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Na Uniwersytecie Rolniczym w Krakowie, dobiegaja konca prace zwigzane z realizacjg
projektu finansowanego przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju pn. ,Projektowanie
innowacyjnych przetworéw z karpia typ ,snack food” o charakterze prozdrowotnym
przeznaczonych dla sportowcow”.

W ramach realizacji projektu powstata technologia wytwarzania nowego produktu
funkcjonalnego- przekaski z karpia o wtasciwos$ciach redukujacych stres oksydacyjny u
0os6b aktywnych fizycznie. Ponadto opracowano pakiet informacji (know-how) ktéry
zawiera receptury i technologie wytwarzania przekasek z karpia, opracowane zasady
dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej oraz ramowe zatozenia sytemu HACCP przy
produkcji tych przekasek. Dokumentacja ta bedzie stanowi¢ podstawe do
komercjalizacji wynikéw. Jednym z celow opracowania takiej przekaski byto
rozwigzanie problemu warunkujacego zr6wnowazony rozwdj gospodarki karpiowej w
Polsce, a wiec zagwarantowanie popytu na tg rybe nie tylko w ,sezonie” czyli w okresie
Swiagt Bozego Narodzenia, ale przez caty rok. Dlatego opracowano recepture nha
przekaske z dodatkiem miesa karpia, w formie batonika, ktéra mogtaby by¢ atrakcyjna
dla mtodych konsumentéow. W sktad otrzymanej przekaski wchodzg m.in. daktyle,
orzechy, nasiona, mieso karpia oraz hydrolizat biatkowy. Cechuje sie ona wysoka
akceptowalnoscig przez konsumentéw (podczas oceny sensorycznej otrzymata 7
punktéw w 10 punktowej skali hedonicznej), wysoka warto$cig odzywcza oraz dtugim
terminem przydatnos$ci do spozycia.

W wyniku realizacji projektu powstata réwniez technologia wytwarzania hydrolizatu
biatkowego ze skoér karpia o wtasciwosciach antyoksydacyjnych. Skéry karpia bedace
odpadem po filetowaniu poddaje sie obrébce w celu wyekstrahowania z nich kolagenu, a
nastepnie uzyskang zelatyne poddaje sie procesowi hydrolizy. Warunki hydrolizy
zostaty tak dobrane, aby wuzyska¢ produkt o jak najwyzszych wtasciwosciach
przeciwutleniajacych. Ponadto otrzymany hydrolizat cechuje sie tez wtasciwo$ciami
antyhipertensyjnymi in vitro. Uzyskany preparat, moze by¢ stosowany jako dodatek do
zywnos$ci funkcjonalnej, w celu otrzymania produktu o potencjale obnizajacym stres
oksydacyjny w organizmie cztowieka.

Do zaprojektowanej przekaski z karpia dodano wcze$niej otrzymany hydrolizat ze skor
karpia i taki produkt poddano badaniom Kklinicznym z udziatlem sportowcow
zrzeszonych wokot Akademii Wychowania Fizycznego w Krakowie. Wyniki badan sg

bardzo obiecujace. Przeprowadzenie rzetelnych i dobrze zaplanowanych badan
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Klinicznych, z udziatem sportowcéw, jest podstawg do wystosowania wniosku do
Europejskiego Urzedu do spraw Bezpieczefistwa Zywnoséci (EFSA) o mozliwo$é
stosowania o$wiadczenia, Ze wytworzony produkt pomaga redukowal stres
oksydacyjny w organizmie os6b uprawiajgcych sport. Mozliwo$¢ umieszczenia takiego
oSwiadczenia, dla zainteresowanych wspotpraca firm, bedzie bardzo atrakcyjne, gdyz
beda one mogly podkresla¢ zalety prozdrowotne swoich produktéw, a tym samym
uzyskaja przewage ekonomiczng na rynku.

