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Karp nie tylko od święta 
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Sytuacja karpia na rynku 

Opracowanie własne według danych EUMOFA 



Rozwiązanie? 



Dlaczego karp? 
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Wartość odżywcza 

•  Źródło pełnowartościowego białka (ok. 17%), 

•  Źródło wielonienasyconych kwasów tłuszczowych (EPA i DHA), 
• Możliwość profilowania, 

•  Źródło witamin (D, B12), 

•  Źródło ważnych składników mineralnych (Se, I, Fe), 

 



Świat nauki 
Kiełbasa z karpia, z różnym dodatkiem 

ikry karpia (Ghelichi et al., 2018) 
Kiełbasy z różnym dodatkiem mięsa karpia 

(Kašpar and Buchtova ́, 2015) 

NE – niezemulgowany olej z ikry i hydrolizat z ikry 
E – zemulgowany olej z ikry i hydrolizat z ikry 



Świat nauki 
Chorizo z tołpygi białej (Trindade et al, 2019) 



Świat nauki 
Chorizo z tołpygi białej (Trindade et al, 2019) 

 
Chęć zakupienia Chorizo z suchą mieszanką przypraw (N=52) 
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Produkty regionalne 



Profilowanie wartości odżywczej 
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Profilowanie wartości odżywczej 
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Główne wyzwanie? 
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Opracowanie na podstawie danych 
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Niwelowanie smaku i zapachu ryby 

1,00

1,50

2,00

2,50

3,00

3,50

4,00

4,50

5,00

5,50

PC PZ PM Model 40%

Intensywność smaku rybnego

1,00

1,50

2,00

2,50

3,00

3,50

4,00

4,50

5,00

5,50

PC PZ PM Model 30%

Intensywność zapachu rybnego



www.seafoodtomorrow.eu 

  

This project has received funding from the European Union’s Horizon 2020 research and innovation programme under 
Grant Agreement no. 773400 (SEAFOODTOMORROW). This output reflects the views only of the author(s), and the 
European Union cannot be held responsible for any use which may be made of the information contained therein. 

Sukces karpia w międzynarodowym konkursie  

 

8-10 lat 



Zapraszamy do współpracy! 
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