e |\ HOMAR AMERYKAKNISKI

Export USA (Homarus americanus)

\\ . )
\ Informacje dla konsumentéw




SPIS TRESC]

Kliknij na wybrany temat, aby przejs¢ do odpowiedniej sekciji

HOMAR AMERYKANSKI

1. KROTKA HISTORIA

2. HOMAR AMERYKANSKI TO NAJWYZSZA J
3. RYBOLOWSTWO POD KONTROLA
4. KILKA SLOW O HOMARZE AMER

5. WARTOSCI ODZYWCZE

PRODUKTY Z HOMARA AMERYKANSKIEGO \

\-

7. HISTORIA PRZETWARZANIA | INNOWACJE L . \\

8. DLACZEGO WARTO KUPOWAC PRODUKTY Z HOMARY

TR T

9-10. RODZAJE PRODUKTOW
11. WYSOKOWARTOSCIOWE PRODUKTY

12. W DRODZE

ZYWY HOMAR AMERYKANSKI

14. OBROBKA | KLASYFIKACJA 53

SLOWNICZEK POJEC

15. SLOWNICZEK POJEC



HOMAR AMERYKANSKI

Krotka historia




— Potdw homara amerykanskiego jest prowadzony

w sposdb zréwnowazony i umozliwiajgcy sledzenie
catego tancucha dostaw

— Homar amerykanski zawiera duzo biatka i innych
wartosciowych sktadnikéw odzywczych

— Przetwdrcy homara amerykanskiego stosuja
rygorystyczne standardy bezpieczenstwa podczas

przetwarzania, transportu i magazynowania

— Homar amerykanski ma wszechstronne zastosowanie
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— Przetwodrcy homara amerykanskiego posiadaja
petng linie produktowa zaréwno dla sektora

gastronomicznego, jak i do sprzedazy detalicznej
— Homar amerykanski jest dostepny przez caty rok

— Przetworzone produkty z homara amerykanskiego sa
przyjazne dla konsumentow, tatwe w przygotowaniu,
a jednoczesnie wartosciowe, wyjagtkowo smaczne

i wygodnie zapakowane

— Przetwodrcy homara amerykanskiego wprowadzaja
innowacyjne rodzaje produktéow



ZROWNOWAZONE ZARZADZANIE ZASOBAMI

Zimnowodny homar amerykanski jest odtawiany za pomocg drucianych
putapek. Putapki sg umieszczane na dnie oceanu i mocowane ling do boi
unoszacej sie na powierzchni wody.

— Wymiary ochronne - dozwolone jest odtawianie homarow mierzacych od
8,3cm do 12,7 cm (3,25 - 5 cali) od oczodotu do pancerza.

— Kontrola rybotéwstwa przez ograniczanie liczby putapek - obowigzuja
ograniczenia w liczbie putapek ustawianych przez rybakow.

— Srodki ochrony samic homaréw noszacych jaja - Rybacy robig naciecie
w ksztatcie litery V na jednej z ptetw ogonowych na oznaczenie samic
noszacych jaja, ktérych nie wolno odtawiad.

— Nakaz dostarczania homaréw na lad w catosci - obowigzuje zakaz
odcinania ogondw i szczypcdodw na todziach rybackich.

Potow homara amerykanskiego jest prowadzony w sposéb zréwnowazony
| kontrolowany

Kazdy stan potozony na pdtnocno-wschodnim wybrzezu kraju ma wtasne zasady regulujgce rybotowstwo.
Najbardziej surowe zasady obowigzujg w stanie Maine. Istnieje siedem obszardw ochrony populacji homarow,
zarzadzanych miedzystanowo. Rybacy sami odtawiajg homary i osobiscie mierza kazda ztowiong sztuke. Obecnie
w USA dziata ponad 7 tys. indywidualnych rybakdéw, z czego ok. 5 tys. w stanie Maine.

