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Summary

Caviar is a typical example of a luxury food, and the history of its consumption goes back to antiquity.
The European Union regulations provide a strict definition of caviar, whose production is regarded as part
of aquaculture. There are various caviar products available on the market, which have been classified into
categories by Bronzi and Rosenthal. Caviar products purchased most often by consumers are substitutes
produced from eggs of fish species other than the Acipenseridae family because of their high availability, low
prices, and vast offer. Another type of substitutes are salted snail eggs, but they are produced in limited amounts,
and their price is relatively high. Less popular are products imitating caviar, for instance those produced from
seaweed. The nutritional value of caviars and their substitutes varies significantly, according to their nutrient
content and caloric value, It depends mainly on the origin of the fish roe. Due to its high nutritional value, and
especially the presence of unsaturated fatty acids (NNKT), caviar is the most recommended for consumption
by humans. Certain caviar substitutes, such as keta roe, also have a high nutritional value. On the other hand,
salted snail eggs contain trace amounts of fat, which decreases their nutritional and caloric value.
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Zaréwno w polskim, jak 1 unijnym prawodawstwie
Zywnoéciowym brak jest definicji zywnos$ci luk-
susowej oraz przeplsow okreslajacych wymagania
dotyczace tej zywnosc (18). Produkty te probuje sig
zdefiniowac na r6zne sposoby, okreslajac je jako pro-
dukowane w mato wydajnych systemach produkcji
(np. produkcja reczna), z trudno dostepnych i specjal-
nie wyselekcjonowanych surowcow lub wytwarzane
w skomplikowanym 1 dlugim procesie produkcji na
podstawie oryginalnych receptur i w niewielkich,
czesto $cisle limitowanych ilosciach.

Wsrod produktow luksusowych szczegolne miejsce
zaj muje kawior, ktory nie tylko polskim konsumentom
najczgsciej kojarzy si¢ z tego typu zywnoscig. Kawior
to produkt pochodzema zwierzgcego o bogatej historii.
Znany byl juz w czasach starozytnej Persji, z ktorej
wywodzi si¢ jego nazwa bowiem perskie stowo ,,chav-
-jar” oznacza ,.kawal sity”, ,kotacz sity” lub ,,dawke
mocy”. Persowie wierzyli, ze jest on Zrodtem energii,
a takze lekarstwem na wiele chorob (10). W $rednio-
wieczu kawior zastynal na terenach dzisiejszej Rosji,
wowczas traktowano go jako odpad usuwany przed
sprzedaza ryb. Spozywali go przede wszystkim biedni
rybacy, ktorzy mieli do niego szeroki dostep. Rybacy

ci znani byli z dlugowiecznosci, co $wiadczy¢ moze
o prozdrowotnych wtasciwosciach ikry. W tamtych
czasach niedoprawiona ikra jesiotrow stuzyta ludziom
do zaspokajania gtodu. Kawior sprzedawany w duzych
ilosciach za niska cene stanowit czesto gtowny pokarm
ubogiej czgsci spoteczenstwa. Dopiero w XVI w. za
sprawa Iwana IV Groznego przyprawiona solg ikra
trafita na stoty arystokratow, stata si¢ wyjatkowo popu-
larna w Rosji 1 do dzisiaj jest kojarzona gtownie z tym
krajem. Nowy przysmak stopniowo zaczal zyskiwaé
popularno$¢ na catym kontynencie europejskim.

Definicje i uwarunkowania prawne

Nazwa kawior ma swoje umocowanie prawne.
Rozporzadzenia Komisji WE Nr 865/2006 (19) defi-
niuje kawior jako: ,,niezaptodnione martwe przetwo-
rzone jaja wszystkich gatunkow Acipenseriformes,
rowniez znane jako ikra”. Zgodnie z powyzszym, ter-
min ten jest wigc zastrzezony tylko dla solonej ikry ryb
nalezacych do jesiotroksztattnych (Acipenseriformes),
powszechnie nazywanej czarnym kawiorem lub ka-
wiorem prawd21wym Do rze;du Jeswtroksztaltnych
zalicza si¢ dwie rodziny, a mianowicie jesiotrowate
(Acipenseridae) 1 wiostonosowate (tyzkowce, jesiotry
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wiostonose) (Polyodontidae). Przedstawiona wyzej
definicja kawioru obowigzuje od 6.02.2019 r., kiedy
wprowadzono nowelizacj¢ rozporzadzenia 865/2006.
Przed nowelizacjg definicja ta obejmowata jedynie ikre
pozyskang od ryb gatunkoéw nalezacych do jesiotrowa-
tych (Acipenseridae), co za tym idzie liczba gatunkow
ryb, od ktérych mozna pozyskiwac ikre konsumpcyjng
w celu produkcji czarnego kawioru zostata poszerzo-
na. Wymogi dotyczace produkcji czarnego kawioru
(standard for sturgeon caviar) opisane sg w Kodeksie
Zywnosciowym (5). W jego zapisach znajduje si¢
nastepujaca definicja kawioru: ,,produkt otrzymywany
z ikry ryb z rodziny Acipenseridae poprzez dodanie
soli spozywczej”. Najbardziej ogdlng definicje kawio-
ru podaje Polska Norma dotyczaca prezerw rybnych,
w ktorej zdefiniowano kawior jako ,,prezerwe rybna
otrzymang z solonych ziaren ikry ryb” (16).

