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1 Uvod

Ryby a vodni ZivoCichové jsou soucasti naseho jidelnicku jiz stovky let.
Historie jejich konzumace saha az do doby mladsi doby kamenné, kdy se
Clovék zivil lovenymi rybami. MuZeme je tak charakterizovat jako jednu
z nejstarSich surovin, ktera dodnes predstavuje velice vyznamnou slozku lidské
vyzivy. (Kavka, 2017)

Vedle ptaku a savcl jsou ryby tfetim nejvyznamnéjSim zdrojem masa.
Napfiklad v Japonsku je spotfeba ryb rovnocenna se spotfebou masa savcu.
Tento celosvétové zvySujici se zajem o rybi maso souvisi mimo jiné i se snahou
konzumovat maso s niZzSim obsahem tuku. (Kavka, 2017)

V teoretické Casti prace se zaméfim na obecné informace o rybach a jejich
nasledném zpracovani na rybi vyrobky. Zminime si nejen jejich produkci a
spotfebu na Uzemi Ceské republiky, ale podivdme se i na obecnou
charakteristiku ryb, jejich nutricni parametry, odlov a transport ryb nebo
zpusoby uprav rybiho masa.

| pfes to, Ze je rybi maso velice prospésné nasemu zdravi, zejména diky
obsahu omega-3 mastnych kyselin, je spotfeba ryb v Ceské republice opravdu
mala. V souvislosti s jejim zvySenim je zapotiebi vytvofit vhodné podminky jak
v domaci kuchyni, tak v sektoru vefejného stravovani. Pravé na n€j se zameérim
v praktické Casti, kdy se budu vénovat nabidce ryb, s orientaci na rybi druhy,
zpusob Upravy, prUmérnou cenu, gramaz a nutricni hodnotu rybich porci
nabizenych v sektoru vefejného stravovani v ramci celé Ceské republiky.
Zjisténé informace, ziskané narativni analyzou jidelni listki prezentovanych

online v dobé trvani pandemického opatfeni, poté tabelarné a graficky zpracuiji.



2 Teoreticka cast

2.1 Produkce a chov ryb

V evropskych akvakulturnich systémech bylo v roce 2019 vyprodukovano
kolem 2,6 milion tun ryb, z toho 713 tisic tun pochazelo ze zemi Evropské
unie. Zhruba 70 % evropské produkce zahrnovalo moiské chladnomilné ryby,
dale sladkovodni ryby s 14 % a mofské stfedomorské ryby s 16 %. O zbylé
hodnoty ro¢ni produkce, dosahujici takika 1,9 milionu tun ryb, se zaslouzily
neclenské staty Evropské unie. Za nejvétsiho producenta ryb v oblasti evropské
akvakultury je povazovano Norsko, které si tuto prvni pficku udrzuje
dlouhodobé. Hlavni chovnou rybou je zde losos obecny, u kterého byla v roce
2019 zaznamenana roCni produkce pohybujici se na hodnotach okolo 1,4
miliond tun. Je tfeba zminit, Ze v sou¢asné dobé& ma produkéni objem evropské
sladkovodni i mofské akvakultury velice omezené moznosti vyrazného
vyrobnimi naklady, omezujicimi environmentalnimi pozadavky (napf. Ramcova
smérnice o vodach, NATURA 2000) nebo nerovnymi podminkami pfi dovozu
ryb ze zemi tfetiho svéta. (Moficky, 2020)

Nyni se podivdme na situaci produkce a chovu ryb v Ceské republice.
Hlavnim bodem akvakulturniho systému na uzemi Ceské republiky je chov ryb
v rybnicich. Neni tedy divu, Ze se v tuzemsku vyskytuje okolo 24 tisic rybnikd a
vodnich nadrzi, které spole¢né zaujimaiji plochu 52 tisic hektart. Pro chov ryb je
vyuzivano 41 tisic hektaru z celkové rozlohy. (Sampels, 2014)

Prvni pisemné zminky o zakladani rybniki na nasem uzemi pochazeji
z11. a 12. stoleti. V tomto obdobi patfily rybniky ke klasterdim a misto hlavni
chovné ryby zaujimal kapr, ktery si tuto pozici vybudoval pfedevsim diky své
dlouhé Zivotnosti, vysoké kvalité masa a rychlému rustu. (Rybarské sdruzeni
Ceské republiky)

DalSi zajimavé historické udaje, které jsou zaznamenany na strankach
Rybafského sdruZeni Ceské republiky, nas zavedou do 13. stoleti, ve kterém
bylo vyprodukovano ro¢né pouze cca 200-300 tun ryb. Nutno podotknout, Ze se

jednalo o samotny pocatek rybnikafstvi na naSem uzemi, tudiz mizeme Fici, ze
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hodnoty roéni produkce jsou tomu odpovidajici. (Rybaiské sdruzeni Ceské
republiky, 2018)

PocCatek 15. stoleti znamenal pro rybnikarstvi velky obrat. Zapojenim
metody oddéleného chovu, pfi které se oddélil chov pludku, nasady a trzniho
kapra, dochazelo ke zvySeni hektarové produkce. | pfes neklidnou valecnou
dobu spojenou s revoluénim husitskym hnutim, diky které se rozvoj rybnikarstvi
na kratky Cas zbrzdil, je konec 15. stoleti povazovan za pocatek tzv. Zlatého
véku rybnikarstvi. (Rybarské sdruzeni Ceské republiky)

Dobu od konce 15. stoleti az po celé 16. stoleti muZzeme tedy oznacit jako
Zlaty vék rybnikafstvi, a to hlavné diky velké vystavbé rybnikd, které byly
povazovany za velmi vynosné investice. ZacCaly vznikat rozsahlé rybniCni
soustavy, které se rozprostiraly po celém Gzemi Cech, Moravy a Slezska, a se
svou rozlohou 180 tisic hektart tvofily vice nez trojnasobek soucasné rozlohy
rybniké na nasem UGzemi. (Rybafské sdruzeni Ceské republiky) V pfipadé roéni
produkce doslo také k rapidnimu zvySeni. Konkrétné v 2. poloviné 16. stoleti se
ro¢ni produkce ryb pohybovala okolo 4000-6000 tun. (Rybarské sdruzeni
Ceské republiky, 2018)

Obdobi, které pralo rozvoji rybnikafstvi na nasem uzemi, ale nemélo
dlouhého trvani. Tficetileta valka, ktera po sobé zanechavala Skody po celé
Evropé, se podepsala i na stavu rybnikd. Dochazelo k jejich posSkozovani, a to
prokopanim hrazi nebo vypoustécich zafizeni. Tento historicky okamzik tak
zpusobil upadek, ze kterého se Ceské rybnikarstvi dlouho vzpamatovavalo.
V druhé poloviné 17. stoleti sice nastalo zlepSeni stavajici situace, ale
k obnoveni chovu ryb bylo jesté daleko. (Rybaiské sdruzeni Ceské republiky)

Na pocatku 20. stoleti se chov ryb pohyboval na velmi nizké urovni, coz
nam ukazuji i hodnoty roéni produkce pohybujici se pouze okolo 2500 tun
ro¢né. Hlavni problém muzeme najit nejen v nedostatku zivin ve vodé a nizké
arovni v aplikaci krmiv a hnojiv, ale i v nedostatec¢nych znalostech vlastnikd,
ktefi se spiSe zamé&rovali na zemédélstvi a lesnictvi. (Regenda, 2020)

Dalsi dulezita historicka udalost, ktera se podepsala na stavu rybnikarstvi,
rocni produkce ryb na nasem uUzemi. Mezi lety 1935-1938 se hodnoty
pohybovaly pfiblizné kolem 2500-3200 tun. Po druhé svétové valce, v roce

1945, hodnoty ro¢ni produkce klesly na 1300 tun za rok. | pfes velké ztraty se o

11



4 roky pozdéji, tedy v roce 1949, hodnoty roéni produkce vysSplhaly na ¢astku
3100 tun ro¢né, coz je hodnota srovnatelna s pfedvaleCnym obdobim.
(Rybéarské sdruzeni Ceské republiky, 2018) Duvodem tohoto narlstu byl
pfechod rybnikd do majetku statu a vznik podniku statniho rybarstvi, ktery do
praxe zavedl nové chovatelské technologie zpUsobuijici rychly rist produkce, a
mohl se tak mnohem rychleji nasytit trh, ktery v povale€ném obdobi trpél
obecnym nedostatkem masa. (Rybaiské sdruzeni Ceské republiky)

Po této udalosti jiz nedochazelo ke klesani ro¢ni produkce ryb, ktera se ke
konci 20. stoleti dostala na hodnoty okolo 18775 tun za rok. (Rybarské sdruzeni
Ceské republiky, 2018)

Produkce ryb v CR ve 20. stoleti

Graf 1 Historicky vyvoj produkce trznich ryb v CR ve 20. stoleti (RybdFské sdruzeni Ceské republiky, 2018)

v

U grafu ¢ 1 si tak mazeme vSimnout postupnych zmén ve 20. stoleti
v produkci na nasem uzemi. Zatimco na zacatku se hodnoty pohybovaly okolo
2000 tun ro¢né, na konci se vySplhaly az na 19000 tun za rok. Rozdil za¢atku a
konce tohoto obdobi tedy Cini okolo 17000 tun rocné.

K Ceskému rybnikarstvi také patfi i nékteré osobnosti, které se zaslouzily
o jeho rozvoj. Napfiklad za vlady Karla V., ktery podporoval vystavbu rybniku,

se zdokonalila jejich stavebni technologie a zac¢aly se budovat nadrze, které se
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rozprostiraly na rozlehlych plochach. Za zminku urcité stoji i Viléem z Pernstejna,
ktery vytvoril v jiznich Cechach prvni ucelenou rybniéni soustavu. (Rybarské
sdruzeni Ceské republiky)

Situace soucCasné rocni produkce je pfiblizena v situacni a vyhledové
zpraveé z roku 2019, kde je zaznamenan jeji pribéh, a to v asovém useku 10
let (2008 — 2018), dosahuijici hodnot 20,4 — 21,8 tisic tun. Tyto hodnoty jsou do
znacné miry ovlivnény i moznostmi prodeje ryb na domacim a zahrani¢nim trhu.
(Gall, 2019)

Produkce ryb v CR 2008 — 2018

22
21,5 %

1 /
20,5 /\ /

20 \/ \ /’/
19,5 \V/

19

Tisic tun

18,5

18
2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Rok

Graf 2 Produkce ryb v CR (tuny Zivé hmotnosti) 2008-2018 (Gall, 2019)

Z grafu muzeme vycist, Ze ro¢ni hodnoty jsou velice nestalé, zejména
v roce 2013, kdy nastal rapidni pokles z 20,8 tisic tun na pouhych 19,4 tisic tun
za rok. V nasledujicim obdobi jiz nedochazelo ke snizovani ro¢ni produkce az
do roku 2018. (Gall, 2019)

V posledni situaCni a vyhledové zpravé je uvedena hodnota roéni
produkce z roku 2019, ktera Cinila pouhych 20,9 tisic tun za rok. Ve srovnani
s predeslymi lety jsou tyto hodnoty srovnatelné srokem 2016, a tudiz nam
zacina kfivka ro¢ni produkce opét klesat. (Moficky, 2020)

