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WPLYW CZYNNIKOW TECHNOLOGICZNO-TECHNICZNYCH
NA JAKOSC MIESA ODZYSKIWANEGO Z ODPADOW
POPRODUKCYJNYCH Z KARPI (CYPRINUS CARPIO)®

The effects of technological and technical factors for quality separates meat
from carp (Cyprinus carpio) wastes®
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kos¢ sensoryczna, metody separacji.

W pracy zaprezentowanej w artykule zbadano wplyw metod
separacji na wielkos¢ odzysku miesa odizolowanego z kre-
gostupow po filetowaniu karpi. Odzysk migsa z kregostupow
prowadzono metodq separacji recznej i mechanicznej (sepa-
rator bebnowy typu B-603 firmy ,, Baader” oraz separator
Slimakowy model Super 19 firmy ,, Paoli”). Oznaczono pod-
stawowy sktad chemiczny odzyskanego miesa w tym zawar-
tos¢ suchej masy, tuszczu, biatka i popiotu oraz okreslono
sktad kwasow tuszczowych w tuszczu surowego miesa. Do-
konano oceny jakosci sensorycznej odseparowanego migsa
za pomocq opracowanej skali ocen.

WSTEP

Migso odkostnione mechaniczne (MOM) wedlug Rozpo-
rzadzenia (WE) nr 853/2004 jest to produkt uzyskany przez
usuni¢cie migsa z tkanek przylegajacych do kosci po odta-
czeniu od nich tuszy zwierzecej, za pomocg $rodkdw me-
chanicznych, co prowadzi do utraty lub modyfikacji struk-
tury wiokien mie$niowych [9]. Jako surowiec MOM zo-
stalo upowszechnione w latach 60. dwudziestego wieku,
poniewaz efektem rosnacego popytu na drob, bylto powstawa-
nie duzej ilosci niewykorzystanych kostnych odpadéw dro-
biowych, zawierajacych znaczne ilosci miesa i thuszczu [7].

Migso odkostnione mechanicznie (MOM) odzyskiwa-
ne jest rowniez z odpaddéw poprodukeyjnych w czasie prze-
tworstwa ryb. Powstajace w wyniku obrobki wstepnej ryb
odpady twarde (zwlaszcza kregostupy), zawieraja znaczne
ilosci jadalnego migsa. Pozyskiwanie migsa z odpadéw po fi-
letowaniu ryb jest ekonomicznie optacalne i technologicznie
uzasadnione. W wyniku separowania odpadoéw po filetowa-
niu ryb mozna uzyskac od 31 do 72% wydajnosci farszu, co
w stosunku do ryby catej stanowi od 16 do 22% [11].

Obecnie MOM odseparowywane jest gtownie z ryb bia-
tych oraz tososi hodowlanych, a w niewielkich ilosciach
z innych gatunkéw ryb, w tym karpi. Odzyskane migso jest
wykorzystywane do produkcji wyrobéw formowanych lub
rozdrobnionych, np. burgery i pasztety.

O wartosci odzywczej migsa rybiego decyduja zawarte
w nim: thuszcz, biatko, sktadniki mineralne i witaminy. Udziat
wody w migsie karpia wynosi od 57 do 83%, a gldéwnymi

Key words: mechanically separated meat, sensory quality,
method of separation.

In this study the effect of separation method for the volume of
meat recovered from backbones after filleting carp was ana-
lyzed. Meat isolated from backbones was separated manu-
ally and mechanically (type B-603, Baader drum separator
and model Super 19, Paoli, cochlear separator).

In the recovered meat the chemical composition including
the content of dry matter, fat, protein, ash and determined
the composition of fatty acids in the fat of raw meat was ana-
lyzed. Sensory quality from backbones separated meat was
performed.

sktadnikami suchej masy sg biatko (12—-24%), ttuszcz (0,13—
27,5%) oraz niebiatkowe zwiazki azotowe, substancje mine-
ralne, witaminy i in. [1, 2, 6]. Na sktad i warto§¢ odzywcza
miesa karpi wplywaja warunki sSrodowiskowe, intensywnos¢
odzywiania, rodzaj i jako$¢ pasz a takze ilo$¢ spozytego po-
karmu naturalnego [8].

