Industrijski naéin prerade slatkovodne ribe

Nemam namjeru da u ovom svom izlaganju dub-
lie ulazim u tehnologiju prerade slatkovodne ribe, jer
je ta tema dobro obradena u knjizi »Slatkovodno ri-
barstvo Jugoslavije« koja je izdana 1982, g. prilikom
obiljeZavanja stote godi$njice slatkovodnog ribarstva
Jugoslavije. Zelja mi je da samo podsjetim na neke
cinjenice, ukaiem na poteSkoée koje su prisutne u
preradi slatkovodne ribe, te na daljnju moguénost
razvoja tehnologije prerade.

Prerada slatkovodne ribe datira od vremena kada
su ljudi na razligite nadine vréjli ulov ribe radi zado-
voljavanja potrebe za hranom. Najraniji za&etci in-
dustrijskog naé&ina prerade slatkovodne ribe u nas za-
biljezen je u SR Crnoj gori toénije u Rijeci Crnojevi¢a
koja je crpila sirovinu iz Skadarskog jezera, da bi se
tek 1978. g. na inicijativu ribara Regije Bjelovar u
Daruvaru izgradila moderna tvornica za preradu slat-
kovodne ribe sa tunelom za duboko zamrzavanje,
hladnjadom kapaciteta 1500 tona | ostalim prateéim
objektima u &ijim se kapacitetima radom u dvije smje-
ne dnevno preradi do 25 tona ribe. To je u stvari prvi
ozbiljni pokuiaj da se u nasoj zemlji organizira indu-
strijski na&'n prerade slatkovodne ribe.*

Treba istadi, da se nalazimo medu onim zemljama
u Evropi koje su tek prije nekoliko godina poéele oz-
biljnije razmisljati o industrijskom nacinu prerade, a
isto tako treba istaédi da ima evropskih zemalja koje
nisu proizvodadi slatkovodne ribe, a raspola?u zna-
¢ajnim kapacitetima za preradu. Iz navedenog se mo-
Ze zakljugiti, da su prvi poéeci organiziranja prerade
bili vrlo slozeni.

Tehnologija prerade morske ribe s obzirom na raz-
ne poteskoce nije se mogla aplicirati u tehnologiji
Referat sa Skupstine Posovne zajednice satkovodnog ribar-
stva Jugosavije odriane u okviru »Ribarskih dana( na 22.

Medunarodnom jesenjem Novosadskom sajmu od 1—6. 10.
1985.)

*Dugo godina su postojali pogoni za preradu slatkovodne
ribe na Dojranskom jezeru i na Dunavu u Apatinu, Pro-
izvodnja u njima je prestala prije desetak godina,

prerade slatkovodne ribe. Nedostatak struénih kad:
va u preradi, odgovarajuée opreme, ambalaze i d
gog materijala, stvarali su nepremostive poteskoée
organiziranju prerade. No bez obzira na poteskod
koje su nas pratile u procesu usvajanja proizvodnje,
Irida danas plasira na jugoslavenskom trzistu

vodnju slatkovodne ribe u nasoj zemlji to su zanema-
rivo male koli¢ine ako se zna da se u svijetu prer
preko 50% proizvedene ulovljene ribe.

Prema nasim procjenama danas se u Jugoslaviji
preradi cca 10% proizvedene | ulovljene slatkovodne
ribe. Preradena riba kao ZiveZna namirnica treba da
u nasim uslovima zauzme znadajnije mjesto u ishrani
stanovniStva s obzirom da se svrstavamo medu vode-
¢e zemlje u svijetu u proizvodnji ribe po jedinici pro-
izvodnih povriina. Smatram da je neodrZiva &injeni-
ca, da se nalazimo u samom svietskom vrhu proizvod-
nje slatkovodne ribe, prerada tek na pocetku svog
ozbiljnijeg razvoja, a potrosnja ribe po stanovniitva
iznosi cca 3 kg.

Promjene na&ina #ivota mjenjaju i nadine prehrane
proizvodnog i ostalog stanovnigtva. Sve je manje po-
treba organizma za izvorima energije s mnogo mas#
i ugljikohidrata. Zivesne namirnice bogate visoko vri-
jednim bjelan&evinama zauzimaju svoje pravo mjesto
u prehrani.

Prehrambeni tehnolozi, biokemi&ari, zdravstveni
radnici i struénjaci niza drugih profesija intenzivno se
bave proudavanjem liudi i njihovom ishranom najkva-
litetnijim i visoko vrijednim Ziveznim namirnicama, ko-
je su izvor grade svake Five stanice. Riblje meso sad--
Zi bjelancevina do 20%, masti do 22% mineralnih tva-
ri i vitamina do 2%. Ono ima isti sastav kao i mesa
toplokrvnih Zivotinja i ptica, pa se ubraja u hranu ve-
like prehrambene vrijednosti. '
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Riblje ' meso je lako probavljivo, dobro se repsor-
bira i brzo probavlja. Kao takova visoko vrijedna na-
mirnica vrlo je prihvatljiva u prehrani djece, starijih
osoba, bolesnika i rekonvalescenata. Od svjeze, smrz-
nute ili dimljene ribe resorbira se 96% bjelancevina,
91% masti odnosno u prosjeku 95% sastojaka.

S obzirom na kemijski sastav, energetsku vrijed-
nost kao i prema sadrzaju osnovnih gradevnih i zas-
titnih materija, riblje meso nimalo ne zaostaje za
drugim vrstama mesa. Sto vide, zbog znatnijeg sadr-
zaja vitamina topivih u mastima (A i D i nikotinske
kiseline) i znatnijeg sadrzaja oligo elementa (jod) kao
. i zbog bolje probavljivosti meso nekih vrsta riba ima
i vecu biolodku vrijednost od mesa toplokrvnih Fivo-
tinja.

