Jiho¢eska univerzita v Ceskych Budéjovicich

Zemédélska fakulta

Studijni program: N4101 Zemédélské inZenyrstvi
Studijni obor: 4101T033 Kvalita zemédélskych produkth

Katedra: Katedra potravinafskych biotechnologii a kvality zemédél-
skych produkti

Vedouci katedry: Ing. Pavel Smetana, Ph.D.

Diplomova prace

Vyvoj novych vyrobkii ze sladkovodnich ryb

Vedouci diplomové prace: doc. Ing. FrantiSek Vacha, CSc.

Autor diplomové prace: Be. Tereza Hauserova

Ceské Budgjovice, 2020



JIHOCESKA UNIVERZITA V CESKYCH BUDEJOVICICH

Zemédélska fakulta
Akademicky rok: 2018/2019

ZADANI DIPLOMOVE PRACE

(projektu, uméleckého dila, uméleckého vykonu)

Jménoapijmen:  Be. Tereza HAUSEROVA

Osobn’ Eisho: 118023

Saudijni program: N4101 Zemddéiské indengrstyi

Swdijni abor: Kvalita zemédélskjch produked

Tema prace: Vyvoj navych vyrobki ze sladkovednich ryd

ZLaddvajici katedra: Katedra potrav. biotechnologii a kvality zemidélskjch produkti

Zasady pro vypracovani

Clem diplomow pric: je na zikladé roebory situacs phispét & vinoji mowjich vjrookD ze shadkovodnich ryb.,

V peaci budou pojednany zikdadni pincipy, které maji rozhodujici vite na uplatninl pi wvofi nowjich wirookl. Budou pojedndny biologické
zasady uplathované pro zabezoeleni potrawi bezpelnosti a biologiced kva ity wrobka z ryb.

Bude pojednano o technolegickém piistupu pfi vivoji nowch virobki) a zminény limity zpracodnt.

Ne 2ikladé sumérnich dat zahmujcich sortiment vjrobkd ze sedbovodnich ryb na sou€asném trhy bude mzwrieno nékolk nowych wjrobkd,
keeré budou mit potenciondlnl trinf uplatnéni.

Diplomowa prace bude zpracovina padle nasledujici osnoy:
1. Uvod - uveden cile prace vetnf vzmamu fesené problematiky
2 Litesdmi pfehled - ofehlec o vrobnich postupech a druzich vyrobkl ze sladcovodnich ryb
3. Materidl a metediva - charabreristika wrabkl, pogés pouditych pestupd
4. Visledky a diskuse - grafické zpracovéni diskanijch dat, ¢jich statistické vyhodnogeni a poromani s destupngmi zzhrzeiln’mi Odaji
S. Zéwér - ndurhy 2 doporuéeni wyplijvajici z fedené peblamatiky
6. Summary - piehled a wsledky préce, kiiZova slova (anglicky) -

7. Sexrarn literatury = podle platnjich citaln'ch zisad



Rozsah oracowi 2privy: 35 - 40 stran textu
Rozsah grafickych praci: 4 -5 stran (tabu'ky, grafy, obrézky)

Forma zpracovani diplomove prace:  tisténaelektronicka

Seznam doporutent literatury:
— Samples, S, Lewy, E., Mrd, J,, Vejsada, P, Zaj'e, T: 2014 Kvalita a gastronomie ryb 2 rybich vjrabkil. Jihodesks univerzita, 217 =

— Bremner. A; 2010, Sa*sty and quality issues in fich processing. Woodhead Publishirg. CRC Press. 507's.

Gene. |. Y: 2016. Handbook of s2afood. Fead Science Technology. Nova Publiching, 350's.

Vicha, F, Ve sada, P: 2013, Zpracovéni ryb. Jiholesha univerzita, 1/8 s,

Pipovi, M.: 2005. Hyg 2na a technoligia spracovania sladkovodnich & morskych rb. Un verzita vetzrindiského lecdrstva v Koiciach, 417 s

Richardson. P: 2004, Thermal technologies in food prozessing. Woodhead Publishing CRC Press. 204 s.
~ (5K 599502 2006. Pravidla sprivné hygienické 2 virebni peave = Ayby, vodn’ Zivedichové a virobky 2 rich, Caskj normalizzénl instint, 24 s

— Produkini rybéfstul Cesk republiky. 2016 Ryharské sdrubend Ceské republizy, 30s.

Vedouci d plomové prace: doc. Ing. FrantiSck Vicha, CSc.
Katedra potrav. bintechnologii a kvality zemécélskiich produktd

Datum zadani diplomové prace: 8. breana 2019
Termin odevzdan diplomové prce: 15, dubna 2020

V Ceskych Budéjovicich dne 6. biezna 2019

/ ZEMEOELSKA FAKULTA = /

: = W{.&MM“W %

vl . ° e -
LS. = ,

prof. Ing, Miloslav Soch, CSc., dr. h. c. Ing. Pavel Smetana, Ph.D.

ékan Xedoudd katedry



Prohlaseni

ProhlaSuji, Ze v souladu s § 47b zékona ¢. 111/1998 Sb. v platném znéni
souhlasim se zvefejnénim své diplomové prace, a to v nezkracené podob¢ elektro-
nickou cestou ve vetejné pristupné casti databdze STAG provozované Jihoceskou
univerzitou v Ceskych Budé&jovicich na jejich internetovych strankéch, a to se za-
chovanim mého autorského prava k odevzdanému textu této kvalifikacni préce.
Souhlasim dale s tim, aby toutéz elektronickou cestou byly v souladu s uvedenym
ustanovenim zdkona ¢. 111/1998 Sb. zvefejnény posudky Skolitele a oponentil
prace i zdznam o prub¢hu a vysledku obhajoby kvalifika¢ni prace. Rovnéz souhla-
sim s porovndnim textu mé kvalifikaéni prace s databazi kvalifikac¢nich praci
Theses.cz provozovanou Narodnim registrem vysokoSkolskych kvalifikacnich
praci a systémem na odhalovani plagiatu.

V Ceskych Budgjovicich ............ Tereza Hauserova..........cccceeeveeieenveennnne



Podékovani

Réda bych podékovala doc. Ing. Frantisku Véchovi, CSc. vedoucimu mé diplo-
mové prace za cenné rady, odborné vedeni, trpélivost a ochotu, kterou mi vénoval
v prubehu zpracovani diplomové prace. Mé podekovani patii téz Ing. Janu Bedr-
nickovi za spolupréci pfi ziskavani udaji pro praktickou ¢ast prace. Také bych ra-
da pod€kovala svym rodiciim a babicce, ktefi mé¢ vzdy podporovali.



Abstrakt

Tématem prace je vyvoj novych vyrobkl ze sladkovodnich ryb. V literarnim piehle-
du prace nabizi obecny prehled tykajici se spotieby sladkovodnich ryb, vybranymi
metodami zpracovani ryb, vyrobky ryb na ¢eském trhu, biologickymi hodnotami ryb,
zpusoby uchovéni ryb, HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point system),
texturou a nakonec v zavéru je popsdna metoda senzorické analyzy.

Prakticka cast, nabizi ptehled pouzitych surovin a kotfeni, vyrobu a receptury vybra-
nych rybich vyrobki s vyuzitim na strojné oddélené rybi maso. Vzorky vyrobenych
vyrobkl jsou poté analyzovany na pfistroji NIR Master. Soucasti druhé ¢asti je i sen-
zorické hodnoceni. Dosazené vysledky jsou nasledné zpracovany a graficky znazor-
nény.

Kli¢ova slova: Ryba, pudink, sladkovodni, vyvoj, vyrobky.

Abstract

The theme of this thesis is the development of new products from freshwater fish.
The literature review offers a general overview of the consumption of freshwater
fish, selected methods of fish processing, fish products on the Czech market, biologi-
cal values of fish, fish preservation methods, HACCP (Hazard Analysis Critical Con-
trol Point system), texture and finally the method is described in the conclusion. sen-
sory analysis.

The practical part offers an overview of the raw materials and spices used, the produ-
ction and recipes of selected fish products for use in mechanically separated fish me-
at. Samples of manufactured products are then analyzed on a NIR Master instrument.
The second part also includes a sensory evaluation. The achieved results are then
processed and graphically represented.

Keywords: Fish, pudding, freshwater, methods.
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1.Uvod

Novy zivotni trend vede ke zvySenému z4jmu o ryby a vyrobky z nich. Rybi maso
ma vysokou biologickou hodnotu a obsahuje pro organismus nepostradatelné esenci-
alni mastné kyseliny, které jsou dulezité pro vyvoj a riist. Vyznamnou slozkou pro
lidsky organismus jsou polynenasycené mastné kyseliny, které jsou v lipidech rybich
tkani. Polynenasycené mastné kyseliny hraji dulezitou ulohu v celé fad¢ Zivotnich
procest v lidském téle, které zacinaji od ptiznivého vlivu na koronarni systém, regu-
lace krevniho tlaku a krevni sraZlivosti a kon¢i po zvySovani imunity a protizanétli-
vych ucinkii. Mohou mit uplatnéni v prevenci i lé¢eni mnohych onemocnéni a fungu-
jina bazi antirevmatik.

V préci jsou predstaveny zékladni principy, které maji rozhodujici vliv pfi vyvoji
novych vyrobkt a také biologické zasady uplatiiované pro zabezpeceni potravni bez-
pecnosti a biologické kvality vyrobkl z ryb. Bylo pojednéno o technologickém pii-
stupu pfi vyvoji novych vyrobki a zminény limity zpracovani. Na zédkladé sumarnich
dat zahrnujicich sortiment vyrobkii ze sladkovodnich ryb na soucasném trhu bylo
navrzeno nékolik novych vyrobkl, které mohou mit potencionalni trzni uplatnéni.



2. Literarni prehled

2.1 Spoti‘eba sladkovodnich ryb v CR

2.1.1  Spotieba ryb v CR

V Ceské republice je podle odbornikil na lidskou vyzivu optimum spotteby kolem 17
kg ryb na osobu a rok. Statistickd ro¢ni spotfeba na obyvatele EU je pouze 11 kg.
V Ceské republice je spotieba nizsi, dlouhodobé stagnuje na necelych 4 kg. Z tohoto
mnozstvi €ini spotieba sladkovodnich ryb kolem 1,5 kg na osobu ro¢né€. Odbornici
na vyzivu doporucéuji obyvatelim CR zatazovat &astéji rybi jidla do jidelnitku, tak
aby jejich spotieba ¢inila 12 kg ryb na osobu za rok zdroj: (1).

Tab. 1 Spotieba ryb v kg/obyvatele/rok

Druh

2009

2010

2011

2012

2013

2014

2015

2016

2017

2018

Ryby cel-
kem

5,5

5,1

5,4

5,4

5,3

5,4

5,5

5,1

5,4

4,2

Z toho slad-
kovodni
tuzemského
puvodu

1,4

1,4

1,5

1,5

1,4

1,3

1,4

1,3

1,3

1,3

Zdroj: (1)

Dostupné udaje z tohoto zdroje byly zpracovany do roku 2018.

2.1.2  Spotieba ryb ve svéte

Mnoho stath ma v potravinové politice vyznamnou polozku sladkovodni a motské
ryby. Jsou zdrojem nutriéné vyznamnych bilkovin, lipidl, vitaminli a mineralnich
slozek. Ro¢ni vylov svétové potravinaisky vyznamnych ryb ¢inil v poslednich letech
cca 100 miliéni tun. Optimum spotieby podle odbornikli na lidskou spotiebu je ko-
lem 17 kg ryb na osobu a rok. Ro¢ni spotfeba na jednoho obyvatele zemékoule prii-
meérné ¢ini 20 kg. Statisticka ro¢ni spotieba obyvatele Evropské unie ¢ini pouze 11
kg. Trend zdravého stravovani hovoti jasn€, pro zvySenou spotifebu masa ryb zdroj:

(D).

V soucasné dobé¢ existuji zpracovny ryb téméf ve vsech krajich, coz predstavuje oko-
lo 12 funkénich provozl. Pivodni sortiment byl postupné doplnén o zmrazené polo-
tovary, vyrobky z mélnéného masa a vyrobky z riznych druhti ze sladkovodnich ryb.
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2.1.3  Produkce sladkovodnich ryb

V ramci dostupnych udaji z roku 2018 Ceska republika dosahla v ramci produkce
trznich ryb urovné 21751 tun. Z toho 20478 tun bylo vyloveno z rybniki. Na tuzem-
sky trh se dodalo 8402 tun zivych ryb, ¢imz doslo o 732 tun meziro¢niho nartstu.
Vyvoz zivych ryb dosdhl 10321 tun, coz piedstavovalo pokles o 732 tun oproti pred-
chozimu roku. Druhové zastoupeni trznich ryb je relativné stabilni. Proti pfedchozim
letim se vyrazn€ji nezménilo. Kapr na celkovém objemu lovenych ryb se podilel
s 84,7 %, lososovité ryby zaujimaly 5,1 %, bylozravé ryby 4,9 % vylov lina ¢inil 0,7
% a dravé ryby predstavovaly z celkového vylovu 1,2 % zdroj: (1).

