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PASTA RYBNA Z WYKORZYSTANIEM WYSORTOWANYCH
FILETOW Z KARPI®

Fish paste using sorted carp fillets®

Stowa kluczowe: przetworstwo karpi, odzysk migsa.

Celem artykutu jest przedstawienie uzyskanych wynikow ba-
dan dotyczgcych okreslenia przydatnosci technologicznej
migsa odzyskanego z kregostupow i Zeber karpi, a takze wy-
sortowanych, czyli uszkodzonych mechanicznie filetow z karpi
oraz Scinek z dorszy. Analizowano podstawowy sklad chemicz-
ny: zawartos¢ suchej masy, biatka, ogolng zawartosé tlusz-
czu, popiotu oraz soli w uzytych do prob surowcach. Doko-
nano oceny poszczegolnych wskaznikow jakosci sensorycznej
w wytworzonych pastach rybnych. Stwierdzono, iz wysoka ja-
koS¢ sensoryczna wytworzonych na bazie migsa z karpi past
moze by¢ podstawq do wykorzystania opracowanych techno-
logii w zaktadach przetworstwa rybnego.

WSTEP

W Morskim Instytucie Rybackim — Panstwowym Insty-
tucie Badawczym w ramach jednego z etapéw projektu pt.
»~Opracowanie programu wykorzystywania nowoczesnych,
kompleksowych technologii przetwarzania karpi w gospo-
darstwach akwakultur i w zakladach przetworstwa ryb. Po-
radnik” wykonano proby i badania mozliwosci wykorzysta-
nia mig¢sa oddzielonego recznie z kregostupow i zeber karpi
w produkcie typu pasta rybna.

Prowadzone prace podzielono na cztery etapy:

1. Teoretyczne opracowanie receptur past z uzyciem migsa
pozyskanego metoda reczng z technologicznych pozosta-
losci z przetworstwa §wiezych karpi.

2. Wytworzenie w warunkach laboratoryjnych dwoch asor-
tymentow: pasty z karpi oraz pasty z karpi z dodatkiem
wysortowanych kawatkow filetow z dorsza (Scinki).

3. Ocena fizykochemiczna uzytych surowcow.

4. Ocena jakoSciowa wytworzonych past.

MATERIAL | METODY BADAN

Materiatem badawczym byly proby migsa pozyska-
ne metodg reczng z technologicznych pozostatosci z prze-
tworstwa §wiezych karpi (kregostupow oraz zeber), a takze

Key words: carp processing, meat recovery.

The aim of the article is to present the obtained results of
research on the technological suitability of meat recovered
manually from the backbones and ribs of carp, as well as
sorted, i.e. mechanically damaged, fillets with carps and cut
from cod. The basic chemical composition was analyzed.:
dry matter, protein, total fat, ash and salt content in the raw
materials used for the tests. The individual indicators of
sensory quality were assessed in manufactured fish pastes. It
was found that the high sensory quality of pastes made on
the basis of carp meat may be the basis for the use of the
developed technologies in fish processing plants.

wysortowane, czyli uszkodzone mechanicznie filety z karpi
oraz §cinki z dorszy.

Zakres prob technologicznych obejmowat:

1. Odzyskanie migsa metodg tyzeczkowania z krggostupow
karpi.
2. Przygotowanie past rybnych.

Przygotowanie past rybnych w warunkach
laboratoryjnych

Porcje¢ migsa potrzebng do wykonania jednego asortymen-
tu odwazono na wadze laboratoryjnej. W przypadku pierw-
szego asortymentu — pasty z karpi byto to: 80% migsa z wy-
sortowanych filetow z karpi i 20% migsa odseparowanego
recznie z kregostupow i zeber. Drugi asortyment — pasta na
bazie migsa karpi z dodatkiem dorsza, zawierata 50% migsa
z wysortowanych filetow karpi i 50% migsa z wysortowa-
nych kawatkow filetow z dorsza (Scinki). Tak przygotowa-
ne migso umieszczono w misie kutra dodajgc stopniowo
odwazone sktadniki pasty.

