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Wsrod surowcow zywnosciowych pochodzenia zwierzgcego niezbgdnych dla
prawidlowego rozwoju organizmu cztowieka bez watpienia do najwazniejszych naleza ryby
1inne jadalne organizmy wodne. Surowce te charakteryzuja sig¢ szczeg6lnie korzystnymi
warto$ciami odzywczymi, uzyskane z nich produkty zawieraja pelnowartosciowe biatko,
cenne thuszcze, mikro- 1 makroelementy oraz witaminy. Ze zdrowotnego punktu widzenia
najwazniejsza role dla zdrowia czlowieka odgrywaja zawarte w tluszczu ryb, takich jak:
makrela, §ledz, szprot, tunczyk, loso$, sardynka wielonienasycone kwasy thuszczowe,
zaliczane do niezbednych skladnikéw odzywczych zywnos$ci. Ze wzgledu na walory
sensoryczne 1 warto$¢ odzywcza surowce wodne od setek lat byty 1 sa wykorzystywane do
wytwarzania pozywienia.

Szanse

Biorac pod uwagg rezultaty ekonomiczne, a takze wielko$¢ zatrudnienia, przetworstwo
ryb w Polsce ma obecnie zasadnicze znaczenie dla calego przemystu rybnego. Od kilku lat
nalezy ono do najszybciej rozwijajacych si¢ branz krajowego sektora Zzywnos$ciowego.
Wedlug danych Gléwnego Inspektoratu Weterynarii z konca 2009 r. przetworstwem ryb w
Polsce zajmuje si¢ okoto 430 zaktadow, z ktérych 264 posiada uprawnienia eksportowe,164
zaktady sa uprawnione do sprzedazy bezposredniej.

Rozmieszczenie terytorialne przedsigbiorstw jest nierdwnomierne, ponad potowa jest
zlokalizowana w dwu wojewddztwach nadmorskich, natomiast w wojewddztwach
poludniowo-wschodnich jest ich jedynie 3%.

Polskie przetwornie - podobnie jak 1 w innych krajach UE - to zaklady niewielkie,
dominuja nieduze lokalne firmy, jedynie 60 zatrudnia ponad 49 0s6b stalej zatogi. Liczba
zaktadoéw ktorych stata zatoga przekracza 250 osob wynosi zaledwie 2% ogo6lnej liczby
przedsigbiorstw tej branzy.

Wielko$¢ produkceji polskiego przemyshu przetworczego w ostatnim pigcioleciu 2005 -
2009 jest do$¢ stabilna 1 waha si¢ od okoto 280 do 353 tys. ton rocznie. Zasadniczym
zmianom ulega warto$¢ produkcji, jest to skutek istotnego postgpu w przetworstwie i
wprowadzaniu coraz wigkszej grupy produktow o wysokim stopniu uszlachetnienia 1 tym
samym duzej wartos$ci dodanej. Warto$¢ ta na przestrzeni pigciolecia 2005-2009 r wzrosta
z 2,3 do 4,5 mld zt. W strukturze produkcji najwigkszy udzial maja: ryby wedzone,
marynaty 1 konserwy rybne , dalej filety rybne i ryby $wieze 1 mrozone po 15%, istotnie
spada konsumpcja produktow solonych, co moze stanowi¢ odpowiedz nabywcéw na
propagowanie diety zawierajacej malo soli jako czynnika majacego istotny wplyw na
poziom cisnienia krwi. Wedlug specjalistow przetworstwo ryb jest w bezpiecznej sytuacji
finansowej, o czym $wiadczy prawidlowy doplyw srodkéw finansowych , wysoki poziom
rentownosci netto, staty 1 wysoki poziom wspodtczynnika ptynnosci finansowej, stalty wzrost
wartos$ci sSrodkow wlasnych w obrocie, systematyczne obnizanie zobowiazan handlowych 1
skarbowych. Po akcesji do UE mozna moéwi¢ o szczegdlnym ozywieniu inwestycyjnym w



sektorze, dzigki bardzo aktywnie prowadzonej polityce pozyskiwania kredytow, a potem
funduszy pomocowych (dla przykladu branza w pelni wykorzystala fundusze Sapard ),
przetworstwo rybne doskonale absorbuje $rodki unijne , w petni wykorzystano SPO
2002-2008 a obecny  bardzo hojny Program Operacyjny, ktorego gltowna zaleta jest
sprzyjanie prorynkowemu nastawieniu polskiego przetworstwa rybnego jest tez bliski juz
wyczerpaniu [4].

