PLACOWKI DYDAKTYCZNE I NAUKOWOBADAWCZE

MORSKI
INSTYTUT

Morski Instytut Rybacki - Paristwowy Instytut Badawczy (do 2011 r. Morski Instytut Rybacki w Gdyni) j ﬁ@
starszq placéwkq badan morza i rybotéwstwa w Polsce. Korzenie Instytutu siegajq roku 1921, kiedy powstodo
Morskie Laboratorium Rybackie na Helu. Kontynuatorem zlikwidowanej w 1931 placéwki byta utworzona rok

ZAKLAD TECHNOLOGII I MECHANIZACJI PRZETWORSTWA MORSKIEGO
INSTYTUTU RYBACKIEGO - PANSTWOWEGO INSTYTUTU BADAWCZEGO\

pdézZniej Stacja Morska, ktéra pod koniec 1938 roku zostata przeniesiona do nowej siedziby w Gdyni (obecnie bu-
dynek Akwarium Gdynskiego MIR-PIB), a w roku 1991 do obecnej gdynskiej siedziby, na ul. KoHqtaja. Od 2000
roku, Morski Instytut Rybacki jest jednostkq nadzorowanq przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju W%MRiRW).

Misja Morskiego Instytutu Rybackiego - Panstwowego
Instytutu Badawczego jest rozwoj potencjatu naukowego
i eksperckiego w celu okreslania wptywu dziatalnosci
cztowieka, a szczeg6lnie rybotéwstwa, na morskie ekosys-
temy, a takze relacji odwrotnej, czyli oddziatywania czyn-
nikéw naturalnych na rybotéwstwo.

Do gtéwnych obszaréw badan MIR-PIB zalicza sie dyscy-
pliny umozliwiajgce ekosystemowe podejscie do zarzadza-
nia rybotéwstwem morskim, a mianowicie: ekologie morza,
chemie $rodowiska morskiego, technologie sprzetu poto-
wowego oraz ekonomike rybacka. Obszar badan innowa-
cyjnych 1 technicznych, realizowanych przez MIR-PIB,
obejmuje technologie i mechanizacje przetworstwa rybne-
go oraz chemie zywnosci pochodzenia morskiego. MIR-PIB
stanowi takze zaplecze eksperckie Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi.

Zaktad Technologii i Mechanizacji Przetwoérstwa MIR-PIB
jest bezposrednim kontynuatorem dziatalno$ci naukowej

II Wojny Swiatowej, na rzecz polskiego rybotéwst

Obecnie w Zaktadzie Technologjii nizacji Przetwor-
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sie technologii i mechahjza przetworstwie ryb i innych
organizmow pocho dnego na cele konsumpcyjne
i paszowe.

Zaktad prowadzi p Qbadawcze dotyczace zapewnienia
optymalizac 6w technologicznych stosowanych
W przetwors bnym z uwzglednieniem aspektéw
bezpieczenstwag jakoSci zywnosci. Ponadto wspiera przed-

.-\u wysokiego poziomu ochrony zdrowia ludzi
m, stanowi jeden z podstawowych celéw prawa
Fywm osciowego krajowego i wspélnotowego. W tej dzie-

uje ekspertyzy w zakresie: zastosowania i wymagan

i badawczo-wdrozeniowej, prowadzonej od zakohczeni @ dz%le ZTiMP prowadzi szkolenia, udziela konsultacji, opra-

i przemystu rybnego przez Morski Instytut Rybacki w

ni oraz Centralne Laboratorium Przemystu €
w Gdyni. W 1990 roku Centralne Laboratorium Przem
Rybnego zostato wiaczone do Morskiego Instytufu Rybac-
kiego, dzieki czemu Zaktad Technologii i Mecha d{’}t Prze-
twérstwa (ZTiMP), ze swoja kadra, obejmo a alno-
$cig wszystkie dziedziny przetwdérstwa rybhego~W 1994
roku z ZTiMP wydzielono Laboratorium ’-{'-r‘w» ze, ktore
nastgpnie od 2008 roku funkcjonuje, 'k%ad Chemii
ZywnoSci i Srodowiska.

-

)
]

Rys. 1 odel 3345

Fig. 1. Instro. J\Model 3345

zepisOw prawnych odno$nie jakoSci zdrowotnej i han-
dlowej surowcéw i produktéw pochodzenia morskiego
oraz ich przetworstwa, przechowywania i obrotu, opraco-
wywania, wdrazania, weryfikacji i doskonalenia systeméw
zarzadzania jako$cig i bezpieczenstwem zywnosci w prze-
tworstwie rybnych surowcéw zywnosciowych (HACCP, IFS,
BRC, ISO 9001, ISO 22000, identyfikowalno$¢), zasad Dobrej
Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP) w przetworstwie ryb, okres$lania standardéw rynko-
wych oraz technologii i mechanizacji przetwérstwa rybnego.

We wspélpracy z przemystem, w latach 2002-2006, reali-
zowany byl projekt dotyczacy kompleksowego wykorzy-
stania odpadéw rybnych i ryb niekonsumpcyjnych na
maczke i olej rybny oraz na gotowe ekstrudowane pasze
dla ryb, zwierzat gospodarskich i domowych.

