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Streszczenie: W Polsce ryby spozywa sie okazjonalnie i sg to przewaznie ryby morskie, natomiast wy-
jatkowo mata jest konsumpcja ryb stodkowodnych, ktére moga w obecnych czasach stac sie atrakcyj-
nym surowcem poszerzajgcym asortyment wyrobdw przemystu rybnego. Za wykorzystaniem ryb stod-
kowodnych przemawia przede wszystkim wszechobecna dostepnos¢ wod stodkich oraz cena tych ryb.
Nieche¢ konsumentéw do karpiowatych ryb stodkowodnych wynika gtéwnie z duzej pracochtonnosci
zwigzanej z przygotowaniem ich do konsumpcji. Karp wcigz postrzegany jest w Polsce jako ryba wigilij-
na, spozywana w okresie Swiat Bozego Narodzenia, a jego $rednie roczne spozycie w przeliczeniu na
ryby cate wynosi niecate 0,5 kg na osobe. Aby zniwelowac nieche¢ do spozywania miesa ryb, zerwac
ze stereotypem mato akceptowalnego zapachu, zywnosci mato wygodnej ze wzgledu na problemy
przygotowania kulinarnego oraz duzg liczbe osci, nalezy pomysle¢ o opracowaniu produktéw tatwych
i wygodnych w spozyciu (convenience food) lub gotowych do bezposredniego spozycia (ready-to-eat
food).

Stowa kluczowe: karp, mieso rozdrobnione, produkty innowacyjne, zywno$¢ przekgskowa, zywnosé
hybrydowa.
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Ponad 90% surowca dla przemystu rybnego w Polsce pochodzi zimportu, w zwigzku
z czym cena produktu finalnego jest dos¢ wysoka dla przecietnego konsumenta, a to
przektada sie na wciaz niskie spozycie ryb. Dlatego konieczne jest optymalne wy-
korzystywanie surowca, jak réwniez sieganie po nowe albo mniej wykorzystywane
gospodarczo gatunki ryb. W Polsce ryby spozywa sie nadal okazjonalnie i sg to gtow-
nie ryby morskie (importowane), natomiast wyjgtkowo mata jest konsumpcja ryb
stodkowodnych, ktére mogg w obecnych czasach sta¢ sie atrakcyjnym surowcem
poszerzajgcym asortyment wyrobdw przemystu rybnego.

Za wykorzystaniem ryb stodkowodnych przemawia przede wszystkim wszechobec-
na dostepnosé waéd stodkich (jezior, stawdw) oraz niska cena. Do odtawianych bar-
dzo cenionych ryb nalezg miedzy innymi pstragi i karpie, ktérych hodowla jest coraz
bardziej rozpowszechniona w naszym kraju.

Na terenie Polski uksztattowata sie specyficzna forma akwakultury — stawowa go-
spodarka karpiowa. Jest ona niemal nieznana w krajach Europy Zachodniej, w ktérej
dominuje hodowla pstraggdéw. Polska ma najwiekszy w Unii Europejskiej areat sta-
wow typu karpiowego i najwiekszy potencjat produkcji karpi. Nadrzedng i dominu-
jacg funkcjg gospodarki karpiowej byta i jest produkcja ryb przeznaczonych do
konsumpcji, a takze materiatu do obsady stawdéw i materiatu zarybieniowego dla
wod otwartych. Nie mozna przy tym zapomnie¢, ze zaletg stawdw karpiowych jest
nie tylko produkcja zywnosci o wysokich walorach zdrowotnych — majg one takze
inne cenne walory, rownie wazne jak sama produkcja ryb. Stawy odgrywajg roz-
norodne role na rzecz ogélnonarodowych intereséw, takie jak: retencja i poprawa
jakosci wody, poprawa stosunkédw wodnych na terenach rolniczych, tworzenie uni-
katowego mikroklimatu, korzystny wptyw na srodowisko poprzez wspieranie biolo-
gicznej réznorodnosci, sg ponadto miejscem bytowania bardzo duzej liczby
gatunkdéw rosdlin i zwierzat, petnig tez istotng funkcje spoteczng, edukacyjna, przy-
rodniczg, rekreacyjng, bedac rowniez trwatym elementem krajobrazu Polski (Wojda
i Ciesla, 2010).

Z ogdlnej powierzchni ponad 70 tys. ha stawow w Polsce eksploatowane jest okoto
50 tys. ha (okoto 70%). Dotychczas branza karpiowa nie potrafita skorzystac z poten-
cjatu rozwojowego rynku ryb stodkowodnych, mimo ze karpie sg najbardziej znany-
mi i rozpoznawalnymi przez polskich konsumentéw rybami. Rynek karpi kurczy sie,
a ich udziat w catkowitej sprzedazy ryb stodkowodnych zmalat w ostatnich latach
do okoto 13-14,5%. Jedng z gtéwnych przyczyn stagnacji produkcji stawowej sg
narastajgce trudnosci ze sprzedazg karpi. Ich Zzrédtem jest rozdrobnienie podazy
przy tradycyjnej organizacji sprzedazy karpi skoncentrowanej na karpiu wigilijnym,
z ubogg ofertg asortymentowsa.

Karp wcigz postrzegany jest w Polsce tylko jako ryba wigilijna, spozywana w okresie
Swiat Bozego Narodzenia. Z tego powodu $rednie roczne spozycie karpia (w przeli-
czeniu na ryby cate) wynosi od lat zaledwie niecate 0,5 kg na osobe. Biorgc pod
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uwage, ze udziat surowego miesa w catym karpiu wynosi ok. 45% oraz uwzglednia-
jac dodatkowe ubytki masy miesa ryby w trakcie gotowania lub smazenia, nalezy
stwierdzi¢, ze na talerzu statystycznego Polaka w ciggu roku pojawia sie porcja zale-
dwie 180 g miesa karpia. Pocieszajgce jest ustalenie, ze ok. 10% badanych konsu-
mentow gotowych jest uznac karpia za rybe powszechnego, codziennego spozycia,
a ok. 4% ogotu konsumentow uwaza karpia za rybe wykwintng, przy czym badania
konsumenckie wykazaty, ze jednoczesnie zaledwie ok. 4% konsumentéw uwaza, ze
karpie cate sg za drogie. W opinii konsumentéw dotyczgcych cech organoleptycz-
nych miesa karpi przewazajg okreslenia, ze karp jest rybg o wyjgtkowym, dobrym,
tagodnym i rozpoznawalnym smaku. W opinii okoto 60% konsumentéw mieso kar-
pia jest smaczne i zdrowe, co zacheca ich do kupowania i spozywania miesa karpi
poza okresem tradycyjnego spozywania ryb podczas Bozego Narodzenia. Tylko 20%
ankietowanych konsumentdéw deklaruje, ze nie kupuje i nie spozywa karpi poza tym
okresem. Wyniki analizy wskazujg, iz krag potencjalnych konsumentéw karpi skton-
nych do kupowania i spozywania produktow z karpi czesciej niz raz w roku jest bar-
dzo duzy i s3 mozliwosci wzrostu popytu rynkowego na karpie i przetwory z karpi,
pod warunkiem dostosowania oferty produktéw do potrzeb i oczekiwan konsumen-
téow (Dowgiatto i in., 2017).

Nieche¢ konsumentow do karpiowatych ryb stodkowodnych wynika gtéwnie z duzej
pracochtonnosci zwigzanej z przygotowaniem ich do konsumpcji. Problemy moze
stwarzac rowniez ich obrdbka, np. odsluzowanie, odtuszczanie, odgtawianie, patro-
szenie, ciecie w dzwonka i filetowanie. Duze znaczenie ma réwniez obawa przed
obecnoscig osci w miesie ryb i mozliwoscig zadtawienia sie nimi. Oscisto$¢ miesa
karpia jest drugim, po sprzedazy ryb zywych, powodem odstraszajgcym potencjal-
nych klientéw od ich zakupu (Ciesla, 2008). Konsekwencjg tego jest rezygnacja
z zakupu. Klienci preferujg lepsze jakosciowo produkty i zwyczaj kupowania ryb na
wage luzem, wypierany jest obecnie przez pakowane, np. w MAP, produkty o wyso-
kiej jakosci. Najpopularniejsze formy to swieze ryby patroszone oraz swieze filety
badz dzwonka rybne. Trudnoobrabialne i osciste ryby mogg réwniez stanowic suro-
wiec do produkcji farszu.

Na wielko$¢ spozycia ryb wptyw moze mie¢ odpowiednio przemyslana i wtasciwie
prowadzona kampania reklamowa, jak rdwniez dostepnosé nowych, innych gatun-
kéw ryb oraz dziatania w obszarze innowacji technologicznych. Szczegélnie wazne
sg te ostatnie — ze wzgledu na coraz trudniej dostepne i coraz drozsze surowce dla
przetwodrstwa rybnego, ktére na dzien dzisiejszy w 85% zapewnia import, natomiast
polskie potowy dostarczajg tylko 15% surowca.