— Ograniczenia sprzetowe dotyczg liczby rozmieszczanych putapek
oraz ich modyfikacji. Otwory w putapkach musza by¢ na tyle duze, aby
osobniki ponizej minimalnego rozmiaru mogty sie z nich wyczotgac.
Putapki sg wykonane z biodegradowalnego materiatu, ktéry ulega
rozpadowi w razie zagubienia putapki w oceanie, uwalniajac
ztapane homary.

— Wymogi dotyczgce monitorowania i raportowania - kapitanowie
todzi oraz handlarze homardw musza sktadac¢ sprawozdania z potowow
w agencjach rzgdowych.

A Powrdt do spisu tresci A



POZNA]
Homarusa R i e

Tutéw
(Pancerz)

americanusa:

Odnéza

Kilka stow o

Homar amerykanski jest koloru oliwkowego
lub zielono-brgzowego z czerwonymi kolcami. _ =
Ma masywny tutéw i 10 odndzy, z ktérych dwa i AX: 2" &

sg zakoniczone duzymi szczypcami. Jedna para N . ;'i’; ‘i
szczypiec stuzy do miazdzenia, a druga do

rozrywania ofiary. ‘ s 3

— Homar amerykaniski zazwyczaj osiaga dtugo$é 200-610mm & 25 Odnoéza f _ z‘t
(8 - 24 cali) i wage od 450 gram do 4,08kg (1 - 9 Ib). X i A

— Homary potrzebuja ok. 6-7 lat, zeby osiggna¢ wage 450 gramow ‘~:'~ .
(11b), a w okresie wzrostu przebywajg na gtebokosciach do 7m W v
(2300 stop). < %

P

— Rosnac, homary linieja, czyli zrzucajq zewnetrzna powtoke, ktora

e o e e
e o
3

Szczypce

zastepuje nowy, wiekszy pancerz. Homary liniejg 20-25 razy od A\ &
momentu wyklucia z jaja do osiggniecia wagi ok. 450 graméw (1 1b), b . \
od ktdérej moga by¢ potawiane. \t

— Po zaptodnieniu samica homara moze wyprodukowac¢ od 5 tys. do ponad

100 tys. jaj. Im wieksza samica, tym wiecej jaj jest w stanie wyprodukowad.

Samica nosi jaja pod ogonem przez 9-11 miesiecy.

— Samice noszace jaja przenosza sie na wody przybrzezne w okresie legowym,
zazwyczaj wiosnga lub wczesnym latem. Wyklute larwy liniejg czterokrotnie,
zanim odptyng na dno oceanu, aby osiggnac¢ doroste rozmiary.

— Mtode homary czesto padaja ofiarg drapieznikdéw - ryb, rekindw, ptaszczek,
osmiornic i krabow.
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Mieso homara amerykanskiego jest jednym z najzdrowszych zrédet biatka. Porcja 859 (3 0z.) zawiera jedynie 60mg
cholesterolu, 81 kalorii i 0,089 grama ttuszczy nasyconych. Mieso homara amerykanskiego jest zrédtem cynku

(o wtasciwosciach antywirusowych i antybakteryjnych), fosforu wzmacniajgcego kosci, witaminy B12 odpowiadajacej za
zdrowie komérek nerwowych i krwinek, witaminy E (przeciwutleniacz), magnezu niezbednego do produkcji energii oraz
0,1 grama kwasow ttuszczowych omega-3 na porcje.