Dzisiaj mozna z pelnym przekonaniem stwierdzi¢, ze polskie przetworstwo rybne
nalezy do $cistej europejskiej czolowki 1 ma przed soba duze perspektywy rozwoju,
zwlaszcza na chtonnym wspdlnym rynku europejskim. W tym miejscu warto zaznaczyc,
ze eksport ryb 1 przetworéw rybnych do krajéow UE systematycznie na przestrzeni
ostatniego dziesigciolecia rosnie 1 obecnie osiagnat blisko 0.8 mlrd Euro, co pozwala na
kreowanie optymistycznych perspektyw dla nowoczesnego polskiego przemystu rybnego .

Jako maty sektor , zatrudnia bowiem tylko okoto 14 tys. ludzi, generuje produkcje na
poziomie 1,3-1,4 mld EUR rocznie, czyli blisko ponad 5 mld PLN. Gdybysmy dokonali
prostego zabiegu podzielenia tej kwoty na jednego zatrudnionego, to wyszedtby nam obraz
prawdziwego giganta produktywnosci 1 efektywnos$ci. Giganta bijacego na glowe wszystkie
sektory polskiego przetworstwa rolno- spozywczego, tacznie z migsnym i mleczarskim!

Zgodnie z przyjeta przez FAO metodyka obliczania konsumpcji ryb (jako podstawg
przyjmuje si¢ wage catych ryb po zlowieniu) Polska nalezy do krajow UE o najnizszej
konsumpcji. Przy unijnej $redniej okoto 22 kg/os., wartos¢ ta dla Polski wynosi za rok
2009 - okoto 12,5 kg/os, 1 jest nizsza od swiatowej o blisko 30%. Na pocieszenie mozna
powiedzie¢, ze konsumpcja w Polsce w ostatnich latach wzrosta o okoto 1,5 kg/os.
Oficjalne polskie prognozy wzrostu spozycia ryb sa raczej ostrozne i zachowawcze,
przewiduje si¢ wzrost na przestrzeni kolejnych lat. o okoto 2 kg . Ze wzgledu na walory
sensoryczne 1 warto$¢ odzywcza surowce wodne od setek lat byty 1 sa wykorzystywane do
wytwarzania pozywienia. Ws$rdd wazniejszych czynnikdéw, ktoére wplyngty w ostatnim
dwudziestoleciu na szczegdlnie intensywny rozwdj tego segmentu rynku zywnos$ciowego
wymieni¢ nalezy szybko zachodzace zmiany demograficzne - rosnie liczba gospodarstw
domowych jedno- 1 dwuosobowych. Dla przyktadu w krajach UE ich liczba wzrosta w
ostatnich latach z 50 do 70%, réwniez 1 w Polsce obserwuje si¢ podobna tendencjg. Inna
przyczyna duzego wzrostu popytu na zywno$¢ wysoce przetworzona, w tym wygodna, jest
odejscie od klasycznego modelu rodzinnego spozywania wspdlnych positkow. Ludzie pracuja
coraz wigcej, a gdy doliczymy coraz dluzsze dojazdy do pracy, czesto 1 dluzej. W tej sytuacji
nie chca pozostajacego im wolnego czasu traci¢ na przygotowywanie positkow. Tutaj
prawdziwa sita napgdowa konsumpcji ryb jest tzw. zywno$¢ wygodna- charakterystyczna
cecha tego typu produktéw jest krotki czas przygotowywania i obrobki kulinarnej a takze
niska pracochtonno$¢ sporzadzania positkow [1].

