Riblje brasno

J. Jevtié, L. Tumbas, M. Petrovié

Riblje brasno je visoko vredan belan¢evinastomine-
ralni koncentrat animalnog porekla. Riblja brasna ra-
zlikuju se medu sobom u mnogim svojstvima u zavi-
snosti od vrste ribe, od kojih se pripremaju, lokaliteta
gde se love i tehnologkog nagina proizvodnje. Naj¢es-
ée navedeni proizvod dobija se od haringe (Clupea
harengus pallasi) koja se lovi u norveskim, japanskim
i severno ameri¢kim vodama, zatim od bakalara (Ga-
dus sp.), skuse (Scomber scomber L.}, sardele Clupea
pilchardus ATR WALB) sardelice (Clupea sprattus L.),
tunja (Euthinus sp.), od razli¢itih vrsta morskih pasa,
kao i od drugih vrsta riba. Severne zone obiluju ma-
sovnim populacijama malobrojnih vrsta riba. Tropska
zona daje ulove sastavljene od velikog broja razli¢itih
vrsta riba, sa malom veli¢inom ribljeg fonda.

1. Hemijski sastav

Najvredniji sastojak ribljeg bradna su belancevine
i prema njihovom udelu odreduje se kvalitet proizvoda
(tab. br. 1). Sadrzaj sirovih proteina u ribljim bra8ni-
ma, uvezenim iz stranih zemalja u Jugoslaviju u 1978.
godini varirao je od 65,08 do 68,70%, a probavljivost
belangevina, za ovakva kvalitetna brasna, je oko 90".

Tabela 1. Hemijski sastav uvezenog ribljeg brasna u 1978.
godini »Koprodukt« — Novi Sad
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Propisi o kvalitetu stoéne hrane PK-E1 »Sl. 1. SFRJ«

br. 42/64 su:

Riblje bradno stavlja se u promet kao | i 1l kvaliteta,

te mora da ispunjava sledece uslove:

— da nije kodljivo po zdravlje zivotinja;

— daje smede do mrko smede boje, mirisa i ukusa
svojstvenog za ribu, umereno slano, bez uZeglo-
sti, truleza i plesni;

— da je isitnjeno tako da kroz kvadratne otvore,
sita veligine 1,6 mm, prolazi najmanje 90% bra-
Sna;

— da ne sadrzi viSe od 10" masti, 10°% vode, 2%
celuloze, 2% soli (NaCl) i 18% pepela;

— da ne sadrzi 2% stranih primesa;

— da sadrZi najmanje 54% proteina — Il kvaliteta,
a najmanje 60% proteina | kvaliteta.

Mr Jelena Jevti¢, OOUR Instituta za stotarstvo Zavod za
ishranu, Poljoprivredni fakultet, Novi Sad. — Lajéo Tumbas,
Milorad Petrovié, tehnoloski fakultet. Novi Sad.
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Tabela 2. Hemijski sastav ribljeg brasna proizvedenog u
»Del:(amarisu« od kuvanih otpadaka skuse u 1974. godini po
Molk, J.

viaga 9,50% strane primese 0,00%
masti 10,00% usitnjenje 92,00%
belanéevine 61,50%

so—NaCl 2,00%

pepeo 15,50%

celuloza 0,00

Sadrzaj belandevina je niZi nego kod uvezenog bra-
$na, te je domacée nes§to slabijeg kvaliteta od uveze-
nog brasna.

Tabela 3. Hemijski sastav domagéih ribljih braSana proizve-
denih u razlig¢itim fabrikama po Zlaticu, H.

Rovinj Banjole KomiZa Sali
voda % 10,27 10,45 8,85 9,25
pepeo % 13,26 27,91 19,22 18,90
belancéevine % 66,05 48,99 60,67 54,56
mast % 12,59 16,47 12,83 18,81
vlakna Yo 0,15 0,33 0,17 0,14

ned. ekstrakt. mat. % 6,95 6,30 7,11 7,59
Ciste belancevine
(% od sirovih) % 53,93 34,54 43,20 45,45

Ca % 3,36 7,44 6,03 3,70
P % 2,73 3,90 2,85 2,64
NaCl % 4,01 4,24 2,42 7,36
Fe y/g 239,60 22440 13820 260,00
Mn y/g 2410 3690 39,10 43,70
Cu y/g 2480 3040 12,90 2750

U domacéim bradnima voda ima znacajan udeo u he-
mijskom sastavu §to negativno utje¢e na ¢uvanje hra-
ne, jer se olakSava aktivnost mikroorganizama i stva-
ra se mogucénost hemijskih spojeva,

Rezultati dobijeni za pepeo variraju u znatnoj meri,
jer neka braSna predstavijaju vi8e mineralna dok su
druga proteinska krmiiva.