V poslednich tfech letech predstavovaly dodavky ve formé zivych ryb 38-40 % pro-

dukce ziskané chovem. Vyvoz odpovidal béhem tii predeslych let z celkového vylo-

vu 48-52 % zivych ryb a dokladal stabilni zdjem o ryby produkované ¢lenskymi sub-
jekty profesniho sdruzeni. Ve zpracovnach ryb bylo zpracovano na vyrobky 10-12 %
vyprodukovanych sladkovodnich trznich ryb zdroj: (1).

Tab. 2: Produkce ryb chovem v CR a jejich uZiti (tis. tun Zivé hmotnosti)

Rok Produkce trz- | Prodej Zivych | Ryby uréené | Vyvoz Zivych
nich ryb ryb pro zpracova- ryb
v tuzemsku ni
2012 20,8 9,5 2,3 8,6
2013 19,4 9,0 2,4 8,4
2014 20,1 8,5 2,1 8,4
2015 20,2 9,2 1,9 9,9
2016 20,9 8,3 2,5 11,0
2017 21,7 8,2 2,4 11,1
2018 21,8 8,4 2,2 10,3
Zdroj: (1)

Dostupné udaje z tohoto zdroje byly zpracovany do roku 2018.

2.2 Vybrané metody zpracovani ryb

Bé&zné nabizena rybi jidla z restauracniho jidelnicku jsou vétSinou kuchynsky zpra-
covana bud’ pe¢enim, grilovanim, posirovanim, duSenim ¢i smazenim. Existuji 1 dalsi
moznosti, které nabizeji rybi maso jinak kulinafsky upravené.

2.2.1 Filetovani

Filetovani ziskdva vétsi oblibu, pfestoze cena fileti mnohdy zdkaznika odrazuje.
Spotiebitel si vSak uvédomuje, Zze kromé znacné pracnosti se za cenou filetu skryva
nizsi vytéznost. Filet je Cistd hibetni a bfisni svalovina, bez kosti, patete a zeber (viz
ptiloha 5). Stoupa stale jeho obliba a v budoucnu bude nesporné nejvyhledavanejsim
vyrobkem na maloobchodnim trhu. Efektivita filetovani zavisi na druhu ryby, pohla-
vi, velikosti a vyzivném stavu. Pfi filetovani kapra se oddéli svalova cast téla od pa-
tefe a Zeber, tato ¢ast je doplnéna o rozrusovani svalovych kosti nebo mechanické
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stahovani ktize. Filetovani kapra je ¢asto zpravidla provadéno ru¢né. Pfi ru¢nim file-
tovani se dosahne vyssi vytéznosti (35-40% z hmotnosti ryby) nez pfi strojnim file-
tovani (22-27%). Obtiznost strojniho filetovani a jeho vytéznost vyplyva z jeho ana-
tomického uspotadani kostry, technologicky problém spociva v klenutém tvaru zeber
a uhlu jejich zachyceni k pateti. Bézné filetovaci zafizeni pracuje na principu rotac-
niho noze, ktery sefezava hibetni a btisni svalovinu z plilky zpracované ryby. Tento
princip (vhodny pro filetovani pstruha) nejde v ptipadé¢ filetovani trzniho kapra pou-
zit z diivodu nizké vytéznosti (Vacha et al. 2013).

2.2.2 Puleni

U pileni ryb dochézi k fezu podél patefe aZ k ocasu ryby. Rez miize byt veden stie-
dem patete, pak jsou obé piilky stejné. V naSich zpracovnach ryb se nejcastéji ryba
puli tak, Ze fez je veden podél patete. Ziskaji se tim dvé rozdilné pulky téla ryby:
jedna s patefi a druha bez patete. (viz ptiloha 6) Tento systém je jednoduchy techno-
logicky, avSak jeho nevyhodou je nestandardni vyrobek. Pro zabezpeceni vyssi stan-
dardizace vyrobku byl vyvinut systém plleni dvéma rota¢nimi nozi, které 1épe zajisti
vyfiznuti patefe vcetné ocasni ploutve. Jeho nevyhodou je vSak nizsi vytéznost, pro-
toze spolu s patefi se vyfizne i ¢ast svaloviny (Vacha et al. 2013).

2.2.3 Porcovani

Naésleduje po ptleni. Nozem ¢i strojnim zafizenim je svalovina kolmo k podélné ose
rozdélena pulka ryby na stejné Siroké porce (Merten, 2002).

2.2.4  Krajeni podkov

Krajeni podkov neni tak obvyklé jako v nékterych sousednich zemich, umoziiuje
pfipravu nekterych netradicnich tGprav ryb a jejich dokonalejsi propeceni. Ma vSak
jednu podminku, aby podkovy byly vSechny stejn¢ Siroké, od hibetni partie az po
bfisni ¢ast. Kraji se bud’ ru¢né, nebo pomoci celé fady vyhovujicich fezacek (Merten,
2002).

2.2.5  Strojné délené rybi maso

V dnes$ni dobé€ je zpracovani ryb na zafizenich umoziujici strojni oddéleni zbytki
(separatorech) rybiho masa béZnou soucésti zpracovatelskych technologii. Zacina se
uplatiiovat v nékterych zpracovnach sladkovodnich ryb i v CR. Strojné délené rybi
maso, které v minulosti bézn¢ oznacované jako separované maso, je rybi svalovina,
kterd se ziskdva mechanickym odstranénim kosti z kostry zbylé po filetovani. Pii
tomto zptsobu dochazi na nékterych zatizenich k drceni kosti a naslednému odd¢leni
masa s vy$$im podilem kostnich ¢éstic. Vyrobni suroviny urcené ke zpracovani by-
vaji ptlené ryby (bez hlav), které byly zbaveny vnitinosti (vykuchané) a nésledné
omyté v pitné vod¢. Téla vétsich ryb se mohou naporcovat na mensi ¢asti. Takto mo-
hou byt zpracovany mnohem méné vyuzivané druhy ryb, dale to jsou trzni ryby, dru-

vvvvv

Druhym typem jsou kostry ryb (napft. kapri) po predchozi filetaci. Zpracovanim na
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téchto zafizenich se sleduje dotéZeni finalnich zbytkt kvalitniho masa na kostrach a
dorovnani nizsi vytéznosti u tohoto zpiisobu zpracovani ryb. Béhem filetovani zista-
va podél patefe a zeber znacné mnozstvi masa (30-50 %). Strojné¢ délené maso lze
ziskat po odstranéni hlavy a vyvrhnuti i z méné hodnotnych druhli ryb (Vécha et al.
2013).

o Princip oddéleni rybiho masa

Separaci se rozumi proces, pii némz dochazi k rozrusovani rybi svaloviny a nasled-
nému oddéleni od nepozivatelnych casti. Kvalita separatu zavisi jednak na kvalité
suroviny, ze které se separat ziské a dale na celkovém separa¢nim procesu. Cely pro-
ces, pouzivané zafizeni a provozni podminky mohou mit vliv na kvalitu vysledného
produktu (Malecek, 2005).

V novém typu separatoru je svalovina tlakem béziciho pasu protlacena otvory ve
valci (pfiléha cca k 25 % obvodu valce). Valec pfitom rotuje méné rychleji nez pas.
Otvory ve valci maji praimér 3-7 mm (Vécha et al. 2013).

Merten (2002) uvadi, ze pro zpracovani sladkovodnich ryb jsou vhodnéjsi otvory 4-5
mm. Cim jsou mensi otvory, tim je nutné vyvolat vétsi tlak. Tlak pasu na valec je
regulovan v zavislosti na typu a velikosti zpracovdvané suroviny a primeéru. Separa-
tor lze vyuzit pfi zpracovani napf. okouna, cejna, plotice a dalSich druht ryb nabizi
Sirokou perspektivu ptipravy novych vyrobku, které odpovidaji sou¢asnym konzu-
mentskym pozadavkiim a budou tedy na trhu uspésné.

Separované maso muze byt uchovadvané zmrazené v lepenkovych krabicich ¢i plas-
tovych kontejnerech nebo okamzité k ptiprave ,,fishburgert®, rybich prst. (Vacha at
al., 2013).

Podle rutinni praxe miize separované rybi maso byt skladovano bez problému pfi -
25 az - 28 °C po dobu 3 mésicii. Naptiklad v Mad’arsku je ziskdvano separované rybi
maso predevsim z kaprovitych ryb o hmotnosti 1-3 kg. Surovinou jsou zde ptlky ryb
véetné patefe. Maso je poté suseno a davéano jako ptidavek do polévkového prasku
znamé mad’arské speciality — rybi polévka halaszl¢ (Vacha et al. 2013).
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Obr. 1 Technicky princip separace rybiho masa pies perforovany valec (Vacha et al. 2013).

2.2.6  Uzeni

Uzeni patii k jednomu z nejstarSich zptsobti prodlouzeni trvanlivosti ryb, k jakési
castecné konzervaci ryb. Ze sladkovodnich ryb se ptevazné udi kapr, bylozravé ryby,
pstruh, sumec a uhot. Opracované ryby nebo jejich porce se nasoluji v solné lazni.
Lazen se pfipravuje rozpusténim kuchyniské soli v pitné vodé, aby koncentrace roz-
toku soli byla 6-7 %. Doba nalozeni se fidi teplotou vody a kusovou hmotnosti. Po-
hybuje se v rozmezi 10-12 hodin. Béhem toho je nutné ryby nékolikrat promichat
z diivodu rovnomérného prosoleni. Pfi rychlejSim zpiisobu nasolovani se pouziva
koncentrace soli 12—15 % a doba uloZeni se zkracuje na 1 — 1,5 hodiny. Prosolené a
odkapané ryby se ukladaji na roSty nebo se navlékaji na udirenské tyce. Je tieba
v této fazi dbat na to, aby se ryby navzajem nedotykaly (Vacha et al. 2005).

Uzeni lze provadét studenym kourem (25 °C) a teplym koufem (kolem 60 °C), a
horkym koufem (80-90 °C). Jeho teplotu lze dle potieby regulovat (Vacha et al.
2013).

o Uzeni studenym koufem

Merten, 2002 uvadi, Ze je to historicky starsi zplisob, ktery se provadi zpravidla pti
teploté ne vyssi nez 25 °C, v krajnim ptipad¢ 40 °C, ale zpravidla (17-25 °C). Stude-
ny kouf k uzeni pfedem solenych ryb mé byt pomérné husty. Uzeni trva delsi dobu,
popt. n€kolik dni. Odpatenim vody z ryb dojde k tbytku hmotnosti. Vyrobky obsa-
hujici 6-12 % soli, mivaji proto delsi udrznost, a to 14 dni - 3 mésice.
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Uzeni horkym koufem

Teplota by méla byt pod 100 °C. Pokud se pouziva vlh¢éi kouf, je tieba dbat, aby ne-
doslo k opoceni ryb. Okutovani trva 1 hodinu. Celkova doba uzeni horkym kouiem
trva pfiblizné 3 hodiny.

Modifikované zpiisoby maji za cil odstranit z oblibeného zpisobu konzervace zdravi
Skodlivé latky. Patii sem napt. konzervace ,,kapalnym kouifem®. Kapalina dodd masu
pozadovanou vuni, chut’ a zbarveni (Merten, 2002).

s T NI

23

10

Obr. 2 Rez komorovou udirnou TORRY SMOKING KILN — (Vacha et al., 2005).

2.2.7 SusSeni

ZvySuje udrznost masa a zvySuje také jeho vyzivnou hodnotu, nebot’ klesd obsah
vody v mase (Merten, 2002). Provadi se za ucelem ochrany masa ptred kazenim a za
ucelem prodlouzeni doby udrznosti findlnich vyrobki. Principem je snizovani obsa-
hu vody a tim vodni aktivity. SusSeni zahrnuje oxidacni pochody, protoze pfi procesu
je maso dlouhodobé vystaveno ptsobeni vzduchu. V posledni dob¢ se pouzivaji mo-
derni zpiisoby susSeni, které spocivaji v pouziti solarnich tunelovych susi¢ek ¢i mi-
krovinnych susicek (Sampels et al. 2014).

