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1. Uvod

Ryby — z evolu¢niho hlediska lIze fici, ze se jedna o vrcholovy ¢lanek organismu
zijicich ve vodé. Na svété zije pies 18 000 druht ryb, na nasem uzemi kolem 70 druhii.
Nékdo mize namitnout, Ze je to jen nedilezity zlomek z celkového poctu, ale pravdou
je, ze vzhledem k velikosti naseho tzemi je pravé 70 druht z celkového poctu velice
vyznamnych (Reiser, 1996).

Ryby jsou dilezitou soucasti jidelnicku jiz od nepaméti. V dobach, kdy lidé piesli
ze sbéru potravy na lov, stavaly se ryby kazdodenni potravou, kterd byla relativné
snadno dostupna a obsahovala velké mnozstvi dulezitych latek pro spravny vyvoj.
Spolu slovem bylo potieba ryby usmrtit a zbavit vnitfnosti. Lze tedy hovofit
0 pocatcich zpracovani ryb.

V poslednich desetiletich se celosvétové zajem o ryby a rybi produkty radikalné
zvysil. Spolu se spotiebou ryb, bylo potifeba zvysit kvalitu intenzivni akvakultury
a predevS§im samotného zpracovani, které se postupné¢ od manudlnich zplsobl stalo
poloautomatickym, az automatickym procesem. Soucasna zpracovatelskda linka
a jednotlivé kroky zpracovani se fidi spravnymi technologickymi a bezpecnostnimi
postupy, které vedou k dosazeni zdravotné nezavadnych vyrobkd.

Spolu s vyvojem zpracovatelskych technologii a zvySenou spotiebou ryb, musela
projit proménou 1 legislativa, kterd v soucasné dob¢ upravuje veskeré nakladani
S rybami, zplsoby pfepravy a usmrceni, limitni hodnoty pro kroky zpracovani, jako jsou
teplota a obsah latek ve svaloviné aZ po znaceni findlnich vyrobkd. Jednim z dulezitych
kontrolnich systémt je i piivodné americky systétm HACCP (Hazard Analysis Control
Critical Points).

V nasledujici praci bych se rad vénoval pravé soucasné produkci a zpracovani ryb,
jednotlivym krokiim zpracovéni, jejich postupiim a strojnimu vybaveni, které miize
ovlivnit kvalitu finalniho produktu a jeho odbyt. Zavérem se zminim o nabidce rybich

produktl v obchodnich sitich a samotnych metodach prodeje ryb.



2. Literarni prehled

2.1. Spotreba ryb

V Ceské republice miZzeme nalézt vice nez 24 tisic rybnikii o celkové plose
presahujici 52 tisic hektarti (Silhavy, 2011). Tento fakt by mohl pochopitelné vést
k dojmu, Ze v Ceské republice je pii tak veliké zakladng, kde 1ze ryby chovat, spotiecba
ryb na vysoké trovni. Pokud se podivame na evropsky primeér spotieby ryb (vcetné
vodnich zivoc¢ichll) na osobu, ktery je kolem 22 Kg/osobu/rok, jak zmifiuje Vacha,
Buchtova (2005), pak zjistime, ze ¢esky pramér je velmi nizky a pohybuje se kolem
5 Kg/osobu/rok.

Rybafstvi v Ceské republice je mozné rozélenit na produkéni rybafstvi
a hospodareni v rybatskych revirech. Hlavni slozkou rybaistvi je rybnikaistvi, dale sem
lze zatadit specialni chovy, pfedev§im farmového typu, kde jsou produkovany
lososovité ryby. Produkéni rybafstvi prochédzi stabilnim vyvojem bez vyraznych
mnozstevnich odchylek. K rybatskym ucelim slouzi kolem 41 tisic hektart rybnikd,
zbylych 11 tisic hektard plni nejriznéjsi vodohospodarské, estetické, zasobovaci,

rekreaéni a dal§i funkce (Zeniskova, Gall, 2011).

2.1.1. Produkce ryb v Ceské republice

Produkce ryb v Ceské republice se v poslednich deseti letech pohybuje od 19,3
do 20,5 tisic tun. V roce 2012 bylo vyprodukovano 20,76 tisic tun ryb (Zeniskova
a kol., 2013). Mnozstvi produkce zavisi pfedev§im na odbytu jak v tuzemsku, tak pti

zahrani¢nim obchodu (Zeniskova, Gall, 2011).

Podle Vyhledové zpravy 2013 Ministerstva zemédélstvi Ceské republiky bylo
vroce 2012 vyloveno 20042 tun ryb z rybnikd. Vylov zrybnikd je v celkovém
mnozstvi zastoupen 96,5 %, vylov ze specialnich chovii dosahuje 3,4 % a vylov

z piehrad neptesahuje 0,1 %.