Rozwigzaniem moze by¢ réwniez zaproponowanie ryby w innej formie czy postaci,
niekojarzacej sie juz tylko z problemami obrébki i przygotowania do spozycia, a ra-
czej z produktem fatwym do przygotowania i smacznym. Takim, do ktérego bedzie
sie wracac wielokrotnie.
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Wydaje sie, ze bez rozwoju wstepnego przetwdrstwa przez gospodarstwa karpiowe
nie rozszerzy sie oferty asortymentowej i nie zwiekszy sie sprzedazy karpi poprzez
zapewnienie jego obecnosci w sprzedazy detalicznej przez caty rok (Handwerker
i Kuczynski, 2019; Seremak-Bulge, 2008).

Rozwigzaniem mogg by¢ mate przetwérnie dla pojedynczych gospodarstw lub prze-
twérnie budowane przez grupy producenckie (Handwerker i Kuczynski, 2019).
Obecnie przetwdrstwem ryb stodkowodnych zajmujg sie nieliczne podmioty. S
to albo duze gospodarstwa rybackie, albo mate hurtownie rybne prowadzgce
wstepng obrdébke ryb (patroszenie, ogtawianie, odtuszczanie, dzielenie, filetowanie)
oraz ich wedzenie. Nie poszerza to jednak oferty asortymentowej i zapewnienia cigg-
tosci sprzedazy karpia. Réwniez badania przeprowadzone wsrdd producentéw karpi
na terenie dziatania 10 Lokalnych Grup Rybackich uczestniczagcych w opracowaniu
Strategii Karp 2020 potwierdzity, ze jedng z gtéwnych przyczyn stagnacji produkcji
stawowej sg narastajgce trudnosci ze sprzedazg karpi. Ich zrédtem jest rozdrobnie-
nie podazy spowodowane tradycyjng organizacjg sprzedazy karpi skoncentrowane;j
na karpiu wigilijnym oraz ubogg ofertg asortymentowa.

Nalezy zda¢ sobie sprawe z tego, ze rybny przemyst przetwérczy w Polsce nie jest
zainteresowany przetwarzaniem ryb stodkowodnych, a w szczegdlnosci karpia,
ze wzgledu na jego specyfike, matg wydajnos$é rzezng i trudnosci w dostosowaniu
maszyn oraz brak technologii produkcji wyrobéw przetworzonych. Jednak poza ne-
gatywnymi cechami (rozpatrywanymi przez przemyst) karp stanowi bardzo cenny
surowiec pod wzgledem odzywczym i zywieniowym. Zagospodarowanie karpia
na nowego typu produkty zywnosciowe w efekcie powinno wptyngc na wzrost spo-
zycia w Polsce przetwordw rybnych — jako zalecanych prozdrowotnych sktadnikow
diety ludzi, szczegdlnie bogatych w kwasy ttuszczowe Omega 3. Ponadto ryba ta jest
nierozerwalnie zwigzana z tradycja i kulturg Polski. Dlatego niezbedne jest utrzyma-
nie i rozwijanie gospodarki karpiowej w Polsce.

Celem pracy jest przedstawienie mozliwosci wykorzystania miesa karpia do produk-
cji innowacyjnych produktéw, aby zacheci¢ konsumenta do spozywania tej ryby nie
tylko w okresie Swigt Bozego Narodzenia, ale réwniez w ciggu catego roku.

4.1. Walory zywieniowe migsa karpia i ryb stodkowodnych

Od stuleci ryby stanowig wazny sktadnik pozywienia cztowieka. Ich zréznicowanie
i bogactwo gatunkowe sprawia, ze sg wykorzystywane do produkcji wielu réznych
przetwordw i wyrobdow kulinarnych. Ogdlnie w spoteczenstwie utarto sie, ze nalezy
jesc¢ ryby, szczegdlnie te morskie, pomijajgc ryby stodkowodne — gtdwnie ze wzgledu
na duzg liczbe osci i trudnosci przy ich obrdbce.

Mieso karpia jest Swietnym zrédtem biatka, petnowartosciowego i o wysokim pro-
cencie przyswajalnosci. Zawartosc biatka w zaleznosci od wielkosci osobnika i okresu



64 Cze$¢ 1. Wiedza zywieniowa dotyczaca turystyki

potowu waha sie pomiedzy 14 a 18%. Pordwnujac zawartos¢ biatka w miesie karpia
z innymi gatunkami ryb stodkowodnych (tabela 4.1), mozna stwierdzi¢, ze pod tym
wzgledem nie ustepuje on innym gatunkom.

Tabela 4.1. Zawarto$¢ biatka w miesie wybranych gatunkéw ryb stodkowodnych
Table 4.1. Protein content in the meat of selected species of freshwater fish

Gatunek ryby/ Fish species Biatko [%]/ Protein [%]

Karp/ Carp 17,1-18,2
Wegorz/ Eel 12,1-17,2
Pstrag/ Trout 19,2-19,5
toso$/ Salmon 18,2-20,0
Sieja/ Whitefish 15,1-19,0
Sielawa/ Vendace 11,5-16,3
Szczupak/ Pike 18,7-19,0
Sandacz/ Pikeperch 18,6-20,0
Okon/ Perch 15-18,6
Jazgarz/ Ruffe 20,0

Wzdrega krasnopiéra/ Common rudd 17,5

Ptoé/ Roach 19,0-20,2
Krgp/ White bream 24,0

Leszcz/ Bream 15,6-17,8
Kara$/ Crucian 16,0-19,0

Zrédto/ Source: opracowanie wtasne na podstawie (Grela i Dudek, 2007)/ own
study based on (Grela and Dudek, 2007).

Produkty rybne sg lepszym zrodtem biatka niz inne artykuty zwierzece, gdyz dostar-
czajg wiecej tego sktadnika, o wyzszym wskazniku strawnosci i jednoczesnie mniej
energii (ttuszczu). Wskazuje na to indeks jakosci zywieniowej INQ, ktérego wartosc
w przypadku przetwordw rybnych waha sie od 7 do 8. INQ miesa ryb przewyzsza
nawet wskaznik dla jaj i jest dwukrotnie wiekszy w poréwnaniu z innymi produktami.
Przecietna wartosc¢ tego indeksu w przypadku biatka wahata sie od 4,97 dla miesa
karpi do 5,59 dla pstraggéw pozyskanych z gospodarstw rybackich regionu lubelskiego
(Skatecki i in., 2013).

Sktad aminokwasowy biatka miesa karpia w poréwnaniu z innymi rodzajami zywnosci
i miesem innych ryb zestawiono w tabeli 4.2. Z danych tych wynika, ze mieso karpia to
petnowartosciowe zrédto aminokwaséw egzogennych, przewyzszajgce w dostarcza-
nych ilosciach aminokwasdéw mieso zwierzat rzeznych, jak réwniez biatka roslinne.

Sktad chemiczny miesa karpia, a szczegdlnie zawartosc¢ biatka, nie odbiega od miesa
innych gatunkéw ryb z produkcji stawowej, takich jak: sum europejski i afrykanski czy
totpyga. Zawartos¢ biatka w miesie tych gatunkéw wynosita odpowiednio: 17,8; 18,2;
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Tabela 4.2. Zawartos¢ aminokwasow egzogennych w biatku karpia w poréwnaniu do wybranych
produktéw zywnosciowych
Table 4.2. The content of essential amino acids in carp protein in comparison to selected food products

Aminokwasy [% w biatku]/ Amino acids [% in protein]

Biatka Fenyloalanina Metionina

zywnosci/ Food | 4 tyrozyna/ |lzoleucyna/ | Leucyna/ | Lizyna/ | + cysteina/ | Treonina/ | Tryptofan/ | Walina/
proteins Phenylalanine | Isoleucine | Leucine | Lysine | Methionine | Threonine | Tryptophan| Valine
+ tyrosine + cysteine

FAO 1991 6,3 2,8 6,6 5,8 2,5 3,4 1,1 3,5
Mieso ryb/
Fish flesh 7,0 5,5 8,1 8,5 4,0 4,5 0,9 5,6
Mieso karpia/
Carp flesh 8,6 53 9,7 11,6 41 5,7 1,1 6,1
Mieso $win/
Pig meat 7,5 5,0 7,3 8,2 3,7 43 1,1 5,5
Ziarno pszenicy/
Wheat grain 8,6 4,3 6,7 2,8 3,5 2,9 1,2 4,6

Zrédto/ Source: (Wozniak, 2016).

