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Operacja wspotfinansowany ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Rybackiego (75%) oraz srodkow budzetu
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interesowi, srodek 3.5 Projekty pilotazowe
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Informacje dotyczace przebiegu realizacji operacji oraz uzyskan;&

wynikow

Realizacja etapul (08.2010-12.2010) o
W ramach realizacji operacji w zakresie prac witasnych wykonano{p r@zq
charakterystyke i ocene wartosci uzytkowej i odiywc%}%‘> oraz

potproduktéw z karpi jako surowcow zywnosciowych i produ
z punktu widzenia konsumentéw. %

Przeprowadzona analiza wykazata, iz przez ponad 60% konsu ow>w Polsce karp
postrzegany jest przede wszystkim jako ryba spozywana jedynjeze e
w Wigilie Bozego Narodzenia. Z tego powodu s$rednie % spozycie karpia

:-Qu na osobe. Biorac pod

k. 45% oraz dodatkowe ubytki

du na tradycje

(w przeliczeniu na ryby cate) wynosi od lat zaledwie niecat

uwage, ze udziat surowego miesa w catym karpiu wyRosi
masy miesa ryby w trakcie gotowania lub smaze acza to, ze na talerzu
statystycznego Polaka w ciggu roku pojawia sie rcja zaledwie 180 g miesa karpia.
Pocieszajacym jest ustalenie, ze ok. 10% badapych umentéw gotowych jest uznad
karpia za rybe powszechnego, codziennego%s/\%ﬁ / a ok. 4% ogoétu konsumentow
uwaza karpia za rybe wykwintng. Przy czy badania konsumenckie wykazaty,
ze jednoczesnie zaledwie ok. 4% konsumén @vaia, ze karpie cate sg za drogie przy

czy obecnym poziomie cen: 1516 zi/

W opinii konsumentéw, odnosnie rganoleptycznych miesa karpi, przewazajg

okreslenia, ze karp jest rybg o wy , dobrym, tagodnym i rozpoznawalnym smaku
oraz o tlustawym i konkretnym W opinii okoto 60% konsumentéw mieso karpia

jest smaczne i zdrowe, co

C ecaQich do kupowania i spozywania karpi poza okresem
tradycyjnego spozywania gwieta Bozego Narodzenia. Tylko 20% ankietowanych
konsumentéw deklaruje ze niak

Wyniki analizy WS%Q iz krag potencjalnych konsumentow karpi, skionnych

puje i nie spozywa karpi poza tym okresem.

do kupowania i sp®z produktéw z karpi czesciej niz raz w roku jest bardzo duzy

i sg mozliwos opytu rynkowego na karpie i przetwory z karpi, pod warunkiem

dostosowahija oduktéw do potrzeb i oczekiwan konsumentow.
Przeprowadzgra liza wskazata, ze nawet w grupie konsumentéw uwazajgcych karpie

za ryby gnac i zdrowe, gtdwnymi czynnikami zniechecajacymi ich do czestszego

zakup RO y%ania karpi sq:
7 w wiekszosci, do sprzedazy ryb catych, nieprzetworzonych, 35%;

o)
%/B\u\;i}' istes¢ miesa karpi, 25,2%
@ znos$¢ oprawiania catych karpi w warunkach domowych, 21%.
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W ocenie wykonawcow opracowania, ha podstawie przestawionych rezultatow

uzasadnione jest stwierdzenie, ze gtdwng przeszkodg w upowszechnianiu spozywa

na karpie w Polsce jest niedostateczny rozwdj przetwarzania karpi na wygo

w uzytkowaniu, nowoczesne potprodukty rynkowe oraz gotowe do bezposredniego

QA
2% ych,
cjivprojekt

produkty

spozycia przetwory rybne z karpi.

Dokonana charakterystyka wartosci uzytkowej karpi jako surowco

z punktu widzenia konsumentéw potwierdza, ze zgtoszony do
pilotazowy, pt.: ,Kompleksowy system przetwarzania karpi na no
spozywcze i paszowe” jest bardzo aktualny i wiasciwy koncep o realizacja

powinna przyczyni¢ sie do wzrostu spozycia przetworéw z rpi z duze grupy

konsumentéw oraz do wzrostu popytu przemystu przetworstwa sieci handlowych
na karpie i przetwory z karpi.

Opracowanie bedace przedmiotem zadania w etapie I stioq podstawe do dalszej

realizacji operacji.

W okresie realizacji etapu zrealizowano tak zfécenie badawczo-ustugowe

na opracowanie technologii wytwarzani ~bezostnych” z karpi oraz
zlecenie badawczo-ustugowe w zakresi%ﬂzacja obrobki wstepnej karpi,
a dotyczace opracowania prze wej, wersji stolowego urzadzenia
do przecinania osci w filetach z i konawca obu zlecen zostat Morski

Instytut Rybacki w Gdyni.

Prace wykonane w ramach zlecepia.OpxacOwania technologii wykazaty, iz mozliwe jest

uzyskanie z karpi catych, integr téw bez wyczuwalnych podczas ich konsumpcji
osci. Opracowana technologia wytwarzania z karpi takich filetdw polega na usunieciu
z filetdbw zeber, a nastep g‘.tym, maszynowym nacinaniu miesa filetow w celu
dezintegracji osci na drobhe; yczuwalne fragmenty, o diugosci niewiekszej niz 3+3,5
mm. &

Nacinane filety s scalane za pomocq preparatu enzymu transglutaminazy,

najkorzystnie eparat handlowej nazwie ,Saprona” TG F nanoszonego na nacinane

filety w postaci -owego roztworu, metoda zanurzeniowg, w dawce ok. 7,5%
w stosunku y filetow.
Nacinanelfilety\z 'karpi, po naniesieniu na nie roztworu preparatu transglutaminazy

ane(w cato$¢ przez prozniowe zamkniecie w worku foliowym na ptaskiej tacce

w>Worki z folii majg cechy nowoczesnego produktu rynkowego typu ,zywnos¢ wygodna”

5q dogodne do sprzedazy w duzych sieciach handlowych w formie mrozonych
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lub schtodzonych porcji. Opracowana technologia wytwarzania z karp ,bezostnych”

rekonstruowanych filetdw z karpi jest mozliwa do stosowania w matych zak’fadN
przetworstwa ryb, a nawet bezposrednio w rybackich gospodarstwach stawowej ho

karpia.
Uzyskane w wyniku realizacji zadania wyniki stanowig dobrg podstawe do przygetowania
wdrazania proceséw wytwarzania ,bezostnych” rekonstruowanych %et' z rpi

w praktyce.