Charakterystyka produktow kawiorowych

Przez dhugi okres czasu ikre pozyskiwano gltéwnie
od trzech gatunkéw ryb z rodziny jesiotrowatych,
amianowicie: bietugi (Huso huso), jesiotra rosyjskiego
(Acipenser gueldenstaedti) oraz siewrugi (Acipenser
stellatus) (9). Nieprzestrzeganie limitdéw polowow,
ktusownictwo, zanieczyszczenie srodowiska oraz stale
rosngce zapotrzebowanie na kawior przyczynily si¢
do drastycznego spadku liczebnosci poszczegdlnych
gatunkow ryb jesiotrowatych. Od 1 kwietnia 1998 r.
wszystkie gatunki ryb jesiotrowatych wpisano na liste
konwencji waszyngtonskiej (CITES), ktéra reguluje
handel gatunkami zagrozonymi wygini¢ciem, a dodat-
kowo prawo Unii Europejskiej zaostrza przepisy tej
konwencji (3). Obecnie czarny kawior znajdujacy si¢
na rynku produkowany jest z ikry ryb utrzymywanych
w gospodarstwach rybackich, a do rzadkos$ci nalezy
kawior pozyskiwany od jesiotréw wolno zyjacych
(dzikich) (21). Pozyskiwanie ikry konsumpcyjnej
z akwakultury wiqu si¢ z gorszg jej jakos'ciq, co ma
kluczowe znaczenie w aspekcie definicji ZywnoSci
luksusowej. Rosngce zapotrzebowanie na kawior
1 ograniczenie jego produkcji byly przyczyna poszu-
kiwania alternatywnych form tego produktu.

Wedtug Bronzi i Rosenthala (4) dostgpne na rynku
produkty kawiorowe mozna podzieli¢ na 6 kategorii
(tab. 1).

Tab. 1. Podzial dostepnych na rynku produktow kawiorowych wedlug Bronzi i Rosenthala (4)
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Pierwsza kategori¢ (A) stanowi kawior prawdziwy.
Surowcem do jego produkcji sg komorki jajowe ryb,
w terminologii hodowlanej zwane ikra. Wedtug wy-
tycznych moga to by¢ nieowulowane j Jaja oddzielone
od tkanki facznej jajnikow, jak réwniez jaja owulowa-
ne od hodowanych jesiotrow (5). Ikre pozyskuje sie
kilkoma metodami. Najprostsza, a zarazem najstarsza
metoda polega na posmiertnym opréznianiu jajnikow
ryb. Aktualnie stosuje si¢ trzy metody przyzyciowe-
go pobierania ikry: a) reczng polegajaca na ucisku
(masazu) powtok brzusznych, b) chirurgiczng wedtug
Burtseva (zabieg cesarskiego ciecia) lub Podushki
(przecinanie jajowodu) 1 ¢) pneumatyczng, polegajaca
na wypychaniu dojrzatych oocytow z jamy ciata ryby
za pomocg pompowanego do niej pod ci$nieniem
tlenu (8).

