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Sprawozdanie z realizacji projektu
»Opracowanie technologii wytwarzania nowych, innowacyjnych produktow
z wykorzystaniem mi¢sa pochodzgcego z ryb malocennych gospodarczo i
niechcianych polowéw — czyli ryby niechciane ze smakiem zjadane” umowa
o dofinansowanie nr: 00008-6520.13-OR1600002/22/23

Priorytet 1 — Promowanie ryboléwstwa zréwnowazonego srodowiskowo, zasobooszczgdnego,
innowacyjnego, konkurencyjnego i opartego na wiedzy. Dzialanie 1.13 Innowacje.
PROJEKT WSPOLFINANSOWANY PRZEZ UNIE EUROPEJSKA ze srodkow
finansowych Europejskiego Funduszu Morskiego i Rybackiego PROGRAM OPERACYINY
»~RYBACTWO I MORZE”

I. Informacja na temat osiggni¢cia zakladanego celu operacji

Ponad 90% surowca dla przemystu rybnego w Polsce pochodzi z importu, co powoduje
ze cena produktu finalnego jest dos¢ wysoka dla przeci¢tnego konsumenta a to przektada si¢ na
wcigz niskie spozycie ryb. Dlatego konieczne jest optymalne wykorzystywanie surowca, jak
réwniez sigganie po nowe, albo mniej wykorzystywane gospodarczo gatunki ryb. W Polsce
ryby spozywa si¢ nadal okazjonalnie i sg to gtdéwnie ryby morskie (importowane). Wyjatkowo
mata jest konsumpcja ryb stodkowodnych i potowdéw baltyckich, ktére mogg w obecnych
czasach sta¢ si¢ atrakcyjnym surowcem poszerzajagcym asortyment wyrobow przemystu
rybnego.

Zalozeniem tego projektu realizowanego w Katedrze Technologii Rybnej, Roslinnej
i Gastronomicznej Wydzialu Nauk o Zywnosci i Rybactwa Zachodniopomorskiego
Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie bylo opracowanie, na bazie istniejacej juz
infrastruktury, opartej na do§wiadczeniu naukowo — badawczo — praktycznym w tym zakresie,
nowych, innowacyjnych technologii oraz produktéw rybnych z przeznaczeniem na potrzeby

rozwoju przetworstwa w segmencie gospodarstw rybackich i firm przetworczych.

II. Ocena jako$ci i wydajnosSci pozyskiwanego surowca:
Ocenie jakosci surowca przeznaczonego do przetworstwa poddano tgcznie 9 jego partii:

2 partie storni, 5 partii szprota i 2 partie $ledzia, pozyskanych z polowow battyckich. Kazda
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z dostarczonych i badanych partii ryb odznaczala si¢ wysoka jakoscia, dobrg $wiezoscia, bez
zastrzezen w ocenie organoleptycznej. Poziom TVB-N wahal si¢ w granicach od 2,45 do
6,94mg%. Surowce byly jednak zréznicowane pod katem zawartosci wody 1 ttuszczu. Wyniki

sktadu podstawowego badanych partii przedstawiono w tabeli nr 1.

Tab. 1. Zawartos¢ [%] biatka, wody i thuszczu w surowcu przeznaczonym do badan.

Woda Bialko Tluszez Omega 3

Lp. | Gatunck (%] [%] [%] (mg/100]
1 szprot 66,87 = 1,12 18,05+ 0.18 12,44 £ 0,97 1784,09 £ 0,23
2 szprot 69,48 = 0,19 17,45+ 0,12 9,42 £ 0,29 1402,05 = 0,42
3 szprot 7207 £ 2,17 19,11 £ 0,48 8.96 £ 0,17 131722 £ 0,31
4 szprot 62,57+3,15 19,07 = 0,35 14,02 £ 0,98 1990.41 * 0,63
5 szprot 63,87+ 3,19 18,85+ 0,81 13,41 £ 0,91 1798,84 + 0,45
6 stornia 73,99 £ 4,02 17.11 £ 0,12 404=0.15 698.95 + 0,22
i stornia 79,07 £ 2.11 17,95 = 0,48 3.41£091 591,63 = 0,14
8 Sledz 68,88 + 4,10 19.25 < 0,48 10,28 = 0,09 1187.24 + 0,22
9 $ledz 71,09 +2,19 18,95 + 0,67 6,85+ 1,07 801,45+ 0,33

Otrzymany do badan surowiec byl dobry jakosciowo pod wzglgdem organoleptycznym,
natomiast charakteryzowat si¢ zréznicowanymi parametrami sktadu chemicznego, szczegdlnie
pod katem zawartosci wody i ttuszczu, co istotnie wpltywato na jako$¢ produkt finalnego
i przeznaczenia surowca do wykorzystania w wybranych technologiach przetwarzania. Jak
wynika z zaprezentowanych danych zawartosci kwaséw omega 3, wszystkie analizowane
gatunki stanowig dobre ich zrédlo. Zgodnie z zaleceniami zywieniowymi ilos¢ kwaséw omega
3 dostarczana do organizmu na dob¢ powinna wynosi¢ minimum 500 mg. Jak tatwo policzy¢
juz 30-gramowa porcja szprota i 50-gramowa porcja S$ledzia zapewnia minimalne

zapotrzebowanie na ten rodzaj kwasow thuszczowych.

III. Zastosowanie technologii sous — vide do produkcji dan gotowych.

Technologia sous-vide to technika gotowania migs, ryb oraz innych produktow
spozywczych, zamknigtych wczesniej szczelnie (prézniowo) w plastikowej torebce w kapieli
wodnej lub parowej o stosunkowo niskiej temperaturze, ktéra nigdy nie przekracza 100°C

(a nawet 90°C)(fot. 1).
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Fot. 1. Urzadzenie przeznaczone do obrébki zywnosci technikg sous-vide (fotografia wtasna).

