; z wysokim odsetkiem osob
zainteresowanych walorami zdrowotnymi produktu; mato wrazliwy na in-
formacje o rodzaju produkcji; konsumenci relatywnie wysoko zaintereso-
wani nabyciem produktu w sektorze HoReCa.

Preferowane formy zakupu wyrobow z suma afrykanskiego

Na wszystkich czterech badanych rynkach najwiekszg popularnoscia
cieszyly sie: Swieze filety, ryba Swieza cata, patroszona lub tuszka oraz
ryba wedzona. W mniejszym stopniu: konserwy, przetwory chtodzone
oraz ryba suszona. Mieszkancy Polski i Serbii sg zdecydowanie najbar-
dziej nastawieni na zakup filetéw rybnych (odpowiednio 57 i 59% wska-
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Tab. 12. Gtéwne bariery nabywania suma afrykariskiego

Co Cie gfownie

Zniecheca do zakupu Polska Serbia Grecja Izrael

suma afrykariskiego?

flaziia e 14,7% 15,9% 255% 1,7%

zaufania

jest rzadko dostepna 23,5% 28,3% 16,2% 9,4%

lubie inne ryby, nie

mam potrzeby 8,5% 14,3% 18,0% 10,7%

eksperymentowaé

nie jest/nie sgdze by 7.4% 6.0% 140% 9.1%

byta smaczna,

hie odpowiada mi 3,5% 3,3% 7,4% 8,6%

wyglad tej ryby

?;‘;;""em skad jost ta 25,4% 25,6% 37,0% 24,2%

e d toest 23.1% 28,6% 409% 15,9%
ezpieczny wybor

wysoka cena 26,4% 20,9% 4,3% 18,6%

wzgledy religijne 1,9% 2,4% 1,1% 11,5%

'Z‘:ﬁe'gﬁéec:'e 14,7% 13,5% 8,2% 13,6%

hie wiem, trudno 17,5% 14,2% 75% 22,2%

powiedzie¢

Zrédto: badanie CAWI na grupie konsumentéw w wieku 18-65 lat, zrealizowane w listopadzie
2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla MIR-PIB. Respondenci mogli udzielic od 1 do 3
odpowiedzi. Liczebnos¢ proby zostata wskazana w tab. 9.

zan). Z kolei najwiekszy potencjat sprzedazowy ryb catych, patroszo-
nych i tuszek, wystepuje w Serbii (41%) i Grecji (42%).

Polska jest rynkiem bardzo zainteresowanym sumem wedzonym
(42% wskazan) — ta forma produktu cieszy sie nieco mniejszym zainte-
resowaniem w Serbii (32%) i duzo mniejszg popularnoscig w Greciji i Izra-
elu (1/5 wskazan).

Mieszkancy Serbii w najwiekszym stopniu zaznaczyli odpowiedz ,,in-
na forma”. Biorgc pod uwage charakterystyke tego rynku, mozna sie je-
dynie domyslaé, ze mogtyby to by¢é wyroby mrozone.

Bariery zakupu suma afrykanskiego
Badanie odno$nie barier zakupu suma afrykanskiego pokazato, ze kilka-
nascie procent konsumentéw w Polsce (15%), Serbii (14%) i Greciji
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(14%) nie ma z sumem ,.zadnego problemu”, co mozna odczyta¢ jako
wysoki potencjat zakupowy na najblizszg przysztosé. Natomiast w Gre-
cji jedynie 8% konsumentéw nie ma zadnych zastrzezen do suma. Gre-
cy tez najczesciej wskazujg, ze nie widzg potrzeby siegania po takg ryba,
gdyz po prostu lubig inne ryby (18% wskazan). Podobnie niechetni
do eksperymentowania z nowym produktem sg Serbowie (14%). Dla po-
réwnania, tylko 9% Polakéw zadeklarowato, ze lubi inne ryby i nie ma po-
trzeby eksperymentowac.

Nazwa ,sum afrykanski” w danym jezyku budzi najwieksze opory
w Grecji (dla co czwartego respondenta nie jest to nazwa budzaca za-
ufanie). Najmniejszy problem z tg nazwg maja, co do$¢ naturalne, biorgc
pod uwage potozenie geograficzne, mieszkancy lzraela.

Mata dostepnos¢ suma jest najwiekszym problemem dla konsumen-
téw w Polsce i Serbii, stosunkowo rzadko jest natomiast podnoszo-
na w lzraelu (gdzie jest tez najwiecej nabywcow tej ryby).

Greccy konsumenci sg bardzo sceptyczni, jesli chodzi o pochodzenie
suma afrykanskiego (37% wskazan) oraz o to, czy jest on bezpiecznym
wyborem (41% wskazan).

Izraelscy konsumenci deklarujg relatywnie najmniej barier dotyczg-
cych zakupu suma afrykanskiego, cho¢ jest to jedyne spoteczenstwo,
w ktorym wskazano w istotnym stopniu na bariere w postaci wzgledow
religijnych (jest to bariera dla 12% konsumentéw w Izraelu, gdyz wedtug
roznych zrodet, sum afrykanski jest rybg niekoszerng® [Radosh, 2012;
Kosher Fish List, 2023]).

Poszukiwanie nowych rynkow zbytu w eksporcie
Analiza przyktadowych zagranicznych rynkéw zbytu pokazuje, ze
pod pewnymi wzgledami konsumenci w kazdym z badanych krajéw sa
podobni. Niezaleznie od szerokosci geograficznej zamieszkania, oczeku-
ja atrakcyjnych cen, wygodnej formy wyrobu (gtéwnie filetow), chcg aby
nabywany produkt dawat im gwarancje bezpieczenstwa i wysokiej war-
tosci odzyweczej.

Rownoczesnie jednak, porownujac kraje srodziemnomorskie (Grecja,
Izrael) z krajami szeroko rozumianej (Todorova, 2008) Europy Srodkowej
(Polska, Serbia), nalezy stwierdzi¢, ze wiekszy potencjat sprzedazowy

3,10 Ale kazda istota wodna, ktéra nie ma ptetw albo tusek w morzach i rzekach
sposréd wszystkiego, co sie roi w wodzie, i sposrod wszystkich zwierzat wodnych,
bedzie dla was obrzydliwoscig. 11 Bedg one dla was obrzydliwoscig, nie jedzcie ich
miesa i brzydZzcie sie ich padling. 12 Wszystkie istoty wodne, ktére nie majg ptetw
albo tusek, bedg dla was obrzydliwoscig.” (Ksiega Kaptanska, 2003)
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dla suma afrykanskiego — jest w naszej czesci Europy. Rynek izraelski
jest juz bardziej znacznie bardziej spenetrowany przez tg rybe, a konsu-
menci w tym kraju majg specyficzne obawy, co do tej ryby (kwestie na-
tury religijnej — niekoszernos$c¢). Z kolei rynek grecki, mimo iz mniej
wrazliwy cenowo, ma bogatg oferte innych ryb i owocéw morza — a kon-
kurowanie z nimi jest trudne, zwtaszcza, ze najbardziej wyrdzniajgca ce-
cha suma — brak oéci w filecie — jest dla konsumentéw w Grecji duzo
mniej motywujgca, niz dla konsumentoéw w Polsce i Serbii.

Biorgc pod uwage wielko$¢ poszczegoélnych rynkdw, preferencje kon-
sumentow oraz kwestie logistyczne opisane w Rozdziale 4. Kanaty dys-
trybuciji i logistyka suma afrykanskiego, wydaje sie, ze przy obecnej lub
zblizonej do obecnej skali produkcji, producenci powinni skoncentrowac
sie na budowie rynku krajowego. Tym niemniej, w przypadku dalszych
wzrostéw produkcii i problemoéw ze zbytem suma afrykanskiego na ryn-
ku krajowym, nalezy poszukac¢ rynkéw zbytu, takich jak omoéwiona powy-
zej Serbia, gdzie konsumenci nie majg obecnie szerokiego wyboru ryb
z lokalnej produkcji, nie sygnalizujg wiekszych oporéw przed nabywa-
niem suma afrykanskiego, a naturalne walory tej ryby (brak osci w file-
tach, wysoka wartos¢ odzywcza, brak intensywnego rybnego zapachu
i smaku) sg dla duzej grupy odbiorcow na tych rynkach istotne.
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6. Silne i stabe strony, szanse
i zagrozenia dla produkciji
suma afrykanskiego w Polsce

dr Adam Mytlewski
Morski Instytut Rybacki — Paristwowy Instytut Badawczy

Rynek suma afrykanskiego w Polsce uzna¢ mozna za wschodzacy i ro-
dzacy liczne wyzwania, zarébwno po stronie podazy, jak i po stronie po-
pytu. W chwili obecnej, podstawowym determinantem strategii rozwoju,
jest niski wolumen produkciji i jego rozproszenie, ktére powodujg, ze po-
daz jest spontaniczna, a takze zréznicowana przestrzennie i pod wzgle-
dem jakosci surowca. Brak statej oferty w postaci jednorodnego
produktu, skutkuje niskim poziomem identyfikacji tego produktu przez
konsumentéw. Nawet jesli posiadajg oni wiedze i wole zakupu, najcze-
Sciej nie sg w stanie naby¢ tego produktu ze wzgledu na mate nasyce-
nie kanatéw dystrybucji. Taka sytuacja jest jednak charakterystyczna dla
kazdego nowego produktu torujgcego sobie pozycje wsrod klientdw
i przy obecnoéci silnych produktéw konkurencyjnych.

Synteza stwierdzonych uwarunkowan, zaréwno technologicznych,
rynkowych, jak i ekonomicznych, zostata przedstawiona w postaci ana-
lizy SWOT (silnych i stabych stron, szans i zagrozen). Pozwolita ona
na wyciggniecie wnioskdw odnosnie kierunkdw rozwoju rynku suma afry-
kanskiego w Polsce.

Pierwszym jej elementem jest okreslenie atutow produktu i ich zesta-
wienie z mankamentami suma afrykanskiego jako surowca i produktu
funkcjonujacego na rynku. Ustalone w trakcie badania typowe cechy,
dotyczyty zaréwno aspektdw odzywczych migsa, technologii produkciji
oraz przetwarzania, czy tez rynku tego gatunku w Polsce i Europie
(tab. 1).

Na podstawie zestawienia przedstawionego w tab. 1 mozna stwier-
dzi¢, ze sum afrykanski jako surowiec, prezentuje szerokie walory prede-
stynujgce go do wzmacniania pozycji na rynku. Zaréwno pod wzgledem
technologicznym, rynkowym, jak i ekonomicznym, wyniki badania wska-
zujg na silne fundamenty tego sektora. Wytwarzane migso jest zdrowe
i dopasowane do wymagan klientéw, daje liczne mozliwosci aranzacji,
jest tatwe w przetworzeniu. Jednoczesnie, spadajgca podaz ryb mor-
skich wywotuje luke, w ktérej odnajdujg sie nowe produkty. Powstanie
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Tab. 1. Silne i stabe strony suma afrykariskiego

Silne strony

Stabe strony

tagodny, dopasowany do potrzeb smak i
zapach migsa suma afrykanskiego.
Mozliwosci réznorodnych aranzacii dan.

Staba podaz produktéw, wynikajaca z
niskiego wolumenu produkcji i stabego
rozwiniecia oferty i kanatow dystrybucii.

