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1. Realizacja projektu w firmie ,,Stanpol” Sp. z 0. 0. w Stupsku

III

Przedsiebiorstwo ,,Stanpol” Sp. z 0. 0. z siedzibg w Stupsku, prowadzace dziatalnosé
od 1990 roku, jest polska firmg o rodzinnej strukturze wtasnosci, zajmujgcg sie wytgcznie
produktami rybotowstwa i akwakultury. Spodtka uzytkuje dwa zaktady produkcyjne
w Biatogardzie, w ktdrych zatrudnione sg 133 osoby. Kadre stanowig osoby o wysokich
kwalifikacjach i dtugim stazu pracy w spoétce - dwuosobowy Zarzad, Dyrektor Zarzadzajaca,
Dyrektor ds. Ekonomicznych, Dyrektor ds. Handlowych, Dyrektor ds. Technicznych i BHP za$
Zaktadami Produkcyjnymi w Biatogardzie kieruje Kierownik Zaktadéw Produkcyjnych majacy
do dyspozycji wyksztatconych w zakresie technologii zywnosci Technologow.

W procesie produkcyjnym stosowane sg nowoczesne technologie w zakresie
przetwdrstwa ryb, a park maszynowy dostosowany jest do zmieniajacych sie kierunkow
i trendow w przetwodrstwie rybnym. Zakfady posiadajg wtasne tunele zamrazalnicze, ptytowe
szafy kontaktowego mrozenia, wedzarnie, linie do pakowania prézniowego i zmodyfikowanej
atmosferze oraz duze chtodnicze imroznicze powierzchnie magazynowe. Zaktady

|II

produkcyjne nalezgce do firmy ,,Stanpol” posiadajg wdrozone systemy zarzadzania jakoscig
i bezpieczenstwem zywnosci HACCP oraz posiadajg certyfikaty IFS i BRC. Produkcja odbywa
sie zgodnie ze standardami jakosciowymi oraz technologicznymi Unii Europejskiej. Zaktady
posiadajg Weterynaryjne Numery Indentyfikacyjne: PL 32011803 WE, PL 32011804 WE.

W ramach projektu innowacyjnego pt. ,Zastgpienie produkcji wyrobow z dorsza
battyckiego nowymi produktami z innych gatunkéw ryb w zaktadach przetwodrstwa
rybnego w zwigzku z wprowadzeniem rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE)
2019/1248 dotyczacego zakazu potowu dorsza na Morzu Battyckim od 22 lipca 2019 r."
(umowa o dofinansowanie nr 00003-6520.13-0r1600001/20 zawarta w dniu 13.08.2020 r.
w Szczecinie W ramach dziatania 1.13 Innowacje, o ktorych w art. 26 i art. 44 ust 3
rozporzadzenia nr 508/2014, zawartego w programie operacyjnym ,Rybactwo i morze”)

IlI

firma ,Stanpol” sp. zo. o., Aleja 3-go Maja 44, 76-200 Stupsk podjeta dziatania zwigzane

z wykonaniem tego projektu.

III

Dla realizacji tych dziatan firma ,Stanpol” opracowata nowy program dotyczacy
uruchomienia produkcji innowacyjnych wyrobdw z innych surowcéw niz dorsz battycki.
Wychodzac naprzeciw aktualnym trendom rynkowym i preferencjom konsumenckim, zarzad
firmy podjat decyzje, ze do produkcji nowych wyrobow wykorzystane bedg swieze,
chtodzone surowce rybne, w tym foso$s norweski lub toso$ norweski BIO z hodowli
ekologicznej, pstrag teczowy i pstrag teczowy tososiowy. Na podstawie opracowanego
programu produkcyjnego firma ,Stanpol” podjeta nastepujgce dziatania:

a) ogtoszenie zapytan ofertowych dotyczacych zakupu nowych surowcéw rybnych,

b) z powodu braku ofert, dokonano zakupdéw ,zwolnej reki” surowcow rybnych

w nastepujacych ilosciach (zestawienie ponizej):



Masa surowcow
Wyszczegdlnienie Jem:?;clka U Zakup
mowa rzeczywisty
PSTRAG TECZOWY (Oncorhynchus mykiss) 3 000,00 | 3000,00
PSTRAG TECZOWY +OSOSIOWY (Oncorhynchus kg 44 900.00 | 44 810 35
myekiss) ! ’
t0S0S (Salmo salar) 70 000,00 | 66 485,86

Zgodnie z opracowanym nowym programem innowacyjnymi wyrobami
wytworzonymi z zakupionych surowcow rybnych bedg mrozone lub chtodzone pétprodukty
kulinarne lub dania gotowe o cechach zywnosci wygodnej, w tym:

e tuszki z pstraga teczowego z gtowg lub bez glowy, w przyprawach, w woreczkach
z folii wielowarstwowej, mrozone, do obrébki kulinarnej w piekarniku,

e porcje filetdw z pstraga teczowego w przyprawie lemon pepper lub czosnkowo-
paprykowej, w woreczkach z folii wielowarstwowej, mrozone, przystosowane do
obrobki kulinarnej w piekarniku (dania gotowe),

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

e porcje filetdw z tososia ze skdérg, w przyprawie lemon pepper lub czosnkowo-
paprykowej, w woreczkach z folii wielowarstwowej, mrozone, przystosowane do
obrobki kulinarnej w piekarniku (dania gotowe),

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

* tuszki z pstraga teczowego, filety lub porcje z filetdw pstraga teczowego, filety lub
porcje z pstragga teczowego tososiowego, filety lub porcje z filetdow tososia, pakowane
prozniowo w woreczkach vacuum, lub w woreczkach przystosowanych do obrobki
cieplnej w piekarniku, lub tacki PetPP ze zmodyfikowang atmosferg (MAP), tacki
aluminiowe ze zmodyfikowang atmosferg (MAP), chtodzone Iub mrozone
(pStprodukty kulinarne),

e filety z tososia norweskiego bez skory, pakowane prézniowo w woreczkach z folii
wielowarstwowej, mrozone, przeznaczone do bezposredniego spozycia w postaci dan
gotowych typu sushi.

Opracowane w ramach projektu produkty na bazie tososia lub pstragga mozna zaliczy¢
do innowacyjnych lub zmodyfikowanych ze wzgledu na znaczgce udoskonalenie przebiegu
procesOw technologicznych oraz zastosowanie nowych surowcow rybnych, sktadnikow
dodatkowych i materiatdw opakowaniowych lub opakowan. W wyniku tych innowacji
powstata nowa grupa asortymentowa wyrobdw typu tuszki lub filety lub porcje filetow
rybnych, solonych, z dodatkiem mieszanek przypraw naturalnych, pakowanych w woreczki
z folii wielowarstwowej lub tacki z tworzywa sztucznego Ilub tacki aluminiowe,
z zastosowaniem metody prézniowej (wyroby mrozone) lub w zmodyfikowanej atmosferze
MAP (wyroby chtodzone).



Nowe wyroby rybne majg cechy zywnosci wygodnej ze wzgledu na ich funkcjonalnos¢
oraz gotowos¢ do spozycia po krétkotrwatej obrobce cieplnej w warunkach domowych.

Zastosowanie materiatdw opakowaniowych oraz opakowan jednostkowych
umozliwiajgcych bezposrednig obrdébke cieplng produktow w tych opakowaniach, np.
w kuchence mikrofalowej lub piekarniku, stanowi innowacje w krajowym przetworstwie.

2. Zatozenia technologiczne

III

Zgodnie z opracowanym programem zarzad firmy ,Stanpol” ustalit, ze nowymi
surowcami innymi niz dorsz battycki, beda: foso$ norweski lub toso$ norweski BIO,
patroszony, chtodzony oraz pstrag teczowy lub pstrag teczowy tososiowy, Swiezy, chtodzony.

Produkcja nowych wyrobow odbywacd sie bedzie w zaktadach przetwdrczych firmy

III

»Stanpol” w Biatogardzie, z wykorzystaniem eksploatowanych obecnie linii technologicznych,
maszyn i urzadzen oraz przeszkolonego personelu. Dostarczone do zaktadu surowce rybne
zostang poddane obrdbce wstepnej do postaci tuszek, filetéw lub porcji filetdw, nastepnie
soleniu oraz dodatku odpowiednich mieszanek przypraw naturalnych. W zaleznosci od
asortymentu nowe wyroby bedg pakowane prézniowo w woreczkach z folii
wielowarstwowej a nastepnie mrozone, lub pakowane w zmodyfikowanej atmosferze (MAP)
w tackach z tworzywa sztucznego lub w tackach aluminiowych, zamykanych folig metoda
zgrzewania i przechowywanych w warunkach chtodniczych. Nowe wyroby beda gotowe do
spozycia po uprzedniej obrobce kulinarnej, np. w kuchence mikrofalowej, w piekarniku lub
parowniku. Nowoscig jest mozliwos¢ obrobki kulinarnej wyrobow bez koniecznosci
otwierania opakowan i wyjmowania z nich wyrobow, a w przypadku produktéw pakowanych
do aluminiowych tacek bez koniecznosci zrywania wieczek.

Opracowane metody obrébki kulinarnej wyrobéw w zamknietych opakowaniach

maja charakter innowacyjny i nie byty dotychczas stosowane dla produktéw rybnych

oferowanych na rynku detalicznym.

3. Opracowanie i weryfikacja procesdbw oraz operacji technologicznych na
poszczegdlnych stanowiskach roboczych zwigzanych z przetwarzaniem innych
gatunkow ryb niz dorsz battycki w firmie ,,Stanpol”

W ramach projektu specjalisci MIR-PIB wspodlnie z technologami firmy ,Stanpol”
zaprojektowali i uzgodnili przebieg operacji i procesow technologicznych na poszczegdinych
stanowiskach roboczych podczas wytwarzania w zaktadach przetwdrczych nowych wyrobow
z innych surowcoéw niz dorsz battycki. Opracowane procedury i instrukcje stanowiskowe dla
poszczegdlnych operacji i proceséw przetwarzania surowcow rybnych zostaty poddane
sprawdzeniu i weryfikacji. Zaprojektowany proces produkcji nowych wyrobéw z innych
gatunkéw ryb niz dorsz battycki obejmowat nastepujgce operacje:

» obrébka wstepna surowcéw do postaci tuszek lub filetéw,

* solenie,

» ociekanie i osuszanie,

» dodatek mieszanek przypraw naturalnych,



* pakowanie w

opakowaniach

w zmodyfikowanej atmosferze (MAP),

jednostkowych

metodg  proiniowg

lub

* mrozenie i przechowywania mroznicze lub chtodzenie i przechowywanie chtodnicze
nowych wyrobow.

Na rys. 1+4 przedstawiono schematy technologiczne zaprojektowanych procesdéw
produkcji nowych wyrobdw.
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Rys. 1. Schemat technologiczny procesu produkcji nowych wyrobdw na bazie pstraga
teczowego (projekt).
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Rys. 2. Schemat technologiczny procesu produkcji nowych wyrobdéw na bazie pstraga
teczowego tososiowego (projekt).
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Rys. 3. Schemat technologiczny procesu produkcji nowych wyrobow na bazie fososia
norweskiego lub tososia norweskiego BIO (projekt).
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Rys. 4. Schemat technologiczny procesu produkcji nowych wyrobéw na bazie tososia
przeznaczonych do bezposredniego spozycia w postaci dan gotowych typu sushi.
(proiekt).