Podle Macka (2009) se prodej v tuzemsku a prodej ryb na vyvoz k roku 2009 piilis
nelisi. Soucasna Cisla vSak ukazuji, Ze prodej i vyvoz ryb zaznamenava pokles.
10



Tuzemsky prodej dosahl v roce 2012 témét 9495 tun ryb a na vyvoz bylo dodano 8568

tun (Zeniskova a kol., 2013). Pramérny vynos z rybnikd v roce 2010 byl 479,7 kg ryb

z hektaru. K chovu ryb bylo vyuzito 41 070 hektarti rybnikti. Vyméra vodnich ploch se

proti roku 2009 mirné snizila pfedevsim vlivem povodni v pfedchazejicim roce, dale

vlivem oprav a odbahiiovani ve vétsi mite (Zeniskova, Gall, 2011).

Nejvice zastoupenym druhem ryby v roce 2012, jak v trzni produkci, tak vylovu

na udici, je jiz tradicné Kapr obecny o celkové hmotnosti 21 179 tun, nasleduje

tolstolobik pestry (552 tun) a amur bily (547 tun).

Tabulka 1: Produkce vybranych trznich ryb a vylov ryb na udici v tekoucich vodach v CR (tuny Zivé
hmotnosti) 2007 - 2009, (Zeniskova, Gall, 2011)

Druhy ryb Produkce trznich ryb Vylov ryb na udici CELKEM
2007 | 2008 | 2009 | 2007 | 2008 | 2009 | 2007 | 2008 | 2009
Amurbily | 342 | 394 | 409 | 96 86 80 | 438 | 480 | 498
Candat 48 58 58 121 | 106 | 107 | 169 | 164 | 165
Kapr obecny | 17 947 | 17507 | 17258 | 3341 | 3257 | 3214 | 21288 | 20 764 | 20 472
Lin 268 | 284 | 252 | 22 23 24 | 289 | 307 | 276
Pstruh duhovy | 623 | 614 | 526 | 52 57 57 675 | 671 | 583
Pstruh obecny | - - - 31 26 20 31 26 20
Sumec velky | 63 60 58 92 94 89 155 | 154 | 147
Stika 94 101 | 94 152 | 166 | 154 | 246 | 267 | 248
T?the%'ib' 405 | 586 | 601 12 11 13 417 | 597 | 614
CE(';S';EH'\I," T | 20447 | 20395 | 20071 | 4276 | 4164 | 4112 | 24723 | 24559 | 24 183

* Tolstolobik bily = pouze produkce; Tolstolobec pestry = pouze vylov na udici

Tabulka 2: Produkce vybranych trznich ryb a vylov ryb na udici v tekoucich vodach v CR (tuny Zivé
hmotnosti) 2010 - 2012, (Zeniskova a kol., 2013)

Druhy ryb Produkce trznich ryb Vylov ryb na udici CELKEM
2010 2011 2012 2010 2011 2012 2010 2011 2012
Amur bily 488 412 456 89 111 91 577 523 547
Candat 48 67 68 106 105 89 154 172 157
Kapr obecny | 17746 | 18198 | 17972 | 3161 | 2997 | 3207 | 20907 | 21195 | 21179
Lin 215 180 166 22 19 22 237 199 188
Pstruh duhovy | 476 580 380 57 60 58 533 640 438
Pstruh obecny - - 8 18 22 25 18 22 33
Sumec velky 47 49 52 93 97 105 140 146 157
Stika 105 112 106 122 137 124 227 249 230
ToiLIStngb' 583 | 546 | 541 | 12 10 11 | 595 | 556 | 552
CECI;SEEHI\I,A T 120420 | 20010 | 20763 | 3990 | 3859 | 4033 | 24410 | 24869 | 24 796

* Tolstolobik bily = pouze produkce; Tolstolobec pestry = pouze vylov na udici

11




Graf & 1: Produkce ryb v CR v r. 2012
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Graf ¢. 2: Produkce ryb a kapra
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2.1.2. Zahranic¢ni obchod

Nejvétsi obchodni vztahy v oblasti odbytu vyprodukovanych ryb navazala Ceska
republika se staty lezicimi v Evropé. Nejvétsimi odbérateli zivych kapra v roce 2010
bylo Némecko, Slovensko, Rakousko, Francie, Mad’arsko, Polsko a Italie. Do Némecka
bylo, dle vyhledové zpravy — ryby 2013 Ministerstva zemé&délstvi Ceské republiky,
vyvezeno (za prvnich pét mésici roku 2013) 859,8 tuny kapra za primérnou cenu

49,16 K¢ / Kg.

Tabulka 3: Vyvoz kapri Zivych z CR dle zemi s nejvyznamn&jsim podilem v roce 2011 (Zeniskova, Gall,
2011)

Zemé Némecko | Slovensko | Rakousko | Francie | Madarsko Polsko Italie
Tuny 2 550,2 10474 599,3 573,3 159,1 27629 38,6
K¢/ kg 49,91 49,19 52,47 51,83 4479 47,84 48,60

Tabulka 4: Vyvoz kapri Zivych z CR dle zemi s nejvyznamnéjsim podilem v roce 2012 (pramen: Celni

statistiky, polozka 030193)

Zemé Némecko | Slovensko | Rakousko | Francie | Mad’arsko Polsko Italie
Tuny 2 588,6 1103,3 598,8 582,6 498 1977,2 75,8
K¢/ kg 47,36 48,64 52,87 52,81 45,36 46,24 47,82

