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Use of plant additives to extend the shelf life of carp meat

(Cyprinus carpio L.)

The common carp (Cyprinus carpio) is a freshwater fish from Cyprinidae family. It
mainly appears in the Central Europe region and has strong associations with the Christmas
Eve dinner, which is why the Polish people eat ten times more freshwater fish in December
than during any other month.

However, carp breeders encounter some production problems, e.g. water deficit at
farms, unsold fish after the Christmas season left in storage ponds, growing reluctance of
consumers to buy live fish and increasing likelihood of importing frozen fish from Asia. What
gives breeders hope is the growing production of the common carp in the world due to
decreasing saltwater fish resources, and the content of polyunsaturated fatty acids in the fish
flesh, which makes people perceive fish as a healthy food.

Polyunsaturated fatty acids and phospholipids, however, undergo oxidation with
oxygen or reactive oxygen species. Those processes lead to formation of peroxides of fatty
acids and other first- and second-generation oxidation products. As a result, the valuable fatty
acids from the PUFA, n-3 and n-6 families are lost.

The aim of the study was to come up with a plant mix (vegetables, herbs) that could
extend the shelf life of fish and enrich the fish flesh with natural antioxidants and give it an
appealing smell and taste.

The study was conducted on a stuffing made of the common carp (Cyprinus carpio)
flesh acquired in two different months — January and April. The additions used to make the
stuffing included: group 2 (black pepper 0.1%, white mustard 0.2% and juniper 0.2%), group
3 (onion 8%, garlic 0.1%, parsley 0.07%, carrot 10% and leek 8%), group 4 (juniper 0.1%,
rosmarinus 0.1% and thyme 0.1%).

The carp flesh obtained in January was characterized by a higher content of proteins
and water, and lower content of fat in comparison to that acquired in April.

The acidity of the flesh on the first day was more or less the same at both stages of the
study. In the control group, group 2 and group 4 the pH value increased as the stuffing with
the additions was stored. In case of group 3 (with the content of vegetables) the acidity
decreased. That was probably due to the suppressed growth of microorganisms.



Histamine was found in the vegetable group only. However, its content did not exceed
1mg/kg of flesh, which means it does not pose any threat to consumers.

Antioxidant activity of the groups exposed to the air appeared to grow after a period of
cooling storage. The smallest changes in this type of activity were recorded in the case of
vacuum-packed stuffing. No significant increase in antioxidant activity in the group
containing packed vegetables and exposed to the air was observed, which again suggests the
suppressed growth of compounds with antioxidant capacity.

The peroxide value (the indicator of first-generation oxidation products) increased and
then decreased in all groups. In none of the groups did the peroxide value exceed the upper
limit of edibility equal to 20mEq O./kg of lipids. The Anisidine value was identified for the
control group and group 3 (with the content of vegetables). The antioxidants found in herbs
(group 2 and 4) prevent the formation of second-generation oxidation products.

At the beginning of the study the highest content of saturated fatty acids (SFA) was
recorded in the control group and group 2 in January, and control group and group 3 in April.
In April there were statistically significant higher values recorded at the end of the study in
the control group. The packing method did not have a statistically significant effect on the
level of saturated acids in the groups at the first and second stage of the study.

The level of monounsaturated fatty acids in January was found to be the highest in
group 3 and 4, and after two weeks, the highest content of MUFA acids was recorded in group
4. The highest content of monounsaturated fatty acids in April was found in group 2, while
the lowest was recorded in group 3. After two weeks of storage, the highest MUFA content
was again recorded in group 2.

There was a statistically significant higher content of polyunsaturated acids (PUFA) in
January as compared to April. In the first stage the highest content was identified in group 3.
After two weeks of storage the highest content was found in group 2 and 3.

Vacuum packing had a statistically significant effect on the higher content of PUFA
acids after two weeks of storage. In the second stage the highest content was found in group 2.
After two weeks of storage, the highest content was recorded in group 3 (13.044%). The
addition of vegetables rich in linoleic acid (18:2 n-6) contributed to the growth in the content
of PUFA acids.

In January the prevailing odor in the control group was the odor of fish, which was
stronger in the vacuum-packed stuffing. In group 2 the fishy odor was also the strongest and
lasted the longest. Until the seventh day, the spicy taste of black pepper could also be

distinguished. In group 3 the prevailing odor and taste was that of the leek (in the vacuum-



packed stuffing it could be distinguished until the eleventh day). At the beginning of the study
the taste of onion and a sweet taste of carrot could also be easily distinguished. In group 4,
where the rosmarinus note prevailed, the addition of herbs was evident until the ninth day.

