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RIBARSTVO JUGOSLAVIIJE
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Ureduje redakecioni odbor — Glavni i odgovorni urednik: Ing. Zlatko Livojevié

GOD. XV.

ZAGREB, 1960.

BROJ 3

Mihajlo Ristié:

Celishodnost i ekonomska opravdanost prerade ribe soljenjem

u sadanjem periodu razvitka

U nizu aktuelnih problema slatkovodnog ribar-

stva FNRJ, soljenje ribe, kao vid primitivne prera-
de, je jedan od najozbiljnijih problema, koji dubo-
ko zadire u ekonomiku, kako pojedinih preduzeca,

tako i u ekonomiku g&itavog slatkovodnog ribarstva
zemlje. Osim toga, ovaj problem zadire veoma oz-
biljno i u problem pravilne ishrane stanovnistva.

Odmah, u pofetku ovog rada, mora se napome-
nuti da soljenje riba pretstavlja najniZi i najprimi-
tivniji vid prerade. Ova Cinjenica je logi¢na posle-
dica niza uzroka i stanja, koji uti¢u veé duzl pe-
riod vremena na razvitak slatkovodnog ribarstva
kao privredne grane, Usled slabe i primitivne opre-
mljenosti sredstvima za transport ribe od lovista
do sabirne stanice ili magacina ribarskog preduze-
¢a, slabog ili nikakvog poklanjanja paznje sortira-
nju ribe i odrzavanju njenog kvaliteta od momenta
ulova do predaje preduzeéu, nepodesnih i nesavre-
menih uredaja i transportnih sredstava u ribarstvuy,
nedostatka odgovarajuéih koli¢ina ¢istog i higijen-
skog leda, spremista za cuvanje rashladenje ribe,
rashladnih uredaja i uredaja za proizvodnju leda,
ulovljena riba podleZe vrlo brzo kvaru.

Slabo organizovana sluzba dalekog transporta
do potrosackih centara, vrlo primitivna, a uz to i
slabo organizovana ribarska trgovinska mreza, ko-
ja nema na raspoloZenju ni najosnovnija sredstva
za o¢uvanje propisanog kvaliteta ribe, nedostatak
uredaja za delimi¢nu ili potpunu industrisku pre-
radu ribe, uz éinjenicu, da je struéni nivo zaposle-
nog kadra u slatkovodnom ribarstvu veoma nizak,
uti¢e tako na rad svih ribarskih preduzeéa u FNRJ,
da su ista jo$ uvek prinudena, da visokokvalitetno
riblje meso jednim znacdajnijim delom pretvaraju
soljenjem u jedan lo§ i nehigijenski proizvod.

Ovaj tako ozbiljan problem u ribarstvu nije ra-
nije uziman uopéte u rasmatranje kod nas u zemlji.
Tek poéetkom 1955 godine Zavod za ribarstvo NRS
u Beogradu uzeo je ovaj problem u rasmatranje
kao jedan od svojih zadataka i priSao mu komplek-
snim nac¢inom proucéavanja,

Do toga momenta iz oblasti prerade riba solje-
njem znalo se je samo kroz osnovno poznavanje
dejstva soli na riblje meso, kao konzervirajuceg
sredstva, i to po nasledenim prakti¢nim metodama,
tokom vremena menjanim i dopunjavanim,

Iz inostrane literature, koja je vrlo cesto bila i
suvife oskudna u davanju ovih najosnovnijih poda-

slatkovodnog ribarstva FNRJ

taka iz tehnoloskog postupka i receptura, nije se
moglo mnogo nauciti. Podaci o ukvarenoj usoljenoj
ribi, koja je morala biti badéena, ili o izveZenoj sla-
noj ribi, koja je bila vracena od inostranih kupaca,
govorili su jasno o ozbiljnosti problematike prerade
ribe soljenjem.

Sve ovo bilo je jo§ potencirano i opstim nepo-
znavanjem normativna utro$ka radne snage i ma-
terijala u postupku prerade riba soljenjem, kao i
osnovnim neznanjem o ekonomiénosti 1 rentabilite-~
tu ovog posla, Osim toga, u ¢itavoj kompleksnosti
problema postojale su nepoznate ¢injenice o hra-
njivoj vrednosti pojedinih ekonomski vaznih vrsta
riba u sveZem stanju, usoljenom stanju, kao i rand-
manu odnosa tezine — »riblje meso — riblje kosti —
utroba«. Sve ovo bilo je tesno povezano sa nepozna-
vanjem odredene tehnologije prerade ribe putem
soljenja, ¢&vrsto zasnovane na rezultatima nauéno
istrazivatke sluzbe i ribarske prakse,

Da bi se ovaj problem razjasnio i delimi¢no re-
5io, postavljen je slededi zadatak:

1. Utvrditi hranjivu vrednost 5 izrazitih vrsta
riba, kcje se kod nas preraduju soljenjem, i to u
sveZem (zivom) stanju, za Sarana, $tuku, jaza, de-
veriku i belicu (skup riba: 8picer, skobalj, bucov,
krupatica, kesega i bodorka),

2. Utvrditi randman za odnos kod svih riba uze-
iih za oglede: ukupna teZina, teZina ¢istog mesa, te-
zina kostiju i otpadaka,

3. Izvrditi paralelne oglede sy istim vrstama ri-
ba, u istim koli¢inama, po na$oj ustaljenoj metodi
soljenja (praktitna metoda koja se upotrebljava u
Apatinu) i metodi soljenja putem salamurenja po
Berezinu,

4, Utviditi hranjivu vrednost usoljene ribe Sa-
rana, Stuke, jaza, deverike i belice (ista skupina ri-
ba kao pod 1), nakon drzanja ribe u salamuri od
ukupno 120 dana,