Gotowanie prozniowe sous-vide ma liczne zalety, do ktorych naleza min.:
- dodatkowe utrwalenie i1 zatrzymanie gltebokiego smaku oraz aromatu potraw,
- zatrzymanie w gotowanych produktach najcenniejszych witamin oraz skladnikéw
odzywczych,
- znaczace ograniczenie ubytkow produktow,
- zachowanie pierwotnego ksztaltu i estetycznego wygladu potraw.

W ramach projektu podjeto proby wykorzystania tej technologii do przygotowania fladry
(fot. 2) jako sktadnika dania gotowego. Mieso fladry jest bardzo delikatne a uzyskiwane filety
sa niewielkie i cienkie (fot. 3), a po procesie parowania lub gotowania tradycyjnego nastepuje

duzy wyciek co sprawia, ze stajg si¢ mato akceptowalne sensorycznie.

Fot. 2. Stornia (flagdra battycka) przeznaczona do badan (fotografia wlasna).
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Fot. 3. Filety fladry baltyckiej (fotografia wlasna).

W zwigzku z tym do procesu sous-vide oprocz filetéw, postanowiono wykorzystaé tuszki
storni (fot. 4), dzieki czemu uzyskano poétprodukt, ktory po obrdbcee cieplnej nie rozpada sie,
a gotowy produkt wyglada estetyczniej i apetycznie.

Fot. 4. Tuszki fladry baltyckiej (fotografia wlasna).

1. Fladra (stornia) sous vide w ziolach.

W celu zminimalizowania specyficznego zapachu ryby, a jednoczesnie wzbogacenia
dania o substancje podnoszace walory sensoryczne i aktywnos¢ przeciwutleniajaca,
opracowano produkt w postaci dania gotowego oparty na filecie oraz tuszce z fladry w ziotach

(fot. 5).
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Fot. 5. Fladra przed i po obrdbce sous-vide (fotografia wlasna).

Produkt ten prezentowany jest w postaci dania gotowego tacznie z dodatkami
skrobiowymi (makaron, ryz) oraz skladnika warzywnego. Tak przygotowany surowiec ryby
matocennej gospodarczo, ale dostgpnej w wysokiej $wiezosci jest uzupelnieniem do
skomponowania dania gotowego. Danie takie moze by¢ wykorzystane do opracowania tzw.
diet pudetkowych. W ostatnim okresie diety pudetkowe stajg sie¢ bardzo popularng forma
zywienia. Coraz wigcej o0sob, szczegélnie miodych, korzysta z tego typu cateringu. Wybor
takiej diety to z jednej strony wygodny styl zycia, ale rOwniez zwracanie uwagi na dostarczanie
sktadnikéw zbilansowanych czgsto o wartosci dodanej lub funkcjonalnej. Takim przyktadem
jest wlasnie danie gotowe z cyklu ,,ready to eat” opracowane w ramach dziatan projektowych
(fot. 6).
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Fot. 6. Propozycja dania ready-to-eat z fladra (fotografia wtasna).

Danie to jest w petni zbilansowanym positkiem, ktorego glownym skladnikiem jest ryba
dostarczajaca pelnowartosciowego biatka o wysokiej strawnosci ale rowniez cennych
zywieniowo kwasow omega 3. Ponadto dodatek zi6t ogranicza wyczuwalnos¢, mato
akceptowalnego dla niektérych konsumentoéw, zapachu ryby, pozwala rowniez na ograniczenie
ilosci soli, dostarczajac jednoczesnie sktadnikow aktywnych, jak naturalne przeciwutleniacze,
czyli zwiazki o wysokiej aktywnosci przeciwutleniajacej. Tak skomponowane cate danie
gotowe, nadal pozostaje produktem rybnym, ktéry mozna promowaé poprzez znakowaniem

popularnym ostatnio systemem ,,nutrii score”(rys. 1).

g NUTRI SCORE iy

. J

Rys. 1. Przyktad oznaczen graficznych produktu systemem nutrii score (rysunek wiasny).
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Tradycyjne produkty rybne, ze wzgledu na duza zawarto$¢ soli, thuszczu, a malg iloScia
sktadnikéw roslinnych, maja niekorzystne wskazniki nutrii score, na poziomie ,,D” lub ,,E”.
Sktadnik rybny przygotowany w prezentowany sposob w postaci dania gotowego ,,ready to eat”
oraz z wykorzystaniem technologii sous-vide i ograniczeniem ilosci soli poprzez duzy dodatek
ziot uzyskuje symbol ,,C” a nawet ,B” w systemie nutrii score. Kolejnym krokiem bylo
przeprowadzenie oceny organoleptycznej przygotowanego produktu. Na rysunku 2

przedstawiono wyniki tej oceny przeprowadzonej wsrod studentdw.

Ocena organoleptyczna dania gotowego "Fladra w ziotach"

wyglad ogolny
5

== 10 CUKE Dezposrednio po

przygotowaniu
smakowitos¢ smak

== NrOA UKL PO restytucjiw
mikrofali

zapach

Rys. 2. Wyniki oceny organoleptycznej ,,Fladry w ziotach”.

Jak wynika z danych prezentowanych na rysunku, produkt ten zostat bardzo wysoko
oceniony pod wzgledem atrakcyjnego wygladu i smakowitosci. Smak i zapach oceniono jako
dobry. Te wyniki pozwalaja na postawienie tezy, ze kierunek projektowania dan gotowych
z wykorzystaniem surowca rybnego moze stanowi¢ dobre uzupelnienie oferty np. diet

pudetkowych czy cateringu.

2. Tubki szprota w warzywach
Drugim przykladem rozwigzania technologicznego wykorzystujacego gatunki ryb
malocennych gospodarczo (szprot, fladra, maty $ledz), a dostepnych o wysokim stopniu

$wiezosci i w atrakcyjnej cenie jest danie ze szprota battyckiego (fot. 7).
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Fot. 7. Szprot baltycki przeznaczony do badan (fotografia wlasna).