Pfi srovnani druhové struktury za poslednich 10 let si muzeme
povSimnout jen nepatrnych zmén v procentualnim zastoupeni jednotlivych

druhu. Napfiklad v roce 2008 nejvétSich hodnot dosahoval kapr s 85,8%. Na

13



pomysiném druhém misté se umistily byloZzravé ryby s 4,8 %, poté lososovité
ryby s 3,9 %, lin s 1,5 % a nakonec dravé ryby s 1,1 %. (Zenigkova, 2011)

Podle situaéni a vyhledové zpravy zroku 2019 bylo vroce 2018
vyprodukovano celkem 21,8 tisic tun ryb. V druhové struktufe opét dominoval
kapr s 84,7 %, dale lososovité ryby s 5 %, bylozrave ryby 4,9 %, dravé ryby 1,2
% alin's 0,7 %. (Gall, 2019)

2.2 Spotrebaryb

Pokud se podivame na spotfebu ryb v Ceské republice, zjistime, Ze je
velmi nizka. Zatimco v roce 2008 Cinila 5,5 kg ro€né na osobu, v roce 2018
klesla na pouhych 4,2 kg na osobu za rok. MnoZstvi spotfeby sladkovodnich ryb
tuzemského plavodu se pohybovalo mezi 1,3 — 1,5kg ro¢né. (Gall, 2019)

Spotieba ryb v CR
2008-2018
(kg/obyvatel/rok)

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

W Ryby celkem M Z toho sladkovodni tuzemského plivodu

Graf 3 Spotteba ryb v CR 2008-2018 (kg/obyvatel/rok) (Gall, 2019)

Graf &. 3 ndm znazorfiuje postupny vyvoj spotfeby ryb na tzemi Ceské
republiky, a to na zakladé pramérnych hodnot, které byly zaznamenany v
tuzemsku za poslednich 10 let. Zatimco od roku 2008 do roku 2017
nedochazelo k razantnim vykyvim a rocni spotfeba se drzela nad 5 kg na
osobu ro¢né, v roce 2018 doslo k poklesu a pfiblizeni se k hranici 4 kg. RoCni
spotfeba tak béhem jednoho roku klesla z 5,4 kg na 4,2 kg na osobu. V

posledni vydané situaCni a vyhledové zpravé Ryby zroku 2020 je uvedena
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hodnota spotfeby z roku 2019, ktera se opét pohybuje pod hranici 5 kg na
osobu za rok a je totozna s rokem 2018, tedy 4,2 kg ro¢né. (Moficky, 2020)

Jak uz jsme se mohli pfesvédcit, spotieba ryb na naSem uzemi je velmi
mala a v poslednich letech dochazi jesté k vétSimu poklesu. Veskeré
zdravotnické organizace pfitom doporuCuji ryby do jidelniCku zafazovat
minimalné dvakrat tydné. Pfi dodrZzovani tohoto doporuceni by celkova spotfeba
ryb v Ceské republice méla byt 3—4krat vétsi. (Sampels, 2014)

Na rozdil od nizké roéni prdmérné spotfeby ryb v Ceské republice se ta
celosvétova pohybuje okolo 20 kg na osobu, zatimco spotfeba ryb v Evropské
unii &ini v praméru 11 kg. Ceska republika je tak se svou roéni spotfebou
vzdaleng&jsi optimalni ro¢ni spotiebé ryb, ktera Cini pfiblizné 17 kg na osobu,

nez ostatni staty svéta. (Moficky, 2020)

2.3 Obecna charakteristika ryb

Ryby, které fadime do vodnich €elistnatci, mizeme charakterizovat jako
vyvojové nejstarSi a v souCasné dobé i nejpocetnéjSi skupinu obratlovci na
Zemi. Jedna se o prvotni obyvatele vodniho prostfedi, ktefi se postupné
pfizpUsobili Zivotnim podminkam vod rizného typu. (Dvorak, 2014)

Z dalSiho hlediska bychom ryby mohli rozdélit do dvou vétSich skupin, a to
podle charakteru kostry, na skupinu chrupavCitych a kostnatych ryb. Pro
skupinu kostnatych ryb je charakteristickym znakem kostra slozena z kosti,
zatimco hlavnim znakem chrupavcitych ryb je chrupavcita kostra. Mezi ryby
chrupavcité mizeme zaradit fad jesetefi (Acipenseriformes), ale i tfidu paryby
(Chondrichthyes), ktera se téz mlze pySnit chrupavcitou kostrou. Obecné ale
plati, ze do pojmu ryby fadime hlavné zastupce tfidy paprskoploutvych ryb
(Actinopterygii), které v sobé zahrnuji jak kostnaté ryby (napf. mnohokostnati
(Neopterygii) nebo kostnati (Teleostei)), tak ryby chrupavcité, jez jsou z nejvétsi
Casti tvofené fFadem jesetefi (Acipenseriformes) patfici do vétSi skupiny
chrupavditi (Chondrostei). (Vacha, 2013)

Podle toho, v jakém vodnim prostfedi se ryby vyskytuji, je dale délime na
sladkovodni a morské. Mezi typické zastupce patfici do sladkovodnich ryb
fadime kapra obecného, u kterého se rozliSuji 4 zakladni formy, a to v zavislosti
na druhu oSupeni: kapr Supinaty, kapr lysec, kapr hladky a kapr fadkovy. Mezi

Ty

dalSi pfedstavitele ryb Zijicich ve sladkych vodach patfi napf. lin obecny, cejn
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velky, candat obecny, pstruh obecny, Stika obecna nebo okoun ficni. Mezi
typické zastupce morskych ryb patfi sled obecny, sardel obecna, sardinky,
makrely, tresky nebo tunak, ktery dosahuje délky az 3 metry a hmotnosti kolem
300 kg. (Kavka, 2017)

2.3.1 Stavbarybiho téla

U vngjSiho popisu rybiho téla si muzeme povSimnout, Ze se sklada
z nékolika zakladnich €asti-hlava (caput), trup (truncus), ocas (cauda) a ploutve
(pterygia). Pfi podrobnéjSim badani napfi¢ jednotlivymi druhy ale zjistime, Ze
jejich podoba neni u vSech zastupcul stejna. Na nasledujicich strankach si proto

uvedeme bliz8i charakteristiku jednotlivych ¢asti. (Dvorak, 2014)

Obrdzek 1 Césti téla a rozmisténi ploutvi kapra obecného (Cyprinuscarpio): 1- prsni ploutve, 2-bfisni ploutve, 3- fitni
ploutev, 4- hibetni ploutev, 5- ocasni ploutev (Rybdfi Zatec, 2011)(Upraveno)

Béhem svého vyvoje se ryby dokazaly dokonale adaptovat Zivotu pod
vodni hladinou, a to nejen zpusobem rozmnozZovani a potravnimi naroky, ale i
vngjSim a vnitfnim uspofadanim téla. Zejména ve vnéjsi stavbé muzeme najit
velikou rozmanitost, ktera souvisi s riznymi zivotnimi podminkami. OdliSny tvar
téla tak mazeme najit u ryb proudnych vod, jiny zase u ryb obyvajici vody
stojaté apod. (Dubsky, 2003)

Jako prvni si uvedeme vietenovity tvar rybiho téla. Diky svému
prostorovému usporadani poskytuje rybé& pohyb s velice malym odporem.
(Dubsky, 2003) Svym silnym hibetem a ovalnym prafezem je charakteristicky
pro reofilni druhy, na které mizeme narazit v proudivych Usecich fek. Mezi

typické zastupce patfi pstruh obecny nebo parma obecna. (Dvorak, 2014)
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Vietenovity tvar téla ale neni jediny, se kterym se mizeme ve vodni FiSi
setkat. Napfiklad kuzelovity tvar s lateralnim zplosténim je typicky pro ryby
pomalu tekoucich a stojatych vod, jako jsou kapr obecny a cejn velky. Pfi
popisu Sipovitého tvaru téla si miZzeme vzit na pomoc typického zastupce Stiku
obecnou, jejiz stavba je uzplsobena k co mozna nejrychlej§imu uchvaceni
kofisti. Protahla klinovita hlava, uzké télo a silny ocas jsou hlavnimi znaky
Sipovitého tvaru téla. Jako posledni si zminime hadovity tvar, kterym se mize
pysnit uhof Fi¢ni, a dorzoventralné zplostélé télo, které je typické pro ryby Zijici
u dna, jako je vranka obecna. (Dvorak, 2014)

Nyni se podivame na konkrétni Casti rybiho téla. Hlava (caput) ryb ma
rizny tvar a velikost v zavislosti na zpusobu Zivota a ziskavani potravy. Jedna
se tedy o stejny pfipad jako u prostorového usporadani rybiho téla, kde se
vyskytovala téz znacna variabilita. (Dvorak, 2014)

KdyZ se podrobnéji podivame na rybi hlavu, zjistime, Ze se zde nachazi
nejen oCi bez viCek a usta, ale i Cichové jamky nebo skrelova vicka. Mezi
hlavou a trupem se dale vyskytuji parové zaberni otvory. (Dubsky, 2003)

Jednim z prvnich dulezitych znak, ktery nam poslouzi zejména k lepSimu
rozeznavani druhl ryb, jsou Usta, respektive jejich umisténi na hlavé. Podle
toho, v jaké Casti rybi hlavy se vyskytuji, se rozeznavaji 3 zakladni typy — usta
koncova, ktera jsou umisténa na rostralnim konci rybi hlavy. Dale usta horni,
jez jsou posunuta smérem dorzalné (nahoru), a nakonec usta spodni, ktera se

nachazeji smérem ventralné (dole). (Dvorak, 2014)

Obrazek 2 Postaveni ust: A - horni (svrchni), B- koncovd, C- spodni (Dubsky, 2003)
PFi popisu rybich ust (tlamy) mizeme ryby rozdélit na dvé vétsi skupiny, a
to opét v zavislosti na zplsobu vyzivy. Ryby nedravé maji Usta vyrazné mala
s absenci zubu, které jsou nahrazovany tzv. pozZerakovymi zuby, umoznujici
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rozmélnéni potravy, na rozdil od ryb dravych, které maji vzdy usta velka a
nejCastéji ozubena. Obecna stavba rybich ust je ale u obou dvou skupin stejna,
kdy se rozliSuje na horni a dolni Celist. U nékterych zastupcl se dokonce
objevuiji Celisti vysunovatelné a pohyblivé. (Dubsky, 2003)

U trupu ryby je dulezita tzv. postranni Cara, ktera rybi télo podélné
rozdéluje na 2 €asti, a to na dorzalni stranu, nebo také hibetni ¢ast, a stranu
ventralni, kde je umisténo bficho. (Dvorak, 2014)

DalSi dalezitou asti rybiho téla jsou ploutve, které rozdélujeme do dvou
hlavnich skupin — parové a neparové. Jako ploutve parové se oznacuji prsni a
bfisni ploutve. Ty slouzi zejména jako organy rovnovahy a pohybu. Dale jsou
zde ploutve neparové, které zahrnuji hibetni, fitni a ocasni ploutev a u
nékterych druhd i tukovou ploutvicku. Za nejdllezitéjSi z nich muzeme
povazovat ploutev ocasni, ktera je silnym pohybovym ustrojim a zaroven
smérovym kormidlem. Ploutve fitni a hfbetni pomahaji zase drzet svislou
polohu téla. (Vacha, 2013)

Hlavnim pohybovym ustrojim ryb je jiz zminéna ocasni ploutev. Na
zakladé jeji vnéjSi soumérnosti a vnitfni kosterni stavby se rozeznavaji 3
zakladni tvary (Dvorak, 2014):

e Heterocerkni ploutev - Pro heterocerkni ploutev je charakteristicka vnéjsi
i vnitfni nesoumérnost. Typickymi zastupci jsou napf. jesetefi.

e Homocerkni ploutev - Tento typ ploutve ma vnéjsi soumérnost a zaroven
vnitfni nesoumérnost. Vyskytuje se u vétsiny ryb.

e Difycerkni ploutev - Je typicka svou vnéjSi a vnitini soumérnosti.

