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W artykule opisano wyniki badan wplywu czasu przechowywania w temperaturach od — 1°C do + 4°C kostnych odpadow po fi-
letowaniu fososi (kregostupow z pozostatosciami tkanki migsniowej) na ich stan swiezosci i jakos¢ technologiczng. Na podsta-
wie wynikow uzyskanych z badan stwierdzono, ze maksymalny czas przechowywania w w/w warunkach chlodniczych kregostu-
pow z przeznaczeniem do przetworstwa na produkty spozywcze, takie jak np. zupy rybne, odzysk migsa z przeznaczeniem do kon-
serw rybnych itp., nie powinien by¢ dluzszy niz 12 dni od uboju ryb i 8 dni od przetworstwa lososi o ile nastgpilo ono nie poz-

niej jak po 4 dobach od uboju.
WSTEP

W procesach przetworstwa ryb na cele konsumpcyjne
powstaja znaczne ilosci ré6znego rodzaju surowcoéw odpado-
wych, ktére w zasadniczej czgsci sg zagospodarowywane na
cele paszowe. Istnieja przestanki wskazujace na mozliwosé
bardziej niz dotychczas, racjonalnego wykorzystania, niekto-
rych z tych surowcow, na przyklad z przetworstwa tososi.
W krajowym przemysle rybnym nastapil w ostatnich latach
bardzo dynamiczny wzrost skali ich przetworstwa na pro-
dukty wedzone. W roku 2009 import z Norwegii do Pol-
ski, gtdwnie $wiezych tososi patroszonych z glowami, wy-
niost okoto 74 000 ton. Przy ich przetwarzaniu na we¢dzone
filety bez skory, odpady (glowy, kregoshupy, pletwy, skory
i inne) stanowiag wedtug szacunkowych danych okoto 30%
masy przetwarzanego surowca. Mozna wigc szacowac, ze
w 2009 r. podczas przetwarzania tososi na produkty wedzone
powstaty surowce odpadowe o masie okoto 18 000 ton, za-
wierajace szacunkowo:

— okolo 16% bialka ogdlnego, czyli okoto 2880 ton;

— okolo 22% oleju rybnego, czyli okoto 3 960 ton;

— okolo 3% substancji mineralnych, czyli okoto 540

ton.

Obecnie w Polsce i na §wiecie odpady po przetworstwie
lososi na cele konsumpcyjne sa na ogot przekazywane lub
sprzedawane po stosunkowo niskiej cenie jako surowiec
do przetworstwa na maczke rybna, jako sktadnik karmy dla
zwierzat futerkowych lub innych pasz roslinno-rybnych. Ist-
niejg uzasadnione przestanki, azeby w okreslonych warun-
kach mozna bylo bardziej racjonalnie niz dotychczas wyko-
rzystywa¢ surowce odpadowe tososi na potprodukty i pro-
dukty innowacyjne, przeznaczone do spozycia przez ludzi,
jak na przyktad:

— olej rybny (fososiowy) jako substytut diety, bedacy

zroédtem omega-3 WNKT,

— naturalne preparaty mineralne,

— zelatyna spozywcza i/lub techniczna,

— rozdrobnione jadalne migso tososiowe.

W Morskim Instytucie Rybackim - Panstwowym Insty-
tucie Badawczym wspdlnie z Uniwersytetem Technologiczno-
Przyrodniczym w Bydgoszczy podjgto realizacje finansowanego
przez Agencje Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa projek-
tu pilotazowego pt.: ,Innowacyjne technologie pozyskiwa-
nia wartosciowych produktéw rynkowych z odpadowych su-
rowcow rybnych”.

Rys. 1.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Kregostupy.

Rys. 2.  Rozdrobnione migso tososiowe odzyskane z kre-
goshupow na drodze tzw. ,tyzeczkowania”.

Zrédlo: Opracowanie wiasne
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Przedstawione w artykule wyniki dotycza badan nad
zmianami stanu §wiezoS$ci i jakosci kostnych odpadow po
filetowaniu lososi, zwanych dalej kregostupami (rys. 1)
oraz odzyskiwanego z nich miesa (rys. 2), przeprowadzo-
nych w trakcie realizacji tego projektu.

