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1. Wprowadzenie

Firma ZIT Sp. z o.0. Spétka Komandytowa pod kierownictwem Adeli i Grzegorza
Katuznych stacjonujaca w miejscowosci Wierciszewo zajmuje sie gtdwnie skupem surowca
rybnego pochodzgcego z Morza Battyckiego oraz Oceanu Atlantyckiego FAO27,
przetwdrstwem i mrozeniem ryb. Do czasu wprowadzenia rozporzadzenia Komisji (UE)
1248/2019 dotyczacego zakazu potowu dorsza battyckiego, specjalizowata sie w produkgji
filetow w formie swiezej i mrozonej z ryb takich jak dorsz, fladra, turbot, fosos$ battycki i inne.
Firma ZIT Sp. z o.0. Sp. K. deklaruje, jako swdj gtéwny produkt filety chtodzone lub mrozone.
Realizowane przez firme kierunki obejmujg przetwdrstwo produktéw rybotdwstwa
i akwakultury, filetowanie, sortowanie, pakowanie i przechowywanie chfodnicze lub
zamrazalnicze. Gtéwnym kierunkiem zbytu jest sprzedaz krajowa oraz eksport do krajéw UE.
Firma ZIT Sp. z 0.0. Sp. K. obecnie zatrudnia 60 pracownikow.

Po wejsciu w zycie zakazu potowu dorszy batt. firma ZIT Sp. z 0.0. Sp. K. rozpoczeta
dziatania majace na celu zastgpienie dotychczasowej produkcji dorsza battyckiego nowymi
produktami uzyskiwanymi z innych gatunkéw ryb, w tym z okonia, czarniaka i mintaja.

Zaktad produkcyjny posiada niezbedne wyposazenie techniczne i technologiczne do
prowadzenia operacji obrdbki wstepnej tych ryb metodg reczng oraz czesciowo mechaniczng
w tym, stanowisko do wytadunku surowcdw, pomieszczenie do przyjecia i wazenia surowca,
linie recznej obrébki wstepnej ryb, stanowiska do wazenia i pakowania gotowych produktéw,
pomieszczenie chtodnicze do przechowywania gotowych produktéw (komory chtodnicze,
komory do mrozenia szokowego), magazyny opakowan oraz urzadzenia typu Baader 184 i 580

do mechanicznej obrébki surowca.

2. Zatozenia technologiczne

W ramach realizowanego projektu przedsiebiorstwo ZIT Sp. z 0. 0. Spétka Komandytowa
podjeto dziatania majgce na celu zastgpienie dotychczasowej produkcji dorsza battyckiego
nowymi, dostepnymi na rynku surowcami rybnymi. Celem tych dziatan byto uruchomienie
produkcji innowacyjnych wyrobdow rybnych w zakresie:

e przetwdrstwa mintaja do postaci filetow i poledwic pakowanych w stanie

rozmrozonym lub mrozonym;



e przetwodrstwa sSwiezych lub mrozonych okoni do postaci filetéw chtodzonych lub
mrozonych;

e przetworstwa czarniaka do postaci filetdw i poledwic pakowanych w stanie
rozmrozonym lub mrozonym.
W wyniku realizacji projektu przedsiebiorstwo ZIT Sp. z o0.0. Sp. K. zakupito,

przedstawione w ponizszym zestawieniu ilosci surowca:

Masa surowca
W (Inieni
yszczegdlnienie Jedn_ostka Umowa Zakup rzeczywisty
miary
CZARNIAK (Pollachius Virens) kg 60 000,00 63 605,36
MINTAJ (Gadus chalcogrammus) kg 41 600,00 41 600,00
OKON (Perca Fluvialilis) kg 44 400,00 14 889,40
3. Wspétpraca miedzy MIR-PIB, a zaktadem ZIT Sp. z o. 0. Sp. K.

W ramach projektu odbyty sie delegacje pracownikdw Morskiego Instytutu Rybackiego
do zakfadu ZIT Sp. z 0. 0. Sp. K. Ich celem byta ocena dziatalnosci przedsiebiorstwa, konsultacje
technologiczne oraz pomoc w realizacji wdrozonego planu przetwérczego dla nowych,
innowacyjnych produktéw rybnych. Wspdlnie, dokonano przegladu metod prowadzenia
poszczegblnych operacji i proceséw technologicznych. By zapewni¢ wysoky jakos¢
wytwarzanych produktow dokonano optymalizacji przebiegu proceséw produkgji.

Przeglad zaktadu ZIT Sp. z o0.0. Sp. K. przez specjalistow MIR-PIB wykazat, ze pod
wzgledem technicznym zaktad jest w petni przygotowany do realizacji zaplanowanego
programu wdrozeniowego tj. przetwdrstwa nowych surowcédw rybnych. Zaktad posiada petng
dokumentacje procesowa, wykwalifikowang kadre pracowniczg oraz wszystkie niezbedne
maszyny i urzadzenia do realizacji projektu. W zaktadzie ZIT Sp. z 0.0. Sp. K. dokonywana jest
reczna i mechaniczna obrébka surowca. Maszyny uzytkowane w celach produkcyjnych sg
systematycznie serwisowane. W wyniku przeprowadzonych rozméw z kierownictwem
zaktadu, oceny poziomu i stanu infrastruktury technologiczno-technicznej stwierdzono, ze
przedsiebiorstwo jest przygotowane do zmiany koncepcji dziatalnosci przetwérczej pod kagtem
zastgpienia produkcji wyrobéw z dorsza battyckiego nowymi produktami z innych gatunkow

ryb. Na podstawie ocen i analiz opracowano optymalny przebieg proceséw technologicznych



dla wszystkich nowo przetwarzanych gatunkéw ryb. Podsumowujac, zaktad dotozyt wszelkich

staran by zapewnic wysoka jakos¢ nowych produktdw z okreslonych gatunkéw ryb

4. Ocena przebiegu procesdw i operacji technologicznych zastosowanych

w zaktadzie

W ramach realizacji projektu pracownicy MIR-PIB dokonali oceny poszczegdinych
operacji i proceséw technologicznych wykonywanych podczas produkcji nowych wyrobow

z innych surowcéw innych niz dorsz battycki.

Dokonano oceny wymienionych operacji:
e Warunki dostawy surowca;
e Kontrola jakosci przetwarzanego surowca;
e Proces rozmrazania;
e Obrdébka wstepna i obrébka czysta surowcow;
e Warunki magazynowania surowcow i gotowych pétproduktéw;
e Mrozenie;
e Pakowanie poétproduktéw;
e Dystrybucja.
Ponadto, dokonano przeglagdu stanu technicznego stosowanych urzadzen do produkgcji
nowych wyrobdéw.
Na rysunku 1 przedstawiono schemat procesu technologicznego dla produkcji nowych
wyrobow z zakupionych surowcéw takich jak okon swiezy, mrozone tusze z mintaja i Swieze

tusze z czarniaka.
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Rys. 1. Schemat technologiczny procesu produkcji nowych wyrobéw rybnych




Zasadniczym celem projektu realizowanego przez zaktad przetwérczy ZIT Sp. z 0. 0. Sp.
K. byto zastgpienie produkcji wyrobow z dorsza battyckiego nowymi produktami z innych
dostepnych na rynku gatunkéw ryb. Wprowadzone, dostosowane do potrzeb nowych
surowcow, modyfikacje procesu technologicznego zwigzane byty z produkcjag nowych lub
zmodyfikowanych wyrobéw. Wprowadzone modyfikacje spowodowaty, ze pod wzgledem
stanu technologiczno-technicznego zaktad ZIT Sp. z 0. 0. Sp. K. byt w petni przygotowany do

przetwdrstwa nowych surowcow rybnych.

4.1. Dostawa surowca

Dostawa surowca rybnego odbywa sie w sposéb zgodny z wymaganiami dobrej praktyki
produkcyjnej. W pomieszczeniu przyjmowania surowca nie ma warunkéw do jednoczesnego
odbioru surowca Swiezego i mrozonego, dlatego przyjecia tych surowcéw sg realizowane
oddzielnie. W ramach przyjecia surowca odbywa sie wstepna ocena organoleptyczna, kontrola
temperatury, masy oraz stanu opakowania. Wykwalifikowany pracownik podejmuje decyzje o
przyjeciu lub zwrocie surowca. Zaktad posiada wtasne srodki transportu surowcéw i ich
produktéw w postaci samochoddéw ciezarowych lub dostawczych typu chtodnia (fot.1). Stan

srodkdéw transportu to 6 aut i 3 naczepy.

Fot.1. Samochdd izotermiczny chtodniczy

4.2, Kontrola jakosci dostarczonych surowcéw rybnych

Przyjecie surowca rybnego nastepuje po dokonaniu wstepnej oceny jakosciowej
i ilosciowej. Odbidor dostawy poswiadczony jest w dokumencie, specyfikacji i warunkdéw
przyjecia surowca oraz Karty Identyfikacji Dostawy Surowca.

Pracownik dziatu obrébki wstepnej dokonuje oceny jakosci sensorycznej dostarczonego

surowca wg. przedstawionych wytycznych.



Ocena jakosci sensorycznej surowcow rybnych okresla:
Przydatnosc¢ do produkcji: ryba swieza przez 7 dni
ryba mrozona zgodnie z terminem przydatnosci producenta

Tkanka: sprezysta do lekko miekkiej;

Skrzela: jasnoczerwone, rézowe do wyblaktych;

Oczy: przezroczyste, lekko matowe do szarych, metnych;
Skora: potyskujaca, lekko matowa do matowej bez potysku;
Zapach: zapach glondéw do rybnego;

Sluz: przezroczysty do mlecznego, lekko metnego

Temperatura:

Ryba swieza

e do +2° C bez zastrzezen,

e od +2° C do +10° C dodatkowe zalodowanie, obnizenie temperatury do topniejacego lodu,
oznakowanie,
w pierwszej kolejnosci do produkgji,

e przy potowach todziowych trwajgcych do 24h w okresie od maja do pazdziernika dopuszcza sie
temperature do +10° C, pod warunkiem spetnienia powyzszych kryteriéw.

Ryba mrozona < -18° C

Okreslone przez zaktad ZIT Sp. z 0.0. Sp. K. kryteria dotyczace jakosci surowca rybnego
odnoszg sie do wszystkich przetwarzanych w zaktadzie gatunkéw ryb oraz sg zgodne

z normami jakosciowymi dla poszczegdlnych gatunkdéw i pétproduktdw z nich wytwarzanych.

4.3. Rozmrazanie surowca

Do zaktadu dostarczane sg surowce $wieze i mrozone. Rozmrazanie surowca odbywa sie
W pomieszczeniu ,rozmrazania”. W pierwszej kolejnosci, nastepuje wstepne rozmrazanie
blokéw ryb w temperaturze otoczenia ok. 20 °C przez okoto 10 godzin. Nastepnie okoto
200kg surowca umieszczane jest w basenach z wodg do czasu uzyskania w tkance temperatury

0 °C (fot. 2). Woda w zbiornikach podlega cyrkulacji za pomocg napowietrzania.

Fot. 2. Baseny do rozmrazania surowca




W prébie technologicznej surowcem poddawanym procesowi rozmrazania byty

mrozone tusza z mintaja. Uzyskana wydajnos¢ rozmrazania tego surowca wyniosta 92,4%.

44. Obrdbka wstepna

W zaleznosci od przetwarzanego surowca, stosowana jest reczna lub mechaniczna
obrdébka ryb (fot. 3). W hali obrébki wstepnej wykonuje sie operacje sortowania, odgtawiania,
patroszenia, odtuszczania (okon), ptukania i pakowania. Nastepnie w hali tzw. obrébki czystej
odbywajg sie operacje filetowania i odskérzania. Obie hale wyposazone s3

w stoty do obrébki wstepnej ryb z dostepem biezgcej wody.