When compared to the first stage of the study, in the control group there was a
stronger odor of fish at the early stages of the study. In group 2 there was a more evident
bitter taste as compared to January. In group 3 the sour taste was present for additional four
days, while the leek and sweet notes were less intense. In group 4 the rosmarinus and fishy
notes were present until the end of the study.

The results of the study point to the fact that the addition of plants extends the shelf
life of fish, enriches the fish stuffing with unsaturated fatty acids and provides protection to
polyunsaturated fatty acids.
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Zastosowanie dodatkow roslinnych do przedluzania Swiezosci mig¢sa karpia

(Cyprinus carpio L.)

Karp (Cyprinus carpio) nalezy do ryb stodkowodnych, rodziny karpiowatych. Jest on
zwiazany z rejonem $rodkowej Europy Wigilia Bozego Narodzenia, dzigki czemu w grudniu
Polacy spozywaja dziesigciokrotnie wigcej ryb stodkowodnych niz w pozostatych miesiacach
roku.

W produkcji towarowej hodowcy napotykaja jednak pewne problemy, takie jak deficyt
wody w gospodarstwie, pozostate po okresie $wiatecznym niesprzedane ryby w stawach
magazynowych, coraz wigksza nieche¢ do kupowania zywych ryb przez konsumentow oraz
rosnace prawdopodobienstwo importu mrozonego karpia z krajow Azjatyckich. Nadzieja dla
hodowcow jest jednak stale rosnaca produkcja karpia na $wiecie z powodu wyczerpywania
zasobow ryb morskich oraz zawarto$¢ wielonienasyconych kwaséw tluszczowych w migsie
ryb, przez co ciagle sa postrzegane jako zywno$¢ prozdrowotna.

Wielonienasycone kwasy ttuszczowe oraz fosfolipidy ulegaja jednak utlenianiu przez
tlen oraz reaktywne formy tlenu. Procesy te skutkuja tworzeniem nadtlenkow kwasow
thuszczowych oraz innych pierwszo 1 drugorzgdowych produktow utleniania. Dochodzi
woweczas do utraty cennych kwasow thuszczowych z rodzin PUFA oraz n-3 i n-6.

Celem prowadzonych badan bylo stworzenie mieszanek ztozonych z roslin (warzywa,
ziola), dzigki ktérym mozna wydluzy¢ okres przydatnosci ryb do spozycia, oraz wzbogaci¢
migso ryb w naturalne przeciwutleniacze i nada¢ im atrakcyjne nuty sensoryczne.

Badania prowadzono na farszu przygotowanym z migsa karpi (Cyprinus carpio)
pozyskanych w dwoch miesiacach — styczniu i kwietniu. Jako dodatki do farszu
wykorzystano: grupa 2 (pieprz czarny 0,1%, gorczyce biala 0,2% i jalowiec 0,2%), grupa 3
(cebula 8%, czosnek 0,1%, pietruszka 0,07%, marchew 10% i por 8%), grupa 4 (jatowiec
0,1%, rozmaryn 0,1% i tymianek 0,1%).

Migso karpia pozyskiwanego w styczniu charakteryzowalo si¢ wyzsza zawarto$cia
biatka i wody oraz nizsza zawarto$cia tluszczu w poréwnaniu do ryb pozyskiwanych w
kwietniu.

Kwasowo$¢ migsa pierwszego dnia byla zblizona w obu etapach badan. W grupach:

kontrolnej, drugiej i czwartej wartos¢ pH wzrastala w czasie przechowywania farszu z



dodatkami. Jedynie w grupie trzeciej (z warzywami) kwasowos¢ ulegla zmniejszeniu.
Prawdopodobna przyczyna byto hamowanie wzrostu drobnoustrojow.

Zawarto$¢ histaminy notowano jedynie w grupie z dodatkiem warzyw. Jej poziom nie
przekroczyl jednak 1 mg/kg migsa, co oznacza ze nie stanowi zagrozenia dla konsumenta.

Pojemnos$¢ przeciwutleniajaca w grupach z dostgpem powietrza wzrastata po pewnym
okresie sktadowania chtodniczego. Najmniejsze zmiany jej warto$ci notowano w farszu
pakowanym prézniowo. W grupie z dodatkiem warzyw pakowanych z dostgpem powietrza
nie zaobserwowano duzego wzrostu pojemnosci przeciwutleniajacej, co moze ponownie
sugerowa¢ zahamowanie rozwoju zwiazkow wykazujacych dziatanie przeciwutleniajace.

