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W artykule przedstawiono wyniki badan wybranych wskaz-
nikow fizykochemicznych, jakosciowych i technologicznych
prob sledzi baltyckich dostarczonych przez polskie jednostki
rybackie w 2016 roku. Badania wykazaly duze zroznicowa-
nie jakosci, podstawowego skladu chemicznego, parametrow
morfometrycznych i wskaznikow technologicznych prob Sledzi
polawianych w okreslonych sezonach i rejonach potowowych
potudniowego Baltyku.

WSTEP

Sledzie baltyckie stanowia podstawe krajowego rybotow-
stwa i przetworstwa. Polowy $ledzi w polskich obszarach
Baltyku oraz ich wykorzystanie na okreslone cele spozywcze
majg wieloletnig tradycje. I tak np. w roku 2016, flota battycka
odtowita 44,1 tys. ton $ledzi, co stanowi okoto 34 % wzrost
ilosciowy, w porownaniu do roku 2014. W 2016 r. udziat ma-
sowy potawianych §ledzi battyckich przeznaczonych na cele
przetworstwa wiasciwego oraz na cele paszowe osiggnat stan
rownowagi (rys. 1).

W ostatnich latach w krajowym przetworstwie obserwuje
si¢ stopniowy, dalszy wzrost stopnia wykorzystania na cele
konsumpcyjne $ledzi jako w pelni warto§ciowego surowca
zywno$ciowego, o wysokiej wartoSci odzywczej 1 uznawa-
nych powszechnie walorach konsumpcyjnych. Z tego wzgle-
du coraz wigksze znaczenie w zaktadach przetworczych od-
grywa stan jakosci (§wiezosci) oraz kondycja dostarczanych
partii §ledzi battyckich.

METODYKA BADAN

Badania §ledzi battyckich byly prowadzone w Morskim
Instytucie Rybackim — Panstwowym Instytucie Badawczym
w latach 2014-2017 w ramach projektu dotyczacego jako-
sci 1 kondycji ryb pelagicznych potawianych przez polskie
jednostki rybackie w okreslonych rejonach potowowych na
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The article presents the results of research on several selected

DPhysicochemical, qualitative and technological indicators of
herring samples provided by Polish fishing vessels in 2016.
The research showed a high diversity of quality, basic chemi-
cal composition, morphometric parameters and technological
indicators of herring samples caught in certain seasons and
fishing areas of the south Balltic.

Rys. 1. Wielkosci polowu $ledzi baltyckich w latach 2014-
2017 2, 3].

Baltic herring catches in the period 2014-2017
[2, 3].

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Fig.1.

Source: Own study

poludniowym Baltyku. Proby $wiezych, chtodzonych §ledzi,
pobranych z tadowni jednostek rybackich po dostarczeniu
do MIR-PIB byly poddane badaniom i ocenom w Zaktadzie
Technologii 1 Mechanizacji Przetworstwa oraz Zaktadzie
Chemii Zywnosci i Srodowiska.
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Jako$¢ sensoryczng ryb pelagicznych okreslono za pomo-
ca metody Quality Index Method (QIM) [1]. Metoda ta po-
lega na ocenie istotnych wyr6znikow jakosci sensorycznej
surowych ryb, w tym stanu i wygladu skory, zapachu, tekstury
czgsci grzbietowej 1 brzusznej ciata ryb, ksztattu i barwy oczu,
barwy i zapachu pokryw skrzelowych. Poszczegolne wyrdz-
niki sensoryczne ocenione byty metoda punktowsa, w skali od
0 do 2, 3 lub 4 pkt., przy czym najwyzszy poziom ich jakosci
odpowiadat 0 pkt, a najnizszy 2, 3 lub 4 pkt. Sumaryczna oce-
na punktowa wszystkich wyrdznikéw sensorycznych zawarta
byta w przedziale od 0 do 20 pkt., im nizsza byla wartos¢ tej
sumy, tym jako$¢ sensoryczna ryb byta wyzsza.

