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Surowce podstawowe

Surowce uboczne




Zywnos$¢ prozdrowotna oraz zywnos$¢ wygodna

« Zywnoé¢ wygodna to taka, ktdora utatwia przygotowanie positku w krotszym czasie.
/wykle jest poddana obrdbce termicznej, tatwo jg odgrzaé, podgotowaé, aby uzyskac

wartosciowy positek.

* Produkty spozywcze wygodne, zaliczane do tzw. zywnosSci nowej generacji, powinny
charakteryzowa¢ sie: wysoka wartoscia odzywczg, gwarantowang Swiezoscia,
roznorodnym asortymentem, pozadanymi cechami jak: barwa, smak, zapach, wysokim

standardem higienicznym, atrakcyjnym opakowaniem



Zywnos¢ funkcjonalna jest pomostem miedzy zywnoscia a lekiem, ale nie zalicza sie do zywnosci
dietetycznej, przeznaczonej dla ludzi chorych i stosowanej pod nadzorem lekarza. Zywnosc¢
funkcjonalna przeznaczona jest przede wszystkim dla ludzi zdrowych, ktorzy chcg utrzymac dobre

zdrowie i samopoczucie oraz zmniejszyC ryzyko choroby.

Zywnos$¢é funkcjonalna charakteryzuje sie tym, ze oprdcz tradycyjnej funkcji odzywczej wywiera
dodatkowo korzystny wptyw zaréwno na fizjologiczne, jak i psychologiczne funkcje organizmu. Do
produktow o takim dziataniu nalezg miedzy innymi ryby i przetwory rybne ze wzgledu na
zawartosc kwasow 4 rodziny omega-3, a szczegolnie EPA i DHA.

Zywnosc¢ funkcjonalna powinna:
spefnia¢ wszystkie wymagania prawa zywnosciowego
mie¢ naukowo potwierdzony korzystny wptyw na organizm

mieC okreslone korzystne dziatanie zdrowotne



Karp jako produkt prozdrowotny

Polacy spozywaja tylko 12 kg ryb rocznie.

Witaminy rozpuszczalne
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Co wyroznia mieso karpia na tle innych ryb?

* W 100 gramach miesa karpia znajduje sie 127 kcal

* Cynk i zelazo -iloé¢ tych sktadnikéw mineralnych w miesie karpia jest poréwnywana z ich
zawartoscig w wedzonej makreli czy szprotach.

° Wapﬁ - Mieso karpia cechuje sie réwniez wysoka zawartoscig wapnia. W miesniach karpia
jest ponad 2 razy wiecej wapnia niz w tkance pstraga i ponad 3,5 razy wiecej niz w miesie
tososia.

S Kolagen w poréwnaniu z innymi rybami karp przodUJe pod tym wzgledem. Mieso karpia
zawiera prawie dwukrotnie wiecej kolagenu niz np. migso sardynek czy suma. Kolagen rybi
wystepuje najczesciej w postaci kolagenu typu I, ktory wptywa pozytywnie na strukture skory i
kosci. Wykazano, ze podaz kolagenu z dietg pozytywnlej oddziatuje na stan ludzkiego zdrowia,
niz jego suplementacja w postaci kapsutek czy proszku.



Wedtug miedzynarodowych zalecen, w celu obnizenia ryzyka chordb uktadu krazenia spozycie kwaséw
eikozapentaenowego (EPA) i dokozaheksaenowego (DHA) powinno wynosi¢ min. 0,22 g/dzien kazdego z
nich. Spozycie 300g karpia, catkowicie pokrywa to zapotrzebowanie.

> Przede wszystkim karp, jak i inne ryby, polecany jest w profilaktyce chorob uktadu sercowo-
naczyniowego, a wiec nadcisnienia, choroby wiencowej i zawatu serca, udaru mozgu,
chorob naczyn obwodowych, przewlektej niewydolnosci serca, zaburzeniach rymu serca,
stanowigcych obecnie najczestsza przyczyne zgonow w krajach uprzemystowionych.

> Wiele prac naukowych dokumentuje pozytywna role
w przeciwdziataniu i leczeniu cukrzycy, czy réznych rodzajow nowotwordw.

» Wykazano przeciwdziatanie osteoporozie, obnizenie ryzyka wystgpienia choréb demencyjnych
wraz z chorobg Alzheimera.

»  Wazna cechg jest tagodzenie stanow zapalnych, bedacych przyczyna wielu innych chorob.



