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Kapr obecny v jidelnich listcich rybich restauraci, zptusoby
upravy a vyzivové hodnoty

Souhrn

Kapr obecny (Cyprinus carpio) patii mezi sladkovodni ryby ¢eledi kaprovitych. Je
hojné rozsifeny po celém svéts. V Ceské republice je pilifem rybnikafstvi a zaroveti i nejéastgji
vysazovanou rybou. Na izemi naseho statu mé kapr vyznamnou roli coby symbol Vanoc, kdy
je tradi¢n€ podavan smazeny s bramborovym salatem.

Nutri¢ni sloZeni se vzdy odviji od stafi ryby a je zavislé na typu chovu. Z vyzivového
hlediska je kapr bohaty na snadno stravitelné bilkoviny a na nenasycené mastné kyseliny, které
mayji protektivni vyznam pro srdce a krevni ob&éh. Z mineralnich latek je vhodné zminit vapnik,
hot¢ik a fosfor. Pfednosti je 1 niz§i mnoZstvi cholesterolu ve srovnani s ¢ervenym masem. Pravé
z téchto divodu je zatazeni kapra do jidelnicku velmi zadouci. Dilezitym faktorem, ktery
ovlivituje koncentraci ptiznivych latek obsazenych v této rybé, je forma jeji upravy. Kazda
z nich ma sva pozitiva a negativa z hlediska nutriéniho, senzorického a technologického.

Provedena analyza byla zamétena na statistické vyhodnocovani vyskytu kapra obecného
v jidelnich listcich rybich restauraci v jednotlivych tuzemskych krajich vii¢i jinym druhtim ryb.
Dale byla zjitovana Getnost vyskytu v konkrétnich kulinafskych upravach v Ceské republice.

Z vysledka prace vyplyva, Ze nejcetnéji byl zastoupen kapr obecny v jidelnich listcich
v Jihoc¢eském kraji, kde se na jidelnich listcich vyskytuje 52x, coz odpovida 53 % z celkového
vyskytu, zatimco v Kralovohradeckém a Usteckém nebyl zaznamenan zadny vyskyt. V Ceské
republice je nejfrekventovanéjsi zpusob Upravy peceni a smazeni. Tato forma kulinaiského
zpracovani se napfi¢ viemi zkoumanymi restauracemi v Ceské republice vyskytuje 46x. Oproti
tomu vareny kapr se vyskytuje 8x, grilovany 7x, syrovy 4x a uzeny 3x.

Vysledky této prace lze pouzit jako podnét pro rozsifeni nabidky restauraci ¢i vznik
novych stravovacich zatizeni se zaméfrenim na ryby. PiiloZzené tabulky s pfehledem vyskytu ryb
v konkrétnich restauracich mohou poslouzit jako inspirace k navstéve téchto podniki, coz mize
vést k celkovému zvySeni konzumace ryb vcetné kapra obecného.

Kli¢ova slova: kapr obecny, Cyprinus carpio, vyzivové hodnoty, uprava, rybi restaurace



Common carp on fish restaurant menus, preparation
methods and nutritional values

Summary

Common carp (Cyprinus carpio) belongs to the freshwater fish of the family
Cyprinidae. It is widely spread throughout the world. In the Czech Republic it is a building
stone of pond farming as well as the most frequent fish in these ponds. In our country carp is a
very important symbol of Christmas as it is frequently served alongside potato salad.

The nutritional composition always depends on the age of the fish and the type of
breeding. From a nutritional point of view, carp is rich in easily digestible proteins and
unsaturated fatty acids. This positively influences the health of the cardiovascular system. It
also contains important minerals such as calcium, magnesium, and phosphorus. Compared to
red meat, the amount of cholesterol is lower, which is also an advantage of this fish. It is for
these reasons that the inclusion of carp in the menu is highly desirable. Another important factor
which affects the concentration of beneficial substances in the fish is the preparation. Each
method of preparation of the carp has its advantages and disadvantages from a nutritional,
sensory, and technological point of view.

The carried-out analysis was focused on the statistical evaluation of the occurrence of
the Common carp in the menus of restaurants serving fish in individual regions of the Czech
Republic as compared to other types of fish. The second focus of this analysis was to determine
the frequency of occurrence of specific culinary methods of preparations in these restaurants.

The results of the thesis show that the Common carp is most frequently represented on
the menus in the South Bohemian region, where it appears on the selected menus 59 times,
which corresponds to 53 % of the total studied occurrence. On the other hand, it does not appear
at all in the Hradec Kralové region and the Usti nad Labem region. The most frequent method
of preparation in the Czech Republic is baking. These methods of preparation were found 43
times across all surveyed restaurants. Other methods of preparation include frying (32 times),
in the form of fries (14 times), boiled (8 times), grilled (7 times), raw (4 times) and smoked (3
times).

The results of this thesis can be used as an incentive for a restaurant to include the carp
in their menus and can serve as an impulse to create new catering facilities with a focus on this
fish. The attached tables show an overview of the occurrence of fish in specific restaurants
across the Czech Republic and as such can serve as an inspiration to visit these establishments,
which can lead to an overall increase in the consumption of fish, including the Common carp.

Keywords: Common carp, Cyprinus carpio, nutritional values, preparation, fish restaurant
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1 Uvod

Kapr obecny je jednou z nejvice rozsifenych ryb na svété. Diky své odolnosti je vhodny
pro komer¢ni chov a je jednou z nejdéle chovanych ryb. Jeho chov v Evropé a Dalném vychod¢
ma a tisiciletou tradici. V oblasti Cech a Moravy ma chov kapra také svou tradici. Dikazem
toho jsou i mnohé rybniky zaméfené pravé na chov kapri. V Ceské republice se chova tiemi
riznymi zpusoby. Extenzivnim, bez hnojeni a krmeni, polointenzivnim, s ¢astecnym
optimalizovanim vodniho prostfedi a primyslovym, kdy je kapr pravidelné piikrmovan
zejména obilovinami a krmnymi smésemi. Od cast zacatku chovu kapra obecného az po
soucCasnost probihala a stale jeSté probiha celd fada Slechténi. OdliSnosti jednotlivych linii se
tykaji zejména rozdilnych proporci téla, rozdilné pigmentace a oSupeni. Timto zptisobem se od
sebe 1i8i riznd plemena napiiklad Supinatych kaprt a kapri lysct. Cilem kiiZeni riznych
plemen byva zpravidla zvySovani rychlosti ristu a odolnosti, ale také zmasilosti.

Z nutriéniho hlediska je kapr vyznamnym zdrojem dobie stravitelnych bilkovin
s vysokou biologickou hodnotou. Radi se mezi ryby stiedné tu¢né, je bohatym zdrojem n-3
mastnych kyselin. Diky nim mize poslouzit coby preventivni prostiedek pii ochrané pied
zdravotnimi komplikacemi jako jsou problémy se srdcem. Snizuje hromadéni cholesterolu
a riziko vzniku ateroskler6zy. Konzumace kapra miize vést ke snizeni krevniho tlaku a slouzit
coby prevence osteopordzy.

Kapr je na uzemi Ceské republiky nejéastéji konzumovén v obdobi Vanoc, a to zpravidla
ve smazené podobé. Tato ryba vSak nabizi Siroké spektrum kulinatfskych uprav. Vedle jiz
zminéného smazeného kapra existuje i1 dal§i smazena varianta, a to kapti hranolky, které se
obzvlasté¢ v posledni dobé t€si oblibé. Dalsimi zplisoby upravy kapra obecného je peceni,
vafeni, grilovani, uzeni nebo velmi zajimava tprava, a to tatardk z kapra neboli kapr syrovy.
Zpusobem, ktery zvolime pro upravu, muzeme ovlivnit vyslednou energetickou hodnotu
pokrmu.

Kapr se pysni znackou regionalni potraviny. Jedna se o rybu tradicni na jejiz Gpravu
existuje spousta historickych i soucasnych recepti.



2 Cile prace

Cilem mé diplomové prace bylo zjistit, jakéa je nabidka pokrmu ptipravenych z kapra v
rybich restauracich v CR a provést analyzy diverzity zpracovani.



3 Literarni reSerse

3.1 Kapr obecny (Cyprinus Carpio)
3.1.1 Popis, biologie

Rodové jméno kapra obecného latinsky Cyprinus carpio pochazi z feckého kyprinos nebo
kyprianos, které zacal pouzivat jiz Aristoteles, pravdépodobné bylo toto oznaceni odvozeno od
jména ,,Kypris®, coz bylo druhé jméno pro bohyni lasky Aphrodite. Své jméno dostal kapr diky
vysoké plodivosti a hlasitému vytirani velkych skupin ryb v mélkych pribfeznich vodach. Tento
nazev byl pozdé&ji latinizovan do podoby Cyprinus. Druhové jméno ,,carpio® ma pavod v
keltském oznaceni pro rybu (Balon, 1995).

