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Wartos¢ uzytkowa i sktad chemiczny miesa pstrqgow
z rzek Podkarpacia

Utility Value and Chemical Composition of Trout Meat from Podkarpackie Rivers

Migso ryb uznawane jest za wysokowartosciowe pod wzgledem odzywczym
i stosunkowo tatwo strawne (1, 2, 3, 5, 9, 10). Wazna cecha miesa ryb jest zda-
niem Brzozowskiej(l)malazawarto$¢ tkanki tacznej, dlatego nadaje si¢
ono do réznego rodzaju obrdbki, fatwo przenika przez nie sél kuchenna, kwasy
organiczne, dym, dodatki smakowo-zapachowe, a pod wplywem podwyzszonej
temperatury tatwo migknie.

W ujeciu spozywezym warto$é uzytkowa ryb okresla stosunek czesci jadal-
nych do niejadalnych (1, 8). Ryby matych rozmiar6w uwaza si¢ czesto za mniej
warto$ciowe od ryb duzych tego samego gatunku. Wynika to glownie wedlug
Brzozowskiej(l)zwigkszych ubytkéw podczas obrébki wstepnej i niz-
Szej zawartosci tluszczu, z ktdra zwigzana jest wigksza wodnistos¢ migsa. Wy-
rosnigte jednak duze egzemplarze maja czesto migso mniej delikatne i mniej
Smaczne od ryb $rednich rozmiaréw.

Celem pracy byla ocena wartosci uzytkowej i skladu chemicznego migsa
Pstragéw ztowionych na wedke w rzekach Podkarpacia.

MATERIAL I METODY

Material do badan stanowilo 16 pstragéw zlowionych na wedke w sezonie letnim 1999 r.
Wirzech rzekach Podkarpacia (Wistoku, Strugu i Stobnicy). Ztowione ryby podzielono na dwie
&rupy, tzn. osobniki mlode (male) do 0,3 kg masy ciala — 7 sztuk i osobniki starsze (wigksze), tzn.
Powyzej 0,3 kg — 9 sztuk.
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W laboratorium Katedry przeprowadzono oznaczenia morfometryczne zlowionych ryb oraz
analizy fizykochemiczne ich migsa (4, 6). W grupie oznaczen morfometrycznych wykonano nastg-
pujace pomiary: przy pomocy tasmy okreslono (w cm): diugo$¢ catkowita, dlugosé ciala, diu-
gos¢ tuszki, dlugos¢ glowy; przy pomocy suwaka metrycznego okreslono (w cm) grubos¢
i wysokos$¢ ryby.

Okreslono réwniez masg ciata ryby z uwzglednieniem masy tuszki i masy migsa. Mas¢ migsa
oznaczono po oddzieleniu tkanki mig$niowej od skéry i kosci. Wstgpna obrobka ryb polegala na
odttuszczeniu, patroszeniu, odglowieniu i odpletwieniu. Obliczono wydajno$¢ tuszki i wydajnos¢
migsa. Nastepnie migso ryb rozdrobniono i pobrano probki do oznaczen fizykochemicznych.
Podstawowy sklad chemiczny migsa ryb oznaczono metodami konwencjonalnymi (4), tzn.: sucha
mas¢ — metoda suszenia, biatko ogolne — metoda Kjeldahla, tluszczu — metodg Soxhleta, popidl —
metoda spalania. W grupie oznaczen fizykochemicznych okreslono rowniez barwe, pH i wo-
dochtonno$¢ migsa ryb. Odczyn ustalono przy pomocy pehametru z elektroda szklang, natomiast
barwe migsa oznaczono przy pomocy aparatu Chroma Meter CR — 310, a wodochlonno$¢ metoda
Graua 1 Hamma.

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie. Istotno$¢ réznic wyznaczono testem Duncana (7)-

OMOWIENIE WYNIKOW

Przedstawione w tabeli 1 wyniki wskazuja na istotne réznice w pobranych
wymiarach ciala (poza wysoko$cia) pomigdzy rybami malymi (do 0,3 kg)
i wigkszymi. Ztowione pstragi zaliczone do grupy I mialy $rednia mase ciala
0,22 kg, a pstragi z grupy II (wigksze) — 0,53 kg. Po wypatroszeniu $rednia masa

Tab. 1. Wyniki pomiaréw morfometrycznych badanych ryb i ich warto$¢ uzytkowa
Results of morphometric measurements of fish under research and their utility value