Sa takze 1 inne przyczyny zakupow — czgsto niezbyt kosztownej, bo masowo
produkowanej — ,, szybkiej” zywnosci wygodnej: m.in. podrdze 1 zwiazane z tym poznawanie
regionalnych potraw, rézniacych si¢ z reguty znacznie od narodowej kuchni. Przyktadow jest
wiele, boom zywnos$ci wygodnej rozpoczal si¢ od pizzy 1 lekkiej kuchni azjatyckiej .
Obserwujac rynek przetworow pochodzenia morskiego i utrzymujace si¢ na nim od lat



tendencje mozna bez wigkszego bledu przypuszczaé, ze gtownymi kierunkami rozwoju
beda produkty zaliczane do tzw. zywnos$ci wygodnej, a czgsto tagodnie przetworzonej.
Nalezy pamigtaé, ze zywno$¢ wygodna nie jest odkryciem ostatnich lat. Usmazona w oleju
ryba z frytkami w papierowej torebce lub wczesniej w zwinigtym z gazety rozku typowe
danie angielskiej lower class, to byl wlasnie poczatek wspdlczesnej wygodnej zywnosci z
ryb .

Ocenia sig, ze obecnie blisko 40% produktow na rynku UE, a blisko 50% na rynku
amerykanskim posiada cechy Zzywnosci wygodnej. Od wielu lat polski konsument ma
mozno$¢ szerokiego wyboru produktow mrozonych typu zywnosci wygodnej - paluszki,
steki, panierowane porcje rybne z roznych gatunkow ryb. W niedlugim juz czasie na rynek
wejda wyroby nowego typu - np. gotowe mrozone dania obiadowe czy porcje ryb w ktorych
sktadnikiem panieru bgdzie tak potrzebny wspotczesnemu konsumentowi blonnik.

Kolejnym czynnikiem determinujacym sukces polskiego przetworstwa ryb jest fakt ze
obecnie UE jest silnie uzalezniona od importu ryb, bowiem systematycznie spada poziom
samozaopatrzenia w ryby krajow bloku. Wskaznik ten zmalat z 70% w poprzedniej dekadzie
do 40 % w obecnej, co otwiera nowe mozliwosci dla nowoczesnych polskich zaktadow
przetworstwa rybnego. Na europejskim rynku jest miejsce zarowno dla masowych produktow
np. marynat, ale tez dla wyroboéw niszowych typu pstrag wedzony pakowany proézniowo.

Zagrozenia

Podstawowym problemem ograniczajacym rozwoj §wiatowego przetworstwa rybnego
jest zapewnienie dostaw coraz trudniej dostgpnych surowcow. Wedlug danych FAO,
Swiatowe potowy wodnych surowcow zywnosciowych nie ulegaja wigkszym fluktuacjom 1
wynosza okoto 135 min ton rocznie, w tym na cele konsumpcyjne przeznacza si¢ 100-103
min ton rocznie. Zmianie ulega ich struktura, istotnie rosna dostawy z hodowli zaro6wno
srodladowe], jak morskiej 1 stanowia juz ponad 30% calos$ci, maleja lub utrzymuja si¢ na
niezmienionym poziomie polowy morskie, tutaj nalezy zaznaczy¢ jedna ze rosna potowy
nie konsumpcyjne, co jest SciSle zwiazane z konieczno$cia dostarczenia wartosciowych
pasz dla intensywnej hodowli. Ten poziom polowow 1 produkcji zapewnia wg FAO
utrzymanie przecigtnego spozycia na jednego mieszkanca globu w wysokosci 16,3 kg ryb
[3].