5, Utvrditi razliku u tezini (kalo):

a) Ziva-sveZa riba-iskalana (o¢iSéena i pripre-
mljena riba za soljenje),

b) Ziva-svefa riba-usoljena riba, nakon 120 da-
na lezanja u salamuri,

1 T a4t 4 Xy ¢ v i

6. Ulvrditi tehnitke normative vtraosza SR
snage i materijala po vrslama riba u ogledima 1 po
svakoj operaciji i fazi rada {ehnolotkog postupka,
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7. Utvrdti kakva razlika postoji izmedu dveju
metoda uzetih u ogledima, kao i koja od metoda
ima prednosti u ekonomskom, tehnoloskom, higi-
jenskom pogledu, kao i u pogledu vece hranjive
vrednosti,

8. Ekonomskom analizom utvrditi kroz izvriene
oglede i postojeéu praksu ekonomsku opravdanost
ovakvog natéina prerade ribe, rentabilitet iste, kao
i moguénost plasmana ovog artikla na domacem i
inostranom trzistu,

9. Na osnovu rezultata postignutih kroz oglede
i refenja problematike, predloziti odgovarajuce me-
re i postupke,

10, Za izvrienje ogleda, kao i za razjasnjenje
problema po zadatku, uzeti kao ogledni centar naj-
veée naSe preduzeée — »Ribolovni centar« u Apa-
tinu.

Pre nego §to je pristupljeno refavanju zadatka
i postavljanju ogleda, morali smo se pored veé ve-
likog praktiénog iskustva, upoznati i sa osnovama
prerade ribljeg mesa soljenjem, kao i osnovnim sa-
znanjima o sastavu ribljeg mesa, kvalitetu soli i
poznavanju tehnologije prerade ribe.

Pri izvrSenju ovog zadatka aktivno je saradivao
i pomagao mi u radu moj saradnik, Ing. Nebojsa
Rankovi¢, asistent Zavoda za ribarstvo NRS. Na
svesrdnoj pomodéi u izvrsenju ovog zadatka ovim
putem mu odajem priznanje.

U ¢itavom sklopu problema, pa i u tehnologiji
prerade ribe usoljavanjem, so igra najvazniju ulo-
gu. Za ove svrhe wupotrebljavamo kuhinjsku so
(NaCl). U preradi ribe upotrebljavamo skoro isklju-
¢ivo morsku so, i to merkantilnu, koju mozema do-
biti na trzi$tu u tri kvaliteta, i to: prima kvalitet
sa 98% sadrzine ¢diste kuhinjske soli, standard-
kvalitet sa 92—95%, &iste kuhinjske soli i merkantil
sa oko 77% &iste kuhinjske soli i 13—18%, ostalih
sastojaka (preteZno magnezijum hlorida). Karak-
teristiéno je za sva tri kvaliteta, da je so veoma
higroskopna i da sadrZi prosedno do 10%; vlage.

Za preradu ribe primenjujemo uglavnom, kao
§to je veé receno, merkantil morsku so, koja je pri-
menjena i1 u nasim ogledima,

So, namenjena preradi ribe, mora imati odgo-
varajuéi kvalitet u hemiskom pogledu i u pogledu
koli¢ine vode, odnosno vlage u istoj kolitini &iste
NaCl, koli¢ini netopivog ostatka, a naro¢ito u po-
gledu inficiranosti (zagadenosti) soli. Otuda ovome
treba pokloniti odgovarajuéu paznju kroz analize
soli u pogonskim laboratorijima. Zagadena, infici-
rana so, nesme se upotrebljavati u procesu prera-
de ribe. Iako veéina mikroorganizama podleze uti-
caju i dejstvu soli i ne moZe se u njoj razvijati, ipak
ima niz mikroorganizama, koji su otporni prema
soli, pa ¢ak Sta vise, mogu Ziveti i razmnozavati se
u soli, Ovde ¢emo napomenuti samo jednu karak-
ristiénu vrstu halofilnih mikroorganizama sa crve-
nim pigmentom, koji se na samoj soli razvijaju i
izazivaju lako crveno obolenje soli. Ovako inficira-
na so inficira i slanu ribu, koja dobija izrazito cr-
veno ruzidastu boju i podleZe vrlo brzo kvaru.

Medutim, postoje nacéini i metode &iséenja i ste-
rilizacije zagadenih soli, koje su jednostavne i
uglavnom jeftine i praktiéne, Kod sterilizacije soli
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primenjuje se visoka temperatura vazduha i vode,
i to preko 135 do 140°C u trajanju od 80 do 120
minuta. Sterilizacija se moZe vrditi i putem pregre-
jane vodene pare.

U svakom sluéaju, so, koju mislimo upotrebiti
u masovnoj preradi ribe, preporuéljivo je dati na
hemisku i bakteriolosku analizu.

Kako so u preradi ribe putem soljenja igra
osnovnu ulogu, ovde ¢emo uglavnom objasniti tu
ulogu. Naime, prilikom prerade ribe, soljenjem, i
to bilo suvom metodom soljenja, ili pak mokrom
metodom, tj. salamurenjem ribe, so prvenstveno
usporava ili obustavlja rad mikroogranizama-bakte-
rija u ribljem mesu, ali ona ne ubija te mikroor-
ganizne. Kuhinjska so ima svojstvo sredstva za
konzerviranje, koje se zasniva na fizickom zakonu
osmoze. Po zakonitosti osmoze gu3éi rastvori imaju
tendenciju smenjivanja redih rastvora. Pod dej-
stvom osmoze Kkuhinjska so iz rastvora salamure
prelazi u tkivo ribe kroz stani¢ne membrane, a pri
tome iz tkiva ribe istiskuje vodu. Na taj nadin,
smanjenjem koli¢ine vode iz ribljeg mesa, uklanja
se osnovni faktor, koji pogoduje razvoju mikroor-
ganizama., Uklanjanjem odredene moguée koli¢ine
vode iz ribljeg mesa mikroorganizmima se oduzima
moguénost razvoja, odnosno njihovo djestvo se
usporava ili im se potpuno onemogucuje rad. Neki
mikroorganizmi ¢éak i ugibaju prilikom solenja ri-
bljeg mesa, jer ne mogu podneti osmoticki pritisak.
Medutim, ima mikroorganizama-bakterija, naroé¢i-
to njihovih spora, koje podnose i velike koli¢ine soli
i visoki osmoticki pritisak. Otuda se mora voditi
ratuna, da se prlikom prerade ribe soljenjem ispu-
ne svi uslovi ¢{iste, neinficirane kuhinjske soli,
ostalih higijenskih i sanitarnih uslova, a naroéito
voditi racuna, da u preradu smemo uzeti samo bez-
prekorno zdravu, Cistu i sveZu ribu.