W ramach prac zleconych dotyczacych opracowania przemystowe totowego
urzadzenia do przecinania osci w filetach z karpi opracowano i po o} om (zgodnie
z wytycznymi) model stotowej przecinarki do osci (rys. 1). Prace fad elem pozwolity

na opracowanie przecinarki w wersji przemystowej (rys. 2),%3 ata sie swoistym
h przemystowych

praprototypem. Poddano go nastepnie préobom w

w Gospodarstwie Rybackim ,Wodjcza” w Pacanowie. W @staleﬁ w trakcie préb
eksploatacyjnych  wykazano  poprawnosc¢ za’ro%gmrukcyjnych zawartych
w dokumentacji projektowej, a jej wersja ostateczna zosta rzekazana przez MIR-PIB w

Gdyni jako wynik prac zleconych. <
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Rys. 2 Przemystowa wersja sto’rowe@é}m
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Realizacja etapu Il (01.2011-12.2011)
W ramach realizacji etapu II wykonano zadania 1 i 3 stanowiace pr&

badawcze w temacie mechanizacji obrdébki wstepnej karpi w zak
opracowania koncepcji urzadzen do odgtawiania karpi cieci
okoloskrzelowym. Wykonano takze analize wtasciwosci surowcéw od ych

po ptatowaniu i filetowaniu jako materiatu do odzyskiwania miesa{y

9

Poniewaz rdznice wydajnosci odgtawiania pomiedzy cieciami ajgtymi typu V

W ramach zadania 1 opracowano koncepcje urzadzen do odgtawiania

skrzelowym w zaleznosci o sposobu ciecia typu V i po tuku.

Ponadto w konsultacjach przeprowadzonych z karpia przetworcy

postulowali o mozliwie niska cene odgtawiarki, gdyz tych zaktadéw nie moze

sobie pozwoli¢ na drogie urzadzenia. Warunek ni

iej cg spetnia¢ moze urzadzenie,
w ktorym zatadunek i orientacja ryb przed odgtowieni okonywane bedqa recznie przez
operatora, a zmechanizowane bedzie jedyni gce znacznego naktadu sit ciecie
odgtawiajgce.

Ze wzgledu na brak danych pozwalajac dﬁé uzasadniong decyzje co do rodzaju

ciecia odgtawiajacego, nalezato opracowac dele urzadzen odgtawiajgcych cieciem typu

V i po tuku.
Koncepcja narzedzia do odgtawia ku oparta jest na dziataniu wiertarki slotowej
w ktdérej wiertto mocowane wym i przesuwnym wrzecionie lub przesuwnym

silnikiem napedzajacym zas

3 'oneéest nozem cylindrycznym.
W przypadku koncepdji do odgtawiania cieciem V - z przemieszczaniem nozy
odgtawiajacych wzgled ryb przemieszczaniem ryby wzgledem nozy.

W przypadku przem%ﬁ nozy odgtawiajacych wzgledem ryby noze tarczowe mozna

umocowaé na wydghyl dzwigniach osadzonych bezposrednio na watkach silnikéw

7 na niezaleznych podporach, a naped na noze przekazywac

napedzajacy.
poprzez spxze obu przypadkach naped nozy od watkdéw silnikéw przekazywany
bedzie na pr

W przypa%ku emieszczania ryby wzgledem nozy niecke ryby mozna przemieszczac

zdtuz prowadnic, na ktérych jest ona osadzona, badz po tuku mocujac
o od strony ptetwy ogonowej odgtawianej ryby.

% zypadku nalezato zapewni¢ taki sposdb rozwigzania modutu nozowego,
ciecia V oraz jego potozenie wzgledem osi gtdwnej ryby byty regulowane.
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W ramach zadania 3 przeprowadzono analiza wtasciwosci surowcdéw odpadowych
po filetowaniu lub ptatowaniu karpi oraz rezultaty wykonanych proéb technologiczn&
wykazaty, ze surowce te sg w petni przydatne do wykorzystania na cele zywnoscig
poprzez odzysk jadalnego miesa oraz pozyskiwanie, waznych ze zdrowotnego p
widzenia, makro- i mikroelementéw. Sposréd uzyskiwanych surowcow od owy@h

du

najwieksze znaczenie majg kregostupy po filetowaniu lub ptatowaniu ka{>pi, w

na ilos¢ oraz dostepnosc¢ przylegajacego do nich miesa. Ponadto cat
lub ich elementy kostne (rdzenie kregowe, zebra), po odzysku mies oggq byc
wykorzystywane do pozyskiwania z nich makro- i mikroelement%niesieniu
do kregostupéw karpi mozliwy jest odzysk zaréwno surowego, ja o] nego miesa.

Istotne problemy technologiczne wystepuja w przypadku

rpi, poniewaz
ze wzgledu na ich budowe anatomiczng, mozliwy jest o
po uprzednim rozgotowaniu gtéw i oddzieleniu czesci kostny, anki tacznej.

W warunkach przemystowych, do odzysku jadalnego miie urowcow odpadowych
po filetowaniu Ilub ptatowaniu karpi, mozna w%istnieﬁce w zaktadach
przetworstwa rybnego instalacje technologiczne, w tym ownik tasmowy do obrobki
cieplnej surowcow oraz separator bebnowy edulowanym naciskiem tasmy,

np. ,Baader” typ B-603, stuzacy do oddzi jadalnego miesa od pozostatych,
niejadalnych czesci.

<
Opracowanie bedace przedmiotem za w etapie II stanowi wtasciwg podstawe do
dalszej realizacji projektu.
W toku realizacji tego etap lizowano takze zlecenie badawczo-ustugowe
dotyczace wykonania badan ™ okreslenia techniczno-technologicznych

mozliwosci, sposobéw ?6w odzyskiwania jadalnego miesa z kostnych

pozostatosci po ptatowa etowaniu karpi oraz opracowanie przemystowej

wersji urzadzenia awiania karpi. Wykonawca obu zlecen zostat Morski
Instytut Rybacki owy Instytut Badawczy.

Pierwsze, z

e§1§ badawcze zostalo podzielnie na pie¢ czesci. Pierwsza

to zaprojekto ie oraz okreslenie warunkéw i zasad odzyskiwania jadalnego
miesa karpi ostnych pozostalosci, tym giownie z calych kregostupow

éci,yw stanie surowym oraz po obréobce cieplnej

o w ramach tej czesci ogdlne warunki i zasady odzyskiwania jadalnego

§%@rpi z kostnych pozostatosci, gtéwnie kregostupow lub ich czesci, w stanie
S ym oraz po obrdbce cieplnej. Warunki te sg mozliwe do wdrozenia w warunkach

jowego przetworstwa rybnego, bez wiekszych naktadow inwestycyjnych.
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Dla petnej oceny mozliwosci prowadzenia proceséw odzysku miesa z odpaddw surowcow
karpi wskazano na konieczno$¢ wykonanie dalszych prac o charakterze doswiadczaln

w warunkach laboratoryjnych oraz z wykorzystaniem odpowiednich urzadze
przetworczych, w tym separatoréw. Wykonane prace umozliwig sprawd

oraz weryfikacje zaprojektowanych parametréw proceséw i operacji jedno owy@,
a takze ocene jakosci i przydatnosci technologicznej odzyskanego miesa gwp@m
ich wykorzystywania na cele zywnosciowe.