Porcja: Ttuszcze
catkowite

85g obranego 0,499

i ugotowanego
9 9 Ttuszcze nasycone

homara 0,0899g

Weglowodany :B;ac;rlg;

1,079

Kalorie
81

Cholesterol
60mg

Ttuszcze trans

Ttuszcze | Zelazo
wielonienasycone 1 0,33 mg
0,0769 3

Ttuszcze
jednonienasycone Witamina A2
0,1339g 2mcg
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PRODUKTY Z HOMARA
AMERYKANSKIEGO




Mieso z ktykciow

Mieso mielone

Mieso ze szczypcow

PRZETWARZANIE HOMARA w USA
prowadzi sie od potowy lat 60. XX w.,
gtéwnie w stanie Maine. Pierwszymi
produktami byty homar gotowany

w catosci mrozony w solance oraz
mieso homara w puszce. Homary
mrozono gtéwnie z wykorzystaniem
amoniaku w zamrazarkach szokowych,

a proces zamrazania trwat 24-48 godzin.

W miare rosngcego popytu na mrozone
mieso i ogony technologie przetwoércze
rozwijaty sie i unowoczesniaty. Nowe
metody mrozenia z uzyciem ptynnego
azotu pozwolity na wydtuzenie terminu
przydatnosci i utatwity przygotowanie
- tak przetworzone homary wystarczy
odmrozic¢ i podgrzaé na parze przed
podaniem. Zamrazanie w azocie trwa
jedynie osiemnascie minut, co pozwala
zachowac smak i delikatnos¢ produktu
i zapobiega jego przesuszaniu.
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GOTOWANIE NA PARZE zastapito
gotowanie zywych homardéw w wodzie.
Dzieki temu mieso jest ugotowane
bardziej rownomiernie i nieprzegotowane.
Zaktady przetwoércze wdrozyty wysokie
standardy i drobiazgowe plany kontroli
bezpieczenstwa zywnosci. W miare
postepu technologii gotowania i mrozenia
przetworcy zaczeli interesowac sie
rynkami zagranicznymi. Wprowadzenie
pakowania prézniowego pomogto
zapobiegadé wysychaniu pakowanych
produktdéw. Kolejna nowosé¢

w postaci wysokobarierowej folii
nylonowej pozwolita na wydtuzenie
terminu przydatnosci produktow
przechowywanych w warunkach
chtodniczych do 2 lat.

Mieso z ogona

Mieso z odndzy

W 2006 R. PRZETWORCY
HOMAROW WPROWADZILI
TECHNOLOGIE HPP (utrwalanie
Zywnosci za pomocg wysokiego
ci$nienia). Technologia ta byta po raz
pierwszy zastosowana w Hiszpanii do
wydtuzenia terminu przydatnosci miesa.
HPP zapewnia smak, bezpieczenstwo

i jakos¢ produktow z homara. Technologia
ta pozwala tez wydtuzy¢ okres
przydatnosci gotowanych produktow

z homara $rednio o 21 dni. Technologia
HPP dziata w ten sposdb, ze strumien
wody pod cisnieniem natychmiast zabija
homara. HPP zwieksza jakos¢ produktow,
pozwalajac na odzyskanie prawie

100% miesa i utatwiajac uzytkownikom
koricowym oddzielanie miesa od
skorupy. Technologia HPP pozwala

na przetwarzanie surowego miesa ze
szczypcow i ktykcidw, co wczesniej nie
byto mozliwe, zwiekszajac réznorodnosc¢
produktéw i mozliwosci kulinarnego
wykorzystania homara.



— Zaawansowane metody przetwarzania
Gotowanie na parze zapewnia rownomierny efekt.
Mrozenie w azocie zachowuje wysokg jakos¢
produktow.

— Nowe rodzaje produktéw
Przetwodrcy oferujg szerokg game produktow, rowniez
dzieki zastosowaniu technologii HPP.

— Wyjatkowy smak
Okres przetwarzania: od maja do grudnia. Homary
przetwarza sie gtdwnie latem i jesienig, kiedy wyrastaja
im nowe pancerze. W tym czasie mieso homarow jest
stodsze, delikatniejsze i lekko stonawe w smaku.

— Innowacyjne metody pakowania i dtuzszy
okres przydatnosci
Pakowanie prézniowe wydtuza okres przydatnosci
i zapobiega utracie soczystosci. Okres przydatnosci
produktéw gotowanych wynosi 18 miesiecy. Surowe
produkty nadajg sie do spozycia przez okres 2 lat.