W polskim przetworstwie rybnym dominuja trzy gatunki ryb: sledzie wykorzystywane do
produkcji konserw, marynat, wedzenia; szproty i makrele - do wedzenia 1 produkcji
konserw. Sposrod wymienionych gatunkow polskie rybolowstwo potawia sledzie 1 szproty.
Obecnie krajowe potowy $ledzi ( okolo 18 -20 tys. t/rocznie) nie sa w stanie zaspokoi¢
zapotrzebowania krajowego przetwoOrstwa na ten gatunek ryb, a niesystematyczne ich
dostawy, przy stabym umigsnieniu ryb i niskiej zawartosci thuszczu w tkance mig§niowej,
sa przyczynami malejacego zainteresowania przemyshu przetworczego $ledziami baltyckimi.
Praktycznie stanowi on jedynie surowiec do wytwarzania konserw 1 niektorych rodzajow
marynat, ro$nie natomiast import $ledzi (przecigtnie 95 tys. t /rocznie) gldwnie z Islandii i
Norwegii .

Drugim, istotnym gospodarczo gatunkiem pochodzacym z potowow wiasnych (roczne
potowy okoto 70 tys. t) sa szproty battyckie. Niestety 1 w tym przypadku mamy do



czynienia ze spadkiem przecigtnej wielkosci 1 masy potawianych ryb. a takze zawartosci
tluszczu w mig$niach . Powoduje to zwigkszenie pracochfonnosci rgcznie uktadanych kon-
serw, a takze obniza ich walory smakowe. Tym niemniej szproty, bedace podstawowym
gatunkiem dla polskiego przemystu rybnego, powinny by¢ maksymalnie
wykorzystywane na cele zywnosciowe 1 to w wigkszych niz obecnie ilosciach (wg sza-
cunkow autora obecnie wykorzystuje si¢ okoto 30 —35 000 ton tej ryby rocznie). Jednakze
decyzje o prowadzeniu polowdw na pasze (eksport szprotéw tzw. paszowych wynosi
rocznie okoto 30- 40 tys. t/rocznie) powinny by¢ bardzo dobrze wywazone, gdyz przede
wszystkim ten surowiec musi by¢ wykorzystywany na cele zywnosciowe.

Innym bardzo warto$ciowym surowcem dla przetwoérstwa lokujacym si¢ na trzecim
miejscu pod wzgledem wielkosci spozycia sa produkty z makreli, import tych ryb od lat
utrzymuje si¢ na poziomie 33-36 tys. ton rocznie, ostatnio ze wzgledu na duze podwyzki
cen surowca spozycie spadto 1 wynosi okoto 1 kg/ osobg. Jest to niekorzystne ze wzgledow
zywieniowych, gdyz z powodu obecnosci w tkance migsniowej makreli duzych ilosci
wielonienasyconych kwasoéw tluszczowych spozywanie tej ryby ma znaczenie dla zdrowia
konsumenta [2].

Chyba poza lososiem nie ma drugiego gatunku ryb, ktéry w ostatnich latach zrobilby
tak btyskawiczna karierg¢ na polskim rynku. Na poczatku lat dziewigédziesiatych, statystyki
wykazywaly, ze na polski rynek trafialo zaledwie kilkaset ton tososi, prawdziwy boom to
druga potowa ostatniego dziesigciolecia XX wieku, w roku 2001 zaimportowano okoto 9
tys. t, w roku nastgpnym prawie 13 tys. t, w 2003 - prawie 23 tys. t., wg szacunkow w 2009
roku zaimportujemy gtownie z Norwegii blisko 75 tys. t tej cennej ryby. Okoto 2/3 tej
ilosci zostanie wyeksportowana w postaci uszlachetnionych produktow do krajéow UE,
jednakze w sposob widoczny ro$nie konsumpcja tososi w Polsce - z 0,16 kg/os. w 2001 r.
do 0,56 kg/os, w 2009 r. Wedlug statystyk FAO $wiatowe dostawy tososi atlantyckich
wynosza obecnie blisko 1,6 min ton rocznie rok 2008, i systematycznie rosna, co
powoduje zmiany cen 1 wojng konkurencyjna [3]. Wejscie na rynek bardzo dynamicznego
producenta, tj. Chile (eksport roczny okoto 300 tys. ton) spowodowato korzystne dla
konsumentow obnizki cen, ale choroby tososi w tym kraju znowu spowodowaly wzrosty
cen. Dla przyktadu kiedy w 1980 roku Norwegowie rozpoczynali akwakulturg tososi przy
jej wielkosci 100 tys. t/rocznie, koszt produkcji kg ryby wynosit 13 USD, obecnie przy 6-
krotnie wigkszej produkcji wynosi jedynie 4-6 USD/kg , w ten spos6b uwazana za delikates
ryba stala si¢ popularnym surowcem dla przetworstwa 1 przygotowywania standardowych
positkow [2, 4]