Kapr obecny (Cyprinus carpio) se taxonomicky fadi do ¢eledi kaproviti (Cyprinidae),
fadu maloostni (Cypriniformes), nadifadu vys$si kostnaté ryby (Teleostei), podtiidy
paprskoploutvi  (Actinopterygii), tfidy kostnati (Osteichthyles), nadtfidy celistnatci
(Gnathostomata), podkmene obratlovci (Vertebrata), kmene strunatci (Chordata) (Spurny,
2000). Pitvodné se vyskytoval ve velkych fekach umoii Kaspického a Cerného mote (Pokorny,
2004).

Nejcastéji je kapr chovan uméle v rybnicich vybudovanyhch pro tyto ucely. Pivodné se
jednalo o divokou formu kapra, kterd obyvala tepl¢, pomalu proudici feky. Jedna se o rychle
rostouci rybu s velkou reprodukcéni schopnosti. Je odolny pii prepravé a manipulaci. Jiz v
minulosti byl hospodaisky velmi atraktivni (trebonskykapr.cz, 2021).

Kapr se pohybuje pomoci ploutvi, které délime na parové a neparové. Mezi paroveé patii
ploutve btisni a prsni. Mezi neparové patii ploutve hibetni, ocasni a fitni. Hfbetni ploutev je
oproti ostatnim del§i. Diky ni kapr udrzuje rovnovéhu, zaroven slouZzi jako ochrana pted
predatory. Ocasni ploutve slouzi kaprovi k pohybu. Ritni ploutev udrzuje stabilitu, nachazi se
za fitnim otvorem kapra. Prsni ploutve kaprovi napomahaji v obratnosti, diky nim zvladne
regulovat sviij pohyb. B¥i$ni ploutve vyuzivé kapr k vyvazovéani (Refucha, 2017).

Obrézek 1: T¢€lesna stavba kapra obecného: 1. srde¢ni komora, 2. srdecni predsin, 3. jatra, 4.
stievni klicky, 5. ptedni komora plynového méchyte, 6. zadni komora plynového méchyte, 7.
ventralni lalok ledviny, 8. pravé varle, 9. slezina, 10. fitni otvor (Jelinek, 2000).



Pétet kapra je slozena z 36-37 obratltl, 3 jsou strostlé kréni, na trupu se jich vyskytuje 16-
20 a 16 je ocasnich. U kapra je vyvinuty Webertiv aparat, kde je prvnich 4-6 obratlt srostlych.
Mezisvalové klistky jsou volng ve hibetni a biiSni svaloving ocasu bez spojeni s kostrou patete
(Jelinek, 2000). U kapra je vyvinuto 11 hrudnich obratli. Tyto obratle navazuji na kréni
a pomoci postrannich vybézki jsou pfipojeny na Zebra. Na hrudni obratle navazuje 6 bedernich
obratlli. Tyto obratle jsou navzajem spojeny, coz umoziuje plynuly pohyb ve vod¢. Pater je
zakonc¢ena ocasnimi obratli. U kapra se vyskytuje 16 ocasnich obratlii. Hemalni trny poslednich
obratlii jsou preménény v ploché kosti. Posledni obratel ma vybézek nazyvany urostyl.
U kaprovitych ryb jsou vyznamné mezisvalové kustky, které se vytvaieji v mezisvalovych
piepazkach osifikaci pojiva. Mivaji tvar pismene Y. Vyskytuji se pfevazné v prvni ¢asti hibetu
téla. PIni vyztuzovaci funkci. Ploché kosti tvoii kostru lebky. Ta je sloZena z mozkové a trobni
¢asti. Mozkova ¢ast slouzi jako ochranny kryt pro mozek. Chrani také zrakové, Cichové
a statoakustické ustroji. V zadni ¢asti je u kapra dutina lebe¢ni uzaviena ¢tyfmi kostmi tylnimi
a zepfedu tfemi kostmi klinovymi (Mendelova univerzita v Brng, Kosterni soustava).

Smyslova soustava kapra se skldda z ¢ichu, chuti, zraku. Kapr ma velmi dobte vyvinuty
sluch. Vnimé zvukové vInéni §ifici se vodou. Zachycuje hluboké a nizké frekvence. Sluchové
ustroji je vybaveno tenkymi kastkami. Sluchové Gstroji je pripevnéno k plynovému méchyti
pomoci patetnich klstek. Veskeré zmeny jsou preneseny skrze plynovy méchyt jako vibrace,
které putuji do sluchového tstroji. Informace poté pokracuje az do mozku a méni se na vzruchy.
Zrak kapra je zajistén dvéma oc€ima, kterd jsou umisténd kazdé z boku hlavy. RozliSuje nim
spiSe kontrasty. Diky ulozeni o¢i dokaze kapr vidét vedle sebe a nad sebe, nikoliv vSak pred
sebe. K hmatu kapr pouziva své vousky nachazejici se vedle tlamy. Na vouscich jsou chut'ové
bunky, diky kterym kapr vnima chut potravy. Pomoci nervovych vlaken v pokozce kapr
ohmatéva okoli. Nemén¢ vyznamna je postranni ¢ara na boku téla vedouci od hlavy az k ocasu.
Cich u kapra zaji$tuji nozdry nachazejicimi se vedle o&i. Maji tvar pismene U, mirné sto¢eného
do stiedu téla. Chut je vybavena vlastnim organem, ktery obsahuje chutové receptory. Jedna
se o maly polstafem v zadni Casti tlamy kapra. Na vnitinim povrchu tlamy ma kapr velmi citlivé
bunky. Tyto buitky poméhaji pfi konzumaci potravy. Potravu do tlamy dostavd pomoci nasati,
k jejimu rozmélnéni vyuziva pazerakové zuby nachazejici se na patém zebernim oblouku.
Dychaci funkce jsou zaji§téné pomoci Zaber slozenych z jemnych cév. Zabry se nachazeji za
hlavou kapra (Refucha, 2017).
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3.1.2 Struktura svalové tkané

Obrazek 2: Filet z kapra v fezu (Jelinek, 2000)

Kosterni svalstvo se sklada z 90 % ze svalovych vlaken. Zbylych 10 % ptedstavuje
pojivova a tukova tkan. Kosterni svalovina obsahuje tukovou tkan a v men$i mife i cévni
a nervovou tkan. U ryb se jedna o jedlé Casti, filety, a sklada se z nékolika svalli (myomert),
které do sebe vzajemné zapadaji. Jsou oddéleny od sebe vazivovou tkani znamou jako myosepta
o tloust'ce nékolika milimetrd. Jejich tkolem je podporovat kontrakce vlaken jedné myomery
na druhou a na dalSi myomery kosterniho svalstva. Tato struktura stfidajicich se vlaken
a pojivovych oballi se oznaCuje jako metamerické usporadani. U "kulaté" ryby komercni
velikosti pfipomina tvar myomery filetu pismeno W. Nicméng¢, toto usporadani je v pficném

Unikatni charakteristickym znakem rybi svaloviny je anatomické déleni v oblasti do tii
hlavnich typt svaloviny. Hlavni a nejvice se vyskytujici je bila svalovina. Dalsi je Cervena
svalovina a pak svalovina riizova. Tyto svaly jsou pfitomny v kazdé myomere. Rybi filé
obsahuje také intramuskularni tukovou tkan, ktera se nachazi v myomerech mezi svaly (Listrat
etal., 2016).

3.1.3 Chov kapra

Plochy v CR vyuzivané pro chov ryb zabiraji 51 000 ha. Z &ehoz 80 % produkce z plochy
slouzi pro chov kapra. Ze vSech chovanych ryb je kapr zastoupen z 85-90 %. Vackovy plidek
¢i rana kapra jsou odchovana obvykle v lihnich a rybochovnych zatfizenich. (Pokorny, 2004).
Dalsi faze chovu probiha v rybnicich. Celkové trva chov 3-4 roky (Prchal M. et al., 2020).
U chovu kapra zalezi zejména na hmotnosti ryby, kterd by méla odpovidat 2,5-3 kg a jejim
stafi, které by mélo byt 2-4 roky (Pokorny, 2004).

RozliSujeme celkem tfi zpisoby chovu. Prvnim z nich je extenzivni, ktery probihéd bez
hnojeni a krmeni. Druhym zpiisobem je chov polointenzivni, kdy je ¢astecné optimalizovano
vodni prostiedi a kapfi jsou ¢aste¢né prikrmovani obilovinami. Tietim zplisobem je primyslovy
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chov kapra, jehoz soucasti je pravidelné krmeni obilovinami a krmnymi pifimésemi (Pokorny,
2004). Casto se také vyuZivaji levngjsi krmné smési slozené ze zemédélskych produkttl, jako je
napiiklad ryze, pSenice, jeCmen, hrach a odtu¢néné moucky z olejnatych rostlin naptiklad soji.
Vzdy je dulezity procentni podil obsazenych slozek. Krmivo bohaté na sacharidy vede
k vys8imu ukladani tukt a snizeni podilu bilkovin (Ljubojevic, 2017). Zpisob chovu a krmiva
ma vyznamny vliv na télesnou konstituci kapra a na kvalitu jeho masa. Kapfi krmeni pouze
prirozenou stravou vykazovaly vyskyt tuku 1,76 %. Oproti tomu kapii krmeni pSenici nebo
kukufici 13,26 % tuku. U piikrmu z triticale se obsah tuku pohyboval v hodnotach okolo 9 %
(Buchotva, 2010).