Mimo Zivych ryb je obchodovano také s Cerstvou a chlazenou rybou, kde primérna
vyvozni cena v roce 2012 dosahovala 86,15 K¢ za Kg vyvezenych 3 744,9 tun ryb,
ztoho bylo vyvezeno 0 tun kapra. Pro porovnani, vroce 2011, bylo vyvezeno
2123,3 tun ryb, z toho 250,2 tun kapra za primérnou cenu 63,24 K¢ / Kg. Zaroven je
tteba zminit ryby opracované na filé a jinak upravené rybi maso, které se vyvezlo v roce

2012 mnozstvi 5 455,8 tun za primérnou vyvozni cenu 93,21 K¢ / Kg.

Samoziejmosti obchodu je 1 dovoz, kde mnoZstvi dovezeného kapra se dlouhodobé
pohybuje na velmi nizké urovni, dle aktualni produkce v tuzemsku. V roce 2010
nedosahlo mnozstvi dovezeného kapra ani 0,3 tuny (Zeniskova, Gall, 2011) a tento
trend se neustdle snizuje. Celkové mnozstvi dovezenych ryb vroce 2012 piesahlo
6 359,8 tun, jedna se o nejvyssi mnozstvi dovezenych chlazenych ryb za poslednich

10 let za praimérnou cenu 105,62 K¢& / Kg (Zeniskova a kol., 2013).

Dalsi dovozni poloZkou jsou ryby zmrazené, dosahujici mnozstvi ptes 10 tisic tun
vroce 2009, a dale ryby opracované v mnozstvi 28 653,6 tun.
13
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upravenych, tj. suSené, uzené, rybi jedla moucka atp. nepfesahuje za del$i obdobi
prumérné 1 100 tun. Dle celnich statistik tvoii vyjimku rok 2012, kdy bylo dovezeno

rekordnich 9 261,7 tun takto upravenych ryb, a dale 19 292,5 tun ryb opracovanych.

Jak uvadi Zeniskova a kol. (2013), do Ceské republiky je dovezeno vice ryb, nez je
vyvezeno, a to vice nez dvojnasobné. Tento fakt je zplisoben piredevsim dovozem

moiskych ryb a produktii z nich vyrobenych.

2.1.3. Situace v Evropskych chovech

Evropska sladkovodni akvakultura je podle statistickych zprav, které se kazdoro¢né
objevuji, v problémech a ukol zakofenény i1 v reformé Spolecné rybatské politiky EU se
nedafi naplnit. Tyto fakta dosvédCuje i zprava Federace evropskych producenti
v akvakultute (FEAP), jiz je Rybatské sdruzeni Ceské republiky ¢lenem. V soudasnosti
se ukazuje, ze za stav akvakultury muze vice pfi¢in, predevsim zvySujici se vyrobni
naklady, zejména krmiva a jejich slozky, které neadekvatné rostou, vici prodejni cené
ryb, dale opatieni omezujici mnozstvi chovanych ryb a rybozravi predétofi, ¢i dovoz

ryb z tretich zemi (Zeniskova, Gall, 2011).

I ptes problémy, které¢ akvakulturu omezuji se objem evropské akvakultury, vcetné
moiské, neustale mirné zvysSuje. Diivodem je rozvoj lososich farem v oblastech Norska
a severskych zemi, produkujicich mj. i tresku ¢i halibuta. Naopak, stradani se projevuje
u malych rybochovnych farem, které nezvladaji vyrovndvat zisky s rostoucimi
produkénimi néklady. Dle odhadit FAO a FEAP je tieba zvysit produkci akvakultury
do roku 2030 o cca 30 miliont tun / rok na 160 miliont tun (Dehasque, 2013).

Tabulka 5: Produkce chovanych ryb v Evropé (v tis. t.); (Dehasque, 2013 a Zeniskova s kol., 2013)

2008 2009 2010 2011 2012
Pstruh 375,5 379,6 349,0 347,6 359,2
Kaprovité r. 70,9 68,9 66,7 63,4 64,0
Uhot 7.9 6,9 6,3 5,8 5,3
Jeseteri 2,5 2,0 2,8 2,7 2,6
Losos 977,6 10771 1148,1 1249,2 1475,4
Morc¢ak evrop. 127,4 122,6 125.7 118,8 119,5
Prazma 168,2 155,9 133,0 127,1 148,0
CELKEM * 1772,0 1 856,8 1880,8 19554 2 206,2
ostani
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Graf ¢. 3: Produkce ryb v Evropé v tis. tun
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Jak uvadi Dehasque (2013) ve zpravé FEAP, patii Ceska republika mezi predni
producenty kapra obecného v Evropé. Druhou a tieti pficku obhajuje Polsko
a Mad’arsko. Naopak, mizivé procento produkce kapra obecného zaujima Recko

s produkei 123 tun / rok.