Z przeprowadzonych wstepnych analiz i ocen wynika jednoznacznie@owanie

miesa jadalnego karpi w krajowym przetworstwie rybnym stworz

ozliwosci
w zakresie produkcji nowego typu wielosktadnikowych, stru 0 h wyrobdow

na bazie rozdrobnionego miesa (farszu), o cechach zywnosci wygodnej\luly funkcjonalnej,
jak np. konserwy rybne typu pulpety w sosach lub zalewa%

(burgery) oraz wielosktadnikowe dania rybne. @

Druga cze$¢ to przeprowadzenie préob Ia ch metod recznego

odukty kulinarne

odzyskiwania jadalnego miesa karpi z kostnych p statosci, w tym giownie

z kregostupoéw, okreslenie wydajnosci technogic%ej poszczegdlnych metod

oraz dokonanie charakterystyki osci fizyko-chemicznych

i sensorycznych uzyskanych pétproduktow
<
W wyniku realizacji tej czesci przepr y4o) préby laboratoryjne, ktére wykazaty,

ze odzyskiwanie jadalnego miesa z up karpi jest w pefni uzasadnione i mozliwe

do wykonania zaréwno pod wzgl chnologicznym, jak i technicznym. Ze wzgledu

na wydajnos¢ oraz jakos$¢ odz 0 jadalnego miesa do jego odzysku preferowane
sq kregostupy karpi swieze, schtodzo
stosunkowo krétki czas. %
z nadmiaru wody, pozqgstatosticktwi, itp., nastepnie szybko zamrozone lub skierowane
ie on @ do odzysku miesa.

Uzyskiwane wydaj oszczegélnych metodach odzysku miesa w duzym stopniu
zaleza od as

karpi). W 0

dwustopniowej tody i odzysku miesa zaréwno w stanie surowym, jak i po obrdbce

lub przechowywane w stanie zamrozonym przez

p? karpi powinny by¢ doktadnie umyte i odciekniete

bezposrednio w stan

tu vdpadowych surowcdw (kregostupy po filetowaniu lub ptatowaniu

do kregostupéw po filetowaniu karpi mozliwe jest zastosowanie

cieplnej {gotowanie). Natomiast w przypadku kregostupédw po ptatowaniu karpi

jest zastosowanie jednostopniowej metody i odzysku miesa po obrdbce

odzysku surowego miesa z kregostupow po filetowaniu karpi,
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Na przykifadzie probek miesa, odzyskanego metodq dwustopniowg z kregostupow
po filetowaniu karpi, stwierdzono, ze podstawowy sktad chemiczny odzyskanego m%
jadalnego karpi jest bardzo zréznicowany, w zaleznosci od elementéw kregos’;u%

z ktorych byt uzyskiwany, a takze od zastosowanej metody odzysku.

Przeprowadzone oceny jakosci sensorycznej miesa, uzyskanego z kregostupg kar&i,

wykazaty, ze jego jakos¢ jest zrdéznicowana i zalezy gtéwnie od stanu éwi%oé czystosci

m karpi

bbki cieplnej

surowcow oraz zastosowanej metody odzysku.

Dla petnej oceny mozliwosci i efektywnosci odzysku jadalnego miesa z kr
niezbedne jest przeprowadzenie préob technologicznych w warunka
z wykorzystaniem odpowiednich maszyn i urzadzen do rozmraz

surowcow rybnych, a takze do oddzielania miesa od niejadalnych czes gostupow.

owaniem urzadzen

Trzecia czes¢ to przeprowadzenie prob odzysk go miesa karpi
z ich czesci kostnych, giownie z kregostupéw,

do mechanicznego oddzielania miesa od kosci lenie ich wydajnosci
technologicznej oraz mozliwosci zastosowania w unkach przemystowych,

a takze dokonanie charakterystyki sciwosci fizykochemicznych

i sensorycznych uzyskanych pélprodukt%

Przeprowadzone w ramach tej czesci pro dzysku jadalnego miesa karpi z ich czesci

kostnych, gtéwnie kregostupéw, za po typéw separatoréw do mechanicznego

oddzielania miesa od kosci, wykaz 0$¢ oraz wydajnos¢ odzyskanego miesa
w duzym stopniu zalezaty o ymentu surowcéw odpadowych (kregostupy
po filetowaniu lub po ptatowani dzaju ich obrébki wstepnej (kregostupy surowe
lub parowane), a takze typu stosowanego separatora (separator bebnowy
z regulowanym hydrauliczn i I&m tasmy lub separator bebnowo-szczelinowy).

Ze wzgledu na cechy re& raz przydatnos¢ technologiczng wyzej ocenione zostato

mieso jadalne karpi anevza pomocg separatora bebnowego z regulowanym

dociskiem tasmy. byto w postaci réznej wielkosci kawatkéw, o okreslonej

teksturze i wato sie stosunkowo niewielkim zniszczeniem pierwotnej
struktury tk i iesniowej, podczas gdy mieso odzyskane za pomocg separatora
bebnowo-szczelinawego byto potptynng masq o] konsystencji pasty,

bez cech &pecyficznych dla surowej tkanki rybnej.

ialuzyskanych wydajnosci prob mechanicznego odzysku surowego miesa

karpi wynika, ze wydajnos$¢ odzysku miesa w separatorze bebnowym,
wm dociskiem tasmy byta nieco wieksza od wydajnosci uzyskanej

ratorze bebnowo-szczelinowym. Zastosowanie wstepnej obrobki cieplnej
kregestupéw karpi (parowania) wptyneto istotnie na wzrost mechanicznego odzysku

iesa jadalnego.
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Przeprowadzone badania chemiczne skifadu odzyskanego jadalnego miesa karpi
wykazaty, ze charakteryzuje sie ono wysokimi zawarto$ciami biatka oraz t’rusz%
co stwarza mozliwosci jego wykorzystywania do celédw zywnosSciowych. Pon
odzyskane mieso karpi jest zrédiem cennych ze wzgledéw zdrowotnych i odzyw
wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych z rodziny n-3 (PUFA).