MATERIAL | METODY

Materiat do badan zmian §wiezo$ci i jakosci oraz trwa-
losci podczas przechowywania w warunkach chtodniczych
stanowity kregostupy bedace surowcem odpadowym przy
przetworstwie norweskich tososi hodowlanych. Pochodzity
one z nocnej 1 porannej produkcji i do badan byly dostarcza-
ne transportem samochodowym w pudtach styropianowych
schtodzone lodem w workach w dolnej i gornej warstwie
do temperatury +1,5°C. Do badan trwatosciowych przecho-
wywano je w warunkach chtodniczych, w temperaturach od
—1°C do +4°C.

Kregostupy pochodzity z tososi, ktorych ubdj w Norwe-
gii dokonany zostat 3-4 doby przed datg przerobu w Polsce.
Deklarowana przez producenta norweskiego trwatos¢ su-
rowca tososi patroszonych z glowami, w zakresie tempera-
tur -1°C do +4°C, wynosita 16 dob.

Badania chemiczne
W ramach badan chemicznych oznaczano zmiany wartosci:
— pH’
— zawarto$ci azotu — lotnych zasad amonowych
(N-LZA).

Zawartos¢ azotu — lotnych zasad amonowych (N-LZA)
okre$lano metoda zgodng z PN-A-86791:1995 Surowce
i przetwory z ryb i innych zwierzat wodnych — oznaczanie
lotnych zasad amonowych. Polega ona na separacji lotnych
zasad amonowych przez alkalizacj¢ badanej probki tlenkiem
magnezu, a nastgpnie destylacj¢ z para wodng. Uwolnione
lotne zasady amonowe absorbowane sa w roztworze kwasu
borowego i miareczkowane z zastosowaniem kwasu solnego.

Badania mikrobiologiczne
Badania mikrobiologiczne dotyczyly okreslenia zawarto$ci:

— Listerii spp. w 25 g, — test Rapid Check Listeria; Li-
sterii monocytogenes dla mig¢sa zebranego z kregostu-
péw (jedna wyjsciowa proba);

— paleczek z grupy coli w 0,01 g — metoda zgodnie
z[1];

— ogolnej liczby bakterii tlenowych mezofilnych w 1 g
— metoda ptytkowa w temp. 30°C; zgodnie z [2].

Ocena sensoryczna

Ocena sensoryczna obejmowata ocen¢ migsa kregostu-
poéw po ugotowaniu — parowaniu bez soli nad wrzaca woda
przez 35 minut w naczyniu zamknigtym.

Zmiany jakosci i1 stanu $§wiezo$ci oceniano przy uzyciu
wskaznikow okreslajacych swiezos¢ ryb, positkujac si¢ sche-
matem oceny opracowanym na podstawie systemu Torry Re-
search Station wg [3]. Przy ocenie sensorycznej zapachu sto-
sowano 10-punktowa skale oceny, natomiast 5-punktowa
skala zostata zastosowana w przypadku okreslenia zmian za-
chodzacych w wygladzie ogdlnym, wygladzie migsa na prze-
kroju oraz teksturze. W kregostupach poddanych obrobce

cieplnej oraz w tkance podskdrnej skor po uwedzeniu oce-
niano dodatkowo smakowito$¢ pozostato$ci migsnych.

WYNIKI BADAN

Badania chemiczne

W tabeli 1 przedstawiono podstawowy sktad chemicz-
ny probek badanego surowca, zas zmiany wskaznikow che-
micznych podczas chlodniczego przechowywania — w tabe-
lach 21 3.

Tabela 1. Wyniki badan podstawowego sktadu chemiczne-
go kostnych odpadow po filetowaniu tososi

Parametr Wynik [%]
Sucha masa 44,55 + 0,66
Woda 55,45 + 0,66
Bialko (N,6,25) 14,44 + 0,31
N, 2,31+0,05
Thuszcz 26,46+ 0,32
Popiét 3,61+0,11

Zrédto: Badania wlasne

Tabela 2. Zmiany pH w probkach podczas chtodniczego
przechowywania kostnych odpadow po filetowa-

niu ososi
Temperatura Czas przechowywania po obrébce ryb (doby)
przechowywania 1 3 5 9 15
Wartosé pH
-1Cdo+4C | 673 | 660 | 663 | 665 | 6,64

Zrédto: Badania wlasne

Tabela 3. Zmiany zawartosci azotu — lotnych zasad amono-
wych (N, ,) podczas chtodniczego przechowywa-
nia kostnych odpadéw po filetowaniu tososi

Temperatura Czas przechowywania po przetworzeniu ryb
przechowywania (doby)
1 | 3 | 5 | 9 | 15
mg N,,,/100g préby
, . 9,79 954 | 1021 | 14,78 | 23,32
<10 do+4°C +035 | +025 | £044 | £0,09 | +0,76

Zrédto: Badania wlasne

Nie zaobserwowano istotnych zmian wartosci pH. W pier-
wszej dobie przechowywania wynosita ona pH = 6,7, w trze-
ciej dobie obnizyta si¢ do wartosci pH = 6,6 i przez caty czas
dalszego przechowywania utrzymywala si¢ na praktycznie
stalym poziomie.

W przypadku lotnych zasad amonowych (N, ,,) do pig-
tej doby nie zaobserwowano istotnych zmian ich zawarto-
$ci. Dopiero od doby piatej zaczgta ona znaczgco wzrastac,
by w 15 dobie osiggng¢ wartos¢ 23,32+0,76 mg N, ,,/100g
proby. Jest ona o nieco ponad 30% mniejsza od wartosci
granicznej dla rynkowych produktow zywnosciowych z to-
sosi, ktéra wg prawa unijnego wynosi 35 mg N/100g.

Badania mikrobiologiczne
Wyniki badan mikrobiologicznych przedstawiono w ta-

beli 4.
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Tabela 4. Zmiany wybranych parametréw mikrobiologicz- Przedstawione w tabeli 4 wyniki badan mikrobiologicz-
nych w surowcach odpadowych z tososi podczas nych wskazuja, ze:
chtodniczego przechowywania — stan sanitarny surowca na obecno$¢ bakterii z grupy
coli na poziomie 0,01 jest poprawny,
Okres przechowywania . . .
Doby — rozdrobnione migso odzyskiwane poprzez tak zwane
po Drobno- Bakterie Listeria tyzeczkowanie” krggostupdw po maszynowym file-
Probka | prze- | ustroje - z grupy - Spp. towaniu lososi charakteryzuje si¢ bardzo dobra czy-
emp. ) Plesnie , . . . . . .
two- tIenoyve kC] coli (iczbalg) (obgt?- stoscig mikrobiologiczng — nie stwierdzono obecno-
rzeniu | mezofilne (obec- nos¢ éci Listeria spp. w 25 godzinie proby,

(itg) nos6) wasg) — przez caly okres chtodniczego przechowywania suro-
migso wiec charakteryzowat si¢ dobrym stanem mikrobio-
przy 1 _ 25 | 001 _ nie- logicznym okreslonym ogo6lng ilo$cig drobnoustro-

kregpsiw ’ ' obecne jow tlenowych — w przypadku kregostupow, do po-
pie wierzchni ktorych przylega nieostonieta tkanka mie-
kregostup | 1 23x10° | +25 | 0,01 - - sna, stwierdzono wzrost ogolnej liczby bakterii z po-
ziomu 10° do poziomu 10° po 6 dobie przechowywa-
kregostup | 3 3.2x10° | -1,0 | 00 - - nia. Poziom ten utrzymywat si¢ do kofica okresu prze-
kregostp | 5 | 1,3x10° | +40 | 0,01 - - chowywania.
kregostup | 7 42x10° | 425 | 0,01 - - Ocena sensoryczna
kregostup | 15 4,7x10° | -23,0 | 0,001 - - Wyniki oceny sensorycznej w formie opisowej i oceny

punktowej zmian jakosci i $wiezosci surowych kregostupow

Zrédlo: Badania wtasne przedstawiono w tabeli 5.

Tabela 5. Wyniki oceny sensorycznej zachodzacych zmian jakosci i $wiezo$ci podczas przechowywania surowych krggostu-
péw w warunkach chtodniczych

Czas przechow.
(doby po ubo-
ju/po przetwor-
stwie)

Temp.
prze- | Opis stanu jako$ciowego surowych kregostupow
chow.

QOcena
punktowa

Ocena wyjsciowa w dniu dostarczenia prob
4/2 +2°C | Wyglad ogolny: tkanka migsna jasno pomaraniczowa — tososiowa, szklista; jama brzuszna czysta pokryta biatg 5
btong, stwierdzono fragment pozostatosci nerki, przy ptetwie ogonowej silnie przylegajaca tuska

Zapach: stabo wyczuwalny wodny, $wiezego migsa

Mieso: jasne, mig$nie o barwie tososiowej, blyszczace, brak krwi

Tekstura: migso zwarte, jedrne, elastyczne, sprezyste

Wyglad ogélny: tkanka migsna jasno fososiowa, blyszczaca; jama brzuszna czysta pokryta biatg btong, nie

5/3 +2°C | stwierdzono pozostatosci nerki, przy ptetwie ogonowej silnie przylegajgca tuska

Zapach: stabo wyczuwalny wodny typowy dla Swiezej ryby, prawie obojetny, przyjemny, brak zapachu rybnego
Migso: jasne migénie o barwie fososiowej, blyszczgce, brak krwi

Tekstura: migso na przekroju zwarte, jedrne, elastyczne, sprezyste

Wyglad ogolny: tkanka migsna jasno tososiowa, dos¢ blyszczaca; jama brzuszna czysta pokryta biatg btong, nie
6/4 +1,5°C | stwierdzono pozostatosci nerki, przy ptetwie ogonowej silnie przylegajaca tuska

Zapach: neutralny, prawie obojetny, brak obcych skojarzen, jeszcze $wiezy, raczej przyjemny

Mieso: o barwie tososiowej, lekko btyszczace,

Tekstura: migso na kregostupie zwarte, jedrne, elastyczne, sprezyste

Wyglad ogélny: tkanka migsna jasno fososiowa, do$¢ btyszczgca; jama brzuszna czysta pokryta biatg btong, nie
stwierdzono pozostatosci nerki, przy ptetwie ogonowej silnie przylegajaca tuska

7/5 +2°C | Zapach: prawie obojetny, stabo wyczuwalny, wodny, $wiezego miesa, przyjemny

Migso: o barwie fososiowej, jeszcze blyszczace,

Tekstura: migso na kregostupie zwarte, jedrne, elastyczne, sprezyste

Wyglad ogélny: tkanka migsna jasno fososiowa, lekko zmatowiata; jama brzuszna czysta pokryta biatg btong,
8/6 +2°C | nie stwierdzono pozostatosci nerki, przy ptetwie ogonowej silnie przylegajaca tuska

Zapach: sfabo wyczuwalny, trudny do zdefiniowania, raczej przyjemny

Mieso: o barwie fososiowej, jeszcze blyszczace

Tekstura: migso na kregostupie jeszcze zwarte, dos¢ jedrne, sprezyste, ale na powierzchni migkkawe

Wyglad ogolny: barwa tkanki migsnej na kregostupie ciemno tososiowa, lekko zmatowiata, jama brzuszna pokry-
11/9 +1°C  |ta biatg btong, nerki brak, tuska do$¢ silnie przylega do ogona

Zapach: wyrazny, ale mato intensywny, lekko drozdzowy, stodowy

Migso: barwa ciemno tososiowa, zmatowiata, na powierzchni lekki $luz

Tekstura: migso na kregostupie do$¢ zwarte, ale mniej sprezyste, lekko migkkie, jeszcze dos¢ elastyczne 3
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Czas przechow. T
emp.
(doby po ubo- . o ) Ocena
. . prze- | Opis stanu jakos$ciowego surowych kregostupow
ju/po przetwor- chow punktowa
stwie) )
Wyglad ogdlny: barwa tkanki migsnej na kregostupie tososiowa, lekko zmatowiata, jama brzuszna pokryta biatg 3
12/10 +1°C | btong, nerki brak, tuska dos¢ silnie przylega do ogona
Zapach: mato intensywny, trudny do zdefiniowania lekko mleczny, mysi 6
Migso: barwa, zmatowiata, na powierzchni lekki $luz, dos¢ silnie przylega do kregostupa 3
Tekstura: migso na kregostupie dosé zwarte, ale mniej sprezyste, na powierzchni lekko maziste 3
Wyglad ogélny: barwa tkanki migsnej na kregostupie fososiowa, lekko zmatowiafa, jama brzuszna pokryta biatg 3
13/11 +4°C | btona, nerki brak, tuska do$¢ silnie przylega do ogona
Zapach: mato intensywny, trudny do zdefiniowania lekko mleczny, mysi 6
Migso: barwa tososiowa, zmatowiafa, na powierzchni lekki $luz, dosé silnie przylega do kregostupa 3
Tekstura: migso na kregostupie do$¢ zwarte, ale mniej sprezyste 3

Zrédlo: Badania wiasne

W ocenie zmian jako$ci oraz $wiezosci kregostu-
poéw przechowywanych w zakresie temperatur od +2°C do
+4°C, najwigkszy, trzypunktowy spadek zaobserwowa-
no w przypadku zapachu po 10 dniach chtodniczego prze-
chowywania, natomiast pozostale parametry, to jest wy-
glad ogdlny, wyglad migsa na przekroju oraz tekstura
utrzymywaly si¢ na zblizonym poziomie, uzyskujac osta-
tecznie dwupunktowy spadek.

W tabeli 6 przedstawiono wyniki oceny sensorycznej
w formie opisowej i oceny punktowej zmian zapachu i sma-
kowito$ci migsa odzyskanego z kregostupow gotowanych.

W przypadku charakterystyki zapachu maksymalny sze-
sciopunktowy spadek jakosci stwierdzono w jedenastej do-
bie przechowywania. Tak szybkie pogorszenie walorow
zapachowych zwigzane bylo z zachodzacymi zmianami

biochemicznymi. Natomiast w przypadku smakowitosci
migsa pozostalego na kregostupach maksymalny spadek ja-
kosci (pigciopunktowy), spowodowany tymi samymi przy-
czynami, stwierdzono w 10-tym dniu przechowywania.

PODSUMOWANIE | WNIOSKI

W zaleznosci od potencjalnego wykorzystania krggostu-
pow jako surowca do dalszego przerobu mozna uznac, ze:

— odzyskiwanie migsa surowego z kregostupéw tososio-
wych, przeznaczonego do wyrobow garmazeryjnych, dan
gotowych itp., powinno si¢ odbywa¢ bezposrednio po fi-
letowaniu ryb i tego samego dnia powinno by¢ zamrozone
lub skierowane do dalszego przetwoérstwa; deklarowana
trwato$¢ zamrozonego rozdrobnionego mi¢sa w blokach

Tabela 6. Wyniki oceny sensorycznej (po obrobce termicznej w parze) zachodzacych zmian jako$ci i $wiezosci kregostupow
z tososi podczas przechowywania w warunkach chtodniczych

Czas przechow. Temp
(doby po ubo- - Opis stanu jako$ciowego migsa z gotowanych kregostupow Ocena
ju/po przetwor- prze pis stand J gomiesazg yeh Kregostup punktowa
. chow.
stwie)
Ocena wyjsciowa w dniu dostarczenia prob
4/2 +2°C | Zapach: mato intensywny, typowy dla $ $wiezego gotowanego miesa ryby 10
Smakowito$é pozostatosci miesnych: Swieza, stodka typowa dia $wiezego gotowanego miesa fososia, dos¢é so- 10
czysta
Zapach: przyjemny, malo intensywny, typowy dla $wiezego migsa gotowanego tososia 9
5/3 +2°C | Smakowito$¢ pozostatosci migsnych: migso stodkawe, typowe dla Swiezej gotowanej ryby, tkanka zwarta dos¢ 9
soczysta
Zapach: przyjemny, typowy dla $wiezego gotowanego miesa ryby 8
6/4 +1,5°C | Smakowito$¢ pozostatosci migsnych: mieso stodkawe, na ptatach brzusznych tiuste, delikatne, soczyste kruche. 9
Zapach: przyjemny, wyrazny dos¢ intensywny zapach gotowanej ryby, przyjemny 8
7/5 +2°C | Smakowito$¢ pozostatosci migsnych: mieso lekko stodkawe, typowe dla gotowanej $wiezej ryby, na ptatach
brzusznych wyraznie wyczuwalny ttuszcz, ale nie zjefczaly 8
Zapach: przyjemny, malo intensywny, gotowanego $wiezego migsa ryby, lekko stodkawy 8
8/6 +2°C | Smakowito$¢ pozostatosci migsnych: mieso delikatne, lekko stodkawe, na pfatach brzusznych wyczuwalny
tluszcz, ale przyjemnie kojarzony, smak typowy dla jeszcze $wiezej gotowanej ryby 8
Zapach: lekko zmieniony, mato intensywny, lekko karmelowy, mleczny 6
11/9 -1°C | Smakowito$¢: stabo wyczuwalna stodycz, utrata smakowito$ci, wrazenie troche jak przy zuciu waty 6
Zapach: zmieniony, mato intensywny, gotowanej bielizny, gotowanych kartofli 5
12/10 +1°C | Smakowito$¢: dos¢ obojetna, stabo wyczuwalna stodycz, utrata smakowitosci i soczystosci, wrazenie suchosci 5
Zapach: zmieniony, mato intensywny, gotowanej bielizny, stabo wyczuwalny kwasny 4
13/11 +4°C | Smakowito$¢: dos¢ obojetna, stabo wyczuwalna stodycz, utrata smakowitosci i soczystosci, wrazenie suchosci 5

Zrodlo: Badania wlasne
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zabezpieczonego przed wysuszka, przechowywanego
W stanie zamrozonym w temperaturze ponizej -18°C wy-
nosi 12 miesigcy,

— wykorzystanie kregostupéw z przeznaczeniem do prze-
tworstwa na produkty spozywcze, takie jak np. zupy ryb-
ne, odzysk migsa z przeznaczeniem do konserw rybnych
itp., maksymalny czas przechowywania w w/w warun-
kach chtodniczych nie powinien by¢ dtuzszy niz 12 dob
od uboju ryb i 8 dob od przetworstwa tososi o ile nastapi-
to ono nie pdzniej jak po 4 dobach od uboju,

— w przypadku wykorzystania kregostupow jako surowca
do produkcji np. zelatyny, kolagenu czy do otrzymywa-
nia makro- i mikroelementéw maksymalny czas przecho-
wywania nie moze by¢ dtuzszy, niz deklarowany przez
dostawce tososi patroszonych z gtowami, to jest 16 dni
od uboju tososi. Jednoczesnie nalezy zaznaczy¢, ze su-
rowiec ten musi spelni¢ wymagania formalno-prawne
okreslone w regulacjach UE dla wymienionych kierun-
kow przetworstwa.

Wyniki badan trwalosci krggostupdéw tososiowych pod-
czas chlodniczego przechowywania (temp. -1°C do +4°C)
wskazuja na mozliwos¢ ich wstepnego chlodniczego zabez-
pieczenia poprzedzajacego dalsze wykorzystanie. Tym nie-
mniej nalezy pamie¢ta¢ o podstawowej zasadzie, ze im krot-
szy czas przechowywania surowca, tym jego swiezos¢ i ja-
ko$¢ sg lepsze.

Reasumujac mozna postawié¢ wniosek, ze dla otrzymania
produktow o jak najlepszej jakosci nalezy w procesie prze-
tworstwa tososi dazy¢ do maksymalnie szybkiego przerobu

surowcow odpadowych po ich powstaniu. Jest to istotne row-
niez z ekonomicznego punktu widzenia, gdyz pojawiaja si¢
koszty chtodniczego przechowywania, co przy niskiej war-
tosci surowcow odpadowych moze decydowac o optacalno-
$ci ich wykorzystania.
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FRESHNESS AND QUALITY CHANGES OF
SALMON BACKBONES DURING STORA-
GE AT DIFFERENT CONDITIONS

SUMMARY

Paper describes results of studies on relation between
time of cold storage of salmon backbones with residual meat
and their freshness and quality. It was state that their maxi-
mal storage time at temperature from -1°C t +4°C is no lon-
ger than 12 days from the catch and 8 days from the proces-
sing.