3.1. Przebieg operacji obrobki wstepnej surowcéw rybnych
Zgodnie z opracowanymi zatozeniami, obréobka wstepna nowych surowcéw rybnych
(tosos, pstrag) prowadzona byta metodami mechanicznymi lub recznie iobejmowata
nastepujgce operacje jednostkowe:
a) odgtawianie,
b) patroszenie,
c) filetowanie,
d) odskérzanie i usuwanie wyrostkdéw oscistych w przypadku filetédw z tososia
przeznaczonych do bezposredniego spozycia w postaci dan gotowych typu sushi.
e) porcjowanie filetow,
f) ptukanie i osuszanie pétproduktow.
W zaktadzie przetwdrczym operacje obrobki wstepnej nowych surowcéw byty
prowadzone mechanicznie lub recznie z zastosowaniem nastepujgcych linii lub urzadzen:
A. Patroszenie Swiezego pstrgga o masie 250+600 g wyniku czego otrzymuje sie pstraga

patroszonego z glowg (urzgdzenie BOLETTO);

- maksymalna wydajnos¢ patroszenia wynosita do 35 ryb / 1min = 2.100 ryb / godz. =
945 kg pstraga a'0,450 = 7.088 kg / 7,5 godz. zmiany robocze;.

B. Reczne odgtawianie oraz automatyczne odszlamianie i dezynfekcja ryb oraz odcietych

gtéw za pomoca dwutlenku CIO, w wyniku czego otrzymywane s3g czyste

i zdezynfekowane tusze rybne (stacja MAREL):

- maksymalna wydajnos¢ recznego odgtawiania wynosita: 1 odgtawiacz = 7 ryb/min -->
2 odgtawiajgcych 14 ryb / min = 840 ryb/godz = 2.940kg/godz. x 7,5h = 22.050 kg
/zmiane.

C. Mechaniczne filetowanie tusz tososia lub pstrgga tososiowego w wyniku czego

otrzymywane sg sie filety z fososia lub pstrgga tososiowego (Fileting Machine Marel
MS 2730.00):

- maksymalna wydajnos¢ mechanicznego filetowania tusz z fososia o masie 3,5 kg
wynosita 3.570 kg tusz /godz. x 8 godz. = 28.560 kg filetow.

D. Automatyczne usuwanie wyrostkdw oscistych z filetdw w wyniku czego otrzymuje sie

filety z tososia lub pstrgga w trymie C, D lub E (4-gtowicowe urzadzenie Pin bone
remover Marel CT 2612):

- maksymalna wydajnos$¢ usuwania wyrostow oscistych wynosita 36 filetéw po 1,5
kg/min, tj. 3.240 kg/godz. x 8 godz. = 25.920 kg.

E. Odskdrzanie filetow ze skérg w wyniku czego otrzymuje sie filety bez skéry

(urzadzenie Skinning machine ,,Cretel”):

- maksymalna wydajnos¢ operacji odskorzania wynosita 50 filetéw x a'1,5kg / min =
4500 kg/godz. x 8 godz.= 36000kg

F. Porcjowanie fososia lub pstrgga fososiowego w wyniku czego otrzymywane byty

porcje tososia lub pstraga tososiowego (Portion Cutter Marel Scanvaegt B-36):
- maksymalna wydajnos$¢ operacji porcjowania wynosita 160 porcji /min x 118 g lub
ciecie na grubos¢ do 500 porcji/min., tj. 1135 kg/godz. x 8 godz. = 9.080 kg.



Warunki prowadzenia operacji obrobki wstepnej nowych surowcow
rybnych w zaktadzie przetworczym

dostarczane do zaktadu surowce rybne byly doktadnie schtodzone rozdrobnionym
lodem lub w mieszaninie lodu i wody oraz przechowywane w komorach chtodniczych,
niezaleznie od tego, czy do obrdébki wstepnej stosowane byty metody mechaniczne
lub reczne, wszystkie operacje byty prowadzone starannie, z uzyciem ostrych narzedzi
lub elementéw tngcych, poddawanych okresowemu doktadnemu czyszczeniu i myciu,
operacje odgtawiania i patroszenia Swiezych, chtodzonych surowcow byty
wykonywane w odpowiednich warunkach higienicznych, mozliwie jak najszybciej po
dostawie do zaktadu a otrzymane poétprodukty niezwtocznie po obrdébce wstepnej
byty doktadnie myte i schtodzone,

operacje filetowania, odskdrzania i porcjowania filetow byty wykonywane w sposéb
uniemozliwiajgcy zanieczyszczenie filetow; filety nie pozostawaty diuzej na
stanowiskach niz wymagata tego ich obrdbka; czyste filety byty umieszczone
w opakowaniach transportowych a nastepnie schtodzone.

Jak wykazat przeprowadzony audyt, wszystkie operacje zwigzane z obrébka wstepng

nowych surowcow rybnych w zaktadzie przetwdérczym byly prowadzone starannie,

z zasadami dobrej praktyki produkcyjnej, w odpowiednich warunkach higienicznych,

w sposob uniemozliwiajgcy ich zakazenie, skazenie lub zanieczyszczenie.

3.2.

Solenie pétproduktéow
Zgodnie z opracowanymi zatozeniami, proces solenia stosowany w produkgcji

nowych wyrobdéw na bazie pstragga lub fososia miat na celu uzyskanie okreslonych

zawartosci NaCl w tkance rybnej oraz odpowiednich cech organoleptycznych

potproduktow, w tym smaku, tekstury i barwy tkanki.

Zgodnie z przyjetg procedury, potprodukty w postaci tuszek lub filetow pstraga

oraz filetéw z tososia poddawane byty soleniu nastepujacymi metodami:

a)

b)

tuszki (filety) pstraga — solenie w zbiorniku o pojemnosci 500 litréw w roztworze
solanki o poczgtkowym stezeniu 10% NaCl, w czasie 3 godz., przy poczatkowej
proporcji ryb do solanki jak 1:1,

filety z fososia z/sk - solenie metoda nastrzykiwania solankg o stezeniu 8% NaCl; masa
porcji nastrzykiwanej solanki wynosita 7% w stosunku do masy fileta.

Do nastrzykiwanie solankg filetdw z tososia stosowane byty igtowe nastrzykiwarki

typu NKR-116 firmy , Karpowicz”, ktorych wydajnos¢ nastrzykiwania wynosita 500 kg/godz. x
8 godz. = 4000 kg, 8 filetdw/min x 2 nastrzykiwarki = 8000 + 10000 kg filetow.

Jak wykazaty badania, po zakonczeniu procesu solenia zawartos¢ NaCl w przypadku

potproduktdw z pstraga miescita sie w przedziale 0,9+1,3%, zas w przypadku pétproduktow

z tososia zawartos¢ NaCl miescita sie w przedziale 1,1+1,2%.
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Przeprowadzona kontrola wykazata, ze procesy solenia ryb z zastosowaniem obu
metod byly prowadzone we witasciwych warunkach higienicznych i sanitarnych, z petna
kontrolg ich przebiegu. W celu unikniecia zagrozen mikrobiologicznych procesy solenia
ryb byty prowadzone w temperaturze ponizej 8,0°C.

Podsumowujgc nalezy stwierdzi¢, ze procesy solenia potproduktéw (tusz, filetéw)
w zaktadzie przebiegaty prawidtowo, zgodnie z przyjetg procedurg i zasadami dobrej praktyki
produkcyjnej, z zapewnieniem wymaganej koncowej zawartosci soli oraz wskaznikéw jakosci
sensorycznej solonych potproduktéw.

3.3. Ptukanie i osuszanie pétproduktéow

Zgodnie z opracowang procedurg, w zaktadzie przetwdrczym operacja ptukania
a nastepnie osuszania tusz lub filetow prowadzona byta w automatycznej ptuczce o nazwie
Uni-Food Fillet Washer 700.

Jak wykazata ocena przebiegu tej operacji, do ptukania catych ryb, ryb odgtowionych
i patroszonych lub filetow stosowana byta odpowiednia ilos¢ wody pitnej. Po optukaniu
zespot nadmuchowy ptuczki usuwat nadmiar wody z powierzchni filetow lub tusz w wyniku
czego otrzymywane potprodukty byty czyste i pozbawione sluzu.

Podsumowujac nalezy stwierdzi¢, ze zastosowana procedura ptukania i osuszania ryb
zapewniata ich wtasciwe optukanie i osuszenie.

3.4. Dodatek mieszanek przypraw naturalnych

Uzycie odpowiednich przypraw naturalnych do ryb ma istotne znaczenie dla ich
wtasciwosci organoleptycznych. Z tego wzgledu przyjeto, ze w przypadku nowych wyrobdéw
z pstraga lub tososia nalezy stosowacd starannie dobrane kompozycje przypraw naturalnych,
dzieki ktérym uzyskajg one atrakcyjne walory smakowo-zapachowe.

Zgodnie z przyjeta procedurg, operacja ta polegata na recznym obsypywaniu
uprzednio solonych tuszek lub filetéw pstraga lub kawatkéw filetow z tososia odpowiednio
rozdrobnionymi mieszankami przypraw naturalnych. Np., dla tuszek pstraga stosowano
mieszanke przypraw o nastepujgcym sktadzie: czosnek, papryka zielona, papryka czerwona,
pietruszka naé, cebula, tymianek, pieprz czarny i sdl, a dla fososia uzyto mieszanke przypraw
o sktadzie: czosnek, pieprz czarny, cebule, sdl, natke pietruszki, skérke cytrynowsa, suszony
zageszczony sok cytryny i olej rzepakowy.

Dla utatwienia i sprawnego przebiegu tej operacji wykorzystywane byty wagi do
wazenia mieszanek przypraw, miarki i fopatki do posypywania przypraw oraz rynienki do
recznego wprowadzania przypraw do opakowan.

W przypadku gdy, operacja recznego dodatku mieszanek przypraw naturalnych
prowadzona byta na podtproduktach umieszczonych w termoformowanych tackach
w maszynach pakujgcych stosowane byly specjalne matryce, zapewniajgce rownomierng
warstwe przypraw na powierzchni ryb oraz zapobiegajace zanieczyszczeniu przyprawami
powierzchni zgrzewanych opakowan.
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Przeprowadzona ocena operacji dodatku przypraw naturalnych do ryb wykazata, ze
byta ona prowadzona starannie, zzapewnieniem réwnomiernego pokrycia powierzchni
produktdw przyprawami oraz w sposdb zapobiegajgcy zanieczyszczeniu zgrzewanych
powierzchni opakowan.

3.5. Pakowanie nowych wyrobow
Zgodnie z zatozeniami, operacja pakowania byta koncowym etapem procesu
technologicznego imiata na celu zabezpieczenia nowych wyrobow przed dziataniem
czynnikow biologicznych, chemicznych ifizycznych a takze utatwienia ich sktadowania,
transportu i dystrybucji.
W ramach projektu przyjeto, ze do pakowania nowych wyrobdéw z pstraga lub tososia
stosowane bedg nastepujace rodzaje opakowan jednostkowych:
a) woreczki z folii wielowarstwowej do pakowania prézniowego (vacuum),
b) woreczki z folii wielowarstwowej przystosowane do obrdbki cieplnej w piekarniku,
c) tacki PetPP do pakowania z zmodyfikowanej atmosferze (MAP),
d) tacki aluminiowe do pakowania w zmodyfikowanej atmosferg (MAP).
Opracowane w ramach projektu nowe wyroby pakowane prézniowo Ilub
w zmodyfikowanej atmosferze (MAP) charakteryzowaty sie przedtuzonym terminem
przydatnosci do spozycia w poréwnaniu z wyrobami pakowanymi bez modyfikacji atmosfery.
Opracowane wzory opakowan dla innowacyjnych wyrobdw miaty istotny wptyw na
wyglad, walory estetyczne oraz atrakcyjnos¢ wyrobdw, a takze zawieraty istotne informacje
o wartosci odzywczej produktéw i sposobie przygotowanie ich do spozycia (Fot. 1, 2).