Nositelem tohoto znaku je napf. uhof fi¢ni.

Tukova ploutev, ktera se vyskytuje jen u nékterych druhG ryb, je
charakterizovana jako kozni fasa bez kosténych paprsku, ktera se nachazi mezi
hfbetni a ocasni ploutvi. Je typicka pro lososovité ryby, ale mizeme ji najit i u
lipanovitych, sihovitych, tetrovitych a sumeckovitych. (Dvorak, 2014)
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heterocerkni homocerkni difycerkni

Obrazek 3 Typy ocasnich ploutvi paprskoploutvych ryb (Gaisler, 1991)

Pfi obecné charakteristice ryb nesmime zapomenout na jejich vnitfni
stavbu. Jak uZz bylo nékolikrat zminéno, ryby jsou ve vSech ohledech
pfizpUsobeny k zivotu ve vodé. Stim se poji i vlastnosti rybi kostry, ktera je
velice pevna, pruzna, ale hlavné lehka na rozdil od kostry suchozemskych
obratlovcu. Kostra ryb se dale rozdéluje na kostru hlavy, trupu, ocasu a kostry
ploutvi. (Dubsky, 2003)

Kostra rybiho téla se sklada z rGzné velkych a tvarovanych kosti, které
slouzi k vyztuZeni celého téla a ploutvi. V pfipadé lichych ploutvi dochazi k
vyztuzeni patefi, zatimco u ploutvi parovych, které maji vlastni kostru,
nedochazi k pevnému spojeni s ustfedni kostrou rybiho téla. (Ingr, 2004)

Jako dalSi ¢ast pohyboveého aparatu je tfeba zminit jeho aktivni slozku, a
to svalovou soustavu. Svalovina ryb mize byt rozdélena budto z histologického
hlediska na svalovinu pfi¢né pruhovanou kosterni, pficné pruhovanou svalovinu
srde¢ni a svalovinu hladkou, ale také podle umisténi svaloviny na téle ryby na
svalovinu kosterni a utrobni. (Dvorak, 2014)

Svalstvo ryb se rozdéluje do nékolika €asti — svalstvo hlavy, trupu a
ocasu, ploutvi, které mazeme shrnout pod jednotny nazev kosterni svalstvo, a
dale svalstvo utrobni. Jako prvni ze skupiny kosternich svalu si uvedeme svaly
hlavy, diky nimz je umoznén pohyb ust, polykani, pohyb pozerakovych kosti
S pozerakovymi zuby, ale také tfeba pohyby Zabernich obloukd, o¢i a dychani.
Svalstvo trupu a ocasu je segmentované, coz znamena, Ze jde o pri¢né
pruhované svaly, které jsou slozeny ze segmentl (myomer). Ty maji pfi
pohledu z boku podobu pismene W nebo M polozeného na bok. Na panevnim a
lopatkovém pasmu, nosic¢ich hrbetni a fitni ploutve, které mizeme souhrnné

nazvat jako kosténé opory ploutvi, jsou upevnény svaly ploutvi. (Dubsky, 2003)
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Utrobni svalovinu ryb miiZzeme charakterizovat jako hladké svaly vnitfnich
organu, které se nachazeji nejCastéji v organech souvisejici napf. se
zpracovanim potravy nebo vyluCcovanim. Mame tim na mysli svaly ustroji

traviciho, cévniho, mocopohlavniho a svaly v plynovém méchyfi. (Dvorak, 2014)

2.4 Kvalitativni parametry rybiho masa

Zdravotni nezavadnost, integrita a Cerstvost jsou hlavnimi pfedpoklady
uréujici kvalitu ryb. Zdravotné nezavadnou rybi svalovinou se rozumi takova
rybi svalovina, ktera pozitivné pusobi na nase zdravi, je Cista, nekontaminovana
a skladovana v sanitarnim prostfedi podle Nafizeni Evropského parlamentu a
rady (ES) €.178/2002. Integritou v tomto pfipadé rozumime, ze parametry, které
vyrobce nebo dodavatel u daného produktu zaruc€uje, bude vysledny vyrobek
urCeny konzumentovi mit. (Sampels, 2014)

Z hlediska narokll konzumenta muize byt kvalita potravin posuzovana s

vyuzitim 4 zakladnich kritérii. (Sampels, 2014)

e Organoleptické vlastnosti rybiho masa
e Cerstvost
e Nutricni parametry

e Hygienicka kvalita (pfitomnost cizorodych latek a jejich koncentrace)

Jednotlivé organoleptické aspekty rybiho masa zahrnujici vzhled, chut,
vani nebo texturu, mizeme vyhodnotit tzv. senzorickou analyzou, ktera je
zprostfedkovana prostfednictvim smyslu a patfi mezi zakladni a nejspolehlivéjsi
metody vyhodnoceni Cerstvosti ryb. Senzorické zmény se projevi jiz v prabéhu
skladovani a jsou spojovany se vzhledem a strukturou rybi svaloviny. (Vacha,
2013)
masa ryb a produktd akvakultury, jehoz vyznam muze byt objektivné vysvétlen
jako soubor senzorickych, fyzikalnich, mikrobiologickych a chemickych
parametru. (Sampels, 2014)

Nutricni parametry rozdélujeme do dvou vétSich skupin podle toho,
v jakém mnozstvi jsou v téle jednotlivé slozky vyZadovany pro optimalni funkci
celého téla. Jako prvni si zminime makronutrienty, které jsou hlavni nutrienty

zahrnujici obsah a sloZeni protein, sacharidd nebo vody. Mineralni latky,
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vitaminy nebo vlaknina patfi do druhé skupiny — mikronutrientd. (Sampels,
2014)

2.5 Nutri¢ni parametry rybiho masa

Sladkovodni a mofské ryby se vyskytuji v jidelni€cich mnoha statl, a to
hlavné diky obsahu bilkovin, lipidu, vitamind a mineralnich latek. Rybi maso
obsahuje z nejvétsi ¢asti vodu (50-83 %), dale bilkoviny (15-20 %) a tuky (1-—
35 %). (Moficky, 2020) Mnozstvi zminénych slozek produktd rybolovu a
akvakultury je zavislé na nékolika hlavnich faktorech — druhu Zivoc€icha, jeho
stafi, pohlavi, roénim obdobi €i na prostfedi, ve kterém Zije. (Kavka, 2017)

Konzumace ryb ma mnoho pozitivnich G€inkd na lidsky organismus. Nejen
Ze je spojena s prevenci proti vzniku rakoviny, ale také pomaha se snizenim
rizika ischemické choroby srde¢ni a dalSich kardiovaskularnich onemocnéni,

omezenim zanétlivych procesu a artritidy. (Sampels, 2014)

2.5.1 Voda

Pokud bychom chtéli zjistit pfiblizné mnozstvi vody v rybim téle, pomuze
nam informace o obsahu tuku. Obsah vody je totiz nepfimo zavisly na
obsahovém zastoupeni tuku v téle ryb. Napfiklad ryby libové, u kterych si jako
typického zastupce muzeme zminit tresku, obsahuji kolem 80 % vody, tu¢né
ryby pak kolem 70 %. Mnozstvi vody v téle ryb se méni v zavislosti na zivotnim
obdobi ryby, kdy se pfi blizicim obdobi tfeni zvySuje. Obsah vody ma také vliv
na jakost a udrznost rybiho masa, pfiCemz vodnaté maso snadnéji podléha

mikrobialnimu kazeni. (Ingr, 2004)

2.5.2 Bilkoviny (proteiny)

Prvni ze zdravé prospésnych slozek, které rybi maso obsahuje, jsou
bilkoviny (proteiny). Studie zaméfené na lidské zdravi ¢im dal vice prokazuji
pozitivni vliv rybich proteinli, peptidid a rdznych proteinovych hydrolyzatd na
prevenci a léCbu nemoci, jako jsou zanétlivé procesy, metabolicky syndrom,
osteopordza nebo rGzné typy rakoviny. (Sampels, 2014)

Rybi bilkoviny mizeme rozdélit do 3 skupin: (Vacha, 2013)

e Strukturalni proteiny (Aktin, myozin, tropomyozin, aktomyozin)

e Sarkoplazmatické proteiny (myoalbumin, globulin a enzymy)

e Proteiny pojivovych tkani (kolagen)
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Diky obsahu vSech esencialnich aminokyselin ve vyvazeném vzajemném
poméru jsou rybi bilkoviny velice kvalitni a zaroven dokonale stravitelné.
Vzhledem ktomu, Ze rybi maso obsahuje minimalni mnozstvi vazivovych
bilkovin a vlbec neobsahuje bilkovinu elastin, je jeho tepelna uprava velice

snadna a rychla. (Moficky, 2020)

2.5.3 Lipidy

Lipidy jsou dalSi vyznamnou polozkou, ktera se podili na zdravotni
prospésnosti rybiho masa. Jejich funkce v organismu muze byt rizna, vétsinou
ale slouzi jako zdroj a zasobarna energie, a to diky své schopnosti rozpoustét
se v organickych rozpoustédlech. Nékteré druhy lipidi jsou dale soucasti
biomembran, mohou mit ochranou a izolacni funkci nebo slouzit jako
rozpoustédlo nékterych lipofilnich latek. (Vacha, 2013)

Pro rybi lipidy je charakteristicky nejen vysoky stupen nenasycenosti, ale i
zastoupeni polyenovych mastnych kyselin (PUFA). Z nich vyznamnou slozku
z hlediska lidské vyzivy predstavuji polyenové mastné kyseliny fady n-3
(omega-3), konkrétné kyselina eikosapentaenova (EPA) a kyselina
dokosahexaenova (DHA). (Ingr, 2004)

Pravé diky vysokému mnozstvi PUFA typu omega-3, které je v rybim
mase obsazeno, se konzumaci ryb chranime proti degenerativnim
onemocnénim srdce a krevniho tlaku, které mohou zpusobit invaliditu a
pfedCasné umrti. Napfiklad u Eskymaku je zajimavé, Zze se na jejich jidelniCku
prakticky nevyskytuji zadné hodnotné rostlinné oleje, a jejich strava je naopak
plna tuku a energie, a presto se u nich choroby srdce vyskytuji méné nez u
EPA a DHA, které snizuji hustotu krve, ovliviuji pozitivné zanétlivé procesy a
v uz8im rozsahu snizuji systolicky a diastolicky tlak. (RySava, 2010)

