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Sum afrykański – (Clarias 
gariepinus (Burchell, 1822)) 
pochodzi z rodzaju Clarias, z 

rodziny Clariidae – 
długowąsowate i rzędu 

Suliformes – sumokształtne 
(WORMS, 2026). 

Jest gatunkiem naturalnie 
występującym w wodach 

śródlądowych Afryki oraz Azji, a 
został wprowadzony do wód 
śródlądowych Europy oraz 

Południowej Ameryki (FishBase, 
2026). 

Z zawartością tłuszczu 3,95% 
(Klasa i Trzebiatowski, 1992), 

jest rybą zaliczaną do 
średniotłustych (2-7% tłuszczu) 
(PN-A-86770:1999), jest przy 

tym rybą niskokaloryczną: 100 g 
fileta – 95 kcal (Jurek, 2019). 

Sum afrykański (stawada)



Sum afrykański (stawada) - nazwy

Naukowo, sum afrykański jest jednym z synonimów polskiej nazwy dla tego gatunku, obok 
nazwy klarias, zaś główną nazwą jest stawada (Więcaszek i in. 2015).

Według „Wykazu oznaczeń handlowych gatunków ryb, wodnych bezkręgowców oraz glonów 
i wodorostów morskich wprowadzanych do obrotu na rynek polski” gatunek ten może być 
wprowadzany na krajowy rynek pod nazwą sum afrykański, a także klarias i stawada 
(MRiRW, 2026).



Na liście gatunków FAO: „ASFIS List of Species for Fishery Statistics Purposes” pod angielską nazwą 
“North African catfish” i posiada kod FAO alfa-3: CLZ (FAO AFSIS, 2025).

Niemcy: Afrikanischer Raubwels, niektórzy mniejsi producenci próbowali wprowadzać ten gatunek 
na rynek niemiecki pod nazwą Klarias.

Wielka Brytania: Catfish, Barbel, Mudfish 

Szwecja: Afrikansk Vandrarmal

Ukraina: Сом африканський, Сом кларієвий. 

Sum afrykański (stawada) - nazwy

Źródło: Fish Base, 2026. 



Nazwa w praktyce HoReCa



Nazwa w praktyce detalicznej



Nazwa w praktyce detalicznej



Nazwa w praktyce detalicznej



Budowa ciała suma afrykańskiego

Fot. O. Szulecka



Średnia wydajność 
– dane literaturowe

Źródło: opr. na podstawie Chwastowska-Siwiecka i in. (2016)



Średnia wydajność 
– badania własne

Źródło: Badania własne, n = 20
1 Wnętrzności wraz z wyrostkami 2 i 4 łuku skrzelowego; 2 Z płetwami piersiowymi; 3 Bez płetw piersiowych; 4 Bez płetw brzusznych



Średnia wydajność rzeźna (%)

Źródło: Badania własne, n = 20



Przetwórstwo suma afrykańskiego



Zalety i wady obróbki wstępnej 
i przetwarzania suma afrykańskiego

Zalety Wady

Dostępność surowca przez cały rok, 
w przeciwieństwie do ryb jeziorowych czy 
morskich.

Stosunkowo duża ilość śluzu na skórze ryby. 
Rozwiązanie: usunięcie podczas mycia.

Brak łusek na skórze. Grubsza skóra niż u innych ryb, np. morskich, co jest wynikiem 
braku łusek. Rozwiązanie: odskórzenie lub dodanie panieru.

Brak ości w filecie. Ciemna barwa skóry. Rozwiązanie: zastosowanie panieru suchego 
lub mokrego, lub odskórzenie fileta.Łatwość obróbki.

Przy obróbce ze skórą ryba nie rozpada się.

Nie ma zapachu rybnego przy smażeniu.

Szerokie zastosowanie do wielu dań i potraw.

Głowa i kręgosłup po filetowaniu ryb, mogą 
stanowić surowiec na zupę rybną.

Bogaty w kolagen, w skórze 18-19% kolagenu.  Ze 
100 ton ryby – 1000 kg kolagenu (Kuczyński, 2019)



Główne kierunki wykorzystania suma 
afrykańskiego w przetwórstwie

Produkty mrożone
• Tusza, 

• Filety ze skórą,
• Filety bez skóry,
• Mięso mielone,

• MOPR.
 

Produkty chłodzone
• Patroszony,
• Tusza, 

• Filety ze skórą,
• Filety bez skóry,
• Mięso mielone,

• Sushi.

Produkty wędzone 
• Tusza, 

• Filety ze skórą,
• Filety bez skóry.

 

Garmaż
• Pieczony, opiekany

• Smażony, 
• Produkty w sosach, 

zalewach,
• Sałatki.

 

Produkty utrwalane termicznie 
w opakowaniach

• Pasteryzowane, w tym 
marynowane,

• Sterylizowane
• Obróbka sous-vide.



Przykłady wykorzystania suma
– filety świeże i mrożone



Przykłady wykorzystania suma
– filety i mięso z suma

Mięso sous-vide



Przykłady wykorzystania suma
– burgery, kotlety, pulpety i nugetsy



Maszyny do przetwórstwa suma



Mechanicznie odzyskane produkty 
rybołówstwa (MOPR) - separacja



Wymagania dla MOPR
Podmioty prowadzące przedsiębiorstwo spożywcze wytwarzające MOPR zobowiązane są 
zapewnić zgodność z poniższymi wymogami. 