N ¥

Oceny jakosci sensorycznej wykazaty, ze mieso jadalne odzyskane z krigo ow™Kgrpi
k

posiada cechy charakterystyczne dla surowego lub parowanego mies k% 0s¢
zalezy od stanu (Swiezosci) wyjsciowych surowcéw odpadowych (kregostu

Mechaniczny odzysk miesa z kostnych czesci karpi (kregostupéw) zogta any jako
technicznie oraz technologiczne uzasadniony, zas otrzymane w wyniku racji jadalne
mieso, o wysokich walorach odzywczych i zdrowotnych, powin by¢ Aykorzystywane

do celéw zywnosciowych.

Czwarta czes¢ to opracowanie warunkow i zasad'\e nego odzyskiwania
jadalnego miesa z kostnych pozostalos$ m 2z kregostupow,

po ptatowaniu/filetowaniu karpi w warunkach prze owych

<
Warunki oraz zasady efektywnego odzyskiwaridyja 0 miesa z kostnych pozostatosci,
pi,

w tym kregostupdw, po ptatowaniu/filetowani w warunkach przemystowych,

zostaty opracowane na podstawie, wy nych, w ramach wczesniejszych etapdw,

etodami recznymi lub mechanicznymi i
ustaleniu ich wydajnosci, a t podstawie badan fizykochemicznych,
mikrobiologicznych oraz ocen sen cl préb jadalnego miesa karpi.

Przedstawione w opracowani oraz podstawowe warunki technologiczno-

karpi jest uzycie do
wodzie, surowcow
Dla zapewni
miesa karpi, wywanego w stanie chtodzonym lub zamrozonym, niezbedne jest
przestrzegani dstawowych warunkéw higienicznych i wymagan sanitarnych,
obowigzujgcyc przetworstwie rybnym.

acja~proCesow odzysku jadalnego miesa karpi wedtug okreslonych zasad i metod

adzone w ramach tej czesci proby odzysku miesa, z zachowaniem opisanych

3, umozliwia otrzymywanie w warunkach przemystowych poétproduktéw

andardzie jakosciowym i petnej przydatnosci technologicznej.

arunkéw technologiczno-technicznych, wykazaty, ze otrzymywane pétprodukty
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jadalnego miesa karpi sg dobrej jakosci i mogg by¢ szeroko wykorzystywane na cele

zywnosciowe w przetwoérstwie rybnym.

Pigta cze$¢ polegala na wytworzeniu, na bazie poprzedniczych czesci za
probnej partii jadalnego miesa odzyskanego z kostnych pozostatosci,

kregostupow, po ptatowaniu/filetowaniu karpi - o wielkosci co 5aj iej
dokonanie charakterystyki wtasciwosci fizyko-chemicznych, mi obﬁl\ngl ych
i sensorycznych pétproduktu oraz okreslenie jego trw& dczas
przechowywania w stanie zamrozonym %ﬁ

W ramach tej czesci zostaty, wedlug opracowanej metod %wania miesa,
wyprodukowane 3 prébne partie jadalnego miesa (sun% b parowanego)
z kregostupow po ptatowaniu lub filetowaniu karpi, o masie p »ef-5 kg kazda.

Otrzymane partie miesa karpi zostaty poddane badani om majacym na celu
scharakteryzowanie ich wiasciwosci fizyko%h, mikrobiologicznych

i sensorycznych, a takze okreslenie ich trwatosci podc przechowywania w stanie
zamrozonym. Badania chemiczne wykazaty, ze wy ukdwane partie jadalnego miesa
(surowego lub parowanego) odzyskanego r tupodw karpi charakteryzowaty sie
wysokimi zawartosciami biatka i ttuszczu, w’fz% dla petnowartosciowych surowcéow

rybnych. Z tego wzgledu uznano, ze o jagdalne z kostnych czesci po obrébce

wstepnej karpi, zwtaszcza kregostupdéw ¢ z powodzeniem wykorzystane na cele

zywnosciowe jako surowiec podst b pomocniczy do wytwarzania szeregu
okres$lonych asortymentéw przet rybnych. Z uwagi na jakos$¢ oraz przydatnosé
technologiczna, najkorzystniej rozwigzaniem techniczno-organizacyjnym
w przetworstwie jest uzycie odzyska

surowym lub parowanym. <
W celu zapewnienia mog& mpleksowego wykorzystania tych potproduktéw na cele
ia c

go miesa bezposrednio po wytworzeniu w stanie

zywnosciowe oraz za tosci ich dostaw do zaktadow przetwdrczych, w pracy

zbadano jakos¢ Slono trwatos¢ préb jadalnego miesa karpi w stanie

zamrozonym. gledu, proby jadalnego miesa karpi zostaty zapakowane

prézniowo,do wan z folii wielowarstwowych i zamrozone. Przeprowadzone badania
fizykochemiczne ikrobiologiczne i oceny sensoryczne préb jadalnego miesa karpi,

zamknietyzh dzniowo w opakowaniach z folii wielowarstwowych, wykazaty, ze ich

jakos ‘ll okr€sie 6 miesiecy przechowywania w temperaturze -20°C, jest powyzej

pPeZjOMm sfatecznego, akceptowalnego.
*«Lov gledu przyjeto, ze okres przydatnosci do spozycia, a tym samym trwatosc
%o miesa, odzyskanego kregostupéw po filetowaniu lub ptatowaniu karpi, wynosi
@siecy w temperaturze -20°C. W tym okresie jadalne mieso karpi jest w peini
ydatne do wykorzystywania na cele zywnosciowe w przetworstwie rybnym.
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Drugie zlecenie badawcze dotyczylo opracowania przemystowej we%

urzadzenia do odgtawiania karpi {i;
Kryteriami decydujgcymi o wyborze rodzaju ciecia odgtawiajagcego s p wnoéc
technologiczna, na ktérg skiadajg sie jakos¢ i wydajnosé odgta ia az
uwarunkowania techniczne - prostota konstrukcji, z ktérg zwigzane sa~za o Ewosé
jego obstugi, jak i, co niezwykle wazne, cena narzedzia odgtawiajgcego.

Przeprowadzone proby zaprojektowanych modeli narzedzia odgt cieciem
okotoskrzelowym V i po tuku wykazaty, ze kazde z nich pozwala n e i wydajne

odgtawianie karpi. Uzyskane w prdbach laboratoryjnych wydajn wiania cieciem

V i po tuku - odpowiednio 76,53+2,63% i 76,78+0,90% 5 sie miedzy sobg
statystycznie nieistotnie, z czego wynika, ze oba ciecia p m technologicznym
sq rownorzedne. Tak wiec o wyborze rodzaju ciecia’\o jacego zadecydowaty

uwarunkowania techniczne.