PSTRAG
TECZOWY

wprTyprawach,

Fot. 1. Przyktady wzoréw opakowan zaprojektowanych dla innowacyjnych wyrobow.
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PSTRAG TECZOWY

w prIyprawach

Fot. 2. Przyktady wzorow opakowan zaprojektowanych dla innowacyjnych wyrobow.

Pakowanie prozniowe

W ramach projektu przyjeto, ze zastosowanie metody pakowania prézniowego
nowych wyrobow korzystnie wptynie na ich jako$¢ oraz na przedtuzenie terminu
przydatnosci do spozycia w poréwnaniu z pakowaniem bez modyfikacji atmosfery.

Zgodnie z przyjety procedurg, ustalono, ze w zaktadzie przetwdrczym tuszki lub filety
pstraga pokryte przyprawg czosnkowo-paprykowg oraz kawatki filetow 2z tososia
z przyprawg lemon pepper bedg pakowane do woreczkdw zfolii wielowarstwowej
i zamkniete prézniowo za pomocg urzgdzen odpowietrzajgco-zgrzewajgcych o dziataniu
okresowym.

W przypadku surowych filetow z tososia przeznaczonych do bezposredniego spozycia
w postaci gotowych dan typu sushi zastosowana zostata metoda pakowania prézniowego IPV
(Individually Vacuum Packed).

W metodzie pakowania nowych wyrobdéw zastosowano innowacyjne opakowania,
przystosowane do obrébki kulinarnej produktéw w kuchence mikrofalowej, piekarniku lub
na parze.

Pakowanie w zmodyfikowanej atmosferze (MAP)

W ramach projektu zatozono, ze zastosowanie metody pakowania w zmodyfikowanej
atmosferze nowych wyrobow korzystnie wptynie na ich jakos¢ oraz na przedtuzenie terminu
przydatnosci do spozycia w poréwnaniu z pakowaniem bez modyfikacji atmosfery.

Zgodnie z przyjetg procedurg, w zaktadzie przetwodrczym porcje filetdw ztososia
norweskiego lub tososia norweskiego BIO z przyprawg lemon pepper, a takze porcje filetow
pstraga tososiowego z przyprawg czosnkowo-paprykowg byty pakowane w zmodyfikowanej
atmosferze (MAP) natackach ztworzywa sztucznego Ilub wtackach aluminiowych
zamknietych folig metodg zgrzewania, przystosowanych do obrébki kulinarnej produktéw
w zamknietych opakowaniach w kuchence mikrofalowej, piekarniku lub grillu.
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Przeprowadzony przeglad wykazat, Zze procesy pakowania nowych wyrobow

prowadzone byty z zastosowaniem odpowiednich urzadzen pakujgcych o wysokiej

wydajnosci pakowania, dostosowanych do okreslonych rodzajow i wielkosci wyrobow.

W zaleznosci od asortymentu, wielkosci produktu i rodzaju opakowan operacje

pakowania prowadzone byty nastepujaco:

A.

Pakowanie porcji konsumenckich ryb w postaci jednostkowych porcji lub pakietéw
maksymalnie (5 opakowan) w prézni lub MAP (rolowa maszyna pakujgca typu
MULTIVAC R-530 o wymiarach zewnetrznych woreczkéw: 90,2x220 mm i wymiarach
wewnetrznych: 75,2x202 mm:

wydajnos¢ pakowania: 4.299 opakowar/godz.=31.500 opakowan / zmiane roboczg =
ok. 4200 kg porcji po 0,125 kg.

Pakowanie porcji konsumenckich lub pakietéw maksymalnie (6 opakowan) w prézni
lub MAP, o wymiarach zewnetrznych kieszeni 75,17x220 mm i wymiarach
wewnetrznych 175,5x187 mm (rolowa maszyna pakujgca typu MULTIVAC R-530);
wydajnos¢ 5.040 opakowan/godz. = 37.800 opakowan /zmiane roboczg = ok. 4.725
kg porcji po 0,125 kg.

Pakowanie jednostkowych porcji lub pakietdw maksymalnie (6 opakowan) w prézni
lub MAP o wymiarach zewnetrznych kieszeni 190,5x220 mm i wymiarach
wewnetrznych 60,17x202 mm (rolowa maszyna pakujgca typu MULTIVAC R-530):
wydajnosc¢ 2.150 opakowan/godz. = 37.800 opakowan/zmiane roboczg = ok. 4.725 kg
porcji po 0,125 kg

Pakowanie w prézni lub MAP porcji konsumenckich produktow rybnych w postaci
porcji lub pakietéw (maksymalnie 8 porcji) (rolowa maszyna pakujgca MULTIVAC
R- 15):

wydajnos¢ 10.800 opakowan/godz. =75600 opakowan/zmiane roboczg = ok. 9.450 kg
po 0,125 kg.

Pakowanie produktédw w postaci tuszek rybnych (np. pstragg) w MAP z zastosowaniem
tacek o wymiarach 340 x 150 mm (urzadzenie TraySealer REEPACK Rematic 150):
wydajnos¢ 1620 tacek/godz. = 12510 szt. tacek/zmiane roboczg = ok. 6075 kg ryb po
ok. 0,5 kg.

Pakowanie MAP s$wiezych porcji tusz/filetdw z tososia lub pstrgga w posypkach na
tackach o wymiarach 230x145 mm (instalacja Reepack Remetic 250
z oprzyrzgdowaniem do 3 typdw tacek):

wydajnos¢ wynosi 2520 tacek/godz. = 18900 tacek/zmiane roboczg = 4725 kg porc;ji
po 0,250 kg.

Pakowanie MAP 3$wiezych porcji gastronomicznych tusz lub filetéw tososia lub
pstrgga w posypkach na tackach o wymiarach 267 x 329 mm (instalacja Reepack
Rematic 250. Z oprzyrzgdowaniem do 3 typdw tacek):

wydajnos¢ wynosi 1200 szt. tacek/godz. = 9000 szt. tacek/zmiane roboczg = 18.000
kg porcji po 2,0 kg,
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H. Pakownie prozniowe lub MAP filetow lub porcji filetow w woreczkach w folii
wielowarstwowych (maszyna Tepro (2 sztuki) oraz maszyna Vebomatic):

- wydajnosé: minimum 4 takty/min (szerokos¢ listwy 650 mm x 2) np. dla woreczka
oszerokosci 10 cm mozina zapakowa¢ 2500 woreczkow/godz.=20000 szt.
woreczkow/8 godz.,

I. Wazenie i etykietowanie opakowan poprzez naklejenie etykiety z podang masg, ceng,
kodem kreskowym itp. na powierzchni opakowan. (dwa zespoty wazgaco etykietujgce
ze zmienng masg ESPERA wyposazone w dynamiczng wage z etykieciarkg):

- wydajnos¢ 3.000 szt. opakowan/godz. = 22.500 opakowan/zmiane roboczg x 2
urzadzenia.

Oceny przebiegu operacji pakowania nowych wyrobdow, w tym produktéw w tackach
z tworzywa sztucznego zamykanych metodg zgrzewania folig (pakowanie MAP) oraz
wyrobéw w woreczkach w folii wielowarstwowej zamykanych za pomocg zgrzewania
(pakowanie prézniowe), z uzyciem specjalistycznych maszyn i urzgdzen wykazaty, ze byty one
prowadzone zgodnie z zasadami dobrej praktyki produkcyjnej, a zastosowane metody
pakowania korzystnie wptynety na ich wyglad, bezpieczenstwo oraz wygode uzytkowania.

3.6. Przechowywanie chtodnicze lub mroznicze nowych wyrobdéw

W ramach projektu przyjeto, ze nowe wyroby z pstrgga lub z tososia
przechowywane beda w warunkach chfodniczych lub mrozniczych, z wykorzystaniem
instalacji, urzadzen i pomieszczen eksploatowanych obecnie w zaktadach przetwoérczych.

Chtodzenie i przechowywanie chtodnicze

Zgodnie z wymaganiami FDA (USA) temperatura produktéw rybnych pakowanych
w zmodyfikowanej atmosferze, w tym prézniowo, nie moze przekraczaé 3.3°C, poniewaz
w wyzszych temperaturach moze nastgpi¢ wzrost beztlenowych chorobotwérczych
drobnoustrojow, w tym Clostridium botulinum.

Z tego wzgledu w przyjetej procedurze ustalono, ze nowe wyroby pakowane
w zmodyfikowanej atmosferze przechowywane beda w warunkach chtodniczych
w zakresie temperatur od 0 do 2°C. Zastosowanie tego zakresu temperatur w praktyce
produkcyjnej podczas chtodniczego przechowywania tych wyrobdéw w petni zapewnia ich
bezpieczenstwo mikrobiologiczne, zwtaszcza ze wzgledu na chorobotwdrcze beztlenowe
bakterie, w tym Clostridium botulinum.

Z tego wzgledu nowe wyroby pakowane metodg MAP przechowywane byty
w nowoczesnych komorach chtodniczych uzyskujgcych wymagany zakres temperatur
chtodniczych.

Mrozenie i przechowywanie mroZnicze

Zgodnie z wymaganiami FAO do produktow rybotéwstwa mrozonych zaliczane sg
produkty, ktére poddano procesowi szybkiego, szokowego mrozenia do osiggniecia
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temperatury -18°C lub nizszej we wszystkich czeéciach produktu podczas mrozenia,
przechowywani, transportu, dystrybucji i sprzedazy.

W procedurze mrozenia nowych wyrobow przyjeto, ze dla uzyskania wysokiej
jakosci wyrobow proces mrozenia nalezy tak prowadzi¢, aby szybko zostat przekroczony
zakres temperatury od 0 do -5°C, w ktdorym krystalizacji ulega ponad 70% wody zawartej
w produkcie.

Z tego wzgledu przyjeto, ze w zaktadzie przetwdrczym nowe wyroby pakowane
prozniowo beda efektywnie i szybko zamrazane w temperaturze -33°C, co zapewni ich
wysoka jakos¢ i odpowiednig trwatos¢, a temperatura wewngatrz mrozonych wyrobow
bedzie réwna lub nizsza od -18°C.

Nowe wyroby z pstraga lub tososia pakowane prézniowo byty mrozone szybko jak
jest to mozliwe z zastosowaniem nastepujacych urzadzen:

A. Mrozenie solonych tuszek pstraggdéw lub porc;ji filetéw z tososia/pstraga tososiowego,
z posypkami przypraw, zapakowanych w opakowania foliowe do bezposredniego
przyrzadzania w piekarniku lub kuchence mikrofalowej lub gorgcej wodzie/parze
(tunele zamrazalnicze w liczbie 5 sztuk):

- wydajnos¢ 7 palet lub 14 woézkédw na 1 tunel (na woézku srednio 160 kg, na palecie
$rednio 40 skrzynek x 10kg= 400kg / palecie.