Vzhledem k pfiznivym G¢€inkilm omega-3 mastnych kyselin na nas
organismus je potfeba zminit i rizné doplriky stravy obsahuijici rybi olej, které
se stavaji ¢im dal popularnéjsi a prodavaji se budto ve formé kapsli, nebo
tekutého sirupu. Presto, Ze jsou v doplicich jiz zminéné zdravi prospésné
mastné kyseliny EPA a DHA také obsazeny, nejsou tak ucinné, jako jejich
pfijem z ryb samotnych. Bylo prokazano, ze pfi niz§im pfijmu n-3 MK z ryb

dochazelo k mnohem vét§im prirdstkim koncentraci EPA a DHA ve srovnani
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s kapslemi obsahuijici rybi olej, kdy pro dosazeni stejného pfiristkd jako u ryb,
by byla nutna dvakrat az devétkrat vétSi davka EPA a DHA z tobolek. Je proto
tfeba si uvédomit, Ze tobolky s rybim olejem pfedstavuji pouze doplnék stravy a
je tfeba je doplnit konzumaci ryb samotnych. (Tarris, 2018)

Podle rozdilného mnozZstvi tuku v rybim mase midzeme ryby rozdélit do
nékolika skupin. Prvni z nich jsou ryby s nizkym obsahem tuku (do 2 %), a
muzeme je tak souhrnné nazvat jako ryby libové, do kterych fadime candata,
Stiku nebo okouna. DalSi skupinou jsou stfedné tuéné ryby s obsahem tuku 2-
10 %. Mezi typickeé zastupce patfi pstruh, kapr nebo sumec. Posledni skupinou
jsou tuc€né ryby, jez obsahuji vice nez 10 % tuku, kam patfi napfiklad tunak,
sled, losos nebo makrela. Ukladani tuku se druh od druhu liSi. Nékteré ryby ho
ukladaji v jatrech, nékteré zejména ve svaloviné (Kavka, 2017)

| pfes to, Ze rybi lipidy obsahuji pfiliS mnoho energie, je jejich spotfeba
velice prospésna lidskému zdravi. Zvlast dullezity je jejich anticholesterolovy
ucinek, ktery opét souvisi zejména s obsahem polynenasycenych mastnych
kyselin eikosapentaenové (EPA) a dokosahexaenové (DHA). V tomto ohledu
jsou urcité kvalitngjSi lipidy morskych ryb nez lipidy ryb sladkovodnich. (Ingr,
2004)

Tabulka 1 Obsah tukt v morskych rybach (Rysava, 2010)

] PUFA mg
Druh Energie Tukg  Tuk % Cholesterol
ryby kJ mg
Omega-3 Omega-6
Losos 402 1,1 9,9 85 309 31
Makrela 880 13,9 58,4 88 2777 325
Sardinka 579 54 34,4 18 1579 211
Treska 375 0,8 8 60 288 24
Tunak 1058 17,3 60,5 81 5091 545

23



Tabulka 2 Obsah tukt ve sladkovodnich rybach (Rysava, 2010)

. PUFA mg
Druh Energie Tuk g Tuk %  Cholesterol mg

ryby kJ Omega-3 Omega-6
Candat 402 0,6 5,8 86 125 29
Kapr 512 4,2 30,2 83 367 537
Lin 374 0,6 6,3 87 56 84
Pstruh 513 2,9 20,9 69 717 176
Uhot 1115 21,9 72,6 181 1035 621

2.5.4 Vitaminy a mineralni latky

Zastoupeni vitamind a mineralnich latek, které jsou v rybim mase
obsazeny, je shodné s jinymi bézné dostupnymi potravinami. Jedinecnost
rybiho masa mizeme nalézt v obsahu vitaminu D a mikroprvku selenu. Dale
obsahuje dulezité makroprvky, jako jsou vapnik a fosfor. (Sampels, 2014)

Obsah vitamin( a mineralnich latek se druh od druhd IiSi a jejich rozlozeni
v téle ryb je znacné nerovnomérné. Napfiklad v jaternich olejich se vyskytuji
vitaminy rozpustné vtucich (A, D, E, K), znichz je vitamin D jako jediny
obsazen v bilé rybi svaloviné ve vyznamném mnozstvi. Z vitamin0 rozpustnych
ve vodé se zde ve vétSim mnozstvi dale vyskytuje pouze vitamin Bs, B2 a
niacin. Ostatni zastoupeni vitaminU je zanedbatelné. Rybi maso mizeme tedy
povazovat za vyznamny zdroj vitaminUt skupiny B, a dale vitamind A a D u ryb
tuénych. Jejich obsah zavisi hlavné na ro¢nim obdobi a véku jednotlivych
zastupcul. (Vacha, 2013)

Kdybychom chtéli blize prozkoumat vitamin D, ktery patfi mezi vitaminy
rozpustné v tucich, zjistime, Zze jeho pfijem je pro nas organismus velice
dalezity. Nedostatek vitaminu D se muze projevit vy§Sim vyskytem cukrovky,
zvySenym rizikem propuknutim nékterych forem rakoviny, nebo nékterych
poruch tykajici se kosterniho aparatu, jako je kfivice. Vitamin D se v rybim téle
vyskytuje ve formé Ds (cholekalciferol), ktery je az 3krat uCinngjSi nez D2
(ergokalciferol), produkovany rostlinami a houbami. Jako u ostatnich vitaminu

se obsah vitaminu D v téle ryb liSi v zavislosti na druhu ryby. (Sampels, 2014)
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Zajimavy Clanek, ktery publikovali Christine Tgarris, Milady Cvancarova
Smastuenova a Marianne Molin v ¢asopise Nutrients 0 mozné asociaci Zivin ryb
s kardiovaskularnimi chorobami, mimo jiné uvadi, Zze dusledkem stale ménicich
se krmiv pravdépodobné dochazi ke klesani obsahu vitaminu D u chovanych
lososu. (Tarris, 2018) O stejném problému pojednava ¢lanek o hodnoceni
vitaminu Ds v rybach, kde je zminény rozdil jeho obsahu v téle lososa, kterého
muzeme najit ve volné pfirodé, a lososa chovaného. Z vysledkl vyplyva, Ze
obsah vitaminu D3 je v mnohem vétSi mife obsaZen v téle lososa vyloveného
z volné pfirody, kdy losos, ktery je chovany pro hospodarské ucely, obsahuje
pouze 25 % mnozstvi vitaminu D3, které je obsazeno v téle lososa vyskytujiciho
se ve volné pfirodé. (Lu, 2007)

Mineralni latky, které jsou v nejvétSi mife obsazeny v kostech, s hlavnim
zastoupenim vapniku a fosforu, obsahové predstavuji 1-2 % poZivatelného
podilu. V pribéhu technologickych procest dochazi ke zmék&eni drobnych
kosti, které jsou pozdéji konzumovany jako soucast masa, a vytvafi se tak velmi
cenny zdroj vapniku a fosforu. (Ingr, 2004)

Mezi mineralni latky, které se vyskytuji v rybim mase, mizeme zaradit
nejen zmifiovany vapnik a fosfor, ale dale také obsah Zeleza, médi a selenu.
Maso mofiskych ryb ma navic vysoky obsah jédu. U ryb dale mizeme nalézt
velice malé mnozstvi sodiku, diky némuz muzeme rybi maso zafadit do diet,

které jeho maly obsah podmiriuji. (Vacha, 2013)
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2.6 Odlov a transport ryb

Metody odlovu a transport ryb maji znacny vliv na kvalitu surovin a jejich
vyuzitelnost ve zpracovatelském procesu. V pfipadé moirského rybolovu muze
napfiklad dochazet k mechanickému poskozovani kvality ryb nebo vytvareni
stresu, ktery se projevi po jejich usmrceni, a to hlavné diky pouziti nevhodné
metody, jako je napfiklad velké mnozstvi ryb vylovenych v jednom zatahu.
(Vacha, 2013)

Nejprve je nutné Fict, Ze se do znacné miry liSi zpasob odlovu u ryb
sladkovodnich a u ryb mofrskych. Sladkovodni ryby jsou vysazovany do fek
nebo chovany v rybnicich, odkud jsou obvykle jednou ro¢né vyloveny a
hospodaiskou sladkovodni rybou je kapr obecny. Mofské ryby, na rozdil od
sladkovodnich, nejsou chovany uméle, jejich ziskavani je zavislé na lovu do siti.
Zachycené ryby se jiz na lodi nejen tfidi, zpracovavaji, ale i konzervuji. Tzv.
obchodni rybolov se v praxi tyka pouze nékolika druhu, kdy pfiblizné tretina
vylovenych ryb patfi mezi sledovité, tfetina mezi treskovité, 10 % meazi
makrelovité a 3 % mezi platysovité. (Kavka, 2017)

NeZz se pustime do samotného odlovu sladkovodnich ryb, zminime si
vyznam sladkovodniho (také vnitrozemského) rybarstvi, které mizeme rozdélit
do tfi Casti — rybnikafstvi, chov ryb ve zvlastnich zafizenich a rybarstvi ve
volnych vodach. Rybnikarstvi je charakterizovano jako hospodarské odvétvi
rybarstvi, které se zaméfuje na vyuziti povrchovych vod v rybnicich a ve
zvlastnich rybochovnych zafizenich pro chov a lov ryb. Chov ryb ve zvlastnich
zafizenich je zaméfené na chov ryb, jejich reprodukci a odchov v fizenych
podminkach prostredi. Jako posledni si zminime rybarstvi ve volnych vodach,
které je charakteristické chovem a lovem ve vodach tekoucich, pfehradach a
jezerech. (Hartman, 2016)

V souvislosti se sladkovodnimi rybami je jisté tfeba zminit kapra
obecného, ktery uz po staleti pfedstavuje nejCastéji chovanou rybu v rybnicich
nejen na Uzemi Ceské republiky. U 8eského kapra byla dokonce ocenéna jeho
tradice a kvalita v celoevropském méfitku, kdy napfiklad ,Trebornsky kapr®
dostal evropskou znamku Chranéného zemépisného oznaceni, pomahajici

k snadnéjsi orientaci zakazniku v Evropé. (Kavka, 2017)
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Nyni bychom se podivali na samotny vylov sladkovodnich ryb, pfi kterém
jsou ryby hned po vytahnuti z vody oSetfeny a rlizné dlouho udrzovany v zZivém
stavu. Béhem celého procesu musi byt dodrzovany nékteré zasady, jako je
napfiklad dostatek vody o pfedepsané teploté, ktera je dostateCné okyslicena.
Zivé sladkovodni ryby jsou nasledné vyvazeny do zahraniénich zemi nebo
uplatdiovany na vnitfnim trhu ke kulinarnimu zpracovani v domacnostech Ci
v riznych jidelnich zafizenich. Asi desetina ro¢niho vylovu sladkovodnich ryb
na naSem uzemi je zpracovana na rybi polotovary a na rybi vyrobky. (Ingr,
2004)

Setrna manipulace s rybami spoleéné se spravnymi podminkami pfi
sadkovani ve vodé odpovidajici kvality vyrazné omezuje stres, metabolické
procesy, umoznuje rybam vyprazdnit zazivaci trakt a snizit tim naroCnost na
obsah kysliku ve vodé. Pfi tomto procesu nejsou ryby krmeny, coz nejen ze
snizuje jejich metabolismus, ale také omezuje vyméSovani amoniaku a oxidu
uhli¢itého. (Vacha, 2013)