Pored svih navedenih svojstava kuhinjske soli
napomenuéemo i to, da kuhinjska so ima i svojstvo
razaranja i promene u belandevinama ribljeg me-
sa. Ba§ iz razloga $to riblje meso preradom solje-
nja menja u izvesnoj meri hranjivu vrednost, ogle-
dom je postavljeno prethodno utvrdivanje hranji-
ve vrednosti sveZe, odnoso Zive ribe, i to za grupu
riba, koje se najmasovnije preraduju putem solje-
nja, Tako je ogledom predvideno utvrdivanje hra-
njive vrednosti za sve ribe navedene pod taé. 1.
osnovnog zadatka ovome radu. Hemiskim analiza-
ma, koje je izvr8io Higijenski institut NRS, odele-
nje za sanitarnu hemiju, u vremenu od 17. VI. do
27. VI. 1955 godine, utvrdena je hranjiva vrednost
navedenih vrsta riba i iskazana u tabeli 1.

HRANJIVA VREDNOST SVEZE RIBE
Tabela 1.

Sadrzina i _ Deve- Be-
vrednost u /e Saran Stuka Jaz rika lica

Vlaga-voda 71,28 17512 6643 74,05 73,20
Belanéevine 24,13 24,30 2142 23,70 21,89
Masti 679 1,04 1351 7,05 742
Pepeo 043 042 040 061 059
Hloridi 025 023 024 024 023

Kalorija na 100
gr' ribljeg mesa 174,63 131,60 210,52 172,31 149,82
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Da bi se u kasnijim analizama i rasmatranjima
mogli uzeti u obradun i svi faklori, keji utitu u teh-
nolofkom procesu prervade ribe soljenjem, kao | na
ekonomsku racunicu, jzvriene su i analize randma-

na i procentualnog odnosa pojedinih delova ribljeg

ve ~ . uy : .
tela u odnosu na ukupnu tezinu sveZe ribe, Ove ;jrezultate prikazane u tabeli 2,

analize isto tako su radene u odelenju sanitarne

hemije Higijenskog instituta

istom periodu vremena lkad

NRS u Beogradu, u

i druge analize i sa

istim vrstama i primercima riba i iskazuju sledece

TABELA RANDMANA KOD POJEDINIH VRSTA RIBA

Tabela 2.
Vrsta ribe
Saran Stuka Jaz Deverika Belica

gram /g gram /o gram B/o gram /o gram 0/p

Ukupna tezina ribe 420 100 450 100 - 440 100 390 100 98 100
Tezina glave 82 19,5 87 19,3 53 12,3 44 11,3 18 18,3
TeZina utrobe 35 8,3 30 6,6 35 7,9 35 9,2 9 9,7
Teczina kestiju 30 7.1 24 5,3 18 4 36,5 9,3 7.5 6,6
TeZina peraja 6,5 1,5 7,5 1,6 9,5 2,1 9,5 2,4 2 2.4
Tezina kriljusti 13 3,3 10,5 2,3 14,5 3,2 11,5 3,3 3 3,5
Krv i otpadak 3,5 0,8 21 4.6 10 2,2 10,5 2,5 25 2,2
Tezina ¢istog mesa 250 59,5 270 60,3 300 68,3 243 62,5 56 57,3

Ogledi, koji su po zadatku vrseni na Ribolovnom
centru u Apatinu u vremenu od 9., VI, 1955 do 8, X,
1955 godine, tj. u trajanju od 120 dana, bili su po-
stavljeni tako, da bi se kroz postighute rezultate
mogla nedvosmisleno ustanoviti prednost jedne od
metoda primenjenih u postavljenim paralelnim
ogledima, Naime, za istu vrstu ribe i istu teZinu (uz
priblizno i isti broj riba jedne vrste), primenjene
su obe metode: metoda primenjena u danasnjoj ju-
goslovenskoj ribarskoj praksi i metoda soljenja u
salamuri po Berezinu (SSSR). Prva metoda u ogle-
dima nosila je oznaku A, a druga B. Na8a prakti¢-
na metoda soljenja riba zasniva se na goloj empi-
rij, prihvaéenoj nasledem generacija ribara i nju
netemo iznositi, posto je opSte poznata, dok se me-
toda po T. Berezinu zasniva na prethodno postig-
nutim istraZzivackim rezultatima poznavanja hemi-
skog sastava ribljeg mesa, i to za svaku pojedinu
vrstu ribe, koja se uzima u preradu soljenjem. Ka-
rakteristika ove metode je bas u tome, da se za so-
Ijenje svake vrste ribe unapred, na osnovu pozna-

tih elemenata, a naroCito u pogledu ukupne koli¢i-
ne vlage, odnosno vode sadrzane u ribljem mesu,
proratunava odredena koli¢ina soli, potrebne =za
usoljavanje ribe.

Prerada ribe soljenjem vrdi se u ribarstvu So-
vjetskog Saveza dvojako, i to na osnovu zahteva
trzista po suvoj i mokroj metodi, tj. u salamuri.
Obe metode postavio je T. Berezin. Mi smo za na$
ogled primenili mokru metodu, tj. soljenje ribe u
salamuri.