Substytuty kawioru (B) zostaly podzielone na dwie
grupy: substytuty produkowane z jaj innych niz jesio-
trowate gatunkow ryb oraz produkowane z jaj innych
niz ryby gatunkow zwierzat. Wymieniony pierwszy
rodzaj substytutu jest bardzo popularny wsréd kon-
sumentow ze wzgledu na jego dostepnosé, niska ceng
1 bogata ofertg. Obecnie do produkcji tego rodzaju sub-
stytutow wykorzystuje si¢ ikre ponad 38 gatunkéw ryb,
m.in. taszy, kety czy dorsza. Drugi rodzaj substytutu
wystepuje zdecydowanie rzadziej i jest stosunkowo
mato znany konsumentom. Do jego produkcji wyko-
rzystuje si¢ jaja takich gatunkoéw zwierzat, jak: §limaki,
jezowce morskie, homary (4). Najbardziej znanym
przyktadem tego rodzaju substytutu sg solone jajeczka
slimakow szarych z rodzaju Cornu, czgsto nazywane
przez konsumentoéw bialym kawiorem. Zarowno ka-
wior prawdziwy, jak ijego substytuty produkowane sa
na bazie jednego sktadnika — jaj zwierzat, co istotnie
odrdznia te dwa rodzaje produktow kawiorowych od
pozostatych kategorii (C do F).

Produkty imitujace kawior (C) wygladem i smakiem
przypominaja ten produkt, ale kuleczki imitujace ziar-
na kawioru wytwarzane sg gléwnie z migsa ryb lub
produktéw pochodzenia roslinnego, takich jak wodo-
rosty czy warzywa. Kolejna kategoria (D) to produkty
wytworzone wylacznie na bazie surowcow roslin-
nych, glownie fasoli 1 baktazana, ktére przypominaja
kawior tylko po wzgledem smaku. Kawior w rdznej
procentowej zawarto$ci jest jednym ze skladnikéw
produktow okreslanych

Kategoria

Charakterystyka poszczegdlnych kategorii

jako jego pochodne (E).
Jest to szeroka grupa

A | Kawior prawdziwy Jajeczka jesiotrow
Substytut kawioru

Imitacja kawioru

D | Kawior symulowany
prawdziwego

E | Pochodne

F | Produkty zemocjonalnymi
konotacjami z kawiorem

Jajeczka pozyskane od ryb innych gatunkéw badz od innych zwierzat

Produkty podobne do kawioru, otrzymane z innych substancji biologicznych,
imitujace kawior prawdziwy pod wzgledem wygladu i smaku

Produkowany z innych substancji biologicznych, symulujacy wytacznie smak kawioru

Produkty zawierajace kawior prawdziwy jako sktadnik recepturowy

Niepowiazane z kawiorem w Zaden sposdb, w ktérych nazwie wykorzystuje sie
termin ,kawior” jako strategi¢ marketingowa, w celu wywotania poczucia luksusu
i zasugerowania wigkszej wartosci tych produktow

produktow obejmujaca
artykuty spozywcze, ko-
smetyczne oraz farma-
ceutyczne. W ostatniej
kategorii (F) znajduja su;
produkty, w oznaczeniu
ktérych ze wzgledow
marketingowych czy han-
dlowych wykorzystuje si¢

termin ,,kawior” jako znak
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towarowy, np. czekoladki sktadajace si¢ z matych ka-
watkow czekolady uformowanych w postaci ziaren,
umieszczone w szklanym stoiczku podobnym do stan-
dardowych puszek do kawioru. Sicuro (21) stwierdzit,
ze substytuty kawioru, jego imitacje 1 pochodne sg
reprezentowane przez produkty wysoce niejednorodne,
a ich obecnos¢ na rynku produktéw luksusowych jest
strategig marketingowa pobudzajaca konkurencyjnos¢.

WartoS¢ odzywcza wybranych produktow
kawiorowych

Wartos$¢ odzywcza, na ktoérg sktada si¢ zawartosé
sktadnikéw odzywczych i warto$¢ kaloryczna kawio-
réw oraz ich substytutow jest rézna i zalezy gldwnie
od gatunku ryby, od ktorej pozyskuje si¢ ikre. Znanych
jest ponad 20 gatunkow jesiotrow wykorzystywanych
do produkcji ikry konsumpcyjnej (1). Na podstawie
dostepnych wynikow badan mozna stwierdzi¢, ze
kawiory prawdziwe charakteryzuja si¢ do$¢ zrdzni-
cowang warto$cig odzywczg. Zawarto$¢ sktadnikoéw
podstawowych w tych kawiorach wynosi (w g/100 g
produktu): 48,4-52 dla wody, 21,6-24,7 dla biatka,
14,6-17,4 dla thuszczu, 4,6-6,9 dla weglowodanow
i4,1-4,8 dla popiotu (14, 17). Trudno jednoznacznie
okresli¢ wpltyw czynnikow decydujacych o sktadzie
podstawowym ikry tych ryb. Roznice te moga, ale nie
muszg, by¢ uwarunkowane czynnikami osobniczymi
1 sSrodowiskowymi. Przyktadem sg badania Hamzeh
1 wsp. (6), ktorzy nie wykazali istotnych roznic w za-
wartosci bialka, thuszczu, wody 1 popiotu pomiedzy
ikrg dzikiej a hodowlanej bietugi.