Nyni se podivame na ryby morské, které maji daleko zajimavé;si
zpracovani, odehravajici na modernich lodich s vysokou urovni technického
vybaveni a schopnosti veskeré produkty rybolovu zpracovat. RozliSujeme
nékolik typu, které se liSi svym vybavenim, podle toho, na co jsou uréené. Prvni
z nich jsou tzv. lodé matefské, které ryby nelovi, ale dochazi zde pouze k jejich
zpracovavani. Je zde tedy nutna spoluprace s nékolika lovicimi lodémi, které na
oplatku dostavaji zasoby potravin a pohonné hmoty. DalSim typem lodi jsou tzv.
lodé mrazirenské. Jejich hlavni naplini je ulovené ryby pfimo zmrazit a dale je
nezpracovavat. Zmrazené polotovary jsou poté pFepraveny do pristavld a
poskytnuty k obchodovani nebo zpracovani. Jako posledni typ rybarské lodé,
ktery si uvedeme, jsou lodé nejstarSi a mnohem mensSi, u kterych se vylovky
k prodeji predavaji v Cerstvém stavu, budto za ucCelem prodeje, nebo ke

zpracovani pfistavnim tovarnam. (Ingr, 2004)
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2.7 Prumyslové zpracovani sladkovodnich a morskych ryb
K udrzeni kvality ryb a rybi tkané je potfeba, aby rybi maso bylo co
nejrychleji zpracovano. Primyslové zpracovani mizeme rozdélit na 2 vétsi

skupiny — Primarni zpracovani ryb a technologické zpracovani ryb. (Ingr, 2004)

2.7.1 Primarni zpracovani ryb

Mezi upravy, které nasleduji po usmrceni ryb, jednoznacné patfi
odstranéni rybich Supin, odstranéni vnitfnosti, déleni rybiho téla (odFfiznuti
hlavy, ploutvi, plleni, porcovani), dale filetovani, prani nebo separace (strojni
oddéleni masa). Jako prvni se provadi odstranéni rybich Supin. Tento proces
neni soucasti zpracovani ryb jen v pfipadech, kdy se rybam stahuje kize pfi
filetovani nebo pfi zpracovani na separatoru, a neni tak nutné, aby se Supiny
z rybiho téla odstranovaly. (Vacha, 2013)

Dale ryby prochazi procesem, pfi kterém dochazi k zbaveni vnitfnosti. Je
velice dulezité po celou dobu dbat zvySené opatrnosti, aby nedoslo k posSkozeni
ZluCového vacku nebo stény stfev. Jedna se tedy o velmi slozity proces
pocinajici rozfiznutim bfiSni dutiny, naslednym vyjmutim organu s oddélenim
pozivatelnych €asti, které jsou uréeny k naslednému zpracovani, a ufiznutim i
ponechanim rybi hlavy a ploutvi, v zavislosti na pfani odbératele. (Ingr, 2004)

Mezi dal§i primarni upravy ryb patfi filetovani, jehoz vysledkem je filet.
Ten muzeme charakterizovat jako Cistou hibetni a bfisni svalovinu neobsahuijici
kosti patefe ani Zzeber. Uginnost filetovani je do jist¢ miry ovlivnéna Fadou
faktorll zahrnujici druh, velikost nebo pohlavi ryby. Napfiklad pfi zpracovani
kapra je tento postup doplnén o rozruSovani svalovych kosti nebo o
mechanické stahovani kize z filetu. (Vacha, 2013)

Pfi tzv. prani ryb dochazi ke zbaveni mechanickych necistot a
mikroorganismud u ryb. Podminkou pro efektivni prani je hygienicky nezavadna
pitna voda, jejiz objem musi byt alespon dvakrat vétsSi oproti objemu ryb. P¥i
tomto procesu se potfeba jedné ze dvou typl pracek, kieré se v soucasné praxi
nejvice vyuzivaji. Jedna se o bubnové prachodni pracky a talifové pracky. Aby
nedochazelo k mechanickému poskozovani ryb, je potfeba, aby proces prani

byl proveden co nejSetrnéji. (Ingr, 2004)
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2.7.2 Technologické zpracovani

Mezi technologické upravy prumyslového zpracovani ryb mizeme zaradit
upravy, které zplUsobuji zménu charakteristik syrového rybiho masa. Patfi sem
napfiklad uzeni, vareni, soleni, marinovani, suSeni nebo peceni. (Ingr, 2004)

Uzeni ryb zpusobuje prodlouzeni udrznosti ryb, a tedy dochazi k jejich
CasteCné konzervaci. Konzervaéni ucCinek se zaklada na odpareni casti
mnozstvi vody ze svaloviny ryb, pfi kterém zaroven dochazi k pronikani latek,
které maji konzervujici a ochucujici uc€inek. Obecné se rozliSuji dva zakladni
typy uzeni. Uzeni studenym koufem (do 25 °C) a uzeni horkym koufem (80—90
°C). (Vacha, 2013) Ze sladkovodnich ryb se nejvice udi kapr, pstruh, sumec
nebo uhof. Z morskych ryb to je napfiklad pravy losos, tuniak, treska, jeseter
nebo platys. (Vacha, 2005)

Pfed samotnym zacCatkem uzeni je potfeba nasoleni ryb v solné lazni,
kterou pfichystame rozpusténim kuchyriské soli (NaCl) ve vodé, aby se
koncentrace solného roztoku pohybovala okolo 6—-7 %. V tomto pfipadé doba
naloZeni ryb €ini 10-12 hodin, a to v zavislosti na teploté vody a pFevladajici
kusové hmotnosti. Pro urychleni celého procesu je potfeba zvySeni koncentrace
solného roztoku na 12-15 %, doprovazejici zkracenim doby nalozeni ryb na
cca 1,5 h. Po tomto procesu jsou odkapané ryby nebo jejich porce budto
navlékany na udirenské tyCe, nebo ukladany na rosty, a to takovym zpUsobem,
aby béhem uzeni nedochazelo k dotykani jednotlivych kusu ryb nebo k jejich
propadnuti. (Vacha, 2005)

Soleni ryb patfi k nejstar§im zplsobum uchovavani rybiho masa, pfi
kterém se vyuziva konzervacniho ucinku chloridu sodného, a dochazi tak
k osmoanabidze, neboli k pfimému vysouseni prostfedi mikroorganismu. Podle
toho, k jakému ucelu jsou ryby soleny, je pfizplisobena koncentrace soli a
zpusob soleni ryb. (Ingr, 2004)

V pripadé silnéjSiho neboli hrubého soleni vyuzivame soleni suché, jehoz
vysledkem je dlouha trvanlivost ryb vyznacujici se velmi silnou slanou chuti.
Typickym pfikladem mohou byt slanecci z tu¢nych sledl. U stfedné az slabé
solenych ryb jsou produkty uréeny k pfimému konzumovani. Sem patfi
napfiklad skotsti sledi v pfipadé stfedniho soleni, nebo matjesy z morskych

sledU pfipravované solenim slabym. (Vacha, 2013)
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Uprava ryb marinovanim zahrnuje dvé faze. V prvni fazi se syrové rybi
suroviny méni na stravitelnou formu a zaroven zacina konzervace vyrobku.
V tomto procesu jsou ryby naloZeny a zraji ve slané kyselé lazni za teploty do
15 °C, svyuzitim studenych marinad. V pfipadé teplych marinad dochazi
k vafeni nebo jinak tepelnému upravovani. Poté nasleduje druha faze, ve které
marinovany vyrobek prochazi finalni upravou zajistujici ochranu pred zkazenim,
ktera zahrnuje ukladani studenych marinad do slabsiho slané kyselého nalevu
nebo zalévani teplych marinad budto slané kyselym nalevem, rosolem, nebo
riznymi omackami, v nichz je obsazena jedla sll a kyselina octova. (Vacha,
2005)

Mezi hlavni trzni druhy marinovanych ryb patfi zavinace, které jsou plnéné
zeleninou a zalité majonézovym nalevem. Dale ruské sardinky, sledi kfistalovi,
balti¢ti a tabulovi, marinované ryby v rosolu, lahddkové Ffezy z vykosténych
sledl, fezy ze sledu v ochuzenych marinadach, rybi salaty, peCenace a
sledové filety. (Ingr, 2004)

Suseni ryb je proces, pfi kterém dochazi k zahfivani potravin, jez ma za
nasledek sniZzovani mnozstvi vody v rybi svaloving, kdy je pfi optimalnim
obsahu vody, pohybujicim se pod 18 %, zajisténa chemicka a mikrobiologicka
stabilita produktu neboli osmoanabiéza. Je velice dulezité, aby béhem celého
procesu nedoslo k presuseni, jehoz dusledkem by byla ztrata pravé hydratacni
vody, ktera zajiStuje ochranu bilkovin pfed nevratnymi zmé&nami. (Vacha, 2005)

Tato konzervace ryb je nejvice vyuzivana v pfimofskych statech, ve
kterych se vykuchané a dobfe oprané ryby vyskladaji na draténé pletivo, kde se
nechaji susit na slunci az nékolik tydni a jsou nasledné pfepravovany na trh.
Vyhodou konzervace ryb suSenim je moznost transportu na velké vzdalenosti

bez poskozeni kvality masa. (Vacha, 2005)

2.7.3 Rybi vyrobky

U procesu zpracovani je tfeba zminit i rybi vyrobky jako jsou rybi konzervy
a polokonzervy nebo kaviar. Rybi polokonzervy mlizeme charakterizovat jako
vyrobky z rybiho masa, u kterych je trvanlivost zvySovana zahfevem pfi teploté
pohybujici se okolo 80-90 °C po optimalné dlouhou dobu (20-50 minut). Tento
proces se nazyva pasterizace. Je vSak tfeba zminit, Ze trvanlivost rybich

polokonzerv nedosahuje trvanlivosti rybich konzerv, coz je patrné jiz z jejich
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nazvu. Rybi polokonzervy mizeme rozdélit na polokonzervy v oleji, rybi vyrobky
pasterované a rybi pasty. (Vacha, 2013)

Rybi konzervy se vyrabéji tzv. termosterilaci, pfi které dochazi
k pfekroCeni teplotniho maxima mikrofléry, kdy mikroorganismy obsazené
v rybim mase hynou. K tomuto procesu dochazi v autoklavech, nejCastéji pfi
teploté 121 °C po dobu 20 minut. Sterilace musi probihat velice opatrné, aby se
neporuSila textura rybiho masa a jeho soudrznost. K uspéSnému vysledku
celého procesu se dale napomaha odvodnénim rybiho masa nasolenim,
susSenim ryb v horkém vzduchu, duSenim nebo smazenim v oleji. (Ingr, 2004)

Mezi rybi speciality neodmysliteiné patfi kaviar, ktery muizeme
charakterizovat jako specialnim zpusobem upravené a konzervované cerstvé
jikry. Tato pochutina je tradi¢nim produktem zemi kolem Kaspického a Cerného
mofe uz od starovéku, kdy se kjeho pfipravé pouzivaly neovulované a
neoplozené jikry 4 zakladnach druhl jeseterovitych ryb. Jsou to vyza velka
(Huso Huso), jeseter rusky (Acipenser gueldenstaedtii), jeseter persky
(Acipenser persicus) a jeseter hvézdnaty (Acipenser stellatus). V dnesni dobé
se pod nazvem praveého jeseterovitého kaviaru podavaiji jikry jeseterovitych ryb
zahrnujici nejen dalsi druhy jeseterq, ale i nékteré zastupce druhl veslonosu a

lopatonosu. (Vacha, 2013)
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3 Prakticka cast

3.1 Cile prace
Cilem praktické Casti prace je zjistit:
e Druhové spektrum ryb a rybich vyrobkl pouzivanych v sektoru vefejného
stravovani
e Formy pfipravy a zpracovani ryb a rybich vyrobkl v sektoru vefejného
stravovani
e Variabilitu gramaZze porci a nasledné vypocitat realny pfijem LC omega 3

MK z porce ryby a rybich vyrobku

3.2 Ukoly prace

e Pomoci narativni analyzy zpracovat zjisSténa data ke splnéni stanovenych
cila
e Vypocet nutricni hodnoty porci druhG ryb nabizenych ve vefejném

stravovani

3.3 Vyzkumné predpoklady
Predpokladame, ze zvoleny pocet vzorkl svym rozsahem dostatecné
reprezentuje zkoumané jevy, a ze vybrané restaurace predstavuji prifez

vefejnym stravovanim.

