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Karp nie tylko od ƐwiŖta 
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Sytuacja karpia na rynku 

Opracowanie wğasne wedğug danych EUMOFA 



RozwiŇzanie? 



Dlaczego karp? 
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WartoƐĻ odƬywcza 

Å ¾ǊƽŘƱƻ ǇŜƱƴƻǿŀǊǘƻǏŎƛƻǿŜƎƻ ōƛŀƱƪŀ όƻƪΦ мт҈ύΣ 

Å ¾ǊƽŘƱƻ ǿƛŜƭƻƴƛŜƴŀǎȅŎƻƴȅŎƘ ƪǿŀǎƽǿ ǘƱǳǎȊŎȊƻǿȅŎƘ ό9t! ƛ 5I!ύΣ 
ÅaƻȍƭƛǿƻǏŏ ǇǊƻŦƛƭƻǿŀƴƛŀΣ 

Å ¾ǊƽŘƱƻ ǿƛǘŀƳƛƴ ό5Σ .12), 

Å ¾ǊƽŘƱƻ ǿŀȍƴȅŎƘ ǎƪƱŀŘƴƛƪƽǿ ƳƛƴŜǊŀƭƴȅŎƘ ό{ŜΣ LΣ CŜύΣ 

 



Əwiat nauki 
YƛŜƱōŀǎŀ Ȋ ƪŀǊǇƛŀΣ Ȋ ǊƽȍƴȅƳ ŘƻŘŀǘƪƛŜƳ 

ikry karpia (Ghelichi et al., 2018) 
YƛŜƱōŀǎȅ Ȋ ǊƽȍƴȅƳ ŘƻŘŀǘƪƛŜƳ Ƴƛťǎŀ ƪŀǊǇƛŀ 

(YŀǑpar and Buchtovaȳ, 2015) 

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



Əwiat nauki 
/ƘƻǊƛȊƻ Ȋ ǘƻƱǇȅƎƛ ōƛŀƱŜƧ όTrindade et al, 2019) 



Əwiat nauki 
/ƘƻǊƛȊƻ Ȋ ǘƻƱǇȅƎƛ ōƛŀƱŜƧ όTrindade et al, 2019) 

 
/Ƙťŏ ȊŀƪǳǇƛŜƴƛŀ /ƘƻǊƛȊƻ Ȋ ǎǳŎƘŊ ƳƛŜǎȊŀƴƪŊ ǇǊȊȅǇǊŀǿ όbҐрнύ 
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Zdecydowanie 
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Produkty regionalne 



Profilowanie wartoƐci odƬywczej 
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Profilowanie wartoƐci odƬywczej 
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GĠ·wne wyzwanie? 
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Nie odpowiada Panu/ Pani smak, zapach lub wyglŃd takich produkt·w
Opracowanie na podstawie danych 

EUROBAROMETR 



Niwelowanie smaku i zapachu ryby 
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Zapraszamy do wsp·Ġpracy! 
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