Pomiary parametrow morfometrycznych obejmowaty dtu-
gos$¢ 1 mase calkowita ryb (n=50 w kazdej probie), liczb¢ ryb
przypadajaca na 1 kg oraz wspodtczynnik kondycji ryb (K) tzw.
wskaznik Fultona [4], K = (W-100)-L3, gdzie W — masa cal-
kowita ryb [g], L — dtugos¢ caltkowita ryb [cm)].

W tkance ryb oznaczono podstawowy sklad chemicz-
ny: zawarto$¢ wody/suchej masy metoda suszenia [PN-ISO
1442:2000], zawarto$¢ biatka metoda Kjeldahla w analiza-
torze Kjeltec [PN-A-04018:1975/Az3:2002P], zawarto$¢
thuszczu metoda ekstrakcyjno-wagowa Soxhleta w aparacie
SOXTEC [PN-ISO 1444:2000, PN-67/A-86734], zawarto$¢
popiotu catkowitego metoda spalania [PN-ISO 936:2000].

Wzgledny wyciek termiczny (% masowy) z ryb calych
i ryb rozdrobnionych przedstawiono jako stosunek roznicy
pomigdzy masg surowych ryb przed obrobka cieplna (paro-
wanie w 100°C przez 15 min) a masa ryb po obrébcee cieplnej,
po usunigciu wycieku termicznego do masy surowych ryb.

Wydajnos$¢ recznej obrobki wstepnej ryb pelagicznych
(% masowy) wyrazono jako iloraz masy ryb po operacji do
masy ryb przed operacja. Wydajnos¢ produktu okreslata su-
maryczng wydajno$¢ poszczegdlnych operacji tj. odglawia-
nia, patroszenia i filetowania ryb.
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Badaniom poddano tacznie 14 prob $ledzi pochodza-
cych z 14 rejonéw potowowych potudniowego Baltyku, od
zachodniego rejonu 37G4/D4 (stado zachodnie $ledzi) do
rejonu wschodniego 40HO/Y11 (stado wschodnie $ledzi)
(rys. 2). Proby §ledzi byty dostarczane w 2016 roku, w okresie
od stycznia do grudnia z wyjatkiem lipca.

Rys. 2. Rejony polowu dostarczonych préb $ledzi balty-
ckich.
The catch regions of the samples provided for Bal-

tic herring.

Fig. 2.

Zrodlo:

Source:

Opracowanie wiasne

Own study

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN

Charakterystyke morfometryczng §ledzi (dtugosé¢ catkowi-
ta, masa) a takze wspotczynnik Fultona (K), liczbg ryb przy-
padajaca na 1 kg oraz $rednig ocen¢ punktowsg jakosci i kon-
dycji ryb wedtug standardu QIM przedstawia tabela 1.

Tabela 1. Parametry morfometryczne i jako$¢ sensoryczna prob Sledzi baltyckich

Table 1. Morphometric parameters and sensory quality of Baltic herring trials
Nr Rejon Srednia dtugos$é catkowita | Srednia masa | Wspétczynnik Fultona | Liczba ryb w kg | Srednia ocena jakosci
préby | i miesiac potowu [cm] 1]} [g/cm?] [szt./kgl [pkt]