Bezpieczenstwo zywnosci i stata jakosé
Przetwdrcy homardw stosujg zaawansowane metody
obrobki w trosce o dobrostan zwierzat.

Dostepnosé
Mrozone, przetworzone produkty sg dostepne przez
caty rok.

Réznorodnosé produktow

Wykorzystanie miesa mielonego zwieksza
roznorodnosé wartosciowych produktéw z homara.

W sprzedazy detalicznej jest dostepny szeroki wybor
dan gotowych (bisque, mac & cheese, homar zapiekany
W ciescie, placuszki, dipy).

Rosnacy popyt wsréd konsumentéow

Popyt na mrozone i schtodzone produkty z owocow
morza rosnie w sprzedazy detalicznej. W garmazerii
czesciej sprzedaje sie Swieze produkty.
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Opis produktu

Gotowany w catosci
Gotowane szczypce, ktykcie
Gotowane mieso z ogona

Mielone mieso homara

Gotowane mieso z odndzy

Gotowane CTK
(szczypce, ogon, ktykcie)

A Powrdt do spisu tresci A

Rozmiar

450-79449 (1-1,75 Ib)
9079/2279 (2 Ib/8 0z)
9079 (2 Ib)

2,27kg (5 1b)

9079 (2 Ib)

Gotowane CK
(szczypce i ktykcie)

Waga opakowania
zbiorczego

4,54kg
5,44kg / 3,63kg
5,44kg
15,88kg

5,44kg

Gotowany ogon
w catosci

Gotowany
w catosci

Gastronomia Sprzedaz
detaliczna

¥
¥

s e SR R R

Gotowany ogon
porcjowany

Mielony




HOMAR AMERYKANSKI
RODZAJE PRODUKTOW SUROWYCH

W catosci,
surowe

Surowe CTK (szczypce, ogon i ktykcie)




WYSOKOWARTOSCIOWE
PRODUKTY




W DRODZE

Transport mrozonych produktow







NA LODZIACH: Po wyjeciu z putapki
i zmierzeniu homarom na szczypce
zaktada sie opaski w celu tatwiejszej
obrdébki i unikniecia uszkodzen.
Rybacy postepujg ostroznie

z homarami i ogladajg kazdg sztuke
przed umieszczeniem w basenie

z napowietrzong, stong woda.

zZywe homary

HOMARY O TWARDEJ SKORUPIE
sg zasadniczo sprzedawane zywe.
S3 one dostepne przez caty rok
na catym swiecie, przy czym

w miesigcach zimowych ich ilos¢
jest ograniczona.

NA LADZIE: Po dostarczeniu do
punktow skupu na ladzie homary sg
wazone w skrzyniach i zanurzane
W napowietrzonej, stonej wodzie
do czasu przewiezienia chtodniami
ciezarowymi do magazynow ze
specjalnymi basenami, w ktdrych
sg klasyfikowane wedtug rozmiaru
lub jakosci skorupy. Hurtownicy
handlujacy zywymi homarami
regularnie monitoruja zasolenie,
napowietrzenie i temperature wody
w basenach przed wysytka.

HOMARY O SREDNIO TWARDEJ
SKORUPIE s3 sprzedawane zywe

i przetworzone. Jesieniag i wczesna
zima wiekszos¢ przetworzonych
produktdw z pancerzem pochodzi
z homarow o srednio twardej
skorupie.

CIEZAROWKI DO PRZEWOZU
KRAJOWEGO | MIEDZYNARODOWEGO:
Homary wysytane zagranice przed
pakowaniem sg schtadzane do temperatury
przynajmniej 4,4° C (40° F). Nastepnie

sg przewozone chtodniami ciezarowymi

do firm spedycyjnych zajmujacych sie
miedzynarodowym transportem lotniczym.
Zywe homary transportowane do odlegtych
miejsc w kraju lub na rynki zagraniczne sa
pakowane ogonem do dotu i szczypcami
do gdry w kartonach z przegrédkami.