Kolejnym rozwigzaniem technologicznym, ktére powstatlo w ramach
realizowanego projektu jest opracowanie technologii wytwarzania hydrolizatu zelatyny
z karpia w formie mikrokasputek do przedituzania trwatosci ryb i ich przetworéw. W
zwigzku z duza aktywnoScig przeciwutleniajgcg hydrolizatu i wyizolowanego z niego
peptydu, istnieje mozliwo$¢ jego komercyjnego zastosowania nie tylko jako dodatku do
zywnosci, ale takze jako $rodka konserwujacego zywnos$¢. Na etapie prac
laboratoryjnych wspomniany hydrolizat zostal wykorzystany jako jeden ze sktadnikoéw
folii biopolimerowych. Wyniki byty bardzo obiecujace, wiec dr hab. inz. Joanna
Tkaczewska, prof. UR wraz z zespotem zdecydowata o kontynuacji badan, w ramach
konkursu ,Grant na Innowacje”, ktérego celem byto dofinansowanie projektéow
zmierzajacych do komercjalizacji wynikow badan naukowych pracownikow i zespotow
badawczych Uniwersytetu Rolniczego. Wykorzystujac mikroenkalpsulacje, ktéra ma na
celu kontrolowane uwalnianie substancji aktywnych, udato sie przedtuzy¢ okres
przechowywania tatwopsujacych sie produktéw spozywczych (makreli atlantyckiej). W
ramach realizacji tego projektu opracowano technologie wytwarzania roztworu
mikrokapsutek z hydrolizatem z Zelatyny karpiowej. Niewidoczna warstwa
mikrokapsutek z hydrolizatem z zelatyny z karpia, znajdujgca sie na powierzchni
latwopsujacej sie zywnos$ci (np. surowa ryba) stanowi niewidoczng ochrone przed
procesami psucia sie. Problem krétkiej daty przydatnosci dotyczy szczegdlnie
produktéw surowych lub poddanych minimalnej obrdbce. Jednocze$nie na rynku
zaczyna dominowac trend ,czystej etykiety”, ktéry sprawia, ze producenci zywnoSci
poszukuja nowych metod minimalnego utrwalania zywnosci. Dlatego tez, wytworzona
technologia produkcji roztworu mikrokapsutek z hydrolizatem z Zelatyny karpiowej
moze by¢ Kkomercjalizowana jako sposéb wydtuzenia trwatosSci produktow
spozywczych. Opracowana powtoka moze mieC zastosowanie przede wszystkim jako

rodzaj opakowania przedtuzajacego trwato$¢ ZywnoSci. Technologia ta zostata
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nagrodzona brgzowym medalem podczas XIV Miedzynarodowej Warszawskiej Wystawy
Wynalazkow - IWIS 2020.

Opracowany hydrolizat z zelatyny ze skor karpia o witasciwosciach
przeciwutleniajacych, zostat réwniez wykorzystany w projekcie ,Innowacyjne aktywne
powtoki biodegradowalne z surowcéw odpadowych wzbogacone bioaktywnymi
peptydami, do wydtuzenia trwatosci zZywno$ci” finansowanym w ramach programy
LIDER X pod kierownictwem dr inz. Piotra Kulawika, prof. UR. Hydrolizat z Zelatyny ze
skér karpia wraz z polisacharydem jest matrycg do produkcji innowacyjnych
biodegradowalnych opakowan. Pierwsze wyniki wskazuja na jego wysoki potencjat do
produkgji folii biopolimerowych.

Dr hab. inz. Joanna Tkaczewska kontynuuje swoje dziatania naukowe zwigzane z
przetworstwem karpia i promocja tego gatunku. Aktualnie aplikuje o srodki finansowe
w ramach PO Ryby Dziatanie 2.1 Innowacje, na projekt pn. , Opracowanie technologii
wytwarzania innowacyjnych przetworow z niesprzedanych karpi wigilijnych.”

Zdjecia: Sportowcy bioracy udziat w badaniach klinicznych, substraty do

produkcji przekasek z karpia oraz same przekaski.
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