Swieze tusze z czarniaka — zaktad posiada dwie
maszyny do obrébki czystej tych ryb tj. Baader 184
i Baader 580. Surowiec z magazynu transportowany
jest na hale obrébki wstepnej, gdzie poddany jest
patroszeniu i odgtawianiu a nastepnie jest recznie
dostarczany do maszyn filetujgcych (B 184 lub
B 580).

Fot.3. Proces recznej obrdébki czarniaka

W najblizszym czasie, zaktad chce zmechanizowaé proces recznego podawania surowca
do maszyn filetujgcych poprzez zamontowanie stotéw rozbiorowych. Produktem koncowym

z czarniaka s filety ze skérg lub bez skéry lub poledwice.

Mrozone tusze z mintaja — obrdobka wstepna mintaja obejmuje operacje patroszenia,
filetowania i odskdrzania. Produktem koncowym z mintaja sg mrozone lub chtodzone filety

bez skéry lub poledwice.

Okon — surowiec poddawany jest obrébce recznej. Obrébka wstepna okonia, w zaleznosci od
przeznaczenia, okonia obejmuje patroszenie, odgftawianie, filetowanie i odskdrzanie.

Produktem koricowym z okonia sg (mrozone lub swieze) filety ze skérg lub bez skéry. Wieksze



okonie poddawane sg odfuszczaniu, poniewaz produktem koncowym jest filet ze skora,

natomiast mniejsze okonie nie sg odtuszczane.

4.4.1. Wydajnos¢ obrébki wstepnej zakupionych surowcéw

Z przeprowadzanych analiz wynika, ze wydajnosc¢ procesu filetowania okonia wynosi od
31% do 42%, w zaleznosci od sposobu obrébki.

W przypadku mintaja wydajno$¢ wstepnej obrébki do postaci filetéw bez skéry wynosi
45-55% w zalezno$ci od metody przetwarzania. Podsumowujac, z zakupionej dostawy tych ryb
wyprodukowano 21 560,0 kg filetow bez skéry z mintaja 691,5 kg ,,$cinkdw”. Masa odpadéw
wyniosta 16 250,9 kg. Przy produkcji wyrobdéw z mintaja.

Natomiast, wydajnos$¢ procesu obrébki wstepnej czarniaka do postaci filetow bez skéry
wynosi 40-55% w zaleznosci od przetwarzanego surowca. Podsumowujgc, wyprodukowano
4 248 kg filetéw z czarniaka bez skoéry, 12 539 kg poledwic oraz 9 602 kg ,,ogondéw” i ,scinkéw”.
Masa odpaddéw wyniosta 12941,8 kg.

4.5, Mrozenie szokowe w komorze mrozZniczej

W zaktadzie stosowane jest mrozenie szokowe w komorach zamrazalniczych metoda
IQF. Kazdy potprodukt (najczesciej filet rybny) uktadany jest recznie na tacach, osobno, bez
kontaktu z innym pdtproduktem, a nastepnie tace warstwowo sg umieszczane w komorze
szokowej. Temperatura mrozenia wynosi —35 °C i jest kontrolowane przez rejestratory
temperatury. Proces mrozenia trwa do czasu uzyskania w produkcie -18 °C. Stan techniczny
komodr zamrazalniczych nie budzi zastrzezen. Urzadzenie jest statym wyposazeniem zaktadu,
odpowiednio serwisowanym. Pomieszczenie, w ktéorym zamontowana jest instalacja
zamrazalnicza, znajduje sie w bezposrednim sgsiedztwie hali obrébki czystej. Nastepnym
etapem jest operacja wybijania zamrozonych produktéw z tac, ktére zostajg zapakowane do
kartondéw i przetransportowane do magazyndw.

W zaktadzie nie stosuje sie ponownego zamrazania surowca. Mrozony jest natomiast
produkt gotowy z rozmrozonego surowca. Na etykiecie produktu widnieje wyrazna informacja
0 powtdérnym mrozeniu.

W przypadku filetdw z okonia nie jest stosowane powtérne mrozenie, gdyz surowiec
dostarczony jest do zakfadu, jako Swiezy. Mrozone sg gotowe wyroby, w zaleznosci od

zamowienia klienta. Opakowaniami transportowymi sg kartony zbiorcze wyscietane folig
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o pojemnosci 300 kg lub inne opakowania zgodne z zamdwieniem klienta. Dotyczy to

wszystkich przetwarzanych w zakfadzie surowcéw.

4.6. Pakowanie

Przed pakowaniem gotowych wyrobéw nastepuje ich sortowanie (fot. 4). Produkty
mrozone pakowane sg w kartony tekturowe od 5-300 kg w zaleznosci od zamodwienia.
Produkty $wieze pakowane sg w opakowania styropianowe po 3-5 kg. Wszystkie opakowania
stosowane do zywnosci s3 nowe, przechowywane w magazynie opakowan. Opakowania

posrednie sg wielokrotnego uzytku, ktére po wykorzystaniu sg myte w myjce opakowan.

Fot. 4. Sortownica

4.7. Magazynowanie

W zaktadzie znajduja sie pomieszczenia do magazynowania surowca (temp. do 3 °C),
opakowan gotowych, mroznia ( > -18 °C), chtodnia wyrobéw gotowych (0-3 °C), magazyn
odpaddéw. Wszystkie z wymienionych pomieszczen wyposazone sg w dziatajgce rejestratory

temperatury.

4.8. Dystrybucja

Koncowym etapem procesu jest dystrybucja produktéw. Wszystkie operacje zwigzane
z dystrybucjg produktéw odbywajg sie w korytarzu ekspedycyjnym, ktéry wyposazony jest
w $luzy i bramy do przefadunku i roztadunku partii towaréw. W zaleznosci od asortymentu

kierunki zbytu gotowych wyrobdw sg nastepujace:
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e okon filet - chtodzony lub mrozony — Wtochy / Polska
e mintaj filet, poledwice - chtodzony lub mrozony — Polska

e czarniak filet, poledwice - chtodzony lub mrozony — Polska / Francja.

5. Park maszynowy i wyposazenie w zaktadzie ZIT Sp. z 0.0. Sp. K.

Zaktad przetworczy ZIT Sp. z o0.0. Sp. K. wyposazony jest w urzadzenia i wyposazenie
umozliwiajgce realizacje proceséw wytwarzania nowych wyrobdéw. W sktad tego wyposazenia
wchodza:

e urzadzenia i maszyny do obrébki surowca - Baader 580 i Baader 184;
e instalacje chtodnicze i zamrazalnicze;

e stoty do wykrywania pasozytéw w tkance rybnej;

e sortownice;

e kostkarki do produkcji lodu;

e myjki opakowan;

e sortownice;

e stoty do rozbioru i recznego filetowania surowca;

e wagi

Baader 184, Baader 580 (fot. 5, fot. 6) Maszyna do skorowania lub filetowania surowca
rybnego. W zaktadzie wykorzystywana w ramach projektu do przetwdrstwa czarniaka.
Wydajnos¢ przetwédrcza od 52,2% do 96,5%, w zaleznosci od zastosowanej maszyny i ilosci

asortymentow.

_“‘ EN ]
7al

Fot. 5. Fileciarka Baader 184 Fot. 6. Fileciarka Baader 580
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Stoty do wykrywania pasozytéow

Waznym elementem przy produkcji ryb dorszowatych sg stoty do wykrywania
pasozytéw w tkance ryb (fot. 7). Zaktad ZIT Sp. z 0. o. Sp. K. zaopatrzony jest w tego typu

urzadzenia do wizualnego przegladu filetéw czarniaka i mintaja.

Fot. 7. St6t do wykrywania

pasozytéw w tkance

Wymienione wyposazenie zaktadu, byto wykorzystywane podczas realizacji projektu do
produkcji nowych wyrobdéw rybnych z surowcdw innych niz dorsz battycki.

Ogledziny linii produkcyjnych, stanowisk roboczych oraz pomieszczen produkcyjnych
w zaktadzie przetworczym firmy ZIT Sp. z 0.0. Sp. K. przeznaczonych do produkcji nowych
wyrobdéw z innych gatunkdw ryb niz dorsza, wykazaty ich petng przydatnosé do przetwarzania
nowych surowcow rybnych, zapewniajgc wysokg wydajnos$é produkcji oraz dobrg jakos$é

gotowych wyrobow

6. Badania laboratoryjne nowych, gotowych produktéw rybnych

W ramach realizacji projektu w Morskim Instytucie Rybackim — PIB w Zaktadzie Chemii
Zywnosci i Srodowiska przeprowadzono badania laboratoryjne dla gotowych wyrobdéw
z surowcow innych niz dorsz battycki. Badania obejmowaty wybrane wskazniki

fizykochemiczne, ktdre oznaczono wg nastepujacych norm i procedur:

e sucha masa (metoda suszarkowa) — Procedura Badawcza PB-06 (w 105°C, 8 godzin, do

statej masy) - procedura na podstawie normy PN-62/A-86783,
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e biatko (metoda Kjeldahla), zgodnie z PN-75/A-04018:1975/Az3:2002, przy zastosowaniu
wspotczynnika przeliczeniowego dla ryb wynoszgcego 6,25

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

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

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

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

Ponadto, dokonano oznaczenia zawartosci kwasdéw, stosujgc nastepujaca 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. Koricowe oznaczenie wykonano za pomocg chromatografu gazowego
z detektorem ptomieniowojonizacyjnym (FID), przy zastosowaniu kolumny kapilarnej
o dtugosci 100m. Wynik koricowy podawano w procentach catkowitej zawartosci oznaczanych

kwaséw ttuszczowych, w mg/g oleju oraz w mg/g mokrej masy.

7. Proces produkcji nowych wyrobéw rybnych na bazie swiezego okonia

7.1. Charakterystyka surowca
Przedsiebiorstwo ZIT Sp. z 0.0. Sp. K. w ramach realizowanego projektu ztozyto zapytanie
ofertowe na dostawe surowca sSwiezy okon petny (Perca Fluvialilis) w ilosci 44 400 kg.
W ramach zaméwienia firma ZIT Sp. z o0.0. Sp. K. natozyta na dostawce wytyczne dotyczace
przedmiotu zamowienia:
e ryba $Swieza dostarczana w lodzie,
e waga w przedziale od 50-200 g,
e ryba o cechach organoleptycznych potwierdzajgcych $wiezos¢ surowca,
e okres trwatosci od dnia dostawy do przetwdrcy — 5 dni
e poziom gestosci tkanki — wysoki
e po obrébce filetowania - filet bez przebarwien ze zwieztg strukturg miesa

e rejon potowu FAO 27 llid i FAO
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e oferta wytgcznie dla podmiotéw posiadajgcych doswiadczenie w obrocie rybg
i Zz uprawnieniami przewidzianymi przepisami kraju oferenta i UE.
Raportowana ilos¢ zakupionego i przetworzonego okonia swiezego petnego wyniosta
14 889,40 kg (fot. 8). Niestety tak niewielkie dostawy wynikajg z braku surowca na rynku.
Deklarowany rejon potowowy — Morze Bafttyckie 27Illd, narzedzie potowowe — OTB

wtoki denne. Swiezy surowiec dostarczono do zaktadu w skrzynkach.

Fot. 8. Okon swiezy

7.2. Charakterystyka gotowego wyrobu

A. Charakterystyka produktu:

Okon filet bez skory, chtodzony (fot. 9). Filet bez skéry z okonia, w zaleznosci od
zamowienia chtodzony lub mrozony, produkt z surowca $wiezego o nieregularnym ksztatcie
po obrébce recznej, bez poszarpan krawedzi, odskdrzany. Produkt gotowy do spozycia po
obrébce cieplne;.

