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Sytuacja karpia na rynku
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Rozwigzanie?
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Dlaczego karp?
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Wartos¢ odzywcza

* Zrddto petnowartoéciowego biatka (ok. 17%),

* Zrédto wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych (EPA i DHA),
* Mozliwosc¢ profilowania,

e Zrédto witamin (D, By,),

e Zrédto waznych sktadnikdw mineralnych (Se, |, Fe),
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Kietbasa z karpia, z r6znym dodatkiem
ikry karpia (Ghelichi et al., 2018)
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Kietbasy z r6znym dodatkiem miesa karpia
(Kaspar and Buchtova, 2015)
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-—- control sausage (without carp meat)
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Swiat nauki

Chorizo z totpygi biatej (Trindade et al, 2019)
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Swiat nauki

Chorizo z totpygi biatej (Trindade et al, 2019)

Che¢ zakupienia Chorizo z suchg mieszankg przypraw (N=52)
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Produkty regionalne




Profilowanie wartosci odzywczej

Analiza instrumentalna
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Profilowanie wartosci odzywczej
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Gtdwne wyzwanie?
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Niwelowanie smaku i zapachu ryby

Intensywnos¢ smaku rybnego Intensywnos¢ zapachu rybnego
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SEAFO@DZ§3
Sukces karpia w miedzynarodowym konkursie
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