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Abstrakt

Bakal&ska prace na téma ,Kvalita a zpracovaniskgch ryb a miskych plod*
se zabyva komplexni charakteristikou rybiho masacasti také vyznamnymi druhy

morskych plod a jejich zpracovanim.

Prvnic¢ast je ¥novana produkci a spet: morskych ryb u nas a ve &¢. Na tuto
¢ast navazuje jakost ryb a rybiho masa, kde jestidjpozornost énhovana chemickému
slozeni, diky kterému maji ryby velmi dobré vyzigoxlastnosti prélovéka. Nasledujici
kapitola je zaréfena na zavazna onemeana rizika, ktera jsou s konzumaci ryb spojena.
V této praci je také popsano celkové zpracovaniaghbusmrceni az po jejich finalni
Upravu. Posledni kapitola je z&fana na potraviriéky vyznamné druhy nitskych plodh

a na jejich upravu a zpracovani.
Kli¢ova slova

rybi maso, spéeba, jakost ryb, onemoénmi, zpracovani ryb, nieké plody

Abstract

This bachelor thesis on the topic ,Quality and pssing methods of sea fish and
sea food", describes complex characteristics of iieat and partially also certain types

of major sea food species and their processingadsth

The first part is contributed to sea fish prodorctand consumption in the Czech
Republic as well as worldwide. Following by the@ed part, which describes the quality
of fish and fish meat with the focus on its cherhamamposition. Thanks to this structure
has fish meat great nutrition values and thereéise positive impact on human body.
Next chapter is focused on serious illnesses caadewith fish consumption. This
bachelor thesis describes the overall fish proogssi from the killings to the final
products. The last chapter is dedicated to the msa&j@ food species, their processing and

significance to the food industry.
Keywords

fish meat, consumption, fish quality, illnesshfigrocessing, sea food
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1 UVOD

Dnesni doba je velmi rychl4 a plné elektronickygmezenosti. S pohodlim, které
vyspild technologie pnasi, jsou lidé stale lendjfi a také se fflliS newnuji tomu,
co konzumuiji. Tento styl Zivota vede k naniné obezi, a to zejména uéti, které
vysedavaji ¥tSinu svého volnéhoasu u poitace. Nadndrny péisun energetické stravy
a potravin bohatych na tukygobuje zadvazna onemauric¢lovéka a nize ohrozit i jeho
Zivot. Proto se |ékaa odbornici na vyzivu snazi lidigswdcit, aby z&ali vice gremysSlet

o tom, co konzumuji a také se aktiwenovali nfjakému sportu.

Clovek by mel konzumovat pestrou a vyvazenou stravu, ve ktgréndartly
chybst potraviny jak rostlinného, tak i Zi¢@ného fivodu. Mezi vyznamnou surovinu
ZivociSného fivoduiadime maso, které je pttmveéka zdrojem plnohodnotnych bilkovin,
mineralnich latek a vitaminskupiny B, D a A. Jeho konzumace je vSak také emez
protoZze obsahuje vySSi mnozstvi nasycenych mastkysélin a také &Si mnozstvi
cholestreolu. HIiS ¢astd konzumace masa taka vést k porucham kardiovaskularniho

systému.

Mezi dalSi vyznamnou surovinu Zi&iéného fivodu z hlediska zdravé vyzivy
fadime ryby. Rybi maso méa diky svému chemickémuesliozelmi dobry vliv na zdravi
¢loveka, a proto by ho #h kazdy konzumovat minimééndvakrat tydd. Spoteba ryb
v Ceské republice se v3ak pohybuje pouze okolo 58skigdk a to je podle odborriik
na vyzivu velmi malo. \Ceské republice jsou lidé zvykli jist rybgtginou pouze na
Vanoce a v pibéhu roku je tért nekonzumuiji. ¥tSina lidi nechce jist ryby, protoze
jsou cistit rybinou a daji se je#Zko preswdcit, Ze @i vétSing kuchyiskych Uprav rybi

pach mizi a &stava jen typicka chrybiho masa.

Hodre lidi se vSak natilo jist ryby na letnich dovolenych u rife a tak si je
dopravaji i v pfibehu roku. Diky vysplym pirepravnim systéim a chladicim Zdézenim
je mozné dd’eské republiky dopravovaerstvé meské ryby z celého $ta. Dnedni trh
s rybami je velmi rozvinuty a na své si takiza [ijit opravdu kazdy. Ryby jsou
v obchodech nabizenyerstvé, zmrazené nebo zpracované doumsjjSich vyrobki.

Jedinou nevyhodou konzumace ryb, aitevgzié morskych, niize byt jejich vySSi cena.



2 CILPRACE

Cilem této bakak&ské prace bylo prostudovat dostupnou literaturuyaifici se
problematikou miskych ryb a miskych plodi a zpracovat literarni reSersi.

Tato prace je za#ina na:
e produkci a spdebu mdskych ryb u nas a ve &¢,
» jakostni parametry rybiho masa,
e onemoc#ni a rizika spojena s konzumaci ryb,
e zpracovani ryb,

* moiské plody.
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3 LITERARNI P REHLED

3.1 Produkce a spoteba rybiho masa

V potravinové politice mnoha stéhraji vyznamnou roli sladkovodni a iské
ryby, které jsou dlezitym zdrojem nuttiné vyznamnych bilkovin, lipid, vitamini
a mineralnich latek. Stovy rocni vylov se v poslednich letech pohybuje kolem
100 milioni tun (ZENISKOVA a GALL, 2009). Celkovou &ai produkci ryb nejvice
ovlivauji ryby maské, které pokryvaji az 80 %&uave produkce. Zbytek produkce, tedy
necelych 20 %, ifpadé na ryby sladkovodni. Z dsiych druli ryb se nejastji lovi
ryby slefovité (slel’¢, sardinky), treskovité, makrelovité,nici a dale ryby platysovité
a lososovité. Ze sladkovodich diutyb jsou nejvyznami)si ryby kaprovité a lososovité
(BUCHTOVA, 2001).

Odbornici na vyzivu dopotuji spotebu kolem 17 kg/os/rok (SPURNY, 2010).
Primérné ra@ni spoteba ryb na jednoho obyvatele z&mule se pohybuje okolo 16 kg
(ZENISKOVA & GALL, 2009). V Evropské unii se #oi pramér pohybuje kolem
11 kg/os/rok (SPURNY, 2010). Speba ryb u nas i ve && je ovliviiovana hlav
pomérem mezi cenami ryb a cenami masa teplokrevnycbéiohi, piipadré i cenami
dalSich potravin (INGR, 2010).

3.1.1 Produkce a spokeba rybiho masa WCR

V Ceské republice je vice nez 24 tisic rylingkvodnich nadrzi, jejichz celkova
plochagini kolem 52 tisic ha. Z toho jeGechach a na Morawyuzito k chovu ryb téw
41 tisic ha rybnik. Déale je vCeské republice vyhlaSendgs 2000 rybéskych revi
a rekre&nim rybolovem se zabyva zhruba 350 tisic registigeh clent rybaskych
svaZi (www.eagri.cz, 2014).

Celkova spdeba ryb je \Ceské republice stale na velmi nizké Grovni a pofe/bu
se dlouhodob na hodnotach kolem 5 — 5,5 kg/os/rok (Tab. 1)ohbto mnozstvi
zkonzumujeme pouze asi 1 kg/os/rok ryb sladkovddnéichz spateba je Bhem roku
nerovnondrna a je orientovanaigdevsim do obdobi Vanoc (PIPOVA, 2006). Vy3si
spoteba sladkovodnich ryb byva v rodinach sportovnigha®, kde dosahuje az
15 kg/os/rok. Odbornici na vyzivu dopouji zarazovat ryby a rybi vyrobkyasg;i
do jidelnéku, aby se spé¢ba zvysila alesgona 12 kg/os/rok (BUCHTOVA, 2001).
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Mezi nejvice konzumované ryby u nasipaapr obecny, jehoz sgeba je kryta
z vlastni produkce. Déle se hgjkonzumuji ryby lososovité, které se vSak musilkése
casti dovazet. Jedna séepevsSim o lososa obecného a pstruha duhového @)ab.
(MARES et al., 2010).

Tab. 1 Spoteba ryb VCR v kg/obyvatele/rokwww.eagri.cz, 2014)

Ryby celkem 55 5.8 5.7 5.8 55 55 51 5 49
Z toho sladkovodni| 14 14 14 14 13 14 14 1.5 15

Tab. 2 Zastoupeni vylovenych driainyb vCR v tunachiwww.eagri.cz, 2014)

Kapr 17507 | 17258 | 17746 | 18198 | 17972 | 16 809
Lososovité ryby 815 671 738 815 752 682
Lin, sihovité 308 271 241 208 184 165
Bylozravé ryby 980 | 1010 | 1071 | 958 997 892
Dravé ryby 236 228 218 228 227 238
Teplomilné druhy 9 6 7 8 9 4
Ostatni druhy 540 627 399 595 622 568
Celkova produkee ryb chovem v CR| 20395 | 20071 | 20420 | 21010 | 20763 | 19 358

3.1.2 Produkce a spoteba rybiho masa ve sité

Po Il. swtové valce pedstavovaly sitové vylovy kolem 20 miliof tun raing,
ale jiz v padesatych letech seialy rapidrgji zvySovat. Hranice 90 miliaintun rainé
byla pekratena na konci osmdesatych let. figr objemu vylovenych ryb ovlivnil

druhovou skladbu lovenych ryb i spabni zvyklosti jednotlivych zemi (INGR, 2010).

V roce 2009 se na & vyprodukovalo dohromady 112,133 miliotun Zivé
hmotnosti ryb. ¥étSinu z této produkce tvily volné Zijici ryby ulovené na otéegnych
vodach, mal&ast gipadala na ryby vyprodukované v akvakulturach. 2aatSiho
producenta ryb na asijském kontinentu byla povadavdina. Druhym nej¥tSim
producentem sita se v roce 2009 stala Amerikaratit skoila Evropa. Nejmé# ryb
vyprodukovala v tomto roce Oceénie (BUCHTOVA, 2012)

V Evropské unii se v roce 2012 celkova produkceolytu pohybovala kolem
5,7 miliom tun (Tab. 3). Do této produkce nejsou zahrnutyj@idatlovcich WCeské
republice, Md'arsku, Rakousku a Slovensku, kteréfipatezi vnitrozemskeé staty bez
pristupu k méi (JORTAY, 2015). Mezi jednotlivymélenskymi staty se sp@ba ryb



vyrazre lisi. Nagiklad ve Spagisku je r@ni spoteba ryb na osobu 39 kg, v Portugalsku
57 kg, na Islandu 93 kg, vésecku a Holandsku 12 kg a v Rakousku pouze 10 kg
(BUCHTOVA, 2001). Je samegjmé, Ze vyssi spiba ryb je v fimorskych statech

s dlouhou tradici rybolovu. Mezi tyto staty fabtag. Francie, Italie a prakticky cela

Skandinavie, kde tmi spoteba dosahuje az k 20 kg/os/rok (SPURNY, 2010).

Celkova s¥tova produkce ryb ma v poslednich letech stalepsijbci tendenci.
Dochazi vSak i ke stagnaci nebo k poklesdt@xych vylowi v disledku Spatné
ekologické situace ve s&tovych mdich. Velkym problémem je také nadmy lov
nékterych druli ryb. Tyto ryby se pak nemohou v dostai& mfe rozmnoZovat a jejich
posty prudce klesaji (BUCHTOVA, 2001).

Tab. 3 Produkce ryb v zemich EU v 10000ORTAY, 2015)

Francie 947 959 831 643 681 666
Chorvatsko 20 28 46 68 88 78
Island 1626 2004 1 669 1 068 1159 1 459
Némecko 280 249 309 256 257 232
Norsko 2796 3190 3053 3053 3323 3 368
Recko 181 191 197 191 174 173
Slovensko 2 1 1 1 1 1
épané]skn 1372 1296 938 995 1073 1024
Svédsko 411 342 261 221 193 164
EU-28 8824 7953 6774 6 267 6 081 5670

3.2 Jakost ryb a rybiho masa

Jakost potravin Ize charakterizovat jako souhrrstwiasti vyrobku, které musi
vyrobek mit k uspokojeni fpdpokladanych neboigdem stanovenych pozadévk
spotebitele. Jakost Ize dale ozitgako vyslednici jednotlivych znaka charakteristik
jakosti (Obr. 1). Charakteristiky jakosti ratdjeme na zakladni a uzitné. Mezi zakladni
charakteristikyradime: morfologickou strukturu, chemické slozewzjkalni vlastnosti,
biochemicky stav a mikorbialni kontaminaci. Smysloxastnosti, vyZzivova hodnota,
technologické vlastnosti, hygienicka hodnota a rarni vlastnosti

charakteritiky uzitné (INGR, 2010).

pat mezi
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Obr. 1 Schématické znazami jakosti(INGR, 2010)

Celkovou jakost rybiho masa twd&omplex parametr;, ke kterym pat zdravotni
nezavadnost nebo technologické a senzorické visistrideré maji vztah ipdevsim
k ¢erstvosti masa. Zdravotni nezavadnost je vymezelanyomni veterinarnimi
hygienickymi gedpisy. Fyzikalt chemické vlastnosti majici vztah k latkovému sidze
nebo znakm cerstvosti a mohou byt laborat@ratanoveny podle platnych metodickych
postug (BUCHTOVA & VORLOVA, 2001).