18,0; 18,2%, podczas gdy w miesie karpia zawartosc tego sktadnika wynosita 18,5%
(Wozniak, 2016). Jest oczywiste, ze na zawartosé sktadnikdow odzywczych istotny
wptyw ma rodzaj stosowanej paszy. Jak wykazali Puchata i Pilarczyk (2007) oraz
Wozniak i in. (2016), skarmianie karpi paszami wysokobiatkowymi, np. tubinem, po-
woduje zmniejszenie zawartosci ttuszczu i wzrost zawartosci biatka w ich miesie.
Odmiennie przebiega to w przypadku skarmiania paszami wysokoweglowodanowy-
mi, np. kukurydzg lub pszenicg. W tym przypadku obserwuje sie wzrost zawartosci
ttuszczu, natomiast zmniejszenie zawartosci biatka. Dzieki takim badaniom mozliwe
jest ksztattowanie profilu chemicznego miesa karpia i dostosowanie go do techno-
logicznych potrzeb przetwérczych.

Innym, waznym pod wzgledem zaréwno technologicznym, jak i odzywczym aspek-
tem zywieniowym, jest zawartos$¢ oraz sktad ttuszczu. Jak podajg dane literaturowe,
zawartos¢ ttuszczu w tkance miesniowej karpia moze wahac sie od niespetna 7 do
nawet okoto 20%. Tak jak w przypadku biatka wptyw na to moga miec warunki cho-
wu i hodowli, dieta oraz okresy odtowu. Poréwnanie zawartosci ttuszczu i wody
w miesie wybranych gatunkach ryb zestawiono w tab. 4.3.

Jak wynika z danych przedstawionych w tabeli 4.3, karpia mozemy zaliczy¢ do ryb
ttustych, o stosunkowo nieduzej zawartosci wody w tkance miesniowej. Taki sktad
chemiczny moze ogranicza¢ stosowanie niektérych technologii przetwarzania, ale
stwarza na etapie hodowli mozliwosé¢ znaczgcej modyfikacji sktadu, co wstepnie
opisano powyzej.

Ttuszcz ryb, z jednej strony, moze powodowac trudnosci technologiczne oraz utrzy-
manie reziméw jakosciowych produktéw ze wzgledu na swdj specyficzny sktad
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chemiczny. Obecnos¢ duzej ilosci kwasow polienowych wymaga zastosowania tech-
nik zabezpieczenia ich przed utlenieniem i stratami cennych sktadnikéw. Z drugiej
strony, to bezsprzecznie najlepsze zrédto cennych zywieniowo kwaséw ttuszczo-
wych omega-3. Generalnie przyjeta sie opinia, ze najlepszym zrédtem tych kwasow
sg ttuszcze ryb morskich. Sledzac jednak literature w tym zakresie, stwierdzono, ze
nie mozna marginalizowa¢ w tym zakresie roli ryb stodkowodnych. Ponadto bliskos¢
towisk w poréwnaniu z gatunkami ryb morskich pozwala na dostarczanie do prze-
twdrstwa surowca o znacznie lepszej jakosci (Swiezosci).

Tabela 4.3. Procentowa zawarto$¢ wody i ttuszczu w tkance miesniowej
wybranych gatunkéw ryb stodkowodnych

Table 4.3. Percentage of water and fat in the muscle tissue of selected species
of freshwater fish

Woda/ Water Ttuszcz/ Fat
Gatunek ryby/ Fish species
[%]
Bolen/ Asp 71,14 3,08
Kara$/ Crucian 69,37 6,94
Karp/ Carp 63,22 17,86
Krap/ White bream 74,99 2,31
Leszcz/ Bream 74,67 4,84
Lin/ Tench 75,77 1,65
Mietus/ Burbot 76,58 0,79
Okori/ Perch 82,28 0,83
Ptoé¢/ Roach 72,81 3,92
Pstrag/ Trout 67,95 7,84
Sandacz/ Pikeperch 75,05 0,86
Sieja/ Whitefish 69,80 9,11
Sielawa/ Vendace 69,12 3,72
Sum/ Catfish 53,37 26,49
Szczupak/ Pike 75,81 1,21
Totpyga/ Silver carp 70,18 6,25

Zrédto/ Source: badania wtasne/ own study.

Na rys. 4.1 przedstawiono udziat procentowy poszczegdlnych grup kwasow ttusz-
czowych w rybach stodkowodnych. Z przedstawionych danych wynika, ze Sredni
udziat procentowy kwaséw wielonienasyconych (PUFA) ksztattuje sie na poziomie
okoto 25%. W miesie karpia udziat tych kwaséw jest nieco mniejszy. Jednak rozwig-
zanie tego problemu mozliwe jest juz na etapie hodowli — suplementacjg pasz, lub
na etapie przetwarzania poprzez dodatek miesa ryb innych gatunkdow, rowniez ma-
tocennych pelagicznych ryb morskich.
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Rys. 4.1. Udziat procentowy poszczegdlnych grup kwasdéw ttuszczowych w miesie wybranych
gatunkdéw ryb stodkowodnych

Fig. 4.1. Percentage of particular groups of fatty acids in the flesh of selected freshwater fish species

Zrédto/ Source: (Bienkiewicz i in., 2016).

Stosujgc takie rozwigzania, w znaczacy sposdb mozna modyfikowac¢ i wzbogacaé
parametry zywieniowe produktéw przetworzonych wyprodukowanych z ich udzia-
tem. Postepowanie takie otwiera droge dla producentéw do stosowania na swoich
produktach oswiadczen zywieniowych zgodnych z rozporzgdzeniem UE 1924/2006,
co podnosi atrakcyjnos¢ produktu finalnego.

Mieso karpia to takze cenne zrédto sktadnikéw mineralnych i niektérych witamin.
Zawartos¢ tych sktadnikow jest jednak Scisle uzalezniona od sposobu hodowli, czyli
intensywnosci tuczu, jak réwniez zastosowanych pasz i warunkéw srodowiskowych.
W tabeli 4.4 przedstawiono poréwnanie wybranych witamin dla miesa karpia zator-
skiego, dorsza i tososia. Jak wynika z zaprezentowanych danych, mieso karpi pocho-
dzacych z akwakultur nie ustepuje pod tym wzgledem innym gatunkom ryb, a czesto
je przewyzsza.

W tabeli 4.5 przedstawiono zawartosc¢ sktadnikdéw mineralnych w miesie wybranych
gatunkow ryb stodkowodnych. Jak wynika z tego zestawienia, mieso karpia nie uste-

puje miesu innych ryb pod wzgledem zawartosci tych sktadnikéw, a nawet jest w nie
bogatsze.
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Tabela 4.4. Poréwnanie wybranych witamin i sktadnikéw mineralnych miesa karpia, dorsza i tososia
Table 4.4. Comparison of selected vitamins and minerals in carp, cod and salmon flesh

Sktadnik/ Ingredient Dorsz/ Cod | Karp/Carp | toso$/ Salmon
Réwnowaznik retinolu/ Retinol equivalent [ug] 7,0 44,0 41,0
Réwnowaznik a-tokoferolu/ a-Tocopherol
equivalent [mg] 0,44 0,63 2,23
Tiamina/ Thiamine [mg] 0,055 0,068 0,23
Ryboflawina/ Riboflavin [mg] 0,046 0,050 0,17

Zrédto/ Source: (Cieslik i Cieslik, 2016).

Tabela 4.5. Zawartos¢ soli mineralnych w miesie wybranych gatunkéw ryb stodkowodnych
Table 4.5. The content of mineral salts in the flesh of selected species of freshwater fish

Gatunek ryby/ Fish species Sole mineralne/ Mineral salts [%]

Karp/ Carp 1,4-2,6
Wegorz/ Eel 1,2-1,8
Pstrag/ Trout 2,0
toso$/ Salmon 2,0
Sieja/ Whitefish 1,0-1,3
Sielawa/ Vendace 1,0-2,6
Szczupak/ Pike 1-1,5
Sandacz/ Pkeperch 1,2-2,3
Okor/ Perch 1,0-2,8
Jazgarz/ Ruffe 4,0
Wzdrega krasnopiéra/ Common rudd 1,8
Pto¢/ Roach 1,1-2
Kragp/ White bream 1,5-1,8
Leszcz/ Bream 1,0-1,3
Kara$/ Crucian 1,0-2,0

Zrédto/ Source: opracowanie wtasne na podstawie (Grela i Dudek, 2007)/ own study based on (Grela
and Dudek, 2007).