Wysokie walory odzywcze, zrodto
cennych kwasow w diecie cztowieka.

Nazwa handlowa kojarzona z tanimi
rybami hodowanymi w trudnych
warunkach.

Dobre parametry technologiczne migsa,
tatwos$¢ obrobki. Brak osci, dobra
wydajnos¢ rzezna, moZliwosci
zagospodarowania odpadéw.

Staba znajomo$¢ gatunku przez klientéw,
brak akcji promocyjnych. Niski poziom
wiedzy klientéw o rybach i ich
wiasciwo$ciach.

Konkurencyjna cena w stosunku do
innych gatunkéw ryb na rynku.

Silna konkurencija ze strony innych ryb
hodowlanych (pstrag, karp) oraz
produktéw ro$linnych.

Pochodzenie z akwakultury
wykorzystujacej obieg zamkniety
przyjazny Srodowisku. Niskie wymagania
$rodowiskowe hodowli.

Brak kompleksowych gotowych
produktow z obstuga logistyczna,
zasadami finansowania i warunkami
dostaw.

Pochodzenie z polskiej hodowli istotne w
sprzedazy regionalnej i lokalnej.

Rozproszenie rynku dostawcéw. Brak
integraciji podazy i koordynacji dziatan
rynkowych. Staba pozycja konkurencyjna

producentow.

o Wysoka intensywno$¢ produkcii
przektadajaca sie na niskie uzaleznienie o Brak certyfikatow jakosci pochodzenia.
od czynnikéw wytworczych.

e  Brak uzaleznienia lokalizacji produkciji od
obecnosci rezerwuaréw wody, innych
zasobow naturalnych czy rynkdw pracy.

o Dostepnos¢ caly rok, brak trendéw
sezonowych i uzaleznienia od pogody.

nowej hodowli zwigzane jest z niskimi barierami wejscia, zas lokalizacja
produkcji nie jest warunkowana dostepnoscig zasobow naturalnych, za-
sobo6w pracy czy innych. Mozna wiec oczekiwag, ze przy sprzyjajacych
warunkach ekonomicznych, nastgpi wzrost liczby gospodarstw hoduja-
cych suma afrykanskiego i wzrost podazy tego surowca w skali kraju.
Z drugiej strony, pewne cechy tej ryby powoduija, ze nalezy oczekiwaé
pewnej ewolucji, a nie eksplozji podazy. W chwili obecnej, sum musi kon-
kurowaé z bardzo silnymi, zorganizowanymi branzami posiadajgcymi
mocng pozycje i dobry wizerunek rynkowy (tosos, karp, pstrag). Koniecz-
na jest wiec praca edukacyjna, promocyjna, znalezienie niszy, a nastep-
nie segmentu rynku dla suma. W chwili obecnej, potencjalni odbiorcy
w branzy gastronomicznej narzekali na brak kompleksowej i stabilnej ob-
stugi produktu w zakresie systemu zamowien, form ptatnosci i rozliczen,
stabilnosci jakosci czy $wiadectw pochodzenia. Z drugiej strony, sum
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afrykanski posiada predyspozycje do stabilnych dostaw w ciggu catego
roku bez turbulencji sezonowych. Jest to wysoce oczekiwana cecha pro-
duktu dla gastronomii i przetwoérstwa rybnego.

Niezwykle wazng przewagg suma afrykanskiego sa takze koszty pro-
dukciji i cena. Mimo dobrej jakosci produktu, udato sie uzyska¢ cene
na poziomie umiarkowanie nizszym niz konkurencyjne, czesto renomo-
wane gatunki hodowlane. Jest to efekt intensywnosci hodowli sumai re-
dukcji kosztéw produkcji poprzez zageszczenie obsady. Niepokojagcym
aspektem jest jednak koszt energii, ktéry zachowuje sie niestabilnie,

Tab. 2. Szanse i zagrozenia rozwoju rynku suma afrykariskiego

Szanse Zagrozenia

¢ Zapotrzebowanie na zdrowg zywno$¢ *  Rosngce ceny energii jako jednego

produkowang w kontrolowanych z podstawowych czynnikow

warunkach i o stabilnych parametrach. kosztotworczych produkcii.

Spadek podazy ryb morskich. »  Brak jednolitej strategii rozwoju sektora

Poszukiwanie alternatywnych zrédet produkcji suma afrykanskiego. Niski

biatka zwierzecego. poziom wspdtpracy producentow.

Rozwoj e-commerce i ustug logistycznych | ¢ Niski poziom wiedzy klientéw o wptywie

w zakresie zywnosci. Rozwoj ustug diety na zdrowie i wynikajacy z tego niski

door to door na rynku zywnosci i oferty poziom konsumpciji ryb w Polsce,

firm przewozowych. niezalezny od wzrostu poziomu
dochoddw.

Rozwoj akwakultury w miejscach Ograniczanie jedzenia biatka zwierzecego

wystepowania okresowych nadwyzek w diecie. Promocja i rozwj produkiow

energii (np. w duzych miastach w weganskich.

systemach dystrybucii ciepta).

Mozliwosci regionalizacji wizerunku, Podaz gatunkow importowanych

stworzenia regionalnych marek 0 podobnych walorach kulinarnych,

(np. sum mazurski). niskich cenach i stabilnej ofercie
(wolumenach, jakosci, cenie).

Wysokie i rosngce ceny ryb morskich i Rozwoj alternatywnych technologii

pochodzgcych z hodowli, tworzace lepsze produkeji migsa lub jego

perspektywy ekonomiczne dla imitacji’zamiennikéw, np. technologie

producentéw suma. drukowania, chowu w warunkach
laboratoryjnych, roslinne zamienniki, itd.

Predyspozycije do zastosowania jako »  Niskie bariery wejscia na rynek, ktére

produkt dla dzieci lub w miejscach moga skutkowac wysoka liczbg drobnych

zbiorowego zywienia (brak osci). producentow.

Zainteresowanie sektora

gastronomicznego nowymi,

zréwnowazonymi wizerunkowo gatunkami

ryb.

o Rozwdj systemow akwaponicznych i
gospodarki cyrkularnej.
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a stanowi istotny element kosztu wtasnego wytworzenia. Stad wtasciwe
bytoby poszukiwanie tanich zrodet energii cieplne;j.

Rozwdj rynku zywnosci napotyka na liczne okazje rynkowe oraz za-
grozenia, jakie pojawi¢ sie moga w najblizej przysztosci. Ich zestawienie,
w przypadku suma afrykanskiego, przedstawiono w tab. 2.

Przyszty rozwoj sektora produkciji suma w Polsce determinowany jest
licznymi okazjami, jakie pojawiajg sie w jego otoczeniu. Niewatpliwg
szansg jest sytuacja rynkowa, zwigzana z potowami i dostawami ryb
morskich dziko zyjgcych. W ostatnich latach wyraznie obserwowaé¢ moz-
na tendencje obnizania poziomu podazy tych produktéw (zwtaszcza po-
chodzenia battyckiego) oraz idgcego za tym wzrostu cen. Powstata luka
moze by¢ okazjg dla krajowej akwakultury do zaistnienia na rynku z pro-
duktami wytwarzanymi w obiegu zamknigtym, dostepnymi caty rok.

Drugim istotnym czynnikiem sg zmiany zachowan na ryku zywnosci,
zwtaszcza w postaci form zakupu zywnosci przez konsumentéw. Swojg
role w tym zakresie zwieksza systematycznie e-commerce jako najbar-
dziej wygodny dla konsumentdéw sposob realizacji zakupéw zywnoécio-
wych. Ze wzgledu na fakt, ze sum afrykanski jest nowym produktem, nie
musi on wykorzystywacé tradycyjnych kanatéw dystrybucji, a moze stwo-
rzy¢ nowg oferte produktowg i wykorzysta¢ dostepne sieci wirtualne
i opisane elastyczne wsparcie logistyczne.

Niewatpliwg szansg rozwoju dla suma afrykanskiego jest populary-
zacja akwaponicznych systeméw produkcji. Te systemy moga by¢ oka-
Zja do jednoczesnego, zrobwnowazonego pozyskiwania ryb i roslin
jadanych w réznych skalach produkciji zywnos$ci oraz stworzenia takich
systemow jako produktéw, np. dedykowanych do upowszechniania
w miastach. Rozwdj ten spetnia¢ bedzie wyzwania gospodarki polega-
jacej na dgzeniu do produkcji i spozycia w miejscu, zagospodarowujgc
przy tym maksymalnie, uzyskane plony. Dodatkowo, rozwéj modular-
nych akwaponicznych systeméw produkcji, skorelowany powinien by¢
z inwentaryzacjg miejsc, w ktérych wystepujg nadwyzki ciepta — przede
wszystkim dotyczy to systemdw dystrybucji ciepta w miastach. Inwesty-
cje tego typu zaczynajg pojawiac sie na Swiecie z cieptolubnym sumem
afrykanskim w roli gtéwne;.

Z drugiej strony, niektdére zmiany majg charakter niekorzystny i rodzg
zagrozenia dla branzy. Przede wszystkim takim zjawiskiem jest zmia-
na diety spoteczenstw i wzrost znaczenia produktéw roslinnych w jej
strukturze. Sktonnos¢ ludzi do substytucji miesa moze spowodowac za-
wezenie rynku i wzrost walki konkurencyjnej, co najczesciej prowadzi
do obnizania cen i spadku rentownosci biznesu.
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W $lad za takimi trendami podgza¢ bedzie technologia substytuuja-
ca ryby oraz je imitujgca. W chwili obecnej, rynek produktéw vege (fish
like) wykazuije silne wzrosty i uznanie klientéw. Firmy przetworcze w per-
spektywie braku surowca, zaczynajg szuka¢ zamiennikéw roslinnych
takze w obszarze roslin morskich (algi).

Podsumowujgc przedstawione analizy, mozna stwierdzi¢, ze sum
afrykanski jest niewatpliwie rozwojowym gatunkiem o wysokich predys-
pozycjach hodowlanych, wymagajgcym jednak pracy zwigzanej z budo-
wg wizerunku, wzrostem i integracjg podazy. Analiza szans i zagrozen
predestynuje do stwierdzenia, ze jest to sektor z duzym potencjatem
rozwojowym, jednak wymagajacym aktywnosci, zwtaszcza w dziedzinie
rynkowe;.

Rekomendacje dla sektora hodowli suma afrykanskie-
go w Polsce

Przeprowadzone badania i analizy wskazujg na to, ze w przypadku su-
ma afrykanskiego mamy do czynienia z rynkiem wschodzgcym, a pro-
dukt sklasyfikowa¢ mozna wedtug macierzy BCG jako kategorie
»zagadkowe dzieci”. Sektor charakteryzuje sig niskim udziatem w rynku,
stosunkowo wysokg dynamikg wzrostu, jednak dalszy rozwoj tego ryn-
ku silnie determinowany jest czynnikami egzogenicznymi (np. kosztami
energii, modg zywieniowa) oraz jakoscig i intensywnoscig dziatan wspie-
rajacych (np. edukacjg, dostepnoscig w sklepach). Istotnym punktem,
jaki nalezy wzigé pod uwage, jest odpowiedz na pytanie, jakie aktywno-
Sci nalezy przedsiewzigé, aby ograniczy¢ ryzyko stagnacji tego rynku.
Wiele z tych dziatan jest naturalng konsekwencjg opisanych wczesniej
przewag i zagrozen konkurencyjnych.