3.2.1 Chemickeé slozeni rybi svaloviny

Zakladnimi slozkami tkani ryb a rybi svaloviny jspi@devSim voda, bilkoviny,
tuky a v menSim zastoupeni sacharidy, mineralrkyla@ vitaminy (INGR, 2010).
V chemickém slozeni rybi svalovinganych druli ryb, a dokonce i ryb stejného druhu,
se vyskytuji zn&né rozdily (PIPOVA, 2006). Na slozeni rybiho masé viv mnoho
faktori, mezi které pdt nag. druh ryby, jeji vyZiva, pohlavi,&k, stadium pohlavniho
cyklu, raéni obdobi a progedi, ve kterém ryba Zije (DOXANSKY et al., 2009ejXce
je slozeni rybiho masa ovligno mnozstvim a kvalitoufimané potravy a aktivitou
télesné zasoby tuku a bilkovin. Chemické sloZeni sylloviny rozhodujicim Zisobem

ovliviuje jeji senzorické vlastnosti, kvalitu a adrzn@POVA, 2006).

Voda

Mezi hlavni sloZku rybi svaloviny pgatvoda, ktera je népmo zavisla na mnoZzstvi
tuku. Libové ryby, mezi které panag. treska, obsahuji obvykle kolem 80 % vody ik
okolo 70 % (MURRAY & BURT, 2001).

14



Podil vody je rozdilny v jednotlivych partiich $oainy téZe ryby i mezi rybami
stejného druhu (MARES, 2005). V oblasti za hlavewgdy nejmét a postups se jeji
mnoZstvi zvySuje sénem k ocasu ryby. Z nutmiho hlediska je tedy nejcefji ¢ast
masa nachazejici s&ste za hlavou a nejmérhodnotna je ocasiést (PIPOVA, 2006).
Obsah vody se zvySuje v dolieni. Jeji mnozstvi ma vliv na jakost a udrznosthgb
masa. Vodnaté maso byva velmickké a snadno podléhd mikrobidlnimu kazeni
(SIMEONOVOVA, 2003).

Bilkoviny

Bilkoviny rybiho masa se vyz#aji vysokou biologickou hodnotou, jelikoZz
obsahuji v piznivych pongrech vSechny esencialni aminokyseliny (MARES, 2005)
Obsah bilkovin se u&Siny ryb pohybuje v rozmezi 17 — 22 %. Uisigych ryb je obsah
bilkovin o réco vysSi nez u ryb sladkovodnich (VENUGOPAL, 20d&)koviny jsou
také velmi doke stravitelné (MARES, 2005). Rybi maso totiz obgamalo vaziva mezi
svalovymi vlakny a bilkovina elastin zde neni zap&na vbec. Diky tomu se da rybi
maso velmi snadno a rychle tepiarpravit (SIMEONOVOVA, 2003).

Tuky
DalSi vyznamnou slozkou rybiho masa je tuk. Obs&h zavisi na druhu ryby,

jejim véku a r@&nim obdobi. Ryby se podle obsahu tukii da:
e libové — obsah tuku do 2 % - ryby treskovité,
e stredre tucné — obsah tuku 2 — 10 % - ryby platysovité, losos,
* tuéné —obsah tuku nad 10 % -&)&prot, makrela, tiak (MARES, 2005).

Obsah tuku v rybi svalovnje velmi rozdilny. U #kterych druli ryb se tuk
uklada pod #zi a pIni termoizolkéni funkci. U wtSiny meér tucnych ryb je tuk sousedin
do jater (PIPOVA, 2006). Mezi tyto ryby panhag. treska, kterd ma v jatrech ulozeno
40 — 60 % tuku. S, sardinka, losos neboiték maji vysSi obsah tuku ulozeny
ve svalovi (INGR, 2010).

SloZeni tuku je ovliiovano pedevsSim jeho funkci v organismu, teplotou
prostedi, ve kterém ryba Zije a sloZzenim potravy (ING894). Lipidy ryb se vyzriaji

vysokym stup#m nenasycenosti. Z vyzivového hlediska jsou nejeyargjSi polyenové

Mrivriw s
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kyselina eikosapentaenova (EPA) a kyselina dokossmova (DHA) (Hrab et al.,
2006).

Nenasycené mastné kyseliny vyzn&momezuiji riziko vzniku srdaiho infarktu,
mozkové mrtvice a dalSich kardiovaskularnich potiZale snizuji vysokou hladinu
krevniho tlaku i cholesterolu a zvySuji celkovou ratyschopnost organismu
(DRABOVA, 2010). Rybi tuk je vlivem vysoké nenasyosti lipidi velmi nachyiny
k oxidatnimu Zluknuti (INGR, 1994).

Vitaminy

Vitaminy jsou organické latky, které jsou nezbytm® normalni fungovani
lidského organismu. Lidskélb neni schopno si vitaminy samo vyrobit, a pretonusi
piijimat potravou (BURDYCHOVA, 2009). Rybi maso obaghlipofilni vitaminy A a D
a také gkteré hydrofilni vitaminy skupiny B komplexu (HOZA®A, 2007).

Obsah vitaminu A v rybach a vodnich savcich jeldalg/SSi nez vdle jateinych
zvirat. Jeho mnoZzstvi zavistqaevsim na vyzivryb a jejich pohlavnim cyklu. Obsah
vitaminu A je nejvySSi v dabtieni a pevazné mnozstvi tohoto vitaminu se uklada
do jater. Vyznamnym zdrojem je riapuiak obecny (BUCHTOVA, 2001). Vitamin D
se uklada fedevsim v lipidech svaloviny. Hlavnim zdrojem tahwettaminu jsou téné
ryby, mezi které péi nag. slal’, makrela, tiiak a losos (SIMEONOVOVA, 2003).

Z vitamini skupiny B je nejvice zastoupen vitamip,Btery se nachazi zejména
ve svalovig sleda a makrel. Ve tmav zbarveném mase je tohoto vitaminu
mnohonasobhvice nez v bilé svalovén Tyto dw ryby spoléné s ttnakem jsou rovég
vyznamnym zdrojem vitaminu ¢éB(BUCHTOVA, 2001). Déale jsou ryby zdrojem
vitaminu B, kyseliny pantotenové a kyseliny nikotinové, ktenoajdeme pedevsim
v mase tangjSich ryb (INGR, 2010).

Sacharidy

Sacharidy jsou ve svalovimyb uloZeny ve forié glykogenu. V bilé svalovinje
obsahu glykogenustSinou do 1 %, tmava svalovinakterych drul ryb mize obsahovat
az dvojnasobné mnozstvi. Obsah glykogenu méa vyzaamalohu v pitbéhu
postmortalnich zen. Fredstavuje sloZzku, ktera ma rozhodujici vliv na pekhodnoty
pH a ovliviiuje tak udrznost masa (PIPOVA, 2006).
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Mineralni latky

Ryby jsou také vyznamnym zdrojem mineralnich lajejkch obsah se pohybuje
mezi 1 — 2 % (HOZAKOVA & TROVA, 2007). Jedna seigdevsim o vapnik a fosfor,
které jsou sotasti kosti. Drobné kosti jsou vigachu nekterych technologickych operaci
zmeékeovany a konzumovany jako stst masa a jsou tedy vyznamnym zdrojéahtio
prvka (MARES, 2005).

Motskeé ryby jsou povazovany na nejlepsSi zdroj jédarkje velmi dilezity pro
zdravy vyvoj a reprodukci lidi. Nedostatek jodusélovéka mize projevit vznikem
strumy, coz je z&tSeni Stitné Zlazy, déletbe dojit k porucham funkce S&titné Zlazy,
mentalnim porucham az kreténismu. Dogené denni davka prélovéka je kolem
150 pg. Mdsky zZivaiich obsahuje ve 100 giplizné 140 pg joédu, zatimco naphowzi
maso obsahuje pouze kolem 7 pg a &mjuvaroh jen 4 pg ve 100 g (BUCHTOVA,
2001).

Mezi dalSi vyznamné prvky gatfluor, selen, zinek, Zelezo, &ii a chrom
(MARES, 2005).

3.2.2 Nutri éni hodnota rybiho masa
Ryby a rybi vyrobky jsou prélovéka zdrojem cennych vyZzivovych fakfgmezi

které paiti hlavre bilkoviny, lipidy, mineralni latky a vitaminy (INB et al., 1993).

Z nutricniho hlediska maji vyznamnou roli bilkoviny, ktge®du v rybim mase
povazovany za plnohodnotné, nébgsou zde zastoupeny vSechny esencialni
aminokyseliny (KORIVA et al., 2010). Také jsou velmi didstravitelné a vyuzitelné,
jelikoZ neobsahuji kolagenni bilkoviny vazivovysamni (SIMEONOVOVA, 2003).

Vybornou vyzZivovou hodnotu maji i lipidy jaternisaalové tkaa ryb. Jsou zde
bohat zastoupeny esencialni polyenové mastné kyseltagalipofilni vitaminy A a D
(SIMEONOVOVA, 2003). Biologicka hodnota rybiho tuke vyznamna zidodu
vysokého obsahu nenasycenych mastnych kyseling kieaji vyznamnou ulohu
v prevenci kardiovaskularnino onemenof snizuji riziko zvySeni krevniho tlaku
a aterosklerotickych zém (KOPRIVA et al., 2010).

Z mineralnich latek je nejced8i jod, vapnik a fosfor. Z nutmiho hlediska je
vyznamny porr mezi draslikem a sodikem. Drasliku ziskavamédzngoho, ale sodiku

velmi malo, a proto jsou ryby vhodné pro dietnagavani (INGR, 1994).
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3.2.3 Smysloveé vlastnosti rybiho masa
Ptfi smyslovém posuzovani rybiho masa hodnotime jamaup\ani, chu’, texturu
a pritomnost svalovych kostic (BUCHTOVA & VACHA, 2005).

Barva cerstvé rybi svaloviny s nizkym obsahem tuku je smeg bila. Tato
barva masuistava i po tepelné GpravTmavsi barvu masa magtginou ryby s vysSim
obsahem tuku (PIPOVA, 2006). Losos ma maso zbameni&ova, svalovina tiéka se

barvou podoba h@zimu masu.

Cerstva rybi svalovina méa charakteristicky pachykjintenzivigjsi u maskych
ryb. Pach ,po rybi#* je dan mnozstvim rozkladného produktu trimethyilm(INGR,
2008). Trimethylamin vznikd ve svalowinryb v postmortalnim obdobitpobenim
tkaivych a mikrobialnich enzyinz trimethylaminoxidu (SIMEONOVOVA, 2003).
Nekteré ryby maiji i sWj specificky zapach, ndpmaso Zraloka je vyra#ncitit po
amoniaku. Tento zapach se vSak da odstranit ndloZzerasa ped tepelnou Upravou
do mléka nebo solného nalevu (PIPOVA, 2006).

Jednotlivé druhy ryb maji svou charakteristickowtchChu' rybiho masa je
piijemna a typickd (INGR, 2008). Chdjsi byva maso #néjSich ryb. Rybi maso
s niz8im obsahem tuku je také chutné, ale byvai.s@¥itr rybiho masa rizeme
zvyraznit iznymi technologickymi Upravami, jako napzenim, marinovanim, penim
nebo Bznymi kulinarnimi tpravami (BUCHTOVA, 2001).

Smysloveé vlastnosti rybiho masa jsou oitivany gitomnosti a mnozstvim
svalovych kostic. Drobnétstky ve tvaru pismene Y jsou uloZzeny mezi myomerami
a nahrazuji funkci vazivovych bilkovin, které jseuybim mase zastoupeny pouze
Vv nepatrném mnozstvi. Svalovingkterych druli ryb obsahuje iiliS velké mnozstvi
téchto kostic a jakost masa je tak zmaznehodnocena (INGR, 2010). Marinovanim,
solenim nebo zpracovanim do konzerv se tyto kogtieéuji, a je tak umoZna jejich
piim& konzumace ve vyrobku. Tyto technologické prgces pouZivaji fevazr
u maskych ryb (BUCHTOVA, 2001).

3.2.4 Kulinarni vlastnosti rybiho masa
Mezi kulinarni vlastnostiadime kromd smyslovych vlastnosti rybiho masa také

pracnost a natmost jeho zpracovani v kuchyni a vhodnost pro pssfieho Upravy
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na pokrmy (SIMEONOVOVA et al., 2003). Rybi masaizeme kulinars uprvit
na velmi chutny, vyZzivny a lehce stravitelny pokfifOZAKOVA & TRCOVA, 2007).