Informacje na etykiecie - Nazwa producenta, masa netto produktu, data przydatnosci do

spozycia, nr partii, obszar potowowy, narzedzie potowowe, instrukcje dot. przechowywania
Opakowanie: mrozone — 5-300 kg opakowania kartonowe; chtodzone — 3-5 kg opakowania

typu styrobox
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Fot. 9. Chtodzony filet bez skéry z okonia pakowane prézniowo

B. Charakterystyka produktu:

Okon filet ze skérg, mrozony (fot. 10). Filet ze skdrg z okonia, w zaleznosci od
zamowienia chtodzony lub mrozony, produkt z surowca swiezego, produkt o nieregularnym
ksztatcie po obrdbce recznej, bez poszarpan krawedzi, ze skéra.

Informacje na etykiecie - Nazwa producenta, masa netto produktu, data przydatnosci do

spozycia, nr partii, obszar potowowy, narzedzie potowowe, instrukcje dot. przechowywania

Opakowanie - mrozone — 5-300 kg opakowania kartonowe; chtodzone — 3-5 kg opakowania

typu styrobox.

Fot. 10. Filet z okonia ze skérg, mrozony
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7.3. Podstawowy sktad chemiczny gotowego produktu
Wykonano oznaczenia podstawowego sktadu chemicznego dla produktéw filet z/s i b/s

z okonia oraz oznaczono zawarto$¢ kwasow ttuszczowych w lipidach. Wyniki przedstawiono

w tabelili 2.

Tabela. 1. Podstawowy sktad chemiczny produktéw z okonia

Sucha masa

Lo . Sucha masa . L, Ttuszcz LZA

Produkt liofilizacyjnie Biatko [%] Popidt [%] pH
(%] suszarkowo [%] [%] [mg/100g]
(]

Okon 015+
chtodzony 19,36 £ 0,05 19,25+0,14 18,56 +£0,02 | 1,12+0,04 (_; 02_ 7,03+0,50 | 6,67
filet bez skéry ’
Okon 0.374
mrozony filet | 19,53 £0,21 19,19 £ 0,05 18,80+0,49 | 0,84 £ 0,02 (; 01_ 7,41+0,12 | 6,68
ze skéra ’

Z tabeli 1 wynika, ze sktad chemiczny tkanki produktéw z okonia byt charakterystyczny
dla tego gatunku ryb.

Zawartos$¢ wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych (PUFA), zwtaszcza n-3 PUFA oraz
n-6 PUFA jest wazna z uwagi na walory zdrowotne produktéw. W ponizszej tabeli
przedstawiono zawartos$¢ kwasow ttuszczowych dla chtodzonego fileta z okonia bez skéry oraz

dla fileta z okonia ze skora.

Tabela 2. Procentowy udziat kwaséw ttuszczowych w lipidach nowego produktu rybnego.

Zawartosc¢ % Filet z okonia bez skory Filet z okonia ze skérq, mrozony

SFA 25,90 27,14
MUFA 18,66 29,88
C18:2n6t 0,0157 0,0364
C18:2n6c¢ 1,1681 2,6985
C18:3n6 0,0603 0,2031
C18:3n3 0,6122 1,9286
C18:4n6 0,2846 0,7359
C20:2n6 0,3698 0,2786
C20:3n6 0,1228 0,2485

16



C20:3n3 0,2921 0,3239
C20:4n6 3,8886 3,9951
C22:2n6 0,0380 0,0329
C20:5n3 9,8260 8,7454
C22:5n3 4,9508 7,5365
C22:6n3 33,8092 16,1190
PUFA 55,44 42,88
C18:2n6t 0,0157 0,0364
C18:2n6¢ 1,1681 2,6985
C18:3n6 0,0603 0,2031
C20:2n6 0,3698 0,2786
C20:3n6 0,1228 0,2485
C20:4n6 3,8886 3,9951
C22:2n6 0,0380 0,0329
2 n-6 PUFA 5,66 7,49
C18:3n3 0,6122 1,9286
C18:4n3 0,2846 0,7359
C20:3n3 0,2921 0,3239
C20:5n3 9,8260 8,7454
C22:5n3 4,9508 7,5365
C22:6n3 33,8092 16,1190
Z n-3 PUFA 49,77 35,39
n-6/n-3 0,11 0,21

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

Z danych zawartych w tabeli 2 wynika, ze udziat kwaséw ttuszczowych w lipidach
w gotowym produkcie z okonia w losowo wybranych prébach ksztattowat sie na zblizonym
poziomie. Zawarto$¢ nasyconych kwasow ttuszczowych (SFA) ksztattowata sie od 25,90% do

27,14%. 7 kolei zawartos¢ mononienasyconych kwaséw ttuszczowych (MUFA) byta na
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poziomie 18,66% - 29,88%. Badania wykazaty, ze zawartos¢ wielonienasyconych kwaséw

ttuszczowych (PUFA) ksztattowata sie na poziomie 42,88% do 55,44%.

Sumaryczny udziat wielonienasyconych kwaséw n-6 PUFA w nowym produkcie wahat sie

od 5,66% do 7,49%, natomiast kwaséw n-3 PUFA od 35,39% do 49,77%. Proporcje

wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych PUFA n-6/n-3 wynosity od 0,11 do 0,21.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzié, ze wytworzone w zaktadzie ZIT Sp.

z 0.0. Sp. K nowe produkty z okonia posiadajg wysokie walory odzywcze i zdrowotne zwigzane

z zawartoscig wielonienasyconych kwasdw ttuszczowych, w tym n-3 i n-6 PUFA.

Proces produkcji nowych wyrobdéw rybnych na bazie Swiezej tuszy z czarniaka

8.1. Charakterystyka surowca

Przedsiebiorstwo ZIT Sp. z 0.0. Sp. K. ztozyto zapytanie ofertowe na dostawe surowca

czarniak tusza sSwieza (pollachius virens) w ilosci 60 000 kg

W ramach zaméwienia firma ZIT Sp. z o.0. Sp. K. natozyta na dostawce wytyczne

dotyczace przedmiotu zamdwienia:

ryba $wieza w lodzie, patroszona z gtowg lub bez gtowy —ilos¢ 60 000 kg,

waga minimum — 1000 g,

ryba musi zawiera¢ wszystkie cechy organoleptyczne potwierdzajgce Swiezosc
surowca,

minimalny okres trwatosci od dnia dostawy do przetwdércy — 5 dni,

poziom gestosci tkanki — wysoki,

po obrdébce filetowania, filet bez przebarwien ze zwieztg strukturg miesa,

termin realizacji dostaw do 31.10.2021,

rejon potowu FAO 27,

produkt i dostawca certyfikowany MSC,

oferty sktada¢ mogg wytgcznie podmioty posiadajgce doswiadczenie w obrocie ryba

i uprawnieniami przewidzianymi przepisami kraju oferenta i UE

W ramach projektu dostarczono do zakfadu i przetworzono 63 605,36 kg czarniaka

Swiezego bez gtowy lub z gtowg (fot. 11). Miejscem potowu surowca byt rejon FAO 27 IIA/2,

18



Pétnocno-Wschodni Atlantyk. Surowiec rybny dostarczono w blokach przechowywanych

w temperaturze -22 °C.

Fot. 11. Czarniak Swiezy

8.2. Charakterystyka gotowego wyrobu

A. Charakterystyka produktu:

Filet z czarniaka bez skéry, mrozony, certyfikowany MSC. Filet z czarniaka bez skoéry,
mrozony, produkt z surowca swiezego, produkt o nieregularnym ksztatcie po obrébce recznej,
odskdrzany. Gotowy do spozycia po obrdbce cieplne;j.

Informacje na etykiecie - Nazwa producenta, masa netto produktu, data przydatnosci do
spozycia, nr partii, obszar potowowy, narzedzie potowowe, instrukcje dot. przechowywania
i transportu.

Opakowanie - Mrozone — 5-300 kg opakowania kartonowe

B. Charakterystyka produktu:

Poledwica z czarniaka, mrozona, certyfikowana MSC (fot. 12). Poledwica z czarniaka,
mrozona, produkt z surowca swiezego, produkt o nieregularnym ksztatcie po obrébce recznej,
pozbawiona ptatéw brzusznych, odskérzana. Gotowy do spozycia po obrébce cieplnej.
Informacje na etykiecie - Nazwa producenta, masa netto produktu, data przydatnosci do
spozycia, nr partii, obszar potfowowy, narzedzie potowowe, instrukcje dot. przechowywania
i transportu.

Opakowanie: Mrozone — 5-300 kg opakowania kartonowe
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8.3.

Fot. 12. Poledwica z czarniaka, mrozona

Podstawowy sktad chemiczny gotowego produktu

W ramach projektu dokonano badan podstawowego sktadu chemicznego dla produktu

poledwica z czarniaka, mrozona (tab. 3) oraz oznaczono zawartos¢ kwaséw ttuszczowych

w lipidach dla produktéw filet z czarniaka bez skéry i czarniak, poledwica mrozona (tab. 4).

Tabela. 3. Podstawowy sktad chemiczny produktéw z czarniaka

sucha masa Sucha masa LZA
e . . o o o
Produkt I|of|I|[z;(]:an|e suszarkowo [%] Biatko [%)] Popidt [%] | Ttuszcz [%] [mg/100g] pH
0
Poledwica z
czarniaka, | 19,00 0,47 18,10+ 0,21 17,57+0,21 | 0,95+0,01 | 0,36+0,03 | 6,94+0,25 | 6,46
mrozona

Wyniki podstawowego sktadu chemicznego tkanki miesnej poledwicy z czarniaka

Swiadczg, o tym, ze produkt byt dobrej jakosci, a podstawowy sktad chemiczny tkanki jest

charakterystyczny dla danego surowca rybnego.

Zawartos$¢ wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych (PUFA), zwtaszcza n-3 PUFA oraz

n-6 PUFA jest wazna z uwagi na walory zdrowotne produktéw. W ponizszej tabeli nr 4

przedstawiono zawartos¢ kwaséw ttuszczowych dla fileta z czarniaka bez skéry oraz mrozonej

poledwicy.
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Tabela 4. Procentowy udziat kwaséw ttuszczowych w lipidach nowego produktu rybnego.

Zawartos¢ % Filet z czarniaka bez skory Polgdwica z czarniaka,
mrozona

SFA 20,85 20,00

MUFA 14,84 27,59
C18:2n6t 0,0138 0,0151
C18:2n6c 1,3161 1,2579
C18:3n6 0,0515 0,0751
C18:3n3 0,6890 0,5710
C18:4n6 0,7043 1,2516
C20:2n6 0,3349 0,2526
C20:3n6 0,1074 0,0821
C20:3n3 0,2316 0,1369
C20:4n6 1,7814 1,2675
C22:2n6 0,0255 0,0336
C20:5n3 9,5208 13,0398
C22:5n3 4,3555 3,9332
C22:6n3 45,1724 30,4890

PUFA 64,30 52,41
C18:2n6t 0,0138 0,0151
C18:2n6c¢ 1,3161 1,2579
C18:3n6 0,0515 0,0751
C20:2n6 0,3349 0,2526
C20:3n6 0,1074 0,0821
C20:4n6 1,7814 1,2675
C22:2n6 0,0255 0,0336

2 n-6 PUFA 3,63 2,98
C18:3n3 0,6890 0,5710
C18:4n3 0,7043 1,2516
C20:3n3 0,2316 0,1369
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C20:5n3 9,5208 13,0398
C22:5n3 4,3555 3,9332
C22:6n3 45,1724 30,4890
2 n-3 PUFA 60,67 49,42
n-6/n-3 0,06 0,06

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

Z danych zawartych w tabeli 4 wynika, ze udziat kwaséw ttuszczowych w lipidach
w gotowym produkcie z czarniaka w losowo wybranych prébach ksztattowat sie na zblizonym
poziomie. Zawartos$¢ nasyconych kwasoéw ttuszczowych (SFA) ksztattowata sie od 20,00% do
20,85%. Z kolei zawarto$¢ mononienasyconych kwaséw ttuszczowych (MUFA), wyzsza dla
poledwicy z czarniaka i byta na poziomie 14,84% - 27,59%. Badania wykazaty, ze zawartos¢
wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych (PUFA) ksztattowata sie na poziomie 52,41% do
64,30%. Sumaryczny udziat wielonienasyconych kwaséw n-6 PUFA w nowym produkcie wahat
sie od 2,98% do 3,63%, natomiast kwaséow n-3 PUFA od 49,42% do 60,67%. Proporcje
wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych PUFA n-6/n-3 wynosity 0,06.
Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze wytworzone w zaktadzie
ZIT Sp. z o0.0. Sp. K nowe produkty z czarniaka posiadajg wysokie walory odzywcze
i zdrowotne zwigzane z wysokg zawartoscig wielonienasyconych kwasdw ttuszczowych, w tym

n-3in-6 PUFA.