Vice neZ polovina produkce je zaloZena piirozené se vyskytujici potraveé. To znamena
bez ptikrmovani. Pfikrmovanim neupravenymi obilovinami lze doplnit energetickou slozku
krmné davky a dosdhnout tak vysoké konzumni kvality (Ministerstvo zeméd¢€lstvi, 2022).

V obdobi od fijna do prosince probihd tzv. ocista, kterd je velmi vyznamnou soucasti
chovu kapra obecné¢ho. Behem toho procesu jsou ryby chované v Cisté vodé a bez krmeni.
Cilem je vyprazdnéni stfev a odstranéni piipadné zkazené chuti. V dusledku toho dochazi
k tbytku hmotnosti a mobilizaci ulozeného tuku. Nejdiive kapfi metabolizuji mononenasycené
mastné kyseliny, po del§im hladovéni vice polynenasycené mastné kyseliny. Kapii metabolizuji
vybrané mastné kyseliny pro své energetické potieby za predpoladu dobré piedpokladu kondice
a dostate¢nych tukovych zasob (Zajic et al, 2013). Ocista je nezbytna pro piiznivou senzorickou
kvalitu masa kapra obecného. Pfirozené kapr snizuje piijem potravy s klesajici teplotou vody,
12 — 4 °C. Svuj pohyb redukuji pii teploté pod 6—4 °C (Bauer & Schlott, 2004). Ptes zimu kapfi
hladov¢ji, aby si zachovali zdroj energie, ukladaji tuk ve formé energeticky bohatych
triacylglycerolti. Behem zimy je pak postupné metabolizuji (Csengeri, 1996).

Na zakladé¢ situacni zpravy (Ministerstvo zemédélstvi, 2022) vyplyva, ze kapr byl nejvice
vylovovanou rybou v letech 2017-2021. Jak uvadi tabulka 1, vytéZnosti ostatnich ryb se
pohybovala v fadech stovek, kdezto u kapra v fadech tisict tun. Pii nahledu na jednotlivé roky
tohoto ¢asového obdobi je mozné vidét pomérné konstantni hodnota vylovenych kaprt.
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Tabulka 1: Zastoupeni vylovenych ryb podle druhi v letech 2017-2021 v CR,
V tis. tundch (Ministerstvo zemé&d¢lstvi, 2022)

2017 2018 2019 2020 2021

Kapr 18460 18430 17945 17370 17616
Lososové ryby 777 1106 936 923 1070
Lin, sihovité 169 152 148 139 142
ByloZravé ryby 1243 1076 1092 995 1093
Dravé ryby 275 259 242 244 292
Tilapie nilskd, sumecek africky 130 142 125 212 170
Ostatni druhy 631 586 498 518 608
Celkova spotieba ryb chove v CR 21685 21751 20986 20041 20991

3.1.4 Evropsky chov

V Evropé bylo za rok 2020 vyprodukovano zhruba 2,6 mil tun ryb, pficemz 506 000 tun
pochéazi ptimo z Evropské unie. Z Evropské produkce akvakultury ptedstavuji motské
chladnomilné ryby 76 %, sladkovodni, jejichZ soucasti je kapr, odpovidaji 9 %. S ohledem na
piedpoklad ristu populace, 1ze v roce 2025 ocekavat, ze svétova produkce akvakultury dosahne
52 % celkové svétové produkce ryb. To by mohlo vést k pozadavku na sniZeni lovu moiskych
ryb. Je vSak dtlezité brat v potaz, ze méa v souCasné dobé produkcéni objem evropské
sladkovodni 1 motské akvakultury omezené moznosti vyrazného zvySovani produkce. Jednim
Z nich jsou zSujici se vyrobni naklady a omezujici environmentalni pozadavky. Produkcni
objem evropské akvakultury spiSe roste z globalniho pohledu, jak uvadi tabulka 2
(Ministerstvo zemédélstvi, 2022).

Tabulka 2: Produkce chovanych vyznamnych druhti ryb v Evropé, idaje v tunach zivé
hmotnosti (Ministerstvo zemed¢lstvi, 2022)

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Celkem 22808 22924 22485 23233 23726 2556,1 27129
Pstruh 380,6 3832 3857 3647 3903 3854 4050
Kaprovité ryby 621 640 591 602 623 601 618
Uhot 63 63 58 51 57 45 45
Jesetefi 31 29 26 24 27 27 27
Losos 1516,3 15053 1450,8 1543,7 15444 16645 18014
Morcak evropsky 1480 1579 157,7 1646 15909 2082 189,0
(Seabass)

Prazma (MoFan) 1461 1473 1600 1584 1822 1995 208,0
Ostatni 273 255 268 242 251 312 40,8

Statistika Asociace evropskych producentt ryb (FEAP) registruje produkci kaprovitych
ryb u zemi s vyznamnéj$im podilem vys§im nez 100 tun. Do skupiny kaproviti spada spolec¢né
S kaprem i amur a tolstolobik. Nékteré zemé uvedené v tabulce 2 nevykazuji produkci kapra a
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jinych kaprovitych ryb pro ucel konzumace, ale pouze pro ucel vysazeni do volnych vod
(Ministerstvo zeméedélstvi, 2022).

Tabulka 3: Produkce chovanych kaprovitych ryb ve statech Evropy,
v tis. tunach (Ministerstvo zemédé€lstvi, 2022)

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Kapr

Chorvatsko 2,3 3,4 2,7 2,0 2,0 2,5 1,7
Rakousko 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
Ceska republika 17,8 17,9 18,4 18,5 18,4 17,9 17,4
Francie 3,0 3,0 0 0 0 0 0
Némecko 5,3 49 4.8 4.8 4.7 47 4.6
Mad’arsko 10,3 10,7 10,3 12,2 11,5 11,4 12,3
Italie 0,7 0,7 0,7 0,6 0,6 0,5 0,6
Polsko 18,0 18,0 18,0 18,0 20,0 18,3 21,6
Amur

Ceska republika 0,3 0,4 0,5 0,6 0,5 0,5 0,6
Mad’arsko 0,5 0,5 0,6 0,6 0,5 0,4 0,5
Polsko 0,3 0,3 0 0 0,5 0,6 0
Tolstolobik

Chorvatsko 0,7 0,5 0,6 0,6 0,3 0,4 0,4
Ceska republika 0,4 0,4 0,6 0,7 0,6 0,6 0,4
Mad’arsko 1,5 2,3 1,3 1,0 14 0,9 1,0
Polsko 0,4 0,4 0 0 0,7 0,8 0

3.1.5 Slechténi ryb

Prvopocatky Slechténi kapra obecného spadaji do obdobi konce 19. stoleti. Kdy byly
pieslechtény linie Supinatych kaprt pro zlepSeni ristovych schopnosti. Odlisnosti Slechténych
forem kapra spocivaji zpravidla v odlisné vysce, odlisnych proporcich téla a rozdilném oSupeni
(Prchal, 2018).

V Ceské republice byl diilezitym meznikem §lechténi kaprii rozvoj rybnikafstvi v Jiznich
Cechach. Josef Susta v 2. poloving 19. stoleti vyslechtil kapra Tiebotiského, ktery byl pak
rozsifen do dalsich oblasti Cech. Mezi souasnymi domestikovanymi formami jsou uréité
rozdily. RozliSujeme ctyfi zékladni formy kapra (Lotocki, 2013).
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Obréazek 3: Supinata forma kapra (Lotocki T., 2013)

Supinata forma kapra (obrazek 3) podobné jako divoky kapr neboli sazan ma celé t&lo
s vyjimkou hlavy pokryté stejn¢ velkymi Supinami (Lotocki, 2013).

Obrazek 4: Radkova forma kapra (Lotocki, 2013)

Rédkova forma kapra (obrazek 4) mé souvislou nebo prerusovanou fasu vétSich Supin na
postranni ¢afe nebo okolo ni tdhnouci se od hlavy az k ocasu. Mimo tento vzor byva pfitomna
i fada mensich Supinek na hlavé a ploutvich (Lotocki, 2013).
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Obrazek 5: Lysé forma kapra (Lotocki, 2013)
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Lysa forma kapra (obrazek 5) Supiny jsou koncentrované spiSe v oblasti ploutvi, od hlavy
k ocasu se vyskytuji v mensi mife. Neni vyjimkou, Ze po téle mohou Supiny leckdy zcela chybét
(Lotocki, 2013).

\
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Obrézek 6: Hladka forma kapra (Lotocki, 2013)

-@

Hladké forma kapra (obrazek 6) na hibeté od hlavy k ocasu nemé souvislou fadu Supin.
Supiny se vyskytuji v malych usecich. Casto je tato forma kapra Supin prosta (Lotocki, 2013).