Udziaty mas poszczegodlnych sktadnikow na 1 kg gotowe-
go wyrobu (rys.1, rys.2):
a) pasty na bazie mig¢sa z wysortowanych filetéw z karpi oraz
migsa odseparowanego recznie z kregoshupow oraz zeber,
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b) pasty na bazie migsa z wysortowanych filetow z karpi
i Scinkéw z dorsza.

Proces kutrowania kazdej z dwoch rodzajow past rozpo-
cz¢to od dodatku koncentratu pomidorowego oraz kawatkow
papryki $wiezej do uprzednio odwazonego i umieszczone-
go w misie kutra migsa. Cato$¢ kutrowano przez 2 minuty,
przy obrotach misy 12+15 obr/min i obrotach watu nozowego
950+1000 obr/min [2]. Nastepnie, do rozdrobnionej juz masy
dodawano stopniowo odwazone sktadniki sypkie, takie jak:
pieprz czarny, curry, majeranek, sol, cukier, przyprawe pa-
pryki oraz btonnik grochowy stanowiacy sktadnik strukturo-
tworczy. Catos¢ kutrowano kolejne 2 minuty w niezmiennych
warunkach. W trzecim etapie dodano do czgsciowo juz wyro-
bionej masy odmierzong ilo§¢ wody oraz oleju. Catos¢ pod-
dano kutrowaniu przez 1 minutg przy obrotach misy 30 obr/
min i obrotach watu nozowego 2400+2500 obr/min. Przed-
stawiony powyzej proces zapewnit uzyskanie jednolitej masy
wyprodukowanych past rybnych.

Wykonane laboratoryjnie pasty zamknigto w opakowa-
niach typu Alupack (130 g) i poddano cieplnej sterylizacji

w autoklawie wodnym, zroszeniowo-natryskowym. Parame-
try sterylizacji: podgrzewanie (35 min), sterylizacja wlasciwa
117°C (40 min). Po zakonczonej sterylizacji, konserwy podda-
no schtadzaniu do temperatury otoczenia (30 min), a nastep-
nie przechowywano w temperaturze pokojowej [5].

W surowcu oraz w wyprodukowanych probach past
z karpi oraz z karpi i dorszy dokonano analizy zawartosci pod-
stawowych sktadnikow. Oznaczono w nich zawartos¢ suchej
masy (metoda wagowa), zawarto$¢ biatka (metoda Kjeldahla
w aparacie Kjeltec System), ogolng zawartos¢ thuszczu (me-
toda Soxhleta) oraz zawarto$¢ zwigzkow mineralnych w po-
staci popiotu (metoda wagowa po mineralizacji probki) i soli
kuchennej (NaCl). Wszystkie oznaczenia wykonano w trzech
powtorzeniach.

W ramach badan przeprowadzono ocen¢ jakosci sen-
sorycznej prob past z karpi oraz z karpi i dorszy. Produkty
oceniono na podstawie 5-cio punktowej skali wedtug metody
D. Tinglera [1]. Ocenie jako$ci sensorycznej poddano naste-
pujace wyrdzniki jakosci: wyglad ogélny wyrobu, zapach,
barwe i smak produktu oraz konsystencj¢ (smarowno$¢) pa-
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Uzyskane wyniki poszczegodlnych
wskaznikéw (tab. 1) klasyfikuja mieso
oddzielone r¢cznie z kregostupow oraz
zeber karpi na poziomie zblizonym do
migsa pochodzacego z wysortowanych
filetoéw z karpi. Uwage zwraca jedynie

Fig. 1. Mass share of individual components of the paste based on meat with

carps per 1 kg of product.