1. 39G8/R10/1 19,6+1,7 45,4+11,7 0,60+0,06 24 0,70,6
2. 41G7/014/1 19,7+0,9 43,216,5 0,56+0,06 25 9,7+2,5
3. 39G8/P8/I 19,4+2,3 44,9+14,3 0,58+0,05 22 1,710,6
4. 40G6/K11/11 18,5¢1,7 37,0£10,1 0,58+0,07 20 6,0£1,0
5. 39G6/J10/111 20,2+2,1 47,4+16,6 0,58+0,08 24 8,3+0,6
6. 37G4/D4/V 17,7¢1,4 34,0+7,0 0,61+0,11 28 7,3+0,6
7. 40HONY1INV 19,9+2,4 52,5+16,8 0,65+0,06 20 10,7+3,1
8. 38G8/P7NVI 19,4417 48,6+10,1 0,66+0,06 22 15,3+1,2
9. 39G7/M10/VI 18,0+1,4 40,7+7,5 0,69+0,06 25 6,72,1
10. 38G6/K6/VIII 19,1£2,0 43,2+13,0 0,60+0,06 24 13,3+1,2
11. 39HO/Y11/IX 20,4+2,7 54,5+20,6 0,64+0,08 19 10,0+3,0
12. 40G6/K12/X 19,1£2,6 45,6+18,0 0,63+0,07 24 6,3+1,5
13. | 39G7/010-11/XI 19,3+2,1 49,7+15,9 0,67+0,07 25 8,0£0,0
14, 39G8/Ra/XII 19,2+2,2 45,4+15,7 0,62+0,07 24 7,0£1,0

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study
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Pomiary wykazaty, ze parametry morfometryczne $ledzi
byty zréznicowane, w zaleznos$ci od sezonu potowowego oraz
rejonu potowu. Najwieksza $rednig dhugoscia catkowita (20,4
cm) 1 masg (54,5 g) charakteryzowaty si¢ §ledzie ze wschod-
niego rejonu potowowego 39HO/Y 11 zlowione w wrzesniu,
natomiast najmniejsza $rednia dlugos¢ (17,7 cm) i masa (34,0
g) odnosita si¢ do $ledzi ze zachodniego rejonu potowowego
37G4/D4 ztowionych w kwietniu. Stwierdzono statystycz-
nie istotng wspotzalezno$¢ korelacyjng pomiedzy dlugoscia
catkowitg $ledzi a ich masa, wspotczynnik korelacji wyniost
r=0,85 dla p<0,05. Zwigzana z parametrami morfometrycz-
nymi (dlugos$¢ i masa ryb) liczba ryb w 1 kg zawarta byta
w przedziale od 19 do 28 sztuk ryb/1 kg.

Wspotczynnik Fultona ocenianych prob Sledzi zawarty
byt w przedziale od K=0,56 g/cm’ ($ledzie o zawartosci 2,5%
thuszezu) do K=0,69 g/cm® ($ledzie o zawarto$ci 5,0% ttusz-
czu).

Jakos¢ i stan $wiezo$ci dostarczonych prob $ledzi byty bar-
dzo zréznicowane, w zalezno$ci od rejonu i sezonu potowo-
wego (rys. 3,4, 5). Najwyzsza oceng jakosci i stanu §wiezosci
(0,7 pkt.) uzyskaty $ledzie ze wschodniego rejonu potowowe-
go 39G8/R10 ztowione w styczniu. Z kolei najnizsza jakos¢
i $wiezos¢ (15,3 pkt.) stwierdzono w §ledziach pochodzacych
ze wschodniego rejonu potowowego 38G8/P7 dostarczonych
W CcZerwcu.

Przydatno$¢ technologiczng ocenianych $ledzi obnizato
duze zro6znicowanie dtugosci i masy osobniczej w ramach po-
szczegodlnych prob ryb (rys. 3), domieszki innych gatunkow
ryb pelagicznych a takze uszkodzenia mechaniczne ryb po-
wstate podczas ich transportu i/lub przetadunku.

Sktad chemiczny badanych prob $ledzi battyckich przed-
stawia tabela 2. Oznaczano nastepujace wskazniki: biatko
(Nx6,25), thuszcz, sucha masa/woda, popidt catkowity i pH.

Zawarto$¢ biatka (Nx6,25) miescita si¢ w przedziale od
15,7% (rejon potowowy 41G7/014/ styczen) do 18,0% (rejon
potowowy 37G4/D4 kwiecien).

Rys. 3. Sledzie baltyckie o wysokiej jakosci i stanie $wie-
zosci (1,7 pkt.). Rejon polowowy 39G8/P8 data po-
lowu 2016-01-11.