Ryby a mdské plody |ze ppravit mnoha zpsoby. Rybi maso je jemné &ekke,
a proto mu s#dci pouze kratka tepelna uUprava. Mezi nejvhgsin nejSetrgjsi
a nejdiet®jSi piipravy ryb pati dusSeni v pé&e nebo poSirovani, které sjpea v tzv.
tahnuti ryby v tekuti&, udrZzovanéé&sne pod bodem varu. Tekutinoutde byt voda,
mléko, zeleninovy nebo rybi vyvartiPomto zpracovani si rybi maso zachovava nejvice
chuti, viné i dulezitych latek. DalSimi zjsoby zpracovani je nappriprava ryby
v papilog, pe&eni vtrould nebo na panvi, grilovani nebo zapékani ryzeiymi
surovinami. Oblibené, i kdyZ ne moc dietni, jsobyrgmazené. Velmi chutné jsou také
ryby uzené. Na uzeni se hodi spiSe ryliyndj$i. Ryba se musiipd vlastnim uzenim
predgipravit, a to marinovanim nebo nasolenim FS\OVA & DERRE, 2007).

3.2.5 Postmortalni zmény v rybi svaloviné

Po usmrceni ryb dochazi v jejich svalavikpostmortalnim zinam, ktere jsou
zpiasobeny rozpadem b&mé struktury, biochemickymi pochody a mikrobialiminosti.
P téchto zménach probiha v rybi svalowindegradace proteina adenosintrifosfatu
(ATP), klesa pH a dochazi k oxidaci lifid Postmortalni zeny probihaji v rybi
svalovire rizreé rychle. Mezi faktory ovliviujici rychlost &chto zn&n pati druh ryby, jeji
fyziologicky stav ped usmrcenim, mikrobialni z&éténi a teplota prosedi, ve kterém
se ryba po usmrceni skladuje (OSB-HIGUERA et al, 2009).

Postmortélni biochemické zmy probihajici v rybi svalovin Ize rozalit
na znény autolytické a proteolytické (PIPOVA, 2006).

Autolytické znény

Autolytické zmény jsou katalyzované nativnimi enzymy. V rybim masebiha
autolyza daleko rychleji nez v mase teplokrevnyeftat a Ize ji rozdlit do ti fazi:
posmrtné ztuhnuti (rigor mortis), zrani masa abbka autolyza. Jednotlivé faze nejsou

mezi sebou ot ohranieny a pechéazi plynule jedna v druhou (PIPOVA, 2006).

Posmrtné ztuhnuti (rigor mortis)
V rybi svalovirg za&ind posmrtné ztuhnuti néjde v kaudalnich partiichéla
a postupt pokraiuje od ocasnich ploutvi k hl&vRigor mortis probiha v rybi svalowin

ponerné rychle a obvykle trva v rozmezi od jedné hodinyazekolik dnu.
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Nastup rigoru mortis ovlituje druh ryby a jeji velikost. Druhové rozdily goru
mortis jsou dany rozdilnym chemickym sloZenim svéltkarg jednotlivych druli ryb.
DalSim vyznamnym faktorem ovhwujicim posmrtné ztuhnuti je teplota prest,
ve kterém se ryby po usmrceni nach@a je teplota daného prasti vy3si, tim rychleji
dojde k nastupu posmrtného ztuhnuti a doba tnémkgati. Je to dano hla¥mozdilnou
aktivitou nativnich enzyii jejichZginnost je zavisla na tepkoprostedi (BUCHTOVA,
2001).

Pfi posmrtném ztuhnuti dochazi k odbouravani glykoaganadenosintrifosfatu
(ATP). Jejich hlavni degradai meziprodukty, kyselina miéa a kyselina inosinova,
prechodr okyseluji svalovinu. Miofibrilarni bilkoviny myosia aktin pechodr vytvari
aktinomyosinovy komplex. Ve vrcholném stadiu je key glykogen odbouran
hodnoty (INGR, 2003). Svalovirrstw zabitych ryb mé pH v rozmezi od 7,05 do 7,35.
V pribéhu posmrtného ztuhnuti klesaji tyto hodnoty do stb&9 — 6,3. Mirné okyseleni
svaloviny ma za nasledek rychlé zhorSovani udringsiho masa, protoze mikyselé

hodnoty pH umoiuji dobry rozvoj kontaminujici mikrofléry (PIPOV/AR2006).

Zrani masa

V prab¢hu zrani je kyselina mé@a degradovana enzymem laktatdehydrogenazou
na vodu a oxid uhtity a dochazi také k disociaci aktinomyosinovéhankéexu, coz
zpasobi uvolrni rigoru mortis (INGR, 2010). Bilkovinné makromkidy jsou
odbouravany na stale nizSi meziprodukty, které afyttypickou \ani, chu’ a texturu
zralého masa (INGR, 2003). Po skeni zrani m& rybi maso poZzadované senzorické,
kulinarni i technologické vlastnosti. Optimalmyzralé maso jeréba kulinarg nebo
technologicky vyuzit, aby nedoslo k procesu katBERANKOVA, 2009).

Hluboka autolyza

Hlubokéd autolyza je nezadouci, protoZzeustbuje degradaci slozek rybi
svaloviny na rozkladné produkty (amoniak, aminylfasy merkaptany, oxid uldity
avodu) (INGR, 2003). U ryb se vSak prakticky ndwyaje, protoze je fekryta
mikrobialni  proteolyzou, kterA se projevuje kaZzenimebo hnitim masa
(SIMEONOVOVA, 2003).
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Proteolytické zrdny

Proteolytické zmany v rybi svalovig jsou zmisobenécéinnosti mikrobialnich
enzymi, predevSim proteadz a lipaz. Pro rozvoj mikroorgaiisy@ rybi svalovina
idealnim prosedim, protoZze v ni v pbéhu postmortélnich zém dochézi pouze
k nepatrnému a kratkodobému okyseleni. Navic rdsiaobsahuje vice vody, néénku
a jen velmi méalo vazivovych bilkovin, které4me tvori piirozené bariéry proti ichodu
mikroorganisni (BUCHTOVA, 2001). Nej#tsi mnoZstvi mikroorganisimse nachazi
na Z&brech, v povrchovém slizu a také vewsti mikrofléGe. Rychlost mikrobialniho
kaZeni ovliviuje teplota, ve které jsou ryby po uloveni skladgv@iNGR, 1994).

Z hlediska mikrobialniho kazeni je tedy dobré rylmyvyloveni vykuchat, aby se
zbavili co nejetSiho mnozstvi mikroorganidima nasleda je zaledovat nebo zamrazit
(INGR, 1994).

3.3 Alimentarni onemocréni z ryb

Alimentarni onemoami vznika v souvislosti s konzumaci potravin a taku
které obsahuji latky Skodlivé pro lidsky organismiimito latkami jsou prailoveka
negastji patogenni nebo podminé patogenni mikroorganismy a toxické produkty
jejich ¢innosti, viry, paraziti, znast'ujici latky z vodniho prosedi nebo biotoxiny ryb
a ostatnich vodnich Zivwha (BUCHTOVA, 2001). Piibéh a zavaznost onemasti
ovliviiuje druh a mnozstvi mikroorganifira takeé individualni reakce organismu na dané
mikroby. K p‘enosu mikroorganistn miaze dojit primarni nebo sekundarni cestou.
U primarni nakazy se mikroorganismy vyskytuji vainé nebo ve vod, kterou
pouzivame k fipraw pokrmi. Sekundarni nakaza vznikéepesenim choroboplodnych
zarodki na potravinu v prbéhu zpracovani, skladovani neboii pdistribuci
(RAMBOUSKOVA & HRNCIROVA, 2008).

3.3.1 Bakterialni onemocreni
Tato onemoéni se projevuji porrné rychle po konzumaci kontaminovane,
piipadré infikované potraviny (BUCHTOVA, 2001).

Bakterialni alimentarni infekce

Bakterialni alimentarni infekce se vyzo@ piitomnosti fivodai onemocsni
v potraviré v dol& jeji konzumace (BUCHTOVA, 2001). Bakterie v tréwic traktu
vytvéari toxiny, které poskozuji strukturu a funkci tkdmistitele (KOMPRDA, 2007).
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Salmonel6za

Salmonela pdt do celedi Enterobacteriaceaele to gram-negativni, pohybliva,
fakultativné anaeorobni, nesporulujici¢tgka (OLGUNOGLU, 2012). B optimalni
vihkosti, teplo¥ a pH se salmonely mnozi v kazdé potravidptimalni teplota prodst
a rozmnozovani salmonel je 37 °C, mohou se vSakZzinneii teplotach 10 — 45 °C.
Pasterani proces (72 °C po dobu 16 s) salmonely fegvaji (BARTOSOVA &
HANULIKOVA, 2014).

Salmonely se vyskytuji veistvnim traktu zviat a lidi, dale pak v odpadnich
a povrchovych vodach a také tdg, kam se dostavaji z fekalii, resp. hnoje (KOMPRDA,
2000).Castym rizikovym faktorem pro vznik infekce byva oethteéna tepelna tprava
potravin a surovin ZivdSného fvodu, nedodrzeni technologickych postupri
Zpracovani surovin zivisného fivodu a kontaminace potravin vijhu jejich gipravy
(BARDON, 2008). Mezi rizikové potraviny pédtovoce a zelenina, maso a masné

vyrobky, dale pak dibezi maso, vejce, rybi maso a suSené mléko (KOMP,RDB0).

U c¢loveka toto onemoaini probiha jako akutni zdnzaludku a seva. Projevuje
se nevolnosti, bolestiibha, zvracenim, ifmem a horékou. U malych ¢ti a starSich
osob hrozi riziko dehydratace (RAMBOUSKOVA & HRRNROVA, 2008).

Listerioza

Listeria monocytogeneg gram-pozitivni, pohybliva, fakultati¢nanaerobni,
nesporulujici tyinka. Roste v teplotnim rozmezi od 0 °C do 45 °@insélni teplota je
37 °C. Listerii monocytogenesgyhovuje pH mezi 4,4 a 9,4 a aktivita vody a 0,92.
Bakterie je rezistenti n@zné podminky progedi, snasi vyssi obsah soli a kyselin, coz ji

umoziuje prezit delSi dobu v néfznivych podminkach (www.fao.org, 2004).

Listeria monocytogeneg biZzné pritomna v Zivotnim progedi, vyksytuje se
nag. v pade, prachu, povrchovych vodéach, na rostlinach, v keoh pro zwviata apod.
Moznymi zdroji kontaminace mohou byt vstupni sunpvzneisténé nap. obsahem gev
jateénych zvfat, suroviny nebo potraviny z&isténé hospdékymi nebo vola Zijicimi
zvitaty, dale pak nap maso, zelenina, ovoce a &t Zivatichové, u kterych doslo ke

kontaminaci zn&St¢nou vodou nebotmlou (DUBEN, 2007).

Infekéni davka se u zdravych jedingohybuje kolem 10 kolonii tvaicich
jednotek (KTJ). U rizikovych skupin, do kterych atejmeéna lidé se snizenou imunitou,
senidi, téhotné Zeny adi, se infekni davka pohybuje jiz okolo #KTJ (BARDON,

22



2009). Onemoani listeribzou se projevujeisivnimi a Zaludénimi potizemi, bolestmi
hlavy, zvracenim a pymy. Téhotnym Zenam ii¥e zgisobit gredtasny porod nebo potrat
(BARTOSOVA & HANULIKOVA, 2014).

Shigeldza

Shigeldza, znama také jako bacilarni Uplavice gjadrialni stevni onemocni.
Rod Shigella je tvoren ¢tyfmi podskupinami, z nichZz nejzavagsi onemocani
zpusobujeShigella dysenteria€loto onemocEni se vyskytuje fevazrie v mistech, kde
se obtiza dodrzuji hygienick& pravidla napna dtskych taborech, v psychiatrickych
lé¢ebnach, azylovych domech atd. Zdrojem infekce janamy clovék nebo
rekonvalescent (ROZSYPAL et al., 2013). Onendoéise projevuje nevolnostifidnimi

kie¢emi, zvracenim, @ifmem a horékou (KOMPRDA, 2007).

V rdmci preventivnich opgni je tedy dlezité hygienické zpracovani potravin,
uchovavani potravinipnizkych teplotach a uplné vyldeni bacilonosit z manipulace
s potravinami (KOMPRDA, 2007).

Vibrio parahaemolyticus

Vibrio parahaemolyticuge gram-negativni, halofilni bakterie, ktera sskstuje
pievazre v pok¥eznich oblastech na rskych rybach a niskych plodech (ZHONG et
al., 2015). Tato bakterie se vyskytujéegevSim na jejich i, lasturach, zabrech
a ve stevech. Roz$éni této bakterie ovliwje teplota vody, salinita, mnoZzZstvi
zooplanktonu a kyslikuVibrio parahaemolyticusuprednosiiuje vyssi teplotu vody
i vy33i salinitu (NECIDOVA & CUPAKOVA, 2012).