- zdolno$¢ zamrazania 11.800 kg / zmiane roboczg, czas mrozenia: tace 2+3 godz.,
w skrzynkach - 8 godz.).

B. Mrozenie blokéw ryb po 7,5 kg (ptytowe szafy do mrozenia metodg kontaktowa
2 szt.)

- wydajnosc 465 inerow / 1 wsad = 3.480 kg x 3 wsady /8 godz. = 10.440 kg.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze zaréwno przechowywanie mroznicze jak
i przechowywania chfodnicze nowych wyrobdw odbywato sie zgodnie z przyjetg procedura,
z wykorzystaniem odpowiednich instalacji oraz urzadzen, zapewniajgcych wymagane zakresy
temperatur chtodniczych lub zamrazalniczych.

3.7. Koncowa kontrola jakosci nowych wyrobow

Dla zapewnienia bezpieczenstwa nowych wyrobdéw przyjeto, ze do koricowej kontroli
jakosci wyrobow wykorzystywany bedzie detektor ,SAFELINE” do wykrywania obecnosci
metali zelaznych i niezelaznych, ktdre mogty dostac sie do zapakowanego produktu przed
wysytka do klientow. Wydajnos¢ detektora okreslona przesuwem tasmociggu wynosi ok. 12
mb/min.

Przeprowadzone oceny wykazaty, ze zastosowanie detektora ,SAFELINE” korzystnie
wptyneto na podniesienie bezpieczernstwa nowych wyrobow.
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3.8. Pozostate urzadzenia i sprzet

W zaktadzie produkcyjnym w procesie produkcji nowych wyrobow wykorzystywany
byt dodatkowy sprzet, usprawniajgcy przebieg poszczegélnych operacji technologicznych,
w tym:

a) wagi do mieszanek przypraw,

b) miarki i topatki do posypywania przypraw,

c) rynienki do recznego wprowadzania przypraw do opakowan,

d) mieszalniki,

e) wozki z tacami zamrazalniczymi,

f) zamykarki kartonéw.

Przedstawione w wykazie urzadzenia i sprzet wykorzystywane byty w okreslonych
operacjach technologicznych, w tym operacji dodatku mieszanek przypraw naturalnych do
ryb, w celu zapewnienia ich sprawnego przebiegu oraz zmniejszenia stopnia ucigzliwosci.

Przyktadowe stanowiska pracy oraz urzadzenia wykorzystywane w produkcji nowych

wyrobow przedstawiono na Fot. 3+8.

Fot. 5. Operacja cigcia filetow na kawatki Fot. 6. Stanowisko doczyszczania filetéw
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Fot. 7. Przechowywanie filetow w chtodni Fot. 8. Urzadzenie do pakowania

Dokonany przeglad linii technologicznych, instalacji, urzagdzen, stanowisk roboczych
i pomieszczen produkcyjnych w zaktadach przetwérczych firmy ,Stanpol” a takze procedur
i instrukcji stanowiskowych stosowanych w ramach projektu, wykazat ich petng przydatnos¢
w procesach przetwarzania nowych surowcéw rybnych innych niz dorsz battycki, przy
zapewnieniu wysokiej jakosci, bezpieczenstwa oraz wydajnosci produkgji.

3.9. Surowce rybne zastosowane do produkcji nowych wyrobéw
Zgodnie z przyjetym programem, do produkcji innowacyjnych wyrobéw zastosowano
nastepujace surowce:
a) sSwiezy pstrag teczowy tososiowy, chtodzony, lub swiezy pstrag teczowy, chtodzony
(Fot. 9),
b) Swiezy toso$ norweski patroszony, chtodzony lub $wiezy toso$ norweski patroszony
BIO, chtodzony (Fot. 10).

Fot. 9. Pstrag teczowy Swiezy Fot. 10. Losos norweski patroszony swiezy
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Dostarczone surowce zostaty poddane nastepujgcej obrébce wstepnej:

a) pstrag teczowy, pstrag tososiowy — mechaniczne patroszenie, ptukanie, odgtawianie
(Fot. 11) lub filetowanie i krojenie na porcje (pstrag tososiowy),

b) toso$ norweski lub toso$ norweski BIO patroszony — mechaniczne odgtawianie,
filetowanie (trym ,,A”), ptukanie i krojenie na kawatki (Fot. 12).

c) tosos$ norweski —mechaniczne odgtawianie, filetowanie, odskdrzanie, usuwanie wyrostkow
oscistych, trym ,E” (Fot. 13).

Fot. 11. Tuszki z pstragga teczowego Fot. 12. Filet z/sk z tososia swiezego trym A

Fot. 13. Filet b/sk z tososia $wiezego trym E.

4. Charakterystyka gotowych wyrobow
Zgodnie z opracowanym programem innowacyjnymi wyrobami byty:

a) porcje filetdbw z tfososia norweskiego z przyprawg lemon pepper, pakowane
prézniowo, mrozone,

b) porcje filetdw z tososia norweskiego BIO z przyprawg lemon pepper, pakowane
metodg MAP, chtodzone.

c) tuszki z pstragga patroszone z przyprawg czosnkowo-paprykowg, pakowane
prézniowo, mrozone,

d) porcje filetéw z pstraga tososiowego z przyprawg czosnkowo-paprykowsq, pakowane
metoda MAP, chtodzone,
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e)

f)

4.1.

porcje filetdw z tososia norweskiego lub tososia norweskiego BIO lub pstraga
tososiowego, pakowane prézniowo, mrozone,

filety z tososia norweskiego do bezposredniego spozycia w postaci dani typu sushi,
pakowane prézniowo, mrozone.

Porcje fileta z/sk z tososia z przyprawg lemon pepper, mrozone
Produktami sg gteboko mrozone porcje fileta z tososia (Salmo salar) ze skorg

z dodatkiem przypraw, zamkniete prézniowo w opakowaniu z folii wielowarstwowej, gotowe
do spozycia po obrdbce cieplnej w piekarniku lub kuchence mikrofalowej.

Deklarowana masa netto gotowego wyrobu wynosi 2x125 g = 250 g (Fot. 14)

Fot. 14. Porcja fileta z/sk z tososia z przyprawg lemon pepper.

Sktad produktu

Porcja fileta z tososia (Salmo salar) ze skérg [94,2%], woda [4,6%)], przyprawa [0,8%)]:

czosnek, pieprz czarny (19,5%), cebula, sél, natka pietruszki, skérka cytrynowa (4%), suszony
zageszczony sok cytryny (3,5%), olej rzepakowy (0,4%).

Przechowywanie

Produkt nalezy przechowywaé w temperaturze ponizej -18°C. Po rozmrozeniu nie

nalezy zamrazaé ponownie i spozy¢ w ciggu 24 godzin. Produkt jest gotowy do spozycia po
odpowiedniej obrébce cieplne;j.

a)

Metody obrdbki cieplnej produktu:

piekarnik: rozgrza¢ piekarnik do 180°C (géra-dét), produkt w zamknietym
opakowaniu wtozy¢ do nagrzanego piekarnika, piec przez 20 minut (w trakcie
pieczenia folia moze sie unosic¢). Nastepnie wyjac¢ produkt z piekarnika, ostroznie
przeciac folie i wytozy¢ na talerz.

kuchenka mikrofalowa: produkt w zamknietym opakowaniu wtozy¢ do kuchenki
mikrofalowej 700 W, poddac obrdbce cieplnej przez 4 minuty (w trakcie obroébki
termicznej folia moze sie unosic). Nastepnie wyjgé produkt z kuchenki mikrofalowej,
przeciac folie i wytozy¢ na talerz.

20



4.2. Tuszki z pstragga teczowego patroszone z przyprawg czosnkowo-paprykows,
mrozone
Produktami sg gteboko mrozone tuszki pstragga teczowego (Oncorhynchus mykiss)
z przyprawami, zamkniete prézniowo w opakowaniu z folii wielowarstwowej, gotowe do
spozycia po obrébce cieplnej w piekarniku lub kuchence mikrofalowej.
Deklarowana masa netto gotowego wyrobu (tuszka pstrgga) wynosi 250 g (Fot.15).

Fot. 15. Tuszka z pstraga teczowego patroszona z przyprawa czosnkowo-paprykowa.

Skfad produktu

Tuszka pstraga teczowego (Oncorhynchus mykiss) [92,5%], przyprawa czosnkowo-
paprykowa [6%]: czosnek (42%), papryka zielona (15%), papryka czerwona (15%), pietruszka
nac (15%), cebula, tymianek, pieprz czarny, sél [1,5%)].

Przechowywanie

Produkt nalezy przechowywaé w temperaturze ponizej -18°C. Po rozmrozeniu nie
zamrazac ponownie i spozy¢ w ciggu 24 godzin. Produkt nadaje sie do spozycia po obrébce
cieplne;j.

Metody obrébki cieplnej produktu

a) piekarnik: rozgrza¢ piekarnik do 180°C (gdra-dot), produkt wtozyé do nagrzanego
piekarnika w zamknietej folii, piec przez 30 minut (w trakcie pieczenia folia moze sie
unosic¢). Nastepnie wyja¢ produkt z piekarnika, ostroznie przecigc¢ folie i wytozy¢ na
talerz.

b) kuchenka mikrofalowa: produkt wtozy¢ do kuchenki mikrofalowej 700 W zamknietej
folii, produkt poddac obrébce termicznej przez 5 minut (w trakcie obrébki termicznej
folia moze sie unosic¢). Nastepnie wyja¢ produkt z kuchenki mikrofalowej, przecieé
folie i gotowe dane wytozy¢ na talerz.
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4.3. Porcje fileta z/sk z tososia BIO z przyprawg lemon pepper, chtodzone
Produktami sg porcje fileta z tososia norweskiego BIO (Salmo salar) ze skorg
z dodatkiem przyprawy lemon pepper, w tacce z folii wielowarstwowej, pakowane w MAP,
chtodzone, gotowe do spozycia po obrébce cieplnej w piekarniku Ilub kuchence
mikrofalowe;.
Deklarowana masa netto gotowego wyrobu, ktéry stanowig 2 kawatki fileta z fososia,
wynosi 2x125 g = 250 g (Fot. 16)

Fot. 16. Porcja fileta z tososia BIO z przyprawg lemon pepper

Skfad produktu
Porcja fileta z fososia norweskiego BIO (Salmo salar) [92,5%], przyprawa [0,8%]:
czosnek, pieprz czarny (19,5%), cebula, sdl, natka pietruszki, skorka cytrynowa (4%), suszony
zageszczony sok cytryny (3,5%), olej rzepakowy (0,4%).
Przechowywanie
Produkt nalezy przechowywaé w temperaturze od 0 do 3,3°C. Po otwarciu
opakowania produkt spozy¢ w ciggu 24 godzin. Produkt nadaje sie do spozycia po obrébce
cieplne;j.
Metody obrdébki cieplnej produktu
a) piekarnik: rozgrza¢ piekarnik do 180°C (géra-dot), wyjaé produkt z tacki i wtozyé do
nagrzanego piekarnika, piec przez 15 minut. Nastepnie wyjg¢ produkt z piekarnika
i wytozy¢ na talerz.
b) kuchenka mikrofalowa: wyjgé produkt z tacki wtozy¢ do kuchenki mikrofalowej 700
i podda¢ obrdbce termicznej przez 8 minut. Nastepnie wyjgé produkt z kuchenki
mikrofalowej i gotowe danie wytozy¢ na talerz.