Polskie statystyki dotyczace konsumpcji owocow morza wykazuja bardzo niewielkie
spozycie krewetek - 0,14 kg/os. Nalezy jednak sadzi¢, ze bedzie si¢ to szybko zmieniac
zgodnie ze $wiatowymi trendami. Kiedy 25 lat temu $wiatowe polowy wynosity 150 tys. t
przecigtna cena kilograma skorupiakéw wynosita 9 USD, obecnie przy polowach 1
akwakulturze rzedu 4,5 mln ton wynosi jedynie 5 USD. To wiasnie rozwdj hodowli
krewetek, a tym samym spadek cen spowodowat szybki wzrost konsumpcji; dla przyktadu
w krajach UE roczne spozycie wynosi ponad 1,2 kg/ os. 1 stale rosnie. Jest
charakterystyczne dla rynku, ze kraje UE, ktére importuja ponad 75% krewetek, sa
odbiorca 90% $wiatowych dostaw krewetek zimnowodnych. Dzisiaj obok tradycyjnych
producentow krewetek ciepto wodnych jakimi sa: Wietnam, Indie, Indonezja, Tajlandia,



Chiny - na rynku pojawita si¢ grupa panstw Ameryki Poludniowej - Brazylia, Ekwador,
Argentyna - kraje o znakomitych warunkach dla hodowli skorupiakow. Systematyczny
wzrost podazy pozwala na optymistyczne prognozowanie przyszto$ciowych cen, a tym
samym na coraz wigkszy popyt w Polsce.

Jak wczesniej wspomniano na przestrzeni ostatnich lat akwakultura rozwija si¢
dynamicznie, np. produkcja ryb, skorupiakow 1 migczakéw w latach 2002-2003 wzrosta o
blisko 2 min t, przy czym sposrdéd hodowanych organizmow 65% to ryby, 30% migczaki i
5% skorupiaki. Podobnie jak zglobalizowany zostat §wiatowy rynek zywnosciowy, to
samo zjawisko dotyczy tez rynku surowcdéw morskich 1 pochodzacych z akwakultury. To
wiasnie, a takze zapotrzebowanie polskiego przemystu przetworczego, ktory bedzie musiat
spetnia¢ zadania odbiorcow krajowych 1 zagranicznych, spowoduje, ze juz w najblizszym
czasie mozemy spotka¢ na polskim rynku nowe produkty z dotychczas nieznanych
SUrOWCOW.

Wymienimy kilka wazniejszych, juz dzi§ w polskich sklepach mozemy kupi¢ pange czy
tilapig¢ , podobnego znaczenia, jak ma hodowla tososi w Norwegii, nabiera marikultura tak
poszukiwanych przez konsumentow dorad 1 ryb strzgpielowatych w basenie M.
Srédziemnego; corocznie na rynki europejskie dostarczane jest juz kilkadziesiat tysigcy ton
tych ryb z Grecji, Hiszpanii, Francji, Wloch 1 Portugalii; do tej grupy dolaczyla ostatnio
Turcja (roczna produkcja dorad - 12 tys. t, strzgpieli (sea bass) - 15 tys t). Odnotowano juz
pierwsza wojn¢ konkurencyjna, kiedy to Grecja zostala oskarzona o stosowanie
dumpingowych cen.