Wartos¢ liczby nadtlenkowej (wskaznika pierwszorzgdowych produktéw utleniania)
ulegata wzrostowi, a nast¢pnie obnizeniu we wszystkich grupach. W zadnej z grup LN nie
przekroczyta gornej granicy przydatnosci do spozycia rownej 20 mEq O/kg lipidow. Poziom
liczby anizydynowej oznaczany byt w grupie kontrolnej i trzeciej (z dodatkiem warzyw).
Zawarte w ziotach (grupa 2 i 4) przeciwutleniacze zapobiegaja tworzeniu si¢ drugorzedowych
produktow utleniania.

Najwyzszy poziom nasyconych kwasow thuszczowych (SFA; Saturated Fatty Acids)
na poczatku badan notowano w grupie kontrolnej i drugiej w styczniu oraz kontrolnej i
trzeciej kwietniu. W kwietniu statystycznie istotnie wyzsze wartosci na koniec badan
notowano w grupie kontrolnej. Pakowanie zarowno w I jak i II etapie nie miato statystycznie
istotnego wptywu na poziom kwasow nasyconych w grupach.

Profil jednonienasyconych kwasoéw thuszczowych w styczniu byt najwyzszy w grupie
trzeciej 1 czwartej, a po dwodch tygodniach prowadzonych badan najwyzsza zawarto$¢
kwasow MUFA notowano w grupie czwartej. Zawarto$¢ kwasow jednonienasyconych w
kwietniu byt najwyzsza w grupie drugiej, a najnizsza w grupie trzeciej. Po dwoch tygodniach
przechowywania najwyzszy poziom MUFA notowano rdwniez w grupie drugie;.

Zawartos$¢ kwasow wielonienasyconych (PUFA) w styczniu byla statystycznie istotnie
wyzsza niz w kwietniu. W I etapie najwyzsza zawartos¢ oznaczono w grupie trzeciej. Po
dwoch tygodniach przechowywania najwyzsza warto$§¢ notowano w grupie drugiej i trzecie;.
Pakowanie prézniowe statystycznie istotnie wptyngto na zachowanie wyzszego poziomu
kwasow z rodziny PUFA po dwodch tygodniach przechowywania. W II etapie najwyzsza
zawarto$¢ oznaczono w grupie drugiej. Po dwoch tygodniach przechowywania najwyzsza
warto$¢ notowano w grupie trzeciej (13,044%). Do wzrostu zawartosci kwasow z rodziny

PUFA przyczynit si¢ dodatek warzyw bogatych w kwas linolowy (18:2 n-6).



W styczniu w grupie kontrolnej dominujacym zapachem byt rybi, ktéry byt silniej
wyczuwalny w grupie pakowanej préozniowo. W grupie drugiej najdtuzej i najsilniej
wyczuwalny byl rowniez zapach rybi. Do siddmego dnia wyczuwano rowniez pikantny smak
pochodzacy z pieprzu czarnego. W grupie trzeciej dominujacym zapachem 1 smakiem byt
porowy (w grupie pakowanej prozniowo wyczuwalny byl do jedenastego dnia). Na poczatku
badan silnie byt réwniez wyczuwalny smak cebulowy i stodki, ktérych zrdédlem byty cebula i
marchew. W czwartej grupie dodatek ziot byl wyczuwalny do dziewiatego dnia, w ktorej
dominujaca nuta byta rozmarynowa.

W grupie kontrolnej w porownaniu z I etapem badan mocniej wyczuwalny byt zapach
rybi w poczatkowym okresie badan. W grupie drugiej silniej odczuwalny w poréwnaniu do
stycznia byt smak gorzki. W trzeciej grupie o cztery dni dluzej notowano wystepowanie
smaku kwasnego 1 mniejsza intensywnos$¢ nuty porowej i stodkiej. W czwartej grupie do
konca badan notowano wystgpowanie nuty rozmarynowej i rybie;j.

Na podstawie wynikéw badan nalezy stwierdzi¢, ze dodatek naturalnych dodatkow
ro§linnych przyczynia si¢ do przedhuzenia okresu przydatnosci ryb do spozycia, wzbogaca
farsz rybny w nienasycone kwasy tluszczowe oraz dziata ochronnie na wielonienasycone

kwasy tluszczowe.