Biorac pod uwage zawartosci metali ciezkich i ich kumulowanie w tkankach, nalezy
stwierdzi¢, ze mieso karpi jest catkowicie bezpieczne i nie stanowi zadnego zagroze-
nia bezpieczenstwa. Jak podajg Tkaczewska i Migdat (2012), w zadnej z badanych
préb miesni karpi z réznych hodowli nie stwierdzono przekroczen maksymalnych
poziomdw metali ciezkich okreslonych w rozporzgdzeniu Komisji (WE) nr 1881/2006.
Autorzy nie stwierdzili rdwniez, aby sposéb zywienia ryb oraz poziom uprzemysto-
wienia regionu, w ktérym hodowano ryby, miat wptyw na zanieczyszczenie metalami
ciezkimi tkanek tych ryb.
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Podsumowujac powyzsze, nalezy stwierdzi¢, ze karp, szczegdlnie z dobrych polskich
hodowli, majgcych duze doswiadczenie w tym zakresie, pod wzgledem odzywczym
i waloréow zdrowotnych jest znakomitym surowcem dla przetwérstwa. Zastosowa-
nie miesa karpia pochodzacego z hodowli daje mozliwosci wyprodukowania zywno-
Sci przetworzonej o zwiekszonej wartosci dodanej.

Z punktu widzenia konsumenta istotne jest nie tylko to, zeby zywnos¢ zawierata duzo
kwasdéw nienasyconych z rodziny omega-3, ale wazne sg takze wzajemne proporcje
kwaséw omega-3 i omega-6. Dietetycy zalecajg, aby proporcja kwaséw omega-6
do omega-3 w diecie wynosita okoto 5:1. Zachowanie takich proporcji przyczynia sie
do poprawy ogdlnej kondycji zdrowotnej, zmniejszenia ryzyka wystgpienia chordb
nowotworowych i korzystnie wptywa na uktad odpornosciowy. Niestety, szacuje sie,
ze w diecie Polakdw proporcja ta wynosi okoto 25:1, czyli ze dieta ta charakteryzuje
sie zbyt duzg przewagg kwaséw omega-6. Poprawié te proporcje mozna wfasnie
przez spozycie ryb. Inng cechg odrdzniajgcg ryby od pozostatej zywnosci jest
to, ze ryby zawierajg dwa niezwykle cenne kwasy nalezgce do omega-3. Sg to EPA
i DHA. Ryby s3g gtéwnym Zrdodtem tych dwdch kwaséw w diecie cztowieka. Kwasy te
nie wystepujg w olejach roslinnych, mimo iz oleje te zawierajg inne kwasy omega-3
—ale tylko o 18 atomach wegla w taricuchu, co utrudnia ich wtasciwe wykorzystanie
przez organizm cztowieka. Dlatego istotne jest, aby dostarczaé tak zwanych dtugo-
tancuchowych kwaséw ttuszczowych omega-3 (LC-omega-3 PUFA), z ktérych synte-
tyzowane sg prostacykliny przeciwzapalne. Wtasnie dlatego kwasy EPA i DHA sg
szczegllnie wazne w profilaktyce chordb serca.

Udokumentowano takze naukowo, ze prozdrowotne dziatanie tych kwaséw polega
na wzmocnieniu niektérych funkcji organizmu poprzez:

ostabianie objawdw zapalnych,

optymalizacje rozwoju uktadu nerwowego,

wspomaganie proceséow koncentracji,

zmniejszenie ryzyka depresji (Szlinder-Richert i Polak-Juszczak, 2016).

4.2. Karp pod wzgledem technologicznym

Jak podaje wiele opracowan, w Polsce karp w handlu znany jest jedynie w postaci
zywej ryby, ewentualnie wstepnie przetworzonej do postaci tuszy czy fileta. Ponad-
to dostepnos¢ karpia w ciggu roku jest utrudniona. Sledzac szereg publikacji przygo-
towywanych przez lokalne grupy rybackie, dotyczacych dan z karpia, mozna na-
potkac wiele przepiséw na takie potrawy. Réwniez na listach ,, zywnosci tradycyjnej”
mozna znalez¢ np. karpia po starzawsku. Wszystkie te opracowania dotyczg jednak
dan gastronomicznych, przygotowywanych w skali gospodarstwa domowego. Brak
jest natomiast opracowan wykorzystania karpia na skale przynajmniej potprzemy-
stowa.
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Karp jest rybg bardzo trudng do obrdébki mechanicznej ze wzgledu na swojg budowe
anatomiczng i znaczng ilos$¢ $luzu znajdujgcego sie na skdrze. Zwarta budowa ciata,
mocne kosci zebrowe i gruby kregostup sg cechg charakterystyczng ryb karpiowa-
tych, dlatego tez obrabia sie go jedynie do postaci wstepnie przetworzonej (do po-
staci tuszy czy fileta). Jednak cena takiego produktu jest stosunkowo wysoka.
Zwigzane jest to przede wszystkim z matg wydajnoscia rzezng karpia. Tkaczewska
i Migdal (2012) podajg, ze wydajnos$¢ rzezna karpia oprawionego do poziomu tuszy
ksztattowata sie od 52 do 57%. Biatowas (2007) odnotowat wyzsze wartosci wydaj-
nosci rzeznej karpi (65%), natomiast Bykowski i Dutkiewicz (1996) podajg przedziat
wydajnosci karpia wypatroszonego bez gtowy na poziomie 55-61%. Takie zmienno-
$ci sg jednak zrozumiate ze wzgledu na wielkos$¢ osobniczg poréwnywanych osobni-
kéw, jak rowniez ze wzgledu na obrdbke reczng, sposéb oprawienia, a przede
wszystkim sposdb odgtowienia. Jeszcze nizsze wydajnosci dotyczg fileta. Tutaj sred-
nia wydajnosc fileta ze skorg waha sie w granicach 35-38%. Szczegdtowe zestawie-
nie wydajnosci poszczegdlnych elementdw z karpia w poréwnaniu z innymi rybami
stodkowodnymi przedstawiono w tab. 4.6.

Tabela 4.6. Udziat procentowy poszczegdinych czesci ciata wybranych ryb karpiowatych w stosunku
do catej ryby
Table 4.6. Percentage of individual parts of the body of selected cyprinids in relation to the whole fish

Element/ Element Karp/ Carp Totpyga/ Silver carp Amur/ Grass carp
Tusza/ Carcass 56,44 54,86 66,50
Filet/ Fillet 36,74 39,94 48,84
Gtowa/ Head 27,62 32,43 22,11
Whnetrznosci/ Guts 9,09 7,81 7,15
Skéra/ Skin 9,23 7,89 9,93
Szkielet/ Backbone 14,54 11,12 7,15
Ptetwy/ Fins 5,17 3,74 2,89

Zrédto/ Source: (Skatecki i in., 2015).

Analizujgc te dane, zauwazy¢ nalezy, ze jednym ze sposobdw obnizenia ceny pro-
duktu finalnego z karpia, jakim jest filet, jest optymalne wykorzystanie pozostatych,
w petni przydatnych pod wzgledem technologicznym i zywieniowym pozostatosci
z obrébki karpia. Przyczyni sie to, z jednej strony, do optymalnego zagospodarowa-
nia w pefni przydatnego technologicznie i bezpiecznego surowca odpadowego,
a jednoczes$nie wptynie na mozliwo$¢ obnizenia kosztéw produkcji, np. filetéw.

Aby osiggngé zamierzony cel, czyli wykorzystac pozostatosci poprodukcyjne z karpia
w celu obnizenia ceny produktu finalnego, mozna zastosowaé techniki separacji
pozwalajace uzyskaé mieso odkostnione mechanicznie, stanowigce cenny surowiec
do dalszego przetwarzania — produkcji nowych i innowacyjnych produktéw z karpia.
Zastosowanie technik separacji pozwoli uzyskac wiekszg wydajnos¢, a takze w petni
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bezpieczny i dajacy duze mozliwosci technologiczne surowiec. Pozyskiwanie miesa
ze Scinkéw pofiletowych (kregostupy, Scinki, ptaty brzuszne) jest optacalne ekono-
micznie. Podczas separowania rybnych odpadéw pofiletowych uzyska¢ mozna od
31 do 72% wydajnosci farszu, co w stosunku do ryby catej stanowi od 16 do 22%
(Kotakowski, 1986).

Tabela 4.7. Masa odseparowanego miesa z kregostupow karpi w przeliczeniu na 100 kg surowych
kregostupdéw [kg]
Table 4.7. Weight of separated carp backbones flesh, calculated per 100 kg of raw backbones [kg]

Metoda odzysku miesa/ Flesh recovery method

Wyszczegdlnienie Reczna/ Separator bebnowy/ | Separator $limakowy/
Manual Drum separator Screw separator
Masa odzyskanego miesa/
Weight of recovered flesh 22,2 49,6 47,5
Masa odpaddw/ Waste weight 77,6 49,5 19,9
Ubytki technologiczne/
Technological losses 0,2 3,9 32,6

Zrédto/ Source: (Janiszewska i Pawlikowski, 2014).