V soudasné dobé& se v CR vyuziva kolem 20 plemen kapril, kterd jsou vyuzivana ke
ktizeni. Cilem hybridizace je zvySeni rychlosti riistu a schopnosti pieziti. Pozitivni efekt zvany
hybridni zdatnost je vSak omezen jen na jednu generaci, bez moZnosti dalsiho Slechténi. Jako
Gginn&jsi se jevi byt selektivni §lechténi, které viak v CR neni pfili§ praktikovano. Selekce
spociva ve vybéru ryb, které maji pozadované znaky (nejvyssi hmotnost, pozadovanou barvu),
vybrané ryby jsou dile rozmnoZzované. Vyznamnym faktorem pro selekci je vliv vnéjsiho
prostiedi. Je dobré vybirat jedince, ktefi byli vystaveni stejnym podminkam (stejné rybniky,
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odchovné nadrze). Selektované jsou ryby zpravidla na zaklad¢ rychlosti ristu a schopnosti
nabyvat hmotnostnich pfirstkl. DalSimi znaky, na zaklad€ nichz mtize probihat selekce, jsou
tvar téla, oSupeni, zmasilost a odolnost viici nemocem. Hlavni vyhoda selekéniho $lechténi
spo¢ivd v moznosti zlepSovani uzitkovosti ryb pro uréité znaky. Opakovanou selekci se
geneticky vliv kumuluje. Uspé&$nost selekce spociva v dostateéné dédivosti znaka, na které se
zamé&fujeme (Prchal, 2019). Do budoucna bude patrné atraktivnim tématem Slechténi vytéznost
jedlych podild rybiho téla. Pfima selekce na vytéznost neni vSak v soucasné dob¢é na zivych
rybach mozna. Za pomoci externiho (hmotnost, obsah tuku, 2D délkové méteni) a interniho
(tloustka svaloviny, ultrazvuk) méfeni a linedrni regrese s vytéznostnimi ukazateli byly
vyhledany nejvhodnéj$i prediktory a modely vytéznosti. Podily jedlych casti téla lze
piedpovidat na Zivych rybach jako pomér mezi tloustkou bfisni svaloviny a hloubkou télni
dutiny. Tyto prediktory jsou v pfimé uméfe vici jateéni vytéznosti. Nepiima selekce ma
zajimavou perspektivu pro neinvazivni genetické vylepseni jedlych podilt téla kapra obecného.
Vzdy je vSak vhodné pamatovat, Ze selekce na jeden znak miize negativné ovlivnit znaky jiné.
Mezi jednotlivymi znaky existuje genetickd zavislost. Naptiklad selekce na rlst by v naSich
podminkach mohla negativn€ ovlivnit kvalitu masa. V dasledku jejiho provedeni by mohlo
dochazet ke sniZeni podilu esencidlnich nenasycenych mastnych kyselin. Resenim pro tento
problém je Uprava krmiv pouzivanych pii piikrmovani ryb. VySe popsané predpoklady
vychdzeji z vypoctl s dosazenim hodnot na zaklad€ provedenych experimentti (Prchal, 2018).

3.1.6 Kapr z nutri¢niho hlediska

3.1.6.1 Energeticka hodnota, obsah makrozivin

Zékladni nutriéni parametry vychazeji z urovné vyzivy chované ryby. V ptipad¢ kapra
v podminkéach CR se jednd o pfirozenou potravu piitomnou v rybni¢nich ekosystémech, ktera
je doplnovana prikrmovanim. Zpravidla jsou kapii pfikrmovani obilovinami, obilnymi smésmi,
fepkou nebo sojou. Prikrmovani mé piimy vliv na kvalitu masa, zejména pak na mnozstvi
a slozeni tuku. Mezi hodnocené parametry patii obsah susiny pfepocteny na obsah vody, obsah
bilkovin a mnozstvi tuku. Krom¢ vyzivy mé vliv na kvalitu masa vék ryby, obdobi roku,
zdravotni stav ryby a zptisob sadkovani. Obsah suSiny je ovlivnén obsahem tuku ve svaloving,
s jeho narastem klesa podil vody. Nejnizsi obsah vody byl zaznamenan v obdobi vegetace, kdy
je omezen piirozeny piisun potravy (Mares, 2012).

Ve stfedoevropskych zemich je kapr nejcastéji konzumovany béhem obdobi Vanoc
(Zajic, 2013). Jeho nutricny vyznam je cenén zejména proto, Ze je bohatym zdrojem
polynenasycenych n-3 mastnych kyselin a vysoce kvalitnich bilkovin (Tokur et. al, 2006).

Kapr se fadi mezi ryby stfedné tu¢né, mezi které patfi naptiklad i pstruh, sumec, tunak
nebo Zralok. Tato kategorie ryb obsahuje v priméru 2-10 % tuku. Energeticka hodnota kapra
se 1181 v zavislosti na jeho kulinafské upravé. Ve 100 g syrového kapra obsahuje 530 kJ, z ¢ehoz
je obsazeno 18 g bilkovin, 6 g tuki, sacharidy se v kaprovi nevyskytuji ve vyznamném
mnozstvi. Energeticka hodnota je zavisla na kulinaiské tpraveé (Pavkova & Malkova, 2019).
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Tabulka 4: Srovnani energetické hodnoty kapra s jinymi rybami
(Malkova, 2019)

Ryby s nizkym obsahem tuku (do 2 %)

Energeticka hodnota Bilkoviny Tuky Sacharidy

(kJ) (9) (9) (9)
Candat 350 19 1 0
Lin 330 19 0 0
Platyz 340 18 1 0
Stika 360 19 1 1
Tilapie 490 20 1 0
Treska aljasska 310 17 1 0

Ryby stiedné tu¢né (2-10 %)
Pstruh 500 18 5 0
Kapr 530 18 6 0
Sumec 500 16 6 0
Tunak 500 22 4 0
Zralok 550 21 5 0

Ryby tuéné (2-10 %)

Losos 850 22 12 0
Makrela 750 18 12 0
Sled’ 700 18 10 0
Uho¥ 1000 19 17 0

3.1.6.2 Vyznamné slozky kapriho masa

Maso kapra je cenéno zejména diky lehce stravitelnym bilkovinam a nizkému mnoZzstvi
tukd. Bilkoviny maji vysokou biologickou hodnotu, z hlediska ptitomnosti vSech esencialnich
aminokyselin je toto maso z hlediska bilkovin srovnatelné s bilkovinami teplokrevnych zvirat.
Ptitomné tuky slouzi jako zdroj zdravotné prospéSnych polynenasycenych mastnych kyselin
fady n-3. Nezanedbatelny je pfitomny obsah vody, ktery se pohybuje kolem 70 %
(trebonskykapr.cz, 2021).

Kapfi maso se vyznacuje snadnou stravitelnosti bilkovin, které maji ptiznivou strukturu.
Zaroven obsahuje vSechny esencidlni aminokyseliny. Diky nizkému obsahu vaziva a absenci
bilkoviny elastinu lze kapra snadno tepelné€ upravit. Kapii maso se svym nizkym obsahem tukt
hodi pro redukéni diety. Kapii maso je mnoho lidmi pfili§ nevyhledavano kvili pfitomnym
kostem. Kapr méa dobie rozpoznatelné kosti patefe, Zeber a ploutvi. Vedle téchto kosti ma
i drobné kustky ve svaloving, tzv. ostice neboli ypsilonky (trebonskykapr.cz, 2021).

3.1.6.3 Jiné obsaZené latky

Kapfi maso je mimo obsazené makronutrienty bohatym zdrojem mikronutrientd.
Z vitamind obsahuje vitamin B12 a vitamin D (Mraz, 2012). Vitamin D slouzi k zachovani
normalni hladiny vapniku v krvi, ma svlij vyznam pii mineralizaci kosti a podili se na jejich
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normalni struktufe. Dale ma vliv na funkci svali a mineralizaci zubt (Blaho$, 2014).
Nedostatek vitaminu D je spojen s patogenezi nemoci riznych orgdnd. Nejvice ohroZenou
skupinou, co se deficience tyce, jsou malé déti, stati lidé a t€hotné zeny. V tomto piipadé je
vhodné vitamin D suplementovat (Vyskocil, 2014). Dalsi z vitamint je vitamin B12, ktery je
nezbytny pro tvorbu Cervenych krvinek v kostni dieni (Piwowarek, 2018). Nedostatek vitaminu
B12 vede k rozvoji anémie, ¢imz se snizuje kapacita pro kyslik. Pfiznakem anémie byva slabost,
zavraté, dusnost (Green, 2017).

