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Karp nie tylko od Swieta

Wrzesien, temperatura wody w sta-
wach systematycznie spada, a kar-
pie powoli osiggajg masg hand-
lowa. Za chwilg rozpocznie sig sza-
lony okres sprzedazy tej docenia-
nej wytacznie w okresie Swigtecz-
nym ryby. Zanim jednak sami od-
damy sie $wigtecznemu szalenst-
wu zastanéwmy sig, czy schemat
ten musi powtarza¢ si¢ co roku?
Czy nie warto wypromowac petno-
wartoéciowych, atrakcyjnych oraz
wysokiej jakosci produktow z kar-
pia, ktére beda dostepne na rynku
przez caty rok? Globalne trendy
pokazuja, ze konsumenci chetniej
siegajg po produkty gotowe do
spozycia (ang. ready-to-eat), ale
jednoczeénie zwracajg coraz wigk-
szg uwage na wartos¢ odzywczg
wybieranych produktéw. W oba te
trendy z powodzeniem mozna wpi-
sa¢ karpia. Czy nie warto zatem
przyjrze¢ mu si¢ z zupetnie innej
niz do tej pory strony?

Migso karpia charakteryzuje sig
wysokg wartoécig odzywczg ze
wzgledu na obecno$¢ petnowar-
tosciowego biatka, ttuszczu o ko-
rzystnym profilu kwasow ttuszc-
zowych oraz sktadnikéw mineral-
nych, waznych dla funkcjonowania
organizmu konsumenta. Co praw-
da, w migsie karpia cenne zywie-
niowo kwasy ttuszczowe EPA
i DHA (zaliczane do niezbgdnych
nienasyconych kwaséw ttuszc-
zowych — NNKT) wystepuja w
relatywnie mniejszej ilosci. Poziom
tych kwaséw w migsie, a tym sa-
mym warto$¢ odzywczg tego su-
rowca rybnego mozna jednak w
istotny sposob poprawiC¢ poprzez
odpowiednie zywienie ryb. W wielu
krajach prowadzone sg badania
zwigzane z ksztattowaniem wartos-
ci odzywczej migsa karpia poprzez
wzbogacanie pasz w rézne sktad-
niki. W Polsce naukowcy z Wydzia-
tu Nauk o Zywnosci i Rybactwa,
ZUT w Szczecinie pracujg nad po-
prawg sktadu migsa karpia poprzez
zywienie ryb paszami wzbogaco-
nymi kwasami tluszczowymi z gru-
py NNKT, czy sktadnikami mineral-
nymi, takimi jak jod i selen. Ba-
dania te prowadzone sg w ramach
miedzynarodowego projektu

SEAFOODTOMMOROW  (Nutri-
tious, safe and sustainable seafood
for consumers of tomorrow), reali-
zowanego przez Wydziat w ramach
programu Horyzont 2020, najwiek-
szego w historii Unii Europejskiej
programu w zakresie badan nauko-
wych i innowacji. Informacje o pro-
jekcie, ktorego celem jest komplek-
sowe i innowacyjne podejécie do
produkeji zywnosci pochodzenia
wodnego (od optymalizacji produk-
cji surowcow, przez opracowanie
innowacyjnych i przyjaznych dla
érodowiska technologii ich przet-
warzania, az do wytworzenia atrak-
cyjnych produktow o wysokiej
jako$ci, dostosowanych do potrzeb
réznych grup konsumentoéw) oraz
komercyjne wykorzystanie i roz-
powszechnianie wypracowanych
rozwigzan w krajach Unii Europej-
skiej i poza nig, mozna znalez¢ na
stronie internetowe;j
http://www.seafoodtomorrow.eu
oraz na Twitterze
(@SEAFOOD_TMRW).

Z technologicznego punktu wi-
dzenia migso karpia doskonale na-
daje sig¢ do wykorzystania w pro-
jektowaniu innowacyjnych produk-
téow zywnoséciowych. Mogg to by¢
produkty wytworzone wytgcznie
z migsa karpia lub z dodatkiem
migsa tego gatunku w celu po-
prawy warto$ci odzywczej.

Migso karpia moze by¢ wyko-

rzystane do produkciji kietbas i szy-

nek, ktore jak wykazaty badania
prowadzone przez polskich i czes-
kich naukowcow, charakteryzujg
sie wysokg jakoécig. Z kolei nau-
kowcy z USA wyprodukowali ak-
ceptowalng przez konsumentow
kietbase Chorizo. Co prawda, do
produkcji tej kietbasy wykorzys-
tano mieso innej ryby karpiowatej
— totpygi biatej, ale ze wzgledu na
niski poziom ttuszczu w jej tkance,
konieczne byto uwzglednienie w
recepturze dodatku oleju rzepako-

wego. W tym przypadku znacznie

lepszym surowcem do produkciji
bedzie migso karpia, ktére ma wig-
cej ttuszczu niz totpyga. W Chi-
nach z migsa karpia wyproduko-
wano atrakcyjng pod wzgledem
smaku, zapachu, tekstury oraz

wygladu kietbase fermentowang, o
wysokich walorach zdrowotnych.
Nalezy jednak pamigta¢, ze
przetwory rybne, w tym rowniez
z miesa karpia, ze wzgledu na wy-
soka zawarto$¢ nienasyconych
kwasow ttuszczowych sg narazone
na procesy utleniania lipidéw, ktore
sg odpowiedzialne za pogorszenie
ich jakosci zdrowotnej i senso-
rycznej. Aby temu zapobiec w pro-
dukcji zywnosci stosuje sig przeci-
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Nagrodzony produkt — kietbaski warzywne z karpia z sosem musztardowo-majone-