Jak dotad w literaturze nie napotkano zbyt wielu prac w zakresie wydajnosci i jakosci
uzyskanego surowca po separacji z karpia. Nad tymi zagadnieniami badania prowa-
dzono w Morskim Instytucie Rybackim w Gdyni. Jak podajg Janiszewska i Pawlikow-
ski (2014), metody separacji dajg wieksze wydajnosci uzyskanego miesa niz obrébki
reczne. W tabeli 4.7 przedstawiono wyniki dotyczgce wydajnosci miesa oddzielone-
go mechanicznie z pozostatosci pofiletowych karpia.

4.3. Innowacyjne produkty z udzialem miesa karpia

Ryby stodkowodne odtawiane z zalewow, ale przede wszystkim te pochodzace z ho-
dowli sg atrakcyjnym produktem, moggcym poszerzyé asortyment wyrobow prze-
mystu rybnego.

Aby zniwelowac niecheé¢ do spozywania ryb, zerwac ze stereotypem mato akcepto-
walnego zapachu, zywnosci mato wygodnej ze wzgledu na problemy przygotowania
kulinarnego oraz duzg liczbe osci nalezy pomysleé¢ o opracowaniu produktéw ta-
twych i wygodnych w spozyciu (convenience food), a do tego modnych (np. techno-
logia sous vide) lub gotowych do bezposredniego spozycia (ready-to-eat food).

Bez watpienia odpowiedzig na takie wymagania rynku jest zywnos$¢ przekgskowa.
Niestety, zywnos¢ ta w postaci chipséw czy snackdw, mimo ze chetnie kupowana
i spozywana, jest negowana przez dietetykdéw. Pomimo to stone przekaski (chipsy,
chrupki, paluszki, krakersy, orzeszki) majg wielu zwolennikéw i wiernych odbiorcéw.
Najczesciej kupuje je mtodziez w wieku szkolnym i dzieci. S3 one obecne na niemal
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kazdej prywatce czy przyjeciu, w ktérym biorg udziat mtodzi ludzie. Atrakcyjnosé¢ tych
produktéw okreslana jest ich udziatem w sprzedazy poszczegdlnych grup przekasek.
Wyniki badan przeprowadzonych przez TNS OBOP wskazujg, ze stone przekaski jedzo-
ne sg w 83% gospodarstw domowych, a ich spozycie deklaruje 77% Polakéw (Tarkow-
skii Mysnik, 2012). Pod wzgledem wartosciowej sprzedazy na rynku stonych przekasek
najwieksze udziaty majg chipsy oraz chrupki. Istnieje wiele prac, a takze patentow,
w ktorych zgtasza sie metody produkcji majace na celu zwiekszenie wartosci dodanej
i poprawe waloréw zywieniowych tego typu zywnosci. Jednak wszystkie te rozwia-
zania opierajg sie na zastosowaniu surowcow roslinnych, owocéw, warzyw lub zbdz
(FRITO LAY NorthAmerica Inc., 2010; Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, 2008).

Poza zywnoscig przekgskowg inng grupa nowych produktéw z miesa lub pozostato-
$ci poprodukeyjnych z karpia, ale w petni wartosciowych pod wzgledem odzywczym
i zZywieniowym, moga by¢ produkty zywnosciowe o dtugim terminie przydatnosci do
spozycia. Rozwigzanie takie pozwoli na obnizenie kosztéw tradycyjnie sprzedawa-
nych ryb w postaci ptata czy filetu.

Chipsy z udziatem miesa z karpia

Pierwszym przyktadem produktu o wysokim stopniu innowacyjnosci, a jednoczes-
nie zupetng nowoscig na rynku moga by¢ chipsy z minimum 50-procentowym udzia-
tem miesa ryb (karpia) (fot. 4.1). Technologia produkcji tego typu zywnosci opiera
sie na potaczeniu surowca roslinnego (skrobi) z rozdrobnionym miesem ryb (karp)
i zastosowaniu procesu ekspansji w medium grzewczym. W wyniku takich zabiegdéw
powstaje produkt o charakterze zywnosci przekgskowej, w swoim wygladzie i sma-
ku nieprzypominajacy ryby, a jednoczesnie zawierajgcy minimum 50% miesa ryby
w swoim skfadzie. Tak duza zawartos¢ miesa ryby radykalnie wptynie na poprawe
wartosci zywieniowej i odzywczej. Ponadto w wyniku duzego stopnia przetworze-
nia produkt ten bedzie produktem bezpiecznym, o duzej trwatosci (przydatnosci
do spozycia), pozbawionym osci. Dzieki tego typu walorom produkt ten moze sta-
nowi¢ idealng propozycje dla dzieci i mtodziezy, a takze dla senioréw, czyli grupy
0s6b wymagajacych zwiekszonej podazy tatwo przyswajalnego biatka i dostarczenia

Fot. 4.1. Przyktadowa przekaska rybna o sktadzie
140 g miesa ryby i 60 g skrobi

Photo 4.1. An example of a fish snack with the
composition of 140 g of fish flesh and 60 g of starch

Zrédto/ Source: fotografia wiasna/ own photo.
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cennych zywieniowo kwasoéw ttuszczowych, ktérych Zrédtem bez watpienia sg ryby.
Kotakowska i Kotakowski (2001) twierdzg, ze biatko ryb z powodzeniem moze by¢
wykorzystywane do uzupetniania sktadu biatek mniej wartosciowych, np. roslin-
nych, a King (2002) podkresla szerokie zastosowanie rozdrobnionego miesa ryb do
produkcji ciasteczek rybnych jako przekaski zawierajgcej petnowartosciowe biatko.

Zwiekszanie dodatku miesa w produkcie w stosunku do skrobi powoduje wzrost
zawartosci biatka, a tym samym wzrost dostepnosci egzogennego aminokwasu,
jakim jest lizyna. Jak wykazaty badania przeprowadzone przez Polak-Juszczak i Adam-
czyk (2009), zawartos$¢ biatka w miesie ryb karpiowatych wynosi ok. 18,3%, zawar-
tos¢ zas lizyny w 100 g biatka — ok. 9,51 g. Zawartos¢ dostepnej lizyny w ocenianych
po ekspansji chipsach byta najwyzsza w prébie 140/60 — 2,31 g, czyli o zwiekszonym
udziale miesa w stosunku do skrobi (rys. 4.2).
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Lizyna [g/100 g produktu]/
Lysine [g/100 g of product]

Rodzaj préby/ Sample type

Rys. 4.2. Zawartos¢ lizyny dostepnej w 100-gramowych smazonych przekaskach
Fig. 4.2. Content of available lysine in 100 g of fried snacks

Zrédto/ Source: badania wasne/ own study.

Z przeprowadzonej oceny sensorycznej przekasek wynika, ze najlepszymi cechami
charakteryzowaty sie przekaski wykonane ze 140 g miesa i 60 g maki oraz te otrzy-
mane ze 100 g miesa i 100 gramow tapioki. Analiza kruchosci wykazata natomiast,
ze najbardziej kruche byty préby 100/100 oraz 120/80, w ktérych zanotowano wy-
soki stopien ekspansji. Na podstawie otrzymanych wynikdbw mozna zauwazy¢, ze
kruchosc¢ jest w pewnym stopniu zalezna od rozszerzalnosci liniowej. W wiekszosci
prob zaobserwowano, ze wraz ze wzrostem stopnia ekspansji nastepuje wzrost kru-
chosci. Jak wynika z niektérych badan, kruchos¢ jest jednym z najwazniejszych para-
metrow regulujgcych jakosé przekasek i ma bezposredni wptyw na preferencje
konsumenta (Huda i in., 2007). Stwierdzono réwniez, ze kruchos¢ jest zalezna od
stopnia ekspansji i posrednio od rozszerzalnosci liniowej (Huda i in., 2009).
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Analiza kwasow ttuszczowych wykazata, ze najmniejszg iloscig nasyconych (SFA),
jednonienasyconych (MUFA) i wielonienasyconych (PUFA) kwaséw ttuszczowych
odznaczaty sie przekaski niezawierajgce w swoim sktadzie miesa ryby, a sktadajgce
sie jedynie z tapioki (tab. 4.8). Na podstawie otrzymanych wynikéw analizy kwasow
ttuszczowych w chipsach rybnych stwierdzono, ze przekaski z dodatkiem miesa ryb
réwniez zawierajg w swoim skfadzie kwasy omega-6 i omega-3, a najwiekszg ilos¢
tych kwaséw wykazano w przekaskach z dodatkiem 80 g miesa i 120 g maki. Z kolei
najwieksze ilosci kwaséw EPA i DHA stwierdzono w prébie zawierajgcej 140 g miesa
ryby i 60 g skrobi, co byto zwigzane ze zwiekszajacym sie udziatem miesa w prébie.
Na szczegdlng uwage zastugujg kwasy PUFA, w sktad ktérych wchodzg kwasy
omega-6 oraz omega-3, a najwazniejszymi pod wzgledem zywieniowym przedsta-
wicielami tych kwaséw sg kwasy EPA i DHA. Uwaza sie, ze kwasy z rodziny omega-3
maja pozytywny wptyw na organizm cztowieka, wykazujgc m.in.: wtasciwosci aryt-
miczne, przeciwzakrzepowe, przeciwmiazdzycowe, przeciwzapalne, poprawiajac
funkcje srédbtonka, nieznacznie obnizajac cisnienie krwi oraz zmniejszajgc poziom
triglicerydéw (Sominka i Koztowski, 2008). Badania przeprowadzone przez Bienkie-
wicza iin. (2008) potwierdzajg obecnos¢ niezbednych nienasyconych kwaséw ttusz-
czowych, w tym kwaséw EPA i DHA, w miesie ryb stodkowodnych.