9. Proces produkcji nowych wyrobow rybnych na bazie mrozonej tuszy z mintaja

9.1. Charakterystyka surowca
Przedsiebiorstwo ZIT Sp. z 0.0. Sp. K. w ramach realizowanego projektu ztozyto zapytanie
ofertowe na dostawe surowca mintaj tusza mrozona (Gadus chalcogrammus/Theragra

chalcogramma) w ilosci 41 600 kg.

W ramach zaméwienia firma ZIT Sp. z 0.0. Sp. K. natozyta na dostawce wytyczne
dotyczace przedmiotu zamdwienia:

e ryba mrozona, tusza
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e ryba musi zawiera¢ wszystkie cechy organoleptyczne potwierdzajgce sSwiezosé
surowca,

e waga tuszy minimum - 400 g,

e data potowu mintaja po styczniu 2020 .,

e rejon potowu FAO 67,

e produkt i dostawca certyfikowany MSC,

o oferty sktada¢ mogg wytgcznie podmioty posiadajgce doswiadczenie w obrocie rybg
i uprawnieniami przewidzianymi przepisami kraju oferenta i UE.

Miejscem potowu surowca byt rejon FAO 67, Pdétnocny Atlantyk. Surowiec rybny
dostarczono w blokach przechowywanych w temperaturze -22 °C. Date przydatnosci do
spozycia okreslono do 15.02.2022 roku. Firma ZIT Sp. z 0.0. Sp. K. deklaruje, ze w ramach
realizowanego projektu dostarczono i przerobiono 41 600 kg mrozonej tuszy z mintaja

(fot. 13).

Fot. 13. Mrozone tusze z mintaja

9.2. Charakterystyka gotowego wyrobu

A. Charakterystyka produktu: filet z mintaja bez skéry, mrozony, MSC (fot. 14)

Filet z mintaja bez skoéry, mrozony, produkt z surowca rozmrazanego, produkt
o nieregularnym ksztatcie po obrébce recznej, odskérzany. Gotowy do spozycia po obrdbce

cieplnej. Masa surowca: 100-200 g Informacje na etykiecie: nazwa producenta, masa netto
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produktu, data przydatnosci do spozycia, nr partii, obszar potowowy, narzedzie potowowe,
instrukcje dot. przechowywania i transportu.

Opakowanie: mrozone —5-300 kg opakowania kartonowe

Fot. 14 Filet z mintaja bez skéry, mrozony

B. Charakterystyka produktu: poledwica z mintaja mrozona, MSC (fot. 15)

Poledwica z mintaja mrozona, produkt z surowca rozmrazanego, produkt
o nieregularnym ksztatcie po obrébce recznej, pozbawiony ptatéw brzusznych, odskérzany.
Gotowy do spozycia po obrdbce cieplne;j.
Informacje na etykiecie: nazwa producenta, masa netto produktu, data przydatnosci do
spozycia, nr partii, obszar potowowy, narzedzie potowowe, instrukcje dot. przechowywania
i transportu.

Opakowanie: mrozone — 5-300 kg opakowania kartonowe

Fot. 15. Poledwica z mintaja, mrozona
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9.3. Sktad chemiczny gotowego produktu

W raporcie przedstawiono wyniki badan podstawowego skfadu chemicznego dla

produktu filet z mintaja bez skéry, mrozony (tab. 5) oraz zawartos¢ kwaséw ttuszczowych

w lipidach dla produktéw filet z mintaja bez skéry chtodzony i mrozony (tab. 6).

Tabela. 5. Podstawowy sktad chemiczny produktéw z mintaja

Sucha masa | Sucha masa ZA
Produkt | liofilizacyjnie | suszarkowo Biatko [%] Popidt [%] | Ttuszcz [%] pH
[mg/100g]
[%] (%]
Filet z
mintaja
i 18,33+0,28 | 18,16+0,18 | 17,37+0,26 | 0,82+0,02 | 0,12+0,01 | 13,85+ 0,00 6,97
bez skéry
mrozony

Na podstawie oznaczen podstawowego sktadu chemicznego w tkance fileta bez skory

z mintaja mozna stwierdzi¢, ze niska zawartos¢ ttuszczu i wysoka zawartos¢ biatka byty

charakterystyczne dla tego gatunku ryb.

Zawartos$¢ wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych (PUFA), zwtaszcza n-3 PUFA oraz

n-6 PUFA jest wazna z uwagi na wartos$ci odzywcze i zdrowotne produktdw. W ponizszej tabeli

nr. 6 przedstawiono zawartos¢ kwasoéw ttuszczowych dla fileta z mintaja bez skory.

Tabela 6. Procentowy udziat kwaséw ttuszczowych w lipidach nowego produktu rybnego.

Zawartos¢ % Filet z mintaja bez skory Filet z mintaj.'a bez skory,
mrozony

SFA 21,38 30,39
MUFA 15,55 18,46
C18:2n6t 0,0083 0,0060
C18:2n6c 0,9909 0,9011
C18:3n6 0,0489 0,0342
C18:3n3 0,3529 0,2535
C18:4n6 0,5846 0,6038
C20:2n6 0,1533 0,1366
C20:3n6 0,0860 0,0969
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C20:3n3 0,1037 0,0624
C20:4n6 1,5696 1,4492
C22:2n6 0,0469 0,0497
C20:5n3 25,1795 18,8521
C22:5n3 4,2972 4,6731
C22:6n3 29,6417 24,0302
PUFA 63,06 51,15
C18:2n6t 0,0083 0,0060
C18:2n6c¢ 0,9909 0,9011
C18:3n6 0,0489 0,0342
C20:2n6 0,1533 0,1366
C20:3n6 0,0860 0,0969
C20:4n6 1,5696 1,4492
C22:2n6 0,0469 0,0497
2 n-6 PUFA 2,90 2,67
C18:3n3 0,3529 0,2535
C18:4n3 0,5846 0,6038
C20:3n3 0,1037 0,0624
C20:5n3 25,1795 18,8521
C22:5n3 4,2972 4,6731
C22:6n3 29,6417 24,0302
2 n-3 PUFA 60,16 48,48
n-6/n-3 0,05 0,06

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

Z danych zawartych w tabeli 6 wynika, ze udziat kwaséw ttuszczowych w lipidach
w gotowym produkcie z mintaja w losowo wybranych prdbach ksztattowat sie na zblizonym
poziomie. Zawartos$é nasyconych kwasoéw ttuszczowych (SFA) ksztattowata sie od 21,38% do

30,39%. Z kolei zawartos¢ mononienasyconych kwaséw ttuszczowych (MUFA), byta na
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poziomie 15,55% do 18,46%. Badania wykazaty, ze zawartos$¢ wielonienasyconych kwaséw
ttuszczowych (PUFA) ksztattowata sie na poziomie 51,15% do 63,06%.

Sumaryczny udziat wielonienasyconych kwaséw n-6 PUFA w nowym produkcie wahat sie
od 2,67% do 2,90%, natomiast kwaséw n-3 PUFA od 48,48% do 60,16%. Proporcje
wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych PUFA n-6/n-3 wynosity od 0,05 do 0,06.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze wytworzone w zaktadzie
ZIT Sp. z 0.0. Sp. K nowe produkty z mintaja posiadajg wysokie walory odzywcze i zdrowotne

zwigzane z zawartoscig wielonienasyconych kwasow ttuszczowych, w tym n-3 i n-6 PUFA.

10. Podsumowanie

W wyniku podjetych dziatan w ramach projektu pt. ,,Zastgpienie produkcji wyrobdéw
z dorsza battyckiego nowymi produktami z innych gatunkéw ryb w zaktadach przetwérstwa
rybnego” w zwigzku z wprowadzeniem rozporzgdzenia wykonawczego Komisji (UE)
2019/1248 dotyczacego zakazu potowu dorsza na Morzu Battyckim od 22 lipca 2019 r. firma
ZIT Sp. z o0.0. Sp. K. wywigzata sie ze wszystkich zaplanowanych zadan. W ramach projektu
dokonano zakupu nowych surowcéw rybnych. Ponadto, przystosowano infrastrukture
techniczno-technologiczng zaktadu w celu wdrozenia innowacyjnych technologii. W wyniku
podjetych dziatan zostat wdrozony optymalny przebieg procesdw i operacji technologicznych
oraz ustalone zostaty procedury postepowania zwigzane z przetwdrstwem nowych gatunkow
ryb. W wyniku przeprowadzonych dziatan w zaktadzie ZIT Sp. z o0.0. Sp. K. nastgpita zmiana
kierunkéw przetwdrstwa rybnego zwigzanych w produkcjg nowych produktow.

Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Badawczy uczestniczyt w realizacji
zaplanowanych dziatan weryfikujgc zastosowane rozwigzania techniczne i technologiczne
podczas produkcji nowych gotowych produktow. Podczas badan laboratoryjnych w MIR-PIB
dokonano oceny jakosci surowcow i gotowych wyrobdw oraz okreslono ich wartosci odzywcze
i zdrowotne. Na tej podstawie stwierdzono, ze nowe, innowacyjne wyroby rybne charakteryzujg
sie wysokg jakoscig sensoryczng.

Realizacja projektu udowodnita potrzebe zmiany kierunkéw przetwodrstwa w zaktadzie

ZIT Sp. z 0.0. Sp. K. w sytuacji braku dostaw dorsza battyckiego.
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11. Badania laboratoryjno-technologiczne surowcéw i gotowych wyrobéw

W ramach realizacji projektu firma ZIT Sp. z 0. 0. Sp. K. dostarczyta do badan w MIR-PIB
proby surowcéw rybnych i wyrobdw gotowych, ktére obejmowaty ocene jakosci sensorycznej
dostarczonych surowcéw i otrzymanych z nich produktéw,

e przeprowadzenie obrébki wstepnej surowca do postaci filetéw bez skory i okreslenie
wydajnosci obrébki,

e oznaczenie parametrow morfometrycznych surowca i produktu,

e oznaczenie wycieku termicznego,

e oznaczanie wskaznikéw fizykochemicznych w tkance rybnej, w tym zawartos¢ biatka,
ttuszczu, suchej masy, azotu catkowitego lotnych zasad amonowych (N-LZA) i wartos¢

pH.
W ramach projektu firma ZIT Sp. z 0. 0. Sp. K. dostarczyta do MIR-PIB trzy préby surowca

rybnego wraz z odpowiednia dokumentacjg. Wyniki préb laboratoryjnych zostaty

zamieszczone w Zafqcznikach A, B i C.
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Zatqgcznik A Raport z badania laboratoryjnego swiezego okonia przeprowadzony w MIR-PIB

W ramach realizacji projektu, dotyczacego zastgpienia produkcji wyroboéw z dorsza
battyckiego nowymi produktami innych gatunkdéw ryb, firma ZIT Sp. z 0.0. Sp. K. dostarczyta

do MIR-PIB partie surowca, swiezych okoni (Perca fluviatilis) oraz wyrdb, okon filet bez skory.