Po zapakowaniu kartony wewnetrzne sg
przykrywane wilgotnymi naktadkami

i oktadane paczkami z zamrozonym zelem,
aby utrzymac niskg temperature podczas
transportu.

HOMARY O NOWEJ SKORUPIE sg
gtownie wysytane do przetwdrcow,
ktdérzy pozyskuja ich mieso i ogony.
Stodkie, delikatne mieso o stonawym
smaku jest szczegdlnie cenione
przez amerykanskich przetworcéw
homarow.

KLASYFIKACJA WG ROZMIARU: KLASYFIKACJA WG JAKOSCI SKORUPY:

Typ homara Gramy Funty Jakos¢ skorupy Czas potowu % zawartosci migsa
Chix 450 - 5449 1-1,20 Ib Twarda skorupa styczen - czerwiec 25-27%
Quarters 567 - 6589 1,25-1,45 b Srednio twarda

Halves 680 - 771g 15-171b skorupa pazdziernik - styczen 20 - 22%
Selects 794 - 1361g 175-3 b Nowa skorupa lipiec - wrzesien 15-17%
Jumbos 1361- 27229 3-6+1b
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Napowietrzona, stona woda: Proces
napowietrzania wody umozliwia wymiane
tlenu oraz powierzchniowe uwalnianie
dwutlenku wegla i metanu. Napowietrzona,
stona woda jest stosowana w zbiornikach
na wybrzezu i w magazynach.

Atlantic States Marine Fisheries
Commission: Amerykanska komisja

ds. rybotéwstwa i zasobdow homara,
wspodlnie prowadzona przez dziesiec
standw i agencje NOAA Fisheries

w celu promowania, ochrony i zachowania
zasobow oceanicznego rybotowstwa
przybrzeznego.

Zamrazanie w solance: Zanurzanie
produktdw z homara w szybkim strumieniu
zimnej solanki (roztworu chlorku sodu),

a nastepnie ptukanie w zmrozonej wodzie.
Na zamrozonych produktach tworzy sie
warstwa lodu chronigca przed utrata
soczystosci. Proces zazwyczaj trwa

24 godziny.

Pancerz: Twarda skorupa na grzbiecie
homara. Grzbietowa czes¢ szkieletu
zewnetrznego.

Putapki-widma: Putapki zagubione

W oceanie po odcieciu lin mocujacych je do
boi. Wszystkie putapki na homary musza
by¢ wykonane z paneli biodegradowalnych
po to, aby homary mogty sie z nich uwolnié¢
W razie ich zgubienia.

System HACCP: System analizy zagrozen
i krytycznych punktéow kontroli.

Procedura majaca na celu zapewnienie
bezpieczenstwa zywnosci przez
wykrywanie i usuwanie zagrozen
biologicznych, chemicznych i fizycznych.
Obejmuje proces przygotowania,
pakowania i dystrybucji produktéw
spozywczych.

W ramach sytemu przeprowadzana jest
analiza zagrozen, sg identyfikowane

i ustalane limity krytyczne oraz procedury
monitorowania, dziatania naprawcze,
metody zatwierdzania i weryfikacji oraz
sposoby prowadzenia dokumentacji.
Wszyscy przetworcy homara maja
obowigzek wdrozy¢ system HACCP.
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HPP - przetwarzanie pod ci$nieniem:

Technologia pasteryzacji na zimno

z wykorzystaniem wysokiego cisnienia
izostatycznego przenoszonego przez
wode do ubijania homarow i oddzielania
miesa od skorupy. HPP przedtuza okres
przydatnosci, zapewnia bezpieczenstwo
zywnosci oraz zachowuje konsystencje

i smak produktu. Surowe mieso jest

w catosci oddzielane od skorupy.