Tabela 4.8. Sktad kwaséw ttuszczowych smazonych przekagsek rybnych
Table 4.8. Fatty acid composition of fried fish snacks

Kwasy ttuszczowe [mg/g ttuszczu]/ Fatty acids [mg/g of fat]
Rodzaj préby/ PUFA Suma wszystkich
Sample type SFA | MUFA kwasé
Suma/ Total was6w/

n-6 n-3 | EPA+DHA PUFA Total of all acids
0/100 34,82 | 318,73 93,53 | 45,91 0,00 139,44 492,99
40/160 64,00 | 553,08 | 168,16 | 83,74 1,27 251,91 868,99
80/120 66,55 | 591,56 | 178,28 | 88,55 1,45 266,83 924,93
100/100 61,08 | 545,46 | 165,01 | 82,24 1,46 247,25 853,79
120/80 59,72 | 530,97 | 158,69 | 78,97 1,86 237,66 828,35
140/60 52,54 | 458,05 | 130,64 | 66,16 2,54 196,80 707,39

Zrédto/ Source: badania wasne/ own study.

Jak wynika z prezentowanych danych, przekaski rybne to bardzo dobre Zrédto biatka
o zwiekszonej zawartosci aminokwasdw egzogennych, a szczegdlnie lizyny. Ponadto
to dobre zrédto kwaséw omega-3, szczegdlnie kwasu alfa linolenowego oraz kwa-
sow EPA i DHA.
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Przekaski o charakterze stonego paluszka

Innym innowacyjnym produktem z udziatem miesa karpia jest przekgska o charakte-
rze ,,stonego” paluszka wzbogaconego minimum 20-procentowym dodatkiem miesa
ryb (karpia). Tego typu przekaske otrzymaé mozna poprzez potgczenie miesa karpia
z maka pszenng, wodg, drozdzami i olejem. Uzyskang mase wyttacza sie metodg eks-
truzji zimnej, a nastepnie wypieka. Przyktadowy produkt przedstawiono na fot. 4.2.

Fot. 4.2. Przyktadowe paluszki z dodatkiem
20% miesa karpia

Photo 4.2. Sample sticks with the addition
of 20% carp flesh

Zrédto/ Source: fotografia wiasna/ own photo.

Réwniez w przypadku tego produktu wykonano analizy chemiczne w celu oceny
wartosci odzywczej i zywieniowej, ktéra swiadczytaby o nowatorskich rozwigza-
niach technologicznych pozwalajgcych na poprawe waloréw zywieniowych tego
typu zywnosci. Dodatek 20% miesa ryby do produktu zwieksza zawartos¢ biatka
o ponad 30% w poréwnaniu z prébg kontrolna. Yu i Kaur (1992), wzbogacajac bisz-
kopty rybne miesem trzogona indyjskiego (Decapterus ruselli), odnotowali podobng
zawartos¢ biatka w produkcie.

Dodatek biatka ryb z zatozenia powinien wzbogaca¢ produkt w aminokwasy egzo-
genne, w tym w limitujgcy aminokwas dla produktéw zbozowych, czyli lizyne. Na
rys. 4.3 przedstawiono zawartos¢ dostepnej lizyny w wypieczonych paluszkach
w zaleznosci od zastosowanego dodatku ryby. Jak wynika z prezentowanych danych,
dodatek miesa ryby powodowat kilkukrotny wzrost dostepnej lizyny w poréwnaniu
do préby kontrolnej. W wypieczonych paluszkach oznaczono skfad i profil kwasow
ttuszczowych. We frakgji lipidowej paluszkdw dominowaty gtéwnie kwasy: oleinowy
(C 18:1 n-9) — okoto 55%, linolowy (C 18:2 n-6) — okoto 20%, oraz alfa-linolenowy
(C 18:3 n-3) — okoto 10%. Produkty charakteryzowaty sie niskg zawartoscig nasyco-
nych kwaséw ttuszczowych (SFA) (ok. 8%), natomiast duzg zawartoscig jednoniena-
syconych kwasow ttuszczowych (MUFA) (ok. 60%). Zawartos¢ wielonienasyconych
kwaséw ttuszczowych (PUFA) wynosita ok. 32%.

Uzyskane dane sg zgodne z literaturg przedmiotu (lzci i Bilgin, 2015; Neiva i in., 2011).
Wykazano ponadto istotny wzrost ilosci kwaséw omega-3, a szczegdlnie kwasow
EPA i DHA. Wyniki zestawiono na rys. 4.4.
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Fig. 4.4. Content of EPA and DHA in sticks [g/100 g of product] enriched with carp flesh

Zrédto/ Source: badania wtasne/ own study.

W uzyskanych produktach stwierdzono réwniez korzystny stosunek kwasdéw ttusz-
czowych n-3 do n-6, wynoszgcy od ok. 0,48 do ok. 0,49. Radzyminiska i in. (2005)
stwierdzili w positkach dzieci, uczniéw i studentéw nieprawidtowy stosunek kwasow
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z rodziny n-6 do n-3, co mogto by¢ przyczyng niedoboréw kwasdéw n-3, i zapropono-
wali wzbogacanie catodziennych positkdw dzieci i mtodziezy w ryby, bedgce zrédtem
wielonienasyconych kwaséw z rodziny n-3.

Zywno$¢ wygodna z udziatem migsa karpia

Oprocz produktéw przekgskowych nowego typu produkty, o cechach zywnosci
wygodnej lub funkcjonalnej, otrzyma¢ mozna, stosujagc nowoczesne technologie,
w odrdznieniu od stosowanych obecnie tradycyjnych technologii przetwarzania.
Przyktadem technologii odmiennej od tradycyjnych jest technologia sous vide. Sous
vide (fr. ,w prézni”) to technika gotowania mies, ryb oraz innych produktow spozyw-
czych, zamknietych wczesniej szczelnie (prozniowo) w plastikowej torebce, w kapie-
liwodnej lub parowej o stosunkowo niskiej temperaturze, ktéra nigdy nie przekracza
100°C (a nawet 90°C). Gotowanie prdzniowe sous vide ma liczne zalety, do ktérych
nalezg m.in.:

dodatkowe utrwalenie i zatrzymanie gtebokiego smaku oraz aromatu potraw,
zatrzymanie w gotowanych produktach najcenniejszych witamin oraz sktadni-
kéw odzywczych,

znaczgce ograniczenie ubytkow produktéw,

zachowanie pierwotnego ksztattu i estetycznego wygladu potraw.

W koncepcji produkcji przetwordw z karpia z zastosowaniem technologii sous vide
wychodzi sie z zatozenia, ze technologia produkcji funkcjonalnych produktéw ryb-
nych powinna zapewniaé catkowite wykorzystywanie substancji odzywczych surow-
cow rybnych i zachowywanie ich w produkcie w jak najmniej zmienionym stanie.
Sktad recepturowy i technologia produkcji funkcjonalnych produktéw rybnych
powinny byc¢ tak dobrane, aby wytwarzane produkty miaty zaktadang, zdefiniowang
wartos¢ energetyczng i odzywczgy, dostosowang do potrzeb zywieniowych i zdro-
wotnych okreslonych grup konsumentéw. W zwigzku z tym w innowacyjnych wyro-
bach z karpia zawartos¢ kwasdw omega-3 PUFA powinna znajdowac sie na poziomie
odpowiadajgcym dziennemu zapotrzebowaniu cztowieka na te kwasy ttuszczowe,
czyli ok. 500 mg n-3 PUFA. W celu dostosowania wtasciwosci odzywczych i cech sen-
sorycznych produktéw z karpia do zrdznicowanych potrzeb zywieniowych i upo-
doban smakowych potencjalnych klientéw opracowano produkty rybno-roslinne
o obnizonej wartosci energetycznej (szacowanej na poziomie ponizej 180 kcal/100 g;
spetniajgcej wymagania Rozporzadzenia 1924/2006 w zakresie o$wiadczen zywie-
niowych) oraz o dietetycznym charakterze i o tagodnych cechach smakowych.