Rybi surovina se sussi predevsim v umélych komorovych susarndch pomoci vzduchu
ohtatého na teplotu 45 °C coz je teplota, pii které je vzduch dostatecné jimavy pro
vodni pary. Voda obsazend v suroviné postupuje spolu s rozpusSténymi solemi
k povrchu, kde se vypafuje a zanechdva na povrchu krystalky soli tim dochazi
k denaturaci bilkovin a vytvaii se tvrdsi povrchova vrstva, kterd zpomaluje dalsi su-
Seni a brani zpétnému piijimani vody. Ztraty suSenim jsou 50-60 %. Pfili§ suchy
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vzduch je ptfi¢inou tvorby tvrdé kiiry na vyrobcich. Tim je zt€zovan dalsi postup vo-
dy zevniti a prodluzuje se doba vysychani (Buchtova, 2001).

2.2.8 Soleni

Jde o Siroce rozsifenou metodu konzervace. VétsSina plisni, bakterii a dalSich poten-
cionalnich patogennich organizmi nedokéze ptezit ve slaném prostiedi diky hyper-
tonické povaze soli. Obecné plati, ze ¢im vyssi je koncentrace soli v nalevu, tim vétsi
je jeji absorpce do téla ryby. Plni dvé funkce:

a) Snizuje obsah vody ve tkanich rybiho masa, a prodluzuje tim jeho trvanlivost a
potlacuje aktivitu fady mikroorganismi. Osmotické pochody, pfi nichz sténami bu-
nék pronika tekutina do slaného okoli, rozpousti stl nebo fedi roztok, takze jeji kon-
centrace v buiikach roste. Osmotické pochody jsou ukonceny do dvou tydnti po nalo-
zeni ryb do soli a na zakladé typu soleni.

b) Soleni ryb vyvolava zmény ve svaloviné oznacované jako (solné zrani), které ¢ini
ze syrového masa maso stravitelné a pozivatelné. Obsah soli v rybi svaloviné ptisobi
denaturaci bilkovin smr§tovani bunéénych stén. Maso ptitom ztraci lepkavost a skel-
ny charakter. Zaroven ziskava typické aroma, charakteristické pro solené ryby (Va-
cha et al. 2013).

2.2.9 Marinovani

Marinovani je technologicky proces stejny jako soleni méni charakter syrového rybi-
ho masa na pozivatelnou formu. Misto plisobeni kuchyniské soli se zde uplatiiuje
kombinované pusobeni kyseliny octové a soli. V nékterych zemich ptidavaji do zra-
cich lazni kyselinu mlé¢nou pro zjemnéni vysledné chuti. Marinovani proptjcuje
specifické chutové vlastnosti a prodluzuje jeho trvanlivost (Vacha et al., 2013).

Studené marinddy pisobi na rybi svalovinu tak, aby plisobenim studené zraci lazné
bylo dosazeno pozivatelné formy rybiho masa. Zraci lazen je slozena z predepsanych
podilt vody, soli a kyseliny octové. Pokud rybi maso nejprve tepelné opracujeme na
stravitelnou formu a zalijeme slano-kyselym nalevem nebo rosolem, hovotime o tep-
1¢ marinadé (Vacha et al. 2013).

2.3 Priklady vyrobkii z ryb na ¢eském trhu
2.3.1  Zpracovna ryb HAPPY FISH Delicates

Sortiment vyrobku — salaty

e Rybi salat v majonéze — kapr obecny:
Tradi¢ni staroCeska receptura s vybérovou majonézou.

Skladovani pfi teploté od +1 °C do +8 °C a po otevieni spotfebovat do 24 hodin.
Doba expirace 3 tydny.
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Slozeni: 32 % marinované kapfi filety, ocet, stl, 25 % majonéza (fepkovy olej, va-
jecné zloutky, sil, konzervanty E211, E202, E250, E270, E260), sterilovana zeleni-
nova smés (voda, cibule, celer, paprika zeleninova, mrkev, ocet stl, regulator kyse-
losti, kofenici vytazek, sladidlo sacharin), cibule, stl, koteni zdroj: (2).

Tab. 3: VyZivové udaje na 100 g vyrobku

Energie 738 kI
Tuky 158¢g
Z toho nenasycené mastné kyseliny 1,5¢
Sacharidy 20¢g
Z toho cukry 18¢g
Bilkoviny 6,6 g
Sul 19¢g

Vyrobce: Tilapia s.r.o., Trzni 274/2, 390 01 Tébor, Ceska republika zdroj: (2).

e Pepfenky ze sumecka afrického

Delikétné pikantni chut’ rybiho masa se smési zeleniny.

Skladovani pii teploté od +1 °C do + 8 °C a po otevieni spotifebovat do 24 hodin.
Doba expirace 3 tydny.

Slozeni: 30 % marinovanych rybi filet ze sumecka afrického bez kiize, ocet, sterilo-
vand zeleninova smés (voda, okurky, cibule, karotka, celer, hrasek, paprika zelenino-
va, ocet, feferony, stl, regulator kyselosti (kyselina citronova), kofenici vytazek,
sladidlo sacharin), kecup (voda, rajcatovy protlak, gluk6ézo-fruktozovy sirup, zahus-
tovadlo: E1422, stl, ocet, konzervant: sorban draselny, extrakty koteni), cibule, ste-
rilované feferony kulaté (feferony palivé, voda, ocet, cukr, stl, kofenici vytazek, sla-
didlo sacharin), 3,4 % slune¢nicovy olej, ocet, stl, koteni zdroj: (2).

Tab. 4: Vyzivové udaje na 100 g vyrobku

Energie 306 kJ
Tuky 44 ¢
Z toho nenasycené mastné kyseliny 1,0g
Sacharidy 30g
Z toho cukry 28¢g
Bilkoviny 6,6 g
Sul 13¢g

Vyrobce: Tilapia s.r.o., Trzni 274/2, 390 01 Tébor, Ceska republika zdroj: (2).

e Matjesy ze sumecka afrického:

Rybi salat MATJESY v oleji, mirn€ s pepiem, marinované kousky sumecka bez kiize
s cibuli. Skladovani pfi teploté¢ od +1 °C do +8 °C a po otevieni spotfebovat do 24
hodin. Doba expirace 3 tydny.

Slozeni: 49 % marinované rybi filety ze sumecka afrického bez klize, ocet, 24 %
cibule, slune¢nicovy olej, voda, stl, ocet, smes koteni zdroj: (2).
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Tab. 5 Vyzivové udaje na 100 g vyrobku

Energie 1257 kJ / 305kcal
Tuky 29,9¢

Z toho nenasycené mastné kyseliny 3,7¢g

Sacharidy 3,4g

Z toho cukry 2,0g

Bilkoviny 5,2g

Sul 1,7g

Vyrobce: Tilapia s.r.o., Trzni 274/2, 390 01 Tébor, Ceska republika zdroj: (2).

e Rybi tatardk ze sumecka afrického:

Vyrazné leh¢i varianta klasické pochoutky raritni jemna chut’ rybiho masa, diky pou-
zittmu druhu ryby bez zapachu, ale piijemné vonava. Skladovani pfi teploté od +1
°C do +8 °C a po otevieni spotiebovat do 24 hodin. Doba expirace 6 dni.

Slozeni: Rybi maso ze sumecka afrického 78 %, cibule, hoicice, kecup, dusitanova
stl s jodem (sil, jodi¢nan draselny), koteni, polévkové koteni, worcester zdroj: (2).

e Pomazanka ze sumecka afrického:
Velmi jemna, ptfijemné vonici po uzené rybé, odlehcena ptidanim jogurtu, homogen-
ni struktura s viditelnymi kousky uzené ryby. Skladovani pfi teploté od +1 °C do +8
°C a po otevieni spotiebovat do 24 hodin. Doba expirace 3 tydny.

Slozeni: Rybi maso uzené¢ 60 % sumecek africky, stl, dusitanova stl s jodem (stl,
jodi¢nan draselny), bily jogurt (mléko, mlé¢na bilkovina, jogurtové kultury), ma-
jonéza (fepkovy olej, vajecné zloutky pasterované, sil, konzervanty E211, E202,
E250, kyselina mlécnd, kyselina octova), koteni zdroj: (2).

e Jatra ze sumecka afrického:

Velejemna jatyrka, chuti se podobaji standardnim tres¢im jatrim. Necekejte, ale vy-
raznou hotkou chut. Doporucuje se k pecivu, na jednohubky, k vyrobé pomazanky.
Skladovani pfi teploté od +1 °C do +5 °C a po otevieni spotiebovat do 24 hodin.
Doba expirace 21 dni.

Slozeni: Rybi jatra ze sumecka afrického, slunecnicovy olej, jedla sil max. 1 %, pept
cerny mlety zdroj: (2).

Firma ptipravuje i dal$i vyrobky jsou to vyrobky ze sortimentu uzenin (klobésy z ryb
Niger, Kongo, Kalahari, parecky Burundi, rybi Sunka, sumci tocendk, tlacenka
Mosambik, uzeny filet Malawi, sekand Ghana, gotrybhaj a vyrobky ze sortimentu
chlazenych vyrobku (Cerstvy filet ze sumecka afrického, rybi kostky, rybi kosticky).
(viz ptilohy 1 —4).

Na trhu, ale chybi nabidka naro¢néji zpracovanych sladkovodnich ryb: vyrobki s
vys$s§i mirou ptidané hodnoty, které by konkurovaly nabidce ryb motskych. Je otaz-
kou, zda by spotiebitel uvital napt. uzené filety ze Stiky. Tohle je vSak zalezitost
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marketingové strategie a technologického postupu. Povoleni vyvazet zpracovany
sortiment do zemi EU ma v soucasnosti 10 ¢lentd rybarského spolku zdroj: (3).

Nejvétsimi zpracovateli sladkovodnich ryb jsou Klatovské rybarstvi a.s., Rybarstvi
Ttebon a.s., a Rybarstvi Pohotelice, Rybafstvi Chlumec nad Cidlinou, Rybarstvi Lis-
no s.r.o., Rybafstvi Tel¢, a.s., Rybaistvi Blatna, Happy fish Delicates - Tilapia s.r.0.,
Tébor.

2.4 Biologické hodnoty ryb

Rybi maso je doporuc¢ovano diky jeho velkému piinosu pro ¢lovéka, zejména ve
formé plnohodnotnych bilkovin (s velmi ptiznivou skladbou a zastoupenim amino-
kyselin), kvalitniho tuku (vysoce nenasycené mastné kyseliny, uvadéné jako polyne-
nasycené¢ PUFA), eikosapentaenova (EPA) a dokosahexanova (DHA) a vitamint a
mineralnich latek (Buchtova, 2001).

2.4.1  Chemické sloZeni rybiho téla
Tab. 6: Obsah zakladnich sloZek v rybim mase (v %)

Ryba (filet)
SloZka min. prumér max.
Bilkoviny 6 16-21 28
Lipidy 0,1 0,2-25 47
Sacharidy <0.,5 <0.,5 <0,5
Minerélni latky 0,4 1,2-1,5 1,5
Voda 48 66-80 84

Zdroj: Interni sd¢leni, 2020

Tab. 7: Chemické sloZeni na 100 g poZivatelného podilu u nékterych sladkovodnich ryb

Druh ryby | PozZivatelny Voda Bilkoviny Tuk Popel
i podil [%] [2] [2] [2] [2]
Uhor fiéni 70 61 13 26 1,0
Sumec 60 72 15 11 1,0
Kapr obecny 55 72 19 7 1,3
Cejn velky 56 77 17 5 1,2
Pstruh 50 78 19 2 1,2
Candat 50 78 19 0,7 1,2
obecny
Stika obecnd 55 80 18 0,9 1,1

Zdroj: Buchtova, 2001.
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Tab. 8: Obsah hlavnich Zivin na 100 g svaloviny kapra obecného (%)

Zdroj uda- | energeticka | suSina | bilkoviny | tuky | min. | voda | sacharidy
ja hodnota (v latky
kJ)
Buchtova 632 28 19 7 1,3 72
2001
Buchtova 636 =152 27,6 16,8 92 | 1,02 | 72,4 0,55
2001 (filet kcal
bez kiize)
Strniska 350 13,5 9,3 3,3 0,8 | 86,5 0,1
1987
Vicha 1996 310 23 19,2 2,6 0,9 77 0,3
Véacha 2000 290 21 16 2,1 0,9 79 0,2
filet
Ingr 632 28 19 7 1,3 72
Ingr (Filet s 23 19,2 3,6 0,9 77
kazi)
Wheaton 16,84 72
Stundlova | 239=57 kcal 18 2,9
1995
Matyas 15
Nutri¢ni 239 7,9 2,9 0
tabulky
SZU 1997
Nutri¢ni 280 30 9,3 3,3 70 0,1
tabulky
SZU 1987
Wolf 1970 16-20 3,9 1,2 73-
78

Zdroj: Interni sd¢leni, 2020

Tab. 9: SloZeni filetu nékterych druhi ryb

Druh ryby | Voda % Lipidy % Bilkoviny %
Kapr 75,6 2,1 16,0

Uhot 60-71 8,0-31,0 14,4

Pstruh 70-79 1,2-10,8 18,8-19,1

Zdroj: Interni sd¢leni, 2020

2.4.2

Proteiny

Jsou nejvyznamnéjsi slozkou masa a to jak z hlediska nutri¢niho, tak i technologic-
kého (Steinhauser a kol., 1995). Jednd se o vysokomolekularni latky slozené
z aminokyselin, resp. polypeptidovych fetézctl, jejichz slozité uspofadani a ztoho
vyplyvajici chemické a fyzikalni vlastnosti zptisobuji, Ze jsou nositelkami zivota.