4.4. Porcje fileta z pstraga tososiowego z przyprawg czosnkowo-paprykows,
chtodzone
Produktami sg porcje fileta z pstrgga fososiowego (Oncorhynchus mykiss) ze skorg
z dodatkiem przyprawy czosnkowo-paprykowej, w tacce aluminiowej, pakowane w MAP,
chtodzone, gotowe do spozycia po obrdébce cieplnej w piekarniku Iub kuchence
mikrofalowe;.
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Deklarowana masa netto gotowego wyrobu, ktdrg jest porcja fileta z pstraga
tososiowego, wynosi 250 g (Fot. 17)

Fot. 17. Porcja fileta z pstragga fososiowego z przyprawg czosnkowo-paprykowa, chtodzone.

Skfad produktu
Kawatek fileta pstraga tososiowego (Oncorhynchus mykiss) [92,5%], przyprawa
czosnkowo-paprykowa [6%]: czosnek (42%), papryka zielona (15%), papryka czerwona (15%),
pietruszka na¢ (15%), cebula, tymianek, pieprz czarny, sél [1,5%].
Przechowywanie
Produkt nalezy przechowywaé¢ w temperaturze od 0 do 3,3°C. Produkt nalezy
przechowywaé w temperaturze od 0 do 3,3°C. Po otwarciu opakowania produkt spozy¢
w ciggu 24 godzin. Produkt nadaje sie do spozycia po obrdbce cieplne;j.
Metody obrdbki cieplnej produktu
a) piekarnik: rozgrzaé piekarnik do 180°C (géra-dét), bez zdejmowania folii zamykajacej
produkt w tacce wtozy¢ do nagrzanego piekarnika w zamknietej folii, piec przez 12
minut. Nastepnie wyjgé produkt z piekarnika i wytozy¢ na talerz,
b) kuchenka mikrofalowa: bez zdejmowania folii zamykajacej, produkt w tacce wtozy¢
do kuchenki mikrofalowej 700 W, i podda¢ obrébce termicznej przez 8 minut.
Nastepnie wyja¢ produkt z kuchenki mikrofalowej i gotowe dane wytozyé na talerz.

4.5. Filety z tososia norweskiego, pakowane prézniowo, mrozone, przeznaczone do
bezposredniego spozycia

W trakcie trwania projektu postanowiono rozszerzy¢ game innowacyjnych produktow

o filety z tososia norweskiego z przeznaczeniem do przygotowania dania gotowego typu
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sushi. W tym celu zostata opracowana technologia produkcji nowego wyrobu na bazie
tososia norweskiego, ktérg nastepnie wdrozono w zakfadach przetworczych firmy ,,Stanpol”.

Produktami sg filety z tososia norweskiego (Salmo salar) bez skoéry, trym ,E”,
produkowane i pakowane w warunkach wysokiej ochrony, prézniowo IVP (Individually
Vacuum Packed) w worki z folii wielowarstwowej, mrozone, gotowe po rozmrozeniu do
przygotowania potrawy typu sushi do bezposredniego spozycia.

Deklarowana masa netto gotowego wyrobu, ktéry stanowi pojedynczy filet z fososia
norweskiego bez skory, wynosi od 1000 do 2000 g w zaleznosci od wielkosci surowca
wykorzystanego do produkgji (Fot. 18).

Fot. 18. Filety z fososia norweskiego mrozone przeznaczone do gotowych dan typu sushi.

Sktad produktu: filet tososia norweskiego (Salmo salar) b/sk trym ,E” [100%].
Przechowywanie: produkt nalezy przechowywaé w temperaturze ponizej -18°C. Po

rozmrozeniu nie nalezy zamraza¢ ponownie i spozy¢ w ciggu 24 godzin. Produkt jest gotowy
do spozycia po rozmrozeniu.
Metody obrdbki: produkt nalezy rozmraza¢ w temperaturze 15 +20°C do momentu

uzyskania w filecie temperatury -1°C, a nastepnie przechowywaé w stanie chtodzonym
w zakresie temperatur 0 +2°C.

Po rozmrozeniu filet nalezy pokroié na plastry w celu wykorzystania do bezposrednio
spozywanych, bez obrdbki cieplnej, potraw typu sushi.

4.6. Opracowanie instrukcji dotyczacej warunkéw procesu produkcji filetow
z fososia norweskiego, pakowanych prézniowo, mrozonych, do bezposredniego
spozycia
W ramach realizacji projektu specjalisci MIR-PIB opracowali w porozumieniu
z technologami firmy ,Stanpol” procedure i instrukcje zwigzang z zapewnieniem
bezpieczenstwa mikrobiologicznego nowego wyrobu na bazie tososia norweskiego,
przeznaczonego do bezposredniego spozycia.
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Instrukcja dotyczaca warunkéw produkgc;ji filetow z tososia
norweskiego, mrozonych, do bezposredniego spozycia

Ze wzgledu na przeznaczenie nowego wyrobu do bezposredniego spozycia po
rozmrozeniu, w procesie produkcji muszg by¢ przestrzegane bardzo wysokie
wymagania sanitarne i higieniczne w celu wyeliminowania obecnosci drobnoustrojéw
Listeria monocytogenes w 25 g wyrobu gotowego.

Niezbedne jest witgczenie do biezgcej kontroli mikrobiologicznej badan powierzchni
maszyn, urzadzen, tasm transportujacych produkt, drobnych narzedzi (np. cazek,
nozy), rekawic na dtoniach pracownikéw przy pomocy urzadzenia o nazwie

Luminometr, ktére wykorzystuje enzymatyczny rozktad ATP, podczas ktérego wystepuje
efekt bioluminescenciji.

Badanie ogdlnej liczby bakterii pozwoli ocenié stan czystosci linii produkcyjnej przed
rozpoczeciem produkcji wyrobow przeznaczonych do bezposredniego spozycia.
Zamrazanie produktu pakowanego prézniowo w workach z folii wielowarstwowej
vacum, na tacach, nalezy prowadzi¢ w tunelach zamrazalniczych w temperaturze -
33°C do momentu osiggniecia w filecie temperatury minimum -18°C.

Kierunek mikrobiologicznych badan laboratoryjnych gotowego wyrobu powinien by¢
okreslony w wewnetrznym systemie HACCP i zatwierdzony przez Powiatowego
Lekarza Weterynarii.

Kazda partia produktu, przed wystaniem do klienta koncowego musi posiadac
mikrobiologiczne badania laboratoryjne okreslajgce m.in. nieobecnos¢ Listerii
monocytogenes w 25 g produktu.

Badania i oceny nowych surowcow, potproduktéow i gotowych wyrobéw wykonane
w MIR-PIB
Badania i oceny nowych surowcéw, potproduktéw i gotowych wyrobdéw

wykonane w MIR-PIB dotyczyty prob pobranych podczas pobytu specjalistow MIR-PIB
w zaktadzie przetworczym a takie prob dostarczonych przez przedstawicieli f-my

,Stanpo

5.1.

III

Badania surowca, pétproduktu i gotowych wyrobdw z tososia
Przedmiotem badan i ocen byt surowiec, pétprodukt i gotowe produkty dostarczone

do MIR-PIB przez przedstawiciela firmy , Stanpol” Sp. z 0. o.

a)
b)
c)

d)

Badaniom poddano nastepujgce proby:

tosos Swiezy, z/gt, patroszony (surowiec),

filet z fososia swiezy z/sk (potprodukt) trym A,

porcje fileta z tososia z/sk, z przyprawami, w opakowaniu z folii, pakowane
prozniowo, mrozone (wyréb 1),

porcje fileta z tososia BIO z/sk, z przyprawami, w opakowaniu z folii, pakowane MAP,
chtodzone (wyréb Il),
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e) filety z tososia norweskiego b/sk, trym E, pakowane prézniowo, mrozone do
bezposredniego spozycia w postaci dan typu sushi.

Parametry morfometryczne tososia Swiezego, patroszonego z/gt:

— dtugos¢ catkowita: 48,5 cm,

— masa-— 3,82 kg.

W warunkach laboratoryjnych tfososia patroszonego z/gt (m=3,82 kg) poddano
obrébce wstepnej do postaci filetdw z/sk otacznej masie 2,81 kg (wydajnos¢ 73,6%),
a nastepnie usunieto z nich pasy brzuszne i Zebra w wyniku czego otrzymano 2,41 kg filetéw
(wydajnosc¢ 63,1%).

W tabeli 1 zamieszczono oceny jakosci surowca, potproduktu i gotowych wyrobdéw
z fososia.

Tabela 1. Ocena wyrdéznikdw jakosciowych surowca, pofproduktu i gotowych wyrobdéw
z tososia.

Lp. | Cecha Préba
Surowiec Potprodukty Produkt Produkt
mrozony chtodzony BIO
1. | Wyglad i postac¢ | tosos z/gt, Filet z tososia, Kawatki fileta Kawatki fileta
Swiezy, Swiezy, z/sk lub | ztososia z/sk, | ztososia z/sk,
patroszony | b/sk Z przyprawami, | z przyprawami,
mrozone (I) chtodzone (Il)
2. | Skora Potyskujaca, | Potyskujaca, Powierzchnia Powierzchnia
lekko lekko fileta pokryta fileta pokryta
zmatowiata | zmatowiata przyprawami przyprawami
3. | Sluz Naturalny Brak Brak Brak
4. | Zapach Naturalny, Naturalny, Rybny, Rybny,
Swiezy Swiezy przyprawowy | przyprawowy
5. | Barwa miesa Naturalna Naturalna Naturalna Naturalna
6. | Teksturatkanki | Lekko Lekko sprezysta | Miekka (po Lekko
sprezysta rozmrozeniu) sprezysta
7. | Oprawienie Prawidtowe | Prawidtowe, bez | Bez usterek Bez usterek
, bez usterek
usterek
8. | Jakos$¢ ogodlna Dobra Dobra Dobra Dobra

Z danych w tabeli 1 wynika, ze dostarczony surowiec (toso$ $wiezy, patroszony) oraz
potprodukt (filet z tososia z/sk, filet z tososia b/sk) charakteryzowaty sie dobrg jakoscig
sensoryczng, kondycjg i Swiezoscig, bez usterek w oprawieniu (potprodukt). Jakosc¢
mrozonych (po rozmrozeniu) oraz chtodzonych produktéw byta na poziomie dobrym. Oceny
wykazaty, ze zardwno surowiec jak i potprodukty spetniaty wymagania jakosciowe
nieobligatoryjnej normy PN-A-86754:1997 Ryby i inne zwierzeta wodne. tososie swieze
i mrozone.
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W ramach realizacji projektu w MIR - PIB w Zaktadzie Chemii Zywnosci i Srodowiska

wykonano oznaczenia wybranych wskaznikéw fizykochemicznych surowcow, potproduktédw

i gotowych wyrobdw, ktére oznaczono wedtug nastepujgcych norm lub procedur:

* sucha masa (metoda suszarkowa) — Procedura Badawcza PB-06 (w 105°C, 8 godzin, do
statej masy) - procedura na podstawie normy PN-62/A-86783,
* biatko (metoda Kjeldahla), zgodnie z PN-75/A-04018:1975/Az3:2002, przy zastosowaniu
wspotczynnika przeliczeniowego dla ryb wynoszacego 6,25,

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

e ttuszcz —

Procedura na podstawie normy PN-67/A-86734,
* catkowity azot lotnych zasad amonowych (N-LZA) — Procedura Badawcza PB-08,

Procedura Badawcza PB-07 — (ekstrakcja eterem etylowym na Soxhlet).