Rys. 1. Udzial mas poszczegdélnych skladnikéw pasty na bazie migsa z karpi na 1

kg wyrobu.
Source: The own study

Zrédlo: Badania wiasne

do$¢ duza réznica w zawartosci thusz-
czu. Migso oddzielone z kregostupow
i zeber ma znacznie nizsza zawarto$¢
thuszezu (7,67%), niz migso z wysor-
towanych filetow bez skory (25,01%).
Dodatek pelnowartoSciowego migsa
z wysortowanych filetéw, podnosi wigc
zawartos¢ tluszczu w produkcie final-
nym, co korzystnie wptywa na zawar-
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tosci w nim wielonienasyconych kwa-
sow thuiszczowych omega-3 i omega-6.
Kwasy te sa kluczowym sktadnikiem

SCny2s ludzkiego organizmu, wspomagajg-
Majeranek - ; . .
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w modelowych wyrobach o cechach
zywno$ci  funkcjonalnej,  znaczaco
wplywa na poprawg funkcjonowa-
nia catego organizmu. Dodatek migsa
z wysortowanych kawatkow filetow
z dorsza do opracowanych nowych
asortymentow past rybnych miat na

Fig. 2. Mass share of individual components of carps based paste with the ad-

dition of cod cuts per 1 kg of the product.

celu podniesienie waloréw smakowych,
a takze ksztaltowanie konsystencji
produktu [3, 4].

Rys. 2. Udzialy mas poszczegolnych skladnikéw pasty na bazie migsa z karpi z

dodatkiem $cinek z dorszy na 1 kg wyrobu.
Source: The own study

Zrodlo: Badania wlasne
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Tabela 1. Podstawowy sklad chemiczny trzech rodzajéw
surowco6w wykorzystanych do produkcji pilota-
zowych partii past rybnych

Table 1. Basic chemical composition of the three types
of raw materials used in the production of pilot
batches of fish paste

Sktadnik Mlesoz' .| Wysortowane filety | Scinki z dorszy
[%] krggostupéw i zZ karpi bez skory bez skory

zeber karpi
Sucha masa | 21,17+1,39 25,01+0,43 19,50+0,17
Thuszcz 2,79£0,12 7,67+0,40 0,42+0,08
Biatko 16,62+0,27 16,96+0,45 19,39:0,94
Popidt

catkowity 0,97+0,01 0,90+0,05 1,05+0,03
NaCl 0,20+0,00 0,20+0,00 0,18+0,00

Zrodlo: Badania wlasne

Source: The own study

Tabela 2. Podstawowy sklad chemiczny pasty z karpi oraz

pasty z karpi i dorszy
Table 2. Basic chemical composition of carp paste and
carp and cod paste
Sktadnik [%] Pasta z karpi Paist:O:sI;z;,rpi
Sucha masa 30,77 £ 0,11 29,02 +0,13
Ttuszcz 15,50+ 0,18 12,62 + 0,13
Biatko Nx6,25 7,40 £ 0,21 8,48 + 0,20
Popiot catkowity 2,34 + 0,04 2,38 + 0,01
NaCl 2,01 +0,00 2,02 +0,00

Zrodlo: Badania wlasne
Source: The own study

Analizujac podstawowy sktad chemiczny past z karpi oraz
z karpi i dorszy (tab. 2) mozna stwierdzi¢, ze w zasadniczy
sposob nie roznig si¢ one od siebie. W przypadku tluszczu,
ktory zawiera cenne dla organizmu czlowieka wielonienasy-
cone kwasy ttuszczowe, rdznica ta jest na poziomie okoto 3%,
natomiast w przypadku biatka, ktore stanowi wazny element

budulcowy dla komdrek organizmu, réznica ta jest na pozio-
mie okoto 1%. Wynika to gtdwnie ze zmiany zawartos$ci mig-
sa z karpia lub dorsza w wyrobie koncowym. Migso z fileta
dorsza ma stosunkowo niska zawarto$¢ tluszczu na poziomie
okoto 0.5% podczas gdy, zawarto$¢ thuszczu w migesie fileta
karpia wynosi okoto 7,5%.