Mimo jiné jsou i zdkladnim stavebnim materidlem bunék (Ingr, 2007). Rozd¢luji se

do tfi skupin:
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1. Strukturdlni proteiny (aktin, myozin, tropomyozin a aktomyozin), tvoti 70-

80 % celkového obsahu proteintl. Jsou rozpustné v neutralnich roztocich soli
s vysokou iontovou silou (> 0,5 M).

2. Sarkoplazmatické proteiny (myolabumin, globulin a enzymy) jsou rozpustné
v neutralnich roztocich soli nizké iontové sily (< 0,15 M). Jejich podil tvori
25-30 % celkového obsahu proteintl.

3. Proteiny pojivovych tkani (kolagen) tvoti pfiblizn€ 3% proteind u kostnatych
ryb. (Kolem 10 % u chrupav¢itych ryb, u savci tvoii 17%).

Tab. 10: Zastoupeni neutralnich aminokyselin v mase kapra

Aminokyselina g/100 g suSiny g/100 g svaloviny
glycin 12,98 3,48
alanin 12,33 4,07
valin 9,25 3,73
leucin 14,46 5

1zoleucin 8,61 2,97
serin 6,36 1,92
treonin 3,32

Zdroj: Ruiter, 1995.

243  Lipidy

Lipidy (z feckého slova lipos, tj. tuény) jsou prirodni latky zivo€isného i rostlinného
puvodu. V mase tvoii nejvetsi podil (99 %) lipida. Patii mezi n¢ fosfolipidy, cerikob-
rosidy, gangliosidy, steroly (Steinhauser a kol., 1995). Mohou byt v kapalném nebo
pevném skupenstvi. Radime je do skupiny biologicky vyznamnych latek. Chemicky
jsou to estery karboxylovych kyselin. Jsou zasobarnou zkoncentrované energie
v potravinach, které obsahuji esencidlni vyzivové slozky (nenasycené mastné kyseli-
ny) a prostfedim pro nékteré nutricné vyznamné faktory (napf. lipofilni vitaminy).
Lipidy, které podléhaji nezddoucim zméndm mohou znehodnocovat samotné tuky a
oleje, ale 1jiné potraviny (Ingr, 2007).

Tab. 11: Obsah lipidii a mastnych kyselin v mase nékterych sladkovodnich druhii ryb

Mastné kyseli- Kapr Sumec Sih Okounek
n (Cyprinus (Ictalurus (Coregonus (Micropterus
y carpio) punctatus) albula) salmoides)
> Nasycené 1,08 1,77 0,78 0,09
> MUFA 2,33 3,59 1,43 0,59
> PUFA 1,43 1,57 1,06 0,10
Tuky celkové (g 5,60 7,59 3,69 0.78
100 g
Cholesterol (mg 66 47 68 0,38
100 g

Zdroj: Ruiter, 1995.
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Nenasycené mastné kyseliny

Mononenasycené mastné kyseliny (MUFA)

Monoenové mastné kyseliny obsahuji ve svém fetézci jednu dvojnou vazbu.

Priklady MUFA mastnych kyselin: kyselina palmitoolejova, olejova, elaidova, eru-
kova, nervonova zdroj: (4).

Polynenasycené mastné kyseliny (PUFA)

Procento PUFA se dvéma az Sesti dvojnymi vazbami je u sladkovodnich ryb trochu
niz8i nez u motskych ryb. Patfi mezi n€ i tzv. esencidlni mastné kyseliny, které je
nutno pfijimat potravou. Esencidlni mastné kyseliny jsou nutnym substratem pro
syntézu prostaglandinll a dalSich biologicky aktivnich latek.

Priklady PUFA mastnych kyselin: kyselina linolova — esencidlni, gama linolenova,
alfa linolenova — esencialni, arachidonova- esencialni pro kockovité selmy, klupado-
nova, eikosapanteanova (EPA), dokosahexanova (DHA) zdroj: (4).

Kyvselina eikosapanteanova (EPA)

Patii mezi esencialni mastné kyseliny konkrétné mezi omega 3 mastné kyseliny. Je-
jim hlavnim zdrojem jsou pfevazné tu¢né moiské ryby (herinky, losos, makrely, sar-
dinky), ptipadné olej z nich. EPA je prekurzorem latek, které jsou velmi dilezité
v lidské vyzive. EPA pusobi proti srazlivosti krve, redukuje bolesti a otoky. Proto ji
uzivaji Casto osoby postizené artrozou i revmatoidni artritidou. Dale také podporuje
snizeni hladiny LDL cholesterolu, ale také pozitivné¢ ptisobi v piipad¢ kardiovasku-
larnich nemoci zdroj: (5).

Kyvselina dokosahexanova (DHA)

Je fazena do skupiny omega-3 nenasycenych mastnych kyselin. DHA je dtlezita pro
spravnou funkci bunéénych stén, nervi, oka, imunity a kardiovaskuldrniho systému.
Je dulezita také zejména v obdobi détstvi pro spravny mentdlni rozvoj ditéte — pro
lepsi koncentraci a pamét’ zdroj: (6).

2.4.4  Vitaminy a mineralni latky

Rybi maso je vyznamnym zdrojem vitaminii pfedevs$im zejména skupiny B. Lipofilni
vitaminy A, D, E jsou obsazeny v tukové tkani a jatrech. V nepatrném mnozstvi se
vyskytuje vit. C, vyssi obsah je pouze v jatrech a Cerstvé krvi (Steinhauser a kol.,
1995). Maji dvé vyznamné ulohy - mohou ovliviiovat uchovatelnost a nékteré vlast-
nosti neudrznych potravin nebo mohou velmi utrpét pti nékterych konzervacnich
zakrocich (Ingr, 2007). Jejich neptitomnost nebo nedostatek ve stravé mize zplsobit
fadu nemoci.

Vitaminy mtizeme rozdélit do dvou skupin. Na vitaminy, které¢ jsou rozpustné
v tucich (A, D, E, K) a na ty, které jsou rozpustné ve vode¢ (C a B komplex). Odbor-
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nici se zajimaji predevsim o ty vitaminy, které jsou prospesné a podileji se na pre-
venci chorob. Vyuziti rybiho oleje, které ma 1é€ivé tcinky, bylo dlouho bézné jeste
pfed objevenim vitaminli a nasledkll souvisejicich s jejich nedostatkem. Jedny
z prvnich 1ékaiskych zdznamii ukazuji na pozitivni vliv konzumace rybich jater pii
1écbé revmatismu, tuberkulézy a mnoho dalSich chorob (Drummond and Hilditch,
1930). Velka poptavka po oleji z jater ryb podpofila vyzkum vitaminti A a D, a tim
se vytvoril novy priimysl v prvni poloving 20. stoleti (Ruiter, 1995).

Mineralni latky tvofi zhruba 1 % hmotnosti masa. Jsou obsazeny ve volné nebo ion-
tové formée a jednak vazané ve slouceninach. Pfitomny jsou v tkadnovych tekutinach i
ve vSech pletivech a tkanich jako cinitelé fyziologickych procesii (jako slozky enzy-
mi) nebo stavebni material (Ingr, 2007).

Tab. 12: Zastoupeni vitaminu A a D v rybim oleji z jater sladkovodnich ryb

Druh Vitamin A (IU g!)® Vitamin D (IU g!)®
Kapr 50007000 10000
Uhof 570016500 3000—4700
Stika 14400 1800
Jeseter 26000 10
Sih 59500 -

Zdroj: Ruiter, 1995.

Rybi télo obsahuje uhlik, vodik, dusik, kyslik a siru. Navic také Sest makro prvkd,
coz je vapnik, hoicik, fosfor, sodik a chlor, které jsou pfitomny v mnozstvi
v gramech na kilogram. Ostatni prvky jsou v téle jen v nepatrném mnozZstvi (stopové
prvky). Vodni organismy vstfebavaji mineraly ze stravy a obklopujici vody a uklada-
ji si je do kosterni tkang, svalu a rtiznych orgédnii (Ruiter, 1995).

Tab. 13: Zastoupeni makro elementii u sladkovodnich druhii ryb

Vapnik Fosfor Hor¢ik Sodik Draslik
Druh (mg 11)00 g gng 100g | (mg100g') | (mg100g") | (mg 100 g")
Kapr 40 195 37 60 290
Sumec 30 220 45 65 295
Uhot 65 295 22 80 360
Stika 40 225 30 40 365
Okoun 110 240 26 60 330

Zdroj: Ruiter 1995.
2.5 Zpisoby nezavadného uchovani ryb

2.5.1  Vysoky tlak

Prvni potraviny chranéné vysokym tlakem se objevily v r. 1990 na japonském trhu.
Vliv vysokého tlaku na organizmy a enzymy je podobny jako v piipadé vysoké tep-
loty. Tlak muze zplisobovat deformaci bunék a celkové jejich poskozeni a néasledné
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zmény ve struktufe a celkové kvalité vyrobku. Bylo zji§téno, ze pii striktnim dodrzo-
vani technologickych podminek a v kombinaci s vhodnym skladovanim lze docilit
vysokého stupné ochrany a udrzeni finalni kvality. Pti tlaku v rozpéti 100-300 MPa
bylo zjisténo, Ze ptipadné zmény ve struktufe masa jsou reverzibilni (vratné), protoze
nedochdzi k trvalému poskozeni, ale pouze k do¢asnému deformovani dané potravi-
ny. Spory bakterii jsou vSak vici tlaku odolné a pro inaktivaci je nutné dosahnout
hodnot 1200 MPa. Vysoky tlak zptsobuje zkiehnuti a také zmény v barvé. U ryb
jsou tyto efekty nezadouci. Na druhou stranu vSak kombinace vice ochrannych fakto-
rt, konkrétné tlakové oSetfeni, vakuové baleni a chladirenské skladovani pti +3,5 °C
umoznilo prodlouzit dobu udrzitelnosti masa ze pstruha na 21-28 dni pfi zachovani
vlastnosti pro prodejnost zakaznikovi (Sampels et al. 2014).

2.5.2  Vakuové baleni a modifikovana atmosféra

Tento zptlisob se pro baleni rybiho masa Casto dost lisi od té, pouzivané u jinych typt
masa. Diivodem jsou vyznamné rozdily v kompozici mastnych kyselin, respektive
rozdily v rovni jejich nasyceni a tim vySSi nebo niz8i nachylnosti k oxidaci mezi
jednotlivymi druhy ryb. Nevyhodou pouziti 100 % CO» atmosféry je fakt, ze tento
plyn je vysoce rozpustny ve vodé¢ a lipidech a miize proto zpiisobit kolaps baleni.
Samotna doba udrZitelnosti je zavisla na druhu svaloviny. V nékterych ptipadech lze
modifikovanou atmosféru nahradit ,,pouhym* vakuovym balenim v kombinaci s
mrazirenskymi teplotami nebo technologii ,,super chlazeni” (Sampels et al. 2014).

Tab. 14 SloZeni modifikované atmosféry u ryb a rybich produkta

Tuéné ryby Netuéné ryby Tepelné opraco-
vané ryby

Smés plyni 60-70 % CO» 50-70 % CO» 30 % CO;

30-40 % N> 0-30 % N» 70 % N

30-40 % O2

Objem plynu/100 g | 200-300 ml 200-300 ml 50-100 ml
produktu
Typicka trvanlivost | Vzduch 3-5 tydnt | Vzduch 3-5 tydni | Vzduch 2-4 tydny
ve dnech Smés 5-9 tydnh Smés 5-9 tydnh Smés 3-4 tydny
Teplota skladovani 0-3°C 0-3°C 4-6 °C

Zdroj: Buchtova, 2001.