Opis proby.
Probe stanowity:
- Swieze cate okonie (Perca fluviatilis) (10 sztuk — 1,995kg), przykryte folig oraz przesypane
warstwg rozdrobnionego lodu, w opakowaniu typu styrobox,
- filety z okonia bez skéry (1,840kg), przykryte folig oraz przesypane warstwg rozdrobnionego
lodu, w opakowaniu typu styrobox.
Charakterystyke morfometryczng dostarczonej préoby surowca i gotowego produktu
zamieszczono kolejno w tabeli 1 i 2. Fotografie 1 i 2 przedstawiajg dostarczonego okonia

(Perca fluviatilis) i filet z okonia bez skory.

Tabela 1. Charakterystyka morfometryczna dostarczonej préby surowca

Lp. Dtugosc catkowita [cm] Masa catkowita [g]
1 22 150
2 22,5 185
3 13,5 85
4 28,5 350
5 25 270
6 21 130
7 21,5 150
8 26 265
9 27,5 310
10 14 95
mM* 22,15+5,11 199,00+93,14
Razem 1990

*S$rednia + odchylenie standardowe
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Tabela 2. Charakterystyka morfometryczna dostarczonej préby gotowego produktu
(filet bez skory)

Lp. Dtugosc catkowita [cm] Masa catkowita [g]
1 15,5 40
2 13,5 30
3 12 30
4 4 35
5 14 30
6 12 25
7 11 19
8 12,5 32
9 12 24
10 16 33
M* 12,2513,31 30,845,90
Razem 308

*$rednia + odchylenie standardowe

Po dokonaniu pomiaréw morfometrycznych préby surowca mozna zaliczy¢ go pod

wzgledem catkowitej dtugosci i masy do sortymentu S (powyzej 0,2kg do 0,5kg).

Fot. 1. Okon pospolity
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Fot. 2. Wyréb - filety z okonia, bez skory

Badania i oceny.

Dostarczong probe okonia poddano nastepujagcym badaniom i ocenom:

przeprowadzono ocene jakosSci catych okoni na zgodnos$¢ z wymaganiami normy
PN-A-87750 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby stodkowodne swieze i mrozone,
przeprowadzono ocene jakosci produktu filetdow bez skéry z okonia na zgodno$é
z wymaganiami normy PN-A-87750 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby stodkowodne swieze
i mrozone

wykonano préby wydajnosci obrébki wstepnej swiezych okoni do postaci ryb patroszonych
z gtowg, ryb patroszonych bez gtowy (tuszek) oraz filetéw ze skdrg i bez skory,

oznaczono wyciek termiczny po parowaniu surowca,

wykonano ocene jakosci sensorycznej miesa okoni po obrébce termicznej,

oznaczono swobodny wyciek chtodniczy z tkanki rybnej,

oznaczono wybrane wskazniki fizykochemiczne w tkance rybnej, w tym zawartos¢ biatka,
ttuszczu, suchej masy, azotu catkowitego lotnych zasad amonowych (N-LZA)

i wartosc pH.
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Probe catych okoni oraz losowo wybrane filety bez skéry przeznaczono do nastepujacych
badan:
a) badania wybranych wskaznikéw fizykochemicznych,
b) préby technologiczne,
c) przechowywanie zamrazalnicze — surowiec caty

produkt filet bez skéry

° Ocena jakosci catych okoni na zgodnos¢ z wymaganiami normy PN-A-87750 Ryby

i inne zwierzeta wodne. Ryby stodkowodne $wieze i mrozone.

W tabeli 3 zamieszczono oceny jakosci Swiezych catych okoni na zgodnosc

z wymaganiami normy PN-A-87750.

Tabela 3. Oceny jakosci wyrdznikdw sensorycznych catych okoni wykonano
wedtug PN-A-87750.

Wyréinik Opis
Skora potyskujaca, opalizujgca, o naturalnym zabarwieniu,
czysta
Sluz naturalny, przezroczysty
Skrzela jasnoczerwone, bez sluzu
Oczy wypukte, btyszczace
Zapach swoisty, charakterystyczny dla ryb swiezych
Uszkodzenia ryby zdrowe bez widocznych oznak chorobowych,
bez uszkodzen
Sprezystosc skora sprezysta, nie zapadajgca sie pod naciskiem
Oprawienie ryby zdrowe, bez uszkodzen skéry i tkanki miesnej
Ocena sensoryczna po obrébce wstepne;j (tuszka)
Jama ciata narzagdy wew. wyrazne, naturalna barwa
Barwa miesa wzdtuz kregostupa naturalna

Na podstawie oceny wyréznikdw sensorycznych, w tym wygladu zewnetrznego, skrzeli,
oczu, zapachu, sprezystosci tkanki oraz wygladu jamy ciata i barwy miesa wzdtuz kregostupa,

otrzymang probe swiezych caty okoni mozna zaliczy¢ do klasy E.

° Ocena jakosci filetow bez skdéry z okonia na zgodnos$¢ z wymaganiami normy

PN-A-87750 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby stodkowodne swieze i mrozone.
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W tabeli 4 zamieszczono oceny jakosci produktu finalnego — filetu bez skéry z okonia -

na zgodnos¢ z wymaganiami normy PN-A-87750.

Tabela 4. Oceny jakosci wyrdznikéw sensorycznych produktu wykonano
wedtug PN-A-87750.

Wyréinik Opis
Mieso wyciete z ptatow brzusznych filet bez skoéry, barwa naturalna dla surowca,
btyszczaca, bez przekrwien
Zapach naturalny, charakterystyczny dla danego surowca
Oprawienie prawidtowe dla okreslonego rodzaju oprawienia,
ciecia rowne, powierzchnie cieé gtadkie
Sprezystos¢ tkanki miesnej sprezysta

Na podstawie oceny wyrdzinikdw sensorycznych, dla filetu bez skéry z okonia
w tym stanu oprawienia, sprezystosci tkanki miesnej, oceny miesa filetu oraz zapachu
otrzymang prébe filetéw bez skdéry z okoni (produkt finalny) mozna zaliczy¢ do

klasy E.

. Préby wydajnosci obrébki wstepnej catych swiezych okoni

W warunkach laboratoryjnych okreslono wydajnosci operacji obrébki wstepnej catych

Swiezych okoni do postaci:

ryb patroszonych z gtowa,

ryb patroszonych bez gtowy (tuszek),

filetéw ze skoérg,

filetéw bez skory.
Przeprowadzone laboratoryjne préby technologiczne obrébki wstepnej catych, Swiezych
okoni wykazaty, ze srednie wydajnosci poszczegdlnych operacji wynosza:
a) odgtawianie ryb catych —78,22%
b) patroszenie i odgtawianie ryb catych — 67,89%,
c) patroszenie, odgtawianie i filetowanie — 45,67%
d) patroszone, odgtawiane, filetowane i odskérzane — 34,75%
Proby obrébki wstepnej zostaty przeprowadzone na dwdéch surowcach, a wydajnosci

zostaty usrednione na podstawie uzyskanych wynikéw.
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Wydajnos¢ obrébki wstepnej catych okoni w warunkach laboratoryjnych moze sie réznic

od wydajnosci uzyskanych w warunkach produkcyjnych.

° Oznaczenie wielkos$ci wycieku termicznego

Prébki filetdw z okonia bez skéry poddano obrébce cieplnej (parowanie w 100°C przez
15 minut) zgodnie z metodykg zawartg w normie PN-86/A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne
Swieze i mrozone. Wspdlne wymagania i badania. Po obrébce cieplnej oznaczono wielkosci
ubytkow masy filetdw oraz poddano ich ocenie jakosci sensorycznej. Wielkosci ubytkéw masy

filetow z okonia po obrdébce cieplnej zamieszczono w tabeli 5.

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

Prébka Masa przed parowaniem [g] Masa po parowaniu [g] Ubytek masy %
Filet 1 121,8 104,9 13,8
Filet 2 90,4 84,8 6,2

Przeprowadzone badania wykazaty, ze ubytki masy filetdow po obrdébce cieplnej

(parowaniu) mieszczg sie w przedziale od 6,2 do 13,8%.

. Ocena jakosci filetow bez skdéry z okonia po obrobce cieplnej na zgodnosc
z wymaganiami normy PN-A-87750 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby stodkowodne

sSwieze i mrozone.

W tabeli 6 zamieszczono wyniki oceny jakosci sensorycznej filetdw z okonia po obrébce
cieplnej. Ocene jakosci filetdw bez skdry z okonia wykonano na zgodno$é z wymaganiami

normy PN-A-87750 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby stodkowodne swieze i mrozone.

Tabela 6. Wyniki oceny jakosci sensorycznej filetdw z okonia po obrdbce cieplnej

Wyréinik Ocena
Smak i zapach swoisty, charakterystyczny dla gatunku
Tekstura mieso zwarte, kruche, delikatne, soczyste
Barwa lekko rézowy, charakterystyczny dla gatunku ryb

Oceny jakosci sensorycznej filetdw bez skdry z okonia po obrdbce cieplnej wykazaty, ze

zastosowany surowiec byt wysokiej jakosci i Swiezosci. Smak i zapach miesa byt
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charakterystyczny dla gatunku ryb, Mieso kruche, delikatne i soczyste, zas barwa tkanki lekko

szara, charakterystyczny dla gotowanego miesa okonia.

° Oznaczenie wielko$ci wycieku swobodnego z filetéw bez skoéry z okonia

W tkance filetow bez skoéry z okonia oznaczono wielkos¢ wycieku swobodnego podczas
3-dniowego przechowywania w warunkach chtodniczych, zgodnie z metodyka opracowang
przez Mgrkgre at al. [2002]. Wielkosci ubytkdw masy filetéw bez skéry z okonia po 3-dniowym

przechowywaniu w warunkach chtodniczych zamieszczono w tabeli 7.

Tabela 7. Wielkosci ubytkdw masy filetéw z okonia po 3-dniowym przechowywaniu
w warunkach chtodniczych.

Wyciek swobodny [%]
Nr. probki 1 2 3
Masa wycinka fileta surowego [g] 6,4 7,3 5,7
Masa wycinka fileta po usunieciu wycieku [g] 5,8 6,8 5,2
Wyciek [g] 0,6 0,5 0,5
Wzgledny ubytek masy wycinka fileta [%] 9,4 6,9 8,8
M 8,4+1,3

Przeprowadzone badania wykazaty, ze ubytki masy filetéw bez skoéry z okonia po
3-dniowym przechowywaniu chtodniczym mieszczg sie w przedziale od 6,9 do 9,4%.
Wielkosci ubytkéw masy filetéw po 3-dniowym chtodniczym przechowywaniu sg

charakterystyczne dla dobrej jakosci i kondycji Swiezego surowca rybnego.

° Oznaczenie wybranych wskaznikéw fizykochemicznych.

W tkance okonia pospolitego oznaczono podstawowy sktad chemiczny, w tym zawartosc
biatka, ttuszczu, suchej masy, azotu catkowitego lotnych zasad amonowych (N-LZA) i pH.
W produkcie koicowym, filecie z okonia bez skéry dodatkowo oznaczono zawartosé kwasow

ttuszczowych.

Wskazniki fizykochemiczne zostaty oznaczone wg nastepujgcych norm i procedur:
- sucha masa —metoda suszarkowa — Procedura Badawcza PB-06 (w 105°C, 8 godzin, do statej

masy) - procedura na podstawie normy PN-62/A-86783
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- biatko — metodg Kjeldahla, zgodnie z PN-75/A-04018:1975/Az3:2002, przy zastosowaniu
wspotczynnika przeliczeniowego dla ryb wynoszgcego 6,25

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

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

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

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

Solids Go-ISM,

Oznaczone wskazniki fizykochemiczne w tkance okonia i filetu z okonia bez skory

zamieszczono w tabeli 8.

Tabela 8. Podstawowy sktad chemiczny tkanki okonia i filetu bez skory.