Do rekomendowanych dziatan zaliczy¢ mozna w szczegélnosci:

Rozwaj oferty rynkowej. Obecng oferte produktowg suma afrykan-
skiego nalezy oceni¢ jako stabg, zarbwno w aspekcie marketingowym,
jak i logistycznym, o czym swiadczg badania rynkowe. Ryba nie jest po-
wszechnie ani systematycznie obecna w kanatach dystrybucji, co skut-
kuje stabym wizerunkiem. Brak jest powszechnej lub choc¢by regionalnej
oferty tego gatunku w formie przetworzonej, opakowanej i tatwej do spo-
zycia. Mimo delikatnego smaku i zapachu, gatunek nie jest pozycjono-
wany do grup szczegdlnie poszukujgcych takich cech. Ze wzgledu
na walory migsa suma, nalezatoby zdefiniowa¢ segmenty docelowe (np.
miodych konsumentéw, zbiorowe zywienie, gastronomia) i opracowac
produkty (przetworzone, tatwe do przygotowania), jakimi te segmenty
bytyby zainteresowane. Produkty z suma nalezy przygotowac nie tylko
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pod katem formy przetworzenia czy opakowania, ale przede wszystkim
pod katem sprawnej dostawy, statosci oferty w danym kanale dystrybu-
cji, powtarzalnej jakosci, sposobu zamawiania oraz standardu rozliczen
finansowych. To zadanie, jakie powinien postawi¢ sobie przyszty inte-
grator podazy suma afrykanskiego (organizacja producencka).

Integracja pozioma, koordynacja dziatan i strategia rozwoju
branzy. Na chwile obecng, najwazniejszg barierg rozwoju jest niski wo-
lumen podazy (produkcji) oraz jego rozproszenie przestrzenne. W przy-
padku wiekszych producentow suma afrykanskiego, ich produkcja jest
zbyt duza, aby funkcjonowaé w oparciu o rynek lokalny, bo wigze sie on
z sezonowoscia i dla tego rynku jest to produkt egzotyczny, mato pasu-
jacy do lokalnego charakteru. Z kolei, aby zapewni¢ dostawy w skali ca-
tego kraju, podaz powinna by¢ wielokrotnie wyzsza i zaangazowane
w hig powinny by¢ réznorodne kanaty dystrybucji. Pierwszym krokiem
w tym obszarze powinna by¢ integracja podazy w postaci organizacji ko-
ordynujgcej dziatalnos¢ mozliwie wielu podmiotéw hodowlanych. Po-
zwoli to na skoordynowanie wyboru rynkéw (segmentdéw, nisz)
docelowych, pozycjonowanie oferty, promocje gatunku oraz transparent-
ng dystrybucje. Utatwi to klientom uswiadomienie potrzeb dotyczgcych
zakupu tego gatunku i jego odnajdywanie na pétkach sklepowych.

Edukacja, promocja i upowszechnianie gatunku na stotach.
Znajomos¢ ryb i ich prozdrowotnych wtasciwosci przez konsumentow,
jest w Polsce nadal niewielka. Mimo licznych akcji promocyjnych oraz
wzrostu dochodéw Polakéw, spozycie ryb i produktéw rybnych wykazu-
je stagnacje. Wsparcia wiec wymaga nie tylko oferta suma afrykanskie-
go, ale rowniez popyt konsumencki. Mozna uzyska¢ go poprzez akcje
promocyjne (reklamy) lub dziatania kuponowe, wspierajgce bezposred-
nio jedzenie ryb przez pewne grupy konsumentéw (np. rodzicéw, mto-
dych ludzi, itd.). Zakres i skala takich akcji uzaleznione beda
od pozyskanych $rodkéw, np. z funduszu promociji ryb lub jako element
programu operacyjnego Rybactwo i Morze.

Wspotpraca z innymi sektorami produkcji ryb w zakresie wspol-
nych dziatan i ograniczania kosztow. W toku badan i rozmoéw z przed-
stawicielami r6znych ogniw tancucha dostaw réznych gatunkéw ryb
w Polsce, zasugerowano wspétprace z przedstawicielami innych gatun-
kow ryb (pstrag, karp). Obszarem wspoétpracy mogtaby byé wspol-
na oferta (mix produktowy) oraz wspotdzielenie kanatéw dystrybucji.
Koordynacja odbywataby sie wiec nie na poziomie gatunku, ale kom-
pleksowej oferty ryb hodowlanych. Pozwolitoby to na wzrost atrakcyjno-
Sci ryb, efekty synergiczne na rynku i obnizenie kosztéw dystrybucji.
Pierwszym etapem takiego dziatania moze by¢ ,,dotaczenie” suma do ka-
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natow dystrybucji pstragga i karpia jako produktéw nie tylko konkuruja-
cych, ale komplementarnych, a w rezultacie stworzenie oraz negocjo-
wanie kompleksowej oferty ryb.

Poszukiwania tanich zrédet energii. Energia cieplna jest istotnym
elementem kosztotworczym i jej pozyskiwanie przez hodowcow, wigze
sie albo z koniecznoscig optacania wysokich stawek dostawcom ener-
gii albo kosztownych inwestycji w odnawialne zrédta energii. W obu przy-
padkach prowadzenie dziatalnosci wigze sie z ryzykiem wahah cen
rynkowych energii (zarowno wzrostow, jak i spadkéw). Niezbednym dzia-
taniem jest poszukiwanie tanich, stabilnych zrodet, w ktérych wystepu-
ja w sposéb staty lub okresowy, nadwyzki energii cieplnej. Takimi
miejscami sg przede wszystkim miasta dysponujgce systemami dystry-
bucji energii cieplnej. Powstajg w nich okresowe nadwyzki energii, wy-
nikajgce ze zmiennego zuzycia w ciggu dnia, ktére to nadwyzki mogg
by¢ zagospodarowywane w celu ogrzania wéd basendéw hodowlanych
suma afrykanskiego. Przyktady takich inwestycji sg juz znane w Europie
i na Swiecie. Drugim rozwigzaniem jest wykorzystanie wéd termalnych,
jednak ten kierunek wigze sie z pracochtonnymi poszukiwaniami oraz
duzymi naktadami na przygotowanie takiego zrodta.

Rozwdj technologii produkcji, akwaponika i gospodarka cyrku-
larna. Produkcja suma afrykanskiego jest realizowana w systemach
z zamknietymi obiegami wody. Jest to rozwigzanie nowoczesne, ktore-
go dodatkowg przewaga jest brak uzaleznienia lokalizacji od obecnosci
zasobow naturalnych czy rozwinietych rynkoéw pracy. Taka elastycznosé
sprawia, ze mozliwe jest lokalizowanie produkciji blisko miejsc zbytu, ma-
jac na uwadze unikanie nadmiernego transportowania czy generowania
$ladu weglowego. Dodatkowo, nalezy wskaza¢ mozliwosci dodatkowych
korzysci oraz zagospodarowywania odpaddéw produkcyjnych suma
w miejscu poprzez systemy akwaponiczne. Systemy te umozliwiajg wy-
korzystanie zyznych wod poprodukcyjnych akwakultury i zasilanie nimi
upraw roslin. Technologia ta nie jest jeszcze rozwinieta przemystowo,
ale stopniowo wkracza do akwakultury komercyjnej. Jest to niewatpliwie
obszar wart doskonalenia i popularyzacji w dtugim horyzoncie czaso-
wym.

Wykorzystanie handlu wirtualnego. Wspotczesny rynek przeobra-
za sie pod wptywem dostepnych technologii. W przypadku suma afry-
kanskiego, ze wzgledu na fakt, ze jest to produkt zdobywajgcy rynek,
nalezy maksymalnie zagospodarowa¢ mozliwosci ptynace z handlu
realizowanego za posrednictwem Internetu. W chwili obecnej, oferta
internetowa suma afrykanskiego jest bardzo uboga — brak jest zdefinio-
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wanych produktéw, nietransparentna, a przez to pracochtonne sg proce-
dury zamawiania, zabezpieczania transakcji, wysytki, reklamaciji, itd.
Stad sprzedaz wysytkowa jest marginalng i okazjonalng formg dystrybu-
cji. Tymczasem jest to kanat umozliwiajgcy uzyskiwanie najwyzszych
marz przez producentdw, poprzez skrdcenie tancucha dostaw. Duzym,
pozytywnym impulsem sktaniajgcym do rozwoju tego kanatu dystrybu-
cji jest rozwijajagca sie oferta operatordéw przesytek kurierskich w zakre-
sie obstugi zywnosci fatwo psujgcej sie. Przy tak korzystnych
uwarunkowaniach (tatwo$¢ dostepu do internetu, niewielkie koszty zato-
zenia strony, wsparcie logistyczne operatoréw), stworzenie takiego sys-
temu wydaje sie by¢ krokiem wysoce predestynowanym do realizaciji.
Przedstawione dziatania majg charakter postulatywny, jednak wynika-
ja z prowadzonych w projekcie rozméw, zgtaszanych przez Srodowiska
postulatéw i prowadzonych badan. Zidentyfikowane spektrum zadan jest
szerokie i ma réznorodny charakter (technologiczny, finansowy, rynkowy,
badawczy, itd.). Rozwéj sektora suma afrykanskiego uzalezniony jest nie
tylko od zakresu ich realizacji, lecz rébwniez od szybkosci i skutecznosci
dziatan, jakie bedg podejmowane w ramach wdrozenia programu roz-
woju. Przyjmujgc pozytywny scenariusz realizacji zatozonych postula-
tbw, mozna oczekiwa¢ systematycznych wzrostow sektora suma
afrykanskiego i poprawy wizerunku tego gatunku wsréd konsumentow.
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7. Motywacje konsumentow na rynku
rybnym, ze szczegdéinym
uwzglednieniem rynku

suma afrykanskiego

mgr Magdalena Gtomska, mgr Agata Tkaczyk
ARC Rynek i Opinia

Wprowadzenie

Sum afrykanski jest rybg hodowlang o duzych zaletach kulinarnych. Je-
go mieso charakteryzuje sie atrakcyjnym tososiowym kolorem, neutral-
nym smakiem i zapachem, brakiem osci oraz wysokimi walorami
odzywczymi. W Polsce produkuje sie do tysigca ton suma afrykanskie-
go rocznie, jednak rynek tej ryby pozostaje w stagnacji. Ryba ta sprze-
daje sie gtéwnie lokalnie, a jej penetracja na rynku konsumenckim nie
przekracza 3,5%. Badanie jakoSciowe przeprowadzone w listopadzie
2023 r. przez ARC Rynek i Opinia dla Morskiego Instytutu Rybackiego
— Panstwowego Instytutu Badawczego, miato na celu zbadanie sktonno-
$ci respondentéw do siegania po nowe gatunki ryb stodkowodnych,
a takze okres$lenie szans i mozliwosci wprowadzania suma afrykanskie-
go i produktow z tej ryby do menu polskich konsumentéw. W trakcie ba-
dania respondenci mieli okazje wypowiedzie¢ sie na temat swoich
zwyczajow kulinarnych, a w szczegolnosci tych zwigzanych z konsump-
cja ryb stodkowodnych. Respondentom pokazano takze zdjecia prezen-
tujgce wybrane produkty z suma afrykanskiego w formie stron z gazetek
promocyjnych supermarketow.