Dale predpokladame, ze vyzkumné Setfeni odpovida soucasnému stavu
nabidky ryb a rybich vyrobki v sektoru vefejného stravovani na Gzemi Ceské

republiky.

3.4 Organizace vyzkumného Setreni

Pro splnéni cild praktické Casti bylo nejprve potfeba vybrat dostate¢ny
pocet restauraci a jidelnich zafizeni v kazdém kraji tak, aby zadny z nich nebyl
pfimo zaméfeny na rybi speciality a nase Setfeni se tak tykalo pouze klasickych
restauraci a jidelen. Poté probéhla narativni analyza jidelnich listkd, které byly

dostupné online. Z téch byly vypsany nasledujici informace:

e Nazev jidla
e Druh ryby (kapr, losos...)

o Uprava (vafeni, peéeni, smazeni...)
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e Gramaz (g)
e Cena (K?)

Ziskané informace jsou na nasledujicich strankach zpracovany a
pfevedeny do tabulek a grafll, které predstavuji celkovou nabidku ryb a rybich

vyrobkl v sektoru vefejného stravovani, s naslednym porovnanim mezi kraji.

3.5 Charakteristika vyzkumného souboru

Vyzkumné soubory byly vybrany vramci celé Ceské republiky, se
zamérenim na jednotlivé kraje a jejich krajska mésta. Celkovy pocet vybranych
restauraci a jidelnich zafizeni je 130, na kazdé krajské mésto pak pfipada 10
stravovacich zafizeni, kde kazda ze zkoumanych restauraci nebo jidelen ma na
svych strankach zpfistupnény online jidelni listek, diky némuz bylo mozné
potfebna data pouzit k dokoncCeni praktické Casti a zjistit tak zastoupeni ryb a
rybich vyrobk( v sektoru vefejného stravovani. VSechny potfebné informace
vCetné nazvu jednotlivych restauraci a zdroju jidelnich listkd, jsou uvedeny ve

volné pfiloze €. 1.
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4 Vysledky

4.1 Druhy ryb nabizené ve stravovacich zarizenich v CR

V grafu €. 4 je znazornéno zastoupeni jednotlivych druhl ryb, které jsou
nabizeny ve sledovanych stravovacich zafizenich v ramci celé Ceské republiky.
Pomoci analyzy jidelnich listki restauraci a jidelen bylo zjiSténo pofadi
oblibenosti a nasledné zafazovani jednotlivych druhd ryb do jidelnicku od
nejfrekventovanéjSich po ty méné Casté. Gastronomicky nejoblibenéjsi rybou
v jidelnich zafizenich je losos, jehoZz zastoupeni v nabidce chodu rapidné
prevySuje ostatni druhy ryb. Mezi dalSi jiZ méné oblibené druhy pak patfi
pstruh, candat, treska, tunak, prazma kralovska, moisky vlk, kapr, tilapie,
okoun, Stika, makrela, pangasius, sled, maslova ryba, mecoun, platys, smuha
kralovska a siven. Z vertikaly grafu €. 4 Ize vyCist konkrétni vysi souctu poctu
nabizenych variant chodu u jednotlivych druhl ryb, a to kompletné ve vSech
zkoumanych stravovacich zafizenich v CR. Hodnota &isla pak vypovida o
oblibenosti (poptavce) a Cetnosti v zafazovani (nabidce) jednotlivych druhu ryb

do jidelni¢k( restauraci a jidelen v CR.

Celkova cetnost druhti ryb ve vefejném stravovani
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Graf 4 Celkovd Cetnost druh( ryb ve verejném stravovani
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Dale byly zjistovany hodnoty zastoupeni druhl ryb v ramci jednotlivych
krajd, kdy jsem se, stejné jako u celkové &etnosti druhd v CR, zaméfila na
pofadi druhl ryb dle vySe oblibenosti v jejich zafazovani do jidelni¢ku

restauraci a dalSich stravovacich zafizenich.

4.1.1 Stredocesky Kkraj

Vgrafu & 5 je znazornéno zastoupeni konkrétnich druhG ryb ve
StfedoCeském kraji, které jsou zaroven sefazeny od nejfrekventovanéjSich po ty
meéné Casté druhy vyskytujici se v nabidce stravovacich zafizeni v ramci kraje.
Nejvétsi zastoupeni v nabidce rybich jidel ma losos, spolecné s candatem,
pstruhem a treskou. Mofsky vlk, tilapie, kapr, makrela, sled, smuha kralovska a

siven pak patfi k méné ¢asto nabizenym rybam.
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Graf 5 Druhy ryb ve verejném stravovdni - Stfedocesky kraj

4.1.2 Jihocesky Kkraj

V grafu €. 6 je opét znazornén pocet variant nabidky u konkrétnich druhu
ryb ve vefejném stravovani v JihoCeském kraji, opét s Fazenim druhu od
nejfrekventovanéjSich po méné pocetné. V nabidce jidelnich listki se zde
objevuji pokrmy s lososem, tunfiakem, candatem, pstruhem a treskou.
Nejoblibenéjsi rybou je zde losos, ktery ma zastoupeni v celkem 10 chodech.
Déle je zde candat, tunak a pstruh, a jako posledni treska, ktera se
v restauracich a dalSich stravovacich zafizenich v JihoCeském kraji objevuje

pouze v jedné varianté.
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Druhy ryb ve vefejném stravovani
JihoCesky kraj
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Graf 6 Druhy ryb ve verejném stravovadni - JihoCesky kraj

4.1.3 Plzensky kraj

Graf €. 7 nam ukazuje druhové zastoupeni ryb ve vefejném stravovani
v Plzeriském kraji, s uspofadanim od nejfrekventovanéjSich po méné cCasté
druhy ryb. Mizeme tak vidét, Zze jsou v Plzeriském kraji nabizeny druhy jako
losos, tunak, candat, pstruh a sled. NejvétSi zastoupeni ma opét losos
s nabidkou 7 variant, dale pstruh, tunak, a jako nejméné Casté druhy ryb jsou

zde candat a sled’ s jedinou nabidkou pokrmu na jidelnim listku.

Druhy ryb ve vefejném stravovani
Plzenisky kraj
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Graf 7 Druhy ryb ve verejném stravovani - Plzenisky kraj

36



4.1.4 Kraj Vysocina
V grafu €. 8 je znazornéna Cetnost konkrétnich druhu ryb v kraji Vysocina

nabizenych ve vefejném stravovani, s uspofadanim od nejfrekventovanéjSich
po méné Casté. Poradi jednotlivych druhi ryb je nasledujici: losos, tunak,
pstruh, treska, prazma kralovska a ryba Mahi mahi. Co se nezménilo, je
nejfrekventovanéjsi druh ryby, tedy losos, ktery se v tomto kraji objevuje celkem
ve 14 variantach. DalSi druhy maji oproti lososu velice malé zastoupeni. Druhé
misto obsadila prazma kralovska se tfemi druhy pokrmu, dale pstruh a treska

se dvéma a o posledni misto se déli turiak spole¢né s rybou Mahi mahi.

Druhy ryb ve verejném stravovani
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Graf 8 Druhy ryb ve verejném stravovadni - kraj Vysocina

4.1.5 Jihomoravsky kraj

V grafu €. 9 mizeme vidét zastoupeni druhl ryb v Jihomoravském kraiji,
které jsou nabizeny ve stravovacich zafizenich, opét s Ffazenim od
nejfrekventovanéjsi po méné c&asté druhy ryb. NejvétSi polet nabizenych
variant ma losos, ktery byl zastoupen v celkem 7 pokrmech. Poprvé se na
jednom z prvnich mist objevuje tunak se zastoupenim 5 druhu jidel. Jako dalSi
jsou zde treska, candat, mofsky vlk a prazma kralovska. Na poslednim misté se

umistili pangasius a pstruh s jedinou nabidkou rybich pokrm.
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Graf 9 Druhy ryb ve verejném stravovani - Jihomoravsky kraj

4.1.6 Zlinsky Kkraj

V grafu ¢ 10 je znazornéno zastoupeni druh( ryb ve Zlinském kraji
nabizenych ve vefejném  stravovani, které jsou sefazeny od
nejfrekventovanéjSich po méné Casté druhy ryb. Zjisténé poradi druhu ryb je
nasledujici: losos, pstruh, treska, candat, okoun, tilapie, Stika a makrela. Stejné
jako v ostatnich krajich si prvni pozici drzi losos, tentokrat s celkovym
zastoupenim 24 pokrmu. Na druhém misté se umistil pstruh, dale treska,
okoun, tilapie a candat. Jako posledni se umistila Stika spole¢né s makrelou, a
to diky jedinému zastoupeni. | v grafu €. 10 jsou pro pfehlednost vyznaceny

konkrétni hodnoty druht ryb.
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Graf 10 Druhy ryb ve verejném stravovani - Zlinsky kraj
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4.1.7 Moravskoslezsky kraj

Graf €. 11 znazoriuje zastoupeni druhd ryb v Moravskoslezském kraji s
fazenim od nejfrekventovanéjSich po méné c&asté druhy ryb nabizenych
v sektoru vefejného stravovani. V Moravskoslezském kraji se nabizi pokrmy z
lososa, tunaka, candata, pstruha, tresky, prazmy kralovské, mofského vika a
okouna. Opét se zde na prvni pozici umistil losos, s celkovym zastoupenim 8
pokrm0. Dale prazma kralovska, morsky vik, tufiak, pstruh a treska. Nakonec

candat a okoun s jedinym zastoupenim.
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Graf 11 Druhy ryb ve verejném stravovani - Moravskoslezsky kraj

4.1.8 Olomoucky Kraj

V grafu €. 12 je opét znazornén jako u kraju predeslych pocet porci u
jednotlivych druhu ryb vyskytujicich se ve vefejném stravovani v Olomouckém
kraji. Je zde také Fazeni druhl( ryb od frekventovangjSich po méné Casté.
Mlazeme pozorovat, ze jsou zde zastoupeny nasledujici druhy ryb: losos,
candat, pstruh, ryba mahi mahi a Stika. | zde se na prvnim misté umistil losos,

dale pstruh, candat a jako posledni ryba mahi mahi a stika.
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Druhy ryb ve verejném stravovani
Olomoucky kraj
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Graf 12 Druhy ryb ve verejném stravovdni - Olomoucky kraj

4.1.9 Pardubicky kraj

Druhova pestrost v Pardubickém kraji je znazornéna v grafu €. 13, opét s
fazenim Cetnosti druhd od frekventovanéjSich po méné Casté. V Pardubickém
kraji si mGzeme v jidelnach a restauracich objednat napfiklad lososa, candata,
pstruha, tresku, rybu mahi mahi, kapra, tilapii a stiku. Na prvnich tfech mistech
se umistily ryby v nasledujicim pofadi: losos, pstruh a candat. Ostatni druhy,
tedy treska, mahi mahi, kapr, tilapie a Stika, se umistily na Ctvrtém misté

s jedinym zastoupenim na jidelnich listcich.
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Graf 13 Druhy ryb ve verejném stravovdni - Pardubicky kraj
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4.1.10 Kralovehradecky kraj

Zastoupeni druht ryb v Kralovehradeckém kraji nam ukazuje graf ¢. 14.
Jednotlivé druhy jsou sefazeny podle Cetnosti od nejpocCetnéjSich po méné
Casté. Zastoupeni druh( ryb je nasledujici: losos, tunak, candat, pstruh, treska,
prazma kralovska, maslova ryba a me€oun. Jako nejfrekventovanéjSi rybu zde
opét mame lososa s 10 pokrmy. Na druhém a tfetim misté je treska, dale tuniak,
candat a pstruh. Na poslednim misté se umistila prazma kralovska, spolecné

s maslovou rybou a mecounem.