2.1.4. Spotieba ryb v Ceské republice

Primérnd celosvétova spotieba ryb je kolem 16 Kg/obyvatele/rok, v zemi EU
je hodnota 11 Kg/osoba/rok. Podivame-li se na spotiebu v Ceské republice,
ktera nedosahuje ani 5,5 Kg. Je nutno konstatovat, Ze tuzemska spotieba ryb je na nizké
urovni, navic se postupné¢ zmensSuje, naopak spotieba ryb sladkovodnich se

za poslednich par let mirné zvysila (Zeniskova a kol., 2013).

Moiské ryby jsou Cechy preferovany mnohem vice, spotieba pievysuje spotiebu
sladkovodnich ryb témét Ctyfndsobné a jejich podil na celkové spotiebé je tedy znacny.
Diivodem zvySeného zdjmu o moiské ryby je mnozstvi sortimentu, ktery je snaze
dostupny, a vyrazné niz8$i cena. ZvySeny zajem o sladkovodni ryby se projevuje

v obdobi tradi¢nich svatk, jako jsou Vanoce a Velikonoce (Zeniskova, Gall, 2008).
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Tabulka 6: Spotieba ryb v CR v kg/obyvatele/rok; (zdroj: CSU)

2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012

Ryby celkem | 5,5 5,8 5,7 5,8 55 55 51 50 4,9

-sladkovodni 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 15 15

* Véetné ryb chycenych na udici

Graf & 4: Spotieba ryb v CR v Kg/os/rok
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Spotfebu ryb je mozné ovlivnit dostupnosti rizné zpracovanych ryb po cely rok.
Pokud chceme zvysit zajem o rybi produkty, je potieba zdokonalit vyvoj vyrobki z ryb
a jejich dostupnost v prubéhu celého roku po celé zemi. Opracovani dale vede
ke zvyseni kulinaiské hodnoty ryby, kdy dochazi ke sniZeni poctu kosti, pfip. odstranéni
nepouzitelnych &asti. V Ceské republice je dlouhodobé ke zpracovani uréeno

necelych 2 tisice tun ryb zivé hmotnosti.

Mnozstvi ryb mificich do tuzemskych zpracoven vroce 2010 bylo 1361 tun,
zahrani¢ni zpracovny si odkoupily ryby o hmotnosti 445 tun. V roce 2012 doslo
ke zvyseni mnoZstvi ryb, mificich na &eské zpracovny, a to na 2 317 tun (Zeniskova
a kol., 2013). Podle Macka (2009) bylo velkovyrobni zpracovani ryb zahajeno v roce
1965, v soucasné dob¢ se zpracovny vyskytuji téméi ve vsech krajich a plné funkénich

provozii v Ceské republice je kolem dvanacti. Zpracovny se vétSinou specializuji

16



na urcité druhy ryb, pfip. vzhledem k sezénnosti nékterych druhti upravuji sviij provoz

dle potieby.

Tabulka 7: Prehled o vylovu, prodeji a zpracovani trznich ryb v letech 2008 - 2012 (zdroj: Rybaiské
sdruZeni Ceské republiky)

Ukazatele Udaje v tunach
2008 2009 2010 2011 2012
Vylov z rybnikii | 19571 19394 19701 20 203 20 042
Vylov ze
specilnich 803 653 701 792 699
zafizeni
Vylov z piehrad 21 24 18 15 22
Vylov celkem 20 395 20 071 20 420 21010 20763
Prodej Zivych 8 432 9130 9549 9759 9 495
ryb v tuzemsku
Prodej Zivych 9017 8929 9138 8 802 8 568
ryb — vyvoz
Zpracovani ryb 1248 1183 1361 1685 1830
— tuzemsko
Zpracovani ryb 468 412 445 445 487
— Vyvoz
Zpracovani 1716 1595 1806 2130 2317
celkem
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2.2. Stavba téla a chemické sloZeni svaloviny

2.2.1. Vnéjsi stavba

Pro zpracovatelsky primysl je velice dilezité znat vnéjsi a vnitini stavbu téch ryb,
na které se specializuje. Spravné zvoleny postup zpracovani, vzhledem ke tvaru rybiho
téla, mize hrat dulezitou roli v ekonomickych ukazatelich a v naro¢nosti postupu

zpracovani a finalizace vyrobku z ryb.

Ryby jsou ptizplisobeny k trvalému zivotu pod vodni hladinou. Idealni tvar rybiho
téla je vietenovity, pfesny tvar zavisi na druhu ryby a rozdilném Zivotnim prostiedi,
nakteré byl adaptovan. Vietenovity tvar je zastoupen u druh Zijicich v rychle
tekoucich vodach, Sipovity tvar u dravych ryb. Opakem jsou ryby klidnych ¢i stojatych
vod, které jsou typické svym kuzelovitym, lateralné zplostélym télem. Mezi tyto ryby
neodmyslitelné patii 1 kapr obecny, ktery se vyskytuje v malo tekoucich, pfip. stojatych
vodach a jeho télo je tedy silné laterdlné zplostélé, podobné, jako ryby cejnovité.
Neopomenutelnym tvarem rybiho téla je hadovity ¢i dorzoventralné zplostély zjev

(Dvorak, Dvorakova Liskova, 2008).