Zywnos$¢ hybrydowa (burgery rybno-roslinne)

Zywno$é hybrydowa, czyli potaczenie miesa i warzyw, jest kolejnym przyktadem
zywnosci nowego typu. Obecnie istnieje spora grupa spoteczenstwa, ktdra chce re-
dukowac ilos¢ miesa i biatek zwierzecych w diecie, ale nie chce z nich rezygnowac
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catkowicie. Niekoniecznie szukajg oni produktéw, ktére beda absolutnie czyste od
sktadnikéw odzwierzecych, ale bedg zawieraty mieso w mniejszej ilosci. Hybrydy
mogg stac sie pewnego rodzaju ,,pomostem” dla konsumentdw, ktdrzy jeszcze nie sg
gotowi, aby siegac po roslinne zamienniki dla produktéw miesnych. Jest to okno moz-
liwosci dla marek, ktdre chcg sprostac¢ potrzebom fleksitarian, czyli konsumentéw
w Swiadomy sposdb zmniejszajgcych ilos¢ miesa w swojej diecie. Wedtug danych Min-
tel, 32% respondentéw w Polsce deklaruje, ze ograniczajg spozycie miesa od czasu do
czasu, 19% zas przez wiekszo$¢ czasu. Hybrydowe produkty miesne, ktére tgczg biatko
roslinne z biatkiem odzwierzecym, moga zatem stac sie ciekawg alternatywa dla kon-
sumentéw, ktérzy chcg spozywac wiecej sktadnikdw roslinnych, a takze tych poszuku-
jacych nowych smakow i zréznicowanych profili odzywczych (Wrona, 2021).

Zastosowanie nowych technologii, jak rowniez modyfikacja juz stosowanych pozwala
na opracowanie nowych, innowacyjnych technologii wytwarzania nowego typu prze-
twordéw z ryb, o zdefiniowanym sktadzie, wysokiej jakos$ci sensorycznej i wartosci
odzywczej, posiadajacych cechy zywnosci wygodnej lub funkcjonalnej. Do takich
produktéw nalezg m.in. wielosktadnikowe przetwory rybno-roslinne (nowego typu
konserwy czy produkty z miesa rozdrobnionego).

Przyktadem zywnosci hybrydowej mogga by¢ burgery rybne (fot. 4.3) z dodatkiem
surowca roslinnego, np. boczniaka ostrygowatego (fot. 4.4).

Fot. 4.3. Burger rybny z boczniakiem Fot. 4.4. Boczniak ostrygowaty
Photo 4.3. Fish burger with oyster mushroom Photo 4.4. Oyster mushroom
Zrédto/ Source: fotografia wiasna/ own photo. Zrédto/ Source: fotografia wtasna/ own photo.

Mieso karpia, jak juz wczedniej wspomniano, dostarcza organizmowi cztowieka lekko-
strawnego biatka, aminokwaséw egzogennych, mikro- i makroelementéw, witamin
rozpuszczalnych w ttuszczach oraz wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych z ro-
dziny n-3. Jak wynika z tab. 4.9, pomimo malejacej ilosci miesa karpia w burgerach
z boczniakiem, zawartos¢ wielonienasyconych kwasdéw ttuszczowych jest wcigz zna-
czaca, a stosunek kwasow n-6 do n-3 jest wcigz korzystny (tab. 4.9). Ponadto, doda-
tek surowca roslinnego, w tym przypadku boczniaka, pozwala na wzbogacenie
produktu o zwigzki niewystepujgce w surowcach miesnych.
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Tabela 4.9. Sktad kwasdéw ttuszczowych smazonych burgeréw z boczniakiem
Table 4.9. Fatty acid composition of fried burgers with oyster mushrooms

Kwasy ttuszczowe [mg/g ttuszczu]/ Fatty acids [mg/g of fat]

PUFA
Rodzaj préby/ Sample type SFA MUFA 6 n3 |n-6/n3 Toi::T,TJ/FA
Kontrola/ Control 265,59 | 278,75 | 111,54 | 22,31 5 133,85
5% boczniaka/ oyster mushroom 286,49 | 308,45 | 120,02 | 20,87 6 140,89
10% boczniaka/ oyster mushroom 278,90 | 333,60 | 114,05 | 16,75 7 130,81
15% boczniaka/ oyster mushroom 310,89 | 379,01 | 128,59 | 18,06 7 146,65
20% boczniaka/ oyster mushroom 242,41 | 295,29 | 104,73 | 14,92 7 119,64

Zrédto/ Source: badania wtasne/ own study.

W boczniaku ostrygowatym biatka jest zaledwie ok. 1,6%, ale charakteryzuje sie ono
duzg iloscig lizyny, leucyny, argininy oraz kwasu asparaginowego i glutaminowego.
Zawiera rowniez niewielka ilos¢ ttuszczu (ok. 0,4%), przy czym wiekszo$¢ stanowia
kwasy nienasycone (Shah i in., 1997). W najwiekszej ilosci w boczniaku wystepujg
weglowodany, stanowigce ok. 6,7% swiezej masy. W wiekszosci sg to polisacharydy,
takie jak glikogen, oraz zwigzki nierozpuszczalne, takie jak: btonnik, celuloza i chityna,
ktére petnig wazne funkcje w procesach trawienia. Zawartos¢ btonnika w Swiezej
masie boczniaka wynosi 4,1-8,5 g, a chityny 0,32 g (Manzi i in., 2001). W boczniaku
znajdujg sie réwniez znaczace ilosci wolnej glukozy, mannozy, ksylozy i fruktozy, sta-
nowigce nawet do 30% ogdlnej ilosci weglowodandw. W boczniaku stwierdzono
ponadto obecnos¢ galaktozy, sacharozy, maltozy, trehalozy, laktozy i rafinozy, a tak-
ze mannitolu w ilosci ok. 1,8% (Florczak, 2002). W sladowych ilosciach wystepujg
takie pierwiastki, jak: jod, fluor, miedz, cynk, rte¢ i mangan, natomiast potasu
jest ok. 3% w suchej masie, a wapnia i sodu odpowiednio ok. 150 mgi 125-757 mg
(Watanabe i in., 1994, Shah i in., 1997). Boczniak zawiera znaczne ilosci tiaminy,
ryboflawiny, niacyny, pirydoksyny, kwasu pantotenowego, kwasu foliowego i prowi-
taminy D, (Furlani i Godoy, 2008; Manzi i in., 2001; Teichmann i in., 2007).

Szczegdlnie interesujgcymi zwigzkami wystepujgcymi w boczniaku i innych grzybach
sg polisacharydy zwane beta-glukanami, ktére oprécz chityny, hemicelulozy i manga-
néw sg sktadnikami ich Sciany komdérkowej. Boczniak ostrygowaty w 100 g Swiezej
masy zawiera ok. 139 mg tych zwigzkéw (Manziiin., 2001), natomiast w 100 g suche;j
masy od ok. 240 do ok. 380 mg (Ko i Lin, 2004; Manzi i Pizzoferrato, 2000). Aktywnos¢
biologiczna poszczegdlnych rodzajéw beta-glukandw w duzej mierze zalezy od ich roz-
puszczalnosci, budowy chemicznej, w tym przede wszystkim od ich masy czgsteczko-
wej oraz sposobu i liczby odgatezien taficuchéw bocznych. Na przyktad pleuran,
B-glukan wystepujgcy w boczniaku charakteryzuje sie znaczng liczbg tych odgatezien
(Augustin, 1998; Bao i in., 2001; Tao i in., 2006). Ponadto w grzybie tym znajduje sie



80 Czes¢ 1. Wiedza zywieniowa dotyczaca turystyki

duzo rozpuszczalnych w wodzie beta-glukandw (27-38%), ktére wykazuja wyzszg ak-
tywnos¢ biologiczng od nierozpuszczalnych w wodzie (Manzi i Pizzoferrato, 2000).