Metodologia
Niniejszy raport prezentuje wyniki badania jako$ciowego przeprowadzo-
nego przez ARC Rynek i Opinia w listopadzie 2023 r. Badanie zostato
zrealizowane technikg zogniskowanych wywiadéw grupowych online
z zastosowaniem platformy Zoom. Kazdy wywiad trwat okoto 120 minut
i wzieto w nim udziat: 9 os6b w pierwszym FGI' i 8 oséb w drugim (tgcz-
nie 17).

Uczestnikami kazdej z grup byli mieszkancy Warszawy, Poznania
i Biategostoku, spetniajgcy nastepujgce kryteria:

" Focus Group Interview — Zogniskowany Wywiad Grupowy
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e (Osoby doroste, obojga ptci, prowadzace niezalezne gospodar-
stwo domowe;

e Osoby odpowiedzialne za wybor i zakup artykutéw spozywczych
dla siebie i najblizszych (decydenci zakupowi);

e Osoby konsumujgce produkty rybne przynajmniej raz w miesig-
cu, a co najmniej okazjonalnie ryby stodkowodne.

Wyniki szczeg6towe

Zwyczaje zywieniowe i kryteria wyboru

Tradycja, dostepnos¢, zdrowie

W codziennym menu niemal wszystkich respondentéw stale obecne sg
warzywa, owoce, pieczywo, mieso, ryby, a takze produkty mleczne i ja-
ja. Dominuje kuchnia polska i produkty tatwo dostepne, tj. oferowane
w lokalnych sklepach oraz popularnych ogoélnopolskich sieciach skle-
pow spozywczych (takich jak Biedronka i Lidl). Dostepno$¢ oznacza
takze niewygorowang cene. Konsumenci poszukujg jak najlepszego sto-
sunku ceny do jakoéci. Duzg role odgrywajg réwniez promocje. Niekto-
rzy starajg sie planowa¢ positki, tak aby nie marnowac zywnosci.

Upodobania domownikdéw oraz zdrowie i ekologia

Konsumenci czesto sg w stanie zaptaci¢ wiecej za produkty wysokiej ja-
koéci, czyli: naturalne i ekologiczne, a co za tym idzie, zdrowsze. Jako
przyktad podawano jaja z wolnego wybiegu i wiejskie z matych gospo-
darstw czy wedliny z matych lokalnych masarni. Szczego6lnie starannie
wybiera sie produkty spozywcze dla mniejszych dzieci. Niektorzy spraw-
dzajg sktad, poszukujgc np. produktow wysokobiatkowych. Przewaznie
wybiera sie znane i sprawdzone marki. Paleta produktéw obecnych sta-
le w diecie badanych to wypadkowa upodoban wszystkich domowni-
kow, mozliwosci finansowych oraz przekonania o wartoéciach
odzywczych i zdrowotnych réznych pokarmoéw. Badani sg $wiadomi, ze
dobra dieta powinna by¢ r6znorodna i zbilansowana. Chetnie kupuje sie
produkty Swieze, lokalne oraz sezonowe warzywa i owoce. Fast-food to
rozwigzanie okazjonalne z braku czasu lub dla przyjemnosci, jednak ba-
dani majg swiadomos¢, ze nie jest to najzdrowszy wybor.

Na co mam ochote w danej chwili, to kupuje to.

Warzywa, owoce, szynki, mieso z kurczaka, tosos, jogurty i mleko
do kawy.

Smietana, czasem w lodéwce trzymamy wino, sosy, dodatki do sa-
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fatek, jogurty, masto, sery, ryba. Ryby kupuje sie od razu do zje-
dzenia, a wedline kupuje sie, Zeby byta. Ewentualnie cos sie mro-
zi i zawsze mozna cos wyjgc.

Na wiosne wiecej satatek, owocow, latem tez Izejsze potrawy. Jak
przychodzi jesien, zima, to chetniej pojawiajg sie zupy, bo sg roz-
grzewajgce, drugie danie tez, ale sezonowosc¢ tez ma wptyw
na potrawy.

Zawsze sprawdzam skfad produktu, ktory kupuje. Jak widze, ze
jest za duzo cukru, to nie kupuje albo patrze na skale Nutriscore,
czyli ABCDE, jak jest C, to jeszcze moge wzigc, a jak jest D, E, to
juz nie. Znajde taki sam produkt, ale zdrowszy.

Jesli chodzi o obiady to réznie, w zaleznosci od tego na co jest se-
zon. Jak byt sezon na szparagi, to one byty non stop, jedlismy je
ze wszystkim, z kluskami, z omletami. Teraz czesto filet z kurcza-
ka, jakies ryby, zeby cos z czyms skomponowac i mie¢ w miare go-
towe obiady, bo warzyw jest juz troche mniej.

Przede wszystkim zdrowy rozsgdek i czytanie etykiet. Majgc ro-
dzine, mate dzieci, trzeba przemyci¢ wartosci odzywcze, trzeba
kombinowac, a niekoniecznie sugerowac sie reklamg czy znang
postacig.

Patrze na to, zeby droga warzywa byfta jak najkrotsza i to chyba je-
dyna rzecz, na ktérg zwracam uwage. Jesli chodzi o nabiat, wedli-
ny czy ryby, to w ogdle w to nie wnikam. Jajka mam z wolnego
wybiegu, wiec nie wnikam. Wedliny tez i podlaski bimber, bo
mieszkam w Biatymstoku. Jak kupuje cos w sklepie, to nie wni-
kam w to, jak to jest pozyskane i skad.

R1 — W sztucznych wietnamskich stawach trzymane sg ryby, jak
panga i sg faszerowane antybiotykami i nie powinno sie jesc cze-
gos takiego.

R2 — Jestem tego zdania co kolega, bo nawet kurczaki majg anty-
biotyki, wiec jesli w ogdle, to staram sie jesc¢ indyka. Jak warzywa
sg polskiego pochodzenia, to kupi sie z mitg checig, a jak jest
chinski czosnek, to niekoniecznie, chyba ze pod rekg nie ma nic
innego.

R3 — Zwracam uwage, staram sie bra¢ warzywa z wtasnej dziatki
albo jajka od znajomych, wiec dla mnie ma to bardzo duze znacze-
nie.
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...w weekend ide do Lewiatana i jak jest schab w promocji, to ku-
puje schab, jak jest szynka w promocji, to szynke.

Na pewno zwracam uwage na jajka, nie kupuje nigdy jajek z cho-
wu klatkowego czy sciotkowego, tylko zawsze te najlepsze.

Zwracam uwage skad pochodzi, w jaki sposob byt pozyskany czy
to jest eco, vege, bio. Jezeli chodzi o paczkowane wedliny, to
zwracam uwage jaka jest zawartoS¢ miesa w migsie. Staram sie
wybierac polskie firmy, bo mam przekonanie, Zze sg lepsze smako-
wo, mojej rodzinie pasujg. Tych wszystkich reklamowanych Da-
nonkow nawet nie bierzemy do ust.

Probowanie nowosci — czynniki sprzyjajace
Chet sprébowania nowych smakoéw jest podyktowana zaréwno czynni-
kami racjonalnymi, jak i pozytywnymi emocjami.

Te racjonalne to najczesciej:

* atrakcyjny smak, zapach czy wyglad produktu;

* przekonanie o wysokich walorach odzywczych i zdrowotnych pro-
duktu;

e atrakcyjna cena, promocja, okazja;

e produkt/potrawa gotowa do spozycia;

* przekonanie o ekologicznym (zdrowszym) charakterze produktu lub
jego lokalnej specyfice (konsumpcja podczas podrdzy czy na waka-
cjach).

Czynniki emocjonalne i zwigzane z wyznawanymi wartosciami, to:

 dobro zwierzat (roslinna alternatywa dla migsa lub nabiatu);

* specyfika kulturowa odwiedzanego miejsca — typowe lokalne jedze-
nie, ktérego warto sprébowac;

* popieranie polskiego rolnictwa;

* ekologia — poszukiwanie produktéw ekologicznych i lokalnych nawet
jesli sa nowe czy zaskakujace;

e znana i ,bezpieczna” kategoria, w ramach ktérej prébuje sie nowo-
Sci, np. sery, stodycze, warzywa.

Robigc zakupy spozywcze badani zwracajg uwage na nowosci,
szczegolnie te promowane przez sklep. Sprzyjajg temu akcje typu ,Ty-
dzien Meksykanski w Lidlu” czy ,Tydzien wtoski w Biedronce”. Jest wte-
dy okazja by sprébowa¢ nowosci, uatrakcyjni¢ codzienne menu. Czasem
badani decydujg sie na powtérzenie w domu dania, ktére bardzo sma-
kowato im w restauracji lub u znajomych i poszukujg do niego sktadni-
kéw. Innym Zzrodtem inspiracji sg wyjazdy wakacyjne — zardédwno
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zagraniczne, jak i podroze po kraju. Bywa, ze konsument decyduje sie
na zakup nowego, nieznanego mu wczesniej produktu lub jego warian-
tu ze wzgledu na szczegolne wtasciwosci dietetyczne czy odzywcze, np.
serek wysokobiatkowy zamiast zwyktego, skyr zamiast jogurtu, bezglu-
tenowa wersja pieczywa.

Badani deklarowali wiekszg otwarto$¢ na prébowanie nowosci w ka-
tegorii stodyczy, przekgsek czy dan gotowych do spozycia. Mniej chet-
nie decydujg sie na nowosci w formie produktéw wymagajgcych obrébki.
Jesli cos wyglada atrakcyjnie i apetycznie oraz jest gotowe do spozycia,
che¢ spréobowania zdecydowanie ro$nie.

Poniewaz zakup nowego produktu spozywczego niesie ze sobg ryzy-
ko, ze nie zasmakuje on domownikom, to poczatkowo preferowane sg
mate porcje, na sprébowanie, aby unikng¢ niepotrzebnych wydatkdéw
i marnowania zywnosci.

Wysoka cena bywa intrygujgca, ale jednoczesnie mniej chetnie ku-
puje sie taki produkt bez degustaciji.

Bardzo istotnym czynnikiem zachecajgcym do sprébowania jest reko-
mendacja. Jesli nowy produkt jest polecany przez kogo$ znajomego lub
nawet chwalony w mediach spotecznosciowych, to cheé¢ sprobowania
rosnie.

Z podrozy, to uwielbiamy jes¢ ryby nad polskim morzem, bo
do Warszawy sie ich nie przywiezie. Mozna w domu zrobi¢ podob-
nie, ale nigdy to nie bedzie smakowac tak jak nad polskim mo-
rzem.

Probowatam robi¢ w domu sushi, wyszto, byfo dobre, ale...

Jak bylismy na wyjezdzie, to kazdy z nas brat inne danie, Zeby-
Smy sprébowali tych smakéw, zwykta ludzka ciekawosc, jak to
smakuje.

4 tygodnie temu w punkcie tajskim jadtam krewetki w panierce,
w ciescie gteboko smazonym i ta forma byfa dla mnie nowa.
Sprzedawczyni namawiata, ze warto posmakowac, to jest ich no-
wy produkt, zaryzykowatam i byto warto.