Hlava kapra je, stejné jako t¢lo, adaptovana na zpusob Zivota. Na hlavé nachazime
terminalni Usta, ktera je kapr schopen mirné€ prodlouzit, predevs§im pfi nasavani potravy.
U kaprovitych jsou zuby nahrazeny tzv. poZerdkovymi zuby, které vznikly pfeménou

patého zaberniho oblouku. Pomoci nich jsou schopni drtit potravu (Lusk a kol., 1983).

Télo kapra se déli na Cast hibetni (dorsum) a btisni (abdomeri). Zadni ¢ast téla,
mezi koncem zakladu ploutve fitni (pinnae analis) a zakladem ploutve ocasni (pinnae.

caudalis) je nazyvana ocasni nasadec (Lusk a kol., 1983).

K aktivnimu pohybu ve vodnim prostiedi jsou ryby vybaveny ploutvemi. Ploutve
mohou byt bud’ parové, nebo neparové a jsou tvoreny kosténymi paprsky. Mezi ploutve
parové patii ploutve prsni (pinnae pectorales) a ploutev bfisni (pinnae ventrales).
Ploutve neparové jsou ploutev hibetni (pinna dorsalis), fitni (p. analis), ocasni (p.
caudalis) a tukova (p. adiposa). Tukova ploutev neobsahuje kosténé paprsky

a kaprovité ryby ji postradaji. Jednd se o kozni fasu, ktera je typickd predevSim
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pro lososovité ryby. Dilezitd ploutev je ploutev ocasni, kterd je silnym pohybovym
¢lankem, navic i smérovym kormidlem. Ploutve hibetni a fitni pfevazné¢ udrzuji

rovnovahu. Ploutve bfi$ni a prsni pomahaji pii pohybu (Vacha, 2000).

Supiny pokryvaji celé télo ryb a jsou zasazeny do vrchni &asti kize, tzv. $kéry
(corium) a jsou tvofeny tvrdou sklovitou hmotou, ktera prstencovité prirdsta.
Podle mnozstvi prstencti na Supiné lze ur€it staii ryby. Kapr obecny ma télo pokryté
Supinami cykloidnimi, které jsou ovalné. Celé t€lo je navic kryto slizem (mucus),
ktery plni ochranou a dezinfekéni funkci, navic také snizuje tfeni mezi télem ryby

a vodou.

2.2.2. Kostra ryb

Kostra ryb je hlavni oporou téla, tvofici celou kosterni soustavu. Kostru mtizeme
rozd¢lit na tzv. osovou kostru a pfivésnou kostru. Osova kostra prochazi celym télem
aje tvorena lebkou (cranium) a pateti (columna vertebralis). Patef je dale tvofena
obratli (vertebrea), které se lisi v riznych Castech patefe svou velikosti. Na rozdil
od suchozemskych obratlovct je pocet obratli kolisavy i u ruznych jedinct stejného
druhu (Dvotéak, Dvorakova Liskova, 2008). Piikladem mize byt okoun fi¢ni (Perca

fluviatilis), kde je pocet obratli v rozmezi 39-42 (Berg, 1948).

Rybi kostra musi odolavat tlakiim vody, zarovenl vSak musi byt pruzna a lehka,
aby umozniovala bezproblémovy pohyb ve vodnim prostfedi. Kosti ryb neobsahuji
kostni dfen, proto jsou plné. Krev je vytvaiena ptedevsim v ledvinach a sleziné (Bone,

Marshall, 1985).

Obratle v téle ryb rozdélujeme na nékolik skupin: obratle kréni, které jsou tvofeny
tiemi srostlymi obratli (atlas); dale hrudni a bederni obratle, na jejichz parapofyzy
navazuji zebra (costae). Na Zebra se napojuji mezisvalové kustky, tzv. ,,ypsilonky*,
jejichz funkce je piedev§im zpeviiovaci a u kapra jsou typickym znakem. Spatné

provedené zpracovani téchto kiistek miize znacné snizit kvalitu produktu.

Hrudni a bederni obratle jsou pruzné spojeny tak, aby byl umoZnén

co nejplynulej§i pohyb ryb. V caudalni ¢asti téla nalezneme pevné spojené ocasni
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obratle, které jsou na bazi paprskii caudalni ploutve modifikovany pravé na uchyceni

paprsku ploutve (Moore, 2007).

Piivésna kostra, neboli apendikularni skelet, je pfedev§im kostrou ploutvi. Tvofi
ji ploutevni paprsky a kosténa opora ploutvi, jez se napojuje na osovou kostru (Dvorak,

Dvotakova LisSkova, 2008).

2.2.3. Svalovina

vvvvvv

jednotlivych organi. Svaly jsou zakladem veskerych zivotnich pochodi a rozdélujeme
je na pficné pruhované, hladké a srdec¢ni. Pti¢né pruhovana svalovina hraje
nezastupitelnou roli v aktivnim pohybu. Hladka svalovina je neovladatelna vuli, jejim
prioritnim Ukolem je tedy stavba a funkce orgdni. Srdec¢ni svalovina je zdkladnim

prvkem srdce (cor).