3.2 Zpusoby upravy kapra obecného

3.2.1 Porcovani, filetovani

Kapra porcujeme tak, Ze mu nejdiive odiizneme hlavu, a to za skielemi a prsnimi
ploutvemi. Tyto Casti zlistanou u kapti hlavy. Kapti hlavu lze vyuzit na vyvar pro rybi polévku.
Timto zplisobem lze natezat Sir§i podkovy. Je diilezité dbat na to, abychom nenafezavali mista,
kde jsou silné kosti ploutvi a hibetu. Posléze odiizneme z podkovy ploutev i s kosti a ¢ast
hibetni ploutve se silnou, ostnatou kosti. Podkovy je pak snazsi zbavit silnych kosti jako je
patet, spojeni se hibetem a zeber. Nakonec je mozné odstranit i malé kosti¢ky. Sefiznutim
patefe z obou stran lze ziskat dvé porce ryby. Poté tenkym nozem nafizneme Zebra, porci
I S nozem oto¢ime kuzi navrch a skrojime zebra (trebonskykapr.cz, 2021).

3.2.2 Kaulinarské upravy

Kapr se fadi mezi tradi¢ni potravinu spjatou zejména s Vanoci. Na svate¢nimm stole se
JiZ objevuje po staleti v podobé rybi polévky, dozlatova usmazeného kaptiho tizku, piipadné
vV podobé kapra nacerno ¢i na slaning, kming, pivu, Cesneku nebo ki‘enu. Ani po zbytek roku by
kapr nemél ztracet nasi pozornost. Je ho mozné upravovat hned n¢kolika zptisoby jako je vateni,
duseni, peceni, smaZzeni, grilovani (Berka, 2000).

Vareni patii mezi nejSetrnéjsi formy Upravy, kapra nejcastéji pfipravujeme touto cestou
na modro. Pro vareni je dobr¢ si pfipravit rybi varku. Jedna se o nalev vyuzivany na vaieni ryb.
Pro jeho ptipravu je potieba silny vyvar, kofenova zelenina, cibule, nat’ z bylin, divoké koteni
a tymian. Nasledné je vyvar dochucen soli a trochou octa. VSe se zvolna vaii 15 minut. Poté
jsou do néj ponotfeny nasolené porce kapra a pozvolna se vaii 5-7 minut. Pfi podavani na talif
se polévaji vroucim octem svafenym s cukrem a maslem (ryby.cz, 2018).

Duseny kapr se pfipravuje z naporcované, idedlné vyfiletované ryby, kterd je nejdiive
osolena. Kousky kapra zprudka a kratce osmahneme na dostatecné rozpaleném oleji. Ve vypeku
poté smazime nudli¢ky celeru a cibuli. KdyzZ cibule zesklovati, ptidame ¢esnek, snitku Salveje
arozmarynu. V§e zalijeme rybim vyvarem. Pfidame opecené porce ryby a podlijeme smetanou.
V této podobé kratce dusime pod poklickou (trebonskykapr.cz, 2021).

Peceny kapr je pfipravovan z omytych, osusenych podkov, které se potfou smési z oleje,
pepte, kminu, Cesneku se soli a nasekané petrzelky. Cast bez kiize poprasime moukou
a rozkvedlanym vajickem. Poté jej vloZime do zapékaci misky vytiené olejem. Na kazdou ¢ast
polozime kousek masla a peCeme pfi teploté 220 °C 10 minut, poté teplotu sniZzime na 180 °C
a dopékame dozlatova (trebonskykapr.cz, 2021).
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Stavou, osolime a nechame odlezet v lednici. Porce kapra osuSime a obalujeme nejdiive
V mouce, pak ve vejci, a nakonec ve strouhance. Cely proces jesté jednou zopakujeme, aby byl
obalen dvojité. Smazime na rozpaleném oleji z obou stran, dokud neziska zlatavou barvu.
Hotovy pokrm mutzeme polit rozpustétnym maslem a ozdobit platkem citronu
(trebonskykapr.cz, 2021).

Specifickou tpravou kapra je grilovani. Pripravené podkovy z kapra osolime, opepiime
a potfeme marinadou. Ta se obvykla sklada z olivového oleje, kofeni na ryby ¢i cesneku. Aby
se chuté fadné prolnuly, je vhodné marinadu piipravit den dopiedu. Kapra nechdme marinovat
zhruba dv¢€ hodiny. Grilujeme na kontaktnim grilu zhruba 3 minuty z kazdé strany. Propecenost
kapra lze ovéfit teplomérem, kdy teplova by méla odpovidat optimalné 60 °C (Dytrych, 2021).
U grilovani je diilezité dbat na to, aby se porce ryby pokladaly na Cisty, rozzhaveny rost.
Nadbytec¢nou marinadu vzdy utfeme do ubrousku, aby nekapala do zhatisté. Dilezité je po
polozeni kapra na rost nim nemanipulovat. Mohlo by dojit k potrhani masa. Kapr se po chvili
sam od ro$tu odloudi a pijde snaze otocit (Stupka, 2021).

3.3 Vliv kapra na zdravi

Z hlediska zdravé vyzivy je vhodné zminit jako pfednost rybiho masa idealni pomér
mastnych kyselin n-3 a n-6. Jednd se o mastné kyseliny oznaCované jako PUFA
(Polyunsaturated Fatty Acids) neboli mastné kyseliny s vice dvojnymi vazbami. Esencialni
mastnou kyselinou pro ryby je linolova kyselina (LA) fady n-6 a a-linolenova kyselina (ALA).
Tyto kyseliny jsou slozkou pfirozené potravy, rybi organismus je schopen z nich vytvofit
mastné kyseliny s delSim fetézci vysSim poctem dvojnych vazeb. Z nejvyznamnéjsi je to
cikosapenteanova kyselina (EPA) a dekosahaexanova (DHA), jedna se o skupiny n-3 mastnych
kyselin. Energie ptijata kaprem se z vétsi ¢asti sklada ze sacharidt. Takto pfijatou energii kapr
piremeéni na kyselinu olejovou (Mares, 2012).

V souvislosti s moznymi vyssimi hladinami n-3 MK muze kapr napomoci k ochran¢
srdce, a to hned né¢kolika zpusoby. Zlepsenim rovnovahy mezi n-3 a n-6 MK muze dojit
ke snizeni hromadéni cholesterolu, ¢imz se snizi riziko ateroskleréry. Také mohou byt tyto
latky napomocny ke snizeni krevniho tlaku, coz vede k poklesu rizika srde¢niho infarktu ¢i
mrtvice (Steffens, 2007). Mastné kyseliny ze skupiny n-3 mohou zaroven pisobit jako
efektivni prevence osteoporozy. Eikosanoidy odvozené od n-3 (eikosapenteanova Kkyselina,
dekosahexaenova kyselina) hraji dileZitou roli v regulaci zanétu. Konzumaci kapra coby zdroj
téchto pfiznivé pilisobicich latek lze povazovat jako efektivni zpisob predchazeni mnoha
chronickym onemocnénim zahrnujicim zanétlivé procesy (Petrdkova, 2014). Mastné kyseliny
ze skupiny n-3 slouZi jako ochrana pied nespecifickymi stfevnimi onemocnénimi jako je tieba
Crohnova choroba, ulcerdzni kolitida. Stejné tak piiznivé plsobi proti obtiZim spojenym
S travenim, zacpou, nadymanim a zalude¢nimi nevolnostmi (Yawei et al., 2021).
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Tabulka 5: Obsah n-3 v mg/100 g rybiho masa (Petrakova, 2014)

Druhy ryby n-3 v mg/100 g rybiho masa
Mofské ryby
Sled’ 1700
Losos 1600
Sardinky 1400
Makrela 1400
Platyz 500
Tunak 400
Treska 200
Sladkovodni ryby
Sumec 200
Kapr 200
Pstruh 500

Kapii maso je pomérné bohaté na zinek (Jeng, 1981). Zinek hraje kli¢ovou roli pii
stimulaci imunitniho systému. Jedna porce kapra pokryje vice nez 10 % doporuceného denniho
pfijmu zinku (Chasapis, 2011). Diky vysoké koncentraci vitaminli a mineralnich latek, Ize
konzumaci kapra dosahnout pfiznivych G¢inku v oblasti posileni kosti a zubu. Kapii maso je
extrémné bohaté na fosfor. Jedna porce odpovida 50 % doporucené¢ho denniho piijmu. Fosfor
je potiebny k udrzeni spravné hustoty kosti. Jeho dostatek mize napomoci pfedchazet staviim,
jako je osteopordza nebo poskozeni zubni skloviny (Pasteris, 2005).

3.4 Porovnani jednotlivych forem upravy kapra obecného

Béhem tepelného zpracovéani dochazi k riznym zménam. Méni se hlavné senzorické
vlastnosti jako je aroma, konzistence a chut. Dochazi k eliminaci potencialné nebezpecnych
mikroorganismi. Béhem tepelného zpracovani teploty dosahuji 80 °C a vice. V téchto
podminkach dochazi k fyzikalné-chemickym zménam. Tyto zmény zplsobuji zménu nutricni
hodnoty hotové potraviny. Bilkoviny denaturuji a tim se 1épe vstiebavaji. Naopak v disledku
tepelného zpracovani ptfichdzime o nékteré vitaminy, spolu s jinymi latkami ptfechazeji
napiiklad pfi vafeni do vyvaru. Dva nejvyznamnéj$i zpisoby upravy jsou vafeni a smaZeni.
Z fyzikalné-chemického pohledu probihaji diammetralné odlisné procesy (Ratushny, 2003).