Fig. 3. Baltic herring with high quality and fresh state
(1,7 pt.). Fishery area 39G8 / P8 catch date 2016-
01-11.

Zrédlo: Opracowanie whasne

Source: Own study

Rys. 4. Sledzie baltyckie o $redniej jakosci i stanie $wiezo-
$ci (7,3 pkt.) Rejon polowowy 37G4/D4 data polo-
wu 2016-04-17.

Fig. 4. Baltic herring of medium quality and freshness
(7,3 pt.). Fishery area 37G4 / D4 catch date 2016-
04-17.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Rys. 5. Sledzie baltyckie o niskiej jakosci i stanie $wiezo-
$ci (10,0 pkt.) Rejon polowowy 39HO/Y11/IX data
polowu 2016-09-07.

Fig. S. Baltic herring of low quality and freshness (10,0
pt.) Fishery area 39HO / Y11 / IX catch date 2016-
09-07.

Zrodlo: Opracowanie wilasne

Source: Own study

Jednym z najwazniejszych wskaznikow, okreslajacym
przydatnos¢ technologiczng sledzi jest zawarto$¢ thuszczu. Im
wicgksza jest zawarto$¢ thuszczu w tkance ryb tym wyzej oce-
niana jest ich warto$¢ odzywcza i przydatnos¢ technologicz-
na. Wedhug obowigzujacych standardéw minimalna zawarto$¢
thuszczu w rybach tlustych powinna wynosi¢ 7%.

W badanych prébach $ledzi, zawartosci thuszczu 1 wody
miescily si¢ w przedziatach odpowiednio: od 1,0% i 81,8%
(rejon potowowy 40G6/K11 luty) do 7,9% 1 74,63% (rejon
potowowy 40HO/Y 11 maj).

Rysunki 6 1 7 przedstawiajg srednie zawartosci ttuszczu

i wody w tkance badanych prob sledzi w zaleznos$ci od rejo-
nu i miesigca ich potowu. Stwierdzono statystycznie istotng
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Rys. 6.
Fig. 6.

Zrodlo:

Source:

Srednie zawartosci thuszczu w tkance §ledzi balty-
ckich.

The average fat content in the tissue of Baltic her-
ring.

Badania wlasne

The own study

Rys. 7.
Fig. 7.

Zrodlo:

Source:

Srednie zawartosci wody w tkance §ledzi balty-
ckich.

The average water content in the tissue Baltic her-
ring.

Opracowanie wlasne

The own study
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wspotzalezno$é korelacyjng pomigdzy zawarto$cig thusz-
czu i wody w migsie $ledzi. Wspolczynnik korelacji wyniost
r=0,96, dla p<0,05 oraz migdzy zawartoscig thuszczu a wspot-
czynnikiem kondycji (K) - wspotczynnik korelacji wyniost
r=0,65, dla p<0,05. Zawartos¢ popiotu catkowitego w tkance
$ledzi miescita si¢ w przedziale od 1,2% do 1,5%. Warto$ci
pH tkanki §ledzi byty zréznicowane i wynosity od 6,5 do 7.3.

Tabela 3 przedstawia podstawowe wskazniki technologicz-
ne $ledzi battyckich, dotyczace wydajnosci obrobki wstepnej
(odgtawianie, patroszenie, filetowanie, rozdrabnianie, produkt
koncowy) oraz swobodnego wycieku termicznego (parowanie
100°C w czasie 15 min) w zaleznoS$ci od wspotczynnika kon-
dycji §ledzi.

Badania wykazaty zalezno$¢ wydajnosci poszczegolnych
operacji rgcznej obrobki wstepnej $ledzi baltyckich od warto-
$ci wskaznika Fultona. Im wyzsza byta warto§¢ wspolczynni-
ka Fultona (K), tym wigksza byla wydajnos¢ operacji obrobki
wstepnej.