Veca koli¢ina masti u domaéim bradnima uslovljena
je nesavrSenom tehnologijom proizvodnje. Posto rib-
lie ulje u znatnoj meri podieze oksidativhom delova-
nju, veéa koli¢ina ulja u ribljim brasnima mogu da iza-
zovu kvarenje brasna. U savremenoj tehnologiji veéa
koli¢ina masti stabilizira se sa antioksidansima. Pre-
ma sposobnosti apsorpcije za kiseonik iz vazduha rib-
lja ulja mogu da se svrstaju u grupu susivih i polusu-
Sivih ulja. Ulje sardele, tunja i skuSe spadaju u grupu
suvisnih ulja, te se kao takva upotrebljavaju u indust-
riji boja i lakova, dok su ulja papaline i nekih drugih
vrsta riba, oznacena kao polususiva, ne mogu da se
upotrebe u te svrhe.

Sadrzaj belancevina, kao najvrednijeg sastojka rib-
ljeg bradna, smatra se merilom njegove vrednosti.
Manje koli¢ine belan¢evina u domac¢im braSnima re-
zultat su primitivnog nacina prerade. Probavljivost do-
maceg ribljeg brasna je takode niska i varirala je od
70,50 do 83,30%.
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Tabela 4. Aminokiselinski sastav u domac¢im brasnima gra-
ma aminokiselina na 100 g sir. proteina — po Zlatiéu, H.

- P‘:Z'Vbr';g;] Rovinj Komiza  Sali Banjole
§-§ r{agiv ami-a posto azota
&5 nokiseline 9,52 8,86 8,17 6,80
1. Glutaminska + serin 13,8 16,7 14,9 16.4
2. Glicin 6,4 6,9 6.6 6,7
3. Treonin 35 3,6 3,5 42
4 Alanin 6,2 8,3 5.8 56
5. Lizin 7.0 58 49 3.9
6. Histidin 2,3 2,5 4.9 3.1
7. Arginin 9,2 9,0 7,0 7.9
8. Prolin 59 2,3 57 6,6
9. Valin + Metionin 6,2 7.9 10,3 9,6
10. Izileucin + Leucin +

Fenilalanin 13,8 16,8 18,8 17.9
11, Tirozin 1.5 29 2,7 1,2
12. Asparaginska kiselina 8,0 8,5 7,7 71
13. Triptofan 0,7 09 0,7 0,6

Domadca bradna siromasnija su u lizinu i triptofanu,
a bogatija u histidinu, argininu, a delimiéno u leucinu,
izoleucinu i fenilalaninu od inostranih brasana (tab. 5).

Veliku haringu Brevoorita tyrannus i petronus),
Amerikanci nazivaju menhaden, prema indijskoj reci.
Zivi na isto¢noj obali Severne Amerike, znacajna je
jer se njenom preradom dobija kvalitetno ulje, riblje
bradno, a moZe da se upotrebi i kao dubrivo, pored
upotrebe u ljudskoj ishrani.

Riblje brasno iz Juzne Afrike odli¢nog je kvaliteta,
jer se pravi od celih riba. ]

Riblje brasno sadrzi veée ili manje koliine kosti,
koje su sastavljene od kalcijuma, te sluze kao vredno
mineralno krmivo.

Riblje bradno ima znatne koli¢ine riboflavina i niko-
tinske kiseline i predstavlja veéi izvor vitamina B
Od ostalih sastojaka u njegovom sastavu nalazi se
A i D vitamin u veéim koli¢inama.

Neki istrazivagi konstatovali su aktivan faktor rasta
u ribljem bradnu, koji stimulira porast pili¢a. Ritchey
smatra da bi aktivan hormon mogao da bude sastav-
ljen iz peptida.

Riblje bragno upotrebljava se za ishranu svinja i pe-
radi i to kao belantevinasti dodatak u obrocima. Nje-
gov udeo u obrocima ne prelazi 10%.