Wyniki oceny sensorycznej dla wytworzonych produktéw
byty pozytywne. Zdecydowanie, jako lepszy produkt oce-
niono past¢ z karpia. Smak w tym przypadku okre$lono jako
apetyczny, przepyszny, wyjatkowy, natomiast pasty z karpia
i dorsza, jako typowy dla produktu (rybno-warzywny). Pa-
sta z karpia charakteryzowata si¢ paprykowym lekko stod-
kim smakiem. Dodatek migsa dorsza miat na celu poprawe
walorow estetycznych oraz smakowitosci produktu, ktory
w tym przypadku okazat si¢ zbedny. Ponadto, dodatek dorsza
nie wyptynat istotnie na konsystencje (smarownos¢) pasty,
ktora zostata oceniona dla obu produktow, jako spoista, sma-
rowna, delikatna.

PODSUMOWANIE

Wytworzone pasty z karpi oraz z karpi i dorszy uzyskaly
wysokie oceny sensoryczne. Oba rodzaje past bezposrednio
po otwarciu charakteryzowaty si¢ wyrownanym lustrem far-
szu z nielicznie wystgpujacymi malymi zaglebieniami. Po-
wierzchnia zewngtrzna obu past byta gladka i rowna oraz nie
przywierata do $cianek opakowania.

Pod wzglgdem jakosci sensorycznej produkty zostaty oce-
nione na wysokim poziomie, jednak za bardziej pozadang ze
wzgledu na smak uznano paste¢ z karpi. Uzyskata ona najwyz-
sze z mozliwych ocen sensorycznych.

Opracowane technologie wytwarzania past na bazie migsa
karpi s mozliwe do zastosowania w zaktadach przetworstwa
rybnego.

SUMMARY

The produced carp, carp and cod pastes achieved high
sensory ratings. Both types of pastes, immediately after
opening, were characterized by an even mirror of the stuffing
with only a few small depressions. The outer surface of both
pastes was smooth and even and did not stick to the walls of
the package.

In terms of sensory quality, the products were rated at
a high level, but carp paste was considered more desirable in
terms of taste. It obtained the highest possible sensory ratings.

The developed technologies for the production of carp
meat based paste are possible for use in fish processing
plants.

REFERENCES

[11 GAWECKA J., T. JEDRYKA. 2001. Analiza sen-
soryczna. Wybrane metody i przyktady zastosowan.
Wyd. Akademii Ekonomicznej w Poznaniu.

[2] PAWLIKOWSKI B., A DOWGIALLO. 2013.
Technologie wykorzystywania mechanicznie od-
zyskanego migsa z karpi. Koszalin: Wydawnictwo
Uczelniane Politechniki Koszalinskiej.

REFERENCES

[1] GAWECKA J., T. JEDRYKA. 2001. Analiza sen-
soryczna. Wybrane metody i przyklady zastosowan.
Wyd. Akademii Ekonomicznej w Poznaniu.

[2] PAWLIKOWSKI B., A DOWGIALLO. 2013.
Technologie wykorzystywania mechanicznie od-
zyskanego miesa z karpi. Koszalin: Wydawnictwo
Uczelniane Politechniki Koszalinskie;.




40

TECHNOLOGICAL PROGRESS in food processing / POSTEPY TECHNIKI przetwdrstwa spozywezego 2/2021

PIJANOWSKI E., M. DLUZEWSKI. 2004. Ogél-
na technologia zywnos$ci. Warszawa: Wydawnictwo
Naukowo-Techniczne.

PUCHALA R., M. PILARCZYK. 2007. ,,Wplyw
zywienia na sktad chemiczny migsa karpia.” Inzynie-
ria Rolnicza 5(93): 363—-368.

SIKORSKI Z. E. 2004. Ryby i bezkregowce mor-
skie. Pozyskanie, wlasciwosci i przetwarzanie. War-
szawa: WNT.

(3]

(4]

PIJANOWSKI E., M. DLUZEWSKI. 2004. Ogol-
na technologia zywnosci. Warszawa: Wydawnictwo
Naukowo-Techniczne.

PUCHALA R., M. PILARCZYK. 2007. ,,Wplyw

zywienia na sklad chemiczny miesa karpia.” Inzynie-
ria Rolnicza 5(93): 363-368.

SIKORSKI Z. E. 2004. Ryby i bezkregowce mor-
skie. Pozyskanie, wlasciwosci i przetwarzanie. War-
szawa: WNT.