Poréwnujac sktad chemiczny réznych rodzajow
rybich substytutéow kawioru, mozna stwierdzi¢ duze
roéznice w wartosciach poszczegdlnych ich sktadnikow.
Vasconi 1 wsp. (22) stwierdzili, ze zmiennos$¢ sktadu
tych produktow zalezy od biologii ryb, ich $rodo-
wiska rozrodczego i zwyczajow zywieniowych. Nie
zawsze jednak ilos¢ sktadnikéw odzywczych w tych
substytutach odbiega od zawartosci tych sktadnikow
w kawiorze prawdziwym. Przyktadem jest ikra kety
(Oncorhynchus keta), ktorej sktad podstawowy wyra-
zony w g/100 g przedstawia si¢ nastepujaco: zawartos$¢
wody — 53,5, biatka — 29,6, thuszczu — 12,8 i popiotu
— 4,2. Konsument moze wi¢c zakupic¢ substytut ka-
wioru o dobrym sktadzie jako§ciowym w stosunkowo
niskiej cenie.

W ocenie wartosci odzywczej biatka kazdego srodka
spozywczego istotny jest profil aminokwasowy bialka,
a szczegoOlnie zawartos¢ aminokwasow egzogennych.
Dane pismiennictwa wskazuja, ze poziomy aminokwa-
sow egzogennych w kawiorze i substytutach kawioru
zawieraly si¢ w szerokich przedziatach warto$ci, cze-
go przyktadem jest zawarto$¢ histydyny (36-272 mg
/100 g), lizyny (2647-5595 mg/100 g) czy waliny (681-
-3296 mg/100 g) w kawiorze prawdziwym. Wskazuje
na zroznicowang jako$¢ biatka tych produktow (12, 14).

Kawior ze wzgledu na stosunkowo wysoka za-
wartos¢ w ikrze ryb lipidow o korzystnym profilu
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kwasow tiuszczowych jest produktem szczeg6lnie
zalecanym do spozycia przez cztowieka. Profil ten
w thuszczu z ikry ryb jest zblizony do profilu thuszczu
zawartego w ich tkance migsniowej (20). W trakcie
gametogenezy kwasy tluszczowe z thuszczu tkanki
thuszczowej lub migsniowej ryb uwalniajg si¢ do ikry
(7). Badania wykazaty, ze wiek ryby nie ma wptywu
na ich zawartosc¢ (2). Obecno$¢ kwasow thuszczowych
w ikrze znaczaco wptywa na charakterystyczny smak
kawioru (21). W tluszczu ikry ryb stodkowodnych
dominuja kwasy nasycone (SFA, 24,8-62,8%) i jedno-
nienasycone (MUFA, 24,3-49,2%) w przeciwienstwie
do tluszczu ikry ryb morskich, w ktorej przewazaja
kwasy wielonienasycone (PUFA, > 40%) (7). Ze
wzgledow zywieniowych najwazniejsza jest obecno$é
1 wzajemny stosunek kwasow polienowych, zwlaszcza
niezb¢dnych nienasyconych kwaséw tluszczowych
(NNKT). Ikra ryb, gtéwnie jesiotrowatych, uwazana
jest za cenne zrodlo kwasow thuszczowych PUFA,
szczegollnie dhugotancuchowych kwasow thluszczo-
wych n-3, dokozaheksaenowego (DHA) i eikozapen-
taenowego (EPA).