Onemocgni vyvolané Vibrio parahaemolyticus je spojovano s pozitim
kontaminovanych migkych ryb a miskych plodi konzumovanych v syrovém nebo
nedostaténé tepelr® upraveném stavu. Stegjrtak je mozné i KZova kontaminace
prostednictvim nastrdja rukou pracovnik(NECIDOVA & CUPAKOVA, 2012).

Inkubaini doba se pohybuje mezi 2 — 48 hodinami a onetm@dezni ¥tSinou
do & dni. Vibrio parahaemolyticu®bvykle zmisobuje vodanty ifem, bolesti bicha,
zvraceni, zimnici a hot&u (BRADSHAW, 2015).
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Bakterialni alimentarni intoxikace
Toxin vznika v potravita pomnozenim bakterie, a konzument tedljirpa jiz
vytvoieny toxin, ktery v travicim traktu vyvolava oneméch Bakterie jiz v okamZziku

konzumace dané potraviny nemusi bijtggmna (KOMPRDA, 2007).

Botulismus

Onemocgni botulismus je vyvolano pozitim botulotoxinu, itckého
enterotoxinu, ktery je ftomny v potravié a je produkovan mikroorganismem
Clostridium botulinum(HAJKOVA & JEZKOVA, 2009). Clostridium botulinumje
gram-pozitivni, strikt& anaerobni, sporulujicidinka, ktera se vyskytuje hlagwv pade,
prachu, vod a travicim traktu zvat (NANTEL, 1999). Vegetativni form@lostridium
botulinumroste pi teplo& 10 — 50 °C. Dusitanové soli a pH niZzSi nez 4,5hoje
mnozeni klostridii a toxiny jsou inaktivovany var¢AJKOVA & JEZKOVA, 2009).

Alimentarni intoxikace se f@iZe projevit 12 — 36 hodin po konzumaci
kontaminované potraviny, podle mnoZzstvi baktettxani se mohou fiznaky objevit uz
do 6 hodin, ale také i za 8 — 10 dni. &aj&jSi pricinou tohoto onemoemi je konzumace
doma vyrobenych jidel jako jsou masozeleninové kong nedostataé tepelrd
opracovné maso, syroveé solené ryby nebo ryby uggrEenym kotem. Mezi prvotni
piiznaky botulismu p&t nevolnost, bolesti ficha, zvraceni a fpjjem. Typickymi
symptomi jsou rozmazané a dvoijité &md, roztazené zoréky, sucho v ustech, poruchy
polykani a dychani (SVOBODOVA, 2014).

Obranou proti tomuto onema&m je peéliva ocista zeleniny, masa i ostatnich
surovin utenych ke konzervaci. Dale je nutné dodrzovani laterich rezini
a uchovavani potravinipnizkych teplotach a nizkém pH, aby se zabranitweni
klostridii (KOMPRDA, 2007).

Stafylokokova enterotoxik6za

Stafylokokova enterotoxikbéza je onemeoh traviciho traktu, vyvolané
termostabilnim enterotoxinem, ktery vznika v potngvpasobenim mikroorganismu
Staphyloccocus aureROZSYPAL, 2015).

Vzhledem k pitomnosti toxinu uz v potravénje inkub&ni doba velmi kratka
a pohybuje sed&tSinou od 2 do 6 hodin. Onemaer se vyznéuje nevolnosti, zvracenim,
bolesti icha, pop. bolesti hlavy a svalovymir&cemi (BALABAN, 2000).
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Zdrojem néakazy byva nemocwijovek, ktery trpi stafylokokovou infekci (z&n
hornich cest dychacich, infikovana Zéalna prstech, bércovéedy apod.). Stafylokok
se frenese Zloveéka na potravinu, ve které se za vhodnych podmigéloii a pomnozi
dany toxin. Déle se fize dostat toxin do potraviny préstinictvim kontaminovanych
pomicek a nastrédj (RAMBOUSKOVA & HRNCIROVA, 2008). Mezi rizikové
potraviny pati predevSim maso a masné vyrobky, ryby, korydipdg, vejce a midné
vyrobky. Ke kontaminaci surovin dochazi &eggji v domacnostech, restauracich
a obchodech s potravinami (BALABAN, 2000).

3.3.2 Virova onemocreéni

Virova infekce, ve srovnani s bakterialnim alimenid onemocénim, &tSinou
nezmsobuje postiZzeni traviciho traktu. Virus se takdiravire nemnozi a nekazi ji. Pro
virova onemoceéni je charakteristicky fekatroralni genos, dale je moznyignos
zvratky, hmyzem, vodou nebo potravinami (KOMPRDAQQ).

Infekeni hepatitida typu A

Virova hepatitida typu A, lido¥zvané Zloutenka, je z&livé onemocsni jater
vyskytujici se hlavéd u dti a u osob s nizkou Urovni hygieny. Zdrojeniizen byt
infikovany ¢loveék, ktery genasi onemoami prijmo (HRNCIROVA et al., 2012).
K nakaze mze také dojit pitim kontaminované vody nebo konztim&oce a zeleniny,
které byly omyté touto vodou nebo hnojené lidskfekéliemi. Mezi vyznamné nositele
nakazy infekni hepatitidy pat Gstice a jini masti zZivatichové, ktéi se konzumuji
v syrovém nebo nedostéte tepelr® opracovaném stavu (BUCHTOVA, 2001).

Inkubaini doba infekni hepatitidy je v piméru kolem 30 di. Takto dlouh&a
inkubaini doba ¥tSinou znemaoiuje identifikovat podezlou potravinu (KOMPRDA
2007). Rivodcem onemoemi je virus hepatitidy A, ktery se projevuje hikeu,
nechutenstvim, zvracenim, bolestmi @va klouhi, tmavou mei, swtlou stolici
a zeZloutnutim kZe a @niho kElma. Proti Zloutence typu A je mozné se necliabweat
(HRNCIROVA et al., 2012).

3.3.3 Parazitarni onemocreéni
Existuje velké mnozZstvi parazitarnich onemdn jejichZz vyvojova stadia
probihaji v rybach nebo vodnich Zésich. \&tSina ma fivod v subtropickych nebo

tropickych oblastech a jejich vyvoj je vazan nacfieké mezihostitele (PIPOVA, 2006).
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Velké mnoZstvi alimentérnich parazit6z z ryb jeblastech, kde je ve zvyku konzumovat
ryby syrové nebo nedostate tepelrd opracovanéRada cizopasnik mize zpsobit
kromé& onemocgini ¢lovéka i znatelné Skody v chovech nebo populacichéviificich
ryb (BUCHTOVA, 2001).

Trematodozy

Trematodozy jsou invazni nemoci fskych ryb, kory8 a mekkysi vyvolané
motolicemi. Clovék se nakazi konzumaci syrovych nebo nedosiatetepelrs
upravenych vodnich produktV rybach cizopasi kfijako dospli paraziti nebo jako
larvalni stadia. Wlovéka parazituji nejastji ve Zluovodech, sevech nebo plicich.
Vazna onemocmi vyvolavaji motolice z rod®@pisthorchis Clonorchisa Paragonimus
(BUCHTOVA, 2012).

Cestodozy

Jedna se o parazitdézy vyvolané zastupci hélmd tidy Cestoda(tasemnice).
Tasemnice mohou podobiako motolice cizopasit u ryb jako pohlavdosgli jedinci,
nebo jako jejich larvalni stadia. Da#¢ tasemnice cizopasi v travicim Ustroji ryb
a vyvolavaji tak mechanické poskozeni asiéré zmeny stevni sliznice CITEK et al.,
1997). Uc¢loveka mize parazitovat zejména Skulovec Siroky, coz jenesee, ktera se
vyviji v rybach a dospivéa v savcich (BUCHTOVA, 2001

Nematodozy
Nematodozy jsodasté parazitdzy ryb Zijicich na volnych vodach, owokSak
napadat i ryby produine chované v rybochovnychaenich.V rybach cizopasi dase

hlistice nebo jejich larvalni stadi@iTEK et al., 1997).

U ¢lovéka vznikd onemocmi po konzumaci ryb, které byly syrové, nedosiate
tepelré upravené nebo zpracovanskterym z mirnych technologickych prodegako je
nag. slabé soleni, uzeni studenym k&m nebo nedostatee kyselé marinovani apod.
Véazné onemoami uéloveka je schopny vyvolat parazinisakis simplexCIiTEK et al.,
1997).

3.3.4 Intoxikace zpisobené chemickymi sloéeninami

Vyskyt toxickych prvk a chemickych slaienin v nejfiznéjSich potravinach je
zavazny celosstovy problém (INGR, 2010). Hlavnim problémem seoglpdnich letech
stava zné&stovani s¢¥tovych mdi a ocean. Voda, vodni toky, ale také ovzdusi slouzi
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jako zavazna médiagnosu toxickych latek. Odpadni latky se darindlmstéavaji pitoky
ek nebo se do nichrimo vlévaji. Nejvice ohrozena jsou raoktera jsou z velké&asti
obklopena pevninou a je zde koncentrovaanpsl, lodni doprava a lidska sidist
(BUCHTOVA, 2001).

Prostednictvim potravniharettzce se chemické sldeniny a toxické prvky
dostavaji dod vodnich ziv@ichi a nasleda jejich konzumaci do organisnilovéka.
Obsah &chto latek v rybach a ostatnich vodnich Zigach pati mezi hlavni ukazatele
hygienicko-toxikologické jakosti $tovych vod (BUCHTOVA, 2001).

Rtw’

Rtut’ je prvek, ktery se do Zivotniho priedi dostava jednak lidskatinnosti
(spalovanim fosilnich paliv, metalurgii, dopravayyobou rékterych barviv a plagt
pramyslovymi odpady) a také zipodnich zdraj (vulkanickoucinnosti, zétravanim
hornin, lesnimi pozéary) (KOHL & PLZAK, 2012).

Ve vodk prechazi rtd z anorganické formygsobenim diznych mikroorganisiin
na jedova}jSi organickou sloteninu methylrtt, ktera se do organigmmoiskych
Zivocicht dostava z vody i z potravy, a téhwSechny ryby tak obsahuji stopové mnozstvi
(www.eufic.org, 2004). Akutni dinek rtuti se projevuje poruchami traviciho Ustroji
poruchami ledvin a centralniho nervového systéntmoQické gisobeni ma za nasledek
nervove poruchy a vypadavani vigkOMPRDA, 2000). Ehotné a kojici Zeny nebo ty,
které planuji v nejblizsi daébotehotnst, by se ndly vyhnout konzumaci masa ze Zraloka,
meiouna, tiaka a podobnych velkych dravych ryb, které obsaky§iSi mnozstvi
methylrtuti (www.eufic.org, 2004). Dle Niaeni Komise (ES) 1881/2006 je tolerovany
piijem methylrtuti 1,61g/kg €lesné hmotnosti za tyden.

Kadmium
Kadmium je ¢zky kov, ktery s&adi mezi karcinogenni latky. Nejvice kadmia se
do Zivotniho prosedi dostane kil fosforecnym hnojivim. Kadmium se vyuziva také

v pramyslu a jako stabilizator v plastovych obalech (Xi& VOJTEK, 2015).

Kadmium se v organismtlovéka ukladé pedevsim do ledvin a jater. Negativn
ovliviiuje metabolismus vapniku v kostech,igpbuje poruchy kardiovaskularniho
systému, dysfunkce ledvin, dale pak nekrozy a tynpahlavnich zlaz (KOMPRDA,
2000).
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Védci z Fakulty ryb#stvi a ochrany vod Jitteské univerzity vCeskych
Budkjovicich zjistili, Ze rybi maso e zbrzdit dinky jedovatého kadmia. Ve vyzkumu
prokazali, ze jaterni hilky vykazuji vySSi procentoieziti, pokud jsou vystaveny
acinkam polynenasycenych mastnych kyselin, htavkyselint eikosapentaenové
a dokosahexaenové. Rybi maso je tak vyznamnymipdmskem, kterym se kadimum
dostava doda pii zvySené kontaminaci vody a zaravbrzdi jeho dopady na lidsky
organismus (ZITA & VOJTEK, 2015). Dle Kaeni Komise 1881/2006 (ES) je

tolerovany tydenniifjem kadmia 2,ug/kg €lesné hmotnosti.

Polycyklické aromatické uhlovodiky (PAU)

Polycyklicé aromatické uhlovodiky gatk béZnym kontaminarim zivotniho
prostedi a u ¥tSiny z nich jsou prokazaneé karcinogendinily. Mezi hlavni zdroje
kontaminace ryb a vodnich Ziioha polycyklickymi aromatickymi uhlovodiky p#t
kazdor@né se zvysujici zngStovani hydrosféry ropnymi latkami. Obsah PAU se
v rybim mase zvySuje také&tem uzeni. V pibéhu uzeni je obsah PAU v udirenském
dymu velmi variabilni a zavisifpdevsim na druhu a velikosti pouzitéhevdh a na typu
a dol& uzeni. Nejvicegchto karcinogennich latek vznik#é pyrolyze nekkého deva (i
teplog& 500 — 900 °C. NejvysSi koncentrace PAU se po wupachazi na povrchu
vyuzenych ryb. V satasné dob se k eliminaci PAU z potravnihie®zce pouZivaji

specialni vyvijée koue nebo udici preparaty bez karcinogennich lateRQ®A, 2006).