) Sucha masa Sucha masa
) Biatko . L. N-LZA .,
Surowiec Ttuszcz [%] liofilizacyjnie pH suszarkowo popiot [%]
Nx6,25 [%] [mg/100g]
[%] [%]
Okon
swiezy 20,15+0,25 0,39+0,06 22,38+0,14 8,66 + 0,50 6,56 + 0,06 21,98 +£0,57 2,14+0,01
Filet bez
skory 18,56 £ 0,02 0,15+0,02 19,36 + 0,05 7,03+0,50 6,67 £ 0,05 19,25+0,14 1,12 £0,04

Z przeprowadzonych oznaczen wynika, ze zawartos$¢ biatka w tkance swiezego okonia
(filet ze skoérg) wyniosta 20,15%, ttuszczu 0,39%, wody 77,62%, a popiotu 2,14%. Wartos¢ pH
tkanki rybnej wyniosta 6,56%. Natomiast zawartos¢ catkowitego azotu lotnych zasad
amonowych N-LZA wyniosta 8,66 mg/100 g i byta charakterystyczna dla $wiezego surowca.
Analogicznie dla produktu (filetu bez skéry) zawartos¢ biatka wyniosta 18,56%, ttuszczu 0,15%,
wody 80,64%, popidt 1,12%, a wartos¢ pH 6,67. Zawartos¢ catkowitego azotu lotnych zasad
amonowych N-LZA wyniosta 7,03 mg/100g. W Rozporzadzeniu Komisji WE nr 2074/2005 z dnia
5 grudnia 2005 r. nie podano dopuszczalnych zawartosci catkowitego azotu lotnych zasad
amonowych (N-LZA) w nieprzetworzonych produktach rybotéwstwa dla okonia pospolitego
(Perca fluviatilis). Tym nie mniej mozna stwierdzi¢, ze oznaczone zawartosci N-LZA w tym

surowcu sg charakterystyczne dla $wiezych, dobrej kondycji surowcéw rybnych.
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Nie zanotowano zasadniczych rdéznic w podstawowym sktadzie chemicznym obu
badanych produktéw. Co najwazniejsze wyniki badan $wiadczg o odpowiedniej swiezosci

i kondycji surowca oraz produktu.

Posumowanie

Dostarczone, w dniu 7.10.2020 roku, do Morskiego Instytutu Rybackiego -
Panistwowego Instytutu Badawczego proby swiezego okonia pospolitego (Perca fluviatilis)
charakteryzowaty sie wysokg jakoscia, zgodng z wymaganiami jako$ciowymi okreslonymi
przez nieobligatoryjng norme PN-A-87750 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby stodkowodne
Swieze i mrozone. Surowiec (okon caty) oraz produkt koncowy (filet bez skéry z okonia)
odznaczaty sie swoistym zapachem, typowym dla tego produktu oraz charakterystyczng barwg
miesa.

Po wykonaniu badaid laboratoryjnych i fizykochemicznych przez pracownikow
Morskiego Instytutu Rybackiego — PIB, oraz po dokonaniu obrébki wstepnej surowca,
stwierdzono, ze jako$¢ ogdlna, w tym sensoryczna, kwalifikuje produkt na poziomie bardzo

dobrym.
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Zatgcznik B Raport z badania laboratoryjnego tuszy z czarniaka przeprowadzony w MIR-PIB

W ramach realizacji projektu, dotyczacego zastgpienia produkcji wyrobow z dorsza
battyckiego nowymi produktami innych gatunkdw ryb, firma ZIT Sp. z 0.0. Sp. K. dostarczyta
do MIR-PIB partie surowca mrozonego czarniaka (Pollachius virens) oraz wyrdéb - filet bez

skory.

Opis préby.

Prébe stanowity:

- rozmrozony, patroszony z gtowg czarniak (Pollachius virens) (4 sztuki — 2,4kg), przykryte folig
zapakowane w opakowanie typu styrobox,

- filety z rozmrozonego czarniaka bez skory (Pollachius virens) (4 sztuki — 4,3kg), przykryte folig

zapakowane w opakowanie typu styrobox.

Charakterystyke morfometryczng dostarczonego surowca (rozmrozona ryba patroszona
z gtowq) i gotowego produktu (filety bez skéry z czarniaka) zamieszczono kolejno w tabeli 1
i 2. Fotografie 1 i 2 przedstawiajg dostarczonego czarniaka (Pollachius virens) i filet bez skéry
z czarniaka.

Tabela 1. Charakterystyka morfometryczna dostarczonej ryby patroszonej z gtowg
Masa catkowita [kg]
1,040

Dtugos¢ catkowita [cm]

56

54 1,155
53 1,120
50 0,975

53,24+2,5 1,07 £0,08

4,30

*$rednia + odchylenie standardowe

Tabela 2. Charakterystyka morfometryczna dostarczonego gotowego produktu
Masa catkowita [kg]
0,46
0,75
0,74
0,45
0,6+0,17
2,41

‘ Dtugos¢ catkowita [cm]

*$rednia + odchylenie standardowe
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Po dokonaniu pomiaréw morfometrycznych ryb z gtowa, mozna zaliczy¢ go wedtug
stosunku dtugosci do sortymentu D (powyzej 45cm), natomiast uwzgledniajgc mase — do

sortymentu 4 (od 1kg — 2kg). Oceny sortymentéw dokonano wg wytycznych nieobligatoryjnej

normy PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate swieze i mrozone.

Fot. 2 Filet bez skory z czarniaka (Pollachius virens)
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Badania i oceny.

Dostarczong prébe czarniaka poddano nastepujgcym badaniom i ocenom:

przeprowadzono ocene jakosci czarniaka na zgodnos¢ z wymaganiami nieobligatoryjnej
normy PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate $wieze i mrozone,
przeprowadzono ocene jakosci produktu filetéw bez skéry z czarniaka na zgodnosc
z wymaganiami nieobligatoryjnej normy PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby
dorszowate Swieze i mrozone,

wykonano préby wydajnosci obrébki wstepnej czarniaka do postaci ryb patroszonych
z gtowg, tusz patroszonych oraz filetdw ze skéra i bez skory,

oznaczono wyciek termiczny po parowaniu

wykonano ocene jakosci sensorycznej miesa czarniaka po obrébce termicznej,

oznaczono swobodny wyciek chtodniczy z tkanki rybnej,

oznaczono wybrane wskazniki fizykochemiczne w tkance rybnej, w tym zawartos¢ biatka,
ttuszczu, suchej masy, catkowitego azotu lotnych zasad amonowych (N-LZA)
i warto$¢ pH. Dodatkowo w produkcie koncowym (filet bez skéry) oznaczono sktad

i udziat kwaséw ttuszczowych w ttuszczu zawartym w miesie surowca.

Prébe czarniaka z gtowg oraz wybrane filety bez skéry przeznaczono do nastepujgcych badan:

d) badania wybranych wskaznikéw fizykochemicznych,
e) préby technologiczne,
f) przechowywanie zamrazalnicze ryby — surowiec ryba z gtowg 0,975kg

produkt filet bez skéry 0,455kg

Ocena jakos$ci surowca na zgodnos¢ z wymaganiami nieobligatoryjnej normy

PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate swieze i mrozone.

W tabeli 3 zamieszczono oceny jakosci rozmrozonego czarniaka z glowg na zgodnos¢

z wymaganiami normy PN-A-86753.

Tabela 3. Oceny jakosci wyrdznikéw sensorycznych czarniaka z glowa

Wyréinik Opis
Skodra mniej potyskujgca, czysta o naturalnym zabarwieniu
Sluz naturalny, przezroczysty
Skrzela wyblakte, lekko zmetniaty sluz, zottawe
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Oczy lekko zmetniate, ptaskie

Zapach intensywnie swoisty, lekko kwasny

Uszkodzenia ryby zdrowe bez widocznych oznak chorobowych,
bez uszkodzen

Sprezystosc skora lekko ostabiona

Oprawienie bez uszkodzen skéry i tkanki miesnej

Ocena sensoryczna po obrébce (tusza)

Jama ciata powierzchowne zmiany autolityczne

Barwa miesa wzdtuz kregostupa lekko rézowa

Na podstawie oceny wyrdznikdw sensorycznych, w tym wygladu zewnetrznego, skrzeli,
oczu, zapachu, sprezystosci tkanki oraz wygladu jamy ciata i barwy miesa wzdtuz kregostupa,

otrzymang prébe rozmrozonego czarniaka z gtowag mozna zaliczyé do klasy A.

. Ocena jakosci filetow bez skéry z czarniaka na zgodno$¢ z wymaganiami
nieobligatoryjnej normy PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate

swieze i mrozone.

W tabeli 4 zamieszczono oceny jakosci produktu finalnego — filetu bez skoéry z czarniaka

- na zgodnos$¢ z wymaganiami normy PN-A-86753.

Tabela 4. Oceny jakosci wyrdznikéw sensorycznych produktu — filet bez skéry

Wyrdéinik Opis
Mieso wyciete z ptatow brzusznych ostabione, mniej btyszczaca, barwa szara-bragzowa
Zapach lekko kwasny, intensywnie swoisty
Oprawienie prawidtowe dla okreslonego rodzaju oprawienia,
ciecia réwne, powierzchnie cieé gtadkie
Sprezystos¢ tkanki miesnej lekko ostabiona

Na podstawie oceny wyréznikéw sensorycznych, dla filetu bez skéry z czarniaka
w tym stanu oprawienia, sprezystosci tkanki miesnej, oceny miesa filetu oraz zapachu
otrzymang probe filetdw bez skéry z czarniaka (produkt finalny) mozina zaliczy¢ do

klasy A.
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° Préby wydajnosci obrébki wstepnej rozmrozonego czarniaka z gtowa

W warunkach laboratoryjnych okreslono wydajnosci operacji obrébki wstepnej
czarniaka z gtowga do postaci:
- tusz patroszonych;
- filetow ze skoérg;
- filetow bez skéry.
Przeprowadzone laboratoryjne proby technologiczne obrdbki wstepnej czarniaka
z gtowg wykazaty, ze Srednie wydajnosci poszczegdlnych operacji wynosza:
e) odgtawianie —78,92%
f) odgtawianie i filetowanie — 80,04%
g) odgtawiane, filetowane i odskdrzane —=79,12 %
Proby obrébki wstepnej zostaty przeprowadzone na dwdch surowcach, a wydajnosci
zostaty usrednione na podstawie uzyskanych wynikow.
Wydajnos¢ obrébki wstepnej czarniaka z gtowa w warunkach laboratoryjnych moze sie

rozni¢ od wydajnosci uzyskanych w warunkach produkcyjnych.

° Oznaczenie wielko$ci wycieku termicznego

Prébki filetow bez skéry z czarniaka poddano obrébce cieplnej (parowanie w 100°C przez
15 minut) zgodnie z metodyka zawartg w normie PN-86/A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne
Swieze i mrozone. Wspdlne wymagania i badania. Po obrdbce cieplnej oznaczono wielkosci
ubytkow masy filetdw oraz poddano ich ocenie jakosSci sensorycznej. Wielkosci ubytkdw masy

filetow bez skéry z czarniaka po obrdbce cieplnej zamieszczono w tabeli 5.

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

Filet 1 284,4 243,5 14,4

Filet 2 2241 187,4 16,38

Przeprowadzone badania wykazaty, ze ubytki masy filetow po obrdébce cieplnej

(parowaniu) mieszczg sie w przedziale od 14,4 do 16,38%.
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° Ocena jakosci filetow bez skory z czarniaka po obrdbce cieplnej na zgodnos¢ z
wymaganiami normy PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate

sSwieze i mrozone.

W tabeli 6 zamieszczono wyniki oceny jakosci sensorycznej filetdw bez skéry
z czarniaka po obrdébce cieplnej. Ocene jakosci filetéw bez skoéry z czarniaka wykonano na
zgodnos¢ z wymaganiami normy PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate

sSwieze i mrozone.