Po analizie koncepcji obu urzadzen, kierujac sie wymieni kryterium, zdecydowano,

ze w urzadzeniu docelowym zastosowane zostanie ie kotoskrzelowe po tuku. Dzieki
zastosowaniu noza cylindrycznego jest on wykonania, a no6z, osadzony
bezposrednio na watku silnika, dzieki budowie wej (oprawa i ostrze) nie wymaga

ostrzenia lecz jedynie wymiany niedrogie trza- tasmy tnacej. Ponadto za przyjeciem

takiego ciecia przemawiaty prefere
przeprowadzonych podczas Polskiej

Na rysunku 5 przedstawiono postaéfi rototypu zaprojektowanego urzadzenia.
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Po wykonaniu i przeprowadzeniu

eksploatacyjnych w Gospodarstwie "Wojcza". Wyniki préb, uzyskane po

zakonczeniu sezonu karpiowego zostang przekazane do MIR-PIB i na ich

podstawie przeprowadzone zos onane w prototypie niezbedne zmiany i poprawki.
<

<
$

14|Strona



Realizacja etapu III (01.2012-12.2012)

W okresie realizacji etapu III w ramach realizacji zadania 1 i 4 wykonano pra&
badawcze wilasne w temacie mechanizacji obréobki wstepnej karpi w zak
opracowania koncepcji urzadzen do patroszenia karpi. Wykonano takze pr
badawcze w zakresie badan trwalosci nowego typu produktéw spoz zyCh

z karpi podczas przechowywania. O

W zakresie prac witasnych, w ramach zadania 1 opracowano ko

do patroszenia karpi. W ramach tego zadania wykonano:

- przeglad operacji patroszenia na tle innych operacji obré yb ™~y
w przetworstwie ryb;
%o@.l

vystepujacych

- przeanalizowano sposoby realizacji patroszenia, S$rodki ryb i narzedzia

wykorzystywane do tego celu;

- rozpoznano orientacje potozenia ryb i parametry maszynowego_patroszenia;

- scharakteryzowano rozwigzania konstrukcyjne maszy atroszenia;

- zaproponowano koncepcje sposobu dziatania maszyny d&
karpiowatych inspirowang analizowanymi rozwigzania

- opracowano baze danych moﬁometryczny@
do patroszenia karpi;

- wykonano i opracowano wyniki pomjar n%sy wnetrznosci oraz wielkosci jamy

atroszenia odgtowionych ryb

nych do projektowania urzadzen

brzusznej karpi.

W ramach zadania 4 wy prace badawcze witasne w zakresie
zaprojektowania i zbadani $ci nowego typu produktéw spozywczych
z karpi podczas przecho ani&

W ramach zadania zbadano ato$¢ nowego typu produktéw spozywczych z karpi
na bazie miesa kar 3 , wytworzonych w ramach realizacji projektu. Badaniami
objeto dwa asor mrozonych potproduktow kulinarnych i trzy asortymenty

h podstawowym surowcem byto mieso (MOM), odzyskane z

konserw ry
kregostup waniu karpi. Wykonane wczes$niej w warunkach produkcyjnych
przetwory nel\\o cechach zywnosci wygodnej, poddane zostaty ocenom jakosci

sensorycznej o oznaczeniom wybranych wskaznikéw fizykochemicznych i parametrow

mikrqob gi z@ych. Badania trwatosciowe prowadzono, w zaleznosci od grupy towarowej

bow —w Okresie 6+8 miesiecy, liczac od czasu ich wyprodukowania.
%é_//%% gne badania i oceny wykazaty, ze mrozone potprodukty kulinarne na bazie
ie arpi (MOM) zachowaty korzystne cechy jakosciowe, na poziomie co najmniej
%tecznym, akceptowalnym, w okresie 6 miesiecy przechowywania w temperaturze -
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20+-22°C. Natomiast konserwy typu pulpety rybne w sosach oraz typu satatka rybno-
warzywna z udziatem miesa karpi (MOM), utrzymywaty zadowalajace wskazn
jakosciowe przez co najmniej 8 miesiecy w temperaturze 18+20°C. Ze wzgledu na gy
towarowg wyrobdw (konserwy, mrozone wyroby kulinarne), asortyment, sktad, w%

odzywcze i smakowo-zapachowe, tego typu produkty moga by¢ przezna

%a

OM),

réoznych grup konsumentéw, o okreslonych preferencjach i potrzebach iyvgen'

Podsumowujac wykonane badania i oceny nalezy stwierdzi¢, ze mi

odzyskane z kregostupow po filetowaniu lub ptatowaniu karpi, moze by¢ zeniem
wykorzystywane do wytwarzania nowego typu produktéw, o cechach Zywnosciwygodnej,
ktérych jakos$¢ oraz trwato$¢ sg porownywalne z obecnie wytw n przetworami

z tradycyjnych surowcow rybnych.

W okresie objetym sprawozdaniem w ramach @2 prac zleconych

dla zadania 2 i 3 odebrano wykonane prace konst e i wykonawcze w

temacie mechanizacji obrébki wstepnej k akresie opracowania

przemystowej wersji urzadzenia do patroszenia pi. Zrealizowano takze
zlecone prace badawczo-rozwojowe dotyczac ﬁorzystania odzyskiwanego
mechanicznie miesa z kostnych pozosta&W atowaniu i filetowaniu karpi

do wytwarzania nowego typu produktow sp czych.

<

opracowal dokumentacje i prototyp

W ramach zadania 2 wykona
przemystowej wersji urzadzenia troszenia karpi.
Wykonawca (MIR-PIB) bazuj ynikach modelowych préb laboratoryjnych

oraz majac na uwadze, ze projektowane urzadzenie ze wzgledu na mozliwosé

jego zastosowania w Qetwérniach kontenerowych, powinno sktadaé¢ sie
z modutéw umozliwiajacyeh miare dowolng konfiguracje przestrzenng. Skutkowato
to przyjeciem zatozeni &

- w projektowany %iu do patroszenia karpi zastosowana bedzie zainstalowana

reczna ssawk

- rozcinanig jamy sznej wykonywane bedzie recznym nozem elektrycznym;

- niecka centrujgso-mocujaca rybe podczas obrébki bedzie zamocowana na podstawie,
ktorg mozZpa bgdzie dowolnie ustawia¢ na stole obrébczym.

Zapro dy i wykonany prototyp urzadzenia do patroszenia karpi pokazany jest na
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Rys. 4. Prototyp urzadzenia do patroszenia k%@obrébczy, 2 - pompa prozniowa

AT-63B, 3 - podstawa niecki mocujaco-centrujg e, 4 - niecka mocujgco-centrujaca
rybe, 5 - néz elektryczny POTIS S150 PLU - ségwka reczna, 7 - zbiornik na odpady.
W sezonie karpiowym 2012/201 totyp patroszarki zostat poddany prébom
eksploatacyjnym w warunkach pr wych.