Operacja pt.: ,,Opracowanie technologii wytwarzania innowacyjnych przetwordw z niesprzedanych karpi wigilijnych” finansowanego ze
srodkdw Agencji Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa w ramach dziatania innowacje, o ktérych mowa art. 47 rozporzadzenia nr
508/2014 w zakresie Priorytet 2 — Wspieranie akwakultury zrownowazonej Srodowiskowo, zasobooszczednej, innowacyjnej, konkurencyjnej
1 opartej na wiedzy zawartego w Programie Operacyjnym ,,Rybactwo 1 Morze”,
umowa nr 00002-6521.1-OR0600001/20/21
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Dobor ziot o wysokiej aktywnosci
przeciwutleniajgce;

WHtasciwosci przeciwutleniajgce wodnych ekstraktow z zidt

Rodzaj ziot DPPH (%) FRAP (FeSO4 mM/I)
Gatka muszkatotowa 2.52 +0.06° 0.04 + 0.00°
Rozmaryn 85.49 + 0.06° 0.46 + 0.00°
Tymianek 82,28 + 0.11° 0.56 + 0,005
Krwawnik 54.54 + 0.96°¢ 0.21 + 0.00¢
Majeranek 85.04 £ 0.21° 0.50 + 0.00¢
Natka pietruszki 7.59 £ 0.22f 0.05 + 0.002
Kurkuma 11.58 + 0.248 0.05 + 0.00°
Bazylia 81.88 + 1.34° 0.42 + 0.00f

Imbir 9.38 + 0.33f 0.05 £ 0.00°
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/aprojektowanie procesu produkcji powtok

FRAP value(FeSo4 mM/I)

* Produkcja zelatyny ze skor karpia

* Dodatek ziot i ekstrakcja

_. _ 0.03 +0.00°
* Potgczenie zelatyny z polisacharydem 0.93 +0.00b
* Powlekanie filetéw z karpia 0.95 +0.00¢

0.94 + 0.00¢

0.97 £0.00¢
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Aplikacja powtok na filet z karpia

Rodzaj powtoki

Bez ziét
Tymianek
Rozmaryn

Bez ziét
Tymianek
Rozmaryn

Bez ziét
Tymianek
Rozmaryn

Bez ziét
Tymianek

Rozmaryn

] TBARS

DzieA 0 0.40(+0.13)

1.315(£0.20)
0.71%9(0.17)

0.19¢(£0™8

0.23%(x0,0
1.30°(+0.12)
0.86¢(+0.38)

0.40°(+0.1
0 408(+0.09

Dzien 3

Dzien 6

1.35(+0.46)
0.69%4(+0.12)
0.24¢(+0.0S
) 20¢(+0 0

Dzien 9

1.70%(+0.26)
1.18%(+0.20)
0.365(+0.04

0.449(+0.05

Dzien 12
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Ogolna liczba drobnoustrojow
Dzien przechowywania Rodzaj powtoki (log 10 jednostek tworzgcych

Drozdze i plesnie (log 10 jednostek tworzgcych
kolonie)

Kontrola 3,56+0,45 3.06+0.76

Bez ziot 4,08+0,18 2.60+0.24
Tymianek 3,71+0,19 2.70%£0.32
Rozmaryn 2,72+0,28
Kontrola 4 4.50+0.22
Bez zi6t 6,52+0,33 5.43+0.30
Tymianek 6,7910,38 5.27+0.41
Rozmaryn 5,200,37 4.44+0.15
Kontrola 8.01+0.43 6.8410.08
Bez ziot 9.09+0.84 7.56+0.06
Tymianek 8.59+0.34 7.031£0.29
Rozmaryn 8.21+0.26 5.80+0.23
Kontrola 9@" 7.53+0.33
Dziefi12 Bez ziot 8.87+0.20 7.64+0.66
Tymianek 8.61+0.08 7.34+0.22
Rozmaryn 8.8510.28 8.04+0.52
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Co dalej....

Opracowanie receptury na 2 rodzaje przetwordow:

e Surowy filet z karpia utrwalony powtokga polisacharyd-hydrolizat zelatynowy, do dalszej obrdbki termicznej przez konsumenta lub

kucharza w zaktadach zywienia zbiorowego.

Filety zostang poddane obrdébce cieplnej réznymi metodami: smazeniu, pieczeniu w piecu konwekcyjno-parowym, w kuchence
mikrofalowej oraz metodg sous-vide. Zostanie przeprowadzona ocena fizyko-chemiczna filetéw surowych (wartos¢ pH, barwa, sktad
chemiczny) oraz ocena otrzymanych po obrébce cieplnej produktéw (jako$é sensoryczna, barwa, podstawowy sktad chemiczny,
tekstura, ubytki cieplne). Otrzymane wyniki pozwolg na sformutowanie zalecen do przeprowadzenia obrobki cieplnej przez

konsumentow, ktére bedg mogty byé zamieszczane na opakowaniu detalicznym filetow.
e Danie gotowe przygotowane do podgrzewania.

Sposob obrobki termicznej filetu zostanie tak dobrany, aby jakos¢ organoleptyczna przetwordéw byta wysoka, ale jednoczesnie obrobka
ta nie generowata duzych kosztéw dla hodowcow ryb, zwigzanych z zakupem kilku sztuk drogiego specjalistycznego sprzetu
gastronomicznego. Dlatego tez filety zostang poddane dwom rodzajom obrobki termicznej: w piecu konwekcyjno-parowym oraz
metoda sous-vide. Ponadto zostang zastosowane proste zabiegi podnoszace atrakcyjnosé sensoryczng tj. wstepne obsmazanie fileta i z

zastosowaniem dodatku/dodatkow pochodzenia roslinnego.

» Ocena wplyw czasu i warunkow przechowywania na jakos¢ innowacyjnych przetworow z karpi poswigtecznych
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