Sery i ryby, bo jest mnéstwo smakow w tych kategoriach dostep-
nych, nawet w Polsce, Ze mozna probowac i probowac. Mamy
piec¢ czy cztery rodzaje miesa i to jest ptaskie, mowie o Polsce.
Serow mamy setki rodzajéw i kazdy z nas moze probowac tygo-
dniami. | ryby, tylko nie mamy dostepnosci.
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Prébowanie nowosci — bariery
Odrzucenie niektorych pokarméw czy potraw, moze wynika¢ zaréwno
z przyczyn racjonalnych, jak i emocjonalnych.

Te racjonalne to najczesciej:

* nieatrakcyjny smak, zapach czy wyglad produktu;

* przekonanie o szkodliwosci lub niskiej jakosci produktu (np. pan-
ga);

* zbyt wysoka lub nieadekwatna do jakosci cena;

e brak wiedzy jak przygotowac i poda¢ dany produkt;

* poszukiwanie produktéw zdrowszych (ekologicznych, lokalnych).

Czynniki emocjonalne i zwigzane z wyznawanymi warto$ciami to:

* dobro zwierzat (odrzucanie migsa czy nabiatu z hodowli przemysto-
wej; odrzucanie dziczyzny, koniny);

e kulturowo uznawanie niektérych potraw za obrzydliwe czy niejadal-
ne (np. podroby, czernina, slimaki, oSmiornice, owady, migso z psa
czy szczura);

* popieranie polskiego rolnictwa;

* ekologia — poszukiwanie produktow ekologicznych i lokalnych.

Na pewno pangi i ryb typowo pedzonych [bym nie zjadfa]. Naczy-
tatam sie troche jak ona jest hodowana, czym jest karmiona. Przy-
najmniej z 10 lat mam takg opinie i Zeby nie wiem co, to nie.
Osmiornicy na pewno tez nie, owoce morza, ale nie wszystkie. Kie-
dys prébowatam rekina. Sprobowatam raz, ale mi nie posmako-
wat i nie wiem czy zjadtabym go po raz kolejny. Nie podobato mi
sie to, Ze czutam strasznie duzo tranu w rekinie. Smak byt Sredni.

Sarny nie jem, bo to sg tak piekne, cudownie stworzenia, Ze tutaj
z empatii.

.... czerniny, brzydzi mnie sama mysl, Ze to jest zrobione z krwi.

Nie zjadtbym tez robakow ani slimakéw. Chociaz to wszystko za-
leZy od przyrzgdzenia.

Nie zjadtbym rzeczy pachngcych, poczynajac od owocdéw Duriana,
przechodzgc przez kacze zarodki w jajku, poprzez tysigcletnie ja-

ja i konczgc na naszym europejskim surstromming.

Robaki mnie obrzydzajg, szczur czy pies.
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...czasami boimy sie, bo nie wiemy jak to przyrzgdzic¢, bo to jest
z drugiego Kkorica swiata, a jak jest z drugiego korica swiata, to nie
mamy pewnosci, ze to jest swieze i kupujemy dorsza.

Ryby na tle innych produktéw spozywczych
Ryby jako kategoria wywotujg skojarzenia pozytywne. Kojarzg sig z przy-
rodg, akwenami morskimi, wakacjami nad morzem czy jeziorem. Inne
skojarzenie z rybami i owocami morza to mite wspomnienia z wyjs¢
do restauracji w swoim miescie lub podczas urlopu wypoczynkowego
w Kkraju i za granicg. Ryby sg postrzegane jednoznacznie jako pokarm
zdrowy ze wzgledu na wysokg zawartos¢ biatka, kwaséw omega-3, de-
likatne migso, lepsze walory zdrowotne i odzywcze niz w przypadku po-
pularnych wieprzowiny czy drobiu. Sg zdrowsze od migsa i bardziej
sycgce od warzyw czy owocow. Te cechy ryb znajdujg tez odbicie w ich
wyzszej cenie. Ryba stanowi dobrg, cho¢ drozszg alternatywe dla mie-
sa. Jest urozmaiceniem menu.

Minusem potraw z ryb bywajg osci, ktopotliwe oczyszczanie w przy-
padku ryb $wiezych kupowanych w catosci oraz nieprzyjemny zapach
w trakcie gotowania.

Mieso jest zdrowe i ryba jest zdrowa, podobnie mozemy przyrzg-
azic rybe i mieso. Ryba ma kwasy Omega, jest zdrowsza i delikat-
na, natomiast dla mnie nie ma réznicy. Ewentualnie cena, bo ryba
jest drozsza.

Ryby sg zdecydowanie zdrowsze niz mieso. Dostarczajg wiecej
sktadnikow korzystnych dla nas, bo z miesem bywa réznie. Mieso
jest sycgce, w miare tanie, ale nie ma takich dobrych korzysci
zdrowotnych, po prostu sie najemy. | sg smaczne.

Ryba powinna by¢ spozywana w wiekszych ilosciach niz mieso.
Spojrzmy pod katem zdrowotnym, ze jednak mieszkancy krajow
Ssrédziemnomorskich, arabskich, w ktorych ryb spozywa sie duzo
wigcej, tam nie ma problemow z nadwagg, jest duzo mniej proble-
mow kardiologicznych, wiec co$ jest na rzeczy, jednak ich dieta
jest zupetnie inna. Ryba powinna by¢ bardzo wazna w naszym
menu. [...] Wadg potrawy z ryb jest cena tej potrawy. Jezeli mamy
zaptaci¢ 100 zt za kilogram dorsza, to wtedy nie jest to tani posi-
fek.

Nie widze minusow ryby poza ceng. Nakarmic rodzine do syta, to
jest znaczgca roznica anizeli méwimy o kilogramie schabu.

141



Zapach w domu, ktory niektorzy wspotmieszkaricy niezbyt toleru-
ja. Bardziej chodzi o zapach przy smazeniu czy przy innej obrob-
ce.

Ryby i owoce morza konsumowane sg rzadziej niz migso i drob: 1-2
razy w tygodniu, kilka razy w miesigcu lub rzadziej. Forma podania za-
lezy od upodobah domownikow. Barierg czestszej konsumpciji, oprécz
wysokiej ceny czy obrobki, bywa tez charakterystyczny zapach, ktéry
dtugo utrzymuje sie w domu, szczegoblnie w przypadku ryby smazone;j.
Barierg bywa tez mniejsza dostepnos$¢ niz w przypadku mies.

[Jem ryby] raz w tygodniu badz dwa razy w tygodniu. Przewaznie
sugeruje sie promocjg, ale nie kazdg rybe kupie w promocji. Mam
swoje ulubione ryby, ktére kupuje czesto, czyli pstrag.

W moim domu wiekszos¢ lubi smazong [rybe] na patelni. Czesto
robie tez w sosie Smietanowym i ziotowym albo pieke w piekarni-
ku na papierze.

U mnie w szczegolnosci dorsz, mniej wiecej dwa razy w tygodniu,
ale mam stabosc¢ do sledzi pod kazdg postacig, nawet kupione
w markecie w sosie smietankowym.

U mnie wystepuje sezonowosc, bo w okresie wiosenno-letnim jem
duzo ryb z jezior, bo mam do nich dostep. W réznej postaci, sma-
zZone, w zalewie octowej. Kiedy przychodzi okres jesienno-zimowy,
to wiecej $ledzia i w okresie Swigt Bozego Narodzenia wchodzag
karpie i pstrag. tososia jem caty rok i wedzone ryby morskie tez
caty rok.

Bardzo lubie ryby wedzone, czy wegorza, makrele, halibuta, kar-
mazyna. W sobote wieczorem najczesciej idg sledzie z kolegami.
Jezeli chodzi o ryby z obrébki termicznej, to wegorz upieczony
w piekarniku z czosnkiem, z mastem, chyba to wychodzi troche
bardziej na parze. Mozna usmazy¢ mintaja, mirune, fladry...

Co pigtek jem obiad z rybg, a tak to wedzone tososie, makrele,
Sledzie, satatka z turiczyka, wiec ryba krazy minimum dwa, trzy
razy.
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Ryby stodkowodne w diecie respondentow

Z ryb morskich badani jadajg dorsza, makrele, Sledzia, ale tez tuhczyka,
mirune, morszczuka i mintaja, fladre. Dos¢ popularne sg ryby stodko-
wodne takie jak: pstrag, karp, wegorz. Niektdrzy okazjonalnie jadajg san-
dacza, lina, szczupaka, sieje.

W uprzywilejowanej sytuacji sg tu wedkarze i ich otoczenie.

Swieta Bozego Narodzenia, a szczegélnie Wigilia, to szczegolny czas,
kiedy na stole goszczg ryby. Tradycyjnie jest to karp, ale oprocz lub za-
miast niego, podaje sie tez inne ryby: pstraga, tososia.

Respondenci wymieniali tez ryby znane im jedynie ze styszenia. Nie
mieliby jednak nic przeciwko temu, aby ich sprébowac.

Wegorz, karp na swieta, bo w ciggu roku karp nie smakuje tak sa-
mo jak w grudniu. Latem, jak cos ztowie, to bardzo chetnie [zjem]
ptotke, leszcza. Bardzo lubie pstrgga w jednej restauracji pod Au-
gustowem, ktdry jest wedzono-pieczony i to jest jedyne miejsce,
w ktérym to mozna zjes¢, wiec to natogowo, ale tylko latem.

Nie widziatem w sklepie amura ani go nie jadtem, nie jadtem brza-
ny. Jest wiele ryb, ktérych cztowiek nigdy nie przetestowat, ale nie
miatbym zadnych obiekcji, zeby to zrobic.

Hodowlane versus wolno zyjace

W przypadku migsa, to pochodzgce od zwierzat wolno zyjgcych (dziczy-
zna) stanowi raczej wyjatek niz regute w diecie badanych. Jadajg je oka-
zjonalnie lub wcale.

Mieso z hodowli dzielone jest na takie z hodowli ekologicznej niena-
stawionej na szybki przyrost masy zwierzecia oraz standardowe z du-
zych ferm, gdzie hoduje sie zwierzeta ,przemystowo”. Badani chetnie
kupujg mieso zwierzat i ptakbw hodowanych ekologicznie, jednak jest
ono drozsze i nie zawsze dostepne.

Najczesciej kupujg wiec mieso dostepne w duzych sieciach sklepéw
spozywczych (Biedronka, Lidl i inne hiper- czy supermarkety). Klienci
sprawdzajg pochodzenie i zwykle, jesli majg wybor, preferujg produkty
polskie, a nawet lokalne.

Ekologiczne wybory najtatwiej realizowa¢ w przypadku jajek. Wielu
badanych deklarowato, ze kupujg jaja od kur z wolnego wybiegu i wiej-
skie z matych gospodarstw. W sklepach jest tez duzy wyboér nabiatu
z mniejszych lokalnych mleczarni.

W przypadku ryb, w wypowiedziach, wida¢ wyrazny podziat na ryby
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hodowane w Europie i w Polsce (tosos, karp, pstragg) oraz hodowane
w Azji (Wietnam, Chiny) jak panga. W przypadku tych pierwszych, re-
spondenci mieli duzo wiecej zaufania do ich waloréw odzywczych i jako-
Sci. Ryby z niesprawdzonych zrédet i odlegtych krajéw budzg wiele
zastrzezen, a przez niektorych sg catkowicie odrzucane.

[O jajkach, miesie]
...mamy sprawdzone zrédfo, kupujemy od pani, ktora ma wtasne
kury. Bardzo na to patrze, wole nie zjesc¢ jajka, niz zjes¢ podejrza-
ne.