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

potproduktu i gotowych wyrobow z fososia dostarczonych przez firme ,,Stanpo

Tabela 2. Wyniki

W tabeli 2 zamieszczono wyniki oznaczen wskaznikoéw fizykochemicznych surowca,

|II

oznaczen wybranych wskaznikéw fizykochemicznych w surowcu,
potprodukcie i gotowych wyrobach z tososia.

Lp. | Wskaznik Proba
tosos, Filet Porcja fileta Porcja fileta
patr., z tososia, z tososia z/sk, | ztososia BIO, z/sk
Swiezy z/sk, z przyprawami, | z przyprawami,
lub b/sk mrozona (l) chtodzona (I1)
1 | Sucha masa
oo . 36,66+0,31 | 35,20+0,05 35,81+0,84 41,94 +0,64
(liofilizacyjnie) [%]
2 | Sucha masa
36,15+0,59 | 34,93+0,19 35,75+0,21 42,65+ 0,82
(suszarkowo) [%]
3 | Biatko N x 6,25 [%] | 20,05+0,16 | 20,07%0,28 17,76+0,49 16,80 + 0,02
4 | Ttuszcz [%] 15,57+0,86 | 14,72+0,00 15,89+0,43 23,26 +1,02
5 Popiot [%] 1,6610,01 1,29+0,01 1,77+0,04 1,15+0,01
6 N-LZA [mg N/100 g] 5,46+0,25 6,31+0,24 5,21+0,00 11,97 +£0,37
7 |pH 6,17+0,00 6,11+0,01 6,08+0,01 6,26 + 0,02
8 | NaCl [%] 0,14+0,00 0,14+0,00 1,17+0,01 1,09+0,02

Z danych w tabeli 2 wynika, Zze podstawowy sktad chemiczny surowca, pdétproduktu

oraz gotowych wyrobéw byt nastepujacy:
a) surowiec: biatko — 20,1%, ttuszcz — 15,6%, woda — 62,6%, popidt — 1,7%,
b) potprodukt: biatko —20,1%, ttuszcz — 14,7%, woda — 63,9%, popidt — 1,3%,

27




c) gotowy produkt, mrozony: biatko — 17,8%, ttuszcz — 15,9%, woda — 64,5%, popidt —
1,8%.
d) gotowy produkt BIO, chtodzony: biatko — 168%, ttuszcz — 23,3%, woda — 57,2%, popiot
-1,1%.
Zawarto$¢ azotu lotnych zasad amonowych (N-LZA) w surowcu, poétprodukcie
i gotowych wyrobach miescita sie w przedziale 5,2+12,0 mg N/100 g, co odpowiada
poziomowi charakterystycznemu dla Swiezych surowcow rybnych. Najwyzszg zawartosé
N-LZA stwierdzono w produkcie ,Porcja fileta z tososia BIO, z/sk, z przyprawami”, (MAP)
chtodzony. Warto$¢ pH w surowcu, pétprodukcie i gotowym wyrobie byta na zblizonym
poziomie i miescita sie w przedziale 6,1+6,3 odpowiadajgcemu wartosciom pH typowym dla
Swiezych, chtodzonych ryb.
Swobodny wyciek z tkanki tososia Swiezego po 3-dniowym przechowywaniu
w warunkach chtodniczych byt niewielki i wynidst 4,5 + 0,8%.
Dodatek NaCl do tkanki rybnej spowodowat wzrost zawartosci soli z 0,1%
(potprodukt) do 1,2% (gotowy produkt).
Podsumowujac, nalezy uznaé, ze dostarczone do badan préby surowca (toso$ $w.
patroszony) oraz potprodukt (filet z tososia) byty dobrej jakosci, kondycji i swiezosci, bez
usterek w oprawieniu.

Ocena_produktu ,Porcje fileta z tososia z/sk, z przyprawami, mrozone” w_stanie
rozmrozonym.

Mrozone kawatki fileta z tososia z przyprawami, w opakowaniu z folii, poddano
rozmrozeniu w zimnej, biezgcej wodzie przez 90 minut. Po tym czasie oceniono jakos¢
rozmrozonych kawatkdéw fososia oraz okreslono ubytek masy po rozmrozeniu.

Masa kawatka fileta z tososia mrozonego —124,0 g

Masa kawatka fileta z tososia po rozmrozeniu—121,1 g

Ubytek wzgledny masy kawatka fileta z tososia po rozmrozeniu—2,9 g, tj. 2,3%.

Rozmrozone kawatki fileta z +tososia z przyprawami byly dobrej jakosci,
charakteryzowaty sie intensywnym zapachem przypraw, naturalng barwg i dos¢ miekka
teksturg tkanki.

Jakos¢ sensoryczng gotowego produktu ,Porcje fileta z tososia z/sk, z przyprawami,
mrozone” po rozmrozeniu oceniono na poziomie dobrym.

5.1.1. Opracowanie metod i parametréw obrdbki kulinarnej gotowego wyrobu
»Porcje fileta z tososia z/sk z przyprawami, mrozone”

W ramach projektu opracowano i poddano weryfikacji parametry obrobki kulinarnej
nowych wyrobow z tososia dla zapewnienia ich gotowosci kulinarnej oraz wysokich waloréw
sensorycznych.

Wptyw obroébki kulinarnej (w kuchence mikrofalowej, w piekarniku oraz dziataniu
pary wodnej w temperaturze 100°C) nowych wyrobdw z tososia na ich cechy sensoryczne
zbadano na przyktadzie wyrobu ,Porcje fileta z fososia z/sk z przyprawami, mrozone”.
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A.

Obrobka termiczna w_kuchence mikrofalowej
Mrozony produkt w zamknietym opakowaniu z folii poddano obrdébce termicznej

w kuchence mikrofalowej (700 W, 4 min). Nastepnie wyjeto produkt z kuchenki
mikrofalowej, przecieto folie i po wytozeniu na talerz poddano ocenie sensorycznej.

Ocena jakosci sensorycznej produktu:

wyglad ogdlny — kawatki tososia z/sk po obrébce termicznej, widoczne przyprawy,
stan opakowania (folia uszkodzona, peknieta),

barwa miesa — charakterystyczna dla tkanki po obrébce cieplnej,

zapach —intensywny, aromatyczny, przyprawowo-rybny,

smak — przyprawowo-rybny, stonawy,

tekstura miesa — zwarta, dos¢ soczysta.

ocena ogolna - produkt dobrej jakosci sensoryczne;j,

Uwagi: wystepujg nieznaczne uszkodzenia folii opakowaniowej, przyprawy

wyczuwalne byty gtéwnie na powierzchni ryby, natomiast w mniejszym stopniu wyczuwalne
byty w miesie ryby.

a)
b)
c)

Zmiany masy produktu po obrdbce termicznej w kuchence mikrofalowej:

masa kawatka tososia mrozonego —128,5 g,

masa kawatka tososia po obrébce termicznej w kuchence mikrofalowej—114,6 g,
ubytek masy ryby po obrdbce termicznej— 13,9 g, tj. 10,8 %.

Obrobka termiczna w_piekarniku
Mrozony produkt w zamknietym opakowaniu z folii poddano obrdbce termicznej

w piekarniku géra-dét (180°C, 20 min). Nastepnie wyjeto produkt z piekarnika, przecieto
folie i po wytozeniu na talerz poddano ocenie sensoryczne;.

Ocena jakosci sensorycznej produktu:

— wyglad ogdlny — kawatki tososia z/sk po obrdbce termicznej, widoczne przyprawy,
niewielki wyciek ttuszczowo-biatkowy,

— stan opakowania - folia uszkodzona (peknieta),

— zapach —intensywny, aromatyczny, przyprawowy,

— barwa miesa — charakterystyczna dla tkanki po obrébce cieplnej,

— smak — charakterystyczny, fososiowy, wyczuwalne przyprawy,

— tekstura miesa —soczysta, dos¢ zwarta,

— ocena ogdlna - produkt dos¢ dobrej jakosci,

Uwagi: wystepujg mate uszkodzenia folii opakowaniowej, przyprawy wyczuwalne byty

gtéwnie na powierzchni ryby, natomiast w mniejszym stopniu wyczuwalne byty w miesie

ryby.

a)
b)
c)

Zmiany masy produktu w wyniku obroébki termicznej w piekarniku:
masa kawatka tososia mrozonego —124,7 g,

masa kawatka tososia po obrdbce termicznej w piekarniku —118,4 g,
ubytek masy ryby po obrdbce termicznej—6,3 g, tj. 5,1 %.
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C. Obrébka termiczna (parowanie).

Mrozony produkt w zamknietym opakowaniu poddano parowaniu (100°C, 15
minut). Nastepnie wyjeto produkt z parownika, przecieto folie i po wytozeniu na talerz
poddano ocenie sensorycznej.

Ocena jakosci sensorycznej produktu:

— wyglad ogdlny — kawatki filetdw z tososia z/sk po obrdbce termicznej, widoczne
przyprawy,
— zapach —intensywny, rybno-przyprawowy,

— smak — zharmonizowany, wyczuwalne przyprawy,
— barwa miesa — charakterystyczna dla tkanki po obrébce cieplnej
— tekstura miesa — soczysta, dos¢ zwiezta,
— ocena ogolna - produkt bardzo dobrej jakosci,
Uwagi: brak uszkodzen folii opakowaniowej, przyprawy wyczuwalne sg w miesie ryby.
Zmiany masy produktu w wyniku obrébki termicznej (parowania):
a) masa kawatka fileta fososia mrozonego — 130,1 g,
b) masa kawatka fileta tososia po obrébce termicznej (parowaniu) —116,9 g,
c) ubytek masy ryby po obrébce termicznej (parowaniu) - 13,2 g, tj. 10,1 %.

Przeprowadzone proby obrébki cieplnej produktu trzema metodami wykazaty, ze
zastosowane parametry byly wystarczajgce do uzyskanie przez ten produkt gotowosci
kulinarnej. Najwyzej oceniona zostata jakos¢ sensoryczna produktu poddanego parowaniu,
zas najnizszg jakos¢ sensoryczng uzyskat produkt poddany obrdbce termicznej w piekarniku.
Ubytki masy produktu poddanego obrdbce termicznej zawarte byt w przedziale od 5,1%
(piekarnik) do 10,8% (kuchenka mikrofalowa). Przyprawy wyczuwalne sg gtéwnie na
powierzchni ryby, zas w mniejszym stopniu w miesie ryby. Nieznaczne uszkodzenia folii
opakowaniowej wystepowaty w produktach poddanych obrdbce w piekarniku i kuchence
mikrofalowe;.

5.2. Badania surowca, potproduktu i gotowych wyrobow z pstraga
Przedmiotem badan byt surowiec, pétprodukt i gotowe wyroby z pstragga dostarczone
do MIR-PIB przez przedstawiciela firmy ,,Stanpol”.
Badaniom poddane zostaty nastepujace préby:
a) pstrag z/gt, patroszony, swiezy (surowiec),
b) tuszki z pstraga, Swieze (poétprodukt),
c) tuszkiz pstraga, z przyprawami, mrozone (produkt 1),
d) porcje z fileta z pstragga tososiowego, z/sk, z przyprawami, chtodzone (produkt Il).

