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Kapr jako potravina v soucasnosti

Souhrn

Cilem ptedlozené diplomové prace je na zékladé odpovédi, ziskanych v ramci
dotaznikového Setfeni, zmapovat soucasny pohled na kapra jako potravinu.

Sbér dat byl uskuteénén pomoci dvou dotazniki. Prvni jsem méla k dispozici od
vedouciho préce, ktery ho sbiral u studenttt CZU FAPPZ, katedry zoologie a rybaistvi, od roku
2013 -2021, tedy po dobu 9 let. Dotaznik se skladal z 5 otazek, z nichz 4 byly uzaviené a jedna
oteviena. Dotaznikové Setfeni se zabyvalo oblibenosti sladkovodnich ryb a zi¢astnilo se jej 716
respondentii. Druhy dotaznik se skladal z 15 otazek a podilelo se na ném 186 studenti CZU
FAPPZ. Obsahoval otazky uzaviené i polouzaviené, kdy mohli respondenti svou odpoveéd’
vepsat. Vysledky obou dotaznikti byly nasledné zpracovany, graficky zobrazeny a statisticky
vyhodnoceny v programu Microsoft Excel 2016.

Vysledky dotaznikového Setieni ukazuji, Ze hlavnim divodem konzumace kapra je
tradice, a kapr nesmi u vétSiny respondentii chybét na $tédroveCernim stole. Pfi koupi kapra
vétsina dotazovanych studentt upfednostiiuje Cerstvého kapra. Nejpreferovanéjsi upravou
kapra je smazeni a nejvice respondentl pii ném pouziva slunenicovy ole;j.

Nejcastéjsim dlivodem pro vyhybani se konzumaci kapra (a i ryb obecn¢) je chut’. Velké
castirespondentt vSak vadi také kosti. Podle prizkumu je kapr (za rok 2021) tieti nejoblibenéjsi
a nej¢astéji konzumovanou sladkovodni rybou hned po lososovi a pstruhovi.

VétSina respondentil souhlasi s tvrzenim, ze konzumace ryb pfispiva k prevenci
kardiovaskularnich onemocnéni. Rizné literarni zdroje uvadéji, ze kapr (a ryby obecn¢)
obsahuje dtlezit¢ makro i mikronutrienty pro lidsky organismus. Je napiiklad zdrojem
esencidlnich aminokyselin, n-3 mastnych kyselin, Zeleza, zinku, drasliku nebo hot¢iku.
Konzumace ryb prospiva nejen prevenci kardiovaskularnich onemocnéni, ale také hraje roli pti
artritidé nebo rakoving.

Tato diplomova prace piinasi soudasny pohled na kapra jako potravinu u studenti CZU,
ktery zahrnoval nej¢astéjsi divody konzumace i vyhybani se konzumaci kapra (a ryb obecné),
nejcastéjsi formy kapra pii ndkupu a také preferované technologické upravy pti jeho ptiprave a
konzumaci.

Klic¢ova slova: kapr, Cyprinus carpio, potravina, ryby, vyziva



Common carp as food in the present

Summary

The aim of the diploma thesis was to map the current view of carp as food. The results
were based on the answers obtained in the questionnaire survey.

Data collection was performed using two questionnaires. | had the first one available from
the supervisor, who collected it from students of the CZU FAPPZ, Department of Zoology and
Fisheries, from 2013 - 2021, ie for a period of 9 years. The questionnaire consisted of 5
questions, of which 4 were closed and one open. The questionnaire survey dealt with the
popularity of freshwater fish and was attended by 716 respondents. The second questionnaire
consisted of 15 questions and involved 186 CZU FAPPZ students. It contained closed and semi-
closed questions, where respondents could write their answer. The results of both
questionnaires were then processed, graphically displayed and statistically evaluated in the
Microsoft Excel 2016 program.

The results of the questionnaire survey show that the main reason for consuming carp is
tradition, and most respondents must not miss carp on the Christmas table. When buying carps,
most students interviewed prefer fresh carp. The most preferred way to prepare carp is frying,
and most respondents use sunflower oil.

The most common reason for not consuming carp (and fish in general) is taste. However,
many respondents are also bothered by bones. According to the survey, carp (in 2021) is the
3rd most popular and most frequently consumed freshwater fish after salmon and trout.

Most respondents agree that eating fish contributes to the prevention of cardiovascular
disease. Carp (and fish in general) contains important macro and micronutrients for the human
body. For example, it is a source of essential amino acids, n-3 fatty acids, iron, zinc, potassium
or magnesium. Fish consumption not only helps prevent cardiovascular disease, but also plays
arole in arthritis or cancer.

This diploma thesis mapped the current view of carp as food for CULS students, which
included the most common reasons for consumption and non-consumption of carp (and fish in
general), the most common forms of carp at purchase and also preferred technological
modifications during its preparation and consumption.

Keywords: Common carp, Cyprinus carpio, food, fishes, nutrition
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1 Uvod

Chov a konzumace kapr obecného (Cyprinus carpio) ma v ¢eskych zemich dlouholetou
tradici a kapr patfi historicky i v sou¢asné dob€ mezi nejvice chovanou rybu v rybnicich. Za
dlouha léta bylo vyslechténo mnoho plemen kapra (Kavka 2017). Neustalym kiizenim a
Slechténim z puvodniho kapra divokého, zijiciho v povodi Dunaje, byla ziskavana plemena
napiiklad odolnéj$i vii¢i ménicim se klimatickym podminkam. Chov kapra je pomérné
nenarocny, tato ryba je adaptovand na zménu klima, pocasi a rychle a snadno se rozmnozuje.
Jiz v historii byl oblibenou rybou v obdobi pustd, kdy jeho kvalitni slozeni makro i
mikronutrientd vyzivovalo lidsky organismus (Balon 1995).

Rybafstvi a rybnikafstvi ma v ¢eskych zemich staletou tradici, stavba rybnikt a s tim
spojeny chov kaprt je znam jiz z 11. stoleti, avSak nejvétsi rozmach stavby rybni¢nich soustav
je spojen s obdobim 14. a 15. stoleti (Saman et al. 2016). V soucasné dob¢ se podle udaju
Rybaiského sdruzeni CR (2018), v Eeské republice roéné vyprodukuje cca 20 000 tun trznich
ryb, kdy kapr ptedstavuje 17 000 tun. Jedna se tedy stale o dominantni chovanou rybu, o kterou
je zajem nejen v tuzemsku, ale i v zahranici.

V rédmci této prace jsem mapovala pohled na kapra jako potravinu, tedy jestli je vniman
jako chutna ryba, jak je oblibeny ve srovnani s jinymi sladkovodnimi rybami, jaky je divod
vyhybani se jeho konzumaci nebo jaké jsou nejpreferovangjsi technologické tipravy kapra.

Kapti maso je cenéno, podobné jako vSechny ryby, pro své nutricni sloZzeni. Je bohatym
zdrojem kvalitnich bilkovin, slozenych z esencidlnich aminokyselin, které si lidské télo
nedokaZze vytvorit a musi jej ptijmout potravou (Mohanty 2020). Dalsi dileZitou slozkou kapra
je tuk, jenz obsahuje n-3 mastné kyseliny, které jsou nezbytné pti prevenci kardiovaskularnich
onemocnéni, naptiklad aterosklerdzy, infarktu nebo mrtvice (Ljubojevi¢ et al. 2017). Kapti
maso je vSak bohaté také na mikronutrienty, tedy vitaminy, mineralni latky a stopové prvky.
Obsahuje naptiklad Zelezo, které je nezbytné pro krvetvorbu. Pfi jeho nedostatku se projevuje
anémie. Dale se zde nachazi zinek, slouzici k rustu organismu a spravné funkci enzymatickych
reakci. Mezi dal$i mikronutrienty, které se v kaprovi nachazi, patii hotéik, vapnik, selen nebo
fosfor (Zlatohlavek & PejSova 2016). Dale vitamin D, zasadni pro metabolismus a absorpci
vapniku, vitamin B12, slouzici k udrzeni spravné funkce michy a nervové soustavy. Nebo
vitamin A, dulezity pro imunitu a vyvoj bun¢k (Svacina 2016). Obsah makronutrientt, zejména
tuku, ale i mikronutrientt se v§ak v jednotlivych kusech ryb 1isi, a to vlivem rtznych faktoru,
napiiklad pohlavim, v€kem, hmotnosti ¢i klimatickém obdobi (Ljubojevi¢ et al. 2017).

V Ceské republice je kapr tradiéné spojen se §tédrovederni vedefi, kdy je podavan
smazeny kapr v trojobalu s bramborovym salatem. Casto tomuto hlavnimu chodu piedchazi
rybi polévka s krutony, vafend z vnitinosti a mli¢i (Strosserova 2014). Protoze se jednd o
tradiCni rybu, existuje celd fada receptd, kterd ¢asto pochazi z minulych stoleti, ale jsou zndmy
a pouzivany dodnes.



2 Cile prace

Cilem prace je zmapovat soucasny pohled na kapra jako potravinu



3 Literarni reSerse
3.1 Ryby a jejich vliv na zdravi

Moftské plody a ryby jsou cenény pro svou vysokou nutri¢ni hodnotu, kterou maji diky
kvalitnimu obsahu tuku, bilkovin, ale i mikronutrientd, tedy n¢kterych vitamind a stopovych
prvka (Khalili Tilami & Sampels 2018). Konzumace ryb je také davana do souvislosti
s prevenci zejména civiliza¢nich chorob, predevs§im kardiovaskularnich, ale také rakoviny ¢i
artritidy (Khalili Tilami & Sampels 2018). Rybi maso je tvofeno ptevazné vodou (50-83 %),
dale proteiny (15-20 %) a tukem (1-35 %), kdy vysledné sloZeni se odviji od mnoha faktord,
jako je naptiklad druh, pohlavi, stafi, Zivotni prostiedi ¢i potrava (Kavka 2017).

3.1.1 Makronutrienty
Bilkoviny

Proteiny, slozené z aminokyselin, spojenych peptidovou vazbou (viz obrazek €. 1),
jsou dtilezité pro tvorbu hormonti a enzymd, déle pro vystavbu a obnovu tkani, a celkové
pro vyvoj a rust organismu (Mohanty 2020). Nékteré aminokyseliny si umi lidské télo
syntetizovat, jiné v§ak ne. Ty nazyvame esencialnimi aminokyselinami a lidské télo je musi
piijimat v potravé. Jedna se o valin, leucin, izoleucin, lyzin, metionin, histidin, treonin,
tryptofan, fenylalanin (Spole¢nost pro vyzivu 2019).

H:0

/ peptidicka vazba

I ]
HEN—ClH—f:qr:)H # HJ-PIJ—CH—CDDH — - HEN-—r;l‘H—-CG---NH—iltH—CODH + HO
T |
Ry H R; : Ry R, i
. . . . \ J
aminokyselina  aminokyselina A4
dipeptid

Obrazek €. 1: Aminokyseliny spojené peptidovou vazbou (Cidlova et al. 2018)

Doporucena denni davka piijmu bilkovin pro dospélého ¢lovéka je 0,8 — 1 g/kg
(Zlatohlavek et al. 2019). Celkova potieba proteint i jednotlivych aminokyselin se vSak u
kazdého jedince méni a zavisi na n€kolika faktorech, naptiklad na véku, zdravotnim stavu
nebo fyzické aktivité. Vice bilkovin potiebuji sportovci nebo déti, jejichz organismus se
vyviji a roste (Brestensky et al. 2019). Dale se mnozstvi navySuje napiiklad v t€hotenstvi 0
cca 15 g, nebo pii kojeni o 20 g. U pacientti v sepsi (systémova zanétliva reakce organismu
na ptitomnost infekce) ¢i rekonvalescenci se piijem zvySuje az na 1,6 g/kg (Zlatohlavek et
al. 2019).

Nadmérny ptisun bilkovin mize zatéZovat organismus, zejména ledviny a jejich
glomerularni filtraci. Dale miZe dochéazet naptiklad k nadmérnému vylucovani vapniku,
coz je spojeno se Spatnou bilanci tohoto mineralu v téle a tedy negativnimu stavu zubti a
kosti. K vys§imu vylucovani Ca dochazi podle jeho koncentrace v organismu, pfi
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nadmérném piijmu zivo¢iSnych bilkovin nebo pii nadbytku soli v potravé (Spole¢nost pro
vyzivu 2019). Minimalni potfeba je 0,4 g/kg. Doporucend denni davka vSak zavisi na
ruznych faktorech, navySuje se naptiklad o cca 15 g Vv te¢hotenstvi, ¢i pii kojeni o 20 g. U
pacienti v sepsi (systémova zanétliva reakce organismu na piitomnost infekce) ¢i
rekonvalescenci se piijem zvysuje az na 1,6 g/kg (Zlatohlavek et al. 2019)

Bilkoviny rozliSujeme bud’ podle ptivodu na zivoCisné a rostlinné. Nebo podle
slozeni, tedy zastoupeni jednotlivych aminokyselin. Energetickd hodnota 1 g proteinu je 17
kJ (4kcal) (Zlatohlavek et al. 2019).

Proteiny ryb maji tedy vysokou biologickou hodnotu, nebot’ je v nich zastoupen
vyvazeny pomér esencialnich aminokyselin (Kavka 2017). Jejich maso je téZ oblibené,
jelikoz je lehce stravitelné a bilkoviny dobie vstiebatelné a vyuZzitelné (Mohanty 2020).
Vysoké kvality rybich bilkovin je vyuzito i v primyslové Giprave a jsou soucasti stravy pro
predcasné narozené déti, ale 1 pro kojence a batolata (Stransky & RySava 2014).

Tuky

Tuky jsou nositeli chuti a zaroven jsou dulezité pro vstiebavani vitamind rozpustnych
Vv tucich (A, D, E, K) (Spole€nost pro vyzivu 2019). Skladaji se z mastnych kyselin, které jsou
spojeny rtuzn¢ dlouhymi fetézci. Podle poctu dvojnych vazeb je rozliSujeme na saturované
(nasycené), které nemaji zddnou dvojnou vazbu, a nenasycené. Jednu dvojnou vazbu maji
mononenasycené mastné kyseliny. S vice dvojnymi vazbami jsou to polynenasycené mastné
kyseliny. Ty dale rozliSujeme podle mista dvojné vazby od metylového konce na omega-3 a
omega 6 (Zlatohlavek et al. 2019).

Doporucena denni davka tukti pro jedince s lehkou az stfedné¢ t€zkou praci by neméla
ptekrocit 30 % z celkového energetického piijmu, pficemz podil nasycenych mastnych kyselin
by mél ptedstavovat 10 %, coZ je maximalné tietina celkového pfijmu tuki. Pfiblizn€ 7 % by
meélo byt zastoupeno polynenasycenymi mastnymi kyselinami (PUFA) a zbytek by m¢l byt
tvofen kKyselinami mononenasycenymi (MUFA) (Spole¢nost pro vyzivu 2019). Energeticka
hodnota 1 g tuku je 37 kJ (9 kcal) (Zlatohlavek et al. 2019).

Podobné¢ jako u ostatnich nutrientii, také obsah lipida u ryb zavisi na nékolika faktorech,
jako je naptiklad druh ¢i stafi. Podle obsahu tuku mtizeme ryby rozdélit (viz tabulka ¢. 1)
S nizkym obsahem tuku (do 2 % tuku), stfedné tucné 2—10 % tuku) a tu¢né, které obsahuji vice
nez 10 % tuku (Kavka 2017). Tuc¢né ryby obsahuji polynenasycené mastné kyseliny, konkrétné
kyselinu eikosapentaecnovou (EPA) a dokosahexaenovou (DHA). Obé patii mezi n-3 mastné
kyseliny, které maji pozitivni vliv na prevenci kardiovaskularnich chorob a jsou dilezité pro
spravny rozvoj a rust mladého organismu. U téhotnych Zen je proto nezbytny predevsim pro
vyvoj mozku jeSté nenarozenych déti. Vyuziva se také pii vyzivé prfedcasné narozenych déti
s nizkou porodni vdhou (Mohanty 2020). Také je spojovan se snizenym vyskytem depresi
(Craig et al. 2017).
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Tabulka €. 1: Rozdéleni ryb podle obsahu tuku (Zdroj: Kavka 2017)

S nizkym obsahem tuku (do 2 % | Candat, Stika, okoun, pangas,
tuku) lin

Sti‘edné tucné (2-10 % tuku) Kapr, pstruh, sumec

Tucné (vice nez 10 % tuku) Uhof, tunak, sled’, losos

3.1.2 Mikronutrienty

Mezi mikronutrienty patii vitaminy a mineralni latky, tedy anorganické slouceniny.
Jsou pfijimany v malém mnoZzstvi, ale jsou nezbytné pro celou fadu procesii v téle (Gupta &
Gupta 2014).

Vitamin D

Ryby jsou cenény pro sviij obsah kvalitnich bilkovin a tukd, ale také jako hlavni zdroj
vitaminu D. Jeho obsah je nejvétsi v rybich jatrech a oleji. Je dllezity pro metabolismus a
absorpci vapniku. Jeho deficit je disledkem demineralizace kosti, osteopordzy,
osteomalacie a rachitidy. Kromé vlivu vitaminu D na kosti, a tim prevenci zlomenin, je také
davan do souvislosti s prevenci kardiovaskularnich a psychickych chorob ¢i diabetu (Khalili
Tilami & Sampels 2018). Dale je objektem zajmu zkoumani i mozny vliv konzumace ryb
na prevenci nékterych nadorovych onemocnéni (Lopez et al. 2021).

Vitamin D2 (ergokalciferol) je v rostlinnych zdrojich a vitamin D3 (cholekalciferol)
v zivocisnych. Vitamin D3 je schopen lidsky organismus vytvofiit z UV zatreni (Spole¢nost
pro vyzivu 2019). Dilezitym zdrojem je tedy slune¢ni zafeni. AvSak Casto neni dostatecné,
obzvlasté v nékterych oblastech svéta. Proto je potfeba jej pfijimat potravou, kde se
vyskytuje piirozené (maso tuénych ryb, rybi tuk) ¢i potraviny, které jsou fortifikovany. (Lu
et al. 2006) Doporuceny piijem je u dospélého Clovéka 5 pg/den, nad 65 let 10 pg/den
(Spole¢nost pro vyzivu 2019).

Jod (I)

Jod je potieba pro spravnou funkei §titné zlazy a produkei hormonti (je také soucasti
hormonu §titné Zlazy), regulaci metabolismu v organismu, rast a zdravy psychicky vyvoj u
déti. Deficit jodu muize vést ke zvétSeni §titné zlazy (strumé€) a ma negativni vliv na vyvoj
plodu, kdy zpisobuje Spatny vyvoj mozku u déti, retardaci a kretenismus (Trofimiuk-
Muldner & Hubalewska-Dydejczyk 2016). Nedostatkem jsou nejvice ohroZeni déti, t¢hotné
a kojici zeny, vegetariani a vegani (Spole¢nost pro vyzivu 2019).

Doporucend denni davka pro dospé€lého ¢lovéka je 200 pg/den, nad 51 let 180 pg/den.
Vyssi davka je potieba u téhotnych a kojicich Zen, 230 nug/den. WHO doporucuje 2pg/kg
télesné hmotnost za den (Spole¢nost pro vyzivu 2019).

Dtlezitym zdrojem jodu jsou pfedev§im moiské ryby a plody, dale mléko a vejce.
Obsah joédu v potravinach vsak zavisi na krmivu zvitat (Spole¢nost pro vyzivu 2019). |
V jednotlivych druzich ryb se obsah jodu vyrazné liSi. ProtoZe je jod ve stravé pomérné
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vzacny, je v mnoha zemich pfidavan do kuchynské soli (Mendivil 2021). Z rostlinnych
zdrojti jsou potom nejvyznamnéjsi na I zejména moiské fasy (Zlatohlavek & Pejsova 2019).

Vapnik (Ca)

Vépnik je nezbytny pro spravnou tvorbu a mineralizaci kosti a zubi, stejné tak se
podili na srazeni krve, ale také na funkci svalii (Mohanty 2020). Doporuc¢ena denni davka
je pro dospélého jedince 1000 mg/den. Vyssi piijem je potieba u t€hotnych a kojicich zen
aumuzi a zen nad 51 let (Zlatohlavek & Pejsova 2019).

Nedostatek Ca se miize projevit osteomalacii (u dospélych) a kiivici (u déti) (Mohanty
2020).

Zdrojem vapniku jsou piredev§im mlécné vyrobky, jako je jogurt, ml€ko ¢i syry. Dale
ofechy a seminka, zejména mandle. Ze zeleniny potom brokolice, feficha nebo kapusta
(Cormick & Belizan 2019). Ryby jsou také zdrojem véapniku, zejména pokud jsou
konzumovany i s kostmi, jako naptiklad sardinky (Mohanty 2020). Pro sviij vysoky obsah
vapniku jsou rybi kosti drceny na moucku a daji se pouzit jako nutricné kvalitni potravinova
sloZzka nebo dopln¢€k stravy (Palshina et al. 2018). Vapnik je 1épe vstiebatelny z zivocisSnych
zdrojt, kdy naptiklad z ml€ka je vstiebatelnych 30 % Ca, ze soji pouze 10 %. U rostlinnych
zdrojl se totiz vyskytuji inhibicni latky, které vstiebatelnosti brani. Jedna se o fytaty a
Stavelany, ty se nachazeji naptiklad ve Spenatu ¢i rebarbote (Zlatohlavek & PejSova 2019).

Fosfor (P)

Fosfor je, podobné jako vapnik, dilezity pro zdravé kosti a svaly. Je také soucasti
intracelularnich tekutin. Deficit P v organismu muize vést ke kardiovaskularnim ¢i
neurologickym porucham (Khalili Tilami & Sampels 2018).

Fosforu je ve vétsin€ potraveé dostatek, nebot’ jejich zdrojem je maso, mlééné vyrobky
i obilniny (Zlatohlavek & PejSova 2019).

Vyskytuje se téZz v rybach a motskych plodech (Khalili Tilami & Sampels 2018).
Strava, ve které¢ je nedostatek fosforu, je ¢asto chuda i na vapnik a bilkoviny (Spole¢nost
pro vyzivu 2019).

Dalsi mikronutrienty

Ryby jsou také zdrojem dalSich vitaminid. Zejména vitaminu A, ktery je potiebny ke
Tilami & Sampels 2018). Ve vyspélych zemich je hypovitaminéza vzacna a mize souviset
nejen s nizkym piijmem, ale i s porucou vstiebavani (Malbos et al. 2021). Ryby také
obsahuji vitaminy skupiny B jako thiamin (B1), riboflavin (B2) a niacin (B3), které jsou
dulezité pro metabolismus (Khalili Tilami & Sampels 2018). Dale obsahuji kyselinu
pantothenovou a listovou, cholin a vyznamny mize byt i obsah vitaminu C, ktery obsahuji
Cerstvé ryby (Kavka 2017). Syntetizovat vitamin C si neni lidské té€lo samo schopné, a proto
je nezbytné ho pfijimat v potravinach. Zdrojem je kromé ovoce a zeleniny také maso,
vnitinosti a ryby (Buxeraud & Faure 2021).
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Rybi maso obsahuje dale biologicky vazané prvky. Jedna se o hoi¢ik, draslik, zelezo,
fluor a siru (Kavka 2017). Dale se zde vyskytuje selen, fluor a arsen. VSechny mineralni
latky jsou v dobte vstiebatelné formé (Mohanty 2020).

3.2 Vyznam ryb a ryba¥stvi v CR
3.2.1 Historie rybaistvi

Jiz v pravéku se lidé zivili lovem ryb. Klimatické podminky se v pritbéhu ¢asu ménily.
Stiidala se dlouha ledova studena obdobi, ktera se stiidala s daleko teplejsim klimatem, nez
jaké zname dnes. Jednalo se o tzv. meziledové doby. Pti klimatickych zménach dochazelo
také ke zménam flory a fauny. Dale Andreska (1989) uvadi, Ze jiz v pravéku si lidé dovedli
vytvofit nastroje, které dale vyuzivali jak k samotnému lovu, tak k nasledné tipravé pokrma.
V obdobi paleolitu znali 1id¢ jiz oheti, z nastroji potom vyuZzivali naptiklad luk a Sip ¢i ostép,
kdy hrot byl z kamenného opracovaného pazourku. Ty byly vyuzivany také jako noze,
vyborné poslouzily ptiroziezavani masa i kiize a diky nim, mohli pravéci lidé jednoduse
zpracovat své tlovky. Sip i 08tép se mohl pouzit k lovu ryb, avak je znam specialni nastroj,
ktery byl vyuzivan, a to kosténa harpuna. Zasazovala se do dfevéné nasady a uvazovala se,
aby chycena ryby nemohla tento kiehky nastroj ulomit. Jednalo se o naro¢nou a zdlouhavou
vyrobu, navic vysledny néstroj nebyl ptili§ bytelny. Proto jakmile se ¢lovék naucil vyuZivat a
zpracovavat kov, kosténa harpuna se ptestala pouzivat. K lovu ryb pravéci lidé nejspise
pouzivali také pasti, které nastrazovali v fekach. Ve starsi dobé kamenné 1id¢ jiz znali i
kosténé udice. Sité zacali pouzivat v mezolitu.

V dalSich obdobich praveéku ¢lovek rozvijel své schopnosti. Zac¢inal se vénovat
zemédélstvi, péstovani pSenice, prosa €1 lusténin, chovu ovci, skotu a prasat. Vyznamny byl
v8ak i lov. V neolitu pouzivali jiz ¢luny a Inéné rybarské sit¢ (Andreska 1987).

3.2.2 Vyvoj rybaistvi v CR

Kapr hral dilezitou roli pro kiestany v obdobi pustu, nebot’ jediné maso, které mohli
Vv téchto dnech jist, mohlo pochazet z chladnokrevnych Zivo¢ichi, mezi které patii ryby a
korysi. Pravidla pusti se vSak liSila mezi jednotlivymi oblastmi a regiony, kdy nebyla vSude
tolik ptisnd a byla povolena bila masa jako dribezZ nebo kralik. Kiest'ané drzeli vice nez 100
pustl za rok. Dostatecny pfisun ryb byl pro klastery tedy velmi dilezity, nebot se jednalo o
nutricné kvalitni a chutné maso, které mohli mnisi, jeptisky 1 knéZi jist po cely rok. Mnozstvi
ryb ve volné ptirod¢ vSak zavisel na klimatickych podminkdch, ménicim se pocasi, ale i na
castych valkach. Z tohoto diivodu se v klaSterech v 11. stoleti zacinaly budovat prvni chovné
rybniky (Balon 1995). Rybai'ské sdruzeni CR uvadgji, ze kapr byl hlavni chovnou rybou,
zejména proto, Ze se snadno rozmnozoval, mél dobrou kvalitu masa, dobie piezival, rychle
rostl a mél vysokou Zivotnost. Ve 14. stoleti podporoval stavbu rybniki cisat Karel IV., aby
zajistil lidem dostatek ryb.

Jak jiz bylo zminéno, hlavnim obyvatelem rybnikii a nejdalezitéjsi rybou byl, a stéle je,
kapr. Je vhodny pro umély chov diky svym naroktim na teplou a klidnou vodu, potravu a
rozmnozovani, ale i odolnosti pfi lovu a transportu nebo diky kvalité a vyuziti masa. Kapr
vsak neni pivodni ¢eskou rybou, ale kulturni formy kapra byly odchovany v jihozapadni
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Evropé a v Cing, kde je chov Kapra tradici jiz dvé tisicileti. Je zde vSak chovén jen jako
dopliikova ryba a je pridavan do rybnikt k amuru bilému, ¢ernému a k tolstolobikiim. Do
nasich rybnikt byl kapr uméle nasazen jako prvni ryba (Andreska 1989).

Rozmach rybaistvi vSak zaznamenalo v 15. a 16. stoleti, kdy dochazelo k velkému
budovani rybnikti a rybni¢nich soustav. Toto obdobi je také nazyvano zlatym vékem ceského
rybafstvi, které ptindselo zisk, jak rybartim, tak méstské a kralovské pokladné. Na prelomu
stoleti se béhem 50 let postavilo primérné 500 rybnikti rocné. Doba stavby rybnika se trvala 1
— 3 roky za pomoci asi 500 pracovnikti (Saman et al. 2016). Rybaiské sdruzeni CR (2018)
uvadi, Ze podle odhadii se na tzemi sou¢asné CR koncem 16. stoleti existovalo asi 25 000
rybniki o rozloze kolem 180 000 hektarti. Mezi nejoblibengjsi ryby stiedovéku patfila Stika,
losos, okoun a pstruh, nejvice vSak kapr. Diky jeho chuti, kvalité¢ masa a oblib¢ se stal hlavni
a nejdilezitéj$i rybou v rybnicich a Slechté ¢i klasterim se vyplatilo budovat nové rybniky
(Andreska 1989).

Vyznamnych osobnosti, které se podilely na rozvoji rybatstvi a rybnikéfstvi, je mnoho.
Mezi nejvyraznéjsi stavitele patii Josef Stépanek Netolicky (1460-1538), ktery stavél
predevsim mélké rybniky urc¢ené pro chov kapra. Vénoval se jak rozsahlé vystavbé rybnikii,
tak 1 nejriiznéjSim vylepSenim, mezi které patii naptiklad zavedeni komorovych rybnikt
k pfezimovani ryb nebo zdokonaleni nasazovani rybnikti. Dal§i velmi znamou a vyznamnou
osobnosti byl Jakub Kr¢in z Jel¢an a SedI¢an (1535-1604), ktery postavil naptiklad znamy
rybnik Rozmberk u Tiebong. Kréin je prakticky poslednim rybnikéafem, jenz stavél rybniky
v Cechach. V Rozmberku byl jmenovan vrchnim spravcem tzv. regentem. Vénoval se
rozsahlé vystavbé rybniki a zrealizoval i velkolepé plany Stépanka Netolického (Citek 1993).

Rybaiské sdruzeni CR (2018) uvadi, Ze nasledné doslo k poklesu v 17. a 18. stoleti,
jelikoz se zvysil pocet obyvatel, a tim 1 vySsi poptavka po zemedélské produkci. Rybaistvi
neprospéla ani tiicetileta valka (1618-1648), ktera zpusobila jak ztraty na majetku, tak na
zivotech. Zaséahla skoro celou Evropu a piinesla mimo jin€ 1 poskozeni rybnikti, z nichz
mnoho nebylo jiz znovu napusténo a obnoveno. Nejlépe dopadly rybniky v jiznich Cechéch,
které byly vystavény na neurodnych pidach. Naopak oblasti jako Jizni Morava ¢i Polabi byly
vyuzity pro zavadéni novych plodin a primyslovou vyrobu, proto zde bylo zruseno nejvice
rybnikd (Citek 1993). Dalsim faktorem byl i pokles ceny ryb. Rybati lovili pfevazné do siti a
na tvz. no¢ni $ilry, coz byly udice s 30 — 100 néstavci s ndstrahou. Porybni se starali o chov
ryb a na vylovech se podileli rybati a bastiti. Ti1jiz v 15. stoleti vyuzivali nevod, tedy velkou
rybaiskou sit, kterou rybafi pouzivaji dodnes. Na jeden zabér je mozné vylovit 40 — 70 tun ryb
Vv hloubce cca 16 m. U malych rybniku si vystacili s podbéraky (Saman et al. 2016).

3.2.3 Rybarstvi v soucasnosti

Piiblizn& 90 % rybnikii v CR je viceudelovych, coz znamena, e jejich funkce je nejen
produk¢ni, ale i ochrannd, krajinotvorna a vodohospodarska (Saman et al. 2016). Dale
uvadéji, Ze nejvice rybari, 34 %, lovi v fekach a rybnicich, 29 % v nadrZich a jen 3 %

V potocich.

Sportovni rybaistvi ma v CR velkou tradici s 310 000 registrovanymi rybafi, coZ jsou
zhruba 3 %, pfi¢emZ v Némecku se jednd o 2 % obyvatel. Jedna se pfedevS§im o muZskou
zaleZitost, Zeny tvoii 3,5 % rybatt Ceského rybaiského svazu. Zajimavosti je, ze ¢lenkou
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Prvniho rybatského klubu v Praze byla Ema Destinova. Rybafstvi 1ze v soucasné dobé
studovat na ¢tyfech odbornych skolach a to na Stfedni rybarské skole Vodiany, Stfedni Skole
rybai'ské a vodohospodaiské Jakuba Kréina, Tiebon, dale na JCU, Fakulta rybaistvi a ochrany
vod a na MU, Agronomické fakulta, Ustav zoologie, rybatstvi, hydrobiologie a v&elatstvi
(Saman et al. 2016) a také na Ceské zem&délské univerzité v Praze.

Podle Rybaiského sdruzeni CR (2018) patii mezi ryby chované v &eskych rybnicich
kapr obecny, candat obecny, Stika obecna, sumec velky, amur bily, lin obecny, pstruh duhovy,
okoun Fi¢ni ¢&i tolstolobik bily. Druhové sloZeni trznich ryb vyprodukovanych chovem v CR
v letech 2012 — 2020 je zobrazeno v tabulce ¢. 2. V tabulce €. 3 je uvedena celkova produkce
chovanych kaprovitych ryb v Evropé¢.

Ministerstvo zemedélstvi v Modré zprave (2019) uvadéji, Ze v soucasné dobé patii mezi
problémy rybaistvi predevsim velky pocet predatorii. Zejména vydra fi¢ni, kormoran velky
nebo volavka, kteti kazdy rok zptisobuji znacné financni ztraty. Nemalé potize ptisobi
ochranci ptirody, kviili riznym omezovanim hospodaiské ¢innosti, kdy je potieba najit
spole¢ny kompromis. Také klimatické zmény, které ovliviiuji mnozstvi 1 produkei ryb.

Pti chytani kapra obecného se vyuziva lov na naplavu a doporucuje se, aby se ndvnada
pohybovala po dné€ nebo lovit tésné nad dnem. Pouziva se jemny prut s asi 100 metrQ
dlouhym pevnym vlascem. Lovi se rdno po vychodu slunce nebo vecer po jeho zapadu, od
kvétna do podzimu, kdy ma voda alespont 10 °C. Mezi vhodné nastrahy patii Zizaly, tésto,
chléb, brambory, kukutice nebo téstoviny (Vondrak & Starek 2003).
dochazelo ke splachtim z povodi do rybnikli po n€¢kolik desitek let. Nasledek ukazuji seridozni
odhady, které ukazuji, Ze je dnes bahnem zanesena tietina kapacity rybnikti. Napraveni této
situace je vSak vysoce nakladné a dlouhodobé, coz mtize byt pro spolecnost zavazné.

Tabulka ¢&. 2: Druhové sloZeni trznich ryb vyprodukovanych chovem v Ceské republice v
letech 2012 - 2020 (t) (Rybaiské sdruzeni CR)

Ryby

podle 2012 2013 2014 |2015 [2016 |2017 |2018 |2019 |2020
druhu

Kapr 17972 |16809 |17833 |17860 |18362 |18460 |18430 |17945 |17370
Ir;’;;”“te 752 682 692 611 668  |777 1106 |936  |923
Lin 166|156 | 151 152|157  |158  |147  |145  |135
Sihové |19 8 13 5 4 11 5 3 )
f;;;"ave 997  |892 779 822 1063|1243 1076 |1092 |995
lr)yr;;e 227 238 202 213 230  |275 259 242 244
Ostatni 631|572 466|537  |482  |761  |728  |623  |730
Celkem  |20763 |19358 |20135 |20200 |20952 |21685 |21751 |20986 |20401
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Tabulka €. 3: Produkce chovanych kaprovitych ryb v Evropé (tis. tunach) (Ministerstvo
zeméd¢lstvi 2020)

2014 2015 2016 2017 2018 2019

Chorvatsko 2,3 3,4 2,7 2 2 2,5
Rakousko 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
Francie 3 3 0 0 0 0
Némecko 53 49 4,8 4,8 4,7 4,7
Mad’arsko 10,3 10,7 10,3 12,2 11,5 11,4
Italie 0,7 0,7 0,7 0,6 0,6 0,5
Polsko 18 18 18 18 20 18,3

3.3 Biologie kapra

Kapr obecny (Cyprinus carpio), jehoz stavba téla je zobrazena na obrazku ¢. 2, patii
mezi ryby z &eledi kaproviti (Cyprinidae) (Stépanek 1947). Byl domestikovan z piivodniho
kapra divokého (Balon 1995), jehoz stavba téla je protahlejsi a nizsi a na povrchu téla ma
velké Supiny (Stépanek 1947).

hibetni ploutev

N

skrele

hlava  Prsni ] i
ocasnhi ploutev
ploutev L fitni ploutev P
brisni
ploutev

Obrazek ¢&. 2: Stavba téla kapra obecného (Cyprinus carpio) (Smid 2021)

Pomoci kizeni, které bylo cilen¢ provadéno po staleti, byla vySlechténa dnesni forma
kapra s vysokym hibetem, kratkym a Sirokym télem, ¢imz se od divokého kapra odlisuje
(Cihat 1993). M4 dlouhou hibetni a kratkou fitni ploutev, étyfi masité vousky kolem tst a
velké Supiny (Vondrak & Starek 2003). Za nejchutngjsi maso je povazovan kapr o hmotnosti
2 — 3 kg, ale doruistat miize az 5 kg (Kavka 2017).

Chovani zdomécnéli kapfi, maji rizné odliSnosti ve vzhledu. Kapfi lysci, ktefi maji télo
nepravideln€ pokryté Supinami, jsou chovani nejcastéji. Zcela bez Supin nebo jen s par
Supinami pod hibetni ploutvi je kapr hladky. Radu $upin na bocich maji kapii fadkovi.
(Vondrak & Starek 2003).

Jedna se o viezravce. Zivy se hmyzem, Gervi, mékkysi nebo planktonem. Jeho travici
trakt je, daleko lépe nez u jinych druhi ryb, uzpisobeno k sacharidové stravé (Mraz 2012).
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Ve vyziveé ryb se V soucasné dob¢ provadi mnoho vyzkumi, aby se docililo maximalni
spotieby krmiva, snizilo se zne€iSténi zivotniho prostiedi a zajistily se nejlepsi ekonomické
vynosy (Sanz et al. 2000). Potrava kapra vyznamn¢ ovliviiuje, jak nutri¢ni slozeni jeho masa,
tak naptiklad jeho imunitu a odolnost vii¢i vliviim prostiedi. Naptiklad pro posileni
obranyschopnosti kapr je v nékterych piipadech podavan mlad’atim vyssi obsah polyfenola
ve strave (Jahazi et al. 2020). V potrave potiebuji dostatek minerdlnich latech pro spravny
vyvoj, naptiklad vapnik, hoi¢ik nebo fosfor jsou pro kapry esencidlni (Lall 2021).

Rozmnozuje se od konce dubna do poloviny ¢ervna podle pocasi, kdy se denni teplota
vody pohybuje mezi 18-20 °C a v noci nepiekroci 14 °C. Pfedevs$im proces tvorby samicich
pohlavnich produktti by mohl narusit vykyv a kolisani teploty. V poslednich letech dochazi
k pokroku v produkci kapra, kdy se rybaii snazi usadnit a urychlit rozmnozovani chovanych
kaprii a také zkraceni doby, kterd je potfeba k dosazeni velikosti konzumniho kapra. Ta jiz
byla zménéna ze 3 na 2 roky (Citek et al. 1993).

3.4 Kapr z nutri¢niho hlediska

Kapr je zdrojem z vyzivového hlediska kvalitnich bilkovin, mastnych kyselin a dalSich
latek nepostradatelnych pro zdravi. Maso je navic lehce stravitelné a v lidském jidelnicku
vyznamné. Pfesné slozeni jednotlivych latek ovlivituje spousta faktort, jako stafi zvitete,
strava nebo rocni obdobi. Jedna se o stfedné tu¢nou potravinu s dostatecnym obsahem
bilkovin a vysokym obsahem polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA). Déle obsahuje
esencialni mastné kyseliny v optimalnim mnozstvi (Ljubojevi¢ et al. 2017).

3.4.1 Bilkoviny

Bilkoviny v kaptim mase, respektive aminokyseliny, kterymi jsou tvoreny, jsou svoji
skladbou srovnatelné s masem teplokrevnych zvifat (Rybaiské sdruzeni CR, 2018). Rybatské
sdruzeni CR (2018) také zmifiuje zajimavost, kdy sladkovodni ryby obsahuji daleko jemng;jsi,
oproti moiskym, extraktivni latky, které zptisobuji charakteristickou chut’ a viini (Rybarské
sdruzeni CR, 2018). Obsah bilkovin se snizuje s vy$§im obsahem tuku, ale obvykle tvoii 15 —
19 % slozeni trzniho kaptiho masa (Mares et al. 2012). Bilkoviny v kaprovi dokazi dle studii
snizovat cholesterol (Ljubojevi¢ et al. 2017). Vysoky je napiiklad obsah aminokyseliny
tryptofanu, ktery je prekurzorem serotoninu. Jedna se o hormon, ktery ptispiva k pfijemnym
pocitiim a psychické pohod¢ (Ljubojevic et al. 2017).

3.4.2 Tuky

Obsah tuku je rizny a zavisi na vice faktorech, jako naptiklad na staii a hmotnosti ryby,
potravé nebo klimatickém obdobi. V nékterych piipadech miZe tuk pievySovat obsah
bilkovin, av§ak pfebyte¢ny tuk (nad 10 %) negativné ovliviiuje senzorické vlastnosti ryby
(Ljubojevi¢ et al. 2017). Vétsina tuku se uklada v btisni sténé do tukové tkang. Protoze jsou
lipidy nosi¢i chuti, zvyraznuji tak senzorické vlastnosti kapra a maso je Stavnaté (Ljubojevi¢
et al. 2017). Obsah a slozeni mastnych kyselin v kapiim mase je dan pfedevsim jeho
potravou, kdy dominantnim zdrojem pfi pfikrmovani jsou sacharidy. Z nich dokaze ryba ve
svém organismu vytvofit kyselinu olejovou, ktera se stdva hlavni mastnou kyselinou
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chovaného kapra. Zaroven u chovanych kaprii mize Casto prevladat obsah n-6 pred n-3, proto
je dulezité, ¢im je kapr krmen, aby se pomér mastnych kyselin upravil (Mares et al. 2012).

Z tohoto ditvodu se pro zvyseni obsahu n-3 v kapiim mase ptidava do krmnych smési rybi
tuk, nebo se uzplisobi krmné davka, at’ uz jeji velikost ¢i energeticka hodnota (Medale 2010).
Pti zvySeném obsahu n-3 mastnych kyselin v potravé kapra se zvySuje obsah EPA a DHA

V jeho svalovin€. Krmivo hraje tedy ve vysledném nutri¢nim slozeni kapiiho masa zasadni
roli (Ren et al. 2020). Podle studii obsahovalo nejvice n-3 kapii maso kaprd, kteti byli
ptikrmovani jiz zminénym rybim olejem. VE&t§i mnozstvi n-6 se naopak vyskytovalo v mase
kaprt, ktefim byla potrava doplnéna o olej z kukufi¢nych klickt a olej fepkovy nebo
slune¢nicovy (Steffens & Wirth 2007).

Ryby jsou vyznamnym zdrojem n-3 mastnych kyselin s dlouhym fetézcem, které jsou
esencialni pro lidsky organismus (Ljubojevi¢ et al. 2017). Hraji dlezitou roli v prevenci
kardiovaskularnich onemocnéni, zejména vysokého krevniho tlaku, mrtvice, infarktu nebo
aterosklerozy (Ljubojevic et al. 2017). Obsah tuku ve filetu z kapra se tedy lisi a pohybuje se
kolem 15 % (Ljubojevi¢ et al. 2017). Podobné se lisi také zastoupeni mastnych kyselin, kdy
kapfi ziveni pouze piirozenou stravou maji vyssi obsah n-6. (Ljubojevi¢ et al. 2017). Pomér
n-6 a n-3 je v lidském jidelni¢ku dilezity a mél by byt pfiblizné v poméru 5:1, nebot’
nadmérny piijem n-6 pusobi prozanétlivé. V zapadnich zemich je vSak vysoka konzumace n-6
ato az 10:1 (Zlatohlavek et al. 2016).

Rybaiské sdruzeni Ceské republiky uvadi, ze chov kapra, kterému se vénuj, je
ozna&eny registrovanou ochrannou znamkou Cesky kapr. Ta zaru¢uje, Ze kapr se V rybnice
7ivi ptirozenou potravou a dokrmovan je jen doplitkove pfirozenymi obilovinami pro zvySeni
energie (Rybaiské sdruzeni CR, 2018). Kapii maso je proto vysoce jakostni a je cenéno pro
obsah daleZitych latek pro lidsky organismus. Dale uvadgji, ze Cesky kapr obsahuje niz§i
podil tuku, ktery je tvofen prfedevSim polynenasycenymi mastnymi kyselinami. Jedna se o jiz
zminované n-3, predevsim o kyselinu eikosapentaenovou (EPA) a dokosahexaenovou (DHA),
jenz se podileji na prevenci kardiovaskularnich onemocnéni (Sternisa et al. 2017). Dale
zminuji, ze nejvice EPA a DHA se nachazi v bylozravych rybach jako je napiiklad
tolstolobik. Ke snizeni mozného rozvoje kardiovaskuladrnich onemocnéni je doporuceny
primérny denni pfijem 250 mg EPA a DHA (Sternisa et al. 2017).

Obecné Ize tvrdit, Ze kapr obsahuje vyznamné mastné kyseliny pro lidské zdravi, jejichz
obsah a slozeni se d4 upravit vhodné zvolenym dokrmovanim zvitete. Dale je také dilezité,
jakou nasledné zvolime kulinatskou upravu (Mraz 2012).

3.4.3 Dalsi vyznamné latky

Jak bylo jiz diive uvedeno, rybi maso obsahuje kromé& makrozivin i mikronutrienty,
které jsou nezbytné pro lidské zdravi. Z nich je v kapiim mase zastoupen vitamin D a B12
(Mraz 2012). Vitamin B12 je dilezity ke spravné ¢innosti nervové soustavy. Jeho nedostatek
neni bohuzel vzacny a jsou jim ohrozeni zejména vegani, ktefi nekonzumuji potraviny
zivociSného pivodu. Jeho deficit mize také souviset s onemocnénim Zaludku nebo
s uzivanim nékterych 1€kt (Icel & Ucak 2021). Vitamin D je potieba k prevenci kostnich,
nadorovych a kardiovaskularnich onemocnéni, imunité nebo k ochrang pted infekcemi
(Svacina 2019).
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Kapr obsahuje také vysoké mnozstvi zeleza, zinku, vapniku, fosforu, selenu, drasliku ¢i
hoi¢iku (Sternisa et al. 2017). Zelezo patii mezi nejéast&ji deficitni mikronutrienty ve svété.
Vstiebatelné je 1épe ze zivocisnych zdroji, proto jsou jeho nedostatkem vice ohrozeni lid¢,
ktefi nekonzumuji maso. Problémem s deficitem vSak mohou trpét také déti nebo zeny
vV obdobi menopauzy (Lai et al. 2012). Pti jeho nedostatku se projevuje amnémie, tedy snizené
mnozstvi erytrocytd. V disledku mtize dojit také k naruseni transportu kysliku a naruseni
metabolickych pochodu (Percy et al. 2017). Také draslik je dulezitym mikronutrientem, ktery
se podili na mnoha funkcich v téle, naptiklad je nezbytnypro metabolismus sacharidii a
sekreci inzulinu, nebo snizuje hladinu volnych radikalti a mé pozitivni vliv na cévni endotel
(Gorska-Warsewicz et al. 2019). Hoi¢ik se zase uplatiiuje v prevenci kardiovaskularnich
onemocnéni, protoze jeho nedostatek zblisobuje hypertenzy, arytmii a podporuje vznik
aterosklerézy (Grzebisz 2011). Uginnek fosforu je pii syntéze nukleovych kyselin, aktivité
enzymu nebo energetickém metabolismu a nerovnovaha jeho hladiny mize vést az
k selhavani ledvin (Trautvetter et al. 2018). Selen je dilezity pro produkci hormonu §titné
zlazy, ma antioxida¢ni u¢inky a je spojovan s prevenci rakoviny (Friedman 1996). Zinek se
uplatniuje v biologickych procesech a je nepostradatelny pro spravny riist, vyvoj i imunitu
(Ackland & Michalczyk 2016). Pti jeho velkém nedostatku v téle jsou postizeny celé
organové systémy, zahrnujici centralni nervovy systém, imunitu, reprodukcni a kosterni
systém (Hambidge 2000).

Z tabulky ¢. 4 vidime, Ze kapr obsahuje z uvedenych ryb nejvice vody, zarovein ma
nejmensi mnozstvi energie. Obsah bilkovin 1 tuki je niZsi, ale obsah zeleza a zinku je vyssi
nez u lososa a pstruha. Jednotlivy obsah zivin se vSak lisi u kazdého kusu, proto jsou tyto
hodnoty pouze orientacni.
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Tabulka ¢. 4: Nutri¢ni tdaje syrového masa ryb na 100g (Sternisa et al. 2017)

kapr pstruh losos
voda (g) 76,31 73,8 64,89
energie (kcal) 127 141 208
energie (kJ) 531 589 871
bilkoviny (g) 17,83 19,94 20,42
tryptofan (g) 0,2 0,234 0,209
treonin (g) 0,782 0,915 0,86
isoleucin (g) 0,822 0,962 0,968
leucin (g) 1,449 1,696 1,615
lysin (g) 1,638 1,916 1,87
metionin (g) 0,528 0,618 0,626
fenylalanin
(9) 0,696 0,815 0,846
valin (g) 0,919 1,075 1,107
histidin (g) 0,525 0,614 0,549
tuky celkem
(9) 5,6 6,18 13,42
PUFA
celkem (g) 1,431 1,507 3,886
EPA (g) 0,238 0,217 0,862
DPA (9) 0,082 0,091 0,393
DHA (g) 0,114 0,516 1,104
zelezo (mg) 1,24 0,31 0,34
zinek (mg) 1,48 0,45 0,36
vitamin A
(1) 30 280 193

3.5 Kapr jako soudast stravovacich navyki v CR

V Ceské republice se roéné vyprodukuje cca 20 000 tun trznich ryb, kdy hlavni roli
ceského produkéniho rybaistvi hraje tradicni kapr, ktery z celkové produkce piedstavuje
rocné asi 17 000 tun. Je povazovan za velmi kvalitni rybu jak na domécim, tak i zahrani¢nim
trhu. Mezi typické pozadavky domaciho trhu na kapra patii hmotnost ryby mezi 2,5 az 3 kg a
stafi 3 — 4 roky. Dale &lenové Rybaiského sdruzeni Ceské republiky (2018) uvadéji, ze kapry
dodévaji konzumentiim pod ochrannou zna¢kou Cesky kapr, ktera je zarukou jakostni kvality.

Ze stravovacich zvyklosti a tradice pievladd na domécim trhu i v exportu zajem o
zivého kapra. Jen 10 % ze vSech vyprodukovanych ryb tvofi ryby zpracované, ale zajem o né
nadéle vzrista.

Podle tidaju Ministerstva zeméd¢€lstvi z roku 2019 (viz tabulka ¢. 5)¢ini spotieba ryb
v CR 5 kg, z éehoz sladkovodni ryby piedstavuji 1,3 kg a tato hodnota dlouhodobé stagnuje.
85,5 % tvofil kapr, coz ho fadi mezi nejvyznamnéjs$i chovanou rybu. 5,2 % ¢ini bylozravé
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ryby (amur, tolstolobik) a 4,5 % ryby lososovité (pstruh duhovy, siven). V chovu ryb je hlavni
prioritou nadale zlepSovat domaci i zahrani¢ni trh v chovu ryb.

V soucasné dob¢ trva 2 roky, nez se na trh kapr dostane. Pfed prodejem se oplachne
v proudu vody, aby se odstranilo bahnitého aroma. Na trh se dostava nejen zivy kapr, ale také
chlazené ¢i mrazené kapii ptilky nebo filety, mrazené mlici a vnitinosti. Kapii maso je
nutriéné velice hodnotné a chov kapriti ma u nas velkou tradici. Ttebonisky kapr je oznacen
znamkou Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO) jako tradi¢ni vyrobek jihoceského rybarstvi.
Ochranéné oznaceni ptivodu (CHOP) ma Pohotelicky kapr, pro které¢ho je charakteristicka
rizova az Cervena barva svaloviny a dobra zmasilost (Kavka 2017).

Tabulka ¢&. 5: Spotieba ryb v CR (udaje v kg/obyvatele/rok) (Ministerstvo zemédélstvi
(2021)

2010 | 2011|2012 | 2013 | 2014 |2015 | 2016 | 2017 |2018 | 2019 |2020

ryby celkem |51 |54 |54 (53 |54 |55 (51 |54 |42 (42 |57

z toho
sladkovodni 1,4 15 |15 1,4 1,3 1,4 1,3 1,3 1,3 1,3 1,3

3.6 Kapr jako soucast pokrmu

Poptéavka spotiebitell je stale vétsi po co nejméné Casoveé narocné piipraveé produkti.
V soucasné dobé¢ je k dostani na trhu celd fada primysloveé zpracovanych produkta rybolovu.
K dostani jsou celé ryby kuchané ¢i nekuchané, s hlavou ¢i bez hlavy, s Zabrami ¢i bez zéber,
dale filety s kiizi ¢i bez ktize. Na obrazku €. 5 vidime oblibenost zpracovani vyrobki.
V oblib¢ jsou ryby uzené a rybi konzervy, nejvice vSak filety mrazené (Kavka 2017).

Vyrobky z ryb podle typu zpracovani v %

-+ marinované 3,8

MW solené 0,6

72 uzené 25,2

\ konzervované 20,8
2z polotovar 2,5

20,8 \\\ - zmrazené 36

N\
\ t» Cerstvé 11

Obrazek ¢. 5: Vyrobky z ryb podle typu zpracovani v % (Kavka 2017)

3.6.1 Oblibené upravy kapra

Ceské rybaiské sdruzeni CR (2018) uvadi, Ze mezi nejb&znéjsi Gipravy ryb patii

.. v

vecete. Dale kapr jako soucést rybi polévky. Nejen v dietnim stravovani se miizeme setkat
S dusenou rybou, grilovanou nebo pecenou, at’ uz v troub¢, nebo na panvi.
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SmazZeny kapr

Jednim z nejc¢astéjsich zpisobil Upravy kapra je smazeni na panvi. Vyzkumy ukazaly, ze
obsah tuku se zvySuje vice v kaptim filetu obaleném v tésticku ¢i trojobalu nez v hladkém,
prirodnim mase. Dale se ukazalo, Ze je ke smazeni vhodnéjsi pouzit fepkovy olej, kde
prakticky nebyla zjisténa oxidace, na rozdil od sadla ¢i slunec¢nicového oleje (Sternisa et al.
2017). Diky své stabilité pfi zahtati je fepkovy olej doporucovan jako idealni pro prakticky
jakoukoliv tepelnou upravu potravin. Navic ma i nutricné¢ vyhodné slozeni, jelikoz obsahuje
cenné polynenasycené mastné kyseliny (PUFA) ve vyhodném poméru n-3 a n-6 pro lidské
zdravi (Stransky & RySava 2014).

Rybi polévka

Mezi dalsi oblibené a Casté upravy kapra patii bez pochyby rybi polévka, ktera je ¢asto
podavana pti Stédrovecerni veceti. Pfipravuje se z kapii hlavy, ktera se zbavi zaber (aby
polévka nezhoikla), vymne v soli, potfadné se propere ve vod¢ a vlozi se do vrouci vody. Dale
se pouzivaji kapii vnitfnosti (jatra a mli¢i), které se dikladné properou a nalozi se do mléka.
Po uvareni se z vychladlych hlav obere maso. Vnitfnosti se vafi zvlast. Nasledné se pokraji a
ptidaji do polévky, ktera vznikne z vyvaru z hlav, zeleniny, koteni a jiSky. Na konec se miize
do polévky pro zjemnéni piidat smetana, maslo a zelené bylinky. Nejcastéji se polévka
podava s osmazenymi kostkami peciva (Strosserova 2014).

Kapr na ¢erno

Dalsim hojn¢ vyuzivanym receptem je kapr na ¢erno. Jedna se o recept oblibeny jiz ve
sttedoveéku a stejny recept byl pouzivan i pro jiné druhy ryb, jako naptiklad Stika, sumec nebo
lin. Jeho upravu zaradila do své kuchatky 1 Magdalena Dobromila Rettigova, jelikoz od 2.
poloviny 19. stoleti je uzivan tento recept prakticky pouze na kapra. V receptu se pracuje
s kofenovou zeleninou, ktera se spolené¢ s kofenim a 1Zici piva vafi. Jakmile zmékne, piida se
do smési osoleny a naporcovany kapr, ktery se po uvaieni vyjme. Do piipravené stavy se
piida pernik, vlasské ofechy, citron, malinova marmelada a ¢ervené vino. Do hotové omacky
se, po zhoustnuti, mizou piidat hrozinky ¢i nasekané mandle (Strosserova 2014).

Kapr na kminé

Jankii-Santnerova (1990) ve své kuchaice uvadi recept lina na kming, ktery je casto
pouzivan i pro kapra. Maso se osoli, posype kminem a obali v mouce. Vlozi se do pekace
s maslem a pece se po obou stranach, lehce zalité vodou. Pokrm se podava s brambory.

Kapr na modro v rosolu

Kapr na modro Vv rosolu je tradi¢ni recept, obvykly zejména v 19. stoleti, nicméné neni
ani v soucasné dob¢ zapomenut. Kapr se zbavi Supin a nakrajené kousky se vlozi do pekace
kazi dolii. Aby kiize zmodrala, polije se jable¢nym osolenym octem. Rosol se pfipravi
z vepiovych a telecich nozicek a vepfovou kizi. Kofenova zelenina se ochuti kofenim, do
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marinady se vlozi kapr namodralou stranou dolil a vati se do zmeknuti. Poté se necha
vychladnout, kapr se vyjme a scezeny odvar se smichd se zelatinou a rozSlehanymi bilky a
vafi se. Nasledn¢ se na chvili odstavi a po zchladnuti se kapr zalil rosolem. Jakmile ztuhne,
serviruje se nejcastéji se zeleninou (Strosserova 2014).
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4 Material a metody

V praktické casti diplomové prace bylo pouzito dotaznikové Setieni. K dispozici jsem
méla dva dotazniky. Prvni od vedouciho prace, ktery byl sbiran 9 let. Druhy dotaznik byl
vytvofen v ramci této DP, vytvoreny online v programu Survio.cz. Elektronicky odkaz byl
nasledné rozeslan emailem a prosttednictvim socialni sité Facebook studentim CZU.

Dale jsem vyuzila nastroje Google Trends (www.google.com/trends) a hodnotila
vyhledavani na internetu v rozmezi leden — prosinec 2021. Jedna se o bezplatnou sluzbu, ktera
ukazuje, jak Casto jsou urcité terminy vkladany do vyhledavace Google béhem celého roku.
Prostfednictvim Google Trends ziskavame timto zptisobem relevantni métitko vyhledavani
daného terminu ve srovnani s celkovym poétem vyhledavani v Googlu, provedenych béhem
stejného obdobi. Tato metoda byla vyuzita pii mapovani popularity riznych uprav kapra a
urcitych druht ryb.

4.1 Dotaznikové Setreni

4.1.1 Prvni dotaznik

Prvni dotaznik s nazvem ,,Oblibenost ryb (konzum)“, ktery je soucasti ptilohy ¢. 1, jsem
méla k dispozici od vedouciho prace, ktery mapoval konzumaci a preferenci ryb studentt
CZU fakulty agrobiologie, potravinovych a ptirodnich zdrojt, katedry zoologie a rybaistvi.
Dotaznik vyplnilo 716 respondentii, jejichz pohlavi nebylo zjistovano a vék se pohyboval
mezi 19. — 26. rokem. Dotaznik obsahoval 3 polouzaviené otazky a 1 otevienou. Data byla
sebrana za 9 let (2013-2021) a nasledn¢ statisticky zpracovana v programu Microsoft Excel
2016 do tabulek a graft. Jednotlivé odpovédi byly statisticky analyzovany a vyhodnoceny
pomoci procentualniho zastoupeni. Druha otazka, ktera se zabyvala nejcastéji konzumovanou
rybou v roce, byla upravena do tabulky tak, aby byl vidét rozdil mezi jednotlivymi
odpovéd’'mi v raznych letech. Dale byla provedena analyza dat za pouziti regrese. Posledni,
Ctvrta otazka, ktera slouzila ke zjisténi, kolik ryb v gramech respondenti zkonzumuji
v pruméru béhem jednoho tydne, byla statisticky zpracovana pomoci medianu za kazdy
sledovany rok. Tento statisticky ukazatel byl pouzit z divodu velkého rozptylu v odpovédich.
Sebrana data v jednotlivych letech byla s velice odlisnou variabilitou, proto nebyl pti
vyhodnocovani pouzit primér, ale pravé median. Vysledné hodnoty byly pfepocteny na
spottebu ryb za rok, nasledné mezi roky porovnany a byla vytvotena piredpoveéd primérné
spotteby ryb v gramech za rok do budoucna.

4.1.2 Druhy dotaznik

Druhy dotaznik s ndzvem ,,Kapr jako potravina v soucasnosti®, ktery je soucasti piilohy
¢. 2, byl mtj vlastni, ktery se zabyval pohledem a vztahem ke kaprovi v sou€asnosti. Dotaznik
se skladal z 15 otazek. Obsahoval otazky uzaviené, oteviené, ale i polouzaviené, kdy mohli
respondenti svou odpovéd’ vepsat.

U nekterych otazek bylo mozné oznacit pouze jednu odpovéd’, u jinych byla moZnost
vice odpovédi. Porozuméni dotazniku bylo odzkouseno na 3 lidech pied jeho odeslanim
respondentiim.
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Respondenti byli, podobné jako u prvniho dotazniku, studenti CZU fakulty
agrobiologie, potravinovych a pfirodnich zdroji, 62 muzi a 124 Zen, celkem 186
respondentt. V ramci dotaznikového Setfeni odpovidali na otazky, které vypovidaly o0 jejich
pohledu na kapra, napiiklad, zda jej povazuji pouze za ,,tradi¢ni vano¢ni rybu*, nebo ho jedi i
jindy v roce, ¢i v jakém stavu kapra nakupuji.

Soucasti dotazniku byly také otazky, které se zabyvaly zptisobem, jakym nejcastéji
respondenti kapra upravuji a konzumuji. Nasledné byly tyto ziskané technologické postupy
zhodnoceny z nutri¢niho hlediska.

Data z druhého dotazniku byla nasledné statisticky vyhodnocena v programu Microsoft
Excel 2016. Nasledné byly z jednotlivych vyslednych udaji vytvotfeny tabulky a grafy.
Jednotlivé odpovédi byly genderove rozdéleny. Poté byly opét statisticky analyzovany a
vyhodnoceny pomoci procentualniho zastoupeni.
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5 Vysledky
5.1 Vysledky 1. dotazniku

5.1.1 Otazky tykajici se konzumace sladkovodnich ryb

Obrazek ¢. 6 ukazuje, ze 65,5 % respondentt preferuje na vano¢nim stole kapra. 15,2 %
uvedlo lososa, ktery je tak druhou nejpreferovangjsi vanoéni rybou. Zadnou rybu nekonzumuje
7,4 % a pstruha zminilo jen 5,7 %. Zbytek uvedenych ryb uvedlo jen malé mnozstvi studentu,
nejsou tedy nijak hojné€ preferovany na vano¢nim stole.

Kterou rybu preferujete na vanocnim stole? (%)
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Obrazek ¢. 6: Preference ryby na vano¢nim stole

Tabulka ¢. 6 ukazuje odpovédi, tykajici se nejéastéji konzumované sladkovodni ryby
Vv jednotlivych 9 letech. Kapra oznacilo nejvice respondentti v roce 2014, ato 25,6 %. V roce
2013 (15,4 %), 2015 (14,6 %) a 2017 (13,5 %) se zajem mezi roky o kapra pfili$ nelisi,
podobné jako v roce 2016 (11 %) a 2021 (10,5 %).

Pokles zaznamenal pangasius, ktery zac¢inal v roce 2013 na 11,3 %, poté se zajem o n&j
snizil az na 6,38 % (v roce 2018) a v poslednim sledovaném roce (2021) jej neuvedl nikdo
Z dotazovanych.

Nejcastéji konzumovanou rybou V pribéhu roku byl dle mého ocekédvani losos. V roce
2019 jej uvedlo 63,3 % respondenttl.

Pstruh se pohyboval kolem 30 %.
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Tabulka €. 6: Nejcastéji konzumovana ryba v prabéhu roku — porovnani 9 let

Rok Kapr Losos Pangasius Pstruh Celkem

Pocet % Pocet % Pocet % Pocet % Pocet %

2013 41 15,4 126 47,4 30 11,3 69 25,9 266 100

2014 21 25,6 28 34,1 12 14,6 21 25,6 82 100

2015 7 14,6 20 41,7 7 14,6 14 29,2 48 100
2016 15 11,0 66 48,5 9 6,6 46 33,8 136 100
2017 7 13,5 25 48,1 4 7,7 16 30,8 52 100
2018 4 8,5 27 57,4 3 6,4 13 21,7 47 100
2019 2 6,7 19 63,3 2 6,7 7 23,3 30 100
2020 1 7,7 7 53,8 1 7,7 4 30,8 13 100
2021 4 10,5 24 63,2 0 0,0 10 26,3 38 100

Obrazek €. 7 zobrazuje porovnani trendti jednotlivych druhil nejcastéji konzumovanych ryb
Vv pribéhu roku. Déle byla provedena analyza dat za pouZiti regrese. Z vysledku se jevi jako
vhodny linearni trend u kapra, lososa a pangasia. U vSech druht ryb byly zvazeny i jiné
funkce determinace, ale linearni se jevi jako nejvhodnéjsi. U pstruha se nepodafilo najit
vhodnou trendovou funkci.

Nejcastéji konzumovana ryba %
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Obrazek ¢&. 7: Nejcastéji konzumovana ryba (%) — porovnani trendt
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Kapr — linedrni trendova funkce
HO: model (linearni trendova funkce) je jako celek nevyznamny
H1: model (linearni trendova funkce) je jako celek vyznamny

p-hodnota = 0,0263

hladina vyznamnosti = 0,05

p<0,05 => HO zamitame. Na 5 % hladiné vyznamnosti test prokazal, Ze linearni trend je
vyznamny.

Ptredpis linearniho trendu:

y'=20,24444-1,5267*t

koeficient determinace R? = 0,5292
Linearni trend vystihuje vyvoj ¢asové fady spotieby kapra z 52,92 %.

Losos — linearni trendova funkce
HO: model (linearni trendova funkce) je jako celek nevyznamny
H1: model (linearni trendova funkce) je jako celek vyznamny

p-hodnota = 0,0064

hladina vyznamnosti = 0,05

p<0,05 => HO zamitame. Na 5 % hladin€ vyznamnosti test prokazal, Ze linearni trend je
vyznamny.

Ptedpis linearniho trendu:

y'=36,3+2,9067*t

koeficient determinace R? = 0,6773
Linearni trend vystihuje vyvoj ¢asové fady spotieby kapra z 67,73 %.

Pangasius — linearni trendova funkce
HO: model (linearni trendova funkce) je jako celek nevyznamny
H1: model (linearni trendova funkce) je jako celek vyznamny

p-hodnota = 0,0070

hladina vyznamnosti = 0,05

p<0,05 => HO zamitame. Na 5 % hladin¢ vyznamnosti test prokazal, ze linearni trend je
vyznamny.

Ptedpis linearniho trendu:

y'=15,226-1,365*t

koeficient determinace R? = 0,6696
Linearni trend vystihuje vyvoj asové fady spotieby kapra z 66,96 %.
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Pstruh — linearni trendova funkce

HO: model (linearni trendova funkce) je jako celek nevyznamny
H1: model (linearni trendova funkce) je jako celek vyznamny

p-hodnota = 0,9801

hladina vyznamnosti = 0,05

p<0,05 => HO nezamitame. Na 5 % hladin¢ vyznamnosti test prokézal, Ze linearni trend je
nevyznamny.

Obrazek ¢. 8 ukazuje, ze respondenti nejradéji konzumuji ze sladkovodnich ryb pstruha,
kterého uvedlo 39,2 % studentt. V tésné blizkosti se v8ak nachazi losos, jehoz zminilo 37,7 %
dotazovanych. Kapr pfedstavuje v tomto prizkumu tieti nejoblibenéjsi rybu, oznacilo ho 8,5
%. 4,5 % ma candat a 3,2 % pangasius. Stejné procento respondentti uvedlo, ze nema rado
zadnou rybu.

Kterou z uvedenych ryb jite nejradéji v prabéhu
roku? (%)

45,0
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25,0
20,0
15,0
10,0 8,5
<0 4,5 32 3,2
! 0,3 l 1,0 0,8 04 08 03
O.,O — || R —_— — .
> i oSO Q’\ N R Ry @ pr N RS
& c?-"b 7 ¥ \0 (\ngf Qa’\\ ‘9‘) K x‘«?’c’ ’f{,’bb\
a3
<

Obrazek ¢. 8: Chut'ové nejoblibené;si sladkovodni ryba
Obrazek ¢. 9 ukazuje, Ze vétsina respondentd, tedy 37,3 % kapra na vano¢nim stole

nikdy nenahradila. 34,1 % uvedlo, Ze jej nahradilo jinym neZ rybim masem a 28,6 % jinou

rybou.
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Nahradil(a) jste nékdy vanocéniho kapra? (%)

® ano jinou rybou = ano jinym nei rybim masem = ne

Obrazek €. 9: Nahrazeni vano¢niho kapra jinym masem

Pti nasledujici otdzce méli dotazovani respondenti odhadnout, kolik grami ryb snédi

vV pruméru béhem jednoho tydne. Sebrana data v jednotlivych letech jsou s velice odliSnou
variabilitou, proto pii statistickém vyhodnoceni nebyl pouzit primér, ale median, ktery je
zobrazen na obrazku ¢. 10. Vysledné hodnoty byly pfepocteny na spotiebu ryb za rok.
Zminény obrazek ukazuje, Ze az na tii vykyvy je jeho hodnota stejna a v poslednich letech (od
roku 2018) ¢ini 2600 g ryb za rok. Lze tedy odhadnout, Ze i v nésledujich letech bude medidn
stejny, tedy Ze 50 % respondentti bude mit spotiebu nejvyse 2600 g ryb za rok.

Spotreba ryb - median
3500

3000

2500

2000

V gza rok

1500
1000

500

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Obrazek ¢. 10: Ro¢ni spotieba ryb v gramech - median
5.2 Vysledky 2. dotazniku

Druhy dotaznik jsem vytvoftila z 15 otdzek uzavienych i otevienych. Zabyval se
pohledem a oblibenosti kapra v sou¢asnosti. Respondenty opét tvofili studenti CZU, podobné
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jako u prvniho dotazniku a tvofilo je 62 muzl, 124 zen, celkem 186 respondenti (viz obrazek
¢. 11)

Respondenti vyzkumu

= Mufi = Zeny

Obrazek €. 11: Pohlavi respondentt
5.2.1 Otazky tykajici se konzumace ryb a kapra

Obrazek €. 12 ukazuje, Ze vétSina respondentd, konkrétné 158, ryby konzumuje. Je
vidét, Ze mezi pohlavim vyrazny rozdil neni. Zen, které ryby konzumuji, je 85,5 % a muzi
83,9 %.

Konzumujete ryby? (%)

14,5
16,1

85,5
Ano
83,9
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

H7eny B Mu7i

Obrazek ¢. 12: Konzumace ryb
Dalsi otdzka se zabyvala tim, jak ¢asto dotazovani ryby konzumuji. Jak ukazuje obrazek

¢. 13, vétSina z nich, 35,5 % muzi a 25,8 % Zen, oznacila odpoveéd’ 1 — 10 krat rocné€. Naopak
kazdy tyden, podle dotaznikového prizkumu, ryby konzumuje 24,2 % Zen a 19,4 % muZza.
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Jak ¢asto konzumujete ryby? (%)

Rocne 31-40x | &=
Rotné 21-30x (DT 113
Rocne 11-20x | ™Y . 1,77
Rotne 1-10 « - ey 5 5
Nekonzumui - L < 1
cazaytycen | T 2°
0,0 50 100 150 200 250 300 350 400

B Zeny EMuji
Obrizek ¢&. 13: Cetnost konzumace ryb
Na obrazku ¢. 14 je vidét, z jakého diivodu respondenti ryby nekonzumuji. Pfedevsim

muzi (71,4 %) jako divod uvedli chut’. Dalsi ¢asto zmifiovanou piic¢inou byly kosti a 20 %
zen uvedlo, ze jsou vegany i vegetariany a z tohoto divodu ryby nekonzumuji.

Z jakého divodu ryby nekonzumujete? (%)

Vadf mi kosti 33,3
28,6

BN 20,0
0,0

Isem vegetarian nebo vegan

Chut 267

00 100 200 300 400 500 60,0 70,0 80,0
m7eny EMudi

Obrazek ¢&. 14: Duvody vyhybani se konzumaci ryb

Dalsi otazka se zabyvala tim, zda respondenti konzumuji kapra (viz obrazek ¢. 15).

Z vyslednych odpovédi je patrné, Ze ne vSichni dotazovani, ktefi konzumuji ryby, jedi také
kapra.
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Konzumujete kapra? (%)

40,3
Ne
32,3
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mZeny mMuii
Obrazek €. 15: Konzumace kapra
Obrazek ¢. 16 ukazuje diivody, které vedou dotazované studenty, ktefi ryby jedi,

k rozhodnuti nekonzumovat kapra. Z pruzkumu vyplyva, ze hlavnim diivodem je chut’, ale
pomérné velka ¢ast respondentti uvedla také, ze jim vadi kosti.

Z jakého divodu nekonzumujete kapra? (%)

40,0
Vadi mi kosti
41,7
60,0
Chut
58,3

0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0

mZeny mMuii
Obrazek ¢. 16: Duvody vyhybani se konzumaci kapra
Dalsi obrazek (¢. 17) ukazuje vysledky odpovidajici na otazku, zda respondenti souhlasi

S tvrzenim, ze kapr je chutnd ryba. Z tohoto priizkumu vyplyva, Ze vétsina studentt, 77,4 %
muzi a 59,7 % zen, s timto tvrzenim souhlasi.



Souhlasite s tim, Ze je kapr chutna ryba? (%)

40,3
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22,6
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Obrazek ¢. 17: Souhlas s tvrzenim, ze kapr je chutna ryba

Dale bylo zjistovano, jaky je u dotazovanych hlavni divod konzumace kapra (viz
obrazek ¢. 18). Absolutni vétsina 46,8 % zen a 41,9 % muzi kapra konzumuje predevsim
proto, ze se jedna o tradici a kapr nesmi chybét na jejich Stédrovecernim stole. VSichni
respondenti, ktefi oznacili odpoveéd’ jiné, uvedli, ze kapra nekonzumuji.

Jaky je vas hlavni divod konzumace kapra? (%)

tine | o s 35,7

Tradice 41,9 46,8
Rychla piiprava -010116
Nutri¢ni hodnota _ 3;%
0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0
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Obrazek ¢. 18: Hlavni divod konzumace kapra

V ramci dotaznikového Setfeni byla zjistovana také preference podoby, v jaké
dotazovani kapra kupuji, a je zobrazena na obrdzku ¢. 19. Naprosté vétSina respondentt kapra
nakupuje Cerstvého, z toho 29 % zen a 19 % muzi porcovaného, 17 % zen a 15 % muzi
preferuje cerstvého mrtvého, a 21 % zen a 11 % muza kapra Cerstvého zivého. Jedincei, kteti
oznacili odpovéd’ jiné, byli bud’ studenti, kteti kapra vitbec nejedi, nebo uvedli, Ze kupuji
kapra Zivého, ale zabiji ho n€kdo jiny v roding.



Pfi koupi kapra nejvice preferujete? (%)
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Obrazek €. 19: Preference pii koupi kapra

Obrazek €. 20 zobrazuje, v jaké formé kapra respondenti nejcastéji konzumuji. Naprosta
vétsina (68,3 % zen a 46,2 % muzll) pouziva smazeni. Méné jedincti uvedlo peceni, 15,9 %
zen a 23,1 % muzi, které je podle prizkumu druhou nejpreferovanégjsi technologickou
upravou kapra. Studenti, ktefi oznacili odpoved’ jin€, opét zahrnuji ty, kteti kapra
nekonzumuyji viibec.

V jaké formé konzumujete kapra nejc¢astéji? (%)

Jind.. | —
Uzeny -
V polévce &
vareny |[iu
Peceny | —
smazeny I —
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Obrazek ¢ 20: Nejcastéjsi technologicka uprava kapra

Nasledujici tabulka €. 7 uvadi podrobnéjsi odpovédi na otdzku, kterou technologickou
upravu respondenti nejvice preferuji pti ptipravé kapra. Jak ukazoval pfedchozi obrazek (€.
23), nejvice dotazovanych kapra smazi. Proto se vyzkum zabyval i olejem, ktery nejcastéji
pouzivaji. Nejvice studentt, tedy 42 (52,5 %) smaZi na slune¢nicovém oleji. Repkovy olej, v
prizkumu druhy nejpouzivanéjsi, oznacilo 12 respondentii. Pti pe€eni, které podle obrazku €.
23 uvedlo 18,6 %, pouzivaji dotazovani jako dal$i suroviny zeleninu, grilovaci kofeni nebo
kari.
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Tabulka €. 7: Suroviny pouzivané pti technologické upraveé kapra

SmaZeni Pocet % Peceni Pocet %
Slune¢nicovy olej 42 52,5 |Kari 2 14,3
Repkovy olej 12 15 Grilovaci kofeni 4 28,6
Olivovy olej 6 7,5 |Zelenina 4 28,6
Fritovaci olej 2 2,5 |Maslo 4 28,6
Maslo 10 12,5 -

Ghi 2 2,5 -

Sadlo 6 7,5 -

Celkem 80 100 | Celkem 14 100

Z dotaznikového Setfeni (viz obrazek ¢. 21) dale vyplyva, ze vétSina respondentd sni
vSechny porce z kapra a zbyvaji jim jen kosti. Ale pomérné¢ dost dotazovanym, 29 % muzim
a 35,5 % zenam, zlstavaji pti zpracovani kapra zbytky, a ty nasledné vyhazuji.

Zkonzumujete vsechno jidlo (porce) pripravené
z kapra? (%)

, 35,5
Ne, zbytky vyhazujeme
29,0
, . . , 64,5
Ano snime viechny porce (kromé kosti)
71,0

0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0 80,0

E7eny ® MuFi
Obrazek €. 21: Konzumace vSech porci beze zbytki
Zjistovano také bylo, jestli dotazovani vnimaji kapra pouze jako tradi¢ni vanoc¢ni
pokrm. Z vysledku, znazornénych na obrazku €. 22, lze vy¢ist, ze nejvice respondentd, 45,2 %

muzu, kapra konzumuje kdykoliv béhem roku a nevnimaji ho jen jako tradi¢ni vdno¢ni
pokrm.
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Vnimate kapra POUZE jako tradi¢ni vanocni
pokrm? (%)

Ne, ale ani ho nejim

— 16,1
3,2
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- 22,6
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Obrazek €. 22: Vnimani kapra pouze jako tradi¢ni vanocni pokrm

Dalsim tkolem respondentti bylo setadit vybrané potraviny (¢okolada, hovézi steak,
kapr, bramborovy salat, losos, hranolky) podle jejich chutovych preferenci. Zvoleny byly
schvaln¢ odlisné potraviny. Obrazek €. 23 ukazuje, jak se mezi ostatnimi potravinami
pohyboval kapr. Na prvni misto, tedy jako nejchutnéjsi z uvedenych potravin, kapra umistily
2 Zeny (1,6 %) a zadny muz. Naopak vétSina dotazovanych, tedy 88 (51,6 % Zen a 38,7 %
muzi) kapra zafadila na posledni, 6. misto.

Seradte nasledujici potraviny podle toho, jak vam
chutnaji (%)

Kapr6. |y —
Kaprs. |
Kaprd. | ——
Kapr3. [ —
Kapr2. [Je—
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0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0
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Obriazek €. 23: Sefazeni potravin (kapra) podle chutovych preferenci
Posledni otdzka se zabyvala tim, zda respondenti souhlasi s tvrzenim, Ze konzumace ryb

ptispiva k prevenci kardiovaskularnich onemocnéni (viz obrazek ¢. 24). Nejvice studentd,
tedy 76 zen, si mysli, ze spiSe ano. Pouze 2 Zeny uvedly, Ze ryby k prevenci neptispivaji.



Souhlasite s tvrzenim, Ze konzumace ryb pfispiva
k prevenci kardiovaskularnich onemocnéni? (%)

Ne .0,1'6
Spise ne —12’916,1
Spise ano 38,7 58,1
ano | i 5,2
0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0
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Obrazek ¢. 24: Souhlas s tvrzenim, ze konzumace ryb souvisi s prevenci
kardiovaskuldrnich onemocnéni
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5.3 Vysledky ziskané prostiednictvim udaji z Google Trends

Z udaji, ziskanych pomoci néastroje Google Trends, které jsou zobrazeny na obrazku €.
25, miizeme vycist, ze se nejvetsi zajem o kapra v prub&hu roku objevuje v tydnu od 19. do
25. 12., tedy v obdobi Vanoc a Stédrého dne.

® kapr

. + Porovnani
Hledany vyraz

Cesko ¥ Predchozi mésice: 12 ¥ Vsechny kategorie v Vyhledavani na webu v

|4

> L

Z&jem v pribéhu casu

Obrazek €. 25: Vyhledavani kapra v roce 2021 (www.google.com/trends)

Na obrazku ¢. 26, kde jsou data opét ziskana pomoci nastroje Google Trends, vidime, Ze
nejvice byl pojem kapr na webu google vyhledavan v kraji Vysocina, nasleduje Jiho¢esky,
Stredocesky, Pardubicky a Jihomoravsky kra;.

@ kapr Cesko, Pfedchozi mésice: 12

Zéjem podle regionu Region v # <>
1 Kraj Vysoéina
2 Jihocesky kraj
3 Stfedocesky kraj

4 Pardubicky kraj

5 Jihomoravsky kraj

Obrazek ¢. 26: Vyhledavani kapra v roce 2021 (www.google.com/trends)

Pti srovnani vyhledavani oblibenych ryb — kapra, lososa, pstruha a tizku, ktery patii
mezi Gasta jidla v CR, se ukédzalo, Ze nejvice této aktivity bylo opét v obdobi Vanoc v tydnu
19. — 25. 12., kdy s ptehledem dominoval kapr, nasledoval losos a fizek se pstruhem
vyraznéjsi zdjem nezaznamenal. Tyto tidaje zobrazuje obrazek ¢. 27.
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® kapr @ losos pstruh @ fizek

Hledany vyraz Hledany vjraz Hledany vyraz Vyhledavaci dotaz +
Cesko ¥ Predchozi mésice: 12 ¥ VSechny kategorie v Vyhledavani na webu ¥
Zéjem v pribéhu &asu ¥ O <

Obrazek €. 27: Porovnani oblibenych ryb a tizku v roce 2021
(www.google.com/trends)

Vyhledavani oblibenych tuprav kapra v pribéhu roku 2021 ukazuje obrazek ¢. 28. Opét
byl nejvétsi zajem ve vanocnim obdobi. NejCastéji byl hledan kapr peceny v troubé, v tésné
blizkosti nasleduje smazeny kapr. Niz$i zajem byl o kapra na modro, kapra na ¢erno a
nejmensi o kapra uzené¢ho. V pribéhu roku byl obc¢as vice vyhledavan kapr peceny v troub¢, a

to pfedevsim v Cervenci, v fijnu a listopadu.

@ smazeny kapr @ uzeny kapr kapr v troubé ® kaprna modro @ kaprna cemo

Vyhledévaci dotaz Vyhleddvaci dotaz Vyhledavaci dotaz Vyhleddvaci dotaz Vyhleddvaci dotaz
Cesko ¥ Predchozi mésice: 12 ¥ Vsechny kategorie v Vyhledavani na webu v

Zajem v pribéhu casu

|4

<> <&

Obrazek ¢. 28: Oblibenych tpravy kapra v roce 2021 (www.google.com/trends )
Obrazek ¢. 29 ukazuje, ze v kraji Vysoc€ina byl nejvice vyhledavan smazeny kapr (80

%) a kapr na modro (20 %). Naopak kapr peceny v troub& vyrazné vede v Moravskoslezském
kraji (62 %) a StfedoCeském kraji (57 %).
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» smazeny kapr @ uzenykapr ® kaprvtroubé @ kaprnamodro @ kaprnacerno Cesko, Predchozi mésice: 12

Porovnani podle regionu Region v % <> &

® smazeny kapr @ uzeny kapr @ kapr v troubé @ kaprna modro Razeni: Zajem o termin smazeny kapr v
@ kapr na Gerno

1 Kraj Vysogina I

2 Jihomoravsky kraj I .

~ 3 Hlavni mésto Praha | B [ ]

4 Moravskoslezsky kraj |

Intenzita barvy znazorfiuje procento vyhledavani DALSI INFORMACE 5 Stiedocesky kraj [ [ ]

Obrazek €. 29: Oblibené upravy kapra v roce 2021 (www.google.com/trends)

Obrazek ¢. 30 ukazuje vyhledavani kapra na modro a vidime, ze vyrazn€ nejvetsi zajem
je v Jiho&eském kraji. Jinak je hledani rozlozeno po celé CR.

> <

Zajem podle regionu Region v =

|4

Obrazek ¢. 30: Oblibené upravy kapra v roce 2021 — kapr na modro
(www.google.com/trends)
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6 Diskuze

Cilem diplomové prace bylo zmapovat soucasny pohled na kapra jako potravinu. Kapr
obecny, jeho chov i konzumace a uprava v riznych pokrmech, ma v Ceskych zemich
dlouholetou tradici a zac¢atky chovu jsou mapovany jiz v 11. stoleti (Saman et al. 2016).
V souc¢asné dobé se stile jedna o dominantni rybu chovanou v Ceské republice a i na
zahrani¢nim trhu se fadi mezi nejvice chované a produkované ryby (Kavka 2017). Konzumace
kapra a ryb obecné ma celou fadu benefitti pro lidsky organismus, protoze obsahuji makro i
mikronutrienty, esencidlni latky a ptispiva k prevenci chorob, zejména kardiovaskularnich, ale
také rakoviny nebo artritidy (Khalili Tilami & Sampels 2018).

Pohled na kapra jsem mapovala u studenti CZU, fakulty FAPPZ. K tomu jsem vyuZila
metodu dotaznikového Setieni, kdy byly pouzity dva dotazniky. Otazky prvniho dotazniku se
zabyvaly konzumaci sladkovodnich ryb obecné a druhy dotaznik sméfoval ke zjiSténi, zda
studenti kapra jedi béhem celého roku, nebo ho vnimaji pouze jako tradi¢ni $tédrovecerni
pokrm a také, v jaké formée ho nejéastéji nakupuji. Dale jsem zmapovala, v jaké podobé studenti
kapra nejcastéji konzumuji a s jakymi surovinami ho pfipravuji.

Zajimavé jsou vysledky prvniho dotaznikového Setieni, ze kterého vyplyva, ze vétSina
respondentt (65,5 %) preferuje na vanoénim stole pravé kapra. Zaroven 37,3 % studentl
uvedla, ze kapra na Stédrovecernim stole nikdy nenahradila. Z toho se da usoudit, Ze kapr je
stale dominantn€ vniman jako tradicni Stédrovecerni pokrm a neni ve vét§i mife nahrazovan na
Vénoce jinou rybou. Nasvédcuji tomu také vysledky ziskané prostfednictvim Google Trends,
které ukazuji, ze v porovnani s jinymi oblibenymi sladkovodnimi rybami vykazuje nejvétsi
zajem prave kapr, a to v tydnu 19. — 25. 12. Podle mych vysledki se vSak nejednéd o obzvlaste
oblibenou rybu dotazovanych, nebot’ v prizkumu nejoblibené;si sladkovodni ryby se umistil na
3. misté a uvedlo ho pouze 8,5 % respondentl. Diivodem, pro¢ je kapr oproti jinym rybam méné
oblibeny, se zabyval druhy dotaznik a jeho vysledky budou diskutovany pozdéji. Nejradé&ji
konzumuje 39,2 % studentti pstruha a 37,7 % lososa. Navzdory tomu, Ze se podle vysledkt kapr
oproti pstruhovi a lososovi netési tak velké oblibé, piedstavuje kapr v letech 2012 — 2020
dominantni rybu Vv trzni produkci, jak uvadi Rybaiské sdruzeni CR (2018). V roce 2020 se
jednalo 0 17 370 tun ryb. Pro srovnani, ryby lososovité piedstavovaly pouze 923 tun. Na objem
produkce kapra z velké &asti piisobi poptavka na Vanoce (Rybéiské sdruzeni CR 2018).

U otazky, kterou z uvedenych ryb (kapr, losos, pangasius, pstruh) konzumuji respondenti
nejcastéji, se odpovedi v jednotlivych letech liSily. Béhem vsSech 9 let byl u dotazovanych
respondentli na prvnim misté losos. Tento vysledek se dal ptedpokladat, nebot’ koresponduje
s vystupem nejoblibengjsi ryby student. Pti vyzkumu bylo dale zjisténo, Ze kapra uvedlo
nejvice lidi (25,6 %) v roce 2014, v ostatnich letech se zajem o kapra pohyboval kolem 10 %.
Oblibenost jednotlivych druht ryb se nijak vyrazné béhem let neménila s vyjimkou pangasia.
Toho nejvice studentti oznacilo za nejoblibenéjsi rybu v roce 2014 a 2015, kdy se jednalo o
14,6 %. Béhem dalsich let zajem o néj postupné klesal a v poslednim zkoumaném roce, 2021,
ho neuvedl Zadny zrespondentli. Prizkum, ktery by se zabyval jednotlivymi druhy
sladkovodnich ryb a jejich konzumaci, neni znam. K dispozici je pouze spotieba sladkovodnich
ryb obecné (Ministerstvo zemédélstvi 2021). K porovnani vysledkd jsem tedy vyuzila Google
Trends a nejvétsi zajem vroce 2021 vidime u lososa, ktery je nejcastéji vyhledavanou
sladkovodni rybou v pribéhu celého roku. Pouze v obdobi Vanoc zaznamendvame velky nartst
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zajmu o kapra. Podobné losos byl vice vyhledavan a miizeme konstatovat, ze i on patii mezi
oblibené vano¢ni ryby.

Posledni otazka prvniho dotazniku se tykala spotieby ryb respondentt za tyden. Podle
udaji ministerstva zemé&délstvi (2021) je spotieba ryb prakticky konstantni a pohybuje se kolem
1,3 kg ryb na obyvatele za rok. Z mého dotazniku vsak vyplynulo, Zze v poslednich 4 letech byla
spotieba ryb, kterou respondenti v priméru zkonzumuji za 1 tyden, 50 g. V prepoctu se jedna
0 2600 g ryb za rok. Podle dosavadnich vysledki 1ze predpovidat, Ze dalsi vyvoj bude podobny.
Avsak podle vyzivovych doporuceni, které uvadi Spole¢nost pro vyzivu (2012) by konzumace
ryb tydn¢ méla predstavovat 400g. Je tedy ziejmé, Zze vétSina respondentll toto vyzivoveé
doporuceni nespliuje.

Z vysledkt druhého dotaznikového Setfeni dale vyplyva, Ze vétSina oslovenych studenti,
35,5 % muzi a 25,8 % zen, ryby konzumuje pouze 1 — 10krat za rok. Podle EPA (2021) nebo
Spole¢nosti pro vyzivu (2019) je vSak doporuéena konzumace ryb 2krat tydné. V souladu s
témito vyzivovymi doporucenimi, tedy ryby kazdy tyden, se stravuje jen 24,2 % Zen a 19,4 %
muzu. Navic 16,1 % muzi a 14,5 % Zen ryby nekonzumuje viibec. Nutri¢ni latky v rybach jsou
vSak pro lidsky organismus dulezité, fada z nich je dokonce esencialni (Khalili Tilami &
Sampels 2018). Jak dale uvadi Khalili Tilami a Sampels (2018), jsou, mimo jiné, zdrojem
piredevS$im n-3 mastnych kyselin, dilezitych pro spravny rist a vyvoj plodu, pro nervovy
systém, nebo jako prevence kardiovaskularnich onemocnéni. S timto tvrzenim, tedy ze
konzumace ryb ptispiva k prevenci kardiovaskularnich onemocnéni, souhlasi 45,2 % muza a
27,4 % zen. 58,1 % dotazovanych zen a 38,7 % muzi pak oznacilo odpoveéd’ spiSe ano.
S tvrzenim naopak nesouhlasi pouze 1,6 % studentek. Lze tedy shrnout, ze informovanost o
piinosech spojenych s konzumaci ryb je u respondentii pomérné vysoka.

Duavodem, pro¢ nekonzumuji ryby, je pro vétSinu dotazovanych (71,4 % muzt a 46,7 %
zen) podle dotaznikového Setieni chut’. 33,3 % zen a 28,6 % muzi vadi kosti. Problému kosti a
jejich neoblibenosti u spotiebiteli se vénuje také Kavka (2017), ktery uvadi, ze v souc¢asné dobé
je poptavka spotiebiteli po co nejméné Casové naroéném produktu na piipravu a po cO
nejmensimu obsahu kosti. Proto se na trhu objevuji neustale nové vyrobky z ryb, které jsou
Casto bez kosti (Palshina et al. 2018). Podle prizkumu jsou tyto argumenty, tedy predevsim
chut, ale také kosti, hlavni pficinou, pro¢ respondenti, kteti ryby konzumuji, nejedi kapra,
ackoliv 77,4 % muzl a 59,7 % Zen souhlasi s tvrzenim, ze kapr je chutna ryba. Jak ale uvadi
Palshina et al. (2018), existuji v dne$ni dob¢é vyrobky, kdy jsou kosti naptiklad namlety na
kostni moucku, ktera se muze pridavat jako kvalitni nutriéni slozka do jinych produkti, a nebo
je pouzivana ptimo jako doplngk stravy. Timto zpiisobem je mozné dodat organismu piedevsim
vapnik, ktery je dllezity nejen pro prevenci osteopordzy (Palshina et al. 2018). V soucasnosti
existuje tedy feSeni i pro jedince, ktefi kapra (a obecné ryby) nekonzumuji jen kvuli kostem a i
oni mohou ryby diky specialnim produktim do svého jidelnicku zafadit.

Pro zmapovani, jak respondentim kapr chutnd, byl vyuzit tkol, kde méli dotazovani
sefadit vybrané potraviny (¢okoldda, hovézi steak, kapr, bramborovy salét, losos, hranolky)
podle chutové preference. Vybrany byly pro porovnani schvalné rozdilné potraviny. Kapra na
prvnim misté, tedy jako nejchutnéjsi z uvedenych potravin, uvedlo pouze 1,6 % dotazovanych
Zen a zadny muz. Nejvice respondentl (51,6 % Zen a 38,7 % muzi) kapra uvedlo na poslednim
misté, tedy jako nejméné chutnou potravinu z uvedenych. To souhlasi s vysledky, vyplyvajicich
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z dotaznikového Setfeni, kde chut’ kapra neni hlavnim diivodem pro konzumaci kapra, nebot’
predevsim kvtli chuti ho ji pouze 16,1 % Zen a 9,7 % muZza.

V ramci vyzkumu bylo dale zjiStovano, jestli respondenti zkonzumuji vSechno jidlo
(porce), které z kapra piipravi. VéEtSina respondentu, tedy 71 % muzi a 64,5 % zen, uvedla, ze
snédi vSechny porce (kromé kosti). Avsak 35,5 % Zen a 29 % dotazovanych muzi zbytky
nezkonzumovaného kapra vyhazuje. Tento vysledek by mohl znamenat, ze si n¢kteti lidé kapra
koupi pouze kvili StédroveCerni vecefi, a poté jiz zbytek ryby nedojidaji, ani jinak
nezpracovavaji. Tuto myslenku podporuji i vysledky otazky, kdy 32,3 % muzi a 27,4 % zen
kapra vnima pouze jako tradi¢ni vano¢ni pokrm a konzumuji ho jen na Vanoce, stejn¢ tak ho
vnima také 22,6 % Zen a 19,4 % muzu, avSak ani ho nejedi.

Z dotaznikového Setieni dale vyplyva, Ze u vétSiny respondentii, 46,8 % zen a 41,9 %
muzd, je hlavnim divodem konzumace kapra tradice, kdy nesmi chyb& na jejich
Stédrovecernim stole. Tyto udaje koresponduji s vysledky vyhledavani na Google Trends, kdy
vyrazné nejvetsi zajem o kapra byl v tydnu od 19. do 25. 12. a jinak v pribéhu roku nijak velky
nebyl.

Dalsi otazka mapovala, Vv jaké formé¢ dotazovani kapra nejcastéji kupuji. VétSina
odpovédéla, ze kapra nakupuji Cerstvého, z toho 29 % Zen a 19 % muzi porcovaného, 17 %
zen a 15 % muzl preferuje mrtvého, ale porcuji si ho doma, a 21 % zen a 11 % muza kupuji
zivého, a zabijeji ho doma. Podobny prizkum, ktery by se zabyval zpusobem, v jaké formé je
kapr nakupovan a preferovan, jsem nenasla, proto byla tato otazka zafazena do mého dotazniku.
Ziskané vysledky nasvédcuji mému predpokladu, Ze si lidé kupuji kapra hlavné na Vanoce, kdy
jsou k dispozici vsude stanky se saidkami s kapry a koupit si ho ¢erstvého neni Zadny problém.
K tomutu nazoru ptispivaji udaje, jez uvadi Kavka (2017), a podle kterych ptedstavuji pii
zpracovani a vyrob& produktii erstvé vyrobky z ryb pouze 11 %. Tento fakt mize ukazovat
pravé na to, ze v prub&hu roku se Cerstvy kapr tolik neprodava, ale naopak zakaznici preferuji
jeho jiné formy, nebot’ udaje, které predklada Kavka (2017) uvadéji, Ze zmrazené vyrobky z ryb
predstavuji 36 % a konzervované 20,8 %, tedy vice, nez Cerstvé vyrobky. Divodem, proc¢
nejsou cCerstvé vyrobky zryb tolik oblibené oproti jinym formam, mize byt i trvanlivost
(dlouhodobgjsi skladovani), ktera je pfi koupi zmrazeného rozhodné delsi nez u Cerstvého
(Kavka 2017). Udaje, které dale predklada Kavka (2017) uvadgji, Ze zmrazené vyrobky z ryb
predstavuji 36 % a konzervované 20,8 %, tedy vice, nez Cerstvé vyrobky.

Soucasti dotazniku bylo také zmapovani technologickych tprav a surovin, které u
respondentl ptevazuji pii piipravé a konzumaci kapra. Podle prizkumu je nejéastéjsi tpravou
jednozna¢né smazeni klasicky v trojobalu, kterou uvedlo 68,3 % zen a 46,2 % muzi. Vétsina
z nich (52,5 %) pouziva pii smazeni sluneénicovy olej. Sternisa et al. (2017) vsak dodavaji, ze
podle studie byla u slune¢nicového oleje nebo sadla zjisténa oxidace, a pro smazeni tedy neni
nejvhodnéjsi. Na sadle podle dotazniku smazi 7,5 % respondentli. Naopak fepkovy olej pouziva
15 % a fritovaci pouze 2 % dotazovanych. Podle Stranského a RySavé (2014) jsou tyto dva
oleje diky své stabilité pti zahtati doporucovany pro tepelnou upravu smazenim. U fepkového
oleje je navic vhodné slozeni a pomér n-3 a n-6 mastnych kyselin. Dale 12,5 % zminilo, Ze
smazi na masle a 7,5 % na olivovém oleji.

Druhou nejcastéjsi ipravou bylo pecent, které zvolilo 15,9 % Zen a 23,1 % muzi. Tento
fakt koresponduje s udaji o nejcastéjsim vyhledavani pojmu ziskanych prostiednictvym Google
Trends, kdy se v tydnu19. — 25. 12. vétsina lidi zajimala pravé o kapra piipravovaného v troubé
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a vtésné blizkosti byl kapr smazeny. Podle dostupnych kuchaiek, napiiklad od Janki-
Santnerové z roku 1990, je jednim z nejéastéjSich receptl kapr peceny na kmin€. Jako soucast
rybi polévky kapra nejéastéji konzumuje 8,8 % respondentd.

Ze starych receptil, z nichz se celd fada zachovala ve stejné nebo lehce upravené podobé
dodnes, vidime, ze pokrmy z kapra byly vyzivné, velmi energetické a tu¢né (Stransky & RySava
2014). Bylo to spojeno piedevsim s tehdej$im zptisobem Zivota, kdy se lidé vice hybali, jak
V praci, tak ve volném Case. V dnesni dob¢, kdy prevazuji sedava zaméestnani a ve volném case
opét vétsina lidi sedi u pocitace nebo televize, a pohyb je jen oblasny, neni u naprosté veétsiny
lidi vhodné piijimat vysoce energetické pokrmy (Spole¢nost pro vyzivu 2019). Naopak se
V soucasné dob¢ vyskytuje mnoho civiliza¢nich chorob, jako je obezita, diabetes mellitus II.
typu, vysoky krevni tlak nebo rakovina kone¢niku (Zlatohlavek et al. 2019). Tyto civiliza¢ni
choroby jsou ovlivnitelné piedev§im Zivotnim stylem, tedy stravou a pohybovou aktivitou
(Stransky & Rysava 2014). Proto je dalezité pfemyslet, jakou technologickou tpravu pokrmu
pouzijeme a jaké pridame suroviny (Stransky & Rysava 2014). Pokrmy z kapra nemuseji byt
tolik tucné, ale daji se ptipravit v ,,leh¢i” verzi (Stransky & Rysava 2014).
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[ Zavér

Diplomova prace se zabyvala mapovanim pohledu na kapra jako potravinu a
priizkum probé&hl u studenttt CZU.

Podle dotaznikového Setfeni vysledky ukazaly, ze ryby konzumuje vétSina
studentt (83,9 % muzi a 85,5 % Zen), a z toho kapra konzumuje 67,7 % muzt a 59,7
% zen. Dlouholeta tradice chovu a konzumace kapra je i v soucasné dobé stale silna.
Kapr je tak nadédle nejchovanéjsi rybou v Ceskych rybnicich a je dominantni i na
zahrani¢nim trhu. Neni tedy pouze tradi¢nim vano¢nim pokrmem, ackoliv podle
vysledkt diplomové prace jsou pravé Vanoce hlavnim divodem konzumace kapra a
smazeni je vyrazné nejpreferovanéjsi formou upravy u studentt.

Béhem roku byl u studentii vétsi zajem o konzumaci lososa a pstruha. Dale bylo
zjiSténo, Ze v pribéhu sledovanych 9 let nebyl zaznamendn vyraznéj$i narlist nebo
pokles zajmu o konzumaci kapra.

Konzumace kapra (a ryb obecné) je spojena s celou fadou benefit pro lidsky
organismus, protoze je vyznamnym zdrojem dulezitych latek pro lidsky organismus.
Naptiklad je zdrojem n-3 mastnych kyselin, esencialnich aminokyselin, zeleza, zinku,
vapniku nebo drasliku. Zatazeni ryb do jidelnicku propiva lidskému zdravi a ptispiva
k prevenci kardiovaskularnich onemocnéni, artritidy a rakoviny. AvSak vétSina
respondentl nekonzumuje, podle vyzivovych doporuceni, dostate¢né mnozstvi ryb.

V soucasné dob¢ jsou vyvijeny nejriiznéjsi vyrobky z ryb, které by vyhovély
poptavce a zvysily jejich spotfebu. Z prizkumu vyplynulo, Ze jednim z Castych
davodi pro vyhybani se konzumaci kapra, jsou kosti. A pravé vyvoj riznych vyrobki
Z ryb by mohl byt feSenim tohoto problému a mohl by vést k ¢astéjsimu zafazovani
ryb (kapra) do jidelnic¢ku lidi.

Zavérem lze shrnout, Ze diplomova prace ptinesla pohled studenti na kapra.
Nevnimaji ho pouze jako tradi¢ni vano¢ni pokrm a jsou si védomi dulezitosti ryb ve
strave. Zaroveén ho vétSina povazuje za chutnou rybu, ackoliv pro vétSinu z nich neni
nejoblibenéjsi sladkovodni rybou. Do budoucna se da, podle vysledkli sbiranych po
dobu 9 let, predpokladat, Ze se spotieba kapra vyrazn¢ nezméni, neklesne ani
nestoupne.

47



8 Literatura

Ackland ML, Michalczyk AA. 2016. Zinc and infant nutrition. Archives of biochemistry and
biophysics, 611:51-57.

Andreska J. 1987. Rybafstvi a jeho tradice. Statni zemédélské nakladatelstvi, Praha.

Balon EK. 1995. Origin and domestication of wild carp, Cyprinus carpio: from Roma gourmets
to the swimming flowers. Aquaculture 129:3-48

Brestensky M, Nitrayova S, Patras P, Nitray J. 2019. Dietary requirements for proteins and
amino acids in human nutrition. Current Nutrition & Food Science, 15:638-645.

Buxeraud J, Faure S. 2021. La vitamine C. Actualités Pharmaceutiques, 60:S24-S26.

Cidlova H, Mokra Z, Valova B. 2018. Obecna chemie. Pedagogicka fakulta Masarykovi
univerzity, Brno. Available from:
https://is.muni.cz/do/rect/el/estud/pedf/js18/obecna_chemie/web/pages/19-vazba-v-
biopolymerech.html (accessed February 2022).

Cormick, G, Belizan, JM. 2019. Calcium intake and health. Nutrients, 11:1606.

Craig S, Helfrich LA, Kuhn D, Schwarz MH. 2017. Understanding fish nutrition, feeds, and
feeding.

Cihat J, Knotek J, Knotek L. 1993. Ryby sladkych vod. Aventinum, Praha.
Citek J, Krupauer V, Kubi F. 1993. Rybnikaistvi. Informatorium, Praha.

EPA. 2021. EPA-FDA Advice about Eating Fish and Shellfish. EPA, United States. Available
from: https://www.epa.gov/fish-tech/epa-fda-advice-about-eating-fish-and-shellfish
(accessed March 2022)

Friedman M. 1996. Nutritional value of proteins from different food sources. A review. Journal
of agricultural and food chemistry, 44:6-29.

Gorska-Warsewicz H, Rejman K, Laskowski W, Kowalcze K. 2019. Food sources of potassium
in the average Polish diet. Nutrients, 11:2905.

Grzebisz W. 2011. Magnesium—food and human health. Journal of Elementology, 16:2

Gupta UC, Gupta SC. 2014. Sources and deficiency diseases of mineral nutrients in human
health and nutrition: a review. Pedosphere, 24:13-38.

Hambidge M. 2000. Human zinc deficiency. The Journal of nutrition, 130:1344S-1349S.

Chen N, Zhao C, Zhang T. 2021. Selenium transformation and selenium-rich foods. Food
Bioscience, 40:100875.

Icel E, Ucak T. 2021. The effects of vitamin B12 deficiency on retina and optic disk vascular
density. International Ophthalmology, 41:3145-3151.

Jahazi MA, Hoseinifar SH, Jafari V, Hajimoradloo A, Van Doan H, Paolucci M. 2020. Dietary
supplementation of polyphenols positively affects the innate immune response, oxidative

48



status, and growth performance of common carp, Cyprinus carpio
L. Aquaculture, 517:734709.

Jankd-Sandtnerova M. 1990. Kniha rozpocta a kuchaiskych predpist. Art-servis, Praha.

Kavka M. 2017. Ryby, ostatni vodni zivoCichové a vyrobky z nich. SdruZeni ¢eskych
spottebitelli pro Ceskou technologickou platformu pro potraviny, Praha.

Khalili Tilami S, Sampels S. 2018. Nutritional value of fish: lipids, proteins, vitamins, and
minerals. Reviews in Fisheries Science & Aquaculture, 26:243-253.

Lai JF, Dobbs J, Dunn MA. 2012. Evaluation of clams as a food source of iron: Total iron,
heme iron, aluminum, and in vitro iron bioavailability in live and processed clams. Journal
of Food Composition and Analysis, 25:47-55.

Lall SP, Kaushik SJ. 2021. Nutrition and metabolism of minerals in fish. Animals, 11: 2711.

Ljubojevi¢ D, Pordevié V, Cirkovié M. 2017. Evaluation of nutritive quality of common carp,
Cyprinus carpio L. IOP Conference Series: Earth and Environmental Science 85:012013

Lopez AG, Kerlan V, Desailloud R. 2021. Non-classical effects of vitamin D: Non-bone effects
of vitamin D. In Annales d'Endocrinologie 43-51.

Lu Z, Chen TC, Zhang A, Persons KS, Kohn N, Berkowitz R, Holick MF. 2007. An evaluation
of the vitamin D3 content in fish: Is the vitamin D content adequate to satisfy the dietary
requirement for vitamin D?. The Journal of steroid biochemistry and molecular
biology, 103:642-644.

Malbos D, Buxeraud J, Faure S, Desport JC. 2021 La vitamine A. Actualités
Pharmaceutiques, 60:23-26.

Mares J, Kopp R, Brabec T. 2012. Kvalita masa kapra obecného — nutricni a senzorické
parametry [Quality of Common Carp Meat — Nutritional and Sensory Parameters]. Shornik
referatii konference Chov ryb a kvalita vody, Ceské Budéjovice, Czech Republic, 73-80.

Medale F. 2010. Nutritional quality of fish flesh lipids as affected by farming practices. Cahiers
de Nutrition et de Diététique, 45:267-273.

Mendivil CO. 2021. Fish consumption: a review of its effects on metabolic and hormonal
health. Nutrition and Metabolic Insights, 14:11786388211022378.

Ministerstvo zemédélstvi. 2020. Modra zprava. Ministerstvo zemédélstvi, Praha. Available
from:
https://eagri.cz/public/web/file/669424/Modra_zprava 2019 web.pdf (accessed February 2022)

Mohanty B. 2020. Contribution of Fish in Human Nutrition. Biotica Research Today, 2:544-
546.

Mréz J. 2012. Lipids in Common Carp (Cyprinus Carpio) and Effects on Human Healtth.
[Doctoral Thesis]. Swedish University of Agricultural Sciences, Uppsala.

Mynatova P. 2012. Vano¢ni kapr — povédomi o chovu [MSc. Thesis]. Masarykova univerzita,
Brno.

49



Palshina AM, Safonova SL, Emel'janova EA, Borisov VE, Epanov VV. 2018. Effects of Fish
Bone Meal Flour and Mineral Water" Abalakhskaya”™ on Bone Mineral
Density. International Journal of Biomedicine, 8:79-80.

Percy L, Mansour D, Fraser I. 2017. Iron deficiency and iron deficiency anaemia in
women. Best practice & research Clinical obstetrics & gynaecology, 40:55-67.

Referencni hodnoty pro piijem zivin, 2019. 2. vydani. Praha: Spole¢nost pro vyzivu.

Ren H, Zhang GQ, Huang Y, Gao XC. 2020. Effects of different dietary lipid sources on fatty
acid composition and gene expression in common carp. Czech Journal of Animal
Science, 65:51-57.

Rybaiské sdruzeni CR. 2018. Historicky vyvoj. Rybaiské sdruzeni CR & janda.it. Available
from: http://www.cz-ryby.cz/produkce-ryb/historicky-vyvoj (accessed February 2022)

Rybaiské sdruzeni CR. 2018. Produkce a trh ryb. Rybaiské sdruzeni CR & janda.it. Available
from: http://www.cz-ryby.cz/produkce-ryb/produkce-a-trh-ryb (accessed January 2022)

Rybaiské sdruzeni CR. 2018. Produkéni rybatstvi. Rybaiské sdruzeni CR & janda.it. Available
from: http://www.cz-ryby.cz/produkce-ryb/produkcni-rybnikarstvi (accessed January
2022)

Saman Z, Lorencova R, Poch M. 2016. Obrazkova statistika ze svéta ryb a rybarstvi. Narodni
zemédeélské muzeum, statni prispévkova organizace ziizend Ministerstvem zemédélstvi
CR, Praha.

Sanz A, Gallego WG, De la Higuera M. 2000. Protein nutrition in fish: protein/energy ratio and
alternative protein sources to fish meal. Journal of Physiology and Biochemistry, 56:275-
282.

Spole¢nost pro vyzivu. 2012. Vyzivova doporuceni pro obyvatelstvo Ceské republiky.
Spole¢nost pro vyzivu, z.s. Available from: https://www.vyzivaspol.cz/vyzivova-
doporuceni-pro-obyvatelstvo-ceske-republiky/ (accessed March 2022)

Steffens W, Wirth M. 2007. Influence of nutrition on the lipid quality of pond fish: common
carp (Cyprinus carpio) and tench (Tinca tinca). Aquaculture International, 15:313-319.

Sterni$a M, Mraz J, Mozina SS. 2017. Common carp-still unused potential. Meso, 19:434-439.

Stransky M, Rysava L. 2014. Fyziologie a patofyziologie vyzivy. 2. vydani. Ceské Budg&jovice:
Jiho¢eska univerzita v Ceskych Budé&jovicich, Zdravotn& socialni fakulta.

Strosserova A. 2014. Kapr a jiné tradice na vano¢nim stole. Spolecnost pro vyzZivu.
Sva¢ina S. 2019. Klinicka dietologie a vyZziva. Praha: Current Media

Skrletova S. 2018. Vliv rybiho masa ve vyzivé Glovéka a prevenci kardiovaskularnich
onemocnéni [BSc. Thesis]. Univerzita Karlova, Praha.

Smid M. 2021. Obratlovci rybnika a jeho okoli. DocPlayer.cz. Available from:
https://docplayer.cz/206967065-Obratlovci-rybnika-a-jeho-okoli-ryby-dychani-zabry-jsou-
chraneny-kostmi-za-hlavou-skrele.html (accessed March 2022)

50



Stépanek O. 1947. Ryby. Vesmir, nakladatelské a vydavatelska spole¢nost s.r.0., Praha.

Trautvetter U, Ditscheid B, Jahreis G, Glei M. 2018. Habitual intakes, food sources and
excretions of phosphorus and calcium in three German study collectives. Nutrients,
10:171.

Trends.google. com. 2022. Kapr. Available from:
https://trends.google.com/trends/explore?q=kapr&geo=CZ (accessed February 2022)

Trofimiuk-Mudlner M, Hubalewska-Dydejczyk A. 2016. lodine deficiency and iodine
prophylaxis in pregnancy. Recent patents on endocrine, metabolic & immune drug
discovery, 10:85-95.

Vondrak V, Starek Z. 2003. Rybaftstvi od A do Z. Computer Press, Praha.
Zlatohlavek L, PejSova H. 2019. Klinické dietologie a vyziva. Praha: Current Media

Zlatohlavek L, Pejsova H, Svadina S. 2019. Klinicka dietologie a vyZiva. Praha: Current Media

51






9 Samostatné prilohy

Priloha €. 1: Vzor prvniho dotazniku: ,,Oblibenost ryb (konzum)“

Otazka ¢. 1: Kterou rybu preferujete na vano¢nim stole?
a) Pangasius
b) Losos
c) Pstruh
d) Kapr
e) Jiné
Otazka ¢. 2: Kterou rybu ze ,,sladkovodnich* ryb konzumujete nejradé;i?
a) Kapr
b) Pstruh
c) Losos
d) Pangasius
e) Jiné
Otazka ¢. 3: Nahradil(a) jste nékdy vano¢niho kapra?
a) Ne
b) Ano, jinou rybou
C) Ano, jinym nez rybim masem
Otazka ¢. 4: Odhadnéte prosim mnozstvi ryb (v gramech), které v priméru zkonzumujete

béhem jednoho tydne. Pokud napiiklad jednou za rok snite jednu porci kapra na Vénoce (cca 210 g),
znamena to, ze tydné v priméru snite cca 4 g (rok ma 52 tydnu).



Priloha €. 2: Vzor druhého dotazniku: ,,Kapr jako potravina v soucasnosti‘

Otazka ¢. 1: Pohlavi

Otazka ¢.

Otazka ¢.

Otazka ¢.

Otazka ¢.

Otazka ¢.

Otazka ¢.

Otazka ¢.

Otazka ¢.

a) Muz
b) Zena

: Konzumujete ryby?

a) Ano
b) Ne

. Jak Casto konzumujete ryby?

a) Kazdy tyden
b) Nekonzumuji
c) Jiné — napiste kolikrat ro¢né

: Z jakého divodu ryby nekonzumujete?

a) Chut

b) Cena

c) Jsem vegetarian nebo vegan
d) Vadi mi kosti

e) Alergie

f) Jiné

: Konzumujete kapra?

a) Ano
b) Ne

: Z jakého duvodu nekonzumujete kapra?

a) Chut
b) Cena
€) Vadi mi kosti
d) Jiné

: Souhlasite s tim, ze je kapr chutna ryba?

a) Ano
b) Ne

: Jaky je vas hlavni divod konzumace kapra?

a) Chut

b) Nutri¢ni hodnota

c) Tradice, kapr nesmi chybét na mém §tédrovecernim stole
d) Rychla pfiprava

e) Jiné

: Pti koupi kapra nejvice preferujete?

a) Cerstvého zivého — zabiji a naporcuji sam(a)
b) Cerstvého mrtvého, ale porcuji ho sam(a)

c¢) Cerstvého porcovaného

d) Chlazeného baleného porcovaného

e) Mrazeného

f) Uzeného

g) Konzervovaného



h) Jiné
Otéazka €. 10: V jaké formé konzumujete kapra nejcastéji?

a) Smazeni

b) Peceni

C) Vafeny

d) V polévce

e) Uzeny

f) Jina
Otazka ¢. 11: Jakou tepelnou upravu nejcastéji volite? Pokud smazeni, uved'te, na jekém oleji.
Pokud jinou, uved'te s jakymi surovinami.

Otazka ¢. 12: Zkonzumujete vSechno jidlo (porce) pfipravené z kapra?
a) Ano snime vSechny porce (kromé kosti)
b) Ne, zbytky vyhazujeme
Otézka €. 13: Vnimate kapra POUZE jako tradi¢ni vano¢ni pokrm?
a) Ano, ale nejim ho
b) Ano, jim ho pouze na Vanoce
c) Ne, jim ho kdykoliv béhem roku
d) Ne, ale ani ho nejim
Otazka €. 14: Seradté nésledujici potraviny podle toho, jak vam chutnaji
a) Cokolada
b) Hovézi steak
c) Kapr
d) Bramborovy salat
e) Losos
f) Hranolky
Otazka €. 15: Souhlasite s tvrzenim, Ze konzumace ryb ptispiva k prevenci kardiovaskularnich
onemocnéni?
a) Ano
b) Spise ano
c) Spise ne
d) Ne



Priloha €. 3: Analyza dat - Casové fady nejkonzumovanéjSich ryb

Kapr — linearni trendova funkce

Regresni statistika
Nésobné R 0,727467
Hodnota spolehlivosti R 0,529208
Nastavend hodnota spolehlivosti R 0,461952
Chyba stf. hodnoty 4,215723
Pozorovani 9
ANOVA
Rozdil SS MS F Vyznamnost F

Regrese 1 139,8426667 139,8426667 7,868566774 0,026330722
Rezidua 7 124,4062222 17,77231746
Celkem 8 264,2488889

Koeficienty  Chyba stF. h. t Stat Hodnota P Dolni 95% Horni 95% Dolni 95,0%  Horni 95,0%
Hranice 20,24444444  3,062651501  6,61010384  0,000301463  13,00242443  27,48646446  13,00242443  27,48646446
Soubor X1  -1,526666667  0,544247454  -2,805096571  0,026330722  -2,813607395  -0,239725938  -2,813607395  -0,239725938

Losos — linearni trendova funkce

Regresni statistika

Nasobné R 0,823008
Hodnota spolehlivosti R 0,677342
Nastavenda hodnota spolehlivosti R 0,631248
Chyba stf. hodnoty 5,873394
Pozorovani 9
ANOVA

Rozdil ) MS F Vyznamnost F
Regrese 1 506,9226667 506,9226667 14,69478985 0,006429542
Rezidua 7 241,4773333 34,4967619
Celkem 8 748,4

Koeficienty Chyba stf. h. t Stat Hodnota P Dolni 95% Horni 95% Dolni 95,0% Horni 95,0%

Hranice 36,3  4,266922115 8507303161  6,14289E-05  26,21033249  46,38966751  26,21033249  46,38966751
Soubor X1  2,906666667  0,758251958  3,833378386  0,006429542  1,113685698  4,699647635  1,113685698  4,699647635




Pangasius — linearni trendova funkce

Regresni statistika

Nasobné R 0,81828
Hodnota spolehlivosti R 0,669583
Nastavend hodnota spolehlivosti R 0,62238
Chyba stf. hodnoty 2,807299
Pozorovani 9
ANOVA

Rozdil SS MS F Vyznamnost F
Regrese 1 111,7935 111,7935 14,1853208 0,00701643
Rezidua 7 55,1665 7,880928571
Celkem 166,96

Koeficienty  Chyba st. h. t Stat Hodnota P Dolni 95% Horni 95% Dolni 95,0%  Horni 95,0%
Hranice 15,225  2,039455557  7,465227643  0,000141388  10,40245393  20,04754607  10,40245393  20,04754607
Soubor X 1 -1,365  0,362420763  -3,766340505  0,00701643 -2,221988926 -0,508011074 -2,221988926 -0,508011074
Pstruh — linearni trendova funkce
Regresni statistika

Nasobné R 0,009757
Hodnota spolehlivosti R 9,52E-05
Nastavena hodnota spolehlivosti R -0,14275
Chyba stf. hodnoty 3,500491
Pozorovani 9
ANOVA

Rozdil SS MS F Vyznamnost F
Regrese 1 0,008166667 0,008166667 0,00066648 0,980124438
Rezidua 85,77405556 12,25343651
Celkem 8 85,78222222

Koeficienty Chyba stf. h. t Stat Hodnota P Dolni 95% Horni 95% Dolni 95,0% Horni 95,0%

Hranice 28,21388889  2,543047678  11,09451826  1,07458E-05  22,20053668  34,2272411  22,20053668  34,2272411

Soubor X 1 -0,011666667 0,451911431

-0,025816268

0,980124438

-1,080267397 1,056934064 -1,080267397 1,056934064