W przypadku odgtawiania $ledzi battyckich wydajnosé
tej operacji wynosita od 73,4% (K=0,60) do 79,7% (K=0,63
g). Wydajno$¢ patroszenia odgltowionych tusz $ledziowych,
miescita si¢ w przedziale od 81,0% (K=0,58 g) do 88,3%
(K=0,62). W operacji filetowania patroszonych tusz sledzio-
wych uzyskane wydajnosci miescily si¢ w przedziale od
79,1% (K=0,58) do 85,8% (K=0,66 g). Koncowa wydajnos¢
produktu (farsz z filetoéw $ledziowych) zawarta byla w prze-
dziale od 47,0 % (K=0,58 g) do 55,7% (K=0,63).

Wyciek termiczny z ryb catych, tuszek i filetow §ledzio-
wych byt zréznicowany i zalezat od postaci surowca oraz war-
tosci wspolczynnika Fultona (tab. 3). Im wyzsza byta warto$¢
wspotczynnika Fultona (K) tym wielkos¢ wycieku termiczne-
go byla wigksza.

Wielkosci wycieku termicznego w rybach catych zawar-
te byly w przedziale od 9,5% (K=0,58) do 26,4% (K=0,66),
wielkosci wycieku termicznego w tuszkach sledziowych za-
warte byly w przedziale od 7,5% (K=0,60) do 25,8% (K=0,65

Tabela 2. Podstawowy sklad chemiczny tkanki §ledzi baltyckich

Table 2. The basic chemical composition of Baltic herring tissue

Nr Rejon Biatko (Nx6,25) Thuszez Sucha masa | Zawarto$¢ wody Popiot catkowity pH
préby i m-c potowu [%] [%] [%] [%] [%] [-]
1. 39G8/R10/1 16,50+0,06 2,09+0,18 18,92+0,58 80,08+0,58 1,47+0,03 7,3
2. 41G7/014/1 15,69+0,06 2,45£0,12 19,39+0,06 80,61+0,06 1,44+0,04 7,2
3. 39G8/P8/I 16,38+0,13 2,110,03 19,67+0,04 80,33+0,04 1,38+0,02 6,9
4, 40G6/K11/11 15,78+0,10 0,99+0,08 18,16+0,08 81,84+0,08 1,47+0,01 7,0
5. 39G6/J10/111 16,81+0,11 1,53+0,07 19,22+0,04 80,78+0,04 1,51+0,08 6,8
6. 37G4/D4/IV 18,00+0,13 2,37£0,10 21,56+0,04 78,44+0,04 1,510,04 6,6
7. 40HONY 1IN 16,310,13 7,850,02 25,43+0,17 74,57+0,17 1,34+0,06 6,8
8. 38G8/P7/VI 17,06+0,37 5,310,15 23,63+0,17 76,37+0,17 1,28+0,02 6,5
9. 39G7/M10/VI 15,81+0,31 4,95+0,00 22,01£0,13 77,99+0,13 1,30+0,03 6,5
10. 38G6/K6/VIII 17,19+0,13 7,08+0,05 25,1420,25 74,86+0,25 1,3420,05 73
11. 39HO/Y11/IX 16,06+0,13 7,30+0,07 24,64+0,21 75,36+0,21 1,31+0,04 71
12. 40G6/K12/X 16,250,19 6,18+0,12 23,46+0,01 76,54+0,01 1,37+0,02 71
13. 39G7/010/XI 16,00+0,06 5,58+0,02 22,300,11 77,70£0,11 1,190,02 71
14, 39G8/R8/XII 16,81+0,06 3,55+0,08 21,23+0,19 78,77+0,19 1,36+0,01 73
Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study
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Tabela 3. Wydajnos$¢ obrobki wstepnej i wyciek termiczny z tkanki §ledzi baltyckich. O* — odglawianie, P* — patroszenie,
F* — filetowanie, R* — rozdrabnianie, W* — produkt koncowy, C** — ryba cala, T **— tusza, F **— filet