Mato jemy wedlin, miesa, natomiast mieso typowe ze swiniobicia
ma zupetnie inny zapach jak sie je piecze niz kupowane u jakiegos
zaprzyjaznionego rzeznika.

Robie zakupy na malutkim bazarku pod Warszawg, tam trzy razy
w tygodniu przyjezdza rzeznik z kawatkiem prosiaczka, ma drew-
niany klocek do rgbania, ma siekiere i jak chce sie kawatek miegsa,
to pan wykrawa odpowiednie kawatki. Tam tez pani przywozi se-
ry z Mazowsza, ktére sama robi i sg swietne. Jezdze tam dwa ra-
zy w tygodniu po to, by kupowac na biezgco.

[O rybach hodowlanych]
R1 — Nie widze zadnych plusdw takich ryb, dla mnie to taka ryba
pedzona pod handel.

R2 — Mamy tu znane, ,bezpieczne” warunki. Chodzi mi o to, ze
wiemy w jaki sposob te ryby sg hodowane i teoretycznie powinny
spetniac standardy jezeli chodzi o higiene, bezpieczeristwo.

R3 — Odnosze sie podobnie, jezeli chodzi o plusy tych hodowla-
nych, bo mieso jest grubsze, bardziej puszyste, ale za tym idzie
minus, bo mozna podejrzewac, ze jest sztucznie napedzane jaki-
mis substancjami.

R4 — Przytagczam sie do tego, co powiedzieli poprzednicy, ale
przyszto mi o plusach przy hodowli ryb, Ze teraz bedzie sezon
na Kkarpia i on zawsze bedzie dostepny.

Lubie pojechac do takiej hodowli ryb i wybrac sobie, powiedzie¢
panu, ktory je sprzedaje, jakg chce rybe. Widze te rybe na zywo,
wiec moge kupi¢ swiezg, typowo z wody, a nie mrozong, ktéra
przeszta jakgs droge. Oczywiscie nie wszystkie ryby hodowlane
zjadtabym, ale pstrgga czy karpia na swieta, to tak.
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Minusdéw tutaj nie widze. Jezeli chodzi o plusy, to wydaje mi sie, ze
one sg jakos sprawdzane czy sg zdrowe, czy nie, zeby to poszto
na sprzedaz. Bo jak jedna osoba zachoruje od tych ryb, to od te-
go wiasciciela nie bedzie juz kupowata ryb.

Jesli chodzi o ryby hodowlane, to tam cena bedzie nizsza, ponie-
waz koszt pozyskania takiej ryby jest nizszy niz jej wytowienie
w warunkach naturalnych. Ryba hodowlana jest bardziej dostep-
na w tej sytuacji. [...] Zjem ryby hodowlane, to jest karp, bo bardzo
go lubie. Natomiast pangi czy tilapii nie dotkne cho¢bym miat pasc,
bo te ryby nie majg zadnej jakosci.

Sum afrykanski — szanse i zagrozenia

Jest wiele ryb stodkowodnych wystepujgcych w Polsce, ktdére sg mniej
znane i trudno dostepne w sprzedazy. Znajq i jadajg je gtownie wedka-
rze lub osoby wypoczywajgce nad jeziorami. Sum robwniez nalezy do ryb
mato popularnych. Niektorzy widzieli suma (zapewne suma europejskie-
go — przyp. red.) nad jeziorem lub w menu restauracyjnym. Niewiele os6b
miato okazje go sprobowac.

Sum afrykanski to ryba nieznana respondentom. Z zaproszonych
0s0b tylko jedna o nim styszata (i takze go prébowata). Badany miat oka-
Zje jeé¢ suma z hodowli Rybackiego Zaktadu Do$wiadczalnego w Za-
biencu k. Warszawy. Migso suma opisat jako smaczne, podobne
do cieleciny. Inne nazwy dla suma afrykanskiego, takie jak stawada i kla-
rias, sg badanym nieznane. Nie kojarzg sie z rybg i sg trudne do zapa-
mietania.

Sama nazwa suma afrykanskiego nie budzi obaw, a raczej ciekawos$¢
— co to za odmiana, skad doktadnie pochodzi i gdzie jest hodowana.
Warto na opakowaniach i w materiatach reklamowych podkresia¢, ze ry-
ba jest hodowana w Polsce.

Aby wzigé pod uwage suma afrykanskiego w swoich wyborach kuli-
narnych, badani chcieliby dowiedzie¢ sie o nim wiecej:

e Jak smakuje? (na degustacji, w restauracji)

e Jakie ma witasciwosci odzywcze?

e Czy fatwo i jak najlepiej go przygotowaé?

e lle kosztuje?

Wiem, Ze jest taka ryba, ale nie wiem, jak jg sie przyrzgdza, ani jak
smakuje.

Ryby sg troche drozsze niz mieso, wiec jak miatabym wyrzucic¢

145



pienigdze w btoto, bo by mi nie smakowato, to stabo, jak sama
miatabym wybrac rybe, ktorej nie znam. Jak kto$ ze znajomych
mowi, Ze jest dobra, to chetnie sprobuje. Na przyktad tego suma
afrykariskiego.

O rybie styszatem, ale czy jadtem? Nie wiem. Jesli chodzi o jego
pochodzenie, to mam wrazenie, Zze to co bytoby dostepne u nas
na rynku, byfoby to rybg hodowlana.

Chetnie skorzystatabym z jakiej$ degustacji, Zebym wiedziata czy
bede zainteresowana kupowaniem takiej ryby. Po naszych rozmo-
wach, jeden pan powiedziat, Ze ona nie ma osci, to datam 10.
Wydaje sie, Ze to bedzie dobra ryba.

Poprzez analogie do innych ryb hodowlanych, np. karpia, responden-
Ci spodziewajg sie ceny w przedziale 30,00-70,00 zt za kg, zaleznie
od formy (ryba z gtowa, czy filet). Przy czym cena nie moze by¢ zbyt ni-
ska, bo moze wzbudzi¢ podejrzenia o niskg jakos¢ ryby. Podobnie jak
w przypadku innych ryb hodowlanych, konsumenci chcieliby wiedzie¢,
w jakich warunkach hodowana jest ta ryba i w jaki spos6b sg one kon-
trolowane. Fakt, ze sum afrykanski hodowany jest w Polsce, przemawia
na jego korzys¢ — lepsze standardy niz w krajach Azji, krétsza droga do-
tarcia do sklepdw.

W ramach badania zaprezentowano jego uczestnikom zdjecia z ga-
zetek sklepowych przedstawiajgce suma w formie:

*  Ryby Swiezej patroszonej (rys. 1),

e Filetéw $wiezych (rys. 2),

e Tuszy wedzonej (rys. 3).

Najbardziej atrakcyjne byty sumy w formie wedzonej tuszy oraz file-
téw. Ryba patroszona z gtowg byta mniej atrakcyjna. Zdjecia budzity sko-
jarzenia z Selgrosem lub Makro. Zdaniem badanych to oferta dla
restauratorow czy osoéb, ktére juz znajg suma. Badanym brakowato
w opisie informacji o kraju hodowli.

Jakby byta obslizgta, wole cos w formie fileta, to jest dla mnie bar-
dziej przekonujgce.

Dla mnie to jest ryba, ale dla kogos bardziej wrazliwego wyglad
ryby z wgsami i $wiecgcg skorg, mogtby sie nie spodobac. Dla
mnie to nie jest zaden problem, bo ta ryba tak ma wygladac,
wszystko jest OK. Staram sie wejs¢ w buty mojej zony, ktora gdy-
by zobaczyta te rybe, to na stot by jej nie wzieta.
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Rys. 1 Przyktad oferty na suma
afrykanskiego w jednej z gazetek
handlowych fot: blix.pl

Najmniej atrakcyjne zdjecie ze wzgledu
na ciemny kolor skéry suma i wasy.
Jednak jednoznacznie komunikuje, ze
ryba jest swieza.

Rys. 2 Przyktad oferty na filety z
suma afrykaniskiego w jednej z
gazetek handlowych

fot: blix.pl

Rozowy kolor migsa kojarzy sie z to-
sosiem.

Zdjecie jest nieco zbyt ciemne. Brakuje
innych elementéw podkreslajacych
Swiezos$¢ i apetycznoscE. Sam filet wy-
glada jakby byt doklejony do zdjecia.

Rys. 1 Przyktad oferty na wedzong
tusze suma afrykanskiego w jed-
nej z gazetek handlowych

fot: blix.pl

Wedzona tusza wyglgda atrakcyjnie
i apetycznie. Zacheca do zakupu
i komunikuje wysokg jakos¢.

Istotna jest informacja o wedzeniu na
goraco.

Kolor tacki pasuje do koloru ,przyrumie-
nionej” ryby.

Brakuje petnej nazwy ryby (sum
afrykanski). Nazwa sugeruje, ze to polski
sum.

Wydaje sie mnigjszy od zwyktego suma, jest szczuplejszy. Widzia-
tem normalnego suma i jest znacznie wiekszy, chyba na wielkos¢
wanny. Tak, ten jest mtody.

Fajny, podoba mi sie. Cena jest przystepna jak na rybe, ktorej nie
znam, wiec podoba mi sie. Gdybym widziata takg cene w sklepie,

to pewnie bym Kupifa.
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Do mnie najbardziej przemowit filet, bo lubie mie¢ cos, co jest fa-
twe do przyrzgdzania i nie bawi¢ sie w wycigganie tego wszyst-
kiego. Tego wedzonego tez bym sprobowata.

Réznica jest tylko taka, Ze karpia znam, suma afrykariskiego nie
znam i widzgc takg cene obawiatbym sie jakosci migsa tej ryby,
czy to jest na pewno zdrowe. [...] jest to stosunkowo niedroga ry-
ba, wiec od razu znak zapytania, co z jakoscig tego migsa? Wiec
zebym to kupif, bez Google by sie nie obyto, musiatbym dowie-
aziec sie co to jest.

.... Z wigilinego stotu Zaden sum Kkarpia nie wyrzuci. Moze to by¢
alternatywa na w miare przystepng cenowo rybe i zaktadam, ze
jest to ryb zdrowa. Wiec jezZeli jest to ryba zdrowa, za przystepng
cene, to moze byc¢ ciekawg alternatywa dla wielu ludzi.

...teraz wszystko, co jest lepszej jakosci, kosztuje 40 pare, 50 pa-
re i wiecej zt.

Bytam zaskoczona, spodziewatam sie po nazwie sum afrykariski
réznicy co do zwyktego suma, ale one sg podobne, spodziewa-
tam sie wyzszej ceny. Wiec jestem troche milej zaskoczona do-
stepnoscig ceny, chociaz ryba o tak egzotycznej nazwie, kosztuje
normalnie.

Sum kojarzy sie z naszym sumem polskim, a Ze jest afrykariski,
w porzgdku. Gdyby byto napisane stawada to nie, to dziekuje.

Jezeli chodzi o wedzonego suma, to wyglada apetycznie. Ce-
na musi by¢ wyzsza od catosci nieobrobionej ryby. Powtarzam to
samo, co przy poprzednim slajdzie, sprawdzam co to za mieso,
jezeli opinie w internecie [wskazujg na] dobre wartosci odzywcze,
to biore, probuje, zobaczymy.