Tabela 6. Wyniki oceny jakosci sensorycznej filetdw bez skéry z czarniaka po obrébce

cieplnej
Wyréinik Ocena
Smak i zapach swoisty, intensywny
Tekstura mieso zwarte, kruche, suche
Barwa szaro-brgzowa

Oceny jakosci sensorycznej filetéw bez skéry z czarniaka po obrébce cieplnej wykazaty,
ze zastosowany surowiec byt dobrej jakosci. Smak i zapach miesa byt charakterystyczny dla

gatunku ryb, mieso suche, zwarte zas barwa tkanki szaro-brgzowa.

° Oznaczenie wielko$ci wycieku swobodnego z filetdw bez skory z czarniaka

W tkance filetéw bez skéry z czarniaka oznaczono wielko$é¢ wycieku swobodnego
podczas 3-dniowego przechowywania w warunkach chtodniczych, zgodnie z metodyka
opracowang przez Mgrkgre at al. [2002]. Wielkosci ubytkdw masy filetdw bez skory
z czarniaka po 3-dniowym przechowywaniu w warunkach chtodniczych zamieszczono

w tabeli 7.
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Tabela 7. Wielkosci ubytkdw masy filetow z czarniaka po 3-dniowym przechowywaniu
w warunkach chtodniczych.

Nr. probki 1 2 3
Masa wycinka fileta surowego [g] 14,9 14,3 11,5
Masa wycinka fileta po usunieciu wycieku [g] 12,9 13,1 10,4
Wyciek [g] 2 1,2 1,1
Wzgledny ubytek masy wycinka fileta [%] 13,4 8,4 9,6
M 10,5+ 2,6

Przeprowadzone badania wykazaty, ze wubytki masy filetdw bez skory
z czarniaka po 3-dniowym przechowywaniu chtodniczym mieszczg sie w przedziale od 8,4 do
13,4%.

Wielkosci ubytkéow masy filetdéw po 3-dniowym chtodniczym przechowywaniu sg

charakterystyczne dla dobrej jakosci i kondycji surowca rybnego po rozmrozeniu.

. Oznaczenie wybranych wskaznikéw fizykochemicznych.

W tkance czarniaka oznaczono podstawowy sktad chemiczny, w tym zawartosé biatka,
ttuszczu, suchej masy, azot catkowity lotnych zasad amonowych (N-LZA) i pH. W produkcie
koncowym, filecie bez skéry z czarniaka dodatkowo oznaczono zawarto$é kwasow

ttuszczowych.

Wskazniki fizykochemiczne zostaty oznaczone wg nastepujgcych norm i procedur:

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

- biatko — metodg Kjeldahla, zgodnie z PN-75/A-04018:1975/Az3:2002, przy zastosowaniu
wspotczynnika przeliczeniowego dla ryb wynoszgcego 6,25

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

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

- azot catkowity lotne zasady amonowe (N-LZA) — Procedura Badawcza PB-08
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- pH — pomiar aparatem firmy Mettler Toledo Seven2Go przy zastosowaniu elektrody InnLab
Solids Go-ISM,
Oznaczone wskazniki fizykochemiczne w tkance czarniaka i filetu bez skéry z czarniaka

zamieszczono w tabeli 8.

Tabela 8. Podstawowy sktad chemiczny tkanki czarniaka (ze skora) i filetu bez skory.

Czarniak surowiec z/s Czarniak filet b/s
20,23 £ 0,04 20,48 + 0,20
19,58 £ 0,10 19,99 +0,13
18,12+ 0,26 19,64 + 0,17

1,61 +£0,01 1,23 £0,01
0,15+0,01 0,20+0,01
13,71 +£0,37 8,33+0,24
6,52 £ 0,01 6,41 £ 0,03

Z przeprowadzonych oznaczen wynika, ze zawartos$¢ biatka w tkance czarniaka po
rozmrozeniu (filet ze skdrg) wyniosta 20,23%, ttuszczu 0,15%, wody 80,42%, a popiotu 1,61%.
Wartos¢ pH tkanki rybnej wyniosta 6,52%. Natomiast zawarto$¢ lotnych zasad amonowych
LZA wyniosta 13,71 mg/100 g. Analogicznie dla produktu (filet bez skdry) zawartos¢ biatka
wyniosfa 19,64%, ttuszczu 0,20%, wody 80,01%, popidt 1,23%, a wartos¢ pH 6,41. Zawartosé
lotnych zasad amonowych LZA wyniosta 8,33 mg/100g. Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komisji
WE nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r. dopuszczalne zawartosci catkowitego azotu lotnych
zasad amonowych (N-LZA) w nieprzetworzonych produktach rybotéwstwa dla gatunkéw ryb
nalezgcych do rodziny Gadidae (ryby dorszowate) nie powinny przekroczyé 35 miligraméw
azotu/100 gramdéw miesa.

Nie zanotowano zasadniczych rdéznic w podstawowym sktadzie chemicznym obu
badanych produktéw. Co najwazniejsze wyniki badan $wiadczg o dobrej swiezosSci surowca

i produktu.
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Posumowanie

Dostarczone w dniu 22.10.2020 roku do Morskiego Instytutu Rybackiego -
Panistwowego Instytutu Badawczego préby surowca czarniaka (Pollachius virens) i filetu bez
skoéry z czarniaka charakteryzowaty sie dobrg jakoscig, zgodng z wymaganiami okreslonymi
przez nieobligatoryjng norme PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate
Swieze i mrozone. Surowiec (czarniak tusza) oraz produkt koricowy (filet bez skéry) odznaczaty
sie swoistym zapachem, typowym dla tego produktu oraz charakterystyczng barwg miesa
i skory.

Po wykonaniu badan laboratoryjnych i chemicznych przez pracownikéw Morskiego
Instytutu Rybackiego — PIB, oraz po dokonaniu obrébki wstepnej surowca, stwierdzono, ze
jakos¢ sensoryczna kwalifikuje produkt na poziomie dobrym, charakterystycznym dla

produktu rozmrozonego.
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Zatgcznik C Raport z badania laboratoryjnego tuszy z mintaja przeprowadzony w MIR-PIB

W ramach realizacji projektu, dotyczacego zastgpienia produkcji wyrobdéw z dorsza
battyckiego nowymi produktami innych gatunkoéw ryb, firma ZIT Sp. z 0. 0. Sp. K. dostarczyta
do badan surowiec - mrozonego mintaja (Theragra chalcogramma) oraz wyroby — filet bez

skory, poledwica i ,,scinki” brzuchy + ogony.

Opis préby.

Probe stanowity:

- mrozona, tusza z mintaja (Theragra chalcogramma)

- mrozone filety bez skéry z mintaja

- mrozone poledwice z mintaja

- mrozone ,,$cinki” brzuchy + ogony z mintaja.

Surowce i produkty z mintaja dostarczono w opakowaniu typu styrobox, zalodowane,
ofoliowane.

taczna masa wyniosta 3,5kg.

Charakterystyke morfometryczng dostarczonego surowca (mrozona tusza) i gotowych
produktu (filety bez skéry, poledwice, ,$cinki”) zamieszczono kolejno w tabeli 1i 2. Fotografie

1 - 4 przedstawiajg dostarczonego surowca i uzyskane produkty.

Tabela 1. Charakterystyka morfometryczna tuszy z mintaja

Dtugosc catkowita [cm] Masa catkowita [kg]
39 0,540
38 0,505
33 0,420
36,6 £3,21 0,488 £ 0,06

1,465

*$rednia + odchylenie standardowe
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Tabela 2. Charakterystyka morfometryczna gotowych produktéw

Filet bez skory

Poledwica

Scinki**

*$rednia + odchylenie standardowe

Dtugosc [cm] Masa [kg] Dtugosc [cm] Masa [kg] | Dtugosé [cm] | Masa [kg]
27 0,130 20 0,100 - -
26 0,125 20 0,100 - -
26,5+0,7 0,13+0,0 0,100 £ 0,0

** ze wzgledu na specyfike produktu, nie dokonano oceny morfometrycznej. taczna suma scinkdéw wyniosta 0,110kg

Lo

Fot. 1 Mintaj tusza

Fot. 2 Mintaj, filet bez skéry
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Fot. 3 Mintaj poledwica

Fot. 4 Mintaj, ,Scinki” ogony + brzuchy
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Badania i oceny.

Dostarczong prébe mintaja poddano nastepujgcym badaniom i ocenom:

przeprowadzono ocene jakosci mintaja tusza na zgodnos$¢ z wymaganiami normy PN
A86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate Swieze i mrozone,
przeprowadzono ocene jakosci produktu filetow bez skéry z mintaja na zgodnosé
z wymaganiami normy PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate $wieze
i mrozone,

przeprowadzono ocene jakosci produktu poledwica z mintaja na zgodnosé
wymaganiami normy PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate Swieze
i mrozone,

przeprowadzono ocene jakosci produktu ,$cinki” ogony + brzuchy z mintaja na zgodnos¢
z wymaganiami normy PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate Swieze
i mrozone,

wykonano proby wydajnosci obrébki wstepnej rozmrozonej tuszy mintaja do postaci
filetéw ze skorg i bez skory,

oznaczono wyciek termiczny po parowaniu

wykonano ocene jakosci sensorycznej miesa mintaja po obrébce termicznej,

oznaczono swobodny wyciek chtodniczy z tkanki rybnej,

oznaczono wybrane wskazniki fizykochemiczne w tkance rybnej, w tym zawartos¢ biatka,
ttuszczu, suchej masy, azotu catkowitego lotnych zasad amonowych (N-LZA)
i warto$é pH. Dodatkowo w produkcie koricowym (filet bez skéry) oznaczono zawartosé

kwasow ttuszczowych.

Nie oznaczono wskaznikéw fizykochemicznych, wycieku termicznego oraz oceny jakosci

sensorycznej po parowaniu w produktach poledwica z mintaja i ,,Scinki” poniewaz zatozono,

ze jest to identyczna tkanka surowca jak filety bez skéry tylko w innym asortymencie. Na tg

decyzje miata wptyw réwniez zbyt mata ilos¢ materiatu do badan.

Probe mintaja tusza oraz wybrane produkty przeznaczono do nastepujgcych badan:

a) oznaczenie wybranych wskaznikow fizykochemicznych,

b) préby technologiczne,
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c) przechowywanie zamrazalnicze — surowiec: tusza, produkt: filet bez skéry, poledwica

° Ocena jakosci mintaja tusza na zgodnos¢ z wymaganiami normy PN-A-86753 Ryby

i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate swieze i mrozone.

W tabeli 3 zamieszczono oceny jakosci mintaja tusza po rozmrozeniu na zgodnosc

z wymaganiami normy PN-A-86753.

Tabela 3. Oceny jakosci wyrdznikdw sensorycznych mintaja tusza

Wyrdznik Opis
Skora matowa, bez potysku
Sluz brak
Jama ciata powierzchniowe zmiany autolityczne
Zapach intensywnie swoisty, rybny
Uszkodzenia ryby zdrowe bez widocznych oznak chorobowych,
bez uszkodzen
Sprezystosc tkanka lekko ostabiona, miekka
Oprawienie prawidtowe
Barwa miesa wzdtuz kregostupa lekko rézowa

Na podstawie oceny wyrdznikdw sensorycznych, w tym wygladu zewnetrznego, wygladu
skoéry, obecnosci $luzu, zapachu, sprezystosci tkanki oraz wygladu jamy ciata i barwy miesa
wzdtuz kregostupa, otrzymang probe mintaja tusza po rozmrozeniu mozna zaliczy¢ do klasy A,
z niewielkimi uchyleniami klasy B. Przypisanie surowca do klasy A lub B jest dopuszczalne

i charakterystyczne dla ryb mrozonych.

. Ocena jakosci produktow z mintaja: filetow bez skéry, poledwicy i ,Scinkdw” na
zgodnos$¢ z wymaganiami normy PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby

dorszowate Swieze i mrozone.

W tabeli 4 zamieszczono oceny jakosci produktu finalnego — filetu bez skoéry

z mintaja - na zgodnos¢ z wymaganiami normy PN-A-86753.
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Tabela 4. Oceny jakosci wyrdznikéw sensorycznych produktu — filet bez skéry

Wyrdznik

Opis

Mieso wyciete z ptatow brzusznych

ostabione, mniej btyszczaca, barwa zbrazowiata

Zapach

typowy dla wodorostéw, lekko zmieniony

Oprawienie

prawidtowe dla okreslonego rodzaju oprawienia,
ciecia rowne, powierzchnie cieé gtadkie

Sprezystos¢ tkanki miesnej

lekko ostabiona

Na podstawie oceny wyrdznikdw sensorycznych, dla filetu bez skory z mintaja

w tym stanu oprawienia, sprezystosci tkanki miesnej, oceny miesa filetu oraz zapachu

otrzymang probe filetéw bez skéry z mintaja (produkt finalny) mozna zaliczy¢ do

klasy A.

W tabeli 5 zamieszczono oceny jakosci produktu finalnego — filetu bez skoéry

z mintaja - na zgodnos$¢ z wymaganiami normy PN-A-86753.

Tabela 5. Oceny jakosci wyréznikéw sensorycznych produktu — poledwica

Wyréinik

Opis

Mieso wyciete z ptatow brzusznych

ostabione, mniej btyszczaca, barwa zbrazowiata

Zapach

typowy dla wodorostéw, lekko zmieniony

Oprawienie

prawidtowe dla okreslonego rodzaju oprawienia,
ciecia rowne, powierzchnie cieé gtadkie

Sprezystos¢ tkanki miesnej

lekko ostabiona

Na podstawie oceny wyréznikdw sensorycznych, dla poledwicy z mintaja

w tym stanu oprawienia, sprezystosci tkanki miesnej, oceny miesa filetu oraz zapachu

otrzymang probe poledwica z mintaja (produkt finalny) mozna zaliczy¢ do klasy A.

W tabeli 6 zamieszczono oceny jakosci produktu finalnego — ,,$cinki” ogony + brzuchy

z mintaja - na zgodnos$¢ z wymaganiami normy PN-A-86753 .

Tabela 6. Oceny jakosci wyréznikéw sensorycznych produktu —,,$cinki”

Wyréinik

Opis

Mieso wyciete z ptatow brzusznych

ostabione, mniej btyszczaca, barwa zbrazowiata

Zapach

typowy dla wodorostéw, lekko zmieniony

Oprawienie

prawidtowe dla okreslonego rodzaju oprawienia,
ciecia rowne, powierzchnie cie¢ gtadkie

Sprezystos¢ tkanki miesnej

lekko ostabiona
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Na podstawie oceny wyrdznikéw sensorycznych, dla produktu ogony + brzuchy
z mintaja w tym stanu oprawienia, sprezystosci tkanki miesnej, oceny miesa filetu oraz

zapachu otrzymang prébe ,,Scinki” z mintaja (produkt finalny) mozna zaliczy¢ do klasy A.

. Préby wydajnosci obrébki wstepnej mintaj tusza po rozmrozeniu

W warunkach laboratoryjnych okreslono wydajnosci operacji obrébki wstepnej mintaj
tusza do postaci:
- filetow ze skéra
- filetow bez skory.
Przeprowadzone laboratoryjne préby technologiczne obrébki wstepnej mintaja tusza
wykazaty, ze srednie wydajnosci poszczegdlnych operacji wynosza:
- filetowanie — 67,85%
- filetowane i odskoérzane — 47,62 %
Préby obrébki wstepnej zostaty przeprowadzone na dwéch surowcach,
a wydajnosci zostaty usrednione na podstawie uzyskanych wynikéw. Wydajno$é obrdbki
wstepnej mintaja tusza w warunkach laboratoryjnych moze sie rézni¢ od wydajnosci

uzyskanych w warunkach produkcyjnych.

° Oznaczenie wielko$ci wycieku termicznego

Probki filetow bez skéry z mintaja poddano obrébce cieplnej (parowanie w 100°C przez
15 minut) zgodnie z metodyka zawartg w normie PN-86/A-86767 Ryby i inne zwierzeta wodne
Swieze i mrozone. Wspdlne wymagania i badania. Po obrdbce cieplnej oznaczono wielkosci
ubytkow masy filetdw oraz poddano ich ocenie jakosci sensorycznej. Wielkosci ubytkéw masy

filetéw bez skéry z mintaja po obrdbce cieplnej zamieszczono w tabeli 7.

Tabela 7. Wielkosci ubytkow masy filetéw z mintaja po obrdébce cieplnej

Prébka Masa przed parowaniem [g] Masa po parowaniu [g] Ubytek masy %
Filet 1 105 80 23,81
Filet 2 105 75 28,57
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Przeprowadzone badania wykazaty, ze ubytki masy filetdw po obrdbce cieplnej

(parowaniu) mieszczg sie w przedziale od 23,81 do 28,57%.

° Ocena jakosci filetdw bez skéory z mintaja po obrdbce cieplnej na zgodnosé
z wymaganiami normy PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate

swieze i mrozone.

W tabeli 8 zamieszczono wyniki oceny jakosci sensorycznej filetéw bez skéry z mintaja
po obrébce cieplnej. Ocene jakosci filetow bez skdéry z mintaja wykonano na zgodno$é
z wymaganiami nieobligatoryjnej normy PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby

dorszowate Swieze i mrozone.

Tabela 8. Wyniki oceny jakosci sensorycznej filetow bez skéry z mintaja po obrdbce cieplnej

Wyréinik Ocena
Smak i zapach swoisty, intensywny
Tekstura mieso zwarte, kruche, suche
Barwa szaro-brazowa

Oceny jakosci sensorycznej filetdw bez skéry z mintaja po obrébce cieplnej wykazaty, ze
zastosowany surowiec byt dobrej jakosci. Smak i zapach miesa byt charakterystyczny dla

gatunku ryb, mieso suche, zwarte zas barwa tkanki szaro-brgzowa.
° Oznaczenie wielko$ci wycieku swobodnego z filetow bez skéry z mintaja

W tkance filetéw bez skéry z mintaja oznaczono wielkos¢ wycieku swobodnego podczas
3-dniowego przechowywania w warunkach chtodniczych, zgodnie z metodyka opracowang
przez Mgrkgre i inni [2002]. Wielkosci ubytkédw masy filetdw bez skéry z mintaja po

3-dniowym przechowywaniu w warunkach chtodniczych zamieszczono w tabeli 9.
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Tabela 9. Wielkosci ubytkdw masy filetow z mintaja po 3-dniowym przechowywaniu
w warunkach chtodniczych.

Woyciek swobodny [%]

Nr prébki 1 2 3
Masa wycinka fileta surowego [g] 12,5 13,6 14,2
Masa wycinka fileta po usunieciu wycieku [g] 11,0 12,1 12,5
Wyciek [g] 1,5 1,5 1,7
Wzgledny ubytek masy wycinka fileta [%] 12 11 12
M 11,7+0,58

Przeprowadzone badania wykazaty, ze ubytki masy filetdw bez skéry z mintaja po
3-dniowym przechowywaniu chtodniczym mieszczg sie w przedziale od 11% do 12%. Wielkosci
ubytkéw masy filetéw po 3-dniowym chtodniczym przechowywaniu sg charakterystyczne dla

dobrej jakosci i kondycji $wiezego surowca rybnego.

. Oznaczenie wybranych wskaznikéw fizykochemicznych.

W tkance mintaja tusza bez gtowy oznaczono podstawowy sktad chemiczny, w tym
zawarto$¢ biatka, ttuszczu, suchej masy, catkowity azot lotnych zasad amonowych (N-LZA)
i pH. W produkcie korncowym (filecie bez skéry) dodatkowo oznaczono zawartos¢ kwasow
ttuszczowych.

Wskazniki fizykochemiczne zostaty oznaczone wg nastepujgcych norm i procedur:

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

- biatko — metodg Kjeldahla, zgodnie z PN-75/A-04018:1975/Az3:2002, przy zastosowaniu
wspotczynnika przeliczeniowego dla ryb wynoszgcego 6,25

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

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

- catkowity azot lotnych zasad amonowych (N-LZA) — Procedura Badawcza PB-08
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- pH — pomiar aparatem firmy Mettler Toledo Seven2Go przy zastosowaniu elektrody InnLab
Solids Go-ISM,
Oznaczone wskazniki fizykochemiczne w tkance mintaja i filetu bez skéry zamieszczono

w tabeli 10.

Tabela 10. Podstawowy sktad chemiczny tkanki fileta mintaja (ze skéra) i fileta mintaja

bez skory.
Wskazniki Préba
fizykochemiczne Mintaj filet z/s Mintaj filet b/s

sucha masa liofilizacyjnie [%] 17,61 +0,26 18,35+0,20
sucha masa suszarkowo [%] 17,45 £ 0,37 17,91+£0,16
biatko [%] 17,50 £ 0,56 17,71 +0,32
popiét [%] 1,15 0,07 0,87 £ 0,03
ttuszcz [%] 0,08 £ 0,00 0,10+ 0,03
LZA [mg/100g] 10,49+ 0,12 7,10+ 0,00
pH 6,70+ 0,01 6,85+ 0,010

Z przeprowadzonych oznaczen wynika, ze zawartos$¢ biatka w tkance swiezego mintaja
(filet ze skoérg) wyniosta 17,50%, ttuszczu 0,08%, wody 82,55%, a popiotu 1,15%. Wartosé pH
tkanki rybnej wyniosta 6,70. Natomiast zawartos¢ lotnych zasad amonowych LZA wyniosta
10,49 mg/100g i byta charakterystyczna dla $wiezego surowca. Analogicznie dla produktu
(filetu bez skéry) zawartos¢ biatka wyniosta 17,71%, ttuszczu 0,10%, wody 82,09%, popidt
0,87%, a warto$¢ pH 6,85. Zawartosc¢ lotnych zasad amonowych LZA wyniosta 7,10 mg/100g.
Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji WE nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r. dopuszczalne
zawartosci catkowitego azotu lotnych zasad amonowych (N-LZA) w nieprzetworzonych
produktach rybotéwstwa dla gatunkéw ryb nalezgcych do rodziny Gadidae (ryby dorszowate)
nie powinny przekroczy¢ 35 miligraméw azotu/100 gramoéw miesa.

Nie zanotowano zasadniczych rdézinic w podstawowym sktadzie chemicznym obu
badanych produktéw. Co najwazniejsze wyniki badain $wiadczg o poprawnej Swiezosci

surowca i produktu.
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Posumowanie

Dostarczone, w dniu 17.11.2020 roku, do Morskiego Instytutu Rybackiego -
Panistwowego Instytutu Badawczego préoby mrozonego mintaja (Theragra chalcogramma)
charakteryzowaty sie dobrg jakoscig, zgodng z wymaganiami jako$ciowymi okreslonymi przez
nieobligatoryjng norme PN-A-86753 Ryby i inne zwierzeta wodne. Ryby dorszowate swieze
i mrozone. Surowiec (mintaj tusze) oraz produkty koncowe (filet bez skéry, poledwica, ,,$cinki”
z mintaja) odznaczaty sie swoistym zapachem, typowym dla tego produktu oraz
charakterystyczng barwg miesa i skory.

Po wykonaniu badan laboratoryjnych i chemicznych przez pracownikdw Morskiego
Instytutu Rybackiego — PIB, oraz po dokonaniu obrébki wstepnej surowca, stwierdzono, ze

jakos¢ sensoryczna kwalifikuje produkt na poziomie dobrym.
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