Oprécz prowadzonych w Zaktadzie prac w ramach tzw.
tematow statutowych, w latach 2005-2008 zrealizowano
projekty wspétfinansowane ze Srodkdéw Unii Europejskiej -
Finansowego Instrumentu Orientacji Ryboléwstwa oraz
z budzetu panstwa w ramach Sektorowego Programu Ope-
racyjnego - ,Rybotéwstwo i przetworstwo ryb 2004-2006".
Byly to nastepujace projekty:

1. Intensyfikacja wykorzystywania szprota battyckiego na
cele zywnosciowe poprzez opracowanie, wdrozenie i rozwdj
technologii produkcji nowego typu wielosktadnikowych kon-
serw rybnych o prozdrowotnych wiasciwosciach zywnosci
funkcjonalnej, jako Zrédta n-3 wielonienasyconych kwaséw
ttuszczowych.
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2. Wdrazanie systemu identyfikowalnosci surowcéw i pro-
duktow rybnych.

3. Maszyna do oddzielania nerek od kregostupéw w procesie
produkcji czystego farszu z ryb.

4. Zmechanizowanie obrébki ryb karpiowatych do postaci
tuszek i ptatow z poprzecinanymi osciami.

W latach 2005-2007, w Zaktadzie prowadzono takze mie-
dzynarodowy projekt pt. ,Training for traceability and qual-
ity in the capture fish industry of Europe” z unijnego pro-
gramu Leonardo.

Obecnie w Zaktadzie realizowane s3 prace badawczo-
rozwojowe w ramach dwoéch projektéw finansowanych Euro-
pejskiego Funduszu Rybackiego oraz srodkéw budzetu pan-
stwa w ramach Programu Operacyjnego ,Zréwnowazony
rozwoj sektora rybotéwstwa i nadbrzeznych obszaréw rybac-
kich 2007-2013”, 0$ priorytetowa 3, Srodki stuzace wspélne-
mu interesowi, Srodek 3.5. Projekty pilotazowe, tj.:

*  Kompleksowy system przetwarzania karpi na nowocze-
sne produkty spozywcze i paszowe - prowadzony przez Kate-
dre Proceséw i Urzqdzen Przemystu Spozywczego Wydziatu
Mechanicznego Politechniki Koszaliriskiej.

* Innowacyjne technologie pozyskiwania wartosciowych
produktéw rynkowych z odpadowych surowcéw rybnych -
prowadzony przez Katedre Technologii i Aparatury Przemy-
stu Chemicznego i SpoZywczego Wydziatu Technologii i InZy-
nierii Chemicznej Uniwersytetu Techniczno-Przyrodniczego
w Bydgoszczy.

Rys. 2. Prasa Srubowa z serwonapedami
a4

Fig. 2. w with servo-motor
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Do najciekawszego wyposazenia laboratoryjno-pomiarowego,
ktéorym w swoich badaniach postuguja sie pracownicy Zakta-
du naleza:

Zaprojektowane w ostatnich latach maszyny do obroébki ry%gszyna wytrzymato$ciowa INSTRON 3345 wyposazona

S

karpiowatych oraz technologie uzyskiwania innowacyjn, { §
produktéw z tych ryb byty, po opatentowaniu, prezento
na miedzynarodowych wystawach innowacji, zdobywa

15 medali oraz puchar Ministra Rolnictwa i RozwoquVsi.

Zaktad Technologii i Mechanizacji Przetwoérstwa MIR-PIB
prowadzi takze dziatalno$¢ ustugowa, doradczg i szkolenio-
wa w zakresie optymalizacji procesow cieplnego utrwalania
zywnosci (sterylizacji, pasteryzacji, wedzenia). Wiedza, wie-
loletnie do$wiadczenie pracownikéw zaktadu oraz stosowa-
na aparatura pomiarowa zapewniaja, Ze zbadane oraz udo-
kumentowane procesy cieplnego utrwalania zywnosci beda
prawidtowe i bezpieczne. Wdrozone w zaktadach produkcji
konserw rybnych wyniki badan umozliwiaja m.in. precyzyj-
ne sterowanie procesami oraz dobér ich optymalnych para-
metrow. Zgodne z procedurami IFTPS (Institute for Thermal
Processing Specialists) oraz wymaganiami FDA (USA) do-
kumentowanie proceséw cieplnych gwarantuje ich akcepta-
cje przez oficjalne instytucje audytorskie oraz sprawujace
nadzér nad produkcjg zywnosci, a takze umozliwia eksport
konserw na rynek Stanéw Zjednoczonych.
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czujniki sity 5 kN 1 100 N, wykorzystywana w badaniach

dotyczqcych reologii surowcow i produktéw rybnych;

prasy $srubowe z serwonapedami, wyposazone w hottinge-
rowskie w czujniki sity $ciskajacej (5 kN, 20 kN i 100 kN);

* stanowiska do pomiaru sit ciecia, wyposazone w hottin-
gerowskie czujniki sity 50 N, 100 N i 200 N oraz momen-
tomierz bezprzewodowy 50 Nm;

* mikroprocesorowy miernik temperatury typu TM-9616
firmy ,Ellab” A/S (Dania) wyposazony w 16 czujnikow
przewodowych typu SSA 120 60 G 700 TS z termoparami
Cu/CuNi, wykorzystywany do pomiaru temperatur oraz
obliczania wartoSci sterylizacyjnej Fo w procesach cieplnej
sterylizacji zywnosci w hermetycznych opakowaniach.

Pracownicy Zaktadu Technologii i Mechanizacji Przetwdérstwa
MIR-PIB stawiajg na rozwdj ipodnoszenie kwalifikacji, by
efektywnie pomaga¢ podmiotom branzy rybnej w sprostaniu
zmieniajagcym sie wymogom prawnym oraz rynkowym.

dr inz. Olga Szulecka

Zaktad Technologii i Mechanizacji Przetwérstwa
MIR-PIB

olga.szulecka@mir.gdynia.pl

ul. KoHtataja 1

81-332 Gdynia
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