3.4.1 Smazeni

Bé&hem smazeni produkt pfichdzi o vodu, zvysuje se teplota a dochazi k pyrolyze potravin
(termicky rozklad), tvofi se melanoidy a nasava se tuk do potraviny. V pribehu téchto procesit
se na povrchu potraviny tvoii zluta kiirka v dusledku Maillardovy reakce, kdy reaguji redukujici
sacharidy s aminokyselinami, dochdzi k formovani chuti a aromatu charakteristické pro
smazené potraviny. Povrch potraviny je v kontaktu s tukem, ten je zahi'aty na 150-160 °C. Tuk
slouZi jako nosi€ tepla. Pro smaZeni se doporucuje pouzivat rafinovany rostlinny tuk a specialni
kulinarni tuky. Usmazeni se mlize vyuzit jako mezistupen ptipravy ryby, kdy ji nejdiive kratce
osmahneme a pak ji ddme dopéct do trouby. Béhem smazeni diky dehydrataci povrchu mtize
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teplota dosahovat 120-130 °C. V téchto podminkach dochazi ke zni¢eni nutri¢nich latek béhem
pyrolyzy. Zaroven dochazi k syntéze novych latek. Mnohé z nich mohou mit karcinogenni
a mutagenni ucinky na organismus (Ratushny, 2003).

3.4.2 Vareni

Béhem vareni dochazi k ohfevu potravin piedanim teploty a vlhkosti pomoci vody, ktera
slouzi jako nosi¢. Nebo to mize byt nasycend para ¢i smés vody a pary. Konecna teplota
potraviny se pohybuje v rozmezi 85-95 °C. Béhem vareni se energie predava od povrchu do
vnitinich ¢asti. Postupn€ dochazi k redukci rozdilu mezi vnéj$i a vnitini teplotu. Obsah vody
a susiny se meéni vlivem fyzikalné chemickych procest. Z potraviny do vody prechazi latky
rozpustné ve vode. To znamena bilkoviny, nizkomolekuldrni dusikaté slouc¢eniny, mineralni
latky a vitaminy. Hnaci silou procesu je rozdil v koncentracich. Pfi vateni ryby spolu s osmézou
piechod latek rozpustnych ve vodé¢ ovliviuje denaturace bilkovinové slozky potraviny. Vateni
musi byt vzdy pozvolné, jinak by mohlo dojit k naruSeni struktury potraviny. Specifickym
zpusobem vareni je vafeni na pare. Vyhodou je nezplsobeni deformace a touto Upravou se
piichazi o méné ve vodé¢ rozpustnych latek (Ratushny, 2003).

3.4.3 DuSeni

Délka dusSeni je o 15-20 % delsi oproti vafeni. Pfed duSenim je vhodné potravinu lehce
osmazit. Potraviny se povazuji za piipravené, pokud je jejich vnitini teplota 90 °C (Ratushny,
2003).

3.4.4 Fritovani

Povrch nejdiive ususime, rybu obalime v mouce, nasledné¢ ve vajicku a strouhance.
Stejné jako u smazeni dochazi i zde k Maillardové reakci, ktera se podili na vzniku senzoricky
aktivnich sloucenin. Béhem tepelného zpracovani dochazi ke zmensovani hmotnosti potraviny
v dasledku ztraty vody. Bilkoviny a dusikaté slouceniny dehydratuji a denaturuji. Behem téchto
procest muze dochazet k tvorbé sloucenin s toxickymi ucinky (Ratushny, 2003).

3.5 Nutri¢ni srovnani riiznych forem dpravy kapra obecného

Tabulka 6: Energeticka hodnota kapra, srovnani dle upravy
(Malkové, 2019)

Energeticka hodnota/100 ¢  Bilkoviny  Sacharidy Tuky

Forma tpravy

(kJ) (9) (9) (9)
Kapr obecny 485 18 0 5
Vareny kapr 680 23 0 7
SmazZeny kapr 992 25 7 12
Peceny kapr 650 23 0 7
Grilovany kapr 971 27 4 11

(kaloricketabulky.cz, STOB)
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4 Material a metody

Pro vyhledani a lokalizaci rybich restauraci v Ceské republice jsem vyuZila aplikace
mapy.cz, kde jsem vyhledavala za pomoci funkce ,,blizko* rybi restaurace pro konkrétni kraj.
Restaurace jsem rozdélila do tabulky v MS Excel podle krajii. Vyhledala jsem jidelni listky na
konkrétnich webovych strankach restauraci, v ptipad¢ jejich nedostupnosti jsem si je vyzadala
prostfednictvim emailu nebo messengeru. Nekteré restaurace odpoveédély, jiné nikoliv.
Vytvoftila jsem kompletni piehled restauraci. Restaurace, které neposkytly jidelni listek byly
vyrazeny z studovaného souboru. Pti sbéru dat jsem zjistila, Ze prosttednictvim aplikace nebyly
vyhledany pouze ,,rybi restaurace®, ale i restaurace jiného typu. Pro obohaceni vyzkumného
vzorku jsem ptivodné definovany vzorek rozsitila. Zakladnim kritériem pro zafazeni byl obsah
tii a vice pokrmi z ryb na jidelnim listku. Do tohoto vybéru jsem nezatadila restaurace, na
jejichz jidelnich listcich byly pokrmy obsahujici pouze ryby nespecifického druhu. Nésledné
jsem vyhodnotila vyskyt kapra obecného vi¢i jinym rybam. Jiné ryby jsem rozdélila
do kategorii dle Cetnosti vyskytu na losos, pstruh, candat, sumec a ostatni ryby. Dale jsem
statisticky vyhodnotila vyskyt kapra obecného v jednotlivych formach upravy. Ud¢€lala jsem
analyzu rozptylu (ANOVA), kterd slouzi ke srovnani vice neZ dvou sledovanych skupin.
Statisticky jsem srovnala vyskyt kapra obecného s vyskytem jinych druhti ryb v zavislosti na
poctu obyvatel v jednotlivych krajich. Pro zji§téni ¢etnosti jednotlivych forem tipravy jsem data
zaradila do ptislusné kategorie v tabulce v podob¢ ¢isla odpovidajiciho vyskytu v dané tprave.
Rybi pokrmy z nespecifikované ryby jsem vyloucila ze souboru. V praci jsem uvedla
piehledové tabulky se vstupnimi daty. Zpracovanim informaci vznikly grafy vyjadiujici vyskyt
kapra vii¢i jinym rybam v zavislosti na poctu obyvatel v daném kraji a grafy zobrazujici ¢etnost
vyskytu kapra v danych formach upravy.

Pojem rybi restaurace je vyuzity pro restaurace vyhledané prostfednictvim mapy.cz vyse
popsanym zpusobem. Skute¢né rybi restaurace pak oznacuji vSechny nalezené rybi timto
zpusobem s rozsifenim vzorku o restaurace, které rybi nebyly, ale obsahovaly 3 a vice pokrmi
z ryb a byly také nalezeny timto zptsobem. V praci uvadim pojem vyhovujici restaurace. Jedna
se o ty, které spliuji podminku skute¢nych rybich restauraci a byl u nich nalezen nebo poskytnut
jidelni listek pro vyzkumné Setfeni.

Abych mohla ve vyzkumu srovnavat data z hlediska poctu obyvatel na jednu vyhovujici
restauraci, zjistila jsem si, kolik obyvatel jednotlivé kraje maji. Nasledné jsem zjistila, kolik
obyvatel ptfipada na jednu takovou restauraci.

Nulové hypotéza je formulovdna na jednoho strdvnika, pracujeme s €isly na 100 tisic
obyvatel pro lepsi praci s hodnotami. Na vysledek to nema vliv. Ve vysledném grafu jsou
krabice poloZené rtizn€ vysoko. Oproti tomu nize polozené druhy maji vice odlehlych bodt s
vysokou hodnotou. Vysledkem je tedy nezamitnuti nulové hypotézy.

Pro vytvoteni grafu vyskytl pokrmt podle druhii ryb na 100 tisic obyvatel, byla pouZita
dostupna stranka DATATAB.
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5 Vysledky
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Graf 1: Identifikované restaurace, dostupny jidelni listek
Tabulka 7: Identifikované restaurace, dostupné jidelni listky
Kraj Pocet identifikované restauraci Dostupné jidelni listky
Karlovarsky 13 13
Plzensky 7 4
Ustecky 1 1
Liberecky 10 8
Kralovehradecky 9 9
Pardubicky 14 12
Vysoc€ina 6 5
Jihomoravsky 14 12
Zlinsky 7 6
Moravskoslezsky 23 19
Jihocesky 35 22
Stiredocesky 12 10
Praha 25 23
Olomoucky 18 13
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Graf 2: Nabidky kapra v jednotlivych restauracich

Graf zobrazuje pomér vyhovujicich restauraci a téch, ve kterych se vyskytuje kapr. Udaj
je zobrazen pro jednotlivé kraje.
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Graf 3: Poéty vyhovujicich restauraci v CR
Tabulka 8: Poéty vyhovujicich restauraci v CR
Kraj Restaurace celkem Vyhovujici restaurace
Karlovarsky 13 4
Plzensky 8 2
Ustecky 4 1
Liberecky 10 4
Kralovehradecky 8 2
Pardubicky 13 3
Vysoc€ina 6 1
Jihomoravsky 14 2
Zlinsky 7 2
Moravskoslezsky 23 8
Jihocesky 33 19
Stiredocesky 17 7
Praha 36 13
Olomoucky 18 2
CR 210 70
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Graf 4: Obyvatel v kraji na jednu vyhovujici restauraci
Tabulka 9: Obyvatel v kraji na jednu vyhovujici restauraci
Kraj Obyvatel v kraji na jednu vyhovujici restauraci
Karlovarsky 71
Plzernisky 288
Ustecky 802
Liberecky 109
Kralovehradecky 272
Pardubicky 171
Vysoc¢ina 504
Jihomoravsky 591
Zlinsky 287
Moravskoslezsky 148
Jihocesky 33
Stredocesky 196
Praha 97
Olomoucky 312

Data zobrazena v grafu vyjadiuji vyskyt restauraci na 100 tisic obyvatel. S ohledem na
rozdilné mnozstvi obyvatel v jednotlivych krajich a rozdilné mnozstvi vyskytujicich se
vyhovujicich restauraci mohou byt uvedené informace zkreslené.
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Tabulka 10: Vyskyt pokrmu z ryb ve vyhovujicich restauracich na 100 tisic obyvatel

] kapr losos pstruh candat sUMmec astatni
|Karlovarsky 3,859 1,754 4912 2 807 0,702 3,509
|Pizefsky 0,521 0,604 0,521 0,521 0,694
|Ustecky 0,250 0,250

|Liberecky 0,686 2514 0,686 0,457 0,457 1,828
|kralovehradecky [RNNO000 0,368 0,184 0,368
|Pardubicky 0,389 0,778 0,583 0,583 0,194
|Vysotina 0,595 0,794 0,794 0,198 0,198 0,198
|Jihnomoravsky 0,339 1,270 0254 0085 0169 0,762
|Zlinsky 1,220 1,394 0,523 0,697 0,349 0,349
|Moravskoslezsky 0,676 1,183 1,943 1,690 0,676 2,112
|Jinogesky . BIN1 0,943 2828 5,814 1,728 2828
|stiedotesky 0,219 1,967 0,364 0,437 2,696
|praha 0,953 1,588 0,953 0,556 0,238 4,208

Olomoucky 0,320
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Graf 5: Vyskyty pokrmii podle druhi ryb na 100 tisic obyvatel
(Vytvoteno pomoci DATATAB)

Na zakladé€ grafu miZeme vidét vySe umisténého lososa. To vSak nevypovida nic o tom,
jak je dostupny vV jidelnich listcich. Pro zjisténi této informace je potieba zapocitat pocet
obyvatel a studovat rozptyl v kazdé kategorii. K vyhodnoceni jsme vyuzili jednofaktorovou
analyzu (ANOVA). Faktorem zkoumani byl druh ryby. Druh ryby zkoumame na zakladé
vyskytu nabidek pokrmt z ni na 100 tisic obyvatel pro jednotlivé kraje. Jako nulovou hypotézu
si stanovime, ze pro jednoho stravnika neni dostupnost rybich pokrmi z rybich restauraci
v Cesku zavisld na tom, jakého druhu je ptvodni ryba. Pro zamitnuti nulové hypotézy
navrhujeme standardné signifikanci méné nez P = 0,05.

28




Tabulka 11: Zkoumany faktor, tj. druh ryby

Viber Pofet Soudet Primeér Rozptyl
kapr 14 17,786 1,270 4873
losos 14 15,816 1,130 D,445
pstruh 14 14,954 1,068 1,780
candat 14 13,658 0,976 2527
sumec 14 5,038 0,360 0,219
ostatni 14 20,031 1,431 1,990

Tabulka 12: ANOVA hodnot Zkoumaného faktoru, tj. druhu ryb

Zdroj variability 55 Rozdil (TR F Hodnota P F krit
Mezi whéry 9,540 5 19079255| 0,9673802 0,4430621 2,3317385
VEechny vybeéry 155,836 7B 19722602
Celkem 163,376 B3

*SS = Sum of Suares, soucet ¢tverci soucet kvadrata odchylek kazdé hodnoty dat od

pruméru celkového souboru

*MS = Mean Square, 2 typy: primeérné ctverce mezi skupinami a ctverce uvnitt skupin

Nezavisla proménnd F-rozdéleni vysla 0,9674, coz odpovida pravdépodobnosti zhruba
0,4431. Vyskytujeme se tedy hodné vysoko nad hodnotou P a nizko pod hodnotou uvedenou v
"F krit". Rozptyl mezi skupinami je vyrazné mensi, nez rozptyl uvnitt skupin. Na zéklad¢ toho

Ize vyvodit, e se v Ceskych restauracich neprokazalo, Ze by se zde nachazely ryby vymykajici

se prilis praméru.
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Graf 6: Zastoupeni jednotlivych tuprav kapra na jidelnich listcich vyhovujich restauraci

Vyskyt kapra obecného je nejvyssi v pecené a smazené formé a to 40 %.

Ziskana data je vSak potieba brat s mirnou rezervou. Data byla sbirana v obdobi od
listopadu 2022 do ledna 2023. Cast rybich restauraci nebyla v té dobé& oteviena a neméla na
webovych strankach k dispozici jidelni listek.

S ohledem na vyse zminéné omezeni byl vzorek pfi sbéru dat rozsifeny o restaurace, které
mapy.cz vyhledaly jako rybi, ale rybimi nebyly. Podminkou pro zatazeni do vyzkumného
Setfeni bylo, Ze restaurace musi mit na svém jidelnicku 3 a vice pokrmil z ryb specifického
druhu. Timto krokem jsem chtéla rozsifit zdbér zkoumanych nabidek. Je mozné, Ze nékteré rybi
restaurace nebyly skrz mapy.cz vibec vyhledany, protoze nejsou v jejich evidenci. Naopak
restaurace oznacené jako nerybi méli v nabidce mnohdy velmi rozmanitou nabidku ryb, ktera
tento vyzkum obohatila. Vnimam jako pozitivni, Ze i restaurace, které nejsou na ryby vyhradné
zamétené, se snazi tento druh pokrmi zatfazovat.

Pti analyze rozptylu jsem zjistila, Ze vSechny zkoumané druhy ryb se vyskytuji pfiblizné
stejné. Diivodem toho muiZe byt, Ze se restauratéii snazi nabizet co nejrozmanitéjsi nabidku ryb,
aby uspokojili pozadavky svych zakaznikd.
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6 Diskuze

Cilem mé diplomové prace bylo zjistit, jaka je nabidka pokrmi pfipravenych z kapra
V rybich restauracich v CR a provést analyzy diverzity zpracovani. Kapr se fadi mezi tradiéni
potravinu spjatou zejména s Vanoci. Na svateCnimm stole se jiz objevuje po staleti v podobé
rybi polévky, dozlatova usmazeného kapiiho fizku, pfipadné v podobé kapra nacerno ¢i na
slanin€, kming, pivu, ¢esneku nebo kienu. Ani po zbytek roku by kapr nemél ztracet nasi
pozornost. Je ho mozné upravovat hned nékolika zpiisoby jako je vateni, duseni, peceni,
smazeni, grilovani (Berka R., 2000).

Na zaklad¢ své studie jsem zjistila, ze kapr obecny (Cyprinus Carpio) se na jidelnich
listcich vyhovujicich restauraci v Ceské republice vyskytuje v 17 % z celkového mnoZstvi ryb.
Nejfrekvetovangjsi vyskyt kapra na jidelnim listku je v Jiho¢eském kraji. V tomto kraji jsem
zkoumala celkem 35 jidelnich listkd, z toho byl zastoupen na 64 % z nich. Prvenstvi vyskytu
pravé v tomto kraji mize mit pfi¢inu ve vice rozvinutém rybnikafstvi, které ma zde nejstarsi
tradici (Rames, 2011).

V nékterych krajich se kapr vjidelnich listcich nevyskytuje vibec. Slo o kraj
Kralovehradecky a Ustecky. Jak je uvedeno ve studii Erasmus et al. (2021) pieprava ryb do
vyskyt v jidelnich listcich. Dalsi pficinou, pro¢ se v restauracich kapr méné nabizi, je
skute¢nost, ze ma kapr vétsi mnozstvi kosti. Coz muize byt pro nékteré spotiebitele méné
atraktivni (Analyza spotiebniho chovani Siroké populace ve vztahu ke konzumaci
sladkovodnich ryb, 2010). Ryby tohoto typu pak cilen¢ nevyhledavaji a pro restauratéry neni
vyhodné je nabizet. Dalsim divodem poklesu v nabidce podle studie Vinodhini et. al. (2007) je
to, ze ryby patii mezi rizikovou skupinu potravin, protoze se v nich kumuluji t€zké kovy, coz
ovlivituje nutricni hodnotu. Tato informace se pomérné hojné §ifi skrze média. Nékteti kapii
mohou vykazovat vyraznou bahnitou chut. To byva podle Freje (2022) zptisobeno zejména
metabolity sinic. I toto mize byt jeden z duvodu, pro¢ spotiebitel kapra nebude vyhledavat a
restaurace ho nezaradi na sviij jidelni listek.

Kapr je rybou velmi variabilni. MiiZzeme jej upravovat na razné zpiisoby. Nejcasteji se
vyskytujicimi formami kuchynské Gpravy jsou smazeny a peceny kapr, které se vyskytovaly ve
40 % viech vyskyti. Smazeny kapr je v Ceské republice spjaty s tradici Vanoc, kdy je
konzumovany o Stédrove¢erni veéefi spole¢né s bramborovym salatem (Bedvaiova, 2020).
Neni tedy divu, Ze restaurace ho nabizeji v této podobé nejcastéji. Spotiebitelé tuto Gpravu
preferuji i podle vyzkumu Foitové (2022). Ve své praci se zaméfovala na zmapovani soucasna
pohledu na kapra jako potravinu. Autorka zjistila, Zze nejéastéj$i upravou kapra mezi
dotazovanymi je smazeni v trojobalu. Navic sledovala rozdil v preferencich mezi pohlavimi.
Ve vysledku uvedla, Ze tuto formu preferovala 68,3 % Zen a 46,2 % muzu.

Zajimavosti mého vyzkumného Setieni je, Ze kapti hranolky tvofily z Upravy smazeni 12
%. Technologicka tprava ovliviiuje specifické vlastnosti jako je chut, viné, kiehkost a
Stavnatost (Shahidi et. al., 2004). Mizeme tedy piedpokladat, Ze v prabéhu smazeni dochazi
ke zkiehnuti drobnych kosti. Coz ma pfiznivy vliv na organoleptické vlastnosti kaptich
hranolek. Smazeni vsak nelze zaradit mezi ptili§ zdravou formu upravy (Burdova, 2021). I ptes
jeho cCetnost je vhodné mit na mysli, Ze vyssi teploty v prib¢hu tohoto procesu maji vliv na
vznik karcinogennich a mutagennich latek, které mohou poskodit organismus clovéka
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(Kouvari, 2016). Vzdy vsak zavisi na mnozstvi zkonzumované potraviny. S ohledem na to, Ze
je kapr spiSe sezénné konzumovanou rybou (Foftova, 2022), neni toto riziko pfili§ vysoké
oproti jinym smazenym potravinam.

Pokud nejsme nadSeni jeho smazenou variantou, je mozné zkusit i jinou z mnohych
jinych uprav a najit si tak k této velmi zajimavé ryb¢ cestu. Dalsi nejvice zastoupenou formou
upravy je kapr peceny. Tuto skutecnost potvrzuje i vyzkum Foftové (2022), kterd uvadi, ze
respondenti zvolili jako druhou nejéastéjsi upravu praveé peceni.

Béhem sbéru dat jsem zaradila do vyzkumu pouze udaje, kde bylo zjevné, o kterou rybu
se jedna. Castokrat se na jidelnich listcich objevila rybi polévka. Rybi polévka se zpravidla
ptipravuje z kapra. Vzhledem k nemoznosti s jistotou tuto informaci potvrdit, mize byt
vysledny tidaj o vyskytu kapra ve vafené podob¢ neuplny. Pii tepelné upraveé pokrm piichéazi o
cenné vitaminy a mineralni latky (Golgolipour et al., 2019). Piednosti vafeného kapra je, Ze se
velkd ¢ast vyznamnych latek dostane do vyvaru a mohou byt pak pfijaté pifi konzumaci
(Ratushny, 2003). Konzumaci kapra coby zdroje téchto ptiznivé ptsobicich latek 1ze povazovat
jako efektivni zplsob pfedchdzeni mnoha chronickym onemocnénim zahrnujicim zanétlivé
procesy (Petrakova, 2014).

Béhem vyzkumu jsem srovndvala vyskyt kapra vici jinym druhim ryb. Zjistila jsem, ze
se kapr vyskytuje v 17 % ze vSech ryb, losos ve 20 %, pstruh v 15 %, candat v 15 %, sumec
v 5 % a ostatni ryby v 28 %. Pokud srovnam své poznatky s Foitovou (2022), oblibenost kapra
odpovida 8,5 % dotazovanych, u lososoa to bylo 37,7 % a u pstruha 39,9 %. Zjisténa data
ohledn¢ preferenci odpovidaji i mym vysledkim. Drobny rozdil 1ze vidét u lososa a pstruha,
ktefi se u Foftové (2022) v potadi oblibenosti lisi oproti Cetnosti vyskytu v jidelnim listku.

Za zminku vSak stoji to, Ze nékteré restaurace nabizely mimo pokrmd, které se skladaly
pouze z jednoho druhu ryb, i takzvané rybi talife. Jedna se o pokrm, ve kterém se na jednom
talifi nabizi vice druht riiznych ryb. Casto byl pravé kapr soudasti téchto talitt. Z hlediska
variability pokrmt jsou tyto nabidky velmi zajimavé a mohly by vést k rozsifeni povédomi o
kaprovi na talifi.
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[ Zavér

V ramci diplomové prace jsem méla za cil zjistit, jaka je nabidka pokrmt ptipravenych
z kapra v rybich restauracich v CR a provést analyzy diverzity zpracovani. Obou cild se
podaftilo dosahnout.

Vyskyt jsem hodnotila na zaklad¢ sbéru dat z jidelnich listkii rybich restauraci. Nejvice
byl kapr zastoupen v Jihoceském kraji v mnozstvi odpovidajicim 53 % z celkového vyskytu
ryb. V kraji Praha byl vyskyt 13 %, v Kralovarském kraji 12 %, Moravskoslezském 9 %,
Zlinském 8 %, Jihomoravském 4 %, Plzeniském, StfedoCeském, Libereckém a kraji Vysocina
3%, v Pardubickém kraji 2 %, v Olomouckém kraji 1 % a vyskyt 0 % byl v krajich
Kralovehradeckém a Usteckém.

Nejfrekventovangjsi forma upravy pro celou oblast Ceské republiky byla peéeni
a smazeni. Tyto hodnoty se ve zkoumaném souboru restauraci vyskytovaly ve stejném Cetnosti,
a to 46x. Pokud srovname nejfrekventovanéjsi vyskyt s dal§imi formami upravy, lze
zaznamenat jiz citelnéjsi rozdily. Varend podoba kapra obecného se vyskytla 8x. Grilovana pak
pouze 7X. Syrovy kapr v podobé ,.tatardku‘ 4x a uzeny kapr pouze 3x.

Pro vyhodnoceni dostupnosti kapra obecného vii¢i jinym rybam jsem pouzila
jednofaktorovou analyzu (ANOVA). Pomoci ni jsem zkoumala rozptyly ve vyskytu
jednotlivych druht ryb.

Nezavisla proménnd F-rozdéleni vysla 0,9674, coz odpovida pravdépodobnosti zhruba
0,4431. Na zakladé toho lze vyvodit, Ze se v Ceskych restauracich neprokazalo, Ze by se zde
nachazely ryby vymykajici se pfili§ priméru.

Dalsi vyzkum by bylo mozné zaméfit na vyhodnoceni vlivu tradi¢nich a modernich metod
upravy na vyzivovou hodnotu kapra obecného a ostatnich druht ryb. Jako ptiklad Ize uvést
moderni francouzskou technologii upravy sous vide, ktera se v soucasnosti t&si oblibé. Kromé
toho by bylo mozné se zam¢fit na zkoumani vztahu mezi poptavkou po rybach v restauracich
a jejich cenou v zavislosti na roénim obdobi. Média §ifi informace ohledné toxickych latek
pritomnych v rybach. Dalsi vyzkumy by se mohly zaméfit na vliv tohoto faktoru na poptavku
po rybach.
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10 Samostatné prilohy

Ptiloha I: Vyskyt jednotlivych druhii ryb dle kraju

Kapr Losos Pstruh Candat Sumec Ostatni ryby
Karlovarsky 11 5 14 3 2 10
Plzefisky 3 4 3 1 3 4
Ustecky 0 2 2 0 i} 1
Liberecky 3 11 3 2 2 3
Kralovehradeck] 0 2 1 0 0 2
Pardubicky 2 4 3 3 0 1
Vysofina 3 4 4 1 1 1
Jihomoravsky 4 15 3 1 2 9
Zlinsky 7 3 3 4 2 2
Maoravskoslezsk] g 14 23 20 8 25
Jihotesky 52 6 18 37 11 18
Stfedotesky 3 27 5 6 0 37
Praha 12 20 12 7 3 33
Olomoucky 1 2 1 1 0 1