Da bi se metoda T. Berezina razumela i pravil-
no shvatila, iznosimo osnovne postavke i proratune
iste. Na prvom mestu za primenu ove metode
osnovha je stvar imati hemiske analize onih vrsta
ribe, koje éemo uzeti u preradu soljenjem. Osnov-
ni faktor, pored procenata masti, belanc¢evina i pe-
pela, je ukupni procenat vlage, odnosno vode, sa-
drzane u ribljem mesu svake pojedine vrste. Od
poznavanja toga faktora, slede sve dalje operacije
u procesu soljenja,

PRIMER PRORACUNA GRANICNIH KOLICINA SOLI POTREBNIH ZA SOLJENJE RIBE
SUVOM METODOM PO T. BEREZINU

Hemiski sastav sveze ribe

Vrsta ribe — - .
masti belané, pepeo vlaga

Stuka u

kalanom stanju 5,15 23 0,59 71,79

Deverika u

kalanom stanju 7,5 18,05 0,61 74,05

Tabela 3
W o o B ww'g « O
Mow LB Mo ow & w MQu
- 5.9 g2 O'EEM gg.-’ﬂ o b
~8ow 9hd ~g2° ggs  Re@
B EER T e | U R
Za.,-«:! NE 3 z%::.% Q.Mg Z oo
71,79 X 36
71,79 36 —— = 25,8 1 26,8
100
74,05 X 36
74,05 36 — = 26,6 1 27,6
100
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Sadrzaj vlage, odnosno vode u svezoj ribi po vr-
stama riba koleba se od 60 do 65%, za masne ribe i
70 do 75% za mr3ave ribe. Otuda je nuZno imati pri
soljenju riba tablicu sadrzaja vlage-vode u ribljem
mesu za svaku vrstu ribe i za svaku sezonu, odno-
sno period u kome se riba lovi. Ribe u razli¢itim pe-
riodima, naprimer u periodu pune ishrane, migra-
cije ili mirovanja, imaju i razli¢ite vrednosti u po-
gledu koli¢ina masti, belanéevina i vlage, odnosno
vode.

Obracun koli¢ine soli za soljenje mokrom me-
todom, odnosno u salamuri, po T. Berezinu je sli-
¢an obracunu za suvu metodu, jer se zasniva na
prethodnom poznavanju koli¢éine wvode, odnosno
vlage u ribljem mesu, s tim samo, §to se posebno
obradunava koncentracija soli u salamuri. Da bi
ovo bilo jasnije shvaéeno navodimo primer: potreb-
no je usoliti Sarana, koji ¢e imati proseénu slanost
od 14%, sa 51% vode-vlage u usoljenom stanju. Sa-
drzaj vode u mesu &arana po prethodno izvrienoj
analizi iznosi 71%,. Na 100 kg sveZeg $arana pripre-
mi se 30 litara salamure sa koncentracijom soli od
25%. U 100 kg sveZeg arana ima 71 kg vode, a sa-

30 X 71
drzaj vode u salamuri iznosi — = 21,30 kg,
100

odnosno ima ukupno vode 71 + 21,30 = 92,30 kg.
Stepen slanosti vode treba da bude ravan
14 X 100
= 27,5%. Na osnovu ove radunice, po-
51
92,30 X 27,5

trebno je ukupno soli za salamury —————— =
100 :

25,38 kg.

Koli¢ina soli, kao i stepen slanosti salamure,
kontroli8e se stalno Areometrom odnosno Bomeo-
metrom. Preporudljivo je, da se na obradunatu ko-
li¢inu soli u salamuri od 30 kg za 100 kg ribe, doda
jo§ 1 do 2 kg soli radi potpunog obezbedenja pune
koncentracije i zasiéenosti salamure, jer kod sala-
mura niske koncentracije dolazi brze i lak$e do ok-
sidacije,

Na osnovu iznetog, kao i prethodno svih izvr-
Senih priprema, ogledi su zapoceti u Apatinu 9. VI
1955 godine. Za svaku vrstu ribe uzeto je 20 kg sve-
Ze ribe, priblizno sa istim brojem komada, odnosno
istih uzrasnih klasa. Rezultati izvrdenih ogleda pri-
kazani su na tabeli 4.

REZULTATI OGLEDA SA SOLJENJEM RIBE

»Ribolovni centar«

Ogledi zapoceti 9. VI. 1935. g.

Apatin Ogledi zavr3eni 8. X. 1955 g. Tabela 4
1] ® o | b <
8 F LR . I TmetL i ¢ 9 . -
T v 5 S = 5 N4e 5EE « 5.8 8 %
S = 0 g o W0 = @ geE w29 = e ] o bo
2 8 [ o L} Mo g g ol GG NG e O T gy uXM
- ks == © N LR Rva | « L grad g% a8 cam @™ =3 o
g ©° 8 = S 6 g 50 =i o ¥ 8 59 Edg = 8dE H v o 'S
o . t 5 =i He §—o N o 3 S N Sgu dgH QT SES Joyw < Lo
] t 3 4 ] 0K 0 0Ll o S = 9 S HES 028 Mg 0R9 9wy £ ol
g oM > M A& HE H&E MR = Ho AsN PHE HES PEE KEa MM DaR
1 2 3 4 5 6 7 i 9 10 11 12 13 14 15 16 17
| Ia Deverlka 7 9.VL55 20 17,700 2,300 11,50 5500 7.X.55 120 13 7 65,00 35 31
2 IIa Jaz 49 9. VI. 55 20 18,540 1,460 7,30 8 7. X.55 120 14,300 5,700 71,50 28,50 43
4 IIIa Belica 125 9. VI. 55 20 16,600 3,400 17 6 7. X.55 120 13,400 6,600 67 33 36
i IVa Saran 37 9. V1. 55 20 17,500 2,500 12,50 6,500 7. X. 55 120 12,900 7,100 64,50 35,50 37
i Vva Stuka 27 10. VI. 55 20 18,450 1,550 7,75 7,100 7. X.55 119 13,700 6,300 68,50 31,50 37,900
6 Ib Deverika 176 11, VI, 55 20 17,450 2,550 12,75 4,800 7.X.55 118 14 6 70 30 27,500
Y 100 N e 60 11, VI. 55. 20 17,800 2,200 11 5,340 7.X.565 118 15,350 4,650 76,75 23,25 30
8 IITb Belica 171 11. VL 55 20 17 3 15 4,540 7.X.,55 118 14,550 5,450 72,75 27,25 26,700
9 IVb Saran 37 10. VI. 55 20 17,650 2,350 11,75 4,670 7. X.b5 119 14,900 5,100 74,50 25,50 26,500
10 4880 17.X