W Hiszpanii rozpoczeto hodowle niezwykle smacznych 1 drogich ryb turbotow;
docelowo produkcja tych plastug wynies¢ ma 4 000 ton rocznie, w Grecji podjgto
produkcje tak popularnych w europejskich restauracjach - soli. W celu uzupeiienia
dostaw z polowow morskich 1 zaspokojenia stale rosnacego rynku - szczegdlnie na steki 1
konserwy rozpoczgto w ostatnich latach hodowlg tunczykow, tutaj liderami sa Hiszpania
- roczna produkcja 7 tys. t, Australia - 5,5 tys. t 1 Chorwacja - 5 tys. t. Wobec malejacych
dostaw przy rosnacym nie tylko w Hiszpanii zapotrzebowaniu podjeto ,tucz" matych
o$miornic - po 3 miesigcach glowonogi osiagaja wielkos¢ handlowa 2-3 kg [1].

Nalezy przypuszczac, ze w niezbyt odlegtej przysziosci polski konsument lub turysta
sprobuje innych gatunkow ryb, ktore dzigki hodowli moga zawojowac globalny rynek,
Wymienmy kilka: paiche - brazylijski stlodkowodny drapieznik o smacznym jasnym
migsie (wg ichtiologow jest to najwigksza stodkowodna ryba $wiata), pompano- juz
hodowana na Florydzie i na Dominikanie (obecna produkcja okoto kilkuset ton rocznie),
moi - hawajska ryba .krolewska" kiedy$ zarezerwowana tylko dla krola, dzi§ produkcja
osiaga 100 ton/rocznie. By¢ moze kiedys, zwlaszcza w Azji Pid.- Wsch. sprobujemy konika
morskiego, dorodny hodowany przemystowo egzemplarz kosztuje 25 USD, a stosowany
jak lekarstwo 1 afrodyzjak suszony jest wart 400 USD/kg[

Nie brak jednak i1 innych zagrozen dla dzialalno$ci polskiego przetworstwa ryb.
Wymienig kilka wazniejszych:

-zasadniczym zagrozeniem dla przemystu rybnego jest staly obecnie problem braku
surowca; w przysziosci bedzie on jeszcze drozszy 1 mniej dostgpny. Juz dzi§ polskie
przetworstwo w 90% bazuje na rybach importowanych. Stad konieczne jest wigksze niz dzi$
wykorzystywanie posiadanych zasobow np. ryb baltyckich, ryb stodkowodnych a takze



dalszy rozwo6j akwakultury . Jest rdwniez niezb¢dne wprowadzenie w szerokim zakresie
certyfikowania surowcow kierowanych do przetworstwa.

-konieczne jest znaczniejsze niz obecnie mechanizowanie a nawet automatyzowanie
procesdOw w przetworstwie ryb, gdyz juz dzisiaj (nawet mimo gorszej koniunktury) wystepuja
trudnosci w zapewnieniu odpowiedniej ilosci pracownikdéw. Inne zagadnienie to brak
wykwalifikowanych kadr z wyzszym wyksztalceniem tj. $redniego nadzoru a takze
systematycznie malejacy potencjal zaplecza naukowego przemystu. Jest to szczegdlnie wazne
ze wzgledu na wprowadzanie coraz bardziej zaawansowanych systeméw zarzadzania
jakoscia;

-zapewnienie dostosowania procesu produkcyjnego do aktualnych wymagan ochrony
srodowiska — zasady te wynikaja z obowigzujacego europejskiego prawa zywnosciowego- ich
wypetnienie bgdzie zwiazane z kosztownymi inwestycjami o ktérych realizacji dotychczas
czgsto zapominano;

-trzeba si¢ tez liczy¢ ze stalym wzrostem wymagan, zwlaszcza dotyczacych ochrony
zdrowia konsumenta i bezpieczenstwa wytwarzanych produktow -narzucanych zaréwno
przez stale rozbudowywane przepisy dynamicznie zmieniajacego sie prawa Zywnosciowego
jak 1 wymagania odbiorcow.