Celem artykulu jest przedstawienie wynikow badan
dotyczacych wplywu metod separacji na wielko$¢ odzy-
sku, sklad chemiczny i jako$¢ sensoryczna miesa odizolo-
wanego z kregostupow po filetowaniu karpi.

MATERIALY | METODYKA BADAN

Materiatem do badan byly kregostupy z zebrami, uzyska-
ne po filetowaniu karpi hodowlanych.

Separacj¢ migsa z kregostupow karpi w stanie surowym
oraz po obrobce cieplnej (parowanie w temperaturze 100°C
przez 15 min) prowadzono metodg reczng i mechaniczna.

Odzysk migsa metoda rgczng polegat na zeskrobywa-
niu metalowym skrobakiem fragmentéow tkanki mig$niowej
przylegajacej do kregostupow ryb.

Metode mechaniczna separacji migsa przeprowadzono
za pomocg dwoch typow separatorow, tj. separatora bebno-
wego B-603 firmy ,,Baader” (Niemcy) oraz separatora §li-
makowego model Super 19 firmy ,,Paoli” (USA).

W separatorze bgbnowym cate krggostupy ryb sa doci-
skane tasma o regulowanej hydraulicznie sile nacisku do
perforowanego bebna. Srednica otworéw w perforowanym
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bebnie separatora wynosi zazwyczaj 4+5 mm [5]. Oddzielo-
ne od czgsci kostnych kawatki migsa odbierane sg za pomo-
cg leja wytadowczego.

W separatorze Slimakowym zmielone kregoshupy ryb
podawane sa do zbiornika zatadowczego, skad sa tloczone
za pomoca przenosnika §limakowego do zwezajacego si¢
perforowanego bgbna. W wyniku tego nastepuje oddziele-
nie migsa od czesci kostnych, tusek, kawatkéw skory i bto-
ny otrzewnej. Srednica otworéw w perforowanej ostonie se-
paratora §limakowego wynosi od 1,2 do 2,6 mm, co umoz-
liwia bardzo dokladne oddzielenie migsa od czesci niejadal-
nych [3].

Na podstawie prob technologicznych ustalono masg mig-
sa odseparowanego z kregostupow karpi, z zastosowaniem
metody recznej i mechanicznej.

W prébach migsa oznaczone zostaly nastgpujace wskaz-
niki chemiczne: zawarto$¢ biatka ogdtem (Nx6,25) — metoda
Kjeldahla, w aparacie Kjeltec System; tluszczu — metoda So-
xhleta, za pomocg aparatu Soxtec; suchej masy — metoda su-
szarkowa do stalej masy w temperaturze 105+2°C oraz po-
piotu — metoda wagowa po mineralizacji proby.

Sktad kwasow thuszczowych w thuszczu zawartym w mig-
sie odzyskanym z kregoshupow karpi oznaczono metoda eks-
trakcji oleju z migsa, nastgpnie przeprowadzono zawarte
w oleju kwasy tluszczowe w ich estry metylowe oraz doko-
nano oznaczenia koncowego z uzyciem chromatografu ga-
zowego, przy zastosowaniu kolumny kapilarnej o dugosci
100 m, z polarng faza stacjonarng i detektora ptomieniowo-
jonizacyjnego (FID).

Jako$¢ sensoryczng migsa z krggostupdéw karpi okreslo-
no za pomoca zmodyfikowanej 5-cio punktowej skali ocen
produktow zywnosciowych, opracowanej przez Tilgnera
[1]. Skala ocen obejmuje pi¢é¢ poziomoéw jakosci dla kazde-
go wyroznika sensorycznego, od 1 pkt — ocena dyskwalifiku-
jaca do 5 pkt — ocena bardzo dobra. Ocenianymi wyrdznika-
mi probek migsa byty: wyglad ogdlny, tekstura, stopien roz-
drobnienia, zapach i barwa migsa.

Wartoéci wskaznikéw fizykochemicznych oraz oceny
punktowe wyroznikow jako$ci sensorycznej zostaty przed-
stawione jako $rednie arytmetyczne wraz z odchyleniem
standardowym, obliczone za pomocg programu MS Office
Excel®.