Koncentratne smese za krave muzare sadrze 3%, za
priplodne bi¢iée 6—9%, u tovu svinja, velitine 60 do
70 kg, koligina ribljeg bragna moze da iznosi do 10%,
a kasnije 3", jer veée koli¢ine nepovoljno uti¢u na
kvalitet mesa i slanine. Zivini se moZe da daje 8,
ako se gaje u priplodne svrhe, nosilicama do 12%.
Kitovo brasno je takode dobro krmivo za svinje, ali
moze da se upotrebi i za ishranu prezivara i Zivine.
Bez primesa kostiju sadrzi vie proteina — 85%, ali
se Eesto proizvodi kitovo brasno od mesa i kostiju sa
65" proteina. U sme$ama za Sarane riblje brasno va-
rira od 2 do 10%, a dodaje se radi upotpunjavanja
aminokiselinskog sastava i koli¢ine ukupnih belance-
vina u dodatnoj hrani. Njegova veli¢ina u zavisnosti ie
od uéesca zive prirodne hrane u ishrani.
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2. Produkcija ribljeg brasna

Prema statistikim podacima iz 1974. godine proiz-
vodnja ribljeg brasna bila je:

Svet ukupno

Evropa

Jugoslavija

4,000.000 tona
1,000.000 tona
1.000 tona

U 1975. godini uvezeno je 100.000 t. ovog proizvoda
u SFRJ iz stranih zemalja (Molk, J.).

Pretpostavlja se da se od 70,000.000 t ukupnog svet-
skog ulova riba oko 3/4 riba prodaje se kao sveza,
smrznuta | konzervisana, dok se oko 1/4 riba preradu-
je u riblje brasno.

Proizvednija ribljeg brasna u naSoj zemlji pocela je
da se razvija tek posle oslobodenja od otpadaka riba
(glava, utroba i peraja), a u manjoj meri od celih riba.
Riblje bragno dobija se najviSe od sardele, sardelice
—papaline, skue, tunja i dr.vrsta riba. Kao cela riba
preraduje se u bradno papalina, ali ne zbog loSijeg
kvaliteta nego zbog komplikovanog naéina proizvod-
nje.

Poznatije fabrike za konzerviranje riba sa pogonima
i specijalnim aparatima za proizvodnju ribljeg bradna
su »Mirna« u Rovinju, »A, Banina« u Zadru, »lris« u
Izoli, »Neptun« u KomiZi i pogon na Rijeci Crnojevié.
U Vojvodini za sada ne postoji ni jedno postrojenje za
preradu riba u riblje brasno, kao ni za konzervisanje
riba. Vojvodina ima 6.767 ha povrSine ribnjaka sa go-
didnjom proizvodnjom od 7572 t, a proizvodnja mladi
je 808.88 t i ulovom slatkovodne ribe 1369 t. (Savezni
zavod za statistiku 1977. godine).

Usled tako znadajne proizvodnje u perspektivi je
fabrika za preradu slatkovodne ribe u Apatinu, sa go-
didnjim kapacitetom od 2.000 t, gde ¢e se koristiti
nuzproizvodi klanja (glave, utrobe i peraja), kao i ma-
nje kolitine riba za preradu u riblje bradno. Kapacitet
fabrike bio bi oko 5.000 kg sirovine za preradu u vre-
menu od 8 Gasova. lzvori sirovine bili bi slededi:

1. Otpaci iz fabrike za preradu slatkovodne ribe u
Apatinu;

2. Korovska i divlja riba sakupljana u kanalu DTD,
kao 1 rekama;

3. Korovska i divlja — bela riba iz jesenjeg ulova u
ribnjacima;

4, Uginula riba, u toku godine, sakupljena na pose-
ban nacin, iz ribnjaka 1 ribarnica;

5. Riba uzeta van teritorije Vojvodine.

Ribolovni centar u Apatinu sa brojnim Dunavcima i
ritovima predstavlja izuzetan ribolovni objekat i jedan
od retkih centara za razvoj privrednog ribarstva. Siro-
ko plavno podruéje (kod visokog vodostaja iznosi oko
45.000 ha) bogato je sa zivom prirodnom hranom Sto
je uslovilo razvitak razli¢itih vrsta slatkovodnih riba:
ketiga, smuda, soma, §tuke, Sarana, kao i veéeg broja
belih vrsta riba.

3. Naéin proizvodnje ribljeg brasna u svetu i kod nas
U Americi, Norveskoj, Engleskoj i jo§ nekim drugim

zemljama sagradene su moderne fabrike iskljucivo za
proizvodnju ribljeg brasna. Zemlje sa manjom koliCi-