Larwa: Niedojrzata posta¢ homara gotowa

do rozpoczecia zerowania.

Obszary ochrony populacji homaréw:
Obszary badania zasobow Atlantyku

i kontroli rybotdwstwa. Nalezg do

nich: wewnetrzne wody zatoki Maine

i potudniowej czesci Nowej Anglii,

wody zewnetrzne, wody wewnetrzne
poétnocnej czesci Srodkowego Atlantyku,
wody wewnetrzne potudniowej czesci
Srodkowego Atlantyku na wysokosci
standw Nowego Jorku i Connecticut
oraz wody zewnetrznej czesci Cape

Cod na wysokosci stanu Massachusetts.
Przedstawiciele poszczegdlnych
obszardow zalecajg komisji Atlantic States
Marine Fisheries Commission sposoby
kontrolowania poszczegdlnych obszardéw
i zmiany w planach potowowych.
Ustalajg gérne i dolne granice wielkosci
potawianych osobnikéw, wielko$¢ putapek
oraz obowigzek oznaczania samic

noszacych jaja.
Linienie: Zrzucanie starego pancerza.

Zamrazanie w azocie: Metoda szybkiego
zamrazania przez spryskiwanie azotem, co
powoduje tworzenie sie krysztatkdow lodu.
Zapewnia wysoka jakos¢ i duzg soczystosc
produktu.

NOAA Fisheries: Wydziat ds. Rybotéwstwa
Narodowej Agencji Oceandw i Atmosfery
przy amerykanskim Departamencie Handlu,
udostepniajgcy dane, narzedzia i ustugi
wspierajgce bezpieczny i wydajny transport
i handel, gotowos$¢ oraz zmniejszanie
ryzyka w sektorze rybotéwstwa,

zarzadzania zasobami, rekreacji i turystyki.

Zasolenie: Stezenie soli rozpuszczonych

w wodzie.

SSOP (Standardowe sanitarne procedury
operacyjne): Pisemne instrukcje dotyczace
higieny pomieszczen i urzadzen stuzacych
do przetwarzania zywnosci w celu
zapobiegania fatszowaniu zywnosci.
Obejmuja procedury, czestotliwosc,
monitorowanie i raportowanie czyszczenia
i dezynfekcji, dziatania naprawcze oraz
weryfikacje uzywanych urzadzen i srodkdéw

chemicznych.

Gotowanie na parze: Uzywanie parowarow
z ruchoma tasma do gotowania surowych
homarow w catosci oraz miesa z ogonow,
szczypcow i ktykcidw. Mieso jest
rownomiernie ugotowane oraz zachowuje
wysoka jakos¢ i bezpieczenstwo.

Produkt nie traci soczystosci i nie jest
przegotowany.

Ptywaki: Pierzaste wyrostki pod ogonem.
Ptywaki pomagajg homarom w ptywaniu.
Samice noszg jaja pomiedzy ptywakami.

Pakowanie prézniowe: Prozniowe
foliowanie produktéw na tackach.
Usuniecie tlenu pozwala zapobiegac
rozwojowi bakterii, co przedtuza okres

przydatnosci produktdw.




O NAS

FOOd Food Export USA-Northeast to organizacja non-profit skupiajagca dziesie¢ agencji
ze standw pdtnocnych promujgcych rolnictwo, wykorzystujgca srodki panstwowe,

EXpOIt USA stanowe i sektorowe, aby pomagac firmom zwiekszac ich sprzedaz zagraniczna.
Food Export USA-Northeast prowadzi szereg ustug dzieki Srodkom z programu
Market Access Program (MAP) agencji Foreign Agricultural Service (FAS)
Departamentu Rolnictwa USA.

RENTOWNOSC ¢ ZROWNOWAZONOSC ¢ DOSKONALY SMAK