Podobnie jak w pierwszym przypadku, réwniez tu wykorzystano technologie sous-vide
do przygotowania dania pelnowartosciowego pod wzgledem odzywczym z gléwnym udziatem
szprota. W tym przypadku wykorzystano szprota odglowionego i wypatroszonego (fot. 8),
oprawionego do postaci ,,tubek”, czyli tuszek z nierozcigtymi powlokami brzusznymi (po
procesie ,,nobbingu”) (fot. 9). Taka forma oprawienia pozwala na lepsze zachowanie ksztattu

podczas obrobki i ogranicza wyciek cennych odzywczo substancji podczas obrobki cieplne;j.

Fot. 8. Szprot baltycki po procesie ,,nobbingu” (odglowiony i wypatroszony)(fotografia

wiasna).
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Fot. 9. Tubki szprota battyckiego (fotografia wiasna).

W tym przypadku w celu zredukowania mato akceptowalnego przez wielu konsumentow
zapachu ryb dodano do procesu gotowania warzywa, ktorych zadaniem bylo buforowanie
zapachu, jak rowniez wchlanianie wycieku podczas obrébki cieplnej. Takie zadania
technologiczne spetniala marchew oraz cieciorka. Ponadto dodatek warzyw uatrakcyjnit danie

pod wzgledem zywieniowym uzupelniajac w ten sposob walory odzywcze ryby (fot. 10).

Fot. 10. Szprot z warzywami przed i po obrobce sous-vide (fotografia wlasna).
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Danie to moze by¢ przeznaczone do bezposredniego spozycia, ale moze rdwniez stanowic
sktadnik pelnego dania gotowego (obiadowego)(fot. 11), jak to miato miejsce w przypadku
»fladry w ziolach”. Przeprowadzona ocena organoleptyczna przez osoby uczestniczace
w projekcie, ale rowniez przez grupe studentow ksztalcacych sie na kierunku Technologia
Zywnosci ZUT w Szczecinie wykazata, ze uzupelnianie surowca rybnego skiadnikami

roslinnymi, w tym przypadku warzywami, przekonuje wiele osob do siggnigcia po takie danie.

Fot. 11. Szprot baltycki w warzywach z ryzem (fotografia wlasna).

Ponadto mlodziez preferuje zbilansowane pod wzgledem zywieniowym dania gotowe do
spozycia bezposredniego lub restytucji w mikrofali, czy goracej wodzie. Zastosowanie
technologii sous-vide do produkcji takich produktow w matych prézniowych torebkach jest
rozwigzaniem poréwnywanym przez studentdéw z produktem, ktéry odniést sukces
marketingowy na rynku czyli ,$ledzikiem na raz”. Opracowane danie ,,Tubki ze szprota
z warzywami” jest mate, do spozycia na raz i tatwe w restytucji. Jak podkreslali studenci

,»zawsze to danie na cieplo”. Wyniki oceny organoleptycznej przedstawiono na rysunku 3.
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Rys. 3. Wyniki oceny organoleptycznej ,,Tubek szprota z warzywami”.

Jak wida¢ z danych przedstawionych na rysunku 3 atrakcyjno$é dania pod wzgledem
wygladu ogoélnego byla oceniona bardzo wysoko. Nizsze noty, ale nadal akceptowalne,
otrzymala smakowitos¢, czyli ogoélny catosciowy odbiér dania pod wzgledem sensorycznym.
Gléwnym mankamentem wskazywanym przez osoby oceniajgce byt problem zbyt mocno
wyczuwalnych 1 utrudniajacych konsumpcj¢ kosci. Pomimo, niezbyt wysokich ocen
smakowito$ci uwazamy, ze produkcja Zzywnosci ,na raz” w wygodnym opakowaniu,
umozliwiajacym tatwa restytucje (podgrzanie) wskazuje kierunek w ktérym powinien podazaé

rozwoj technologii przetworstwa ryb.

IV. Rybne produkty sterylizowane (zastosowanie sterylizacji i pasteryzacji do produktéw
o dlugim okresie przydatnosci do spozycia)

W ramach niniejszego projektu postanowiono opracowaé produkty zywnosciowe

o dlugim terminie przydatnosci do spozycia z migsa ryb malocennych gospodarczo

pochodzacych z potowoéw baltyckich. Zatozono, ze beda to produkty w petni wartosciowe pod

wzgledem odzywezym i zywieniowym. Wykorzystano tu potaczenie miesa chudego i thustego

do produkcji pelnowartosciowego dania gotowego. Rozwigzanie takie pozwolito na

bilansowanie wartosci energetycznej produktu oraz poprawe tekstury produktu finalnego.
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1. Fladra w sosie warzywnym

Podazajac tropem zywnosci wygodnej, latwej do spozycia w kazdych warunkach,
a jednoczesnie i przede wszystkim dobrze zbilansowanej pod wzgledem odzywczym, dokonano
modyfikacji rybnych produktéw sterylizowanych, czyli konserw rybnych. Na rynku konserw
rybnych dominuja produkty ze $ledzia, szprota a przede wszystkim makreli. Ryby plaskie, do
ktérych nalezy fladra baltycka (stornia) to gatunek, ktéry w produkcie sterylizowanym
w sosach oceniany byl wysoko pod wzgledem sensorycznym. Wytworzony w ramach projektu
produkt — ,Filety z fladry w sosie warzywnym” (fot. 12), charakteryzowal si¢ delikatnym
migsem, a sos kamuflowal specyficzny zapach i posmak ryby. Zwrécono tu szczegdlnie uwage
na parametry sterylizacji, ze wzgledu na niewielkie filety o delikatnym migsie (fot. 13) proces
sterylizacji wymaga delikatnej obrobki przy zachowaniu wiasciwych parametréw
bezpieczenstwa. Duza czg$¢ opracowania technologii otrzymywania tego produktu dotyczyta
doboru parametréw sterylizacji, aby produkt byl bezpieczny a jednoczesnie aby proces

sterylizacji zachowat strukture miesa.