Wisréd alternatywnej grupy substytutow kawiorow
znalazly si¢ solone jajeczka slimakow. Zaptodnione
jajeczka (inaczej niz w przypadku ryb) pozyskuje
si¢ od dwodch podgatunkéw §limakéw hodowlanych
z rodzaju Cornu: $limaka szarego matego (Cornu
aspersum aspersum) i slimaka szarego duzego (Cornu
aspersum maxima). Substytut ten podobnie jak kawior
ma roéwniez swoja histori¢, bowiem znany byt juz
w starozytnosci 1 ceniony przez Rzymian, Egipcjan
1 Grekow, ktorzy nazwali go ,,pertami Afrodyty” (10).
Pod wzgledem organoleptycznym jest to produkt zde-
cydowanie r6znigcy si¢ od tradycyjnego kawioru i jego
rybich odpowiednikéw. Srednica jajeczek §limakow
wynosi od 3 do 6 mm 1 jest zdecydowanie wigksza od
srednicy ikry jesiotrow (2,11 12,62 mm odpowiednio
dla sterleta i jesiotra syberyjskiego) i niewiele wicksza
od $rednicy ikry kety (4,8 mm). Jajeczka $limakow
posiadaja charakterystyczng mlecznobialg, pertowa
barwe, ktora nie kojarzy si¢ z tradycyjnymi barwami
produktéw kawiorowych, tj. czarng (ciemnobrunatna
z r6znymi odcieniami) lub czerwong (glgboka czer-
wona do pomaranczowej). Smak solonych jajeczek
slimaczych nie posiada charakterystycznego rybiego
posmaku 1 okreslany jest jako ziemisto-orzechowy lub
grzybowo-dgbowy (9, 11). Sktad podstawowy tego ak-
tualnie bardzo popularnego substytutu znacznie rdzni
si¢ od sktadu podstawowego kawiorow prawdziwych
oraz substytutow kawioru wyprodukowanych na bazie
ikry ryb innych niz jesiotrowate. Jajeczka §limakow
zawierajg Srednio 81,41% wody, 4,23% bialtka, 0,09%
thuszczu, 6,62% weglowodandéw 1 7,65% popiotu.
Produkt ten charakteryzuje si¢ bardzo niskg warto$cia
energetyczng (44,16 kcal), a zawarte w nim biatko jest
pelnowarto$ciowe 1 zawiera wszystkie aminokwasy
egzogenne (11). Natomiast w zawartych w produkcie
sladowych ilosciach ttuszczu dominuja SFA (75,5%),
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a wérdd niewielkiej ilosci PUFA kwaséw wieloniena-
syconych nie stwierdzono kwaséw z rodziny omega-3
(13). Solone jajeczka §limakow ze wzgledu na ich
ograniczong produkcje i stosunkowo wysoka ceng
uwaza si¢ za ekskluzywna przekaske.

Bardzo popularny i szeroko dostepny stat si¢ produkt
imitujacy kawior wyprodukowany z alg morskich,
takich jak np. Laminaria hyperbore. Gtbwnym sktad-
nikiem tego typu produktu jest uzyskany z wodorostow
alglman sodu. Do tej naturalnej, bezbarwnej i pozba-
wionej smaku substancji o wlasciwos$ciach zelujacych
dodaje si¢ migso ryb morskich oraz bulion z przypra-
wami i thuszczem, ktére nadajg finalnemu produktowi
smak i1 aromat. Do uzyskania czarnej lub czerwonej
barwy produktu wykorzystuje si¢ wegiel roslinny lub
karoteny. Pochodzenie gtéwnego sktadnika produktu
sprawia, ze jest on zrodlem sktadnikéw mineralnych,
przede wszystkim jodu i bromu, a takze zelaza, fosforu,
potasu, magnezu i wapnia. Pod wzgledem zawarto$ci
sktadnikéw odzywczych wym. skladnik jest zrozni-
cowany, w najwigkszej ilo$ci zawiera on duzg ilo$¢
weglowodanow (48%) 1 blonnika pokarmowego (36-
-37%), $rednig biatka (8-15%) 1 bardzo niska thuszczu
(1%) (15). Substytuty kawioru wyprodukowane z wo-
dorostow morskich sg wigc nie tylko niskokaloryczne,
ale 1 tatwo przyswajalne oraz posiadajg whasciwosci
prozdrowotne.

Obecnie w sprzedazy znajduje si¢ bogata oferta pro-
duktéw kawiorowych, ktore stanowiag niejednorodna
grupe, a czynnikiem réznicujacym jest przede wszyst-
kim rodzaj uzytego surowca. Zastosowany w produkcji
surowiec decyduje o podziale tych produktow na szereg
kategorii. Sg to zaréwno drogie produkty luksusowe,
produkowane przez renomowane firmy, jak i te tatwo
dostepne dla kazdego konsumenta, tansze substytu-
ty kawioru. Warto$¢ odzywcza tych produktow jest
zréznicowana, zdecydowanie najbardziej polecanym
ze wzgledow zywieniowych i prozdrowotnych jest
kawior prawdziwy, jednak w ocenie konsumenckiej
to nie warto$¢ odzywcza jest glownym czynnikiem
decydujacym o konsumpcji tego typu produktow, lecz
ich cechy sensoryczne i zwigzane z nimi doznania
hedonistyczne.
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