Zdecydowanie bym sprobowata, tym bardziej, Zze lubie rybe w po-
staci fileta, bo jest duzo wygodnigjszy w przygotowaniu niz ryba
w catosci, ktorg trzeba od poczatku obrobic¢. Do mnie najbardziej
przemowit filet, bo lubie mie¢ cos, co jest tatwe do przyrzgdzania
i nie bawi¢ sie w wycigganie tego wszystkiego. Tego wedzonego
tez bym sprobowata.

[O sumie patroszonym]

R1 — Mnie tez nie zacheca. Ta ryba nie wyglada zdrowo. To zdje-
cie odrzuca, nie przekonuje jak do zwyktego pstrgga czy fososia.
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Gdyby wzieli zdjecie patroszonego tososia, to od razu z checig
wzielibysmy tososia.

R2 — Dla mnie to juz jest OK, sum jest charakterystyczng rybg i tu
widac¢ jego walory wizualne. Gazetka z rybami, to nie Cosmopoli-
tan czy Vogue, gdzie prezentujg sie modelki i ta ryba bedzie za-
wsze bedzie ryba.

Czesto dodawany jest opis, bo jezeli to jest produkt polski, to do-
dajemy, Ze to jest produkt polski i to na pewno zacheca, ze to nie
jest z tych owianych ztg stawg hodowli azjatyckich.

[O sumie afrykanskim]

...w Polsce jeszcze nie jest popularny, ale ja lubie. Smak ma jak
mieso cielece i w Warszawie jest nawet hodowla i nie wiedziatem
o tym, Ze prawie w centrum miasta mam hodowle suma afrykan-
skiego i jest z wod z Siekierek, mozna pojechac i kupi¢ zywego
suma. Polecam go, bo jest bez osci i lepszy jest od karpia, ktory
ma duzo oSci, sum ich nie ma, wiec warto sprobowac. [...] Bytem
zdziwiony, ze hodowla jest przy Siekierkach, woda jest ciepta
z Siekierek i on tam sie hoduje.[...] Dostatem od sgsiada i powie-
dziat mi, ze tam mozna kupic, a do tego sklepu mam 500 metréw,
bo tam zawsze chodzitem po jesiotra i karpia, gdzie zawsze kupu-
je go z Zabierica, ktéry jest super, jesiotra tak samo i teraz tego
suma.

Whnioski i rekomendacje

Whioski

Sum afrykanski to ryba nieobecna w $wiadomosci badanych. Nie poja-
wia sie ani w strefie komunikacji reklamowej i promocyjnej sklepéw ani
w spotecznych kampaniach na temat zdrowego zywienia. Co wiecej, nie
jest dostepna w sklepach, ktore na co dzieh odwiedzajg badani.

Dwie inne nazwy ryby: klarias i stawada, nie spotkaty sie z akcepta-
cja — brzmig obco i mato zachecajaco. Podczas gdy nazwa sum afry-
kanski pozwala od razu wyobrazi¢ sobie, iz jest to inna odmiana ryby ale
podobnej do rodzimego suma.

Biorgc pod uwage pozytywny stosunek badanych do ryb jako katego-
rii oraz walory odzywcze i wygode przygotowania potraw z suma afry-
kanskiego, ryba ta ma duzy potencjat, aby czesto gosci¢ na stotach
Polakow.
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Cena suma afrykanskiego jakiej spodziewajg sie badani konsumenci
to 50,00-60,00 zt za kilogram filetow. Bytaby to cena akceptowal-
na i atrakcyjna w poréwnaniu do innych $swiezych ryb, a jednoczes$nie
na tyle wysoka, by nie budzi¢ podejrzen co do jakosci.

Chociaz badani majg zastrzezenia do ryb hodowlanych, to zdajg so-
bie sprawe, ze ryby hodowlane sg tansze od tych wolno zyjacych. Po-
nadto, znacznie lepiej oceniajg ryby hodowane w Europie (tosos),
a szczegoOlnie w Polsce (karp, pstrag), gdzie warunki hodowli sg kontro-
lowane i znacznie lepsze niz np. w Azji (panga). Polskie pochodzenie
oznacza takze krotszg droge dostawy i Swiezszg rybe.

Najwiekszym zainteresowaniem badanych cieszyta sie ryba w formie
wedzonej tuszy oraz filetowana. Patroszona z gtowg byta mniej atrak-
cyjna. Gdyby sum afrykanski oraz informacje o nim pojawity sie w popu-
larnej sieci sklepow spozywczych, mogtyby liczy¢ na zainteresowanie
kupujacych. Szczegélnie, gdyby byta to promocja cenowa potaczo-
na z informacjami o tym, jak i gdzie sum afrykanski jest hodowany w Pol-
sce oraz co mozna z niego przygotowac.

Rekomendacje
Rekomendujemy przeprowadzenie kampanii informacyjnej na temat wa-
lorébw odzywczych i kulinarnych suma afrykanskiego oraz o miejscach
i warunkach jego hodowli w Polsce. Drugim watkiem kampanii powinno
by¢ zachecanie do sprébowania przy pomocy sugerowanych przepiséw
na suma afrykanskiego (tatwych i szybkich w przygotowaniu).
Jednoczesdnie, sum afrykanski powinien pojawic¢ sie w popularnych
sieciach sklepow spozywczych, jak Biedronka czy Lidl, w formie filetéw
lub wedzonych tusz. Na opakowaniu nalez wyeksponowac kraj pocho-
dzenia: Polska. Odpowiednig ceng bytaby cena 50,00-60,00 zt za kg
filetow.
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8. Inspirujgce receptury na dania
z suma afrykanskiego
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Stek z suma z grilla, z salsg ogérkowg i majonezem
z oleju z pestek dyni

(szef kuchni Kamil Klekowski)

fot. T. Kulikowski
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Sktadniki (na 10 porcji)

Stek z suma:
Filet z suma afrykanskiego ze skoérg — 1,5 kg
Skorka z cytryny — 20 g
Kolendra (ziarno) — 10 g
Czosnek — 4 zgbki
Kolendra (liscie) — 10 g
Olej — 100 ml

Salsa og6rkowa:
Ogorek swiezy — 120 g
Ogoérek kiszony — 100 g
Oliwa z oliwek — 50 ml
Koperek (natka) — 3 peczki
Kapary — 300 g

Majonez z oleju z pestek z dyni:
Jaja — 3 szt.
Musztarda — 3 tyzeczki
Ocet winny — 3 tyzeczki
Olej rzepakowy — 500 mi
Olej z pestek dyni — 200 ml
Sél, pieprz — do smaku

Sposob przyrzadzania

1. Filet wyporcjowa¢ po 150 g, doprawi¢ solg, pieprzem, skoérkg
z cytryny, prazonymi ziarnami kolendry, czosnkiem i kolendrg lisciasta.
Odstawi¢ do marynowania na okoto 2 godziny. Przed grillowaniem
nalezy oczysci¢ mieso ze skoérki, czosnku i lisci.

2. Swiezego ogorka obraé¢ ze skorki, oczyécié z gniazda nasiennego
i pokroi¢ w drobng kostke. Pozostate sktadniki rowniez pokroi¢ w drobng
kostke, koper posieka¢, nastepnie potaczy¢ i doprawi¢ olejem, solg
i pieprzem.

3. Cate jajko oraz 2 z6ttka potgczyé z musztarda, przyprawami i octem,
a nastepnie powoli wlewajgc oleje, miesza¢ do uzyskania jednolitej masy
(majonezu).
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Pieczen a la rzymska z suma afrykanskiego
i chowder pomidorowo-warzywny

(szef kuchni Kamil Klekowski)

fot. T. Kulikowski
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Sktadniki (na 8 porcji)

Pieczen z suma:
Filet z suma afrykanskiego ze skoérg — 1,5 kg
Czerne oliwki—80 g
Kapary — 40 g
Cebula — 4 szt.
Butka tarta—- 50 g
Smietanka 30% - 160 ml
Natka pietruszki — 2 peczki
Sol, pieprz, papryka stodka — do smaku

Chowder pomidorowy:
Pomidory — 700 g
Marchew — 80 g
Pietruszka korzeh — 50 g
Seler korzen — 50 g
Wywar rybny — 800 ml
Smietana 30% - 100 ml
Natka pietruszki — 1 peczek
Cebula — 1 szt.
Sél, pieprz — do smaku

Sposo6b przyrzadzania

1. Migso z suma zmieli¢, cebule posiekac i podsmazy¢ na masle, oliwki
pokroi¢ w cienkie plastry, a natke pietruszki drobno posieka¢. Rybe
potaczy¢ z resztg sktadnikow, doprawi¢ do smaku i przetozyé do foremki
(keksdbwki) wysmarowanej mastem i obsypanej butkg tartg. Piec
w piekarniku przez 55 minut w temperaturze 160°C.

2. Warzywa pokroi¢ w kostke i podsmazyc¢ na oleju, zala¢ pomidorami
wczeséniej pokrojonymi i obranymi ze skoérki oraz wywarem, gotowac
do miekkosci. Po ugotowaniu wszystko zblendowac i zabieli¢ $mietana.
Doprawi¢ i przetrze¢ przez sitko. Chowder powinien zosta¢ lekko
zredukowany, aby mogt petni¢ funkcje sosu.
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Sum saute z sosem tatarskim
(szef kuchni Kamil Klekowski)

R

fot. T. Kulikowski
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Sktadniki (na 8 porcji)

Sum saute:
Filet z suma afrykanskiego ze skoérg — 1,6 kg
Maka pszenna—-120 g
Papryka wedzona — 1 tyzka
Sol, pieprz, papryka stodka — do smaku
Skorka z cytryny — 1 tyzka
Tymianek swiezy — 1 gatgzka
Olej — 300 ml

Sos tatarski:
Cebula-90 g
Ogorek konserwowy — 80 g
Pieczarka marynowana — 60 g
Majonez-10g
Musztarda — 1 tyzka
Kapary — 50 g
Sol, pieprz — do smaku

Sposo6b przyrzadzania

1. Rybe wyporcjowac na paski po 80 g i zamarynowaé w przyprawach
(bez oleju).

2. Rybe usmazy¢ w gtebokim oleju obtoczone w mace. Podawac¢ dwa
kawatki na porcje.

3. Sos tatarski — wszystko pokroi¢ w drobng kostke, potgczyé
z majonezem i doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i musztardg. Podawacé
na zimno.
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Kardynalska zupa rybna
(szef kuchni tukasz Szewczyk)

/
fot. T. Kulikowski
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Sktadniki (na 10 porcji)

Filet z suma afrykanskiego bez skéry — 500 g
Marchew — 150 g

Koper wtoski — 100 g

Por biaty — 150 g

Bulion z suma afrykanskiego — 2 litry
Masto klarowane — 55 g

Natka pietruszki — 1 peczek
Smietanka 30% — 400 ml

Sél-15¢

Maka pszenna — 200 g

Jaja — 2 szt.

Anyz gwiazdka — 1 szt.