W celu lepszej wymiany informacji pomigdzy krajami czlonkowskimi  UE
ustanowiono system RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed), czyli system wczesnego
ostrzegania o niebezpiecznych produktach zywnosciowych i paszowych.

Celem systemu RASFF jest przede wszystkim dostarczenie organom nadzoru nad
bezpieczenstwem zywnosci z krajow bedacych czlonkami RASFF oraz krajow trzecich,
efektywnego narzedzia do wymiany informacji o niebezpiecznych produktach, ale takze do
podejmowania skoordynowanych dzialan dla zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci 1 pasz.
Cztonkami RASFF sa wszystkie kraje Unii Europejskiej oraz Islandia, Lichtenstein i Norwegia
[5, 6]

Stosujac sie¢ informatyczna RASFF Komisja informuje kraje czlonkowskie oraz
zainteresowane kraje trzecie o mozliwosci wprowadzenia na ich terytorium niebezpiecznego
produktu zywnosciowego, paszowego lub materiatu do kontaktu z zywnos$cia. W przypadku
krajow trzecich powiadomienia takie maja réwniez na celu zapobiezenie wprowadzenia na
terytorium danego panstwa niebezpiecznego produktu poprzez odrzucenie go juz na granicy.

Wyniki prezentowane w rocznych zbiorczych raportach RASFF pokazuja, ze,
niezmiennie od lat, niektore grupy zywnosci wioda prym w liczbie powiadomien. Najwigksza
lo$¢ powiadomien notuje si¢ dla orzechéw. Powiadomienia te bowiem stanowia ponad 20%
ogotu, a glowna ich przyczyna jest obecnos¢ w orzechach mikotoksyn (w 2008 roku — 699
powiadomien). Jednak drugim, co do ilosci przesytanych do RASFF powiadomien, rodzajem
produktéw sa lacznie: ryby, skorupiaki, migczaki (w tym glowonogi) i produkty z tych
surowcow. Przyczyny powiadomien w przypadku ryb sa réznorodne jednak najczgsciej sa to:
zbyt wysoki poziom metali cigzkich (w 2008 r. — 90 powiadomien) 1 zanieczyszczen
biologicznych (37 powiadomien), obecnos¢ pasozytow (37 powiadomien) i1 potencjalnie
patogennych mikroorganizméw (22 powiadomienia). W przypadku skorupiakéw 1 migczakdw
(w tym glowonogéw), glowne przyczyny powiadomien to obecno$¢ pozostatosci
weterynaryjnych produktow leczniczych (w 2008 r. tacznie 58 powiadomien) i potencjalnie
patogennych mikroorganizmow (42 powiadomienia) stosowanie niedozwolonych dodatkéw



lub przekraczanie dopuszczalnych pozioméw dozwolonych dodatkow (39 powiadomien) oraz
zbyt wysoki poziom metali cigzkich (tacznie 29 powiadomien). Dla krajowych producentow
najistotniejsze sa powiadomienia dotyczace niebezpiecznych produktow, w ktorych to Polska
jest krajem pochodzenia, gdyz konsekwencje wynikajace z umieszczenia informacji w portalu
RASFF sa dla nich bardzo dotkliwe. Najczesciej jest to bowiem wycofanie 1 zniszczenie
produktu oraz pdzniejsze czgstsze 1 doktadniejsze kontrole tych produktow przez krajowe 1
zagraniczne organy nadzoru. Wsrdd najczestszych powodéw powiadomien o niebezpiecznych
polskich produktach byty w latach 2004-2009 nastgpujace przypadki:

e obecno$¢ Listerii monocytogenes, gtownie w produktach rybnych wedzonych
(fososiu, makreli, pstragu), (facznie 26 przypadkow);