2.5.3 Ozarovani

Jde o mladou, ale do budoucna slibnou metodou prodluZzovani doby udrZzitelnosti
potravin, vcetné ryb, mize byt jejich ozatfovani. Hlavnim efektem je omezeni mikro-
bialni aktivity pisobenim ionizujiciho zafeni. Pfi ném dochazi k poskozeni DNA
pfitomnych mikroorganizmil a k blokaci normélnich biochemickych procesii ve sva-
loving. Nizké davky zateni na trovni 1,5-2,5 kGy jsou velmi efektivni pii likvidaci
pfitomnych bakterii, v€etné rozsitenych Pseudomonas, Salmonella a Escherichia
coli. Tyto davky dokonce inhibuji produkci toxint ze spor Clostridium botulinum.
Na druhou stranu ozatovani zplisobuje tvorbu hydroxylovych radikalti a mize proto
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vést k oxidaci takto oSetienych rybich vyrobkl. Ve vysokych davkach zareni (50
kGy) dochazi k uplné eliminaci mikroorganismi, na ukor zmén v textuie a chuti tak-
to oSetfenych produkti. Ochrana rybiho masa ozafovanim je v soucasné dobé¢ stale
na experimentalni trovni, respektive na urovni pilotniho testovani. Piipadné zavede-
ni této metody do potravinaitského zpracovani vyzaduje téz zménu legislativy. V
soucasné dobé zakony EU zatim neumoziuji pouZiti ozafovani v ¢lenskych statech
(Sampels et al. 2014).

254 Chlazeni a zmrazovani

Mrazeni potravin se pouziva asi 40 let a jedna se o jeden z nejdokonalejSich zptisobli
nezdvadného uchovani ryb. SniZzenim teplot pod bod mrazu za¢nou postupné mrz-
nout roztoky zivi a zhorSuji zivotni podminky pro rozvoj mikroorganismi. Pod teplo-
tou — 9 °C ustava prakticky veskerd mikrobidlni aktivita. K uplné eliminaci vSak ne-
dojde. Po rozmrazeni a obnov¢ pfiznivych podminek se ¢innost mikroorganismi
rychle obnovi. Cely proces zmrazovani mizeme rozdélit do tfi fazi (Vacha et al.
2013):

Ochlazeni produktu k bodu mrazu. Tato faze prob&hne pomérné rychle, v zavislosti
na pouziti chladiciho média.

Odvod skupenského tepla. V této fazi probiha pfeména pievazné casti vody obsazené
v produktu v led. Rozmezi, ve kterém tato pfeména probihéd se nazyva pasmo maxi-
malni tvorby ledovych krystald. Vyhlaska €. 326/1997 uklada jakou rychlosti maji
dané potraviny ptekonat toto pasmo, které se pohybuje u vétsiny potravin od — 0,5 do
— 6 °C. V této fazi se v produktu zvysuje koncentrace soli, méni se hodnota pH a
vznikaji krystalky ledu. Vlivem krystalkt ledu dochazi k vzestupu osmotického tlaku
v mezibunéénych prostorech a podle pruznosti bunéénych stén dochézi k jejich de-
formovani (Vacha et al. 2013).

2.5.5 Konzervovani / Masné konzervy

Jde o druhou nejcastéji pouzivanou metodou (po mrazeni) ochrany rybiho masa ur-
¢en¢ho ke konzumaci. Timto postupem lze docilit prodlouZeni trvanlivosti vyrobku
na dlouhou dobu. Ryby urcené ke konzervovani jsou zpracovany a uzavieny ve
vzduchotésnych nadobach (konzervach). V zavislosti na pH existuji 3 stupné intenzi-
ty tepelného zpracovani: mirné, plné a vysoké s naslednym prudkym zchlazenim. Ke
sterilizaci se voli vysoka teplota 116-130 °C. K dosazeni teplot nad bod varu se vyu-
zivé tlakovych nadob. Mezi kritické bakterie znamé v souvislosti s konzervovanim
patti Clostridium botulinum. Pro jeho likvidaci se pouziva sterilizacni teplota 121 °C
po dobu 10 minut. Rizikovéa bakterie Bacillus stearothermophilus neni piimo pato-
genni, ale zpisobuje plosné zakysnuti a je termostabilni (Sampels et al. 2014).
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2.6 HACCP — (Hazard Analysis and Critical Control
Points)

Je to systém hodnoceni kritickych bodt. Hlavnim smyslem je posunuti fizeni vyroby,
prevence, zvySeni kvality a racionalizace vyrobnich postupti (Vacha, 2003).

HACCEP je koncept, ktery byl vyvinuty pro regulaci alimentarnich onemocnéni. Je
zalozen na jednoduchém piedpokladu: ,,identifikovat a ovladat®. Existuji ¢tyfi diivo-
dy pro pouziti HACCP jde o zaméfeni na potravinové bezpeci, védecky zalozeny,
spoléhd na preventivni ovladaci prvky se zpétnym ucinkem na konec¢ny produkt a

v posledni fadé¢ se zaostfuje na kontrolu potravnich bezpe¢nostnich rizik, ktera mo-
hou nastat (Smola, 2008).

vvvvvv

za nebezpeci naruseni zdravotni nebo hygienické nezavadnosti urcitého potravinai-
ského vyrobku nebo pokrmu a identifikace kritickych bodl v pribéhu vyroby, zpra-
covani, uchovy, skladovani, ptepravy, distribuce, vareni a jin¢ho zpiisobu upravy ke
konzumaci. Anglicky vyraz ,,control* vyjadfuje jak kontrolu monitorovani kritérii
kritického bodu, tak i ochranu zavedenim opatieni k dosaZeni spravné hygienické a
technologické praxe a téZ zdravotni a hygienické nezdvadnosti (Sovjak, Reisnerova,
2001).

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) garantovany systém dnes po-
uzivany pii vyrob¢ potravin jako garant bezpecnosti (pro zajisténi kvalitnich, bez-
pecnych a zdravotné€ nezavadnych potravin pro spotiebitele).

Pti stanoveni kritickych bodi a jejich evidenci je tieba postupovat zpiisobem uprave-
nym provadécim pravnim piedpisem, § 38 vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innos-
tech epidemiologicky zavaznych v platném znéni a ¢l. 5 Natizeni ES ¢. 852/2004
zdroj: (7).

2.7 Textura

2.7.1  Popis a definice textury

vvvvvv

smyslovych vlastnosti masa jsou vzhled, $tavnatost, chut’ a textura. Pojem zahrnuje
fadu vlastnosti, jako je pevnost, pruznost, zvykatelnost a Stavnatost. Pro spotiebitele
vychdzi pfi hodnoceni textury z nékolika fyzikalnich vjemt, je vhodnégjsi mluvit o
,profilu textury®, coZ naznacuje skupinu souvisejicich vlastnosti (Cepék et al., 2009).
Klecacky (2018) uvadi, ze textura rybiho masa je v porovnani se svalovinou teplo-
krevnych zivocichi rozdilna. Pficinou je nizsi obsah pojivovych tkéani tvoticich pod-
purnou sit’ svaloviny ryb. U homoiotermnich zivocichii se pohybuje obsah kolagen-
nich latek okolo 23 %, ryby obsahuji méné jak 3 %.
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2.8 Senzoricka analyza

Vsechny lidské smysly, nejvice smysly chut'ovy a ¢ichovy jsou vyuzivany pro senzo-
rické hodnoceni. Pfesné stanovené podminky analyzy musi byt dodrzeny pro zajisté-
ni presné¢ho objektivniho a reprodukovatelného méfeni. Smyslové hodnoceni potra-
vin ziskalo postupné s rostouci nasycenosti na diilezitosti, k rozvoji metod dochazelo
od velmi jednoduchych az po metody soucasné. Na celé fad¢ kritérii jsou zalozeny
soucasné¢ metody, at’ uz jde o fyziologické principy vnimani, objektivizaci, vybér
posuzovatelll ¢i vytvoreni odpovidajicich podminek (Ingr, a kol., 1997). Posuzovani
vkladanim do Gst se nazyva degustace. Mezi psychometrické metody patii senzoricka
analyza, slouzi ke stanoveni pfijatelnosti ¢i intenzity vjemu, nikoli slozeni potravin
(Pokorny a kol., 1998).

Tab. 15 Senzorické projevy Cerstvosti a stupné kaZeni sladkovodnich ryb

Stupeii Kuze Svalovina | Oko Zabry Vnitinosti
Cerstvosti
Cerstvy Svézi, leskla, | Pevna, Lesklé, Tresnovée Cer- | Pevné, ty-
napjata, ty- elasticka, s nezkalenou | vené, listky picky zbar-
pické zbarve- | otisk prstu | rohovkou, napjaté a ostfe | vené, bez
ni mizi zornice ostie | konturované porusenych
ohrani¢ené zavesl
Zacinajici Matna, vy- Mekce Bez lesku, Vybledlé, Zfetelné, na
rozklad bledla, zfase- | ochabla, po | slab¢ zakale- | listky zplihlé okrajich,
na, zaschla stisknuti né az svraste- zmeklé
s mizejici zlstane 1é
kresbou dolik
Pokrocily Vybledla, jen | Zcela zmé- | Vpadlé, Nazloutlé Tézko od
rozklad u hibetni hra- | kla, roz- svrastelé s nezietelnymi | sebe roze-
ny tmavsi, bredla listky znatelné
bez hlenove-
ho obalu
Uplny roz- | Odbarvena, Kasovita Neznatelné Bélave, Rozteklé
klad s vypadanymi nebo s holymi chru- | v dutiné
Supinami s uvolnénou | pavcitymi brisni
cockou ostny

Zdroj: Ingr, 1994.
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Obr. 2. 1. Faktory ovliviiujici kvalitu rybiho masa (podle Caggiano, 2000).

Obr. 3: Faktory ovliviiujici kvalitu rybiho masa (Sampels et al. 2014).

3. Prakticka cast

3.1 Cil prace

Cilem diplomové prace byl vyvoj novych vyrobkl vyuzivajicich rybi surovinu, ktera
vznika pfi zpracovani sladkovodnich ryb.

Snahou bylo zatraktivnit vyrobky z ryb a pfispét ke zvySeni konzumace rybiho masa,
které je zdrojem zdravi prospéSnych latek. Na zaklad¢ sumarnich dat zahrnujicich
sortiment vyrobkd ze sladkovodnich ryb na soucasném trhu bylo navrzeno nékolik
novych vyrobkd, které budou mit potencialni trzni uplatnéni.

3.2 Material a metody

Praktickd ¢ést byla rozdé€lena do dvou ¢asti. V prvni Casti probihal vyvoj a vyroba
vyrobki. Cilem druhé casti bylo laboratorni zkoumani a senzoricka analyza.

3.2.1  Pouzité hlavni suroviny

Rybi maso

Hlavni surovinou bylo pouzito strojn¢ délené kapti maso. Jedna se o technologii, kdy
jsou vyuzivany skelety zbylé po filetovani masa. Vysledkem je kvalitni surovina,
ktera je vhodna pro dalsi zpracovani. Technologie vyroby je nékdy oznacovana jako
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,baaderovani®. Ziskana surovina je Casto oznacovana jako ,,rybi separat®. Na rozdil
od separatu kufeciho, kde jsou chrupavky i mélnéné kosti, vSak rybi separat tvoii
Cista svalovina.

Princip stroje Baader 600

Pruzny vytlaovaci pés dopravi skelety pod perforovany valec. Pod tlakem je rybi
maso oddéleno od skeletu a jemné vytlaeno perforaci pies kalibrované otvo-
ry. Tvrdsi Castice, jako jsou kosti a ploutve, ziistdvaji mimo vélec. Primér otvoru
bubnu urcuje strukturu konecného produktu. Stroj lze nastavit tak, aby vyhovoval
témet jakémukoliv druhu ryb.

Vyhody pro zadkaznika

o vynikajici kvalita produktu

e produkt bez kosti a kliize

e nejvyssi vynos

e ckonomicky a ziskovy proces

Strojné oddélené maso bylo zakoupeno od spolecnosti Rybarstvi Ttebon a.s. Maxi-
malni mnoZstvi suroviny pro rentabilni vyrobu je pro tento baader 120-150 kg. Pti
vyrobé strojné déleného masa nedochazi k zahtivani vzniklého separovaného masa.
Je dosahovano teplot max. +5 °C, ¢imz je branéno nezddouci oxidaci a rozvoji mi-
kroflory.