Fot. 12. Filety z fladry w sosie warzywnym (fotografia wlasna).
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Fot. 13. Filety z fladry przeznaczone do przygotowania produktu (fotografia wiasna).

Precyzyjny dobor warunkow sterylizacji i kontrola jego parametrow byta mozliwa dzigki
zakupionemu w ramach projektu sterylizatorowi z przeciwcisnieniem i oprogramowaniem
sledzacym przebieg procesu sterylizacji (fot. 14). Ponadto do wytworzenia tego produktu
wykorzystano zakupiong w projekcie zamykarke do puszek (fot. 15) oraz puszki z zamknigciem
typu easy open.

Fot. 14. Sterylizator wykorzystywany w badaniach (fotografia wlasna).
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Fot. 15. Pétautomatyczna zamykarka do puszek (fotografia wiasna).

Opracowany produkt ,,Filety z fladry w sosie warzywnym”, dzigki zastosowaniu dodatku
blendowanych warzyw (marchew, pietruszka, seler) na bazie sosu pomidorowego i dzieki
redukcji soli, w systemie znakowania Nutri score uzyskiwal kategori¢ ,,.B” lub ,,C”, co
w przypadku klasycznych produktéw rybnych nie jest tatwe do osiggniecia. Produkt ten
odznaczal si¢ niewielka zawartoscig tluszczu, niska wartoscig energetyczng i obnizong
zawartoscig soli, dzigki zastosowaniu dodatku zi6t do sosu warzywnego. Warto$¢ odzywcza

pilotazowego produktu przedstawiono w tabeli 2.

Tab. 2. Warto$¢ odzywcza pilotazowej partii ,,Filety z fladry w sosie warzywnym”

Skladnik w 100g RWS (%) w porcji 100g
Energia 156 kcal 7,8
Bialko 12,0 24,0
Thuszcz 4,0 Syl
SFA 0,9 4,5
Weglowodany 18.0 6,9
Cukry 2,0 2.2
Sél 0,9 15,0
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Jak wynika z danych prezentowanych w tabeli produkt ten charakteryzuje si¢ wysokim
RWS dla biatka, a stosunkowo niskim jak dla tego typu produktow dla soli i cukru. W analizie
sensorycznej produkty z fileta fladry byly wysoko oceniane pod wzgledem wygladu, smaku,
zapachu i smakowitosci, nieco stabiej pod wzgledem tekstury migsa, ktéra po procesie
sterylizacji byla zbyt delikatna w ocenie panelu oceniajacego. Wyniki oceny przedstawiono na

rysunku 4.

Filety z fladry w sosie warzywnym

wyglad ogolny
5

tekstura ryby smak
e 010 UKE przed sterylizacia

smme TOAUKE PO Sterylizacii

smakowitos¢ zapach

Rys. 4. Wyniki oceny sensorycznej pilotazowego produktu ,Filety z fladry w sosie

warzywnym”.

Jak wynika z prezentowanych danych proces sterylizacji ma istotny wpltyw na wartosci
oceny organoleptycznej. W wyniku procesy sterylizacji co prawda pogorszeniu ulega ocena
ogoblna ale dobrze opracowany proces sterylizacji pozytywnie wpltywa na zapach produktu

poprzez uwydatnienie zapachu ziét i warzyw.

2. Pulpety rybne w sosie warzywnym

Kolejnym nowym produktem, technologia wykorzystujaca pasteryzacje i sterylizacje
byly pulpety (bolsy) w sosie warzywnym. Po doglebnej analizie i ocenie produktu z fileta
fladry, a szczeg6lnie w celu poprawy tekstury sktadnika rybnego, opracowano produkt, ktory
jest potaczeniem ryby chudej (fladra) z miesem ryb thustych ($ledz i szprot), rowniez ryb
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malocennych gospodarczo (fot. 16). Wykorzystano w tym przypadku mieso rozdrobnione lub
uzyskane w procesie separacji (PROM)(fot. 17).

Fot. 16. Morskie ryby malocenne przeznaczone do przygotowania produktow (fotografia

wiasna).

Polaczenie migsa opisanych gatunkéw, oraz dodatek sktadnika skrobiowego do pulpetow
(bolséw) pozwolito na uzyskanie produktu atrakcyjnego pod wzgledem wygladu, waloréow

zywieniowych ale rowniez o lepszych cechach tekstury szczegdlnie po procesie sterylizacii.

Fot. 17. Mechanicznie oddzielone migso morskich ryb matocennych (fotografia wlasna).
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W ramach projektu prowadzono w tym zakresie prace nad doborem proporcji migsa ryby
chudej i tlustej, oraz skladnika skrobiowego, ktéry umozliwial mechaniczne formowanie
pulpeta. Do automatycznego formowania bolséw wykorzystano zakupiong w ramach

niniejszego projektu automatyczng formierke do burgeréw (fot. 18).

Fot. 18. Formierka do burgerow i bolséw (fotografia wtasna).

Dzieki mozliwosci wymiany glowic formujacych w tej maszynie, mozliwe bylo
formowanie pulpetéw (bolséw)(fot. 19). Przetestowanie zakupionej maszyny wnosi rowniez
nowe rozwigzanie do przemyslowego wykorzystania formierki jako uzupelnienie linii
technologicznych. Zastosowanie tej maszyny pozwala na uzyskiwanie powtarzalnych o
zblizonej masie kulek co ma istotne znaczenie na parametry sterylizacji produktu

umozliwiajace otrzymanie dobrej tekstury po procesie sterylizacji.

17

Zachodniopomorski . :
Uniwersytet Technologiczny WYDZIAL NAUK O ZYWNOSCI | RYBACTWA

w Szczecinie Katedra Technologii Rybnej, Roélinnej i Gastronomicznej ol ol




MINISTERSTW(

ROLNICTWA S Unia Europejska

| ROZWOJU WSI Europejski Fundusz
Morski i Rybacki

Fot. 19. Wymienne gltowice do formierki i uformowane bolsy (fotografia wlasna).