W ramach zadania 3 wykonawca przeprowadzit prace technologiczne
i opracowat raport z pr chzo-rozwojowych dotyczacych wykorzystania

odzyskiwanego mec% miesa z kostnych pozostatosci po ptatowaniu
ar

i filetowaniu karpi

nia nowego typu produktéw spozywczych.

W ramach zl
- opracowani ch warunkoéw i zasad wykorzystywania odzyskiwanego mechanicznie
miesa z kuostn pozostatosci po ptatowaniu lub filetowaniu karpi do wytwarzania

nowego typu duktow spozywczych;

- zaprgjektowdnie i opracowanie technologii wytwarzania i wymagan jakosciowych dla co

najm
,&&‘v Ry ShRs, ostatosci po ptatowaniu lub filetowaniu karpi;

orzenie dwodch probnych partii odzyskanego mechanicznie jadalnego miesa

w och nowych typow produktow na bazie rozdrobnionego jadalnego miesa

(swtewego i poddanego obrobce cieplnej) z kostnych pozostatosci po ptatowaniu lub
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filetowaniu karpi - o wielkosci co najmniej 5 kg kazda; dokonanie charakterystyki ich

i weryfikujacych zaprojektowane technologie wytwarzania nowego typu produ

z odzyskanego mechanicznie miesa z kostnych pozostatosci po filetowaniu lub p owar&u
karpi;
° % )
r

wiasciwosci fizykochemicznych i sensorycznych; \
- przeprowadzenie w warunkach laboratoryjnych wstepnych préb sprawdzaj@

- wytworzenie, wedtug opracowanych i sprawdzonych technologii

C artii
co najmniej dwoch asortymentédw nowego typu produktéow na bazie j % miesa
z kostnych pozostatosci po ptatowaniu lub filetowaniu karpi o wieIkos’ niej 3 kg
kazda;

- dokonanie charakterystyki jako$ciowej nowego typu produktow WwytwWopzobnych na bazie

odzyskanego mechanicznie jadalnego miesa z kostnych p i po ptatowaniu

lub filetowaniu karpi, w tym ich witasciwosci fizykochemicz orycznych, a takze
okreslenie zmian ich jakosci podczas przechowywania w nér

@Q
S

ych warunkach

<
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Realizacja etapu IV (01.2013-12.2013)
W okresie realizacji etapu IV w ramach realizacji zadania 1 wykonano pr&

koncepcyjne wilasne w temacie opracowania koncepcji mobilnej przet
kontenerowej karpi dla potrzeb matych i srednich gospodarstw rybackich.

<
W zakresie prac wiasnych, w ramach zadania 1 opracowano kondepg] obithej

przetworni kontenerowej karpi dla potrzeb matych i $rednich gosp t ackich.

W ramach tego zadania wykonano:

- zatozenia technologiczne i wytyczne projektowe do koncepcji przetv\@itenerowej,
a w ramach tego okreslono docelowg =zaktadang wielkos¢ p kcj czas pracy
przetworni, jej wytyczne techniczno-projektowe i koncepcje jej a:

OZWi projektowych;
zatozenie szacunkowe wstepnego kosztorysu tego typu inwe t

opracowanie ciggow technologicznych w przetwdrni i ich té

opracowanie sytemu dostawy i dystrybucji wody;

opracowanie warunkow koniecznych do spetnienia N sanitarno-higienicznych

i Srodowiskowych wtasciwych dla budowy i eksploatacji pr6e orni kontenerowej;

opracowanie zatozen do wykonania instalacji dystryb wody;
- opracowanie sposobu magazynowania zuzyt op an, odpadéw i Sciekéw;
opracowanie sposobu czyszczenia, odkazania, dezyAsekcji i deratyzacji przetworni;

'%igieniczno—sanitarnych w zakresie

okreslenie wymagan weterynaryj

podstawowych wymagan dotyczgcych ji Zywnosci.
W ramach realizacji prac zleco a zadania 2 i 3 odebrano wykonane prace
projektowe i koncepcyjne ie opracowania zalozen i projektu mobilnej

przetworni kontenerowej orag> opracowania sposobow zagospodarowania

odpadow poprodukcyjn zetworstwa karpi.

W ramach zadanij konawca opracowat zalozenia i projekt mobilnej
przetworni kont j

Na rysun r tawiono rzut z goéry zaprojektowanej przez MIR-PIB w Gdyni

przetworni Kentenerowej.

<
$
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[Um@m ________________ ;..: _____________ c
| C: i i o =

Rys. 5 Projekt przetwdrni konteneer z géry

W ramach zadania 3 wykonawca pr@?ﬂi prace technologiczne
i opracowat raport z prac badawczo ' ych dotyczacych sposobow
zagospodarowania odpadow poprodukcyjnyc przetworstwa karpi

<
W ramach zlecenia zrealizowano:
- opracowanie charakterystyki wiasdiwoscinfizykochemicznych i sensorycznych odpadow
poprodukcyjnych miekkich i twar rzetworstwa karpi, a takze okreslenie zmiany

ich jakosci podczas przechowy ormatywnych warunkach;

- opracowanie ogélnych war

a éwézasad zagospodarowania odpadow poprodukcyjnych
z przetworstwa karpi;

- projekt i opracowan \

przetwarzania i wymagania jakosciowe dla miekkich

i twardych odpadéw pge || yijnych z przetwérstwa karpi;

&

owane metody przetwarzania odpadéw poprodukcyjnych

- wykonanie ach laboratoryjnych wstepnych préb sprawdzajacych
i weryfikuj
Z przetwo

- wytworze

%’ asciwosci fizykochemicznych i sensorycznych, a takze okreslenie zmiany
$ci podczas przechowywania w normatywnych warunkach.
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Udziat odpaddw poprodukcyjnych z karpi w stosunku do ryb catych przetwarzanych
na filety wynosi tacznie okoto 56%, przy czym najwieksze udzialty majg odpady twak
w postaci gtdow i kregostupdw oraz odpady miekkie w postaci wnetrznosci jamy brzus
Poszczegdlne rodzaje odpadéw =z karpi roznig sie udzialem tkanki miesn

oraz twardych elementéow kostnych, a takze obecnoscig skory, osci i ptetw anja

ad
wykazaty, ze odpady poprodukcyjne z karpi charakteryzujgq sie korzys@y wa
zywieniowymi, ze wzgledu na wysoki udziat petnowartosciowego biat i ZCzZu,
zawierajacego cenne ze wzgleddw zywieniowych n-3 wielonienasycone %%czowe,
witaminy rozpuszczalne w ttuszczach a takze makro- i mikroelementy.@9
Jak wykazaty oceny i badania przechowalnicze, trwatos$¢ i przyddathos hnologiczna
odpadow miekkich w warunkach chtodniczych wynosi do 4 dni,” a\adpadéw twardych

do 10 dni. Z kolei w warunkach zamrazalniczych trwatos¢ i p ¢ technologiczna
odpadow miekkich wynosi 6 miesiecy, a odpaddéw twardych @ cy.