Mikrofléra je potlacovana predev§im dodrzovanim piredepsanych chladirenskych
teplot. Cisténi a desinfekce stroje se provadi pred i po pouziti. Strojné oddélené maso
bylo ihned po vyrobé vakuoveé baleno do sacki a Sokoveé zmrazeno na teplotu -35 °C
s naslednym skladovanim pfi -18 °C.
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Obr. 3 — foto Separované kapti maso, autor

Tab. 16 Vyzivové iidaje na 100 g

Zivina Primérna hodnota
Energie 723 KJ
Voda 67,6 %
Susina 21,8 %
Bilkoviny 122¢g
Tuky 12,7 g
Sacharidy <0,1g
Celkovy cholesterol (v mg na 100 g svaloviny) 9,56 mg
Nenasycené monoenové mastné kyseliny 230¢g
Nenasycené polyenové mastné kyseliny 3,62 ¢

Zdroj: (8,9)

Filet ze pstruha duhového

Filet byl zakoupen v sekci ryb v obchod¢ Jip Cash & Carry. Tato surovina byla pou-
zita na vyrobu sushi. Pstruh duhovy je ryba, jehoz maso bylo chemicky obarveno,
aby vypadalo jako maso lososa. Pstruh je znama sladkovodni ryba bohata na bilkovi-
ny a zdravé tuky. Konzumace ryb snizuje riziko srde¢n¢ — cévnich onemocnéni a
posiluje imunitni systém. Maso z ryb je vhodné pro zdravy zivotni styl. Obecné plati,
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ze sladkovodni ryby jsou lehce stravitelné, a proto je vhodné podavat je i malym dé-
tem a seniorim. U masa a u ryb dvojnasob plati, Zze je nutné se zamétit na Cerstvost.

Obr. 4 Filet pstruha duhového, ilustrativni obrazek, internet

Tab. 17 Vyzivové idaje na 100 g

Energie 691 kJ
Bilkoviny 18 g
Sacharidy 0,lg
Z toho cukry Og
Tuky 10g
Nasycené mastné kyseliny | 0,03 g
Sul 0g
Zdroj: (10)

Kapr porce - uzené

Uzené porce kapra byly zakoupeny v prodejné ryb Jihoceské univerzity Fakulty ry-
barstvi a ochrany vod. SloZeni: kapr porce, jedla stl max. 4 %. Tento vyrobek byl
pouzit k vyrobé kapii pastiky.
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Obr. 5 Uzeny kapr - porce, autor

Tab. 18 Vyzivové iidaje na 100 g

Energetickd hodnota 837kJ
Tuky l4¢g
Z toho nasycené mastné kyseliny | 3,6 g
Sacharidy 03¢g
Z toho cukry 0,lg
Bilkoviny 18 g
Sul 1,7¢
Zdroj: (11)

Dalsi pouzité suroviny:

Zelatina platky

Byla zakoupena v hypermarketu Albert, vyrobcem je Dr. Oetker s.r.o. Na vyrobu
rybiho pudinku a tla¢enky byla pouzita Zelatina v platcich.

Tab. 19 Vyzivové iidaje na 100 g

Energetickd hodnota | 1507 kJ
Bilkoviny 86 g
Sacharidy Og

Z toho cukry Og
Tuky 0,1g
Zdroj: (12)
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Sterilovand zelenina — zeleninova smés

Sterilovana zelenina byla zakoupena v hypermarketu Albert, vyrdbi ji spolecnost
Hamé s.r.o. Byla pouzita na vyrobu tlacenky. Slozeni: okurka, voda, karotka, cibule,
hrasek, ocet, stl, cukr, kofenici vytazek, sladidlo sacharin. Mlze obsahovat stopy

hot¢ice.

Tab. 20 Vyzivové iidaje na 100 g

Energie 142 kJ
Tuky 03¢
Z toho nasycené mastné kyseliny | 0,0 g
Sacharidy 6,l g
Z toho cukry 4,5¢
Bilkoviny 09¢g
Sal lg

Zdroj: Potravinovy $titek produktu

Smetana
Byla zakoupena v hypermarketu Albert, vyrobcem je Kunin a.s. Smetana byla pouzi-
ta k vyrob¢ pudinku a pastiky.

Tab. 21 Vyzivové idaje na 100 g

Energie 1232 kJ
Sacharidy 29¢g

Z toho cukry 29¢g
Tuky 31g

Z toho nasycené mastné kyseliny | 21,7 g
Bilkoviny 2,1lg
Sal 0,10 g

Zdroj: Potravinovy $titek produktu

Rasa nori

Byla zakoupena v obchodé JIP Cash &Carry, dovozcem je F.W. Tandoori s.r.0. Rasa
nori byla pouZita k vyrob¢ sushi. Moftské fasy jsou bohaté na vitaminy a mineraly a
jsou pfirodni alternativou pro ty, ktefi nechtéji uzivat vitaminy ¢i mineraly v table-
tach. Nori je pravé jednou z nejrozsifenéjSich a nejoblibenéjsi ze vSech motskych
fas. Da se rychle a lehce upravit a mad mnohostranné vyuziti. Péstovani Nori je slozi-
ty proces vyzadujici zna¢nou dovednost, kvalitni setbu, spravnou teplotu, neznecis-
téné prostiedi, spravné nacasovani setby a sklizné. Nori se sbird ruéné a susi se na
slunci na tenkych listech papiru. Je mezi fasami jednim z nejbohatSich zdroju bilko-
vin. MiiZe pomahat snizit hladinu cholesterolu v téle tim, Ze plisobi pomocné pfi roz-
pousténi a vylucovani usazenin tuku. Je vybornou prevenci arteriosklerdzy, pomaha
snizovat krevni tlak, obsahuje fadu vitamind, mineralii, bilkovin, chlorofyl, jako
vSechny fasy také dostatek jodu a kyselinu alginovou, ktera pomaha odvadét toxiny z
téla. Posiluje pamét, srdce a tenké stievo.
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Tab. 22 Vyzivové idaje na 100 g

Energetickd hodnota 1586 kJ
Tuky 342 ¢
Z toho nasycené mastné kyseliny | 1,1 g
Sacharidy 458 g
Z toho cukry Og
Bilkoviny 414 ¢
sul 19¢g

Zdroj: Potravinovy $titek produktu

RyZe na sushi
Ryze byla zakoupena v hypermarketu Albert, vyrobcem je Podravka —Lagris a.s.

Byla pouzita k vyrob¢ sushi. Jedna se o tradi¢ni ryzi piivodem z jihovychodni Asie.
Vynik4 svymi kratkymi baculatymi zrni¢ky. Po uvareni je lehce krémova a lepiva.
Diky své lepivé konzistenci se hodi k pripravé vSech druht sushi. Vynikajici je tedy
jak v kombinaci se syrovou rybou, tak i s dal§imi surovinami, které se pfi vyrob¢ této
pochoutky pouzivaji.

Tab. 23 Vyzivové idaje na 100 g

Energetickd hodnota 1480 kJ
Tuky <0,5¢g
Z toho nasycené mastné kyseliny | <0,1 g
Sacharidy 80 g
Z toho cukry <0,5¢g
Vléknina <0,5g
Bilkoviny 6,7¢
Sal <0,0l1 g

Zdroj: Potravinovy $titek produktu

Kukufti¢ny Skrob
Vyrobek byl zakoupen v hypermarketu Albert, vyrabi ho Dr. Oetker s.r.o. Byl pouzit
na vyrobu pudinku. Pouzivé se na zahusténi polévek, zeleniny a omacek.

Tab. 24 Vyzivové idaje na 100 g

Energie 1512 kJ
Tuky 0,6 g

Z toho nasycené mastné kyseliny | 0,1 g
Sacharidy 87¢g

Z toho cukry Og
Bilkoviny 05¢g
Sal 0,13¢g

Zdroj: Potravinovy $titek produktu
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Zakysand smetana

Byla zakoupena v hypermarketu Albert, vyrabi ji mlékarna Kunin. Vyrobek byl pou-
zit na vyrobu pastiky. Smetana ma typickou jemnou, sv€zi a lehce nakyslou chut,
hustou, krémovitou texturu. Skvéle ladi do sladkych i slanych pokrmii. Cisté slozeni
bez ptidanych Skrobtl. SloZeni: smetana, bakterie mlééného kvaseni.

Tab. 25 Vyzivové idaje na 100 g

Energetickd hodnota 669 kJ
Tuky 15¢g

Z toho nasycené mastné kyseliny 93¢g
Sacharidy 37¢g
Z toho cukry 3,7¢g
Bilkoviny 3g

Sul 0,1g

Zdroj: Potravinovy $titek produktu

Cervena paprika
Paprika byla zakoupena v hypermarketu Albert. Byla pouzita k vyrobé sushi. Cerve-
na paprika obsahuje betakaroteny a také vysoké mnozstvi vitaminu C. Diky malému

obsahu kalorii se d& vyuzit pfi redukénich dietach.

Tab. 26 Vyzivové idaje na 100 g

Energie 147 kJ
Bilkoviny lg
Sacharidy 6g

Z toho cukry 4¢g
Tuky 03¢g
Z toho nasycené mastné kyseliny | 0,06 g
Vldknina 2g
Zdroj: (12)

Mrkev

Mrkev byla zakoupena v hypermarketu Albert. Byla pouzita k vyrob¢ sushi. Je dile-
7ita predevim pro sviij obsah betakarotentl a vitamini A, B, C, D. Cerstva mrkev
nabizi také spoustu zdravé vlakniny.

Tab. 27 Vyzivové iidaje na 100 g

Energie 148 kJ
Bilkoviny lg
Sacharidy 7g

Z toho cukry 6g
Tuky 0,22 ¢
Nasycené mastné kyseliny | 0,04 g
Vldknina 4¢g
Zdroj: (12)
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Kfen

Kfen byl zakoupen v hypermarketu Albert. Byl pouZit k vyrob¢ pastiky. Je to rostlina
z Celedi brukvovitych, ktera se péstuje pro svij silné aromaticky koten, jez slouzi
jako kofeni i1 jako 1éCivy pfipravek. Z vyznamnych latek obsahuje syrovy kien

silice, glykosidy a singirin.

Tab. 28 Vyzivové iidaje na 100 g

Energetickd hodnota 313 kJ
Bilkoviny 3g
Sacharidy 15¢g
Z toho cukry 6g
Tuky 0,31 ¢g
Z toho nasycené mastné kyseliny | 0,05 g
Vldknina 3g
Zdroj: (12)

Citron

Citron byl zakoupen v hypermarketu Albert. Byl pouzit k vyrobé pastiky. Za kyselou
chuti stoji kyselina citronova a jablecna. Citrony obsahuji pektin a karoten, vitaminy
B1, B2 a kyselinu askorbovou, tedy vitamin C. déle zde najdeme i rutin a flavonoidy.

Tab. 29 Vyzivové idaje na 100 g

Energie 150 kJ
Bilkoviny 0,66 g
Sacharidy 6g

Z toho cukry 2g
Tuky 0,53 g
Z toho nasycené mastné kyseliny | 0 g
Vldknina 2g
Zdroj: (12)

Petrzel nat’

Petrzel nat’ byla zakoupena v hypermarketu Albert. Byla pouzita k vyrob¢ pastiky.
Obsahuje kyselinu listovou a hodné vitaminu C. Z mineralnich latek je to predevSim
hoi¢ik, Zelezo a zinek. Jedna se chutnou a oblibenou bylinku, kterd se hojné¢ vyuziva
ve studené i teplé kuchyni.

Tab. 30 Vyzivové idaje na 100 g

Energie 236 kJ
Bilkoviny 4¢g
Sacharidy 9¢g

Z toho cukry lg
Tuky 0,44 g
Z toho nasycené mastné kyseliny | 0,04 g
Vléknina 4¢g
Zdroj: (12)
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Sterilovand zelenina Tompa
Tompa byla zakoupena v hypermarketu Albert. Byla pouzita k vyrobé kapti smési. Je

to jedine¢na smés papriky s cibuli v rajcatovém kofenéném sladkokyselém ndlevu,
kterd se skvéle hodi do omacek ¢i jako ptiloha k hotovym jidlim. Slozeni: paprika
(41 %), voda, cibule (18 %), rajcatovy protlak (40 g rajcat/100 g vyrobku), ocet, fep-
kovy olej, cukr, stl, koteni, sladidlo: sacharin

Tab. 31 Vyzivové idaje na 100 g

Energetickd hodnota 333 kJ

Tuky 320¢

Z toho nasycené mastné kyseliny | 0,30 g

Sacharidy 10,90 g
Z toho cukry 9,30 g

Bilkoviny lg

Sul 0,90 g

Zdroj: Potravinovy $titek produktu

Cibule

Cibule byla zakoupena v hypermarketu Albert. Byla pouzita k vyrobé kapii smési.
Obsahuje vitaminy skupiny B, vitamin C, E a karoteny. Je bohata na kyselinu listo-
vou. Z minerald v cibuli nalezneme dulezité prvky jako Zelezo, zinek, siru, fosfor,
hoi¢ik, draslik, vapnik, sodik, méd’ a jod. Vyznam ma4 i obsazena latka allicin.