Sposob przyrzadzania

1. Marchew, koper i pora pokroi¢, podsmazy¢ na masle, nastepnie zala¢
bulionem i doda¢ anyz.

2. Biatka jaj ubi¢, zo6ttka utrze¢ z potowg $mietanki, posoli¢, potgczy¢
z maka i biatkami oraz siekang pietruszka.

3. Z utworzonej masy formowa¢ malenkie kluski i wyktada¢ na bulion.
Gotowac 2 minuty od wyptyniecia. Do zupy doda¢ pozostatg Smietanke.
4. Filety pokroi¢ w drobng kostke, utozy¢ w talerzach i zalaé gorgcg zupa.
Garnirowa¢ wedtug uznania.
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Mozaika z suma afrykanskiego
(szef kuchni tukasz Szewczyk)

fot. T. Kulikowski
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Sktadniki (na 10 porcji)

Filet z suma afrykanskiego bez skéry — 600 g
Nori — 4 szt.

S6l-10g

Pieprz cytrynowy — 4 g

Seler naciowy — 150 g

Sezam biaty - 30 g

Burak ¢éwiktowy opolski — 150 g
Dynia—-500 g

Cytryna — 1 szt.

Imbir marynowany — 15 g

Gatka muszkatotowa — 1 g
Agar—-2g

Bulion z suma afrykanskiego — 1 litr

Sposob przyrzadzania

1. Rybe pokroi¢ w paski, przyprawi¢ solg i pieprzem cytrynowym.

2. Selera pokroi¢ w paski, zblanszowac.

3. Buraka pokroi¢ w paski, zblanszowac.

4. Rybe zawija¢ w nori — odcina¢ algi wedtug potrzeby. Selera i buraka
rowniez zawija¢ w nori. Owiniete paski zawing¢ razem w jeden liS¢ nori.
Catosc Scisle zawing¢ w folie, umiesci¢ w worku i zapakowac prézniowo.
5. Gotowac sous vide przez 35 minut w temperaturze 58°C. Wychtodzi¢
szokowo.

6. Sezam uprazy¢, dynie upiec na miekko, doda¢ sél, gatke musz-
katotowg, imbir i cytryne. Zmiksowaé na gtadkg mase.

7. Galantyne wyporcjowac¢, uktada¢ na wychtodzonym kremie dynio-
wym. Glazurowac¢ bulionowym roztworem agaru, garnirowaé¢ wedtug
uznania.
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Sum afrykanski w ciescie z porem i rodzynkami
(szef kuchni tukasz Szewczyk)

fot. T. Kulikowski
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Sktadniki (na 10 porcji)

Filet z suma afrykanskiego — 800 g
Ciasto francuskie — 900 g
S6l-10g

Pieprz cytrynowy — 4 g

Por biaty — 150 g
Rodzynki—30 g

Wino biate pétstodkie — 150 g
Jajo — 1 szt.

Cytryna — 1 szt.

Masto klarowane — 55 g
Maliny mrozone — 500 g

Miéd — 50 ml

Chili swieze —10 g

Sposo6b przyrzadzania

1. Filety umy¢, osuszy€, nastepnie przyprawiC solg i pieprzem
cytrynowym.

2. Por pokroi¢ i zeszkli¢ na masle, dodac rodzynki, wino i cytryne, posoli¢
i wystudzic.

3. W osobnej miseczce rozmieszac surowe jajko (sktocic).

4. Z ciasta francuskiego wykroi¢ 20 krgzkow.

5. Na 10 krgzkach utozy¢ rybe i pora, przykry¢ drugim, docisngé¢ ranty
widelcem, posmarowac jajem i naktu¢ gore ciasta.

6. Piec w temperaturze 200°C do uzyskania odpowiedniego (ztotego)
koloru.

7. W osobnym garnku zagotowaé¢ maliny, doda¢ miéd i chili, nastepnie
przetrze¢ przez sito.

8. Upieczone ciasto podawac z gorgcym z sosem, garnirowa¢ wedtug
uznania.
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Sum afrykanski, marynowany w limonce, podany
Z guacamole z mango oraz z grzankami z chatki

(szef kuchni Jarostaw USciriski)

fot. T. Kulikowski
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Sktadniki

Ceviche z suma:
Filet z suma afrykanskiego bez skéry — 300 g
Olej do smarowania — 1 tyzka stotowa
Sos sojowy — odrobina
Limonka — V> szt.

Do guacamole:
Avocado — V> szt.
Limonka — 2 szt.
Papryka czerwona — V4 szt.
Ogoérek Swiezy — 50 g.
Oliwa z oliwek — 1 tyzka stotowa
Kolendra lub bazylia swieza — kilka listkdw
Mango — V4 szt.
Cebula czerwona (posiekana) — 1 tyzka stotowa

Grzanki:
Chatka — 4 plastry
Masto — do posmarowania chatki

Sposo6b przyrzadzania

1. Filety lekko posoli¢ i popieprzy¢. Natrze¢ takze sosem sojowym.
Obsmazy¢ z kazdej strony na do§¢ mocnym ogniu.

2. Rybe podwedzi¢ i posiekac. Dodac sok z V2 limonki.

3. Guacamole — wszystkie sktadniki umy¢ i osuszyé, a nastepnie
posieka¢ w kostke na ok. 3 mm. Skfadniki potaczy¢ w misce dodajac
oliwe, sok z limonki oraz wedtug uznania, pieprz lub ostrg papryke oraz
s6l. Wyrabia¢ dtoniag, zeby avocado lekko sie rozgniotto i potgczyto
skfadniki w zwigzte guacamole.

4. Maseg naktadac na talerz, na wierzchu utozy¢ ceviche z suma i obok
podac grzanke z chatki, podsmazong wcze$niej na masle.

165



Bulion ramen z suma afrykanskiego, brunoise ze
swiezego ogorka, omlet z ryzu jasminowego i jaj,
kapusta pak choi, puree z marchewki z musztardg
japonska lub dijon

(szef kuchni Jarostaw USciriski)

fot. O. Szulecka
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Sktadniki

Sum afrykanski — caty, ok. 1 kg

(gtowa i kosci do wywaru, a mieso do zupy)

Sél i pieprz — wedtug uznania

Przyprawy — liS¢€ laurowy, ziele angielskie, anyz,
laska cynamonu — do smaku

Wtoszczyzna — ok. 1 kg

Imbir swiezy — 50 g

Cebula (srednia) — 1 szt.

Seler naciowy — 100 g

Kapusta pak choi — 1 szt.

Ugotowany ryz jasminowy — ok. 200 g

Jaja - 5 szt.

Olej lub masto do smazenia omletu — 1 tyzka stotowa
Musztarda dijon lub japonska — 2 tyzki stotowe

Sposob przyrzadzania

Bogaty ramen na kos$ciach catej ryby podaje sie z omletem z mocno
ugotowanego ryzu jasminowego i jaj pokrojonych w kosteczke,
z kawatkami ugotowanego suma zanurzonymi w teriyaki wraz z kapustg
pak choi pokrojong w paski.

1. Ramen - do zimnej wody wrzuci¢ kosci suma i gtowe, zagotowac.
Doda¢ wtoszczyzne, $wiezy imbir oraz seler naciowy (zamiast korzenia).
Dobrze takze doda¢ 1 cebule przecietg na pédt i przypalong, ale
z tupinkami. Przyprawi¢ ziarnami pieprzu, odrobing soli, lisciem
laurowym, zielem angielskim, anyzem oraz laskg cynamonu. Mozna
doda¢ kardamon lub kolendre w ziarnie, wedtug uznania.

2. Bulion musi gotowac¢ sie minimum 5 godzin, a gdy bulion juz pachnie
i jest gotowy, nalezy delikatnie przecedzi¢ go przez drobne sito.

3. Marchewki z bulionu nalezy rozgnies¢ widelcem i poda¢ na dnie
talerza, co bedzie fadnie sie komponowac z catym daniem.

4. Do gotowej zupy doda¢ kawatki omletu (paski lub kosteczka),
posiekang kapuste pak choi oraz potébwke ugotowanego na pétmiekko
jaja (z6ttko musi by¢ lekko galaretowate). Zupa bedzie lepiej smakowata,
gdy sie do niej doda glony wakame.

5. Kawatki ryby nalezy lekko zapiec w piecu i witozy¢ do porcji juz
na talerzu.
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Duszony filet z suma afrykanskiego z mastem;
zZiemniak gotowany na bulionie z czerwonej cebuli,
kukurydza i krewetkowa salsa z rumem, chorizo

(szef kuchni Jarostaw UScinski)

fot. T. Kulikowski
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Sktadniki

Filet z suma afrykanskiego bez skéry — 400 g
Ziemniaki (Srednie) — 4 szt.

Czerwona cebula — 600 g

Cukier — 1 tyzka stotowa

Masto — 2 tyzki stotowe (1 zimna)

Olej rzepakowy — 2 tyzki stotowe

Kukurydza — 200 g

Krewetki (najlepiej argentynskie obrane) — ok. 120 g
Chorizo pikantne — 50 g

Rum — 100 ml

Seler naciowy — 2 gatazki do buliony cebulowego
Sol i pieprz — do smaku

Kolendra Swieza lub bazylia — kilka listkobw

Papryka pikantna — wedtug uznania

Czosnek (do kukurydzy, wedtug uznania) — 4-10 zgbkow
Opcjonalnie sos teriyaki — 2 tyzki stotowe

Sposob przyrzadzania

1. Pokrojone na porcje filety usmazy¢é na masle z olejem rzepakowym
z obydwu stron ok. 2 minuty na strone

2. Jesliryba jest juz gotowa, dodac sos teriyaki (opcjonalnie) — podawac
na ziemniaku i krewetkowo-kukurydzianej potrawce.

3. Cebule skarmelizowa¢ na odrobinie masta z cukrem, czesto
mieszajgc.

4. Wla¢ litr wody, dodac lis¢ laurowy sol i pokrojone pedy selera
naciowego. Gotowac wolno i po ok. 30 minutach doda¢ wyciete w tadne
kwadraty ziemniaki (spore, bo jedng na porcje) i gotujemy do Sredniej
miekkosci na wolnym ogniu.

5. Krewetki obra¢ ze skorupek i pokroi¢ w kostke. Chorizo réwniez obrac
ze skorki i pokroi¢ w kostke. Czosnek obraé¢ i pokroi¢ w plasterki.
Do rondelka wla¢ olej, dodac czosnek, po 2 minutach chorizo, kukurydze
i dusi¢ ok. 5 minut. Potem doda¢ krewetki i po minucie wla¢ rum. Gdy
odparuje do potowy, zdjg¢ z ognia, dodac¢ zimne masto i mieszac, az sie
masto rozpuéci. Doda¢ $wieze ziota i ewentualnie doprawi¢ solg
i pieprzem.

6. Sktadniki taczy sie na talerzu, tj. ziemniak, kukurydziano-krewetkowy
sos i ha wierzchu $wiezo usmazong rybe.
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Tytut operaciji:
Znajdowanie nowych rynkoéw zbytu
dla suma afrykanskiego
z krajowej akwakultury (SUM/23)

Cel operacji:
Poprawa organizacji rynku produktéw
rybotéwstwa i akwakultury

Beneficjenci:
* Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Badawczy,
* Tawada Spétka Jawna
Magdalena Jezierska-Bajszczak i Wspdlnicy

Czas trwania:
01.05.2023-15.12.2023

Budzet MIR-PIB:
364 677,68 zt

Kierownik w MIR-PIB:
Tomasz Kulikowski

Umowa zawarta w ramach dziatania Srodki dotyczace obrotu,
w zakresie Priorytetu 5. Wspieranie obrotu i przetwarzania,
zawartego w Programie Operacyjnym ,Rybactwo i Morze”

na lata 2014-2020



recenzent monografii