3.3.5 Intoxikace zptisobené biotoxiny

V poslednich letech se zfr& zvySil patet onemocéni zpisobenych biotoxiny
pochazejicimi z ryb a vodnich Ziiohi. Je to dano fiedevSim rozvojem obchodu
a rozstovanim nabidky sortimentu konzumovanych ryb, ktpechazi pedevSim
z tropickych a subtropickych mioPIPOVA, 2006).

Biotoxiny jsou produkty metabolismu jedovatého Zieba nebo jsou s@asti
biochemické struktury dkterych orgad, nag. jedové Zlazy. Akutni toxicita je dana
moznosti Bkterych ryb vpravit toxin do druhého organismu pairjedovych osti nebo
trni. Pokud jedovaté organismy nemajélsg aparat, jedné se o toxicitu pasivni (INGR,
1994).

Intoxikace ciguatoxickymi rybami
Konzumaci #kterych tropickych ryb riwe dojit k otra¥ ciguatoxinem,
maitoxinem a scaritoxinem (STEINHAUSEROVA, 2004).ytd toxiny jsou
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termostabilni, rozpustné v tucich, bez barvy a dapa(DARRACQ, 2014). Toxin
obsahuiji pedevSim ryby a misti zivatichové Zijici v okoli havajskych ostroykaribské
oblasti, tichomé& a Australie, kit se Zzivi maskymi fasami Diplopsalis
aGambierdiscus toxicusToxin se kumuluje hlawnv jatrech a vninostech velkych
dravych ryb a zéa ryb se vylduje velmi pomalu. To znamena, Ze pokud jsou ryby
jednou kontaminovany, mohou po dlouhou dobuispbbovat onemoemi cloveka
(STEINHAUSEROVA, 2004).

Nastup prvnich iiznaki onemocgni se objevuje 3 — 4 hodiny po konzumaci
toxické ryby (STEINHAUSEROVA, 2004). Dochéazi k akiti sodikovych kanaik
Symptomy jsou fevazr gastrointestinalni a wekterych pacierit se rozviji neurologické
piiznaky, jako je parestézieurta kortetin, coz je op&é vnimani tepla a chladu.

Neurologické problémy mohou trvat tydny asite (DARRACQ, 2014).

Intoxikace tetrodotoxickymi rybami

Tetrodotoxin produkujictverzubcoviti Tetraodontidag jezikoviti Diodontidae
a mesicnikoviti Molidae Toxin se akumuluje hla¥rv jejich jatrech, gonadach, véesie
a kiizi. Maso z &chto ryb pat v Japonsku mezi kulidigkou lalidku, jejiz giprava je
ovSem swiena pouze do rukou vySkolenych odbodnikteti s touto surovinou umi
zachazet (HRDINA et al, 2004).

Tetrodotoxin je heterocyklicka sldenina, ktera se vaze na &&@vé tizené
sodikové kanalky. #znaky intoxikace se objevuji dockolika minut, pop. hodin
(HRDINA et al., 2004). Intoxikace se projevuje niasti, zvracenim, gimy a nasledu;ji
zavrat, brreéni rti, znecitlini korntetin a poruchy dychani. Smrt nastavaaslddku
paralyzy dychacich sva{STEINHAUSEROVA, 2004).

Intoxikace scombrotoxickymi rybami

Scombrotoxin je alimentarni toxin, ktery se vyskgtpredevsim u makrelovitych
a twakovitych ryb (LAWLEY, 2013). Tento toxin vznika pdoveni rkterych druli
ryb pisobnim mikroorganisiy které maji schopnost svymi enzymy dekarboxylovat
histidin na histamin a dalSi produkty (INGR, 201®.rozkladu dochaziipdevsim fi
neodborném skladovadiioSetovani tchto ryb za vysSich venkovnich teplot (HRDINA
et al., 2004).

Priznaky otravy nastavaji datkolika minut po konzumaci kontaminované ryby
a jsou velmi podobné alergické reakci (BRYCHTA kt 2010). Mezi piznaky paiti
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nevolnost, zvraceni, fjem, bolest hlavy, &ervenani obleje, s¥déni a vyrazky
(MACAN et al., 2000).

V kvalitnim rybim mase jsou hodnoty histaminu niz&f 1 mg.kg, ve zkazeném
rybim mase se obsah histaminu pohybuje nad 200ghhgaximalni limit pro obsah
histaminu je v EU stanoven v Naeni Komise (ES) 2073/2005 (BRYCHTA et al., 2010).

Intoxikace ichtyohemotoxickymi rybami

Tato intoxikace je vyvolana konzumatgrstvé krve uhi@ mdského, murény
moiské a dalSich drdhryb (INGR, 2010). Toxicita krve je ovliwima ra&nim obdobim,
nejvyssi je v dob tieni. Chemicky jde prawgodobr o protein, ktery se rozklada
pasobenim kyselin a zasad (PIPOVA, 2006). Toxicitapsejevuje pedevdim fi
parenteralni aplikacierstvé krve v nativnim stavu naplo oka, sliznic nebo otéanych
ran na Kzi. Tepelnou Gpravou se toxicka latk&iBUCHTOVA, 2001).

3.4 Preprava a skladovani ryb

Chlazené ryby serpvazeji a uchovavaji ngjstji pii teplo€ od 0 °C do 2 °C.
Ryby jsou uloZzeny v polystyrenovych bednachésodanym dnem a jsou zasypané
Supinkovym ledem. Pokud jsou ryby kuchané, jsouderny FiSnim otvorem ddil, aby se
v biiSni dutirt nemohla shromalovat voda z tajiciho ledu. Filety se nejprve zakiglji
a nasleds zasypou ledem (PYCHA, 2012). Viehu grepravy musi byt v dopravnich
prostedcich zabezgeno piibézné ntieni teploty, ktera nesmibem gepravy kolisat
(MATYAS et al., 2002). Cerstvé ryby se skladuji zaledované v chladicictebbxkde
se uchovavaji po dobu své trvanlivosti (KOBZEVOWag, 2013).

Ryby se mohou fgpravovat a skladovat také ve zmrazeném stavu.oTakt
zpracovaneé ryby sergpravuji dopravnimi prosgdky, které umaiuji zachovani teploty
potravin pod -18 °C nebo nizSiii piepra¥ se niize teplota vyrobku kratkodeétzvysit
maximalré na -15 °C. B manipulaci a skladovani zmrazenych ryb nesmi &ejzvyseni
vnitini teploty nad -15 °C. Mrazirenské sklady musi b3pisobeny tak, aby byla
zachovana ve vSeckastech vyrobku teplota -18 °C nebo nizsi (BUCHTOWA
KUBANKOVA, 2009). Skladovaci prostory musi byt vyeay zaizenim pro zaznam
teplot. Cidlo teplorméru musi byt umigho tam, kde je teplota mistnosti nejvy3si.
Zaznamy teplot se musi uchovavat mininggho dobu skladovani produkpro poteby
orgarii vykonavajicich statni veterinarni dozor (PIPOVAQR).
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3.5 Zpracovani ryb

Pt zpracovani ryb je nutné postupovat rychle, abynaso zachovalo kvalitu
a zdravotni nezavadnost. ké&é ryby proto byvagasto zpracovavany jiz na modernich,
vysoce technicky vybavenych ryis&ych lodich (INGR, 2010). Meké ryby mohou byt
zpracovany s ponechaninie, ale i bez &e, se Supinami, i bez Supin, s hlavou nebo
bez hlavy, celé, jako filety nebo porcované do mdiK OBZEVOVA et al., 2013).

3.5.1 Omradovani a usmrcovani ryb

Ryby se usmrcuji ffmo v mistech, kde dochazi k jejich dalSimu zpraodv
K omratovani ryb se pouziva #aeni vyuzivajici pulzujici elektricky proud s g&m
220 V, gipadreé plynny oxid uhlgity nebo jiny schvéleny plyn. Po ongeni nasleduje
vykrveni (VACHA, 2000). V mensich provozovnach # gezénim prodeji Ize ryby
omraovat tupym uderem do hlavy. Po orgai se petnou cévy a mich&sne za hlavou
a dojde k dokonalému vykrveni. DalSi moznosti vekivie getnuti cév v Zabernich
obloucich. B tomto vykrveni nedochazi k odéni hlavy (INGR, 2010).

Ve velkych provozovnach se ryby v mnozstvi az 1@0dopravuji do tzv.

zabijeky, kde jsou omréeny elektrickym proudem a naslédmsmrceny (INGR, 2010).

Obr. 2 Zabije’ka ryb(.'qartal.a h

3.5.2 Odstranovani Supin

OdSupinovani by #lo byt provedeno co nejrychleji po usmrceni rybhy a
nedoSlo k oschnuti jejiho povrchu, které by viasaupinovani zrimé ztizilo. Lze jej
provadt rucné (Obr.3) nebo strojav(MERTEN, 2012). K rdnimu odstraovani Supin
se pouzivaji izr¢ upravené Skrabky. Roi odSupinovani je vSak velmi namahavé

acaso¥ narané, a proto se v dnedni dollava pednost spiSe mechanickym
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odsupinovakam (PIPOVA, 2006). # od3upinovani nesmi dojit k naruseni spodnich
vrstev Kize aZz na svalovinu, aby nedoslo ke kontaminachrybiasa (MERTEN, 2012).

OdsSupinovaéka je kovoveé valcové aeni s otonym dnem, které pohybuje
s rybami. Do odSupinovlty je vstikovana rkolika tryskami voda pod tlakem, diky
které dochazi k odstrani Supin z kze ryb. Timto zpsobem se odstrani vice nez 95 %
vSech Supin. Doba odSupinovani trva zpravidla 3wir@ut, odviji se od druhu ryby, typu
oSupeni a také zavisi nandm obdobi (BUCHTOVA, 2001).

Obr. 3 Rwni odSupinovéka ryb(www.aquaculture.cz)

3.5.3 Tridéni ryb

Po vylovu se rybyitdi podle hmotnosti nebo podledbo ryb, které se hmotnostn
vejdou do 1 kg. fiidéni se provadi rn¢ nebo za pomoci néjenéjSich mechanickych
tiéidicek. Stroje na kuchani a filetovani jsou konstrugvarséizeny na utitou velikost
ryb, a proto méitdéni ryb velky vyznam pro efektivni zpracovani surgvbéhem gchto
technologickych postup Tiidéni je také dlezité pro soleni, marinovani a uzeni,
z divodu standardizace vyroby a dosazeni rowrogch jakostnich charakteristik
finalnich vyrobki (BUCHTOVA, 2012).

3.5.4 Kuchani

Pri odstraiovani vnitnosti se ryba neftve rozizne nozem nebo okruzni pilou
od anélniho otvoru k hl&v Po roZiznuti kisSni dutiny se vyjmou vnibhi organy
a piipadre se &Ini dutina viisti od ledvin a krve (VACHA, 2000). Viitosti se nasledn
roz&li na pozZivatelné a nepozivatelné. Mezi pozivatelpati jikry, mlici,
hepatopankreas a slezinarest, zldovy v&ek, plynovy néchyt a ledviny pati mezi

vnitinosti nepozivatelné.¥Pkuchani je nutné dbat na to, aby vilpfhu odstréovani

32



vnitinosti nedoSlo k pienuti stev nebo k poruSeni Alavého véku s naslednou
kontaminaci svaloviny jejich obsahem (MERTEN, 2012)

3.5.5 Oddélovani hlavy a ploutvi
Hlava gedstavuje asi 10 — 20 % z celkové hmotnosti rybyndiskych ryb se
odrezavani hlavy provadi taéihvyhradré na mechanizované lince, aby dochazelo k co

nejnizsim ztratam svaloviny (VACHA, 2000).

Po vyjmuti vnitnosti se rotujicimi diskovymi nozi nebocnim sekékem
odcEluji ploutve z &la ryby. Na zaklad poZzadavku ogtatele mohou byt hlava i ploutve
ponechany u pozZivatelnydasti (INGR, 2010).

3.5.6 Pileni

Télo ryb Ize rozflit nékolika zpisoby. Téendt stejné filky vznikou, pokud jgez
veden stedem patie. Castji se v3ak vyuZivéez, ktery je veden podél pétea rozdluje
télo ryby na d¥ nestejnorérné poloviny. Ryby Ize rozpit i pomoci dvou roténich no,
které vytiznou patéi s ocasni ploutvi,iptomto zpracovani vSak dochazi i kiignuti

¢asti svaloviny, coz je nezadouci (INGR, 2010).

3.5.7 Filetovani

Pri filetovani je oddlovana svalovéast od patie a Zeber. Filety tedy@dstavuji
gistou Hbetni a Bisni svalovinu (VACHA, 2000). Filetovat Ize &uuéné nebo pomoci
specidlnich stréj. Rwnim filetovanim se vSak nedosahne t@tych iezi, a proto se
filetovani a pipadré stahovani #Ze z fileti provadi pevazg pomoci straj
(BUCHTOVA, 2001).