Svalstvo je mozné rozdélit na kosterni (somatické) a utrobni (visceralni). Svalovina
somatickd je tvofena Cervené a svétle pruhovanym svalstvem. Svalovina je rozdélena
myosepty. Jde o vazivové prepazky, které tvofi jednotlivé segmenty. Myosepty

ohranicuji jednotlivé myomery — oddily, které maji tvar pismena ,,w* (Moore, 2007).

Jak bylo zminéno, svalovinu lze dé€lit na Cervenou a svétlou. Svétla svalovina se

velmi rychle vycerpa, neni proto zapojena do zadnych déle trvajicich aktivit.

Opakem je cervend svalovina, jejiz sloZeni ji pfedurcuje k dlouhodobé cinnosti.
Pracuje pomaleji, ale dlouhodobé. Velky podil této svaloviny maji vytrvale plovouci

ryby, jako je losos atp.

Visceralni svalovina je tvofena hladkym svalstvem. Zahrnuje tedy funkci vnitinich
organd, tj. svaly travici, cévni, mocopohlavni soustavy, dale svaly v plynovém méchyfi

a svaly v oku.

Aktivni pohyb ryb je zalozen na kontrakci a relaxaci svali. Energie je ziskavana
aerobni glykolyzou glykogenu. Jako u vSech organizmti, dochazi vlivem unavy svali

Kk tvorbé kyseliny mlécné. Ta vznika z diivodl anaerobni glykolyzy, kdy je kyselina
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mlécna hromadéna ve svalech. Ryby se rychle unavi a odbourédni kyseliny mlécné trva

mnohem déle nez u vyssich obratlovct (Dvorak, Dvotakova Liskova, 2008).

2.2.4. Obsah vody

Chemické slozeni masa je velmi vyznamnou charakteristikou, kterd ovliviiuje jeho
jakostni, nutri¢ni, technologické a chutové slozeni. Kazdy jedinec, i stejného druhu, ma
jiné slozené masa, které je dano predevSim vnéjSimi podminkami, kde se jedinec
vyskytuje, druhem a kvalitou potravy, stafim a zdravotnim stavem, pohlavim a;.
Stanoveni sloZzeni masa se udava z tzv. libové svaloviny, kterd obsahuje bilkoviny, tuky,

mineralni latky, vitaminy, extraktivni latky a ptedevsim vodu (Ingr, 1996).

Voda je nejvice zastoupenou sloZkou masa obecné a ma velky vliv na jeho
technologické a kulinafské zpracovani, a tim i kvalitu vyrobku. Voda je nutri¢né
bezvyznamnym ukazatelem, pfesto ovliviiuje mimo kvality masa i ekonomickou

vynosnost.

Obsah vody ve svalovin¢ ryb je oproti teplokrevnym hospodéiskym zvifatim
vyrazné vyssi a jeji zastoupeni kolisa mezi 60 — 80 %. Ryby s men$im obsahem tukd,
napf. treska obecnd, obsahuji az 80 % vody, zatimco ryby tu¢né, thof ficni, obsahuji
vody mén¢ a priblizuji se obsahem vody k nizsi hranici, tedy k 60 % (Vacha, Buchtova,
2005). Obsah vody u intenzivné chovaného kapra se pohybuje kolem 70 %.

v

Voda je ve svaloviné vazana nékolika zpiisoby. Nejpevngjsi je vazba hydratacni,
ktera je pomoci elektrostatickych sil vazana polarn€ na bilkoviny a jejich slouceniny.
Dal$im druhem vazané vody je voda ve filamentech a mezi filamenty. Poslednim
druhem je voda uzaviena v sarkoplazmatickém prostoru. Opakem je voda volna,

kterd z masa mlize sama vytéct. (Ingr, 1996).

Vaznost masa, resp. pomér vody a bilkovin, ktera je vyjadiena Federovym c¢islem,
je mozné vyuzit 1 pii technologickém zpracovani masa umélym pfidanim vody.
Pro lepsi absorpci je maso mélnéno, ¢imz samo o sob€ zvySuje schopnost vazat vodu.
Dal8im zptsobem, jak upravit mnoZstvi vody v mase je pfimichanim latek, které udrzuji

vodu v mase i po jeho opracovani.
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2.2.5. Proteiny

Bilkoviny neboli proteiny jsou polymery aminokyselin, které vznikly
proteosyntézou. Proteiny, spolecné s Vvodou, tvoii vétSinu zivé tkdné organismd.
Dle biologické funkce je dé€lime na strukturni (stavebni), katalytické (hormony,
enzymy), transportni (hemoglobin), pohybové, obrané, senzorické, zasobni, regulacni

a vyzivové (Velisek, 1999).

Nejen z pohledu nutri¢niho a technologického se jedna o jednu z nejvyznamnéjsich
slozek masa. Pomér bilkovin se v jednotlivych ¢astech svalového vldkna miize vyrazné

lisit. V Cisté svaloving savcl je obsazeno 18 - 22 % bilkovin (Ingr, 1996).