Parametry morfometryczne pstrgga patroszonego z/gt (n=3):
— dtugosé catkowita: 33,0+ 2,3 cm,
— masa—342,4+12,1g.
W tabeli 3 zamieszczono oceny jakosci surowca, pétproduktu i gotowego wyrobu
z pstraga.
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Tabela 3. Oceny jakosci surowca, potproduktu i gotowych wyrobdw z pstraga

Lp. | Cecha Ocena
Surowiec Potprodukt Produkt Produkt
mrozony (1) chtodzony (I1)
1. | Wyglad i postac¢ | Pstrag caty, Tuszka pstraga, | Tuszka pstrgga | Porcje fileta
sSwiezy, sSwieza, Z przyprawami, | z przyprawami,
2. | Skora Potyskujaca, Lekko matowa - -
lekko matowa
3. | Sluz Naturalny, - - -
przezroczysty
4. | Oczy Ptaskie, - - -
5. | Zapach Naturalny, Naturalny, Rybny, Rybny,
Swiezy Swiezy przyprawowy | przyprawowy
6. | Barwa miesa Naturalna, Naturalna Naturalna Naturalna
7. | Tekstura Dosc¢ sprezysta Miekka Miekka Dosc¢ sprezysta
8. | Oprawienie Prawidtowe Prawidtowe Prawidtowe Prawidtowe
9. | Jakos¢ ogdlna Dobra Dobra Dobra Dobra

Z danych w tabeli 3 wynika, ze dostarczony surowiec (pstrag caty, Swiezy, patroszony)

oraz potprodukt (tuszki pstraga swieze) byty zgodne z wymaganiami nieobligatoryjnej normy

PN-A-86750: 1996 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby stodkowodne swieze i mrozone,

i charakteryzowaty sie dobrg jakoscig, kondycjg oraz swiezoscia.

Mrozone wyroby (tuszki pstrgga z przyprawami oraz kawatki fileta z przyprawami)

charakteryzowaty sie dobrg jakosScig oraz prawidtowym, bez usterek, oprawieniem.

,Stanpo

W tabeli 4 zamieszczono wyniki oznaczen wybranych wskaznikow fizykochemicznych
surowca, potproduktu i gotowych produktédw dostarczonych do MIR-PIB przez firme

I”
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Tabela 4. Wyniki oznaczen wskaznikow fizykochemicznych w surowcu, pétprodukcie
i gotowych wyrobach z pstragga otrzymanych z firmy ,Stanpol”.

Lp. | Wskaznik Proba
Pstrag caty, Tuszki z Tuszki z pstraga, | Kawaftki fileta
Swiezy pstraga, z przyprawami, z pstragaz
Swieze mrozone (I) przyprawami,

chtodzone (ll)

1 Sucha masa 28,97+0,05 | 28,4910,20 30,11+0,27 36,40+0,10
(liofilizacyjnie) [%]
2 Sucha masa 28,77+0,18 | 28,05%0,15 28,26+0,36 37,27 £ 0,27

(suszarkowo) [%]

3 | Biatko (N x 6,25) [%] | 19,00+0,51 | 19,99+0,10 19,50+0,06 17,98 £ 0,15
4 | Ttuszcz [%] 9,58+0,19 7,75%0,07 5,62+0,12 16,89 £ 0,36
5 | Popiot [%] 1,42+0,06 1,46+0,03 2,49+0,02 1,95+0,02
6 | N-LZA[mgN/100¢g] 4,40+0,12 3,84+0,00 4,80+0,12 12,55+0,12
7 | pH 6,38+0,02 6,23+0,01 6,27+0,04 6,21+0,01
8 | NaCl [%] 0,08+0,00 0,10+0,00 0,87+0,01 1,34+ 0,02

Z danych w tabeli 4 wynika, ze Sredni podstawowy sktad chemiczny tkanki surowca,
potproduktu i gotowych wyrobdow wynosit:

a) surowiec: biatko — 19,0%, ttuszcz — 9,6%, woda — 70,0%, popidt — 1,4%,

b) poétprodukt: biatko — 20,0%, ttuszcz — 7,8%, woda — 70,7%, popidt — 1,5%,

c) gotowy produkt mrozony: biatko — 19,5%, ttuszcz — 6,3%, woda — 71,7%, popiot —
2,5%, NaCl - 0,9%,

d) gotowy produkt chtodzony: biatko — 18,0%, ttuszcz — 16,9%, woda — 63,6%, popiodt —
1,3%, NaCl - 1,3%.

Zawarto$¢ azotu lotnych zasad amonowych (N-LZA) w surowcu i poétprodukcie
miescita sie w przedziale 3,8+4,4 mg N/100 g i byta charakterystyczna dla swiezych, dobrej
kondycji ryb, krétko przechowywanych w warunkach chtodniczych. Natomiast zawartosé
azotu lotnych zasad amonowych w gotowym wyrobie mrozonym wynosita 4,8 mg N/100 g,
natomiast w gotowym wyrobie chtodzonym byta wyzsza i wynosita 12,6 mg N/100 g.

Warto$¢ pH w surowcu, potprodukcie i gotowych wyrobach byta na zblizonym
poziomie i miescita sie w przedziale 6,2+6,4.

Dodatek NaCl do podtproduktu spowodowat wzrost zawartosci soli z 0,1% (tuszki
pstragga) do 0,9% (tuszki pstraga z przyprawami) oraz do 1,3% (porcje fileta z pstraga z
przyprawami).

Swobodny wyciek z tkanki pstrgga sSwiezego po 3-dniowym przechowywaniu
w warunkach chtodniczych byt charakterystyczny dla tego gatunku ryb i wynidst 11,8 + 0,8%.
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Mrozong tuszke z pstraga z przyprawami, w opakowaniu z folii poddano rozmrozeniu
w zimnej, biezgcej wodzie przez 90 minut. Po tym czasie oceniono rozmrozone kawatki
tososia pod wzgledem jakosci oraz okreslono ubytek masy.

Masa tuszki z pstragga z przyprawami mrozona — 218,6 g.

Masa tuszki z pstraga z przyprawami po rozmrozeniu — 207,7 g.

Ubytek wzgledny masy tuszki z pstraga z przyprawami po rozmrozeniu — 10,9 g, tj.
5,0%.

Rozmrozone tuszka z pstraga z przyprawami po rozmrozeniu charakteryzowata sie
intensywnym zapachem przypraw, naturalng barwa i do$¢ miekka tekstura tkanki.

Podsumowujac, mozna stwierdzi¢, ze dostarczony do badan surowiec, poétprodukt
oraz gotowe wyroby byty dobrej jakosci.

5.2.1. Opracowanie metod i parametrow obrébki kulinarnej gotowego wyrobu ,, Tuszki
pstraga teczowego w przyprawach, mrozone”.
W ramach projektu opracowano i poddano weryfikacji parametry obrébki kulinarnej
nowych wyrobdw zapewniajace ich gotowos¢ kulinarng oraz wysokie walory sensoryczne.
Wptyw obroébki kulinarnej (w kuchence mikrofalowej, w piekarniku oraz dziataniu
pary wodnej w temperaturze 100°C) nowych wyrobdéw z pstraga na ich cechy sensoryczne
zbadano na przyktadzie mrozonego produktu ,Tuszka pstrgga teczowego w przyprawach,
mrozone”.

A. Obrébka termiczna w_kuchence mikrofalowej.
Mrozony produkt w zamknietym opakowaniu z folii poddano obrdébce termicznej
w kuchence mikrofalowej (700 W, 5 min). Nastepnie wyjeto produkt z kuchenki
mikrofalowej, przecieto folie i po wytozeniu na talerz poddano ocenie sensorycznej.
Ocena jakosci sensorycznej produktu:

— wyglad ogdlny — tuszka pstraga po obrébce termicznej, widoczne przyprawy,

— stan opakowania - folia uszkodzona (peknieta),

— barwa miesa — charakterystyczna po obrébce termicznej,

— zapach —intensywny, aromatyczny, przyprawowy,

— smak —zharmonizowany, lekko stonawy,

— tekstura miesa — miekka, dos¢ soczysta,

— ocena ogoblna - produkt dobrej jakosci.

Uwaga: przyprawy wyczuwalne byty gtdwnie na powierzchni ryby, natomiast

w mniejszym stopniu wyczuwalne byty w miesie ryby.

Zmiany masy produktu w wyniku obrébki termicznej w kuchence mikrofalowej:

a) masa tuszki pstrgga mrozonego — 206,6 g,

b) masa tuszki po obrébce termicznej w kuchence mikrofalowej—197,0 g,

c) ubytek masy ryby po obrébce termicznej—13,9 g, tj. 4,6 %.

B. Obrdbka termiczna w_piekarniku
Mrozony produkt w zamknietym opakowaniu z folii poddano obrdbce termicznej
w piekarniku géra-dét (180°C, 30 min). Nastepnie wyjeto produkt z piekarnika, przecieto folie
i po wytozeniu na talerz poddano ocenie sensoryczne;.
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Ocena jakosci sensorycznej produktu:

— wyglad ogdlny — tuszka pstraga po obrébce termicznej, widoczne przyprawy,

— stan opakowania - folia uszkodzona (peknieta),

— zapach — intensywny, aromatyczny, przyprawowy,

— barwa miesa — naturalna, po obrébce termiczne;j,

— smak — charakterystyczny, wyczuwalne przyprawy,

— tekstura miesa — soczysta, dos¢ zwarta,

— ocena ogolna - produkt dos¢ dobrej jakosci.

Uwagi: przyprawy wyczuwalne byty gtdwnie na powierzchni ryby, natomiast

w mniejszym stopniu wyczuwalne byty w miesie ryby.

a)
b)
c)

C.

Zmiany masy produktu w wyniku obroébki termicznej w piekarniku:
masa tuszki pstrgga mrozonego —222,7 g,

masa tuszki pstraga po obrébce termicznej w piekarniku —207,1 g,
ubytek masy ryby po obrdbce termicznej— 15,6 g, tj. 7,0 %.

Obroébka termiczna (dziatanie pary wodnej)
Mrozony produkt w zamknietej folii poddano parowaniu (100°C, 20 minut).

Nastepnie wyjeto produkt z parownika, przecieto folie i po wytozeniu na talerz poddano
ocenie sensoryczne;j.

Ocena jakosci sensorycznej produktu:

— wyglad ogdlny — tuszka z pstraga po obrébce termicznej, widoczne przyprawy,
— stan opakowania — opakowanie nieuszkodzone,

— zapach —intensywny, rybny, przyprawowy,

— smak — zharmonizowany, wyczuwalne przyprawy,

— barwa miesa — naturalna, po obrébce termicznej,

— tekstura miesa — soczysta, dos¢ zwarta,

— ocena ogolna - produkt bardzo dobrej jakosci.

Uwagi: brak

Zmiany masy produktu w wyniku obrébki termicznej (parowania):
masa tuszki pstrgga mrozonego —310,8 g,

masa tuszki pstrgga po obrébce termicznej w piekarniku —269,8 g,
ubytek masy ryby po obrébce termicznej—41,0 g, tj. 13,2 %.

Przeprowadzone obrébki cieplne wyrobu ,Tuszki pstragga teczowego w przyprawach,

mrozone” trzema metodami wykazaty, ze zastosowane parametry byty optymalne dla
uzyskania przez ten wyrob gotowosci kulinarnej. Najwyzej oceniona zostata jakos$¢
sensoryczna produktu poddanego parowaniu, za$ najnizszg oceng jakosci sensorycznej
uzyskat produkt poddany obrdbce termicznej w piekarniku.
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Ubytki masy produktu poddanego obrdbce termicznej zawarte byly zréznicowane
i miescity sie w przedziale od 4,6% (kuchenka mikrofalowa) do 13,3% (dziatanie pary
wodnej).