Tab. 32 Vyzivové idaje na 100 g

Energie 182 kJ
Bilkoviny lg
Sacharidy 9¢g

Z toho cukry 6g
Tuky 0,25¢g
Z toho nasycené mastné kyseliny | 0,09 g
Vldknina 3g
Zdroj: (12)
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Cesnek

Cesnek byl zakoupen v hypermarketu Albert. Byl pouzit k vyrob& kapii smési do
palacinky. Je bohaty na vitaminy A, B a C, obsahuje také selen, vapnik, draslik, hot-
¢ik, fosfor, ¢i jod.

Tab. 33 Vyzivové idaje na 100 g

Energie 532 k]
Bilkoviny 6g
Sacharidy 25¢g
Z toho cukry 3g
Tuky 0,27 ¢g
Z toho nasycené mastné kyseliny | 0,06 g
Vldknina 2g
Zdroj: (12)

Kmin drceny

Na vyrobu kapiiho pudinku byl pouzit drceny kmin. Byl zakoupen v hypermarketu
Albert, vyrabi ho Vitana, a.s. Patii k nejstar§$im kofenim, roste divoce po celé¢ Evro-
pe, severni Africe a predni Asii, Jeho pal¢ivé aroma a kotenénd, lehce nahotkld chut’
z n¢j dé€laji jedno z nejvyraznéjsich ochucovadel. Pouziva se k dochuceni, ale také i
pfi peceni ryb.

Tab. 34 Vyzivové hodnoty na 100 g

Energetickd hodnota 1569 kJ
Bilkoviny 20g
Sacharidy 4¢g

Z toho cukry 2g
Tuky 23 g
Nasycené mastné kyseliny | 1 g
Vldknina 40 ¢
Sul 0,1g
Zdroj: (12)

Kofeni na ryby

Kofteni bylo zakoupeno v hypermarketu Albert, vyrabi ho Vitana a.s. Bylo pouzito
pfi vyrobé pudinku, tlacenky, kapii smési. Sypka smés vSestranné pouzitelnd na
sladkovodni i1 motské ryby, hodi se k jejich peceni, smaZeni i grilovani. Vyborna je
také do rybich polévek a omacek. Obsahuje vétsi kousky koteni, které nejen dodaji
skv€lou chut, ale i atraktivni vzhled. SloZeni smési: jedla sl 47 %, suSeny mlety
Cesnek, suSend mleté cibule, suSend na kousky Cervend paprika, susené kousky rajcat,
citronovy prasek, mlety rozmaryn, mlety zazvor, susena petrzelova nat’, aroma. Miize

obsahovat stopy sezamu, hot¢ice, celeru, mléka, lepku, s6ji a arasidii.
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Tab. 35 Vyzivové idaje na 100 g

Energetickd hodnota 940 kJ
Bilkoviny 50¢g
Sacharidy 03¢g
Z toho cukry 35,1¢g
Tuky 198¢g
Z toho nenasycené mastné kyseliny | 6,2 g
Sal 470¢g

Zdroj: Potravinovy $titek produktu

Pepf Cerny

Kofteni bylo zakoupeno v hypermarketu Albert, vyrabi ho Vitana a.s. Byl pouzit pii
vyrobé pudinku, tlacenky, kapii smési. Patii mezi nejrozsifenéjsi kofeni po celém
svéte. Mize se pouzivat jak cely, tak i hrubé nebo jemné mlety. Jeho chut’ je pikant-

ni, paliva az Stiplava. Nejvyrazngjsi je, pokud je Cerstvé namlety. Z vitaminu nabizi
vitamin K, C a B6, z mineralnich latek pak hot¢ik, fosfor, chrom, vapnik a zelezo.

Tab. 36 Vyzivové iidaje na 100 g

Energetickd hodnota 1285 kJ
Bilkoviny 109¢g
Sacharidy S2¢g

Z toho cukry 2,1lg
Tuky 33¢g

Z toho nasycené mastné kyseliny | 0,9 g
Vléknina 30g
Sual 0,11 g

Zdroj: Zdroj: Potravinovy $titek produktu

Stl kuchyriska
Kofeni bylo zakoupeno v hypermarketu Albert. Bylo pouzito pfi vyrobé pudinku,

tlacenky, kapti smési. T€Zi se v podzemi nebo se ziskdva odpafovanim z moiské vo-
dy. Sil je bila a miZe mit riznou hrubost, tedy razné velka zrna.

Muskatovy ofiSek

Kofteni bylo zakoupeno v hypermarketu Albert, vyrabi ho Vitana a.s. Bylo pouzito
pfi vyrobé pudinku, tlacenky, kapti smési. Dodava pokrmim piijemné kotfenité aro-

ma, aniz by je pfili§ chutoveé ovlivnil.
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Tab. 37 Vyzivové idaje na 100 g

Energetickd hodnota 2009 kJ
Bilkoviny 6g
Sacharidy 28 ¢

Z toho cukry 28¢g
Tuky 36¢g

Z toho nasycené mastné kyseliny | 26 g
Vldknina 2l g

Zdroj: Potravinovy $titek produktu

Ocet

Ocet byl zakoupen v hypermarketu Albert, vyrabi ho Okl a.s. Byl pouzit pfi vyrobé
pudinku. SloZeni: pitna voda, ocet kvasny lihovy, estragonové aroma, barvivo E 150
C. Vyrabi se alkoholickym kvaSenim a obsahuje kyselinu octovou. Jedna se o kyse-
lou tekutinu, ktera se vyuziva pti nakladani i vareni

Tab. 38 Vyzivové iidaje na 100 g

Energetickd hodnota 106 kJ

Bilkoviny <0,10 g
Sacharidy 0,14 g
Z toho cukry 0,03 g
Tuky <0,10 g
Z toho nasycené mastné kyseliny | <0,10 g
Sal <0,01 g

Zdroj: Potravinovy $titek produktu

3.2.2  Priprava novych vyrobki ze sladkovodnich ryb
Kapf¥i pudink

Prvni pokus vyroby pudinku

Na vyrobu prvniho pokusu kapiiho pudinku bylo pouzito strojné délené rybi maso,
sterilovand zelenina, Zelatina a kofeni. Pfi pfipravé byla dodrzena posloupnost ptida-
vani jednotlivych pfisad. Na zacatek byly pfidany k strojné¢ délenému masu latky,
které se vazi na bilkovinu, tj. sl a kofeni. Sterilovana zelenina a zelatina byla ptida-
na az na konec.

V nadobé bylo smichano strojné délené maso se soli a kofenim. Nechalo se projit
tepelnou tpravou, tj. okolo 80-90 °C. Pfidala se sterilovana zelenina nechala se krat-
ce povarit a jako posledni se pfidala Zelatina. Plnéni do stiev nebo jiného obalu.

Vysledny postup vyroby pudinku

Na vyslednou vyrobu kapiiho pudinku bylo pouzito strojné¢ délené rybi maso. Pii
ptipravé byla dodrZzena posloupnost piidavani jednotlivych ptisad. Na zéklad¢é senzo-
rického hodnoceni byla z pfipravy vynechana sterilovand zelenina. Postup dalsi pfi-
pravy byl shodny s pfedchdzejicim. Byl pfidan ocet a smetana, kratce se povarili a
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jako posledni se dal skrob a zelatina. Ponornym mixérem se smés rozmélnila a plnila
do stiev nebo jiného obalu.

Slozeni: 300 g separované kapti maso, zelatina, 1zicka octa, stl, pept, muskatovy
ofiSek, kofeni na ryby (jedla sl 47%, suSeny mlety cesnek, suSena mleta cibule, su-
Sena Cervena paprika, susend rajCata, citronovy prasek, mlety rozmaryn, mlety za-
zvor, petrzelova nat’, aroma), smetana, 2 1zice kukuti¢ného skrobu.

Obr. 27 Kapfi pudink, autor.

Obr. 28 Servirovani kapiiho pudinku, autor.
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Kap¥ri tla¢enka

Zacatek vyroby tlacenky je stejny jako u pudinku, pouze ke konci se lisi. Bylo pouzi-
to strojn¢ délené rybi maso. Pti pfipravé byla dodrzena posloupnost ptidavani jednot-
livych prisad. Sterilovana zelenina a zelatina byly pfidany na zavér.

V nadobé bylo smichano strojné délené maso se soli a kofenim. Nechalo se projit
tepelnou tpravou, tj. okolo 80-90 °C. Pfidala se sterilovana zelenina nechala se krat-
ce povarit a jako posledni se pfidala Zelatina. Plnéni do stiev nebo jiného obalu.

Slozeni: 450 g separované kapii maso, pil 1zicky soli, ¢tvrt 1zicky pepfe, koteni na
ryby (jedla sal 47 %, suseny mlety Cesnek, suSena mleta cibule, susena Cervena pa-
prika, suSend rajcata, citronovy prasek, mlety rozmaryn, mlety zdzvor, petrzelova
nat’, aroma), Spetka muskatového ofechu, 285 g sterilované zeleniny, 1 sacek Zelati-
ny.

Obr. 29 Kapti tlacenka, autor.
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Obr. 30 Servirovani kapfi tlacenky, autor.

Palacinka pInéna pikantni kap¥i smési
K vyrobé¢ smési na palac¢inku bylo pouzito strojné délené rybi maso.

Postup vyroby: Do nadoby bylo déno trochu masla byla pfidana cibule a nechala se
zesklovatét. Bylo pfidano strojné délené maso se soli a kofenim. Nechalo se projit
tepelnou Upravou tj. okolo 80-90 °C. Byla ptiddna sterilovana zelenina Tompa a
kratce byla povafena. Smés byla rozprostfena na diive vyrobenou palacinku byl pfi-
dan nastrouhany syr byla zarolovana a zapecena v toustovaci nebo jiném zatizeni.

Slozeni: 225 g separované kapti maso, pulka cibule, strouzek cesneku, ptl lzicky
soli, Spetka bilého pepfte, Spetka muskatového ofisku, 1zicka kotfeni na ryby (jedla stl
47 %, suseny mlety Cesnek, suSend mletd cibule, suSend Cervena paprika, suSena raj-
Cata, citronovy prasek, mlety rozmaryn, mlety zazvor, petrZzelova nat’, aroma), 350 g
sterilované zeleniny Tompa, 5 g syr (Gouda, Eidam) palacinka, chilli papricka.
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Obr. 31 Servirovani, autor

Pastika z uzeného kapra
K vyrobé pastiky byly pouzity uzené porce kapra.

Postup vyroby: Porce byly vykostény a maso bylo upraveno na mensi kousky bylo
dano do misy byla ptiddna zakysana smetana, kien, trocha Stavy z citronu hrst petr-
zele a bylo promichano. V nddobé¢ se povatila smetana ke Slehani a Zelatina byly pfi-
dany do misy k smési bylo promichéno a plnilo se do zapékaci misky nebo jiné¢ho
obalu a nechalo se ztuhnout.

Slozeni: 160 g uzeny kapr porce, 190 g zakysané smetany, 200 g smetany ke Slehani,
6 g kien, olivovy olej, stl, pept, pilka citronu, hrstka petrzele, 5 platkt zelatiny, 50
ml vody na rozpusténi zelatiny.
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Obr. 32: Pastika z uzeného kapra, autor.

Obr. 33 Servirovani pastiky, autor.
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Maki sushi ze pstruha lososového

Na vyrobu sushi byl pouzit filet ze pstruha, ktery byl zakoupen v sekci ryb v obchodé
Jip Cash & Carry. Nejdtive byla uvarena a poté zchlazena ryze. Jako dalsi byly pfi-
praveny prouzky masa z filetu pstruha duhového a prouzky zeleniny. Na bambuso-
vou rohozku byla poloZena fasa Nori, rovnomérné rozvrstvena ryze byly pfidany
prouzky masa a zeleniny a poté bylo zabaleno. Hotové sushi bylo ddno na 2 hodiny
do lednice, kde se nechalo vychladnout. Poté bylo natezano na kolecka a podavalo se
s6jovou omackou a wasabi.