Losos a ¥tSi maskeé ryby byvaji zpracovavanyguevsim na linkach s pasovou
vyrobou vyuZivajici pokrélé systémy na @&eni ryb. Réné se potom provadi finélni
Uprava filei tzv. trimovani, kdy se oatlji zbytky kiZe, kosti a tuku na filetu. Druhy

fileta z lososa mizeme rozdlit podle faze zpracovani na:
e TRIM A —losos filka, bez patie,
 TRIM B - odstrasni paténiho tuku a Zeber,
 TRIM C - odstragni kiiSniho tuku a vykogni,

« TRIM D - kompletr ocisteny filet,
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« TRIM E —¢isty filet bez kize (KRBCOVA, 2014).

Filety si u nas ziskavaji stalétsi oblibu, protoZe jde uz o zpracované maso, které
je témer vzdy bez kosti a spi@bitel tak nfize rybu rovnou kulinaghupravovat. Jedinou
nevyhodou je vysSi cena, kterd jaigipena nizsi vg¥nosti a narénosti [ zpracovani
(MERTEN, 2012).

3.5.8 Prani

Prani je technologicka operacé, lteré dochazi k@&steni celych ryb nebo jejich
casti. Dochazi k odstiavani mechanickych gistot a sniZzuje se @et kontaminujicich
mikroorganisni. P prani ryb se vzdy pouZziva pitna voda v gomk hmotnosti ryb
1-2:1. K prani ryb se vyuZivaji mechanické muinnebo tatbvé pr&ky, nejvice jsou
v8ak vyuzivany bubnové diskontinudlni ¢kg, které maji kapacitu az 150 kg ryb.
V prabéhu prani se do vodyiglava utité mnozstvi Supinkového ledu, aby sasr¢
probihalo chlazeni zpracovavané ryby. Vyprani jedééky trva zhruba 2 — 3 minuty.
Po ukorteni cyklu se vzdy musi vynit voda v prace. Ri dikladném prani se e
snizit mnozstvi fvodni bakterialni kontaminace az o0 90 % (PIPOVA)&®0

3.5.9 Glazovani

Glazovani je technologicky proces, ktery chraniaaenou rybuied vysouSenim
a oxidaci (RIHODOVA, 2012). Rybi maso se zkrapi vodou, kter&zpoznuti vytvai
ochranou slupku, tzv. glazuru. V idedlniniipadré by nela byt glazura naprosto
prizratna a pouhym okem nepoznatelna (www.dTest.cz, 2B23pravném glazovani
by se #méla hmotnost rybiho masa zvysit o vice nez 5 ®IFODOVA, 2012). Jestlize
je pridané vody do 5 % hmotnosti vyrobku, nemusi segtakovani do sloZeni vyrobku
uvactt. Pokud je ale vody vice, musi o tom byt gpbitel ve sloZzeni informovan
(www.dTest.cz, 2012).

3.6 DalSi moznosti zpracovani rybiho masa

3.6.1 Chlazeni a zmrazovani

Chlazeni a zmrazovaniadime mezi nejSet¢si a nejdokonalejSi Zgoby
uchovavani potravin. V pbéhu €chto proces se zachovavéerstvost a nutéhi hodnota
potravin a dochazi také k prodlouzeni doby udrin@shrazené potraviny umaaji
zachovat pestrou stravu nezavisle nenim obdobi (BUCHTOVA & KUBANKOVA,
2009).
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Ryby se z#inaji kazit jiz i teplothich mira nad 0 °C, a proto se ihned
po vyloveni zpracovavaji a nasleédukladaji do beden a zasypavaji Supinkovym ledem.
Na paluk lodi se mohou ryby také mrazittiRmrazovani dochazi k rychlému snizeni
teploty na -30 °C az -40 °C, aby se co nejryctpigkrcila kriticka teplota od -0,5 °C
do -5 °C, kdy dochazi k tvotbvelkych ledovych krystalk které poSkozuji rybi
svalovinu. Ryby Ize zmrazovat pomoci proudicihoudtdi v fiznych tunelech nebo
kontaktem s mrazicimi deskami, kterymi prochaziadhldi médium (BELITZ et al.,
2009).

V¢étSi druhy ryb jsou mrazeny jednotlivmensi druhy se zamrazuji do bloku.
Filety se ped zmrazenim nejprve prolozi mikrotenovou foliiy & po zmrazeni bylo
mozné oddlit od sebe. Filety bez kosti aike se mohou zmrazovat také do llofii

nasledné manipulaci se potomiezavaji na mensi kusy (BUCHTOVA, 2001).

K zajis€ni zdravotni bezgmosti zmrazenych potravin jeil@zité dodrZzovani
teplotnihoretézce nejen v gibéhu zmrazovani, ale ifpmanipulaci s&dmito potravinami,
v pritbéhu jejich skladovani nebdipuvadni do okthu (BUCHTOVA & KUBANKOVA,
2009).

3.6.2 Rozmrazovani

Rozmrazovani zmrazenych ryb je prvnim technologitkkrokem, ktery
predchazi vlastnimu zpracovani této suroviny. Ukotemmrazovani je zahti zmrzlé
rybi suroviny takovym zgsobem, aby se co nejvice minimalizovalo nebeéizpestu
mikroorganisni, snizily se hmotnostni ztraty a ztraty na ramirihodnot (PIPOVA,
2006).

Vzdy se rozmrazuje jen takové mnoZzstvi, které jezmooihned zpracovat.
Rozmrazena surovina se nesmi jiz v zadn&pagk znovu zmrazovat (MERTEN, 2012).
Ryby Ize rozmrazovat voénna vzduchu, proudem vzduchu, pipgad za sodasného
sprchovani studenou pitnou vodou. Celé ryby |zenrazovat také pomoci vody, ktera
ma teplotu do 21 °C igem?z teplota rybi svaloviny nesmi v faégresahnout 7 °C. Voda

pouzita k rozmrazovani Ize z hygienickyalvddi pouzit jen jednou (PIPOVA, 2006).

Rozmrazovani vzduchem nebo za pomoci vody neni axipjednoznané
hodnoceno ani pozitiviani negativa. Fxi vybéru nejvhodgjsiho zgisobu rozmrazovani
se musi brat v potaada ekonomickych a technologickych fakt@BUCHTOVA, 2012).
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Ryby musi byt po rozmrazeni ihned zpracovany, didobé skladovani nebo
nedostaténé chlazeni by mohlo #gpobit Zluklou chd a zrménu v baré a vini rybiho
masa (BELITZ et al., 2009).

3.6.3 SusSeni

Suseni je jedna z nejstarSich metod, ktera se ykzprodlouzeni trvanlivosti
potravin. Ri suSeni se sniZuje hodnota vodni aktivity)(aa hodnoty, p kterych
nedochazi k mnozeni zadnych mikroorgarisii susSeni vSak nedochazi k usmrceni
vSech mikroorganisiy a proto mohou ¢které Zistat aktivni a f zvysSeni a zpasobit
kazeni potraviny (BUHTOVA, 2001).

Diive se ryby zasSovaly na tye a suSily venku podiistreSky pisobenim
slune&niho tepla a &ru. Tento zjgsob suSeni byl vSak velmi zdlouhavy a mohlo dojit
také ke kontaminaci vyrotikvolng Zijicimi zivosichy (PIPOVA, 2006). R komegnim
zpracovani rybi suroviny se vyuziva komorovych ser$gkteré jsouipno na lodich nebo
vézovych suSéaren, které se nachazeji nargiob Potraviny se susi pomocitratého
vzduchu na teplotu 45 — 50 °Gij péto teplot je vzduch dofe jimavy pro vodni pary
(BUCHTOVA, 2012).

Ryby na suSeni byvaji vykuchané a vykasgt mohou byt hdi solené (Klippfisch)
nebo nesolené (Stockfisch). V debvysuSenych rybach se obsah vody pohybuje pod
18 %. Takto vysusené rybi vyrobky se skladiijirelativni vihkosti vzduchu 65 — 70 %
(PIPOVA, 2006). Dote vysusené ryby maji tuhou konzistenci a pokud guené, tak
se na povrchu vyt¥&jemny poprasek krystaiksoli (BUCHTOVA, 2001).

3.6.4 Soleni

Soleni pati mezi nejstarsi Zfsoby konzervace ryb. K soleni se pouzivaiji jak ryby
cerstvé, tak i hlubce zamrazené. Mezi nejvice pam&vryby k soleni pat slef,
arcovicka, tuiak, treska, losos nebo také kaviar (BELITZ et2009).
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Soleni se vyuZiva nejvice wiporskych statech, kde se takto zpracuje vehst
tlovka. U nas se soleni pouZivd zejména pro Upravu swopied uzenim nebo
marinovanim (PIPOVA, 2006). Zpob soleni a koncentrce soli se vybira podle toho,

k jakému @elu jsou ryby dale vyuzivany (INGR, 1994).

o
Obr. 4 Soleni ryb(www.milujivareni.cz)
Silné solené ryby
Pti silném soleni ryb se koncentrace NaCl pohybujerka25 %. Takto nasolené
ryby jsou velmi trvanlivé, ale maji velmi slanouu€ha pro BZznou konzumaci jsou
nevhodné. Red dalSim zpracovanim se musi odsolit. Timtisbpm soleni se vyréjp

nag. trvanlivi slanéci z twnych slela (INGR, 2010).

Stedr¥ a slak¥ solené ryby

Koncentrace soli se uretdreé solenych ryb pohybuje kolem 15 %, u slablenych
od 6 do 10 %. Ryby zpracované timtaigpbem se hodi jiz kipmé konzumaci. Tento
zpasob soleni kombinovany s ukladanim rybiho masahtiada i teplot do 3 °C, je
souwasré vhodnou konzervaci polotovaipro uzené, marinované a jiné druhy rybich
vyrobki (BUCHTOVA, 2001). Stdrt a slak solené ryby mohu podléhat

mikrobialnimu kazeni, zejména pokud jsou nekucl{idé&R, 2010).

3.6.5 Uzeni

Uzeni ryb se jiz od gdowku pouziva k prodlouzeni trvanlivosti ryb (VACHA,
2000). Antimikrobiélni a antioxidai sloZky koute upravuji vlastnosti uzenych ryb tak,
aby se v nich mikroorganismy nemohl§pec pomnoZzovat nebo aby se jejich mnozeni
na co nejdelsi dobu ztiZilo (PIPOVA, 2006). Megbtlatky fadime &kavé slodeniny
jako nap. kyselinu octovou, kyselinu mravéin metanol, aceton, formaldehyd a latky
obsahuijici ketony, fenoly, terpeny, dehty aj. (VAGH000). Konzervéni (&inek ma
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také snizovani aktivity vody&em uzeni a tvorba krusty z tuku a sloZzekikoktera
vznika na povrchu vyrobku (INGR, 1994).

Na uzeni se pouzivaji rybderstvé i hluboce zmrazené, které sedpvlastnim
uzenim musi nasolit (BELITZ et al., 2009). Na uzsmipouziva zjeméndelo z buku
nebo olSe ve formpilin ¢i drti, dievo nesmi byt oS&né konzervenimi prostedky
(MERTEN, 2012).

o

Na uzeni jsou nejvhodj$i maské ryby s tingjsi svalovinou (PIPOVA, 2006).
Jsou to naip nekuchani sledi, makrely, které musi byt zbawamtfnosti, a Sproti. Udi se
také losos, tak, treska, platyz a mnohé dalSiisia ryby. Stejéjako sladkovodni ryby
se maské ryby mohou udit ddma zpisoby — studenym nebo teplym kKem
(BUCHTOVA, 2001).

Uzeni studenym kéem

Pri uzeni studenym kdam je teplota maximaén29 °C, takze se ryby prakticky
nezaliivaji. K tomuto druhu uzeni se pouZzivaji rybkedte solené, tzn. Ze koncentrace
soli se pohybuje od 10 do 14 % (BUCHTOVA, 2012)bRge nechavaji vyzrat v solném
laku, dokud se rybi svalovina riepede na stravitelnou formu (INGR, 1994). Timto
zpisobem uzeni se dosahuje poZzadované chuti, arobzatty, a ryby maji trvanlivost az
3 mesice. Celkova doba uzeni se pohybuje kolem 70 hétinzeni se vyuziva suchého
koure. Nesmi vznikat para, aby se ofipala voda a tim se sniZovala jeji aktivita
a zarové prodluzovala trvanlivost vyrobku (PIPOVA, 2006)ydy vyuzené timto
zpisobem se vyuzivajiétSinou jako polotovary pro dalSi vyrobky, jelikoyvaji velmi
slané, a jsou tak nevhodné #rpé konzumaci (INGR, 2010).
Uzeni teplym kotem

Pt uzeni teplym koktem dochazi k pratti rybi svaloviny na teplotu vysSi nez
65 °C (BUCHTOVA, 2001). B tomto zpisobu uzeni se pouzivaji ryby statasolené
(4 az 10 % NaCl). #vyrobé uzenych sléu a Sprot je dovoleno pouzit dusian sodny
v takovém mnozstvi, aby rezidualni dusitany¢itemé jako dusitan sodny byly max.
200 mg.kg' finalniho vyrobku (BUCHTOVA, 2012).