Wyniki badan wykazaty, ze obrébka termiczna nowych produktdw z pstraga kazda

z trzech metod z zastosowaniem optymalnych parametréw zapewnia ich wysokg jakos¢
sensorycznag.

6. Badania udziatu kwasow ttuszczowych w lipidach nowych wyrobéw wytworzonych
z pstraga lub tososia w firmie ,Stanpol”

Zawartos$¢ wielonienasyconych kwasow ttuszczowych (PUFA), zwtaszcza n-3 PUFA
oraz n-6 PUFA jest wazna z uwagi na wartosci zdrowotne produktéw rybnych. Z tego
wzgledu w ramach projektu zbadana zostata zawartos¢ kwaséw ttuszczowych w lipidach
obecnych w nastepujgcych nowych produktach:

* Mrozona tuszka z pstraga z przyprawami, pakowana prézniowo,

* Mrozone porcje fileta z tososia z/sk z przyprawami, pakowane prézniowo,
e Chtodzone porcje fileta ztososia BIO z/sk w przyprawie, MAP,

e Chtodzone porcje fileta z pstraga tososiowego z/sk w przyprawie, MAP.

Badania zawartosci kwaséw ttuszczowych wykonano w Zakfadzie Chemii Zywnosci
i Srodowiska MIR-PIB, stosujgc nastepujacg metodyke: Olej do badan uzyskano w wyniku
ekstrakcji zliofilizowanych prébek na aparacie ASE 350 firmy Dionex. Kwasy ttuszczowe
obecne w wyekstrahowanym oleju przeprowadzano w ich estry metylowe. Korncowe
oznaczenie wykonano za pomocg chromatografu gazowego z detektorem ptomieniowo-
jonizacyjnym (FID), przy zastosowaniu kolumny kapilarnej o dtugosci 100m. Wynik kocowy
podawano w procentach catkowitej zawartosci oznaczanych kwaséw ttuszczowych, w mg/g
oleju oraz w mg/g mokrej masy. Wyniki badarn zamieszczono w tabeli 5.

Tabela. 5. Procentowy udziat kwasow ttuszczowych w lipidach nowych produktédw rybnych.

Mrozona tuszka Mrozone porcje Porcje fileta Porcje fileta

Zawartosé z pstraga fileta z tososia z/sk | tososia BIO z/sk z_pstraga

o . . . | tososiowego z/sk

% Z przyprawami, Z przyprawami, W przyprawie W przyprawie,

(VAC) (VAC) (MAP) (MAP)

SFA* 12,93 15,46 24,10 14,67
MUFA** 54,45 47,50 33,21 56,05
C18:2n6t 0,0062 0,0186 0,0337 0,0084
C18:2n6c 17,3837 15,4782 15,9903 13,9883
C18:3n6 0,4157 0,1202 0,0820 0,2663
C18:3n3 5,4281 7,0473 3,2004 4,2962
C18:4n3 0,7899 0,8287 2,3310 0,9337
C20:2n6 0,9402 1,0037 1,1759 1,0661
C20:3n6 0,5723 0,2341 0,1995 0,6734
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€20:3n3 0,4026 0,6425 0,3482 0,3839
C20:4n6 0,4223 0,2538 0,2832 0,3149
C22:2n6 0,1277 0,1593 0,1665 0,1003
€20:5n3 1,0509 3,6268 4,9599 1,1583
€22:5n3 0,9818 3,6781 6,7210 1,9745
C22:6n3 4,1028 3,9435 7,1994 4,1212
PUFA*** 32,62 37,03 42,69 29,29

C18:2n6t 0,0062 0,0186 0,0337 0,0084
C18:2n6¢ 17,3837 15,4782 15,9903 13,9883
C18:3n6 0,4157 0,1202 0,0820 0,2663
C20:2n6 0,9402 1,0037 1,1759 1,0661
C20:3n6 0,5723 0,2341 0,1995 0,6734
C20:4n6 0,4223 0,2538 0,2832 0,3149
C22:2n6 0,1277 0,1593 0,1665 0,1003
% n-6 PUFA 19,87 17,27 17,93 16,42

C18:3n3 5,4281 7,0473 3,2004 4,2962
C18:4n3 0,7899 0,8287 2,3310 0,9337
C20:3n3 0,4026 0,6425 0,3482 0,3839
€20:5n3 1,0509 3,6268 4,9599 1,1583
C22:5n3 0,9818 3,6781 6,7210 1,9745
C22:6n3 4,1028 3,9435 7,1994 4,1212
% n-3 PUFA 12,76 19,77 24,76 12,87

n-6/n-3 1,56 0,87 0,72 1,28

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

Z danych w tabeli 5 wynika, ze udziaty kwasow ttuszczowych w lipidach nowych
produktow z tososia i z pstraga byly zréznicowane. Najwyzszg zawartos$¢ nasyconych kwasow
ttuszczowych (SFA) stwierdzono w produkcie ,,Porcje fileta z tososia BIO z/sk w przyprawie
pakowanie MAP (24,1%) a najnizszg zawartos¢ w produkcie ,,Mrozona tuszka pstraga
z przyprawami, VAC (12,93%).

Z kolei najwyzszg zawarto$¢ mononienasyconych kwasow ttuszczowych (MUFA)
stwierdzono w produkcie ,,Porcje fileta z pstrgga tososiowego z/sk w przyprawie”, pakowanie
MAP (56,05%), a najnizszg w produkcie ,Porcje fileta z tososia BIO z/s w przyprawie”
pakowanie MAP (33,21%).

Z punktu widzenia wartosci odzywczej i zdrowotnej nowych produktow istotna jest
zawarto$¢ wielonienasyconych kwasow ttuszczowych (PUFA). Badania wykazaty, ze
najwyzszg zawartos¢ wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych (PUFA) stwierdzono
w produkcie ,Porcje fileta z tososia BIO z/sk w przyprawie” pakowanie MAP (42,69%)
a najnizszg zawartos¢ w produkcie ,Porcje fileta z pstrgga tososiowego z/sk w przyprawie”,
pakowanie MAP (29,29%).

Najwieksze sumaryczne udziaty wielonienasyconych kwaséw n-6 PUFA w czterech
nowych wyrobach miescity sie w przedziale od 16,42% do 19,87%, zas najwieksze
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sumaryczne udziaty wielonienasyconych kwaséw n-3 PUFA w czterech nowych wyrobach
miescity sie w przedziale od 12,76% do 24,76%. Natomiast proporcje wielonienasyconych
kwasow ttuszczowych PUFA n-6/n-3 wynosity w nowych wyrobach od 0,72 do 1,56.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze wytworzone w firmie
,Stanpol” cztery nowe wyroby z pstrgga lub tososia posiadajg wysokie walory odzywcze
i zdrowotne zwigzane z zawartosciag w nich wielonienasyconych kwasow ttuszczowych
(PUFA), w tym wielonienasyconych kwaséw n-3 i n-6.

7. Podsumowanie

Dzieki realizacji projektu pt. ,Zastgpienie produkcji wyrobdw z dorsza battyckiego
nowymi  produktami z innych gatunkéw ryb w zaktadach przetwdrstwa
rybnego w zwigzku z wprowadzeniem rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE)
2019/1248 dotyczgcego zakazu potowu dorsza na Morzu Battyckim od 22 lipca 2019 r."
w ramach Priorytetu 1. Promowanie rybotowstwa zrownowazonego Srodowiskowo,
zasobooszczednego, innowacyjnego, konkurencyjnego iopartego na wiedzy, zawartego
w Programie Operacyjnym ,Rybactwo i Morze”, dziatanie 13 (Innowacje o ktérych mowa
w art.26 i art.44 ust.4 rozporzadzenia nr 508/2014) spdtka ,Stanpol” w odpowiedzi na
rosngce zapotrzebowania rynku opracowata innowacyjne technologie i posiadta nowe
umiejetnosci  w zakresie  produkcji  potproduktow  kulinarnych  (w  opakowaniach
jednostkowych gwarantujacych zachowanie higieny w transporcie oraz waloréw
jakosciowych i smakowych) oraz dan gotowych w specjalnych opakowaniach do
bezposredniej obrébki termiczne;j.

|II

W wyniku podjetych dziatan w ramach projektu firma ,Stanpol” Sp. z 0. o. ze Stupska
zrealizowata wszystkie zaplanowane zadania. Zadania te dotyczyly zakupu nowych
surowcow, opracowania wzorow opakowan zewnetrznych, przystosowania infrastruktury
techniczno-technologicznej zaktadu w celu zastosowania nowych technologii, szkolenia
zatogi w zakresie planowanych prac, przeprowadzenia préb technologicznych wytwarzania
nowych wyrobow a nastepnie wdrozenia opracowanych technologii do praktyki
produkcyijnej.

Morski Instytut Rybacki - Panstwowy Instytut Badawczy aktywnie uczestniczyt
w realizacji zaplanowanych dziatan poprzez opracowanie i weryfikacje zastosowanych
rozwigzan technicznych i technologicznych w zakresie nowych technologii, w tym procedur
prowadzenia poszczegdlnych operacji jednostkowych. Przeprowadzone oceny i analizy,
wykazaty, ze przebieg procesdw przetwarzania nowych surowcow rybnych byt zgodny
z opracowanymi procedurami i instrukcjami, zgodnie z zasadami dobrej praktyki
produkcyjne;j.

Waznym kierunkiem wykonanych prac byty takze badania prob surowcdw,
potproduktow i wyrobdéw gotowych dotyczgce ich jakosci sensorycznej oraz wartosci
odzywczych i zdrowotnych. Badania i oceny przeprowadzone w MIR-PIB potwierdzity, ze
nowe wyroby charakteryzujg sie korzystnymi walorami sensorycznymi oraz wysokg wartoscig
odzywczg i zdrowotna.
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Zastosowane innowacyjne opakowania umozliwiajgce obrébka kulinarng dan rybnych
bez koniecznosci otwierania opakowan sg nowoscig w warunkach krajowego przetwoérstwa.
Opracowane rozwigzania mogg sie przyczyni¢ do zwiekszenia konsumpcji ryb, m.in. dzieki
innowacyjnej metodzie pakowania znacznie utatwiajgcej obrébke kulinarng wysokiej jakosci
produktow rybnych nawet przez laika w zakresie kucharstwa.

Po realizacji zadan w ramach projektu, firma ,,Stanpol” Sp. z 0. 0. w Stupsku planuje
kontynuowac¢ dziatalnos¢ produkcyjng zwigzang z wdrozonymi innowacyjnymi
technologiami. Wedtug wstepnych szacunkéw zdolnos¢ produkcyjna zaktadu w zakresie
nowych, innowacyjnych wyrobéw na bazie pstraga lub fososia ma osiggna¢ poziom 10+11
ton w ciggu zmiany.

|II

Opracowane i wdrozone innowacyjne technologie w firmie ,Stanpol” Sp. z o. o.
w Stupsku wykazaty, ze istniejg realne mozliwosci produkcji w zaktadach przetwdrczych
nowych wyrobdéw z innych surowcdédw niz dorsz battycki, o wysokiej jakosci sensorycznej,

wartosci odzywczej i zdrowotnej.
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