Slozeni: fasa Nori, sushi ryze, filet ze pstruha duhového, paprika, mrkev
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Obr. 34 Servirovani Maki sushi, autor

46



323

Receptury byly upravovany na zakladé predchozich vysledkd pokusti vyroby. Sou-
casti kazdé vyroby bylo i senzorické hodnoceni, na jehoz zakladé¢ dochézelo

k Gpravam receptur.

Receptury vyrobki

Tab. 39: Kapii pudink

Strojné délené maso | 300 g

Zelatina - platky 6 platki=10g
Ocet 1 1zicka

Sal 0,73 %

Kofeni na ryby lg

Musk. ofech Spetka
Smetana 30 % 250 g
Kukufti¢ny Skrob 2 lzice

Zdroj: autor

Tab. 40: Kap¥i tlacenka

Strojné délené maso 450 g

Steril. zelenina 285 ¢

Sal 0,95 %

Pept Spetka

Kofeni na ryby lg

Musk. ofech Spetka
Zelatina — platky 6platki=10g

Zdroj: autor

Tab. 41: Kapii smés do palacinky

Strojné délené maso 225 ¢
Cibule — pilka 10g
Cesnek 1 strouzek
Sal 1,96 %
Bily pept Spetka
Kofeni na ryby lg

Steril. zelenina Tompa | 350 g
Muskatovy ofech Spetka

Zdroj: autor
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Tab. 42: Pastika z uzeného kapra — porce

Kapr uzeny porce | 160 g

Zakysand smetana | 190 g

Smetana 30% 200 g

Kien 6g

Oliv. olej 1Zice

Sal 1,12 %
Pept Spetka
Petrzel Hrst=5g

Zelatina — platky | 6 platki =10 g

Zdroj: autor

Tab. 43 Maki sushi ze pstruha duhového

Filet pstruha duhového | 1 platek
RyZe na sushi 1 sklenicka
Rasa Nori 2 platky
Mrkev 1 ptlka
Paprika 1 ptlka

Zdroj: autor

4. Vysledky

4.1 Popis a princip pristroje Nir Master

NIR Master Pro IP65 je samostatny spektrometr FT-NIR s tfidou ochrany IP65. Jeho
hygienicky design je certifikovan jako odolny vici postuplim ¢isténi vodnim pa-
prskem. PIné spliiuje pozadavky na bezpecnost nastroji pro kontrolu kvality pouzi-
vanych pfi vyrobé masnych a mléénych potravin. Umoziuje kontrolovat kvalitu a
nutricni hodnoty surovin, pfisad a kone¢nych produktl pomoci specializovaného
zatizeni NIR online a offline. PouZziva se pro poskytovani nutri¢nich udajii pro ozna-
covani. Snadno cisty design obsahuje spolehlivy hardware pro nepfetrzity provoz,
vestavény pocitac¢, predinstalovany software a kalibrace pro rychly start. NIR Master
se snadno nastavuje a vzorky lze analyzovat béhem nékolika sekund pomoci softwa-
ru NIR Cal k vyhodnoceni vyrobnich dat spolu s patentovanym programem Calibra-
tion Wizard a podporou NIR Cal Toolbox. Systém lze propojit a sdilet s laboratoii
nebo jinymi oddélenimi pomoci rozhrani LIMS zdroj: (13).
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Obr. 35 NIR Master, ilustrativni obrazek, internet

4.2 Analyza pripravenych vyrobki na pristroji NIR

Vyrobené vyrobky byly analyzovany na pfistroji NIR Master. Na analyzu bylo pou-
zito 100 g vyrobku. Vyrobek byl homogenizovan a pfemistén na misku, rovnomérné
rozvrstven, aby nevznikly zadné bubliny. Byly zadany informace o daném vyrobku a
byla spusténa analyza. Analyza kazdého vyrobku prob¢hla 3krat.

Po ukonceni analyz na pfistroji NIR Master byly vysledky pfevedeny do tabulek (viz
nize) a nasledné graft pro prehlednéjsi sloZeni pokusnych vyrobkda.

Tab. 22 Kapfi pudink

Voda (%) | Tuk (%) Bilkoviny Pojivové Sul (%)

Kapf#i pudink (%) tkané (%)

Analyza 1 63,84 16,71 12,98 3,39 0,67
Analyza 2 63,75 16,66 12,96 3,38 0,73
Analyza 3 63,75 16,53 13,07 3,45 0,78
Pramér 63,78 16,63 13,00 341 0,73
Smérodatna

odchylka 0,05 0,09 0,06 0,04 0,06
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3,39,0,67

H Voda

B Tuk

m Bilkoviny

H Pojivové tkané

m Ssul

Graf 1: Procentualni zastoupeni zakladnich Zivin v kapfim pudinku

Tab. 23 Kapii tlacenka

Voda (%) | Tuk (%) | Bilkoviny Pojivové Sul (%)

Kapii tlacenka (%) tkané (%)

Analyza 1 74,56 8,42 12,16 3,86 1
Analyza 2 74,85 8,33 11,95 3,95 1
Analyza 3 74,76 8,54 11,93 3,98 0,86
Pramér 74,72 8,43 12,01 3,93 0,95
Smérodatna od-

chylka 0,15 0,11 0,13 0,06 0,08

H Voda

H Tuk

m Bilkoviny

H Pojivové tkané

m Ssul

Graf 2: Procentualni zastoupeni zakladnich Zivin v kap¥i tla¢ence
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Tab. 24 Pastika z uzeného kapra

Bilkoviny Pojivové

Rybi pastika Voda (%) | Tuk (%) (%) tkané (%) Sil (%)
Analyza 1 63,82 19,14 10,85 1,67 1,11
Analyza 2 63,93 19,16 10,66 1,55 1,12
Analyza 3 63,71 19,29 10,78 1,47 1,13
Primér 63,82 19,20 10,76 1,56 1,12
Smérodatna
odchylka 0,11 0,08 0,10 0,10 0,01

H Voda

W Tuk

m Bilkoviny

H Pojivové tkané

m Sal

Graf 3: Procentualni zastoupeni zakladnich Zivin v pastice z uzeného kapra
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Tab. 25 Pikantni kapii smés

Pikantni kapfi Bilkoviny Pojivové
smés Voda (%) Tuk (%) (%) tkané (%) sal (%)
Analyza 1 68,39 10,11 11,39 1,71 1,94
Analyza 2 68,52 9,94 11,14 1,67 2,01
Analyza 3 68,58 9,93 11,16 1,76 1,93
Prlimér 68,50 9,99 11,23 1,71 1,96
Smérodatna od-
chylka 0,10 0,10 0,14 0,05 0,04
H Voda
H Tuk
m Bilkoviny

H Pojivové tkané

m sal

Graf 4: Procentualni zastoupeni zakladnich Zivin v pikantni kapii smési
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4.3 Navrh etikety Kapriho pudinku

KAPRIi PUDING

WA\ ‘,“
¥\

“.%’?‘3"0“ w = : .

Ou
) Dl

A"

Slozeni:

Kapfi maso, ster. zelenina, voda, koreni, Zelatina, $tava ze
zeleniny. Uchovavejte v chladu pfi teploté do 10 °C. Min.
trvanlivost do: uvedeno na obale.

VyZivové Udaje na 100 g vyrobku:

Energeticka hodnota: 434 KJ

Bilkoviny: 9,5 g

Sacharidy: 8 g

Tuk: 3,7 g Hmotnost: 250 g 8 50006 00001 2

4.4 Senzorické hodnoceni

Senzorického hodnoceni se zlc¢astnili Skoleni hodnotitelé. Hodnoceni probéhlo za
standardnich podminek zkuSebni mistnost byla v mistnosti, dobfe osvétlena za poko-
jové teploty, bez cizich pachl. Senzorické hodnoceni probihalo u kazdého vyrobku.
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4.5 Statistické vyhodnoceni dat

Statisticka analyza

Data byla analyzovéna v programu Statistica (StatSoft CR) pomoci jednofaktorové
analyzy rozptylu (ANOVA). Pro naslednou post-hoc analyzu byl pouzit Tukeytiiv
HSD test. Rozdily byly povazovany za statisticky vyznamné, pokud p <0,05.

Tab. 26 Priméry zakladnich hodnot ve vybranych rybich produktech

Rybi pudink Rybi pastika | Kapfi tlacen- | Pikantni kapii
(%) (%) ka (%) smés (%)
Voda 63,78 63,82 74,72 68,50
Tuk 16,63 19,20 8,43 9,99
Bilkoviny 13,00 10,76 12,01 11,23
Pojivové tka-
né 3,41 1,56 3,93 1,71
Sul 0,73 1,12 0,95 1,96
Obsah zdkladnich Zivin v rybich vyrobcich
80 é
70 B
ccC
60
= 50
£
< 40
E
3 30
20 B A
A 5B
B 0
0 l I mS®m& DBCA
Voda Tuk Bilkoviny Pojivové tkané Sul
m Rybi pudink  mRybi pastika Kapii tlacenka  m Pikantni kapii smés

Graf 5: Obsah zikladnich Zivin v rybich vyrobcich

Sloupce v grafu predstavuji primér a smérodatnou odchylku. A-D Nestejné indexy
nad sloupci (pro kazdou zivinu zvlast’) oznacuji statisticky vyznamné rozdily.
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5.Zavér

Cilem této diplomové prace bylo na zakladé rozboru situace ptispét k vyvoji novych
vyrobkl ze sladkovodnich ryb. Pro zpracovani ryb ke konzumaci existuje Sirsi spek-
trum moznosti.

V tomto ptipad¢ byl pouzit separat z kapiiho masa, ze kterého bylo vyrobeno nékolik
netradi¢nich produktii. Jako prvni byl pfipraven kapii pudink. Stejné tak byly pfipra-
veny palacinky plnéné kapii smési, kapii pastika, kapti tlacenka a v posledni fad¢
maki sushi ze pstruha duhového.

Po senzorickém hodnoceni skupinou Skolenych hodnotitelt byla upravovana a
v zaverecné fazi sestavena konecna receptura vyrobkd.

Vsechny vyrobené produkty jsou origindlni, jsou pfipraveny podle novych, zatim
nepopsanych receptll. K vyrob¢ rybich produktii nebyly pouzity zadné konzervanty,
barviva a ptidatné latky.

Zivinové tidaje byly ziskany analyzou na pfistroji NIR Master. Pfistroj byl schopen
zjistit procentudlni zastoupeni vody, bilkovin, tukd, pojivovych tkdni a soli. Data

byla dale zpracovana do tabulek a vyhodnocena pomoci grafii.

Pro navrh vyrobkl byl pouZit postup technologicky nazyvany ,,value added produ-
cts®, coz znaci produkty s vysSim podilem vlozené lidské prace. Vyrobky tohoto typu
jsou v posledni dob€ vyraznéji upiednostiiovany.

V ramci diplomové prace jsem se snaZzila zatraktivnit a nabidnout nové varianty
zpracovani kapiiho masa k ptipadnému dal§imu vyuziti v potravinarstvi.
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Summary

The aim of this diploma thesis was based on the analysis of the situation to contribute
to the development of new products from freshwater fish. There is a wider range of
options for processing fish for consumption.

In this case, a carp meat separate was used, from which several non-traditional pro-
ducts were made. Carp pudding was prepared first. In the same way, pancakes filled
with carp mixture, carp pate, carp stuffing and, last but not least, rainbow trout maki
sushi were prepared.

After sensory evaluation by a group of trained evaluators, the final recipe of the pro-
ducts was modified and compiled in the final phase.

All manufactured products are original, they are prepared according to new, as yet
undescribed recipes. No preservatives, dyes or additives were used for the production
of fish products.

Nutrient data were obtained by analysis on a NIR Master instrument. The device was
able to determine the percentage of water, proteins, fats, connective tissues and salt.
The data were further processed into tables and evaluated using graphs.

A process technologically called "value added products" was used for the design of
products, which means products with a higher proportion of human labor. Products
of this type have recently been significantly preferred.

In the frame of my diploma thesis, I tried to make it more attractive and offer new
variants of carp meat processing for possible further use in the food industry.
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7. Prilohy

Priloha 1: Klobasa Niger (2).
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Priloha 3: Sekana Ghana (2).
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Priloha 5: Filety z kapra s rozruSenymi vnitrosvalovymi kostmi (14).
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Priloha 7: Susené maso — Jerky (16).

62