Beta-glukany charakteryzujg sie bardzo silnym stymulowaniem systemu immunolo-
gicznego cztowieka, w zwigzku z czym wzrasta odpornos$¢ organizmu na choroby
bakteryjne, wirusowe oraz grzybice i pasozyty. Zwiekszajg ponadto efektywnos¢
dziatania lekdw, np. antybiotykdéw (Augustin, 1998; Bao i in., 2001). Beta-glukany
moga by¢ rowniez wykorzystane w profilaktyce i wspomaganiu leczenia choréb no-
wotworowych. Zwigzki te niszcza komoérki nowotworowe poprzez zahamowanie
rozwoju guzéw (Bao i in., 2001; Ooi i Liu, 2000; Tao i in., 2006). Stwierdzono takze,
ze beta-glukany zmniejszajg poziom cholesterolu we krwi. Opisanymi powyzej wita-
Sciwos$ciami charakteryzuje sie réwniez pleuran, beta-glukan zawarty w boczniaku
ostrygowatym. Aktywnos¢ biologiczna pleuranu jest prawdopodobnie podwyzsza-
na poprzez obecnos$¢ w tkance boczniaka ostrygowatego innych zwigzkéw prozdro-
wotnych, m.in. chityny i chitozanu (Augustin i in., 2007).

Paprykarz szczecinski w nowych odstonach

Ostatnim z omodwionych przyktadéw wykorzystania miesa karpia bedzie produkt
poddany obrébce cieplnej, sterylizacji, badz pasteryzacji, znany pod nazwg papry-
karza. Wszystkim znany jest paprykarz szczecinski, produkt sterylizowany, wpisany
13.12.2010 r. na liste produktéw tradycyjnych wojewddztwa zachodniopomor-
skiego. Pomimo tego, ze jest to produkt powszechnie znany, mozna pokusi¢ sie
o stwierdzenie, ze jest on najmniej przebadany. Prawdopodobnie ze wzgledu na
liczbe wariantéw tego produktu, ktére mozna znalezé w Polsce. W zwigzku z tym
w Katedrze Technologii Rybnej, Roslinnej i Gastronomicznej Zachodniopomorskiego
Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie podjeto proby opracowania produktu
zblizonego wtasciwosciami do pierwowzoru, wykorzystujgc do tego m.in. mieso

sytecki

trom B 'edra Technologil

Fot. 4.5. Paprykarz uniwersytecki wytworzony w Katedrze Technologii Rybnej, Roslinnej i Gastronomicznej
Photo 4.5. Paprykarz Uniwersytecki produced in the Department of Fish, Plant and Gastronomy
Technology

Zrédto/ Source: fotografia wtasna/ own photo.
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karpia hodowlanego, nazwanego paprykarzem uniwersyteckim (fot. 4.5). Mieso
karpia ze wzgledu na to, ze zawiera $rednig ilos¢ ttuszczu, nadaje sie do produkcji
konserw turystycznych, zawierajgcych w swoim sktadzie znaczng ilos¢ surowcow ro-
$linnych.

Technologia produkcji konserw, przy zastosowaniu niezbednych modyfikacji, umoz-
liwia przemystowe wytwarzanie przetwordw rybnych stanowigcych odpowiednik
dietetycznych potraw z ryb gotowanych. Zaletg konserw rybnych jako zywnosci
funkcjonalnej jest ich dtugi okres trwatosci, wygoda w przechowywaniu, transporcie
i obrocie handlowym oraz powszechna dostepnos¢ na rynku. W koncepcji modyfika-
cji produkcji konserw rybnych oraz produktéw pasteryzowanych wychodzi sie z za-
tozenia, ze technologia wytwarzania funkcjonalnych produktéw rybnych powinna
zapewniac catkowite wykorzystywanie substancji odzywczych surowcéw rybnych
i zachowywanie ich w produkcie w jak najmniej zmienionym stanie. Sktad receptu-
rowy i technologia produkcji funkcjonalnych produktéw rybnych powinny by¢ tak
dobrane, aby wytwarzane produkty miaty zaktadang zdefiniowang wartos¢ energe-
tyczng i odzywczg, dostosowang do potrzeb zywieniowych i zdrowotnych okreslo-
nych grup konsumentow.

4.4. Podsumowanie i wnioski

W zwigzku z coraz wiekszymi trudnosciami na rynku surowcowym (zwigzanymi z prze-
towieniem stad ryb cennych gospodarczo, wzrostem cen surowca i koniecznoscig
jego importu) i niewykorzystywanymi mozliwo$ciami przetwdrczymi obecnie coraz
wiekszy nacisk ktadzie sie na rozwdj akwakultury i przetwérstwa nowych gatunkow
ryb. Zwiekszenie przetwodrstwa karpia pozwoli na zmniejszenie sezonowosci sprze-
dazy, a takze optymalne zagospodarowanie wszystkich elementéw ryby, ktére
doprowadzi do obnizenia kosztéw produkcji. Zwiekszenie sprzedazy karpi przez
poszerzenie oferty asortymentowe]j oraz zapewnienie jego obecnosci w sprzedazy
detalicznej przez caty rok wymaga rozwoju przetwérstwa. Wobec niewielkiego jak
dotad zainteresowania przemystu rybnego przetwarzaniem karpi zadania tego po-
winny podjac sie gospodarstwa karpiowe we wspdtpracy z instytucjami naukowymi,
rozwijajac przetwoérstwo wstepne, a takze na podstawie dostarczonych nowych
technologii produkcji nowych i innowacyjnych produktéw przetworzonych, wyko-
rzystujgc zardwno surowiec podstawowy, jak i, a moze przede wszystkim, produkty
bedace petnowartosciowym pod wzgledem odzywczym surowcem pozostatym po
wstepnym przetwérstwie karpia.

Opisane innowacyjne technologie dajg mozliwos¢ wykorzystania miesa karpia nie-
pochodzgcego z samego fileta, ale z elementdéw pozostatych po jego wycieciu. Takie
wykorzystanie catosciowe surowca wpisuje sie w realizacje zatozen UE dotyczgcych
gospodarki cyrkulacyjnej, ograniczajacej ilos¢ powstajgcych odpaddéw poprodukeyj-
nych oraz zmniejszajgcej iloé¢ marnowanej zywnosci.
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Wykorzystanie nowych technologii zwiekszy asortyment produktow z karpia, jak
réwniez pozwoli na uzyskanie i wprowadzenie na rynek produktéw o wyzszym stop-
niu przetworzenia, przeznaczonych dla konkretnych odbiorcéw — dzieci, mtodziezy,
a takze seniordéw.

Ponadto zaproponowane powyzej produkty finalne beda bezpieczne pod wzgledem
zywieniowym i bedg charakteryzowaty sie wartoscig dodang (mieso karpia zawiera
aminokwasy egzogenne i wielonienasycone kwasy ttuszczowe z rodziny omega-3).
Produkty te po wprowadzeniu na rynek mogg stanowic catkowicie nowg i atrakcyjng
propozycje dla konsumentéw preferujacych zywnosé wygodng i funkcjonalna.

% %k xk

Zaproponowane innowacyjne produkty przygotowane z udziatem miesa karpia moga
by¢ alternatywa dla petnowartosciowych positkdw turystycznych, ktdre sg zywnoscig
gotowgy, tatwg do zabrania ze sobg, a do tego smacznga. Dzieki swoim walorom orga-
noleptycznym kazdy, kto raz ich sprébuje, prawdopodobnie bedzie chciat do nich
wrdcié. | to nie tylko na wycieczce.

Czes¢ badan prezentowanych w publikacji zostata sfinansowana w ramach projektu:
pt. ,Opracowanie technologii nowych i innowacyjnych produktéw z karpia w celu
zapewnienia catorocznego zbytu tego surowca z gospodarstw akwakultury”.

Operacja wspoétfinansowana przez Unie Europejska ze srodkdéw finansowych Euro-
pejskiego Funduszu Morskiego i Rybackiego Program Operacyjny ,,Rybactwo i Morze
2014-2020".

Dziatanie 2.1 Innowacje w ramach Priorytetu 2 — Wspieranie akwakultury zréwno-
wazonej Srodowiskowo, zasobooszczednej, innowacyjnej, konkurencyjnej i opartej
na wiedzy. Umowa o dofinansowanie nr 00004-6521.1-OR1600005/17/20.
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Polish Carp in an Innovative Way

Abstract: In Poland, fish are eaten occasionally and they are mostly sea fish, while the consumption
of freshwater fish is extremely low, which can now become an attractive raw material extending the
range of products of the fish industry. The main arguments in favour of the use of freshwater fish are
the ubiquitous availability of freshwater and the price. The reluctance of consumers towards freshwater
carp fish is mainly due to the high labour-consumption involved in preparing them for consumption.
Carp in Poland is still considered as a Christmas Eve fish, consumed during the Christmas period, and
its average annual consumption per whole fish is less than 0.5 kg per person. In order to reduce the
reluctance to eat fish flesh, break with the stereotype of unacceptable smell, food that is not very
convenient due to the problems of culinary preparation and a large amount of pin bones, you should
think about developing products that are easy and convenient to eat (convenience food) or ready-to-eat
(ready-to-eat food).

Keywords: common carp, comminuted meat, innovative products, snack food, hybrid food.
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