Udici proces probiha veéech fazich:
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e SuSeni
SuSeni probihaipteplog 40 — 50 °C a trva asi 1 hodinuii Réto fazi se rybi
svalovina zbavi asi 12 % vodyi Redokonalém {zdsuseni se mohou rybki pasledném
vzestupu teploty uvabvat z udicich hkia (MERTEN, 2012).

» Peeni
Pe&eni probiha p teplot 80 — 100 °C. V pibéhu této faze dochazi k tepelnému
opracovani a progeni rybiho masa. Rybi svalovina &@mne a ztraci syrovou chiplze ji
snadno oddlit od kosti. P&eni trva asi 1 — 1,5 hodiny (VACHA, 2000):ili% vysoké

teploty mohou zfisobit sniZeni vyzZivové hodnoty a ztratu chuti ubenéybiho masa
v dasledku denaturace bilkovin (MERTEN, 2012).

» Douzovéni (zabarvovani)

Teplota pi douzovani klesa z 80 az 90 °C na 50 °C. CelkaMdadzakiovani
a vybarvovani trva asi 35 — 50 minut. Vyrobky zisKatypické uzené aroma a povrch

ryb se barvi na poZzadovany sty zlatozluté az zlatotedé bravy (MERTEN, 2012).

3.6.6 Marinovani

K marinovani se pouzivaji ryl¥erstvé, zmrazené nebo solené, u kterych dochazi
pusobenim soli a kyseliny kipmené rybiho masa na stravitelnou formu, a také
k prodlouzeni jeho udrznosti. Negtji se k marinovani vyuzivaji siovité ryby, které
jsou schopny enzymového vyzrani v marinovacim nalédgjich maso je schopno se bez

tepelné Upravyignmenit na stravitelnou formu (MERTEN, 2012).

Marinovani ryb ma dv faze. V prvni fazi dochazi kigmené rybiho masa
na stravitelnou formu a séasré probiha i konzervace vyrobku (INGR, 2010). Ve druh

fazi je vyrobek finalt zpracovan aifpravovan k distribuci (PIPOVA, 2006).

Studené marinady

K vyrob¢ studenych marinad se vyuziva zejména svalovi@i&jich ryb. Rybi
maso utené k marinovani musi byt zdravétmezavadné a dostéte€ rozmrazené
na teplotu max. 3 °C. Chlazené ryby se k marinovginzivaji max. 72 hodin po vylovu.
Marinatni nalev je slozen hla¥re octa a soli (4 — 6 % octa, 6 — 8 % soli), dale&en
obsahovatzna kdeni, gipadré cukr. Vzajemny porr mezi octem a soli je velmi

dulezity pro spravny mibéh studené marinace. Ocetispbuje denaturaci bilkovin als
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odstraiuje vodu a zpawje svalovinu marinovanych ryb, dohromady takéamlji chw’
a konzistenci daného vyrobku (MATYAS et al., 20@)rovina zraje v marinovaci lazni
3 — 4 dny pi teplog 10 — 15 °C (MERTEN, 2012).

Teplé marinady

* Vafené marinady

Rybi svalovina seipvadi na stravitelnou formuigobenim tepla ve varné lazni
pii teplot 80 — 90 °C nebo v pa i 100 °C. Ri tomto marinovani rize dojit kéasténé
ztrag vody a rkkterych nutrénich latek. Nejvice se u kenych marinad pouzivaiji filety
&i pulfilety s kizi nebo bez &Ze ze sléa (PIPOVA, 2006). Hpravené maso se kia
ve slar kyselém nalevuipteplot kolem 85 °C po dobu 10 — 20 minut. Po terd se
maso zchladi sprchovanim ve studené ¢vqtNGR, 2010). Nasleduje ukladani
do zdravots nezavadnych obala nefastji se zaléva do rosolu, majonézoveho nalevu,
majonézy nebo remulady (PIPOVA, 2006).

* Pe&ené marinady

Peené marinady se fipravuji, obdob jako vd@ené marinady, zejmeéna
ze slelovych fileti nebo flfilett. Upravena rybi surovina se pdhdo 10 % roztoku
NaCl na 1 — 2 hodiny, poté se oplachne a po odkagémikolikrat obali v mouce. Takto
piipravené ryby se @eu v olejove laznif teplog 170 — 180 °C po dobu 10 — 15 minut.
Pti tomto zpracovani ztraci rybi svalovina 20 — 30&dy. Po vychladnuti se pené ryby
pIni do obal a zalévaji slanokyselym nalevem, ktery se sklgui&n vody, soli, kyseliny
octové, cukru, kteni, vina apod. (BUCHTOVA, 2001).

Pasterované marinady

Pri tomto zpisobu marinovani se upravena rybi surovina spéle dalSimi
piisadami uklada do ohiala zaléva nalevem. Nagimé obaly se hermeticky uzawu
a poté se pasterujfigeplot 80 — 90 °C po dobu 20 — 30 minut. Po pasteradedéag
chlazeni studenou vodou, obaly sg@sti a ulozi na 6 dink dozrani p teplog 15 °C
(BUCHTOVA, 2012).
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3.7 Morské plody

V poslednich letech t¥6 moiské plody vyznamnowdst celkové sitové
produkce meskych Ziva@ichi. Je to dano zejména specializovanym zpracovatelsky
pramyslem, ktery se zabyva vylovem a zpracovariohtb Ziv@&icha a také rozvojem
umeélych odchowi nekterych mdskych plodi v akvakulturach fimorskych stai.

V piimorskych statech je konzumace isloych plodi béZnou slozkou potravy vSech
vrstev obyvatelstva. \Ceské republice je jejich konzumace spiSe gurméansiieditosti,
coZ je to danoiedevsim vySSi cenoddhto surovin a také staravovacimi navygkegkych
spotebiteli (BUCHTOVA, 2001).

3.7.1 Potravinai'sky vyznamné druhy mdarskych korySi

Na swté se vyskytuje fes 50 000 znamych dralkory&i. Mezi nejznanySi
fadime krevety, langusty, humry a kraby (Ryby &skeé plody, 2007). Pro vSechny druhy
kory&i je charakteristickd pevna &8i kostra vznikajici ukladanim CaG@ chitinu,
kterou Ehem fistu opakova# svlékaji a 5 pdr nohou, z nichZ prvni par ke byt
u nkterych druti opaten klepety (BUCHTOVA, 2001).

viv s \ 7

vyuziva lov pomoci vrsi naptnych néstrahou a porenych do velkych hloubek nebo
pomoci vigénych siti. Maso korySu je velmi jemné, al&Simou dochéazi k rychlému
kaZeni, a proto se kory8asto zpracovavajirpmo na ryb&kych lodich. Z nuttiniho
hlediska se maso konyovazuje za velmi hodnotné, nébobsahuje vysoky obsah
bilkovin a zarove nizky obsah tuku. Nevyhodou je p&me vysoky obsah cholesterolu
(Ryby a maské plody, 2007).

* Krevety
Krevety jsou mali korysi, kiémohou Zit ve slanych i sladkychésovych vodach.
Na trhu se mizeme setkat s krevetami velidijicimi, ale i s chovanymi na farmach.
Krevety mohou byt gihledné, @iZové, ZIluté, Sedé, zelenavégtiavé a néervenalé. B
vareni ztraci pikhlednost a ziskavajiuizovou az nérvenalou barvu. Jejich maso je
pevné, lahodné a lehce nasladlé. Velikost kreveneg@astji oznauje patem kusi
na kilogram. V obchodech je mozné zakoupit krevéyych velikosti, které mohou byt
celé, vyloupané, nevyloupané , syroviedvaené, chlazené nebo mrazené EOVA

& DERRE, 2007).
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e Humii

Humii patti mezi krale kory8 a vyskytuji se hlavhv Atlantiku, dive byli také
u evropskych fehi, ale odsud uz skoro u@rvymizeli. V mnoha zemich je proto lov
humrii velmi omezen. Humr maép pamti nohou, prvni par je nejtsi a je zakoten
silnymi klepety. Jehcsto je podlouhlé, robusti aiie dofistat délky az 70 cm. Barva se
liSi podle druhu a mista, kde Zijeilk byt tma¢ modra, hidozelena nebo s oranzovym
nadechem. Z humra se konzumuje maso z klepet, nelomasu. Netiné maso je bilé,
lehce nalizowlé, pevné, vhaveé a velmi delikatni chuti. Humr se konzumuje fFenst
v bujénu, rozpleny a ogrilovany, zageny s fiznymi om&kami nebo majonézou.
Velmi jednoduchou a chutnou variantou je humr spod&nym maslem a citrbnem
(SVETOVA & DERRE, 2007).

3.7.2 Potravinarsky vyznamné druhy marskych mékkysSi

Mekkysi jsou velmi péetna skupina zZivichi, do které pat vice nez 130 000
druhi. Pro potravingské &ely se vSak vyuziva jenom malé mnoZstwichto druli. Dle
rozdilného vzhledu a utigéni €la lze pozivatelné niské ntkkySe rozdlit do t
hlavnich tid: masti plzi, mlZi a hlavonozci (BUCHTOVA, 2001).
PlZi a mizi

Charakteristickym znakem pro ®lyto skupiny je tvrda schranka. Mlzi maji
schranku tvéenou d¥¢ma chlopgmi, které jsou na jednom mdstpojené tzv. zamkem,
odkud z&ina fist lastur. OB lastury jsou kroré toho spojeny pruznym vazivem, diky
némuz jsou mlzi schopni svou schranku otvirat a zdvilo mlza je wtSinou celistvé
a jen u gkterych druli Ize pozorovat radlicovitou nohu bez chodidla. Riziji schranku
tvorenou jedinou, &Sinou spiralovit statenou ulitou. U gkterych plz je otvor do ulity
uzawen rohovitym nebo vapenatymckem, které se musiied konzumaci odstranit.
Télo plzi je vyrazwji ¢lenréno nez u mlid. Na dolie odliSitelné hla¥ se nachazi &,
tykadla a asta, svalnatd noha nfatelré vyvinutou chodidlovowast, gizptisobenou
k lezeni (Ryby a miské plody, 2007).

+ Ustice

V sowasné dobse na site vyskytuje fiblizné 50 drutii Ustic, mezi nejznarjSi

pati Gstice jedla a Gsice obrovska. Usice jedla doiista do velikosti 5 — 12 cm a ma

kulaty a plochy tvar lastury, maso ma béZovou a@bgdarvu. Usice obrovska ddista
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az 30 cm a tvar lastury je protahly a vypoukly. témii s€ny lastur jsou s¢hobilé a maso
je krémow Sedé az zlatozluté barvy (ANONYM, 2010).

Usttice jsou vemi dietni, protoZze maji zanedbatelné zstw kalorii, jsou také
vybornym zdrojem vitaminu A, B Bz, B3, C a D. Konzumacetyt nebo gti stredre
velkych ustic zajisti doportienou denni davku Zeleza,iftilku, vapniku, jodu, zinku,
manganu a fosforu (ANONYM, 2010).

Usttice se konzumujiiedevsim syrové, zakapnuté citrongnimetkou. Daji se
vSak i tepel upravovat (ANONYM, 2010).

» Slavky
NejznamrjSi z mnoha drulnje slavka jedld, ktera Zije v Atlantiku £i8ina musli,
které se prodavaji na trzich, pochazi¢gtppen. Trvd az 4 roky, neZz musle vyrostou
do pozadované velikosti. Chov slavek probih&amsdji na kialech. Tento typ chovu se
provadi na tewenych kilech, které jsou umi&ty viadach v pilivovych oblastech.
Kazdy kil je obtaten Siarami, v nichZ jsou zachyceny larvy, v3e je pokrstt, aby
slavky v piibghu ristu neodpadavaly (M OVA & DERRE, 2007).

Maso slavek je smetandvZluté az lehce oranzové. Masitost slavek je dana
jednotlivymi druhy. Na naSem trhut@eme zakoupit slavky v lasturach i bez nich,
syrové, vakuované,ipdvaené nebo zamrazené. Musle byvaji ceéndestupné, jsou
také velmi chutné a da se z nickippavit mnoho zajimavych a zdravych pokirm
(SVETOVA & DERRE, 2007).

Hlavonozci

Z kulinérského hlediskaradime mezi vyznamné hlavonoZce sépie, krakatice,
kalamary a chobotnice. HlavonoZci jsotibpizni plZi a mi#, jednoznané se vSak od
nich odliSuji svymi zcela vyjnt@mymi schopnostmi. Jejich smyslové organy jsou vgsoc
vyvinuté, stej@ jako jejich nervova soustava. Jsou schopni proséro vidni
arozeznavaji také barvy. Kr@mtoho jsou velmi ,denlivi“ a maji ,pamt™ (Ryby
a maske plody, 2007).