Źródło: Rozp. (WE) nr 853/2004.

1. Używane surowce muszą spełniać następujące wymogi. 
a) do wytwarzania mechanicznie oddzielonych produktów rybołówstwa można używać 

wyłącznie całych ryb lub ości (kręgosłupów) pozostałych po filetowaniu; 
b) żadne surowce nie mogą zawierać narządów wewnętrznych. 

2. Proces wytwórczy musi spełniać następujące wymogi: 
a) mechaniczne oddzielenie należy wykonać niezwłocznie po filetowaniu; 
b) w przypadku wykorzystania całych ryb, należy je przedtem wypatroszyć i umyć; 
c) po wytworzeniu, mechanicznie oddzielone produkty rybołówstwa należy możliwie 

jak najszybciej zamrozić lub dodać do produktu przeznaczonego do zamrożenia czy 
obróbki stabilizującej.



Przykłady wykorzystania suma
– ryby wędzone



Przykłady wykorzystania suma
– roladki, szaszłyki i sałatka z suma



Przykłady wykorzystania suma
– produkty garmażeryjne



Przykłady wykorzystania suma
– dania gotowe i garmaż



Przykłady wykorzystania suma 
– w zalewie, galarecie i z ryżem



Przykłady wykorzystania suma 
– konserwy z suma



Przykłady wykorzystania suma 
– sushi z sumem



Blogosfera



Zmiany składu podstawowego suma 
afrykańskiego po obróbce cieplnej

Asortyment suma Woda (%) Białko (%) Tłuszcz (%) Popiół (%)

Surowy
76,8 ± 0,87 16,2 ± 0,66 5,02 ± 0,49 0,83 ± 0,10 

Pieczony  w piekarniku 
(200°C, 15 min)

69,4 ± 0,34 21,8 ± 0,42 5,85 ± 0,05 1,21 ± 0,03

Grilowany 72,7 ± 0,69 19,5 ± 1,10 5,16 ± 0,12 1,05 ± 0,13 

Obróbka mikrofalami, 
(4 min, 2450 Mhz)

72,7 ± 0,20 20,3 ± 0,75 5,22 ± 0,53 1,09 ± 0,03

Smażony na oleju 
słonecznikowym 
(200°C, 4 min)

70,7 ± 0,25 20,0 ± 1,01 8,02 ± 1,68 1,15 ± 0,13

Źródło: opracowano na podstawie Ersoy i Özeren (2009). 



Zmiany w składzie makro- i mikro-
elementów po obróbce cieplnej

Asortyment suma N (mg/kg) K (mg/kg) Ca (mg/kg) Mg (mg/kg) Zn (mg/kg) Mn (mg/kg)

Surowy
308 ± 0,35 1817 ± 132,40 40,1 ± 0,08 84 ± 18,50 3,48 ± 0,16 0,29 ± 0,04 

Pieczony  w piekarniku 
(200°C, 15 min)

341 ± 8,05 2486 ± 53,40 111 ± 1,80 265 ± 10,20 5,08 ± 0,02 0,22 ± 0,01

Grilowany 287 ± 7,40 2694 ± 60,90 83,9 ± 0,74 247 ± 8,93 3,43 ± 0,28 0,25 ± 0,01 

Obróbka mikrofalami, 
(4 min, 2450 Mhz)

375 ± 4,30 2373 ± 48,11 164 ± 3,95 230 ± 9,64 5,40 ± 0,02 0,42 ± 0,05

Smażony na oleju 
słonecznikowym 
(200°C, 4 min)

451 ± 3,86 2770 ± 83,01 70,9 ± 4,02 248 ± 7,21 5,99 ± 0,11 0,40 ± 0,00

Źródło: opracowano na podstawie Ersoy i Özeren (2009). 



Oferta produktowa w Internecie



Oferta produktowa w Internecie



Oferta produktowa w Internecie



Motywatory zakupy suma 
afrykańskiego – polscy konsumenci

% wskazań; Badanie CAWI na n = 1024 dorosłych konsumentów w Polsce (11.2023), test wielokrotnego wyboru, max 3 odpowiedzi    Źródło: ARC Rynek i Opinie dla MIR-PIB



Preferowane formy nabycia suma 
afrykańskiego – polscy konsumenci

% wskazań; Badanie CAWI na n = 1024 dorosłych konsumentów w Polsce (11.2023), test wielokrotnego wyboru, max 3 odpowiedzi    Źródło: ARC Rynek i Opinie dla MIR-PIB

pasty, etc. pasty, etc.



Podsumowanie

Sum afrykański (stawada) (Clarias gariepinus), dzięki swojej całorocznej 
dostępności oraz technologicznym walorom: 

może stać się nie tylko uzupełnieniem lub rozszerzeniem 
dotychczasowej oferty produktowej, a nawet jej podstawą.

mięso bez łusek 
– większa 
czystość obróbki,

mięso bez ości 
– większa łatwość 
obróbki, 

mało rybny smak 
– przyjmuje smak 
sosów, zalew, 

wielość zastosowań 
szczególnie w garmażu,
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