Masa ryb
o do 0,3 kg pow. 0,3 kg
Wyszczeg6lnienie el . w0
X S X S

Dlugosé catkowita (cm) 27,284 1,75 34,118 2,98

Diugo$¢ ciala (cm) rRtaty 1,42 29,445 3,73

Diugo$é glowy (cm) 4,144 0,62 638" 1,49

Dlugo$é tuszy (cm) 19,00 1,32 175775 3,33

Wysokos¢ (cm) Yk 0,31 N80 2,88

Grubo$é (cm) 3,02° 0,28 6,46" 1,49

Masa ryby (kg) 0,22 0,03 0,53" 0,18

Masa tuszy (kg) 0,14* 0,02 0,37° 0,14

Masa migsa (kg) 0,10% 0,01 0,26" 0,10
Wydajnos¢ tuszy (%) 66,61 2,75 69,24 231
Wydajno$¢ migsa (%) 45,61 3,62 49,16 7,65 ]

A.B —réznice statystycznie istotne przy P<0,01.
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tuszy w grupie I wynosita 0,14 kg, a w II — 0,37 kg, co dalo wydajnos¢ tuszy w
grupie I na poziomie 66,6% z wahaniami od 62,5 do 70,8%, a w II — 69,2%
(66,372,3%). Najwazniejszym wskaznikiem w ocenie wartosci uzytkowej pozy-
skanych ryb jest wydajno$¢ migsa (3, 5). W grupie pstragéw malych wynosita
ona srednio 45,6%, zas w grupie ryb wigkszych — 49.2%. Ste ffe n s (8) po-
daje, ze w zaleznosci od gatunku ryb udzial migsa wynosi od 30 do 80% masy
niewypatroszonej ryby.

. Tab. 2. Sklad i wlasciwosci fizykochemiczne migsa badanych ryb
Meat composition and physicochemical properties of fish under research

Masa ryb
do 0,3 kg pow. 0,3 kg
Wyszczegblnienie n=7 n=9
X s x s

Sucha masa (%) 27,83 1,44 27,46 377
Popi6l (%) 1,40° 0,31 1,19° 0,16
Bialko (%) 19,54 0,95 17,46 2,20
Thuszez (%) 5,538 1,69 745" 4,71

pH hliby 0,18 6,29% 0,21

biala 22,60 3,16 25,38 2,47

Barwa (%) czerwona 10,13 2,96 10,70 233
z6lta 12,98 3,17 15,55 2,28
Wodochlonnosé (%) 37,224 5,17 27,938 10,03

a, b - réznice statystycznie istotne przy P< 0,05; A, B - rdznice statystycznie istotne przy P<0,01.

Dane tabeli 2 wskazujg na istotnie wyzsza wartos¢ pH migsa ryb malych,
przy podobnej jego wodochlonnosci w obu ocenianych grupach (27,2-27,9%).
Migso ryb wigkszych bylo jednak nieco jasniejsze.

Przy podobnej zawarto$ci suchej masy (27,5-27,8%) migso pstragéw matych
zawieralo istotnie wigcej bialka (19,54%) i soli mineralnych (1,40%), a mniej
tluszczu (5,53%) w poréwnaniu z migsem pstragéw wigkszych, odpowiednio:
17,46% - biatko, 1,19% — popidt i 7,45% — tluszcz. Brzozowska (1)
i Steffens (8) podaja, ze zawarto$¢ thuszczu w migsie ryb ulega najwigk-
szym wahaniom (w poréwnaniu z pozostalymi skiadnikami odzywczymi) nie
tylko pomigdzy poszczegélnymi gatunkami ryb, ale rowniez w obrebie tego
samego gatunku. Tezg t¢ potwierdzono w pelni rowniez w badaniach wiasnych.
W migsie pstragdéw matych rozpigtos¢ zawartosci thuszczu zawierala si¢ od 2,95
do 7,62%, a w migsie pstragéw wigkszych byla ona bardzo znaczna, tzn. od 2,36
az do 17,41%.
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WNIOSKI

1. Przeprowadzone badania wykazaly, ze (pomimo niewielkich rozmiaréw)
pstragi ztowione na wedke w rzekach Podkarpacia charakteryzowatla stosunko-
wo wysoka wydajnosc¢ tuszy i migsa.

2. Uwzgledniajac skiad chemiczny migsa ocenianych pstragoéw, a szczegol-
nie zawarto$¢ w nim biatka (17,46—-19,54%) i tluszczu (5,53-7,45%), mozna
stwierdzi¢, ze pstragi z rzek Podkarpacia maja dos¢ wysoka warto$¢ odzywcza.
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SUMMARY

The utility value and chemical composition in 16 samples of meat from trout hooked in 3 riv-
ers of the Podkarpackie region in summer were evaluated. Research material included 2 groups,
i.e. young fish (small) to 0.3 kg of body mass (n = 7) and older (biggér) above 0.3 kg (n =9).

The fish (despite relatively small sizes) were characterised by relatively high carcass and meat
yield (on average 45,6% in small fish and 49.2% in bigger ones). Quite a high nutritious value of
trout meat from Podkarpackie rivers was stated, due to protein content (from 17.46 to 19.54%) as
well as fat content (from 5.53 to 7.45%). The fat content in meat from small trout ranged from
2.95 to 7.62%, and from 2.36 to 17.41% in meat from bigger ones.
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