* Chobotnice
Chobotnice maji osm chapadel ol fadami pisavek, velkou hlavu a vyrazné
oci. V dnesni dob zname pes 100 druth chobotnic. Maso chobotnic je pevné a chutné.

MladSi a menSi chobotnice maji maso jéfdina chutijsi. Maso ¥tSich chobotnic se
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musi [fed Upravou dale naklepat, nechatgs noc v mrazadku nebo hdidaw namdet

do vaici a ledové vody. V obchédze zakoupit jiZz ¢iSténé hlavonozce, bez vhilosti,
ktiZze a naporcované. Chobotnice s&Zze Fipravovat marinovana, dusena, grilovana,
pecena, smazena nebo posSirovana. Maso je dobrym mundjaminu B, Bz a selenu
(SVETOVA & DERRE, 2007).

3.7.3 Chemické sloZzeni miskych ploda
Stejre jako maské ryby jsoudla marskych plod tvoreny vodou, bilkovinami,

tuky, sacharidy, mineralnimi latkami a vitaminy.

Moiské plody obsahuji kolem 60 az 85 % bilkovin. Biflky obsahuji vSechny
esencialni aminokyseliny, a jsou tak pro lidskyamigmus velmi dlezitée (CHADIM,
2016).

DalSi vyznamnou slozkou riekych plod jsou tuky. Jejich obsah se liSi podle
jednotlivych drulii. VétSinou je jejich mnozstvi 1 — 8 gramae 100 gramech pldéd Tuky
jsou tvaeny fevazre nenasycenymi mastnymi kyselinami. Mkeé plody jsou tak stejn
jako maskeé ryby vyznamnym zdrojem omega-3 polynenasycemnyastnych kyselin.
Kromé pozitivniho zastoupeni ,dobrych” takobsahuji miské plody také cholesterol.
Jeho mnozZstvi vSak neni &t$iny druhi prilis vysoké, a proto se mskych plod
nemusime obavat (CHADIM, 2016).

Mezi vitaminy vynikaji vitamin A, D, E a vitaminyady B. Obsah mineralnich
a stopovych prvk je podobny jako u nmiskych ryb (CHADIM, 2016).

3.7.4 Zpracovani moiskych plodia

Moftské plody pat mezi velmi choulostivé a rychle se kazici potngyikteré je
dobré co nejrychleji po vylovu zpracovat. Diky modechladici technice aidhysinym
prepravnim systéim Ize vSak Zivé migké plody za kratkou dobu dopravit
do nejhzngjSich koufi planety, a proto si i my €eské republice iZeme nadchto
delikatesach pochutnavat (Ryby aisic plody, 2007).
Preprava a skladovani

V Zivém stavu se n&jstji piepravuji ustice, slavky, hurfi, langusty a krabi.
Tito Zivocichové se pepravuji nejastji pii teplo€ kolem 2 °C, ktera zpomaluje jejich

metabolismus.
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Ustiice se pi preprav ukladaji konkavniéasti lastury sgrem dofi, slavky se
piepravuji ¥tSinou v sfkach nebo v latkovych obalech bez ohledu na progéoulozZeni
lastury. Na kazdém obale musi byt etiketa, na kjeré@vedeno obchodni ozfemni
Zivotidného druhu setné védeckého nazvu a datum prvniho zabaleni. Zivcgsmusi
byt pfi prodeji pevié uzaveny. Slavky nizou byt lehce pootéené, ale H poklepani na
lasturu se musi pewnuzavit, pokud by na poklepani nereagovaly, musi s&adiy
z prodeje (BUCHTOVA, 2013). Po nakupu Zivych muglinejlepsi je co nejile
zpracovat. Zivé Usice a slavky se uchovavajtigeplot 2 °C a ngly by byt zakryté
mokrym savym papirem nebo vihkym kouskem latky.adriEgm pipad se nesmi
uchovéavat v uzaené krabici nebo ve vedKONECNY, 1999).

Zivi humii a krabi maji pi prepraw fixovana klepeta bezpeosti paskou (Obr. 5)
a stejr jako ustice a slavky musiip prodeji vykazovat znamky zivota. Musi reagovat
na podity pohybem &la, kortetin nebo tykadel, coz je znamka toho, Ze je zaghov
svalovy tonus a korysi jsou Zivotaschopni. Huankrabi se skladuji v polystyrenovych
bednach zakryti vinkymi stkami nebo se mohou skladovat ve specialnich ailcvéari
Tato akvaria byvajij@devsim v restauracich a zadkaznik si tékergimo vybrat Zivého

humra nebo kraba, kterého mu nastekimcha pripravi (Ryby a miské plody, 2007).

MenSi druhy kory§ jako je kreveta a garnat se dovazejfiSinou cerstvé nebo
zmrazené a jsou nabizeny k prodeji na Supinkovéim (BUCHTOVA, 2013).

Obr. 5 Fixace klepet u humrégvww.cerstveryby.cz)
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Usmrcovani zivych ékkys: a korys:

Usmrcovani Zzivych rkkysa a kory&i musi byt provagho za vhodnych
hygienickych podminek. Tyto nigké plody se if@d va&enim omréuji chlazenim fi
teplo& pod 0 °C po dobu 1 — 2 hodin nebo elektrickym deoa ve vodni lazni. Ihned
po omr&eni se musi vhodit do vrouci vody. Po terd nasleduje chlazeni pitnou vodou
nebo cistou mdskou vodou. Chlazeni musi probihat tak dlouho, dokajsou tyto
produkty zchlazeny na teplotu kolem 2 °Gi ¥#yjimani uvd&ené svaloviny musi byt
dodrzovany hygienické podminky, aby nedoSlo ke &miaci vyrobk. Vylupovani
svaloviny miZe byt provasno rwné nebo pomoci strdj které se musi v kratkych
intervalechgistit a na konci kazdého dne musi byt desinfikovahgkto zpracované
produkty se musi bezprostré po vyloupnuti zmrazit nebo zchladit a uchovavat p
teplog nedovolujici st patogennich mikroorganisnBUCHTOVA, 2001).

Priprava a porcovani mskych plod
» Loupani krevet, odstit@vani stivka

Kreveta se nejdve uchopi prsty za hlavu a ocas a ocaéasi se ukrouti (Obr. 6),
hlavu je mozné vyuZit nafipravu vyvaru (1). Potom nésleduje rgsni krevety
uprosted isni strany (2). Pomoci pfsse odstrani krurfyaz k ocasnimu &ifi (3).
Vy¢nivajici konec $eva se uchopi prsty a opatrse vytahne, aby nedoslo k jeho
roztrzeni (4). Sevo lze odstranit také ostrym nozem, kterym sézna hbetni strana
krevety (5) a Sgkou noZze se #tvo lehce nadzvihne a opatrnytdhne (6) (Ryby
a maskeé plody, 2007).

Obr. 6 Loupani krevet a odstiavani stivka(Ryby a maské plody, 2007)
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* Porcovéani uvieného humra

Uvareny humr (Obr. 7) se uchopi za hrudni kiuayukrouti se mu jednotliva
klepeta (1). Naslednje humr rotiznut na d¢ poloviny pomoci noze, ktery se mu
zapichne do prohlulgnza hlavou (2). Nozem se ra#ptaké hlava mezi @ma na d¢
poloviny (3). Z obou polovin se vyjmédgunicast, kde se nachazi nazelenala jatra, potom
se ukrouti zbylé nohy a tykadla (4)i&to se opattvytahne pomoci prét(5). Maso
z humra se vyjme pomoci specialni Willly (6). U klepet se maso vytahuje ohnutim
mensSiho prstu klepeta nahoru (7). Nasteda klepeto pevnuchopi a spodniast se
ukrouti v kloubu (8). Pomoci Izice se vyjme masspednicasti klepeta (9). Zbyvaijici
vétSi ¢ast klepeta se postavi na vySku a tupou stranoe s@dlo § siln¢ klepne (10).
Po odtragini prasklého kruni je mozné maso z klepeta opatrmytahnout (11).
V jednom klepetu se ukryva peém¢ velky kousek masa (12) (Ryby a feké plody,
2007).

Obr. 7 Porcovéani uvéenéhchumra(Ryby a maské plody, 2007)
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» Otevirani udgic

Usttice (Obr. 8) se nejilve poloZi vypouklou stranou dol miz se zapichne
do Serbiny tésné u zamku, kde jsou lastury pevspojeny (1). Potom se noZzem lehce
zap&i, aby se posunul o kousek dal, tim dojdedrpSeni silného nervu a lastura uvolni
sevweni (2). Pomoci noze se objede cel&icest(3) a naslednse odklopi vrchnéast
lastury (4). Po otaeni se nejtive slije prvni voda a pomoci noziku sefiade maso
od spodniho dilu lasturgerstva Ggice si vytvdi kvalitngjsi vodu, ktera ma jendisi
chuw. Pred podavanim je nutné odstranit Ulomky lasturyrése tam mohly dostatip
otvirani. Ustice se podavaji na drceném ledu s kouskem citréhu(SVETOVA &

DERRE, 2007).

Obr. 8 Otevirani ustic (Ryby a méské plody, 2007)
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4 ZAVER

Moftské ryby i maské plody se stavaji stale obligh surovinou diky jejich
vysoké vyzivové hodneéta také kwli jejich rychlé a snadné Uprav

V chemickém slozeni rybi svalovinganych druli ryb, a dokonce i ryb stejného
druhu, se vyskytuji z&aé rozdily. Na sloZeni rybiho masa ma vliv mnohadsa, mezi
které pati nag. druh ryby, jeji vyZiva, pohlavi,&, stadium pohlavniho cyklu, &oi
obdobi a také prosdi ve kterém ryba Zije. Chemické slozeni rybi ovialy
rozhodujicim zpsobem ovliviuje jeji senzorické vlastnosti, kvalitu i jeji Gddst.
Z nutricniho hlediska maji velky vyznam plnohodnotné igolstravitelné bilkoviny,
vitaminy A, D a gkteré vitaminy skupiny B, z minerdlnich latek jegceargjSi jod,
vapnik a fosfor. Z vyzivového hlediska je také retpadatelny tuk. Rybi tuk je slozen
hlavreé z nenasycenych mastnych kyselin, z nichZ nejvyzeginjsou polyenové mastné
kyseliny, oznaované jako omega-3, mezi které fipatpiredevSim kyselina
eikosapentaenova (EPA) a kyselina dokosahexaema); Tyto kyseliny vyznamé
snizuji riziko kardiovaskularniho onemaen, snizuji vysokou hladinu krevniho tlaku

i cholesterolu a celkavzvySuji obranyschopnost organismu.

V Ceské republice je speba ryb na velmi nizké drovni a pohybuje se
dlouhodolé na hodnotach kolem 5 — 5,5 kg/os/rok. Z tohoto Ishd se zkonzumuje
pouze asi 1 kg/os/rok ryb sladkovodnich a zbytégagola na ryby miské. V Evropské
unii se pimérna rani spoteba pohybuje kolem 11 kg/os/rok. N&§ vliv na tuto
spotebu maji pedevsim fimorské staty, kde je dlouha tradice rybolovu a rybyde

konzumuji velmicasto.

Z davodu malého obsahu vaziva mezi svalovymi vliaknyhgbgici bilkoviné
elastin Ize rybi maso snadno a rychle tepelpravit. Mezi nejSet®)Si a nejdietyjSi
Gpravy paii duSeni v pi& a poSirovani. Ryby lzeipravovat i v papilat, péct v troub
nebo na panvi,fpadre grilovat nebo zapékat.

Diky latkovému slozeni rybiho masa, zejména vysakéhsahu vody a nizkému
mnoZzstvi glykogenu, patryby mezi velmi neddrznou surovinu. Po usmrcghidochazi
k postmortalnim zenam, kdy je glykogenifpménovan nativnimi enzymy na kyselinu

mlécnou, kterd okyseluje rybi maso. Avbdu malého mnoZstvi glykogenu v rybi
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svalovirg dochazi pouze k malému okyseleni a rybi svalostntak stava velmi dobrym
prostedim pro rozvoj mikroorganisim

S konzumaci ryb je vSak spojendada zavaznych onemagn. Fi Spatném
zachazeni s rybi svalovinou a nevhodnych hygiemickyodminkach ip zpracovani
muze jejich konzumace #gobitiadu bakterialnich nebo virovych oneméch Velkym
problémem je také vistajici zneéiStovani s¥tovych mdi a oceaf. Chemické
sloweniny a toxické prvky se dostavaji pi@stnictvim potravnihéetzce do &l vodnich

Zivocichu a nasledajejich konzumaci do organisnéloveka.

Moiské ryby a miské plody by se sty diky jejich vysoké nuttini hodnog
konzumovat minimakh dvakrat tyd®. F¥i jejich nakupu je vSak velmi aezité
kontrolovat celkovy vzhled,tni a barvu a co nefi/e po zakoupeni je zpracovat, aby

nedoslo k jejich kazeni.
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