Druhy ryb ve verejném stravovani
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Graf 14 Druhy ryb ve verejném stravovadni - Krdlovehradecky kraj

4.1.11 Liberecky Kraj

V grafu &. 15 muzeme vidét zastoupeni druhi ryb v Libereckém kraji, s
fazenim od nejpocetnéjSich po méné pocetné. Druhova pestrost ryb je v tomto
kraji velice mala. V jidelnich zafizenich si mizeme objednat pouze lososa,
candata, tufidka a tresku. Co se ale nezménilo, je misto nejvice zastoupené
ryby na jidelni¢ku restauraci a jidelnich zafizeni, tedy losos. Ten se objevuje
v celkem 9 pokrmech. V pfipadé zbylych druhu ryb, tedy tunaka, candata a
tresky, se jedna pouze o jedinou variantu u kazdé z nich. Mizeme tedy fict, ze
Liberecky kraj ma jak malou druhovou pestrost v nabidce ryb, tak nizké

zastoupeni v nabidce pokrm0 z rybiho masa vibec.
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Druhy ryb ve vefejném stravovani
Liberecky kraj

10

Pocet nabizenych chodi

Losos Turiak Candat Treska

Graf 15 Druhy ryb ve verejném stravovani - Liberecky kraj

4.1.12 Ustecky kraj

V grafu &. 16 je znazornéno zastoupeni druhl ryb v Usteckém kraji,
s pofadim od nejfrekventovanéjSich po méné cCasté. Druhova pestrost je o
poznani lepSi nez v kraji Libereckém. Nabizi se zde celkem 6 druht ryb — losos,
candat, pstruh, treska, pangasius a tilapie. Prvni misto obsadil losos s 18
pokrmy, poté pstruh a candat. O posledni misto se déli treska, pangasius a

tilapie, které se na jidelnich listcich vyskytuji pouze jednou.
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Graf 16 Druhy ryb ve vefejném stravovdni - Ustecky kraj

42



4.1.13 Karlovarsky kraj

V grafu ¢ 17 mlzeme vidét znazornéni druhového zastoupeni ryb v
Karlovarském kraji, opét s pofadim od nejfrekventovanéjSich po méné casté
druhy ryb. V kraji Karlovarském je také velka druhova pestrost. Vyskytuji se zde
druhy jako losos, candat, pstruh, prazma kralovska, mofsky vik, kapr, makrela
nebo platys. Na rozdil od ostatnich krajli zde prvni misto nejfrekventované;si
ryby obsadil pstruh se zastoupenim v 9 pokrmech. Dale losos, candat, kapr a
prazma kralovska. O posledni misto se déli mofsky vlk, makrela a platys, které

se v tomto kraji ve vefejném stravovani objevuji pouze jednou.
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Graf 17 Druhy ryb ve verejném stravovani - Karlovarsky kraj
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4.2 Uprava ryb
Jako dalSi jsem se v jidelnich zafizenich zaméfila na upravu jednotlivych
druht ryb — grilovani, pec¢eni, marinovani, smazeni nebo uzeni. V grafu ¢. 18 je
znazornéna procentualni &etnost jednotlivych Uprav vramci celé Ceské
republiky. NejcastéjSi upravou je grilovani, nejméné Castou pak marinovani.
PROCENTUALNI CETNOST UPRAV

W Grilovdni M Pefeni ¥ SmaZeni MUzeni M Marinovani

Graf 18 Procentudlni cetnost uprav
4.2.1 Grilovani
Uprava grilovanim se nejéasté&ji vyuziva pro nasledujici ryby: losos, tunak,
candat, treska, pstruh, prazma kralovska nebo mahi mahi. Z grafu €. 19 tak

muzeme vycist, Ze nej¢astéji grilovanou rybou je losos, dale candat a pstruh.

UPRAVA GRILOVANIM

M losos MWCandat mPstruh = Turfidk M Praima kralovska m Mahimahi

Graf 19 Uprava grilovénim
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4.2.2 Peceni

Dals$i upravou, ktera je vyuzivana pfi pfipravé rybich pokrmu, je peceni.
PecCenim jsou upravovany druhy ryb jako pstruh, losos, candat, treska, prazma
kralovska nebo mofsky vlk. Podle zjiSténych informaci, znazornénych v grafu €.
20, se nejCastéji uprava pecCenim pouziva pfi pfipravé pstruha, poté lososa a

candata.

UPRAVA PECENIM

M Pstruh M Losos M Candat Prafma krdlovskd M Mofsky vik ™ Treska ®Stika

Graf 20 Uprava pecenim

4.2.3 Marinovani

Mezi méné Casté druhy uprav, které se vyuZzivaji pfi pfipravé rybich
pokrmG v restauracich vramci celé Ceské republiky, patfi marinovani.
ZplUsobem marinovani se podle dostupnych informaci upravuji nasledujici
druhy ryb: losos, tuak, makrela nebo sled. Z grafu €. 21 tak mizeme vycist, Ze

se tato uprava nejcCastéji vyuziva pfi pfipravé pokrmu z lososa.
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UPRAVA MARINOVANIM

W Losos MW Tunak ™ Makrela = Sled

Graf 21 Uprava marinovdnim

4.2.4 SmaZeni
Dalsim druhem upravy, ktery je ve stravovacich zafizenich pfi pfipravé

rybich pokrm0 vyuzivan, je smazZeni. Tato Uprava se podle dostupnych
informaci, zjisténych z jidelnich listkl, vyuziva na nasledujici druhy ryb: losos,
candat, treska, kapr, tilapie, Stika nebo platys. Z grafu €. 22 si tak mizeme

v8imnout, Ze se takto nejvice upravuje treska.

UPRAVA SMAZENIM

W losos mCandat mPstruh mTreska WKapr mTilapie mStika ®Platys

Graf 22 Uprava smaZenim

4.2.5 Uzeni
Jako posledni mame upravu uzenim, kterou jsem ve vefejném stravovani

zaznamenala pouze u 3 druhl ryb — losos, pstruh a makrela, z ¢ehoz je uzenim

nejCastéji upravovan losos.
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UPRAVA UZENIM

M losos M Pstruh Makrela

Graf 23 Uprava uzenim

4.3 Priimérnd cena a porce ryb

Pfi analyze jidelnich listki jsem se zaméfila také na primérnou cenu u
nabizenych rybich pokrm0 v ramci jednotlivych kraji a na primérnou cenu u
konkrétnich druhd ryb. Vtabulce €. 3 jsou u jednotlivych kraju vypsany
primérné ceny za rybi pokrm s celkovym poctem primérovanych porci.
Hodnoty primérnych cen jsou poté pfevedeny do grafického znazornéni (graf €.
26), kde si mUzeme vSimnout i pofadi kraji, sefazenych sestupné dle cen

nabizenych rybich pokrmu.

Tabulka 3 Pramérnd cena rybich pokrmu v ramci kraji

Prtiimér z celkového

Kraj . Priimérna cena [K¢]
poctu

Stfedocesky kraj 15 363
Zlinsky kraj 38 215
Kralovehradecky kraj 25 238
Karlovarsky kraj 28 249
Jihomoravsky kraj 28 226
Moravskoslezsky kraj 24 229
Pardubicky kraj 22 205
Ustecky kraj 30 206
Kraj Vysocina 23 210
Olomoucky kraj 22 216
Jihocesky kraj 18 216
Plzenisky kraj 15 243
Liberecky kraj 13 211
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Priameérna cena rybi porce v krajich [Kc]
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Graf 24 Primérnd cena rybi porce v krajich

Nyni se zaméfime na prdmérnou cenu u konkrétnich druht v ramci celé
Ceské republiky. Vtabulce &. 4 je uvedena nejen primérna cena, ale i
primérna gramaz porce, na kterou jsem se pfi analyze jidelnich listk( také
zameéfila, jelikoz nebyla u vSech nabizenych porci stejna. U jednotlivych druhd
je uveden i pocet primérovanych porci.

Tabulka 4 Primérnd cena a gramd? za porci konkrétnich druh(i ryb v CR

o I Primérna

Prumer Prumer - o v

Druh ryby z celkového z celkového gramaz Prumerr:a cena
poctu - gramaz  poctu - cena pc[)gr;:e [kel
Smuha kralovska 1 1 250 725
Siven 1 1 250 550
Mofvsky vik 8 8 200 376
Mecoun 1 1 200 325
Candat 28 28 182 295
Maslova ryba 1 1 150 285
Praima kralovska 13 13 212 282
Platys 1 1 100 279
Makrela 3 2 167 232
Losos 139 137 171 231
Tunak 17 15 163 226
Kapr 5 5 200 223
Okoun 3 3 123 198
Pstruh 42 41 181 187
Treska 22 21 139 157
Tilapie 5 5 134 144
Mahi mahi 3 3 140 133
Stika 3 3 123 131
Sled’ 2 2 90 99

Pangasius 2 2 175 85
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V tabulce €. 4 tak mUzeme vidét primérnou cenu a velikost porce
konkrétnich druht nabizenych v sektoru vefejného stravovani na tzemi Ceské
republiky. Tyto hodnoty jsou dale graficky znazornény v grafu €. 25 a grafu €.
26.

Priimérna cena porce u konkrétnich druhii ryb v CR [K¢]
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Graf 26 Priimérnd gramdZ rybi porce
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4.4 Nutri¢ni hodnoty
Jiz v teoretické Casti této prace byla zminka o nutri€nich hodnotach rybiho

masa. Nyni jsem se zaméfila na vybrané druhy ryb. V tabulce €. 5 jsou vypsany

jednotlivé hodnoty bilkovin, celkového mnoZstvi tuki a omega-3 a omega-6

mastnych kyselin na 100g porce ryb.