Jak potvrzuje VeliSek (1999), rybi proteiny obsahuji také arginin, histidin,
isoleucin, leucin, lysin, methionin, fenylalanin, threonin, tryptofan a valin. Zminéné
aminokyseliny jsou esencialni, proto maji vysokou biologickou hodnotu. V ptirozenych
podminkach s dostatkem pfirozené potravy, bohaté na bilkoviny, se s nedostatkem
aminokyselin setkdvame jen vzacné. V intenzivnich chovech k deficitu nékterych
esencialnich aminokyselin mize dojit vlivem malého obsahu v krmivu, kam jsou zv1ast’

pfidavany. (Koufil a kol., 2008).

2.2.6. Lipidy

Lipidy, nepfesné¢ oznacované jako tuky, jsou estery alkoholli a vy$Sich mastnych
kyselin. Lze je rozdélit na neutralni a poldrni. Neutralni lipidy jsou tvofené
jednoduchymi lipidy, ptedev§im vosky a triacylglyceroly, oznacované jednoduse jako

tuky, ¢i oleje. (Kalag, Spicka, 2006).

VySe uvedené clenéni je b&€zné pouzivano, ale jak podotyka Velisek (1999),
nejedna se o pfriliS logické pouziti a vhodnéji je lipidy délit dle chemického sloZeni
na homolipidy, heterolipidy a komplexni lipidy. Homolipidy obsahuji pouze slou€eniny
mastnych kyselin a alkoholl, heterolipidy jsou navic obohaceny o dalsi kovalentné
vazané slouceniny. Komplexni lipidy slucuji obé kategorie, ovSem ne vzdy je
slouCenina vazana pouze kovalentni vazbou, uplatiiuji se zde 1 dalsi fyzikéalni vazby

(Velisek, 1999).
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Bézné vyssi mastné kyseliny (VMK) v lipidech ryb jsou monokarboxylové
s pfimym uhlikovym fetézcem a sudym poétem uhlikii vyssich nez deset. Retézec je
bud’ nasyceny (SFA), nebo nenasyceny s minimalné jednou dvojnou vazbou.
Z vyzivového hlediska 1ze nenasycené vyssi mastné kyseliny rozdé€lit nan - 3 a n — 6,

respektive na o — 3 a o - 6 (Kalag, Spicka, 2006).

Obsah tuku v téle kapra se pohybuje kolem 5 % a je ukladan v organismu ryby

predevsim v okoli traviciho traktu, volné ve svaloving, ¢i v bfiSni duting.

2.2.7. Sacharidy

Sacharidy jsou organické slouceniny obsahujici ve své struktufe uhlik, kyslik
a vodik. V ptirod¢ se jedna o jedny z nejrozsitenéjSich latek. Sacharidy jsou oznacovany
také jako cukry, glycidy, v minulosti uhlovodany ¢i uhlohydraty. V krmivaiské
terminologii patii mezi sacharidy vlaknina a bezdusikaté latky vytazkové (BNLV)
(Koufil a kol, 2008).

Sacharidy jsou podle struktury, tedy podle poctu cukernych jednotek vazanych
v molekule, a vlastnosti déleny na monosacharidy, oligosacharidy, polysacharidy
a komplexni sacharidy. Monosacharidy jsou slozeny zjedné cukerné jednotky,
oligosacharidy ze dvou az deseti, polysacharidy obsahuji vice nez deset monosacharidti.

Komplexni sacharidy obsahuji i jiné slouceniny — peptidy, lipidy aj. (Velisek, 1999).

Mezi polysacharidy patii vlaknina a $krob. Vldknina je pro ryby Spatné stravitelna,
pokud u lososovitych ryb pfesdhne 2,5 %, u kapra 8 %, snizuje stravitelnost ostatnich
latek. Sacharidy jsou pro ryby zdrojem energie, kterd se uklada jako glykogen ¢i tuk.
Dalsi formou uloZenych cukrl je glukoza, kterd je zdrojem pohotové energie. VyuZiti
energie z pfijatych sacharidi je u lososovitych na Grovni maximalné 25 %,
u kaprovitych, které produkuji amylotické enzymy, které travi sacharidy, az 70 %

(Vejsada, 2011).
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2.2.8. Vitaminy

Vitaminy jsou obsazeny ve svaloviné ryb v riaznych pomérech a mnoZzstvi.
Dulezitym prvkem ur¢ujicim mnozstvi jednotlivych vitamind je prostiedi, predevsim je
rozhodujici, zda se jedna o motské, ¢i sladkovodni ryby, déale jednotlivé druhy ryb

a skladba vyzivy (Krossoy a kol., 2011).

Vitaminy jsou latky definované jako organické slozky potravy, nezbytné pro zivot,
které nejsou zdrojem energie. V soucasné dob¢ je znamo 14 vitamini, zaroven existuji

chemické latky s obdobnym ucinkem - L-karnitin, koenzym Q atp. (Vejsada, 2011).