e wyzszy od dopuszczalnego poziom dioksyn 1/lub dioksynopodobnych
polichlorowanych bifenyli, w konserwach z watroby dorszowej (facznie 14
przypadkow);

e wyzszy od dopuszczalnego poziom benzo(a)pirenu w wedzonych szprotach lub
watrobie z dorsza (facznie 9 przypadkow);

e obecno$¢ zieleni malachitowej w produktach z ryb hodowlanych (weggorzu i
pstragu), (facznie 6 przypadkow);

e zanieczyszczenie pasozytami produktow z watroby z dorsza (5 przypadki);

e zastosowanie tlenku wegla w utrwalaniu mrozonych lub $wiezych produktéw z
tunczyka (3 przypadki).

Zamiast podsumowania — plusy i minusy polskiego przetworstwa ryb
Plusy
* Niska konsumpcja ryb w kraju;

* Duze zapotrzebowanie na produkty rybne na wspolnym rynku europejskim;
* Importujemy surowce eksportujemy produkty o duzej wartosci dodanej;

* Polski przemyst przetworstwa rybnego jest jednym z najnowoczes$niejszych w
Europie (wg mojej opinii jest najnowoczesniejszy);

* Programy przedakcesyjne i1 sektorowe programy operacyjne stworzyly mozliwosci
sfinansowania w duzej mierze modernizacji, dostosowania sektora do wymagan
UE a przede wszystkim na jego bardzo szybki rozwoj;

* Wiasciciele, kadra kierownicza polskich przetworni rybnych dowiodta, ze umie
doskonale wykorzystywa¢ wszelkie mozliwosci wynikajace z akcesji Polski do
UE, szybko dostosowata swoje zaktady i ich produkcje do wymagan trudnego, ale
z drugiej strony bardzo chlonnego rynku europejskiego.

Minusy

* Niewatpliwym zasadniczym zagrozeniem dla przemyshu rybnego jest staly obecnie
problem  braku surowca; w przysztosci bedzie on coraz drozszy i coraz mniej
dostepny; stad przemyst i jego zaplecze naukowe powinny juz dzi$ zastanawiac si¢
1 poszukiwa¢ nowych surowcéw, ktore moga zastgpowac tradycyjne, bedzie to



wymagato tez zmian w technologiach; certyfikowanie surowcow do przetworstwa
jest to juz aktualnie wymoég niektorych odbiorcow.

* Polskie przetworstwo ryb jest w blisko 90% uzaleznione od surowcow
importowanych;

» Zatrudnienie — nawet w obecnej sytuacji w przemysle juz dzi§ wystepuja
niedobory na rynku zatrudnienia, beda si¢ one w przysziosci niewatpliwie
zwigksza¢; dla przetworstwa ryb w ktorym duza cze$¢ pracy wykonuje sig
recznie moze by¢ to bardzo istotna bariera rozwoju, stad wynika konieczno$é
znaczniejszego niz obecnie mechanizowania procesOw 1 poszczegdlnych operacji,
co bedzie pociagato za soba kolejne inwestycje;

* Juz dzi$ wystgpuja problemy z kadra sredniego nadzoru (mato studentow — trzeba
to sprobowac to rozwigza¢, np. stypendia); stale zmniejsza si¢ potencjat zaplecza
badawczego MIR w zakresie technologii;

*  Wigcej uwagi nalezy poswigci¢ juz obecnie relacjom przemyst - srodowisko;

*  Wprowadzanie kolejnych coraz bardziej zaawansowanych systeméw zarzadzania
jakoscia  jako wymog odbiorcéw np. system CARVER-+Shock czy tez systemy
,,sieciowe” ;

» Zapewnienie dostosowania procesu produkcyjnego do aktualnych wymagan
ochrony srodowiska - zasady te wynikaja z obowiazujacego europejskiego prawa
zywnosciowego - ich wypehianie bedzie zwigzane z niewatpliwie kosztownymi
inwestycjami o ktorych realizacji dotychczas w duzej mierze zapominano.
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