WYNIKI

W pracy przeprowadzono proby odzysku migsa z kre-
gostupow karpi metodg rgczng i mechaniczng. Wyniki doty-
czace masy migsa odseparowanego recznie i mechanicznie,
w przeliczeniu na 100 kg surowych kregostupow karpi, za-
mieszczono w tabeli 1.

Wielkos¢ odzysku migsa z kregostupow karpi zaleza-
fa od zastosowanej metody separacji. Masa surowego mig-
sa uzyskanego metoda reczng ze 100 kg kregostupow karpi
wyniosta 22,2 kg.

Zastosowanie metody mechanicznej wptyneto na wzrost
masy odseparowanego migsa. Masa migsa odseparowanego
za pomocg separatora bgbnowego wyniosta 49,6 kg ze 100
kg catych, surowych kregostupow.

Tabela 1. Masa (kg) miesa odseparowanego z kregostu-
pow karpi, w przeliczeniu na 100 kg surowych
kregostupow

Table 1. Mass (kg) of carp meat separated from back-
bones, per 100 kg of raw backbones

Metoda odzysku
Wyszczegolnienie mechaniczna
(kg) rgczna | separator separator
bebnowy $limakowy
Masa kregostupow 100 100 100
surowych
Masa kregostupow - - 88,6
rozdrobnionych
Masa odzyskanego 22,2 49,6 47,5
migsa
Masa odpadow 77,6 46,5 19,9
Ubytki technologiczne 0,2 3,9 32,6

Zrédlo: Badania wlasne

W przypadku separatora $limakowego niezbgdne byto
wstepne rozdrobnienie kregostupow karpi na tzw. wilko-
mieszarce model GMG 150 firmy ,,Hollymatic” (Holandia).
Masa migsa odizolowanego z krggostupdéw karpi za pomo-
cg separatora $limakowego byta nizsza niz przy zastosowa-
niu separatora bebnowego i wyniosta 47,5 kg.

Ubytki technologiczne przy zastosowaniu separatora $li-
makowego wyniosty 32,6 kg, natomiast separatora bebno-
wego 3,9 kg. Na tak duze roznice w wielkosci ubytkoéw tech-
nologicznych w przypadku separatora slimakowego wptyw
miata gldwnie operacja wstepnego rozdrabniania, w wyniku
ktorej ze 100 kg catych kregostupdw uzyskano 88,6 kg roz-
drobnionych kregostupow.

W tabeli 2 zamieszczono zestawienie mas migsa odzy-
skanego z krggostupdéw karpi, poddanych wstepnej obrobee
cieplnej (parowaniu).

Tabela 2. Masa miesa (kg) odseparowanego z kregostu-
pow karpi, poddanych wstepnej obrdbce ciepl-
nej, w przeliczeniu na 100 kg surowych krego-
shupow karpi

Table 2. Mass (kg) of carp meat separated from back-
bones after heat treatment, per 100 kg of raw

backbones

Metoda odzysku

Wyszczegdlinienie (kg) reczna | separator bebnowy
Masa kregostupow surowych 100 100
Masa kregostupdw parowanych | 89,8 86,7
Masa migsa odseparowanego | 51,4 68,7
Masa odpadow 32,8 14,9
Ubytki technologiczne 15,8 16,4

Zrédto: Badania wlasne

Zastosowanie wstepnej obrobki cieplnej (parowania)
miato istotny wptyw na zwigkszenie masy mig¢sa odzyskane-
go z kregostupow karpi, w pordwnaniu z masg migsa odse-
parowanego z surowych kregostupow.

W przypadku metody re¢cznej, odzysk migsa wynidst
51,4 kg, a w przypadku metody mechanicznej z zastosowa-
niem separatora bebnowego 68,7 kg.
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Ubytki technologiczne w metodzie r¢cznej i mechanicz-
nej byly na podobnym poziomie i wyniosty, odpowiednio:
15,8116,4 kg.

W pracy oznaczono podstawowy sktad chemiczny migsa
z kregostupdéw karpi odzyskanego metoda reczng oraz me-
chaniczng (tab.3).