Vb Stuka 32 10.V .55 20 18,270 1,730 8,65

.85 119 15,700 4,300 78,50 21,50 26,700

UPOREDNI PREGLED SADRZINE I HRANJIVE VREDNOSTI SVEZE I USOLJENE RIBE IZVRSENE
U OGLEDIMA

Tabela 5.
. e Saran Stuka Jaz Deverika Belica

Sadrzina i vrednost sveZa 4usoljena sveZa usoljena sveZa usoljena sveZa usoljena sveZa usoljena
Vlaga-voda u % 71,28 51,09 75,12 59,31 056,43 53,30 74,05 ‘54,25 73,20 55,49
Belandevine u %o 24,13 21,19 24,30 24,15 21,42 21,30 23,70 18,05 21,89 21,45
Masti u % 6,79 5,74 1,04 1,01 13,51 8,02 7,05 6,35 7,42 6,12
Pepeo u Y% 0,43 18,23 0,62 16,32 0,40 17,77 0,61 17,40 0,59 18,21
Hloridi u %o 0,25 13,40 0,23 14,54 0,24 13,72 0,24 14,02 0,23 13,95
Kalorija na 100 gr
ribljeg mesa 174,63 172,12 109,40 210,52 164,20 172,31 139,56 149,82 143,40

131,60
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Odmah nakon zavrsenih ogleda, usoljéna riba iz
ogleda A i B podvrgnuta je hemiskoj analizi u Hi-
gijenskom institutu NRS, odelenju za sanitarnu he-
miju, u praveu utvrdivanja hranjive i kalori¢ne
vrednosti usoljene ribe, Hranjiva i kaloriéna vred-
nost usoljene ribe iz ogleda pretstavljena je u ta-
beli 5.

Da bi se jasnije mogla uoditi razlika u hranjivoj
vrednosti usoljene ribe (uzeta prose¢na vrednost za
ogled A i B) u odnosu na hranjivu vrednost sveze
ribe, prikazuje se u tabeli 5 uporedni pregled sadr-
“ine i hranjive vrednosti sveZe i usoljene ribe.

Ako analiziramo tabelu 5 uoli¢emo jasno, da
postoje izvesna kolebanja izmedu utvrdenih vred-
nosti sveze i usoljene ribe ,i to po skoro svim ele-
rmentima, Izneta tabela je veoma pregledna, jasno
su uodljive sve razlike, tako, da ovde nije ni naro-
gito potreban neki komentar. Kao zakljucak iz ove
uporedne tabele moZemo konstatovati samo jedno:
da sve vrste riba, uzete u ogledima, u usoljenom
stanju imaju osetno manju kalori¢nu vrednost,
obradunatu na 100 gr ribljeg mesa. Najuodljivija
razlika osetnog smanjenja kaloriéne vrednosti uota-
va se kod jaza. Dok sveZi jaz ima kaloricnu vred-
nost 210,52, dotle u usoljenom stanju ima svega
164,20 kalorija na 100 gr mesa, Kolebanja kod be-
lantevina nisu tako naro¢ito izrazita, sem jedino
kod %arana. Ali ono, §to je narolito upadljivo, je
¢injenica, da je procenat hlorida u usoljenoj ribi u
odnosu na svezu vrlo veliki i da se pribliZno jedna-
ko kreée skoro kod svih vrsta riba uzetih u oglede
oko 14%, Ovako visoka koncentracija hlorida u
mesu usoljene ribe nesumnjivo ima veoma ozbiljnu
ulogu u ishrani stanovnistva, koje se hrani usolje-
nom ribom.

Na osnovu dobivenih rezultata u ogledima utvr-
dena je nedvomislena razlika u teZini, tkzv. kalo,
koji je do danas u naBoj ribarskoj praksi izazivao
vrlo veliku pometnju, tako, da se i pri vrlo ozbilj-
nim slu¢ajevima sudskog veitadenja morame utvr-
divanje kala postavljati samo na bazi empirije i
aproksimacije. Takvo stanje u pogledu nepoznava-
nja ni pribliznih procenata kaliranja slane ribe iza-
ziva i danas u ribarskoj praksi vrlo ¢esto negativne
pojave, a pogotovu dolaze do izraZaja i nepoZeljne
posledice.