Table 3. The yield of pretreatment and thermal leakage from the tissue Baltic herring. O * — headless, P * — gutting, F
* —filleting, R * — grinding, W * — product final, C ** — whole fish, T ** — carcass, F ** — fillet
; $redni wspétczynnik Fultona Wydajnosé obrébki wstepnej [%] Wyciek termiczny [%]
Nr proby [o/cm3] 0 pe = - W o — Fre
1. 0,60+0,06 73,4 85,3 80,6 98,5 49,8 10,3+1,7 | 7,5+¢1,3 | 11,2+1,6
2. 0,56+0,06 75,5 85,4 80,2 98,0 50,7 10,3£0,2 | 10,4+#2,9 | 13,1+11
3. 0,58+0,05 74,8 82,9 79,1 97,1 47,7 9,5+¢2,0 | 10,2+0,8 | 14,8+2,8
4, 0,58+0,07 74,0 81,0 80,0 97,0 47,0 11,3+2,0 | 9,6+0,8 | 14,1+23
5. 0,58+0,08 74,0 85,0 80,0 97,0 49,0 13,4+3,1 | 8,6+1,4 | 17,147
6. 0,61+0,11 79,0 85,0 84,0 97,0 55,0 20,7+2,7 | 16,7+1,2 | 26,1+3,3
7. 0,65+0,06 78,0 88,0 80,0 97,0 54,0 25,113 | 25,845,1 | 31,525
8. 0,66+0,06 77,3 84,7 85,8 96,3 54,0 26,4+1,4 | 24,8+1,2 | 28,3+0,5
9. 0,69+0,06 77,0 83,0 84,9 98,1 51,7 21,149 | 21,6+2,0 | 27,612,0
10. 0,60+0,06 78,2 87,3 83,6 97,8 55,5 18,2£0,5 | 14,2+2,9 | 22,0+2,0
11. 0,64+0,08 78,4 84,0 85,7 96,9 54,7 16,8£2,7 | 17,1£2,5 | 17,6+2,5
12. 0,63+0,07 79,7 88,3 81,8 96,8 55,7 15,7£0,5 | 14,00,7 | 17,2+1,5
13. 0,67+0,07 77,0 85,4 81,5 96,1 51,3 13,4+¢3,0 | 14,2+2,3 | 18,7405
14. 0,62+0,07 76,5 88,3 80,3 96,9 57,9 12,4:1,7 | 11,1£2,3 | 19,0£2,3

Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study

g/cm?), a wielko$ci wycieku termicznego w filetach $ledzio-
wych w przedziale od 11,2% (K=0,60) do 31,5% (K=0,65).
Wielkosci wycieku termicznego z ryb (ubytki masy ryb)
maja decydujacy wplyw na jakos$¢ oraz wydajnos¢ produktow
wytwarzanych ze §ledzi, poddawanych w procesie produkcyj-
nym obrobce cieplnej np. parowaniu lub cieplnej sterylizacji.

PODSUMOWANIE

Badania wykazaty duze zréznicowanie jakosci i kondycji
$ledzi, potawianych przez polska flot¢ rybacka w okreslonych
rejonach potowowych potudniowego Battyku. Podstawowy
sktad chemiczny sledzi w tym thuszczu, charakteryzowat si¢
sezonowa zmiennoscig w biologicznym cyklu rocznym. Pro-
by technologiczne wykazaty znaczne réznice w zakresie wy-
dajnosci recznej obrobki wstepnej oraz obrobki cieplnej (pa-
rowania) poszczegdlnych prob ryb pelagicznych w zaleznosci
od ich kondycji.

Systematyczne badania i oceny jakosciowe ryb pela-
gicznych powinny stanowi¢ podstawe do podjecia dziatan
o charakterze logistycznym, majacych na celu racjonalizacje
polowdw battyckich ryb pelagicznych, a takze dziatan opty-
malizacyjnych dotyczacych zasad i warunkéw przetwarza-
nia potawianych zasobow ryb w krajowym przetworstwie na
okreslone cele spozywcze.
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