Tabela 3. Podstawowy sklad chemiczny miesa z krego-
shupow karpi odseparowanego metoda re¢czna
i mechaniczna

Table 3. Chemical composition of carp meat separated
from backbones by manual and mechanical

method
Oznaczenie (%) Metoda odzysku
reczna separator bebnowy
Biatko (Nx6,25) 16,25+0,25 13,81+0,25
Ttuszcez 2,47+0,05 15,76+0,21
Sucha masa 19,26+0,02 29,88+0,29
Popidt 0,84+0,01 0,73+0,01

Zrodlo: Badania wlasne

Z danych w tabeli 3 wynika, ze sktad chemiczny surowe-
go micsa z kregostupoéw karpi zalezat od zastosowanej me-
tody odzysku. Najwieksze roéznice w sktadzie chemicznym
migsa stwierdzono w odniesieniu do zawarto$ci thuszczu,
ktora w migsie odzyskanym metoda r¢czng wyniosta 2,74%,
podczas gdy w migsie odzyskanym metoda mechaniczna,
byta znacznie wyzsza i wyniosta 15,76%.

Roéznice w zawarto$ci tluszczu, zwigzane byly z ograni-
czonymi mozliwo$ciami recznego oddzielenia migsa (cha-
rakteryzujacego si¢ wysokg zawartoscig ttuszczu) przylega-
jacego do zeber w kregostupach karpi.

Na rys. 1 przedstawiono sktad kwasow tluszczowych
w thuszczu zawartym w migsie z kregostupow karpi, odzy-
skanym metoda mechaniczna.
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Rys. 1. Sklad kwaséw tluszczowych w thuszezu surowego
miesaz kregostupow karpi.

Fig. 1. Composition of fatty acids in fat of raw carp
meat from backbones.

Zrédto: Badania wlasne

Badania wykazaly, ze w migsie odseparowanym z kre-
goshupow karpi zawarto$¢ nasyconych kwaséw (SFA) wy-
nosi 27,52% ogotu lipidow, kwaséw jednonienasyconych
(MUFA) — 55,6% oraz kwasow wielonienasyconych (PUFA)
- 12,83% (rys.1).

Wysoka zawartos¢ kwasé6w  jednonienasyconych
(MUFA), w tym kwasu oleinowego (ponad 42%), zwiazana
jest najprawdopodobniej ze sktadem chemicznym pasz sto-
sowanych do zywienia karpi hodowlanych.

Sumaryczny udzial kwasoéw  wielonienasyconych
(PUFA), w tym cennych zywieniowo wielonienasyconych
kwasow ttuszczowych z rodziny n-3 wynidst 4,06%.

Spozycie 100 g migsa odzyskanego z kregostupow kar-
pi, moze wigc dostarczy¢ organizmowi cztowieka okoto 4 g
wielonienasyconych kwasow ttuszczowych z rodziny n-3,
w tym kwasow EPA i DHA.

W pracy oceniono jakos$¢ sensoryczng migsa z kregostu-
pow karpi odseparowanego ré6znymi metodami.

Na rys. 2 przedstawiono wartosci wyrdznikow senso-
rycznych odzyskanego recznie i mechanicznie migsa z kre-
goshupow karpi.

Wyglad ogélny
5

Ocena
ogolna Zapach
Tekstura Barwa

Stopien rozdrobnienia

Rys. 2. WartoS$ci wyréznikow sensorycznych miesa z kre-
gostlupow karpi odzyskanego metoda reczna i me-
toda mechaniczna.

Fig. 2. Values of sensory quality attributes of carp meat
from backbones recovered by manual and me-
chanical method.

Zrédlo: Badania wlasne

Oceny wykazaly, ze surowe migso odzyskane meto-
da reczng charakteryzowato si¢ najwyzszg jakoscig senso-
ryczng (ocena ogolna 4,0 pkt). Kawatki miesa miaty zwartg
1 sprezysta teksture, a barwa i zapach byty charakterystyczne
dla $wiezej, chtodzonej ryby (rys.2).

Webb i inni [12] zbadali wplyw metod odzysku na przy-
ktadzie ryb kulbinowatych i wykazali, ze zastosowanie me-
tody recznej wpltywa korzystniej na teksture tkanki mig-
sa tych ryb niz zastosowanie metody mechanicznej. Takze
w przypadku wyrobow drobiowych jakos¢ i trwato$¢ migsa
odzyskanego recznie jest wyzsza od jakosci migsa odzyska-
nego mechanicznie [10].



INZYNIERIA ZYWNOSCI 27

Jako$¢ migsa odzyskanego mechanicznie za pomoca se-
paratora bgbnowego byta poréwnywalna z jakos$cig migsa
odzyskanego recznie (ocena ogolna 3,9 pkt). Rdznice wy-
stapity glownie w ocenie tekstury oraz barwy migsa. Nizsza
ocena tekstury migsa spowodowana byta stosunkowo nie-
wielkim zniszczeniem pierwotnej struktury tkanki migsnio-
wej wskutek separacji mechanicznej. Wedlug Kotakowskie-
go [4] niski stopien uszkodzenia struktury tkanki mig¢snio-
wej jest zaleta separatora bgbnowego. W wyniku przeciska-
nia przez otwory bebna migso ulega rozdrobnieniu na kawat-
ki, ktorych wewnetrzna struktura w znacznym stopniu za-
chowuje stan pierwotny. Oceniane migso bylo barwy jasno
rozowej (3,4 pkt), o zapachu typowym dla surowego, swie-
zego migsa karpi (4 pkt).

Najnizszag jakoscia sensoryczng charakteryzowato sie
migso odzyskane za pomocg separatora $limakowego. Odse-
parowane migso byto bezpostaciowsa, potptynna masg o nie-
korzystnej, ciemno-czerwonej barwie i lekko zmienionym
zapachu. Z tego wzgledu ogolna jako$¢ sensoryczna migsa
zostala oceniona na poziomie dostatecznym (3,0 pkt). We-
dtug Kotakowskiego [4] separacja mig¢sa za pomoca sepa-
ratora $limakowego powoduje czesto obnizenie jego przy-
datnos$ci technologicznej, gtdwnie wskutek niekorzystnych
zmian tekstury.

PODSUMOWANIE

Badania wykazaty, ze wielko§¢ odzysku migsa z kre-
gostupow karpi zalezala od zastosowanej metody separacji
oraz rodzaju obrobki wstepne;.

Najwickszy wptyw na wielkos$¢ odzysku migsa miat spo-
sob separacji. Zastosowanie metody mechanicznej znaczaco
wplynelo na wzrost masy odzyskanego mie¢sa z krggostupow
karpi w poréwnaniu z metoda reczna.

Rodzaj uzytych separatorow nie miat wigkszego wptywu
na wielko$¢ odzysku migsa, natomiast miat istotny wptyw
na jego jako$¢ sensoryczng. Jako$¢ sensoryczna surowego
migsa odzyskanego za pomocg separatora bebnowego byta
dobra i porownywalna z jakoscig migsa uzyskanego metoda
reczng. Znacznie nizszg jakoscig sensoryczng charakteryzo-
wato si¢ migso odzyskane za pomoca separatora slimakowe-
go, glownie ze wzgledu na mazistg, potptynng konsystencje
oraz niekorzystny zapach i barwe.

Sktad chemiczny migsa odseparowanego z kregostupow
karpi zalezat od zastosowanej metody odzysku. Ze wzgledu
na efektywnosc¢ odzysku migsa z poszczegélnych czesci kre-
gostupow, migso odzyskane za pomocg separatora begbnowe-
go charakteryzowalo si¢ znacznie wyzsza zawartoscia thusz-
czu w poréwnaniu z migsem odzyskanym metoda r¢czng.

Badania wykazaly, ze sktad chemiczny surowego mig-
sa z kregostupdéw karpi byt zblizony do typowego sktadu
chemicznego migsa z filetéw karpi. Migso z kregostupow
karpi takze charakteryzuje si¢ stosunkowo wysoka zawar-
toscig wielonienasyconych kwaséw thuszczowych (PUFA),
zwlaszcza kwasow z rodziny n-3.

Podsumowujac, nalezy stwierdzi¢, ze odzysk migsa z od-
padow poprodukcyjnych z karpi, zwlaszcza krggostupow
po filetowaniu ryb, jest w pelni uzasadniony pod wzgledem
technicznym i technologicznym. Ze wzgledu na sktad i wia-
$ciwosci odzywcze migso z kregostupow karpi (szczegdlnie

odzyskane za pomocg separatora bgbnowego), jest warto-
Sciowym surowcem i moze by¢ z powodzeniem wykorzy-
stywane na cele zywno$ciowe.
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