Ako analiziramo tabelu 4 u kojoj su izneSeni
uporedno postignuti rezultati ogleda A i B, jasno
moZemo uoditi u kolonama 9 i 16 procente gubitka
u teZini-kala, i to kako u poletnoj operaciji tehno-
logkog postupka prerade ribe soljenjem, tako i do
ukupnog smanjenja tezine, odnosno ukupnog kala,
u finalnom proizvodu, Uporedni ogledi po obema
metodama iskazuju i razlidite procente kala za
svaku pojedinu vrstu ribe i za svaki ogled pona-
osob. Detaljnijom analizom postignutih rezultata
prikazanih u tabeli 4 uo¢avamo koliko su kala va-
rijabilna., Ogledi su namerno postavljeni u letnjem
periodu, posto ba$ u tom.periodu skoro sva nafa
ribarskg preduzeéa i vrie preradu ribe soljenjem,
u najée¥tim slucajevima iz nuzde, Da bi se rezultati
ogleda pribliZili naSoj praksi i stvarnosti, oni su i
bili tako postavljeni i ba§ u tom periodu vremena,
da bi se izbegle sve moguénosti kasnijih gre¥aka

prilikomi dono$enja zakljudaka po osnovnom pita-
nju koliki je kalo kod usoljene ribe, i to kod naj-
vaznijih vrsta riba, koje se usoljavaju i u periodu
kada najvife primenjujemo taj nuZni nalin pre-
rade,

Iz kolone 16 tabele 4 za izvriene oglede A (nasa
ortodoksna metoda) jasno se uodava kolebanje
ukupnog kala na 100 kg ribe, i to potev od najma-
njeg kala od 28.5% kod jaza, pa do 35% ukupnog
kala na 100 kg ribe kod deverike i 355" kod Sara-
na. Nasuprot ovom utvrdenom kalu u ogledu A, u
ogledu B (salamurenje — metoda Berezina) uku-
pan kalo na 100 kg ribe je mnogo manji i varira od
21,5% kod stuke do 30% kod deverike. Po ovoj me-
todi i u ovom ogledu B kalo kod $arana je za &ita-
vih 10%, manji od procenta kala kod 3arana u ogle-
du A (nasa ortodoksna metoda). Rezultati ovih upo-
rednih ogleda, i to samo u pogledu ukupnog kala,
nedvomisleno govore u prilog ogleda B, tj. idu u
prilog primeni metode salamurenja po T. Berezinu,

Istovremeno, veoma je karakteristiéno u postig-
nutim rezultatima ogleda, da je utrosak soli na 100
kg ribe kod ogleda B, odnosno po metodi Berezina,
osetno manji, nego $to je to sludaj kod ogleda A,
odnosno po nasoj staroj ustaljenoj metodi usoljava-
nja, gde se usoljavanje ribe vri od oka, §to u sva-
kom slu¢aju govori o primitivnosti primene te me-
tode. Sigurno, neée biti svejedno jednom ribarskom
preduzedu, koje soli vagonske koli¢ine ribe, da pu-
tem primene savremene metode usoljavanja ustedi
samo na materijalnim troskovima kupovine soli na
svakih 10.000 kg, odnosno za svaki vagon ribe, kon-
kretno kod najmasovnije ribe, koja se preraduje
soljenjem — belice 930 kg soli, odnosno 29.760 di-
nara. U kalkulacijama slane ribe ovako visoka
stavka igra veoma vaznu, a katkad i presudnu ulo-
gu u pogledu cene koStanja slane ribe i moguéno-
sti njene prodaje na trzidtu.

Ogledi su, pored svih napred napomenutih pro-
blema, imali za zadatak da reSe konkretno i veoma
ozbiljan problem utvrdivanja tehnickih normativa
vtrodka radne snage i materijala. Normativ utroska
materijala utvrden je za oba ogleda i prikazan u
tabeli 4, tj. utvrden je utrosak soli na 100 kg ribe
i za jednu i za drugu metodu, odnosno za oba ogle-
da. Ti normativi utroska soli fiksirani su u pome-
nutoj tabeli u koloni 17. Medutim, utvrdivanje teh-
ni¢kih normativa utroska radne snage bio je veoma
ozbiljan zadatak, tako, da smo ne samo za oglede
utvrdivali utrosak radnog vremena po operacija-
ma, nego smo i kasnije, boraveé¢i danima u ribolov-
nom centru u Apatinu, snimali heonometrom utrosak
radne snage na razli¢itim operacijama tehnoloskog
postupka. Tehnitki normativi utrodka radne snage
obuhvatili su sledeée operacije: kalanje ribe, ispi~
ranje i ¢idéenje ribe i usoljavanje ribe sa slaganjem
u bazene i kace, Na osnovu taénih snimanja pojedi-
nih operacija utvrdeno je, naprimer: da jedna rad-
nica prosecne radne sposobnosti moze pokalati 100
kg deverike (376 komada ribe) u vremenu od 125
minuta, odnosno za 2 ¢asa. Istovremeno, ista rad-
nica ispere i odisti 375 komada deverike u teZini od
100 kg za 1 éas odnosno 60 minuta, a posledn ju
operaciju, soljenje i slaganje ribe, ista radnica lo-
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licinu od 100 kg iskalane i isprane ribe usoli i slozi
u bazen ili kacu za 45 minuta. Znadi, da jedna rad-
nica proseéne radne sposobnosti sve operacije teh-
noloskog postupka soljenja ribe, konkretno deveri-
ke u tezini od 100 kg, moZe izvriiti za 4 efektivna
radna d¢asa. Ovde se odmah mora napomenuti, da
se konkretno radi o utvrdivanju tehnickog norma-
tiva utroska radne snage ne kod nekvalifikovanog
radnika, ve¢ kod veoma iskusnih i kvalifikovanih
radnika, kakvih danas ima jo$ jedino u ribolovnom
centru Apatin. Otuda bi bilo pogreSno ovaj utvr-
deni tehnicki normativ utro$ka radne snage linear-

no primeniti i na sva ostala preduzeéa, koja ne ra-
spolaZu tako dobrom, uveZbanom i kvalifikovanom
radnom snagom, Najverovatnije da ¢e kod priude-
nog radnika ovaj normativ morati da se podigne u
proseku za 40 do 50 procenata. To isto vaZide i za
sve ostale normative utroska radne snage za 100 kg
ribe za druge vrste riba, kod kojih je vrSeno sni-
manje i utvrdivanje tehnitkog normativa. Tabela 6
pokazuje utvrdene normative za sve operacije pre-
rade ribe usoljavanjem za sledeée vrste riba: de-
veriku, jaza, belicu, 3arana i $tuku, i to kompara-
tivno i za ogled A i za ogled B.