Zaktada sie, ze surowce odpadowe pozyskiwane z rozbi ch karpi do postaci tusz,
ptatow Iub filetdw beda przetwarzane zaréwno na celelgywnosciowe jak i na cele
paszowe. O docelowym przeznaczeniu odpadow a@i do dalszego przetworstwa
decydowaé bedg takie czynniki, jak rodzaj Sw/)ich jako$¢ oraz stan swiezosci,
a takze wilasciwosci fizykochemiczne, metjg/;g&u\@alenia, udziat czesci niejadalnych

oraz warunki technologiczno-techniczne z u predukcyjnego.

Odpady twarde (kregostupy i pasy
i Swiezoscig beda poddane mechampi j Seéparacji, celem odzysku jadalnego miesa
(MOM), przeznaczonego na cele zy
Pozostate odpady (miekkie i = przedstawione na rys. 6) wraz z kostnymi
pozostatosciami po separacji jadalnego miesa (MOM), przechowywane w warunkach

chtodniczych lub zamrazal %dq stanowi¢ surowiec do dalszego przetwarzania na

potprodukty i/lub produk e.
Zgodnie z zatozeniami robnione, mieszane odpady z karpi zostang poddawane

procesowi przetwarz potprodukty paszowe, czyli maczke rybng i surowy olej.
¢ paszowe z odpadow z karpi, w zaleznosci od potrzeb, bedg mogty

petnowartosciowe dodatki do bezposredniego zywienia zwierzat
hodowlany bedaq wykorzystane do wytwarzania produktéw paszowych,

tj. ekstédo ych mieszanek, roslinno-rybnych przeznaczonych do zywienia

okresl g&unkéw ryb hodowlanych.
0] arpi bedg pozyskiwane z ryb zakwalifikowanych do klasy jakosciowej
b godnie z wymaganiami klasyfikacyjnymi zawartymi w krajowej normie

750:1996P. Catkowity udziatl wszystkich odpaddw uzyskiwanych w wyniku

rozxlipru catych karpi do filetow, wynosi tacznie ok. 56% w stosunku do masy ryb catych.
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Odpady z karpi sg cennym surowcem do dalszego przetwérstwa ze wzgledu na zawartosc
petnowartosciowego biatka i ttuszczu. W tluszczu obecnym w odpadach z karpi wystep
wazne ze wzgleddw odzywczych wielonienasycone kwasy tluszczowe (P

w tym kwasy EPA i DHA z rodziny n-3, a takze witaminy rozpuszczalne w tluszczs
w tym A, D i E. Odpady z karpi sg takze zrédtem cennych ze wzgledow zywjenjowych
makroelementow (wapn, fosfor, magnezu, sod i potas) oraz mikroelﬁe@\k,

mangan, zelazo, miedz i chrom). x
B fS§§§>

Rys. 6 Migkkie i twarde
O jakosci i trwatosci odpaddéw ukdyjnych z przetwoérstwa karpi, decydowac bedg

takie czynniki, jak wyjsciowa $wiezos€¢ surowcéw rybnych (karpi) i zwigzany z tym ich

stan mikrobiologiczny, rod a@éw, sposob i warunki przechowywania oraz metody

postepowanie z odpadami. manie dobrej jakosci i przydatnosci technologicznej
odpadow z karpi d ego~voprzetworstwa, wymagac¢ bedzie spetnienia szeregu
czynnikdw organizacyj technicznych i sanitarno-higienicznych, odnoszacych sie

ania oraz manipulacji transportowo-przetadunkowych.

rybnych, prowadzony bedzie w warunkach dostosowanych do okreslonych wymagan
fizykochefpiczhych”dla tego typu produktéw, ktére przeznaczone sa dla okreslonych

ykyhodowlanych. W pracach projektowych szczegdélng uwage zwrécono

@wych, roslinno-rybnych, masa wyjsciowych surowcéw i sktadnikow w ostatecznym
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efekcie bedzie réwna masie produktow koncowych, czyli wydajnos¢ procesu wytwarzania

mieszanek paszowych bedzie bliska 100%. \
Przeprowadzone proby laboratoryjne umozliwity sprawdzenie technologic@
mozliwosci i uwarunkowan zwigzanych z wytwarzaniem potproduktow paszowygch
(maczek) z okreslonych rodzajow odpadéw z karpi. Stwierdzono, ze degd@yw

na wiasciwosci fizykochemiczne i cechy sensoryczne pétproduktéw as% majq
parametry obrobki cieplnej (gotowania) oraz suszenia. Czasy pro% obrébki
cieplnej byty zréznicowane dla poszczegdlnych rodzajow odpadow i z rzedziale

od 15 do 65 minut. Stosowane parametry byty wystarczajace do at i sktadnikow
biatkowych i uwolnienia wody, wydzielenia ttuszczu oraz tyRRigria skitadnikow
kolagenowych.

W odniesieniu do operacji suszenia rozgotowanej miazgi z karpi, czasy tej
operacji miescity w przedziale od 9 do 18 godzin. @

Stwierdzono, ze wstepne rozdrobnienie twardych odpads i miato korzystny wptyw
na skrdécenie czasu zaréwno obrébki cieplnej (gotowania), i suszenia.

Badania wykazaty, ze wydajnos$¢ procesu wytwarza @produktu paszowego (maczki)
w istotny sposdb zalezata od rodzaju i odpadow z karpi (cate Ilub
rozdrobnione). Najwyzsze wydajnosci % wytwarzania maczki uzyskano

w przypadku catych i wstepnie rozdrgbniony¢ch kregostupéw karpi oraz odpadéw

mieszanych. Natomiast najnizsze wydaj i protesu stwierdzono w przypadku odpaddéw

miekkich (wnetrznosci jamy brzu pasOow brzusznych z ptetwami i wstepnie
rozdrobnionych gtéw karpi.