2.2.9. Mineralni latky

Obsah minerdlnich latek v pozivatelnych ¢astech ryby dosahuje podle Vachy
a Buchtové (2005) 1 — 2 %. Celkovy pocet mineralnich latek v zivo¢isném organismu se
pohybuje v mnozstvi 3 — 5 % t€lni hmoty a je v organismu nezastupitelny. Zakladni
funkei minerélnich latek je vliv na funkci metabolismu, vystavbu tkani, osmoregulaci

a dalii téIni pochody (Koutil a kol, 2008).

Mineralni latky lze rozdé€lit na makroelementy, zastoupené vapnikem, hoicikem,
draslikem, sodikem, sirou a chlérem, dohromady tvofici 99 % mineralnich latek,
a mikroelementy, potfebné v malych davkach a zastoupené Zelezem, médi, zinkem,
manganem, fluorem, kobaltem, jodem, selenem aj. Vyznam mikroelementd je

piedevsim v oblasti spravné funkce enzymi atp. (Koufil a kol, 2008).

Mineralni latky, zastoupené hlavné vapnikem a fosforem, se nachdzeji predevsim
Vv kostech, které spravnym technologickym zpracovanim mohou zméknout a jsou
konzumovatelné. Motské ryby obsahuji zvySené mnozstvi mineralnich latek, hlavné

velké mnozZstvi jodu (Vacha, Buchtova, 2005).
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2.3. Metody zpracovani ryb

2.3.1. Preprava ryb na zpracovnu

Na zpracovnu ryb jsou ryby piepravovany ve veétSin€ pripadi rovnou ze sadek,
ptip. ihned po vylovu ryb. Vzhledem ke druhu ryb a vzdalenosti od mista zpracovani je
nutné brat v vahu také to, ze ne vSechny ryby mohou byt transportovany v zZivém
stavu. Jak uvadi Wheaton (1985), moznosti piepravy mame nékolik od piepravy
jiz vykrvenych ryb Vtermoizola¢nich boxech sledem pies piepravu zivych ryb
V polopriisvitnych ¢i prasvitnych pytlech, az po nejbéznéjsi zptsob piepravy, kterym je
preprava ve specialnich nadrzich a kontejnerech vybavenych moznosti prokysli¢ovani
vody. Je tfeba poznamenat, ze v naSich podminkach je téméf vyhradné vyuzivano
pfepravy ve specialnich kontejnerech. V letnich mésicich je pomérné béznym
vybavenim piepravnich nadrzi také chlazeni, které lze dle Vachy, Vejsady (2013)
nahradit chlazenim vody ledem. Vzhledem k pramémym teplotam, neni v CR bé&zné

specidlnich chladicich nadrzi vyuzivano.

Pieprava ryb na zpracovnu je jeden z krokt, ktery mize mit vliv na kvalitu
findlniho vyrobku, vlivem stresovych faktori. Pii nedodrzeni obecné platnych
podminek pfevozu ryb, kdy je tfeba dbat mj. na spravnou a rychlou manipulaci, dochézi
k fyzickému poskozeni, piip. lze hovofit o tyrani. Jak uvadi Vacha (2000) je dale
potieba udrzovat odpovidajici nasyceni vody kyslikem, které je pro kapra pfi teploté
vody 10 °C kolem 4,5 mg / I. Teplota vody by béhem letnich mé&sicli pro kapra neméla

klesnout pod 10° C, jarni a podzimni teplota by méla byt v rozmezi 3 — 5 °C.

Je tedy patrné, ze pieprava ryb neni jen o technickém vybaveni, ale pfedev§im
0 biologickych narocich jednotlivych druhii ryb, vzdalenosti pfepravy, ro¢ni dobé
anaplnéni traviciho traktu potravou. Kritickd byva pfedev§sim prvni hodina ptepravy
ryb, z pohledu spotieby kysliku, kdy vzhledem k moZznému stresovému napéti,
které probéhlo pfed a béhem nakladky ryb, dochdzi ke zvySeni spotieby kysliku.
Spotfeba kysliku je také ovlivnéna uhynulymi jedinci a pfip. necistotami ve vodé.

Velmi vyznamna je také otazka hustoty obsadek a stafi jedinci (Berka, Hartman, 1986).
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Jakakoliv manipulace srybami, o to vice neSetrnd, ma za ndsledek zvyseni
stresového faktoru prepravovanych ryb a — vlivem biochemickych pochodii — snizeni
kvality masa. Pii nadmérné stresové zatézi dochazi k rychlejsimu nastupu posmrtného
ztuhnuti, tzv. rigor mortis, a dale k mozné mezerovitosti (gapingu) textury masa

(Erikson, 2001).

Vzhledem k dulezitosti spravné piepravy, zakon na ochranu zvifat proti tyrani ¢.
246/1992 Sh., ktery byl v roce 2006 aktualizovan zakonem ¢.77/2006 Sb., stanovil v § 8
tyto podminky piepravy:

- Nikdo nesmi provadét ani nafidit pfepravu zvifat zpisobem, ktery jim muze

privodit zranéni nebo zbyte¢né utrpeni.