TEHNICKI NORMATIVI UTROSKA RADNE SNAGE U PRERADI RIBE SOLJENJEM
ZA 100 kg SVEZE RIBE

Tabela 8.

Domaé¢a metoda

Metoda po T. Berezinu

N7 i8S b gt O

Operacije Deverika Jaz Belica Saran Stuka Deverika Jaz Belica Saran Stuka
Utrosak radnih sati

Kalanje ribe 2 2 21/p 2 13/4 2 2 21/2 2 13/4

Ci%¢enje i pranje ribe 1 1 11/4 112 1 1 1 1Y/4 1Y/2 1

Usoljavanje i slaganje 8/4 3/ 1 3a 34 12 1/a 3/4 s /e

Ukupno norma

¢asova za 100 kg ribe 33/a 3%/a 43/4 41/4 31/2 31/2 3t/a 41/2 4 314

Postavljanjem oba ogleda potrebno je bilo utvr-
diti kakva razlika postoji izmedu primenjenih me-
teda uzetih u ogledima, kao i koja od metoda ima
prednosti u ekonomskom, tehnolo$kom, higijen-
skom pogledu, kao i u pogledu veée hranjive vred-
nosti. Sve ove utvrdene razlike iskazane su u tabe-
lama 4, b i 6, te se zbog toga ovde neée posebno
analizirati, niti komentarisati iz prostog razloga,
Sto su razlike veoma jasno uoéljive i nedvomisleno
govore o prednosti metode usoljavanja ribe sala-
murenjem po T. Berezinu. Osim onih oé&itih pred-
nosti i razlika u odnosu na nasu praktiénu metodu
soljenja, koje su jasno uoéljive u tabelama, ovde

Kalkulacija, ekonomska racunica i

¢e se narocCito istaéi i prednost ove metode u teh-
noloskom pogledu, koji je mnogo jednostavniji i
brzi, dok u higijenskom pogledu ima nesumnjivu
prednost u odnosu na nasu ortodoksnu metodu.

Analizirajuéi ekonomsku stranu ¢&itavog ovog
problema prerade ribe usoljavanjem, odgovaraju-
éim kalkulacijama i ekonomskom ralunicom, dosh
smo do nepobitnog zakljuéka, da je nacin prerade
slatkovodnih riba soljenjem nerentabilan i kao ta-
kav ekonomski neopravdan. NiZe navedena eko-
nomska radunica i kalkulacije na osnovu utvrdenih
tehni¢kih normativa radne snage i materijala ja-
sno nam to pokazuju.

rentabilitet

ribe soljenjem za 100 kg sveZe ribe:

BELICA:
Domaéa metoda: Metoda po T, Berezinu:
riba — 100 kg a 60.— Din 6.000.— Din 6.000.—
so — 36 kg a 32.— »  1.152.— 27 kg a 32.— 7 864.—
sitni materijal b 150.— & 150.—
plate izrade brutto s, 584.— - 562.—
amortizacija z 135.— n 135.—
kamate za 6 meseci po 6%, " 180.— 1 180.—
reZija uprave i prodaje ,  1.320.— ,  1.320.—
‘Cena kodtanja Difi> QAT e g Din 9.011.—
Prodajna cena:
67 kg slane ribe a 120.— Din 8.040.— 72,75 kg slane ribe Din 8.730.—
2 kg ribljeg ulja a 180.— - 360.— 2 kg ribljeg ulja * 360.—
UKUPNO: Din  8.400.— o Din 9.090.—
Gubitak Din 1.071.— Dobitak Din 79—
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DEVERIKA:

Domaéa metoda:

Metoda po T. Berezinu.:

riba — 100 kg a 160.— Din 16.000.— Din 16.000.—
so — 31 kg a 32— 5 992.— 27,50 kg h 880.—
sitan materijal ’ 150.— Ly 150.—
plate izrade brutto . 498.— = 469.—
amortizacija » 135.— £ 135.—
kamate za 6 meseci 6% ! 480.— r 480 —
rezija uprave i prodaje ,  1.320.— s 1.320.—
Cena kostanja Din 19.575.— Din 19.434.—
Prodajna cena:
65 kg slane ribe a 210.— Din 13.650.— 70 kg a 210.— Din 14.700.—
2,5 kg ribljeg ulja a 180.— ) 450.— 2,5 kg ribljeg ulja b 450.—
 UKUPNO: Din 14.100.— Din 15.150.—
Gubitak Din 5.475.— Din 4.284.—
JAZ:
Domaca metoda: Metoda po T. Berezinu:
riba — 100 kg a 160.— Din 16.000.— Din 16.000.—
so — 43 kg a 32.— ,»  1.376.— 30 kg a 32.— > 960.—
sitan materijal » 150.— o 150.—
plate izrade brutto y 498.— e 469.—
amortizactja " 135.— 07 135.—
kamate 6% " 480.— i3 480.—
reZija uprave i prodaje y  1.320.— »  1.320.—
Cena ko$tanja Din 20.359.— Din 19.514.—
Prodajna cena:
71,5 kg slane ribe a 220.— Din 15.730.— 76,5 kg Din 16.885.—
3 kg ribljeg ulja a 180.— & 540,— > 540.—
UKUPNO: Din 16.270.— : Din 17.425.—
Gubitak Din 4.089.— Din 2.089.—
SARAN:
Domadéa metoda: Metoda po T. Berezinu:
riba — 100 kg a 200.— Din 20.000.— Din 20.000.—
so — 37 kg a 32.— 53 1.184.— 26,5 kg a 32.— i 848.—
sitan materijal . 150.— e 150.—
plate izrade brutto » 584.— , D62, —
amortizacija I 135.— X 135.—
kamate 6%, ki 600.— B 600.—
reZija uprave i prodaje ,»  1.320.— , 1.320.—
3 Cena kostanja Din 23.973.— Din 23.615.—
Prodajna cena:
64,5 kg slane ribe a 250.— Din 16.125.— 74,5 kg ribe Din 18.625%.—
3 kg ribljeg ulja a 180.— g (1l g
UKUPNO: Din 16.665.— Din 19.165.—
Gubitak Din 17.308.— Din 4.450.—
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STUKA:

Domaéa metoda: -

Metodgq po T. Berezinu:

riba — 100 kg a 180.— Din 18.000.— Din 18.000.—
so — 38 kg a 32— , 1.216.— 27 kg a 32.— o 864.—
sitan: materijal ' 150.— iy 150.—
plate izrade brutto - 4'76.— 5 472.—
amortizacija . 135.— 3 135.—
kamate 6%, - 540.— I 540.—
reZija uprave i prodaje »  1.320.— ,  1.320.—
Cena kostanja Din 21.838.— Din 21.481.—
Prodajna cena:
68,5 kg slane ribe a 220.— Din 15.070.— 78,5 kg Din 17.270.—
1 ,5 kg ribljeg ulja 5 180.— . 270.— 5 270.—
UKUPNO: Din 15.340.— Din 17.540.—
Gubitak Din 6.497.— Din 3.941.—

Na osnovu napred iznete ekonomske racunice,
zasnovane na ¢vrstim kalkulacijama pri danasnjim
cenama sveZe ribe po vrstama, cene materijala i
obradunatih proseénih zarada na bazi polukvalifi-
kovanih radnika, jasno uotavamo, da je prerada ri-
be soljenjem necelishodna i ekonomski neopravda-
na s jedne strane, a sa druge strane, kao prehram-
beni artikal, usoljena riba je i $tetna u ishrani lju-
di, jer sadrzi vrlo visoki procenat hlorida, koji ima-
ju vrlo stetno dejstvo na Covediji organizam.

Na osnovu postignutih rezultata navedenih
ogleda moZe se formulisati samo jedno migljenje i
jedan predlog. U svakom moguéem slucaju slatko-
vodno ribarstvo treba da izbegava soljenje ribe
uopste, bez obzira na prakti¢nost, rentabilnost i
prednost pojedinih metoda usoljavanja, iz prostog

Ing. Z. Flojhar:

razloga, $to je takav nadin prerade ribe neekonomi-
¢an, nerentabilan, a stanovnistvu pruZa jedan lod
prehranbeni artikal, Perspektiva razvoja slatko-
vodnog ribarstva treba da predvidi na prvom me-
stu plasman Zive i sveze ribe, kako na domadem,
tako i na stranom trzistu, uz odgovarajucéu prime-
nu sistema frigorifikacije, savremenih transport-
nih sredstava i savremeno organizovane ribarske
trgovine. U kasnijoj perspektivi razvitka slatko-
vodnog ribarstva FNRJ, sa masovnijim podizanjem
sveukupne ribarske proizvodnje, treba lagano pre-
laziti jednim delom na savremenu industrisku pre-
radu ribe u konzervama.

Ovaj skroman rad treba shvatiti i primiti kao
prilog razjaénjenju jednog od mnogobrojnih goru-
¢ih problema u slatkovodnom ribarstvu FNRJ.

Iskustva u uzgoju ribe nasadivanjem mlada do 10 dkg

Ribnjadarstvo Zdendina imade ukupnu povrsi-
nu ribnjaka od 810 ha, a sastoji se iz tri pogona:

1. Crna Mlaka sa povriinom od 552 ha,

2. Draganiéi sa povriinom od 128 ha, i

3. Pisarovina sa povriinom od 130 ha.

Od ukupne povriine otpada na matiénjake 7,047
ha, mrestilita 1,536 ha, mladi¢njake 61,900 ha i na
odgajalista 732,237 ha.

Svrha ovoga referata jest da se prikaZe uzgoj
ribe u miladi¢njacima sa jedne strane, te neke mje-
re za suzbijanje z. v. b. 5,

Mladi¢njake u jesen redovito izlovljavamo i iz-
lovljeni mlad stavljamo u zimnjake. Svaki mladi¢-
njak imade posebno odreden zimnjak, a veliina
zimnjaka ovisi o veli¢ini mladiénjaka, ‘broju i te-
zini mlada. Tokom proteklih pet godina nije se uop-
¢e desilo,:da dode do mjesanja mlada iz pojedinih
mladlanaka u zimnjaku. Veliéina pojedinih zim-~
njaky. za- mlad 1znOS1 2.400—2.500 m2.

. ————— -
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Nakon redovitog izlovljavanja mladi¢njaka
(osim jednog o kojem ce biti kasnije govora) u je-
sen, ove potpuno isusimo odvodnim kanaldi¢ima i
ostavimo preko zime da tlo premrzne, Poslije ota-
panja snijegg 1 isudivanja tla baca se Zivo vapno,
1200 kg na hektar, po ¢itavoj povrsini. Vapno se
razvaZa saonicama ili kolima. Za dva do tri dana
¢itavu povrsinu drljamo drljatama (u planu je rad
sa tanjuradama), zatvorimo ribnjak koncem IV.
mjeseca i napustamo vodu. Prema tome vidimo, da
su ribnjaci bez vode od podetka novembra pa do
konca aprila, t. j. kroz 6 mjeseci.

Mladi¢njaci su malene povrsine od 3——11 ha, vo-
da se brzo, t. j. za 5—6 dana napuni i nakon toga
se odmah gnoji sa 500 kg saturacionog mulja i 300
kg superfosfaty tokom godine. Jedan mladi¢njak
od 7 ha, koji ostaje preko ¢itave zime pod vodom,
izlovimo koncem marta, ako dozvoljavaju atmo-

- sferske prilike. Taj mladi¢njak ostaje suh preko go-