Najwieksze ubytki technologi twierdzono w procesie przetwarzania odpadéw
miekkich (wnetrznosci jamy brzusznej)y, a najmniejsze w procesie przetwarzania wstepnie

..Q

sktad chemiczny poétproduktéw paszowych (maczek)

rozdrobnionych kregostupd

Badania wykazaty, ze pods
byt zrdéznicowany i o}

lub rozdrobnione). ch uzyskanych z poszczegdélnych rodzajéw odpaddéw z karpi

rodzaju uzytych odpadow oraz ich postaci (cate

zawartosé¢ w escita’sie w przedziale od 2,1% do 12,6%, zawartos¢ biatka byta

w przedzigle
do 45,8%, a
Nalezy popdkreslic, ze w warunkach produkcyjnych, ze wzgledéw praktycznych

% do 46,6%, zawartos¢ ttuszczu miescita sie w przedziale od 29,7%

tos¢ popiotu - w przedziale od 5,9% do 22,4%.

ingeh, potprodukty paszowe (maczki) beda wytwarzane gtéwnie z odpadow
wardych i miekkich) uzyskanych po obrébce wstepnej karpi.

la toryjnych odpowiadajg standardom jakoéciowym przyjetych w normach
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przedmiotowych dla maczek wytwarzanych z powszechnie stosowanych surowcow
rybnych.
Podstawowym warunkiem uzyskania dobrej jakosci potproduktéw i produktéw paszo

z odpadéw z karpi wedtug =zaprojektowanych technologii bedzie odpowiedn
przygotowanie surowcéw poprzez ich doktadne rozdrobnienie oraz s owaré'ge

optymalnych parametréw w poszczegdlnych procesach i operacjach techngog yC

Wytworzona prébna partia potproduktu paszowego (maczki) zosta%% uzyta
do wyprodukowania w zaktadzie produkcji pasz roslinno-rybnych dw% ych partii
produktéw paszowych (mieszanek rodlinno-rybnych) dla o lo gatunkow
ryb hodowlanych.

W tabeli 1 zestawiono masy pobranych préb potproduktom U ktow paszowych

wykonanych w warunkach przemystowych na bazie odpadé\@ ce wstepnej karpi.

Tab. 1. Masy prob poétproduktéw i produktow paszo anych na bazie odpaddow

po obrdébce wstepnej karpi

o
Wyszczegoélnienie

L Potprodukty Produkty
p-
Rodzaj Masa (@ Rodzaj Masa
(kg)
1. | Petnowartosciowa maczka 10,5 Mieszanka paszows 6,45

dla pstragéw

. Mieszanka paszowa
2. Olej rybny surowy %},0 dla suméw 5,00

Wytworzone w warunkach prmh potprodukty i produkty paszowe na bazie
odpaddéw z karpi poddane zgsts Wamach realizowanego projektu badaniom i ocenom,
dotyczacych ich wtasciw chemiczne i sensoryczne, a takze zmiany ich jakosci

podczas przechowywan nory

‘&

ywnych warunkach.

<
$
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Koszty realizacji operacji
W tabeli 2 i 3 przedstawiono koszty realizacji operacji z podziatem na lata i ro%

koszow.
Tab. 2. Koszty realizacji operacji w latach 2010-2013

N

Rok realizacji operacji

AN s
2010 2011 2012 2013
Koszty w latach | 771 094,73 | 968 030,87 | 791 832,90 9}5\{3\1\,\\8§
Ogolem: 3 456 190,38

T/
Tab. 3. Koszty realizacji operacji z podziatem na ich rodzaj é\/

Rok realizacji Q(Qer\a;yl
Rodzaj kosztow: 2010 2011 2012 2013
wynagrodzenia 45684,73 109643,37\\1\(@642,90 109643,98
ustugi obce 720410,00 | 856387,50 | 680190,00 | 792120,00
promocja projektu 5000,00 29@,\?@\\’2000,00 23467,90
Razem: 771094,73 | 968030,87 | 791832,90 | 925231,88
Ogétem: "31456 190,38
&
&

&

<
$
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Podsumowanie

Zrealizowana operacja miata na celu opracowanie i przetestowanie nowych rozwigza

w zakresie poprawy stosowanych technologii w zakresie przetworstwa

stodkowodnych. Opracowano innowacyjne rozwigzania w zakresie techniki obrébczej

i technologii przetwarzania ryby hodowlanej - karpia. &

Opracowano unikatowg technologie przetwarzania karpia na spozywc < %ny

posiadajacy cechy potproduktu tzw. zywnosci wygodnej, tj. ca’ry

wyczuwalnych osci. Aby osiggngé¢ cel zastosowano réwnie un'
9,

przetwdrcze w postaci mechanizacji operacji odgtawiania karpi c pskrzelowym

ied
z zastosowaniem zmechanizowanego narzedzia, patroszenia rpi \z/zastosowaniem
systemu podci$nieniowego i narzedzia do gestego nacinania fil% lu przeciecia osci

srédmiesniowych na drobne fragmenty, niewyczuwalne i dla konsumentoéw.
Zaproponowano takze technologie rekonstrukcji h filetdbw w catosc

pona
za pomocy preparatdéw enzymatycznych. W rezu i owania i zastosowania
tej technologii mozliwe jest wytwarzanie z karpi ,bezos h filetow”, ktore w formie

iadych cechy zywnoéci wygodnej,

indywidualnie pakowanych potproduktow rybnych,

beda dostosowane do masowej produkcji i Cji)w sieciach handlu detalicznego.
Dodatkowym, nie mniej istotnym eleme%anowiqcym wynik operacji jest
opracowanie niemal bezodpadowego za oda@wania karpi na cele spozywcze oraz
paszowe.

Uzyskane wyniki operacji to:

- opracowanie opisu parametrd hnologicznych sktadajacych sie na kompleksowy

system bezodpadowego wykorzystywahia i przetwarzania karpi na produkty spozywcze

i paszowe, w formie hQreceptur produktéw oraz procedur i instrukcji

technologicznych ich wy

- dokumentacja pro' OWa
obrébki karpi,

- projek C iny modutowej, kontenerowej i mobilnej przetwdrni karpi,

az prototypy zmechanizowanych narzedzi do mechanicznej

dostosowanej wykorzystywania w miejscach odtowu ryb, szczegdlnie w matych

i SrednicHgospodarstwach rybackich.

operacja, poprzez warto$¢ uzyskanych wynikow, stanowi propozycje

gotowego rozwigzania problemu warunkujgcego zréwnowazony rozwoj

ltury w Polsce, w zakresie sezonowosci produkcji karpiowej.
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Wyniki realizacji projektu zostaty sporzadzone i przedstawione w postaci opracowan
w formach umozliwiajacych ich bezposrednie wdrozenie w gospodarstwach rybacki

stawowej hodowli karpi oraz w zaktadach przetwdrstwa ryb. W trakcie realizacji op

byly udostepniane zainteresowanym podmiotom gospodarczym. Po zakoniczeniu rea

nadal jesteSmy otwarci na udostepnianie rozwigzan, gdyz jest to gtéwny cel aIiza@W
tego typu operaciji. @
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