Zbog toga je vrlo bitno da se uporedo s razvojem
intenzivnog uzgoja slatkovodne ribe razvija i takav
. nacin prerade ribe, da bi ona bila dostupna Sirem
krugu potrosac¢a na svakom mjestu i u svako doba. To
| se moze ostvariti samo industrijskim nadinom prera-
b de.

Od najstarijih vremena pokusavalo se na razne na-
cine Sto duZe odriat’ svjezinu i kvalitetu ulovljene ri-
| be. Svi postupci konzerviranja i stari i novi imaju za
cilj stvaranje nepovoljnih Zivotnih uvjeta mikro orga-
. nizama koji prouzrokuju kvarenje. Djelovanje na mi-
kroorganizme je bakteriostatsko, bakteriocidno, a naj-
' es¢e kombinirano. U strukturi industrijskih postupa-
. ka prerade slatkovodnih riba konzerviranjem razliku-

jemo fizikalne i kemijske metode. Fizikalne metode su
poledivanje, smrzavanje i cuvanje ribe na niskim
. temperaturama, suSenje mesa riba uz nize i vide tem-
perature zbog smanjenja koli¢ine vode na sadriaj ko-
' ji sprecava razvoj nepozeljnih mikroorganizama.

Od kemijskih metoda najvazinije su solenje, sala-

murenje, dimljenje i toplinska obrada u hermeticki
zatvorenim posudama na visokoj temperaturi-sterili-
| zacija uz dodatak zadina aditiva i drugih biolosko vri-
jednih sastojaka, te ¢uvanje takovih proizvoda na od-
redenoj temperaturi.
Da bismo od slatkovodne ribe dobili kvalitetne pro-
izvode, ribu treba primarno obratiti skidanjem ljuske,
‘dekapitacijom i egzenteracijom, i to u koli¢inama in-
teresantnim i za proizvodaca zive ribe i preradivaca.
Nakon pranja i smrzavanja dobiva se sirovina za pre-
‘radu u hladnom i toplom lancu.

Asortiman proizvoda u hladnom lancu:

— konfekcionirana duboko smrznuta rika na podlo$-
. cima namjenjena prodaji u hladnom lancu
konfekcionirana duboko smrznuta riba odredene
mase namjenjena velikim potrosadima

panirana konfekcionirana riba

riblje polpete

riblji Eevapgiéi

riblje kobasice

polugotova jela od ribljeg mesa u kombinaciji sa
smrznutim povré¢em ili drugim dodacima.

~ U tehnoloskim postupcima konzerviranja slatkovod-
ih riba u toplom lancu upotrebljava se svjeie i o&is-
ena ili duboko smrznuta oéiséena riba nakon proce-

sa djelimiéne defrostacije. Asortiman proizvoda slat-

kovodnih riba u toplom lancu je slijedeéi:

— riblji paprika$

— riblja pasteta

— riba s povréem

— punjena riba — preteino 3aran, sivi glava$, amur
i druge vrste riba

— konzerve od dimljene ribe u ulju ili umaku pretei-
no Saran, sivi glavas, (srebrni 3aran) i druge vrste
slatkovodnih riba

— riblje polpete, odnosno proizvodi mesa od ribe
bez 'kostiju.

Moramo razlikovati polukonzerve i trajne riblje kon-
zerve. Proizvode koji su pripremljeni kao konzerve, ali
bez naknadnog procesta sterilizacije i samo su pod-
vrgnuti procestu zagrijavanja do 105°C nazivamo po-
lukonzervama. Trajnim konzervama nazivamo one
konzerve od riba koje su podvrgnute procesu sterili-
zacije u hermeti¢ki zatvorenoj ambalazi.

Danas se kod nas moze govoriti o definiranoj indu-
strijskoj preradi slatkovodne ribe kao grani pre-
hrambene industrije, koja je u intenzivnom trendu ra-
sta i razvoja, zbog toga $to sirovinska baza nema vise
karakter kolebljive sezonske proizvodnje, jer se iz-
gradnjom odgovarajuéih razhladnih sistema osigurao
potpuno kontinuirani dotok sirovina u proizvodnji i
preradi tokom cijele godine. Znaajan problem u da-
ljoj modernizaciji tehnoloskog procesa prerade i po-
ve¢anja palete proizvoda u asortimanu na trzitu &i-
ni nemogucnost nabave moderne opreme za tu vrstu
proizvodnje i prerade. S jedne strane to je nepostoja-
nje takove opreme na domaéem triistu, a s druge
strane nerijesiv problem nabave uvozne opreme.

Iz ovih nekoliko konstatacija proizlazi potreba za
daljim razvojem i unapredenjem tehnologije prerade
u smislu vise faze prerade, boljim koritenjem tzv. ko-
risnog ribljeg otpada ¢&ijom preradom bi se dobila
znacajna sirovina za proizvodnju stoéne hrane, far-
maceutske i kemijske industrije. Takoder smatram, da
postojeca organizacija i opremljenost trgovacke mre-
Ze postaje ograniéavajuéi faktor u stvaranju propusne
moci u smislu pove¢anog plasmana ribe i ribljih pre-
radevina, no s obzirom da je to vrlo slozen problem
o njemu se mora raspravljati, ali nekom drugom pri-
likom.
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