zowym i batatami

wutleniacze. Wykorzystanie w
przetworstwie tego typu zZwigzkow,
szczegolnie syntetycznych, staje
si¢ coraz mniej akceptowalne
przez konsumentéw, dlatego tez
stale poszukuje sie nowych
rozwigzan, ktére w jak najbardziej
naturalny sposéb zabezpieczg pro-
dukt przed niekorzystnymi zmiana-
mi. Interesujgcym rozwigzaniem
tego problemu moze by¢ zapro-
ponowane przez naukowcéw z
Iranu wykorzystanie odttuszczo-
nego hydrolizatu biatka z ikry
karpia. Dzigki wprowadzeniu do
kietbas takiego hydrolizatu udato
sig zabezpieczyé lipidy przed oksy-
dacjg oraz poprawi¢ wtasciwosci
organoleptyczne produktu podczas
przechowywania w temperaturze
4°C. Tureckim badaczom udato sie
wydtuzyé przydatnosé do spozycia
i zwigkszy¢ akceptowalnoé wed-
zonych kietbas z karpia dzieki
wprowadzeniu do produktu eks-
traktu z propolisu.

Migso karpia moze by¢ z po-
wodzeniem stosowane takze jako
dodatek poprawiajgcy warto$é od-
zywczg przetwordw migsnych,
szczegblnie z migsa wieprzowego.
Badania prowadzone w Katedrze
Technologii Migsa wykazaty, ze do-
datek migsa tej ryby do wieprzo-
wych paréwek i burgeréw popra-
wia sprezystos$¢ i spoistoéé pro-
duktu, dzieki bardzo dobrym wtas-

ciwosciom emulgujacym biatek
migsa karpia. Nalezy jednak pa-
migta¢, ze wprowadzenie do mies-
nych produktéw miesa ryby wigze
sig z wystgpieniem zapachu rybne-
go, ktéry nie jest akceptowalny
przez wielu konsumentéw. Z prze-
prowadzonych badari wynika jed-
nak, ze zapach rybny w kietbasach
i burgerach wieprzowo-karpiowych
jest wyraznie wyczuwalny dopiero
przy dodatku migsa karpia na po-
ziomie 50-60%, podczas gdy w
kietbasach wyprodukowanych z
dodatkiem do 30% jest praktycznie
niewyczuwalny. Innym sposobem
niwelowania zapachu rybnego w
produktach moze byé wykorzys-
tanie do ich produkgji specjalnie
dobranych mieszanek przypraw.
Sposréd przebadanych kompozyciji
Przypraw, mieszanka zawierajgca
W swoim sktadzie pieprz czarny,
papryke stodka, tymianek i curry
Znaczgco zredukowata zapach
oraz smak rybny w kietbasach,
nawet w tych wykonanych wytgcz-
nie z migsa karpia.

O duzym potencjale karpia
$wiadczy réwniez jego sukces w
migdzynarodowym konkursie kuli-
narnym, ktory zostat zorganizo-
wany w ramach miedzynarodowe-
go projektu  SEAFOODTOM-
MOROW we Francji na poczatku
lipca 2019 r. Migdzynarodowe jury,
ztozone ze znanych francuskich

kucharzy, restauratoréw oraz
przedstawicieli przemystu sSpozyw-
€zego, oceniato dania z ryb. Dania
zgtoszone do konkursu zostaty
wytonione w eliminacjach kra-
jowych w Belgii, Franciji, Hiszpanii,
Polsce, Portugalii i Szwegiji.
Przygotowane przez szkoty ku-
charskie z dania musiaty cechowaé
sig wysokg atrakcyjnoscig senso-
ryczng, spetniaé wymagania zy-
wieniowe dla 3 grup konsumentéw
(dzieci w wieku 8-10 lat, kobiety w
cigzy, seniorzy), a jednoczesnie
by¢ tanie i tatwe do wdrozenia do
produkciji przez przemyst Spozyw-
czy. W kazdej grupie konsumentéw
jury wytonito po dwa najlepsze
przepisy.

| miejsce w kategorii dzieci w
wieku 8-10 Ilat zdobyty kietbaski
warzywne z karpia z sosem musz-
tardowo-majonezowym i batatami.
Ta prestizowa nagroda to wspdlny
sukces zespotu ze szczecinskiej
szkoty gastronomicznej (Zespot
Szkét nr 6 im. Mikotaja Reja w
Szczecinie) w sktadzie: Wioletta
Skuratowicz (nauczyciel), Szymon
Makowiecki (uczen), Jakub Roséw
oraz pracownikéw Katedry Tech-
nologii Migsa z Wydziatu Nauk
0 Zywno$ci i Rybactwa, ZUT w
Szczecinie — dr hab. inz. Matgo-
rzaty Sobczak, prof. ZUT, dr hab.
inz. Remigiusza Panicza i mgr inz.
Piotra Eljasik. Ukoronowaniem te-
go sukcesu bedzie wdrozenie da-
nia do produkgi, dzieki ktéremu
polski karp trafi na europejskie stoty.

Podsumowujagc, w karpiu kryje
sie niezwykle ogromny potencjat,
ktdry moze przyczyni¢ sie do zre-
wolucjonizowania rynku przetwér-
czego. Nie bedzie to zadanie tatwe.
Musi by¢ ono poprzedzone zmud-
nym procesem, zwigzanym z wpro-
wadzaniem nowego produktu na
rynek. Ale jak mowit amerykanski
poeta H.W. Longfellow ,70, co
przychoazi nam zbyt tatwo, nisko
cenimy”. Moze warto podjg¢ to ry-
zyko, a dzigki temu sukces bedzie
smakowat lepiej, a karp nie bedzie
goscit na naszych stotach tylko od
Swieta.
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