Tabulka 5 Nutricni hodnoty ryb na 100 g porce (Kalorické tabulky) (USDA Food Composition Databases)

(NutriDatabaze.cz)

Druh ryby

Losos
Tunak
Candat
Pstruh
Treska
Prazma

Mahi Mahi
Moisky vik
Pangasius
Okoun
Kapr
Tilapie
Stika
Makrela
Mecoun
Platys

Siven

Bilkoviny [g]

22
24
17,7
18,6
16
19,2
21,9
18,6
16,3
17,4
16,2
14,2
18,8
19
19
16,3
17

Tuky celkem

[g]
8

5,6
0,2
9,6
0,2
9,3
1,1
7
1,9
0,8
6,3
0,8
0,4
12
5
0,3
8,7

Omega-3 MK][g]

0,54
1,28
0,03
2,52
0,06
0,36
0,08
0,37
0,01
0,05
0,03
0,01
0,04
2,32
0,92
0,03
0,64

Omega-6 MK [g]

0,74
0,13
0,01
0,63
0
1,63
0,01
0,6
0,15
0,01
0,16
0,06
0,03
0,33
0,12
0,02
1,23

Na zakladé zjisténych pramérnych porci u jednotlivych ryb jsem poté

vypocitala nutri¢ni hodnotu takové primérné porce. VeSkeré hodnoty jsou

zaznamenany v tabulce €. 6 a znazornény v grafu €. 27.
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Tabulka 6 Nutri¢ni hodnoty jednotlivych druhi v primérné porci

Druh ryby Pramérna Bilkoviny Tuky celkem Omega-3 Omega-6
porce [g] [g] [g] MK [g] MK [g]
Losos 171 37,6 13,7 0,92 1,27
Tundk 163 39,1 9,1 2,08 0,21
Candat 182 32,2 0,36 0,05 0,02
Pstruh 181 33,7 17,4 4,56 1,14
Treska 139 22,2 0,28 0,08 0
Prazma 212 40,7 19,7 0,76 3,46
Mahi Mahi 140 30,6 1,5 0,11 0,01
Mot#sky vik 200 37,2 14 0,74 1,2
Pangasius 175 28,5 3,3 0,02 0,26
Okoun 123 21,4 0,98 0,62 0,01
Kapr 200 32,4 12,6 0,06 0,32
Tilapie 134 19 1,1 0,01 0,08
Stika 123 23,1 0,5 0,49 0,04
Makrela 167 31,7 20 3,87 0,55
Mecoun 200 38 10 1,84 0,24
Platys 100 16,3 0,3 0,03 0,02
Siven 250 42,5 21,75 1,60 3,08
Nutri¢ni hodnoty jednotlivych druhii v
prumérné porci [g]
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Graf 27 Nutri¢ni hodnoty jednotlivych druhi v primérné porci [g]
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4.4.1 Mnozstvi omega-3 mastnych Kyselin v primérnych porcich
rybiho masa

Jednim z cill této prace bylo zjisténi mnozstvi omega-3 mastnych kyselin
v porci ryb nabizenych v sektoru vefejného stravovani. Toto je graficky
znazornéno v grafu €. 28. Svisla osa grafu nam znazorfiuje mnozstvi omega-3
mastnych kyselin u jednotlivych druhud ryb v gramech. Nejvétsiho pfijmu omega-
3 mastnych kyselin se nam dostane z primérné porce pstruha. Naopak platys,
pangasius a tilapie maji opravdu zanedbatelny obsah omega-3 mastnych
kyselin, a to i po pFepocCitani na primérnou gramaz nabizenou v sektoru
vefejného stravovani. Hodnoty omega-3 mastnych kyselin jsou uvadény u ryb
v syrovém stavu, a nezahrnuji tak pfipadné ztraty mastnych kyselin po jejich
upravé. V grafu je dale znazornéno doporu¢ené denni mnozstvi spotfeby

omega-3 mastnych kyselin, Cinici 250 mg.
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5 Diskuse

Spotfeba ryb v Ceské republice se v poslednich letech pohybuje pouze
okolo 4 kg na osobu za rok. Tato ro¢ni spotieba je 4krat mensi nez doporucena
spotreba Cinici 17 kg na osobu. Rybi maso je pfitom nutricné velice hodnotné a
prospésné nasemu zdravi. (Gall, 2019) Cilem této prace bylo zjisténi druhu ryb
nabizenych v sektoru vefejného stravovani na Uzemi celé Ceské republiky.
Dale jsem se zaméfila na Upravu, primérnou gramaz, cenu a v neposledni fadé
také na nutriéni hodnotu porci u jednotlivych druht ryb.

V prvni Casti jsem se vénovala druhové pestrosti nabizenych ryb ve
vefejném stravovani v ramci celé Ceské republiky a naslednym srovnanim mezi
kraji. Ukazalo se, Ze nejCastéjSi rybou je losos, ktery je nejvice zastoupen i ve
vétsiné kraju, kromé kraje Karlovarského, kde je nejvice zastoupen pstruh.
Naopak nejméné Castou rybou je maslova ryba. Pod timto nazvem mohou byt
nabizeny 3 rdzné druhy ryb, a to modrohlav, pamakrela temna nebo pamakrela
olejnata. (Jaro$, 2016) Mezi dalSi méné nabizené ryby patfi napfiklad platys,
smuha kralovska nebo mecoun.

V dalSi ¢asti jsem se zaméfila na zpusoby upravy ryb. Nej¢astéjSi upravou
ve vefejném stravovani je grilovani, a to v 50 % pfipadu, kdy se takto nejCastéji
upravuje losos. Nejméné se ve vefejném stravovani uplathuje uUprava
marinovanim.

Dale jsem se zaméfila na prmérnou cenu za porci ryby v jednotlivych
krajich, ale i u konkrétnich druhl ryb v ramci celé Ceské republiky. Nejvice za
rybi pokrm zaplatime v kraji StfedoCeském, ve kterém primérna cena za rybi
porci Cini 363 KE. Nejméné zase v kraji Pardubickém, kde rybi porce stoji okolo
205 K&. Celkova primérna cena v ramci celé Ceské republiky &ini 229 K&.

Poté jsem se zaméfila na primérnou cenu porce u jednotlivych druht ryb.
Nejvy8Si Castku zaplatime za smuhu kralovskou, ktera se svou porci 2509, stoji
725 KC. Je tfeba podotknout, Ze tento druh ryby se na vybranych jidelnich
listcich vyskytuje pouze jednou, tudiZz se nejedna o dostateCny statisticky
soubor. Nejméné pak stoji pangasius, zde primérna cena za porci €ini 85 K&.
Pokud bychom chtéli orientacné zjistit, kolik porci téchto ryb bychom si koupili
za primérny plat v CR, ktery &ini 28 659 K& (Kurzy.cz, 2020), bylo by to
priblizné 39 porci smuhy kralovské a 337 porci pangasiuse.

53



Jeden z poslednich bodl praktické ¢asti mé bakalarské prace bylo zjistit
pramérnou porci u jednotlivych druhd ryb v ramci Ceské republiky. Nejvétsi
porci nabizenou ve vefejném stravovani ma smuha kralovska a siven, a to

Poslednim cilem praktické €asti bylo zjistit nutriCni hodnotu pramérnych
porci rybich pokrm0 nabizenych ve vefejném stravovani. K pfepoctu jsem
vyuzila hodnoty primérnych gramazi u jednotlivych druhl ryb, jelikoz nutricni
hodnoty jsou v dostupné literatufe uvadény na 100g ryby. Podle zjisténych
informaci jsem poté vypocitala celkovou nutriéni hodnotu ryb. Jednim z
dulezitych cilh v této Casti bylo zjisténi mnozstvi omega-3 mastnych kyselin
v prumérné porci rybiho pokrmu dle druhu ryby. V této kategorii nejlépe dopadla
porce pstruha a makrely, zanedbatelné mnozstvi obsahoval platys, tilapie a
pangasius. Idealni pfijem omega-3 mastnych kyselin dosahuje 250 mg/den
(Bezpec€nost potravin A-Z), tudiz si mizeme vSimnout, Ze vétSina rybich pokrmu
podavanych v sektoru verejného stravovani tento denni pfijem prevySuje,

v nékterych pfipadech i nékolikanasobné.
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6 Zavér

Bakalarska prace na téma Ryby a vyrobky zryb v sektoru vefejného
stravovani je rozdélena na teoretickou a praktickou Cast. Teoreticka Cast je
zamérena na produkci, spotfebu a obecnou charakteristiku ryb. Dale jsou zde
informace o nutricni hodnoté rybiho masa, odlovu a transportu ryb a
v neposledni fadé i zplsobu zpracovani ryb na rybi vyrobky.

V praktické casti se tato prace vénuje nabidce ryb a rybich vyrobku
v sektoru vefejného stravovani. Zaméfila jsem se nejen na druhovou
rozmanitost ryb nabizenych v restauracich a jidelnich zafizenich na uzemi
Ceské republiky, s naslednym srovnanim mezi kraji, ale i na priimérnou cenu,
gramaz nebo nutricni hodnotu porci.

Ze ziskanych informaci byly zjistény vysledky vSech bodu praktické ¢asti.
Jako prvni bylo potfeba urlit nejfrekventovanéjsi druh ryby, jejiz maso se
vyuziva pfi pfipravé rybich chodl. Z vysledku je patrné, ze nejCastéjsi rybou je
losos, nejméné obvyklou pak platys, maslova ryba, pangasius a mecoun.
NejCastéji vyuzivanou upravou pfi pfipravé rybiho pokrmu je podle dostupnych
informaci grilovani, nejméné Casté pak marinovani. DalSim bodem bylo zjisténi
pramérné ceny rybiho pokrmu, ktera v ramci celé Ceské republiky &ini 229 Kg&.
V ramci kraju pak nejvice zaplatime ve StfedoCeském, naopak nejméné v kraji
Pardubickém. Jednim z nasledujicich bodl této prace bylo zjisténi primérné
ceny u konkrétnich druhd ryb. Nejdrazsi je pokrm ze smuhy kralovské, nejméné
pak zaplatime za porci sledé. Opomenuta nezUstala ani primérna velikost
porce, ktera dosahovala nejvy$si hodnoty u smuhy kralovské a sivena, nejnizsi
pak u sledé. Ziskané informace o primérné hmotnosti rybich porci podavanych
v sektoru vefejného stravovani byly dale vyuZzity na pfepocet nutricni hodnoty u
jednotlivych porci druht ryb. Ukazalo se, Ze nejvétsi mnozstvi omega-3
mastnych kyselin je obsazeno v porci pstruha a makrely.

Pfi analyze jidelnich listk(, které byly v dobé trvani pandemického
opatfeni dostupné online, mé samotnou prekvapilo, v jak malém mnozstvi se na
jidelnich listcich rybi maso vyskytuje, stim, Ze v nékterych stravovacich
zafizenich se neobjevuje vliibec. Soudim, Ze tak nizka ¢etnost ryb nabizenych

ve vefejném stravovani nemuze prili§ prispivat ke kyzené spotfebé ryb v Ceské
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republice. K jejimu zlepSeni by mohlo vést zvySeni pocétu druht nabizenych

pokrmu z ryb i rozSifeni variability jidel a stylu jejich pFipravy.
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