Naukowcy ze Szczecina zrobili
chipsy z miesa karpila

16 listopada 2024
Prazynki z miesa karpia 1 skrobi sg zdrowsze niz zwykte

chipsy, mniej kaloryczne, a zawierajg kwasy omega 3, mineratly
i witaminy. Nowg przekgske opracowali naukowcy ZUT z katedry
technologii rybnej, ros$linnej i gastronomicznej. ,Karpioki”
mogg trafi¢ do masowej produkcji.

Prazynki z miesa karpia, nazwane przez szczecifAskich naukowcéw
.Karpiokami”, zaprezentowane zostaty w pigtek na Wydziale Nauk
o Zywno$ci 1 Rybactwa ZUT. ,Celem naszego projektu byto
wykorzystanie miesa karpia nie tylko w okresie
bozonarodzeniowym, a przede wszystkim zagospodarowanie tego,
co zostaje po filetowaniu” — wyjasnit PAP dr inz. Grzegorz
Tokarczyk prof. ZUT, ktory kieruje Katedra Technologii Rybnej,
Roslinnej i Gastronomicznej.

Siedmioosobowy zesp6t pod jego Kkierunkiem pracowat* nad
innowacyjng technologia zagospodarowania pozostatos$ci po
produkcji rybnych filetdéw czy tuszy. Szukano sposobu, jak
zagospodarowa¢ mieso znajdujgce sie np. przy kregostupie ryb.
Tokarczyk podkreslit, ze naukowcom przysSwiecata idea ,zero
waste” i ,blue economy”. ,To, co pochodzi z wody, w catosci
przerabiamy na zywnos¢” — zaznaczyt.

Okazato sie, ze mieso ryb karpiowatych, ale tez innych
gatunkow, nadaje sie do produkcji chipséw, prazynek. Wystarczy
wymiesza¢ je ze skrobig (nie ziemniaczana, tapioka), dodad

odrobine soli i cukru. ,Plus woda, zeby skrobia podczas
obrébki cieplnej speczniata i zwigzata mieso” - wyjasnit
Tokarczyk.

Po uformowaniu w +batony+ produkt poddaje sie obrdbce cieplnej
(ok. 80 st. C.), a pbézniej schtadza. Kolejnym krokiem jest
porcjowanie (krojenie na plastry) 1 suszenie w temperaturze
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ok. 50 st. C. W tej postaci karpioki mozna przechowywaé¢ wiele
miesiecy, a nawet lat. Mozna je sprzedawa¢ wtasnie jako
poétprodukt, to usmazenia w domu. Albo jako uprazone, gotowe do
spozycia, zapakowane chipsy.

,0pracowana przez nas technologia moze by¢ wykorzystana na

skale przemystowg” — zapewnili naukowcy ZUT. ,Mozna dopracowac
ksztatt prazynek, kolor, smak. Robilismy juz préby =z
naturalnymi barwnikami, na przyktad kurkumg” - dodali.

Podkreslili, ze karpioki sa zdrowsze niz tradycyjne chipsy.
Zawierajg mieso karpia, czyli tatwostrawne biatko, a takze
lipidy rybne, czyli kwasy, gt*déwnie omega 3 (EPA -
eikozapentaenowy i DHA - dokozaheksaenowy), mineraty 1
witaminy. W 100 g takiej przekaski jest tez — $rednio -
kilkadziesigt kalorii mniej niz w teraz dostepnych na rynku
prazynkach, a takze mniej ttuszczu, soli i weglowodandw.

Projekt ,Opracowanie technologii nowych 1 innowacyjnych
produktéw z karpia w zapewnienia catorocznego zbytu tego
surowca z gospodarstwa akwakultury” byt realizowany trzy lata.
Naukowcy ZUT otrzymali na badania ponad 2,1 mln z%* unijnego
dofinansowania z Europejskiego Funduszu Morskiego i
Rybackiego. Wartos¢ catego projektu to ponad 2,8 mln zt.

Zespot prof. Tokarczyka tworzg: dr inz. Grzegorz Bienkiewicz,
prof. ZUT; dr hab. Iwona Adamska, prof. ZUT; dr inz. Katarzyna
Felisiak, dr inz. Sylwia Przybylska, dr inz. Agnieszka
Hrebien, Filisinska i mgr Patrycja Biernacka.

Autorstwo: PAP
Zrédto: NaukawPolsce.pl



https://naukawpolsce.pl/aktualnosci/news%2C105424%2Cszczecin-naukowcy-zachodniopomorskiego-uniwersytetu-technologicznego