Podobnie jak w przypadku ,Filetow z fladry w sosie warzywnym” opracowano rowniez

wartos¢ odzywcza ,,Pulpetow w sosie warzywnym” (fot. 20), ktorg przedstawia tabela 3.

Tab. 3. Wartos$¢ odzywcza pilotazowej partii ,,Pulpetéw w sosie warzywnym”

Skladnik w 100g RWS (%) w porcjil00g
Energia 187,0 9,33
Bialko 11,0 22,0
Thuszcz 7,0 10,0
SFA 1,1 I
Weglowodany 20,0 L7
Cukry 2,0 22
Sél 0,9 15,0

W poréwnaniu do produktu z fileta, pulpety charakteryzuja sie wyzsza wartoscig
energetyczng i zawartoscig thuszczu. Istotny dodatek ryby tlustej (Sledz, szprot) wplynat

pozytywnie na ilos¢ kwasow omega 3. Produkt ten moze by¢ znakowany oswiadczeniem
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zywieniowym zgodnie z Rozporzadzeniem UE nr 116/2010 jako: ,,wysoka zawarto$¢ kwasow

omega 3”

Fot. 20. Bolsy w sosie warzywnym (fotografia wiasna).

Ocena organoleptyczna ,,Pulpetow w sosie warzywnym” wypadla nieco lepiej w
poréwnaniu do fileta z fladry. Szczegdlnie poprawie ulegta tekstura sktadnika rybnego po

sterylizacji. Wyniki oceny organoleptycznej przedstawiono na rysunku 5.

Pulpety w sosie warzywnym

wyglad ogélny
5

tekstura ryby N smak

e 00Ukt przed sterylizacja

== DFOAUKE PO Sterylizacii

smakowitos¢ zapach

Rys. 5. Ocena sensoryczna ,,Pulpetow w sosie warzywnym” przed i po procesie sterylizacji.
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Z przeprowadzonego doswiadczenia, w zakresie wykorzystania ryb matocennych

gospodarczo (fladra, sledZ, szprot) do opracowania technologii produktéw o przedtuzonym
okresie trwatosci (rybnych produktow sterylizowanych) stwierdzono, ze:

- potaczenie skiadnika rybnego z sosami warzywnymi, nawet na bazie sosu pomidorowego,
pozwala na uzyskanie produktu o bardzo korzystnym nutrii score,

- produkty rybne uzyskiwane z migsa rozdrobnionego w postaci kulek, bolséw, pulpetéw to
rozwigzanie bardzo rzadko spotykane w handlu,

- potaczenie migsa ryb chudych (fladra) i thustych (szprot, maty $ledz) pozwala na ksztattowanie
wiasciwosci odzywezych i zywieniowych (kwasy omega 3) oraz pozwala na poprawe tekstury

produktu po procesie sterylizacji.

V. Polepszenie wartosci odzywezej i Zywieniowej poprzez modyfikacj¢ produktéw
obecnych na rynku.

Zastosowanie nowych technologii, jak rowniez modyfikacja juz stosowanych, pozwala
na opracowanie nowych, innowacyjnych technologii wytwarzania nowego typu przetworéw z
ryb, o zdefiniowanym skladzie, wysokiej jakosci sensorycznej i wartosci odzywczej,
posiadajgce cechy zywnosci wygodnej lub funkcjonalnej. Do takich produktéw naleza m.in.
wielosktadnikowe przetwory rybno-roslinne, ktére mozna zaliczyé do zywnosci hybrydowe;.
Zywnos¢ hybrydowa to polgczenie miesa i roslin i przyklad zywnosci nowego typu
przeznaczonej dla grupy spoteczenstwa zwanej fleksitarianami, ktora chce zredukowaé ilo$é

migsa zwierzgcego w diecie, ale nie chce z nich rezygnowaé catkowicie.

1. Burgery rybne z grzybami i /lub spiruling

Bardzo popularnym produktem, ktéry poddano modyfikacji sktadu w ramach projektu
byly burgery rybne. W celu poprawy wilasciwosei teksturalnych omawianego produktu
postanowiono potaczy¢ miegso ryby chudej (stornia) z miesem ryb thustych ($ledz i szprot). W
tym przypadku réwniez wykorzystano migso rozdrobnione lub uzyskane w procesie separacji
(PROM). Do tak przygotowanej mieszaniny mig¢sa r6znych gatunkow ryb postanowiono dodaé
skfadnik rodlinny w postaci grzyba — boczniaka ostrygowatego (fot. 21), uzyskujac w ten

sposob jeden z produktow tzw. zywnosci hybrydowe;.
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Fot. 21. Boczniak ostrygowaty przeznaczony do badan (fotografia wlasna).

Pofaczenie migsa opisanych gatunkéw, oraz dodatek sktadnika roslinnego do burgeréw
pozwolito na uzyskanie produktu atrakcyjnego pod wzgledem wygladu (fot.21), waloréw

zywieniowych ale réwniez smaczniejszego i o lepszych cechach tekstury.

£

Fot. 21. Pilotazowa produkcja burgeréw z ryb matocennych (fotografia wtasna).

W ramach projektu prowadzono w tym zakresie prace nad doborem proporcji migsa
ryby chudej i ttustej, oraz sktadnika roslinnego, ktéry umozliwial mechaniczne formowanie
burgera. W tym celu wykorzystano zakupiona w ramach niniejszego projektu automatyczna
formierke do burgeréw. Zastosowanie tej maszyny pozwala na uzyskiwanie powtarzalnych, o
zblizonej masie burgeréw (fot. 22), co ma istotne znaczenie na ustalenie wiasciwych

parametréw obrobki cieplne;.
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Fot. 22. Burgery rybne wytloczone za pomoca formierki (fotografia wtasna).

Wiadomym jest, ze mig¢so ryb dostarcza organizmowi czlowieka lekkostrawnego bialka,
aminokwasow egzogennych, mikro- i makroelementéw, witamin rozpuszczalnych w thuszczach
oraz wielonienasyconych kwasoéw ttuszczowych z rodziny n-3. Dodatek surowca roslinnego,
pozwala natomiast na wzbogacenie produktu o zwiagzki niewystepujace w surowcach migsnych,
takie jak: polisacharydy zwane beta-glukanami, btonnik, celuloza i chityna, ktore petnig wazne
funkcje w procesach trawienia. Boczniak zawiera kilkanascie procent suchej masy, w sklad
ktérej wchodza w wiekszosci weglowodany, w tym gléwnie ztozone (37-48%), btonnik (13-
24%), biatko (20-25%), lipidy (4-5%) i sktadniki mineralne (8-13%). W Polsce grzyb ten jest
powszechnie uprawiany ze wzgledu nie tylko na wlasciwos$ci odzywcze, ale réwniez lecznicze,
m.in. przeciwnowotworowe, immunomodelujace, przeciwwirusowe, przeciwbakteryjne,
wspomagajace leczenie cukrzycy, przeciwmiazdzycowe, regulujace cisnienie krwi, regulujace
stres oksydacyjny i przeciwzapalne. Boczniak w skali §wiatowej zajmuje drugie miejsce pod
wzgledem wielkos$ci uprawy, zaraz za pieczarkg. W sklad jego weglowodanéw wchodza
glownie polisacharydy, na szczegdlng uwage zastugujg glukany wbudowane w $ciang
komodrkows, ktore wykazujg szereg korzystnych wlasciwosci na organizm ludzki. Ponadto
zawieraja weglowodan zapasowy, jak glikogen, cukry redukujace, jak glukoza, fruktoza,
ksyloza, a takze zawierajg sacharoze, galaktoze, maltoze, trehalozg, rafinozg, mannitol

i laktoze. Boczniak zawiera rowniez znaczng ilo$¢ btonnika, celulozy, hemicelulozy i chityny.
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Biatko boczniaka charakteryzuje si¢ korzystnym skladem aminokwasowym, i jako produkt
wysokobialkowy jest stosowany czgsto przez wegetarian. Grzyby te s3 produktami
niskokalorycznymi, m.in. dzigki niskiej zawartosci thuszczow. W sktad lipidow wchodza
glownie nienasycone kwasy tluszczowe i fitosterole. Zawieraja rdwniez witaminy z grupy B
(gtownie B, B2, Bi2), witamine D, C oraz znaczne ilosci sktadnikéw mineralnych, w tym wapn,
sod, potas, jod, fluor i miedz.

W zwigzku z tak imponujacg wartosciag odzywcza i sktadnikami przeciwutleniajgcymi
postanowiono wykorzystaé boczniaka jako dodatek do migsa ryb i zbada¢ wlasciwosci
przeciwutleniajace otrzymanego produktu — burgera.

Uzyskane wyniki pozwolily na stwierdzenie, ze dodatek grzybéw do burgeréw spowodowal
wzrost zawartosci zwigzkéw fenolowych ogdtem, jednak nie stwierdzono istotnych réznic

pomiegdzy prébami z dodatkiem 5 1 10% grzybéw oraz 15 i 20% (tab. 4).

Tab. 4. Sktadniki bioaktywne, wlasciwosci przeciwutleniajace i wskazniki utleniania burgerow

rybnych z boczniakiem.

BO Burgery rybne z dodatkiem boczniaka parowanego
| B5 B10 B15 B20
TPC [mg GAE/g] 0,610+£0,002 0,621 +0,003 0,627+0005 0,650+0,002 0,654 + 0,004
TEAC [uM TE/g] 224409 2,54+0,12  2,75+0,09  2,93+0,03 3,14+ 0,10
FRAP [uM TE/g] 33,9403 354+£04  358+02 35,7404 35,0 40,3
RSA [uM TE/g] 0,475+ 0,011 0,479 £ 0003 0,472+0,004 0,477 £+ 0,002 0,507 + 0,006

FCA [uM EDTA/g]  1,465+0,021 1347+0,011 1345+0,008 1211£0,001 1,204 0,002

Pojemnos¢ przeciwutleniajgca TEAC wzrastata wraz z udziatem boczniaka w burgerach,
chociaz statystycznie istotny wzrost wartosci TEAC zaobserwowano dopiero przy dodatku
grzyba na poziomie 10% i wiecej. Z kolei zdolnos¢ redukcji zelaza znacznie wzrosta po dodaniu
boczniaka, ale nie roznila si¢ pomigdzy burgerami z rézng jego iloscig. Zdolnos¢ do
wychwytywania rodnikéw DPPH znacznie wzrosta dopiero po zastosowaniu 20% boczniaka.
Zdolno$¢ chelatujaca jonow zelaza (II) malata wraz ze wzrostem udziatu boczniakéw (1,46 uM
EDTA/g w B0 i 1,2 uM EDTA/g w B20) ze wzgledu na mniejszg zdolnos¢ chelatujaca grzyba
niz migsa ryb.

Réwnolegle z analiza chemiczng przeprowadzono réwniez ocen¢ sensoryczng

uzyskanego produktu, ktorej wyniki zamieszczono w tabeli 5. Jak wynika z uzyskanych danych
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préba kontrolna (B0) bez dodatku boczniaka wedlug oceniajagcych charakteryzowala sie
dobrym wygladem ogélnym (4 pkt) i nie réznila si¢ istotnie od burgeréw z 20- procentowym
dodatkiem boczniaka. W pozostatych produktach, rosngcy udzial grzyba od 5% do 15%
polepszal ich wyglad ogélny. Wsrdéd nich najwyzsza notg (5 pkt) przyznano prébom B15. Pod
wzgledem barwy, burgery z 15- procentowym dodatkiem boczniaka oceniono najwyzej (5 pkt),
a najnizej (3,86 pkt), proby w ktorych jego udziat stanowit 5% i 20%. Dodatek boczniaka
korzystnie ksztaltowal smak burgerow w zakresie stezen od 5% do 15%. Za najlepsza w smaku
uznano probe B15, ktérej oceniajacy przyznali 4,86 pkt. Najnizej, na 3,86 pkt, oceniono smak
burgeré6w z boczniakiem w ilosci 20%., przy czym smak burgerow bez dodatku boczniaka

oceniono jako dobry (4,14 pkt).

Tab. 5. Wartosci Srednie oceny sensorycznej burgerow rybnych z dodatkiem boczniakow
parowanych ich ogélna pozadalno$¢ wyrazone w S-stopniowej skali (1 — bardzo niepozadane,
2 —niepozadane, 3 — ani niepozadane, ani pozadane, 4 — pozadane, 5 — bardzo pozadane).

Wyglad Ogolna
Proba Barwa Smak Zapach Tekstura

0golny pozadalnosé
BO 4,00+043 4,00£0,22 4,14+0,43 428+0,32 3,86+ 0,34 4,00+ 0,28
B5 4,57+0,52 3,86+0,33 428+0,33 4,57+0,23 4,07 +£0,32 4,14+ 0,31
B10 486+031 4,57+0,26 4,71 +£0,21 5,00+ 0,00 4,71 +£ 0,26 4,86 +0,15
B15 5,00+ 0,00 5,00+0,00 4,86+0,52 5,00=+0,00 4,86 +£0,13 5,00 + 0,00
B20 4,14+0,50 3,86+0,25 3,86+0,32 4,43+0,22 3,85+0,21 3.57£0.11

Soczysto$¢ gotowych burgeréw, jako sktadowa profilu tekstury, byla wyrazna i dla
wszystkich prob ksztaltowata si¢ podobnie, niezaleznie od dodatku boczniaka. Wraz ze
wzrostem udzialu grzyba w probach wyczuwano wigksza ich krucho$¢ oraz miekkosé. Nie
wyczuwano w nich widknistosci, poza bardzo stabo zaznaczong w prébie kontrolnej (bez
dodatku boczniaka). Wedtug oceny konsumenckiej zastosowanie grzyba w ilosciach 10% i 15%
najkorzystniej profilowalo teksturg burgeréw. W przypadku proby z najwyzszym jego udzialem
20% tekstura byla zbyt krucha, zbyt soczysta i wyraznie zbyt migkka. Natomiast préba
kontrolna (bez dodatku boczniaka) byta mniej migkka i mniej krucha, co miato wplyw na jej

nieco nizsza akceptowalnosc¢ jak w probach z boczniakiem (B10 i B15).
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W prébie kontrolnej (BO) dominowat smak miesny oraz umiarkowanie smak przypraw.
Zespot oceniajacy wyczuwal réwniez delikatnie smak stony i rybny. W przypadku prob
z dodatkiem boczniaka nasilala si¢ wyczuwalno$¢ smaku grzyba wraz ze wzrostem jego
stezenia od bardzo stabej (BS) po wyrazna (B20). Smak miesny w tych probach, podobnie jak
i stony, wyczuwano w stopniu umiarkowanym i nieco powyzej umiarkowanego. W odréznieniu
od proby kontrolnej, we wszystkich pozostatych zaznaczat si¢ mocniejszy smak przypraw,
natomiast slabiej smak rybny. Przy 20-procentowym udziale boczniaka wyczuwano
w burgerach dodatkowo smak lekkiej goryczki. Wszystkie oceniane proby byly wolne od
smaku jelkiego. Wedlug oceniajacych dodatek grzyba do 15% korzystnie wptywal na
profilowanie smaku burgeréw z morskich ryb matocennych.

Profilowa ocena zapachu burgeréw rybnych z dodatkiem boczniaka wykazata
wyczuwalno$¢ trzech gtéwnych zapachow: grzybowego, miesnego i przypraw. Intensywnosé
wyczuwania nuty zapachu grzyba rosta w probach wraz z jego dodatkiem. W przypadku
zapachu migsnego i przypraw ich wyczuwalnos¢ byta na podobnym poziomie — w granicach 3
1 nieco powyzej. W probie kontrolnej (B0) oceniajagcy wyczuwali w stopniu powyzej
umiarkowanego zapach miesny i delikatny zapach przypraw, podczas gdy zapach rybny w tej
probie byt wyczuwalny bardzo slabo a z udziatem grzyba prawie wcale. Wedlug oceniajacych
wszystkie proby byty wolne od zapachu kwasnego i jetkiego. Propozycje podania burgera

rybnego z dodatkiem parowanego boczniaka przedstawia fot. 23.

Fot. 23. Burger z malocennych ryb morskich z dodatkiem parowanego boczniaka (fotografia

wlasna).
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2. Paprykarz szczecinski (Uniwersytecki)

Technologia produkcji ,,Paprykarza szczecinskiego” jest powszechnie znana, a produkt
ten jest produkowany przez wiele firm w tym réwniez przez firmy prowadzace sprzedaz lokalna
i okazjonalng. Niestety ,wspolczesny paprykarz” kojarzony jest przez istotng czes$é
konsumentéw jako produkt wytwarzany z surowcow stabej jakosci i niskich walorach
odzywczych.

W ramach niniejszego projektu postanowiono zmodyfikowac technologie produkcji tego
asortymentu, aby uzyskal on wysoka akceptacj¢ konsumentow, szczegélnie pod wzgledem
smaku i waloréw zywieniowych. Jednoczes$nie zatozono wykorzystanie istotnego procenta
migsa ryb uznanych za matocenne gospodarczo, co powinno obnizy¢ jego koszty produkcji
przy zachowaniu wysokiej jakosci. Najistotniejsza modyfikacja technologii byto wprowadzenie
do sktadnika rybnego istotnego dodatku migsa wedzonego szprota i §ledzia. Dzieki procesowi
wedzenia migso ryb matocennych traci specyficzny mato akceptowalny zapach, a wprowadza
oryginalny aromat i wptywa na poprawe smaku i barwy. Jednoczesnie wprowadzenie migsa
takich gatunkéw jak szprot czy $ledz, czyli ryb bogatych w kwasy omega 3, podnosi walory
zywieniowe tego produktu (fot. 24).

Fot. 24. Surowiec rybny przeznaczony do produkcji paprykarza uniwersyteckiego (fotografia

wlasna).
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W tabeli 6 poréwnano warto$¢ odzywcza opracowanego nowego paprykarza
szczecinskiego (ktory zostal nazwany paprykarzem uniwersyteckim) z innymi komercyjnymi

paprykarzami szczecinskimi dostepnymi na rynku.

Tab. 6. Poréwnanie wartosci odzywczej ,,Paprykarza Uniwersyteckiego” i komercyjnego
paprykarza szczecinskiego.

Skladnik Paprykarz szczecinski Paprykarz Uniwersytecki
Energia 178,8 220,8
Bialko S 7.2
Thuszez 12,0 16,0
SFA 1,6 1,3
Weglowodany 12,0 12,0
Cukry 3,1 1,5
Sél 1,4 0,9
EPA 0,3 0,5
DHA 0,4 0,7

° Dane wartosci odzywczej paprykarza szczecinskiego z : hitps://allegro.pl/oferta/losos-ustka-paprykarz-szczecinski-
konserwa-12x170g
10453704518?bi_s=ads&bi_m=listing:desktop:query&bi_c=MzQ4YzcxMDEtNWYSZIO0YTE2LWEWYjgtYmM3NGY1Y2M4ND
g1AA&DbI_t=ape&referrer=proxy&emission_unit_id=f02d82e7-3efc-4d86-8898-34ccedd62514

Dane przedstawione w tabeli 6 wskazuja, ze Paprykarz Uniwersytecki ma wigksza
kaloryczno$¢ i zawarto$¢ thuszczu, ale prawie dwukrotnie wigkszg ilos¢ cennych pod wzgledem
zywieniowym kwaséw omega 3 LC PUFA, tj. eikozapentaenowego (EPA) i
dokozaheksaenowego (DHA).

Zmodyfikowana technologia produkcji paprykarza i wyprodukowane w wersji
pilotazowej produkty byly ocenione bardzo pozytywnie pod wzgledem organoleptycznym.
Szczegolnie wyrdznial si¢ smakiem i zapachem. W tabeli nr 7 przedstawiono poréwnanie oceny
organoleptycznej Paprykarza Uniwersyteckiego 1 dwoch paprykarzy —szczecinskich

zakupionych komercyjnie.
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Tab. 7. Wyniki oceny organoleptycznej Paprykarza Uniwersyteckiego i komercyjnych

il

paprykarzy szczecinskich.

Rodzaj paprykarza | Wyglad | Smak | Zapach | Konsystencja | Smakowito$é | Srednia
Paprykarz

Uniwersytecki 4 3 . i o o
ap At 3,5 3 3,5 4 3,5 3,5
szczecinski 1

e 4 3.5 4 3.5 3.5 3,7
szczecinski 2

Ocena organoleptyczna przeprowadzona przez panel oceniajgcy sktadajacy sie z 0sob
zaangazowanych w projekcie oraz grup studentéw ksztatcacych si¢ na kierunku Technologia
zywnosci wykazala, ze modyfikacja technologii, gtéwnie poprzez mozliwie najmniejsza
ingerencje w skfadniki wzgledem oryginalnej technologii i zastosowaniu dodatku miesa ryb
matocennych, w tym podwedzanego szprota, pozwolita na uzyskanie bardzo wysokiej $redniej
oceny produktu.

Do zmodyfikowanego produktu zastosowano rowniez opakowanie szklane (stoiki o
pojemnosci 250 ml). Produkt w sloiku byl réwniez lepiej postrzegany i oceniany przez
studentéw niz klasyczne opakowanie w puszce. W projekcie wytworzono Paprykarz
Uniwersytecki zaréwno jako produkt sterylizowany w puszce okraglej (Srednica 99 mm) z
zamknigciem easy open (fot. 25) oraz w stoiku szklanym pojemnosci 250 ml — produkt
pasteryzowany (fot. 26). Nadal (ze wzglgdu na bardzo krotki okres realizacji projektu)

prowadzone s3 prace nad opracowaniem parametréw sterylizacji dla produktu w stoiku.

Fot. 25. Paprykarz Uniwersytecki w klasycznym opakowaniu — puszce metalowej (fotografia

wlasna).
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Fot. 26. Paprykarz Uniwersytecki w opakowaniu szklanym (fotografia wtasna).

Dzigki takim modyfikacjom i bardzo wysokiej ocenie organoleptycznej produkt ten stal
si¢ produktem reklamowym Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w
Szczecinie. Stanowi on ,,gadzet” reklamowy, ktéry promuje ZUT w trakcie r6znych wydarzen,
jubileuszy, spotkan z potencjalnymi kandydatami na studia, a takze prowadzone sg pokazowe
warsztaty produkcji tego typu produktu. Promuje on w ten sposéb zaréwno ZUT jak i region, z
ktérym jest utozsamiany. Na fot. 27 przedstawiono Paprykarz Uniwersytecki” w wersji

promocyjnej, zarowno w opakowaniu szklanym, jak i metalowym.

Fot. 27. Paprykarz Uniwersytecki w wersji promocyjnej (fotografia wiasna).
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Reasumujac powyzsze stwierdzi¢ nalezy, ze malocenne ryby morskie bedace
przedmiotem prowadzonego projektu badawczego moga by¢ dobrym surowcem do
przetwarzania i produkcji wysoko jakosciowych przetworéw rybnych i rybno-warzywnych.
Ponadto w dobie przetowienia towisk i braku dostepnosci cenhego gospodarczo surowca

rybnego moga sta¢ si¢ wartosciowym surowcem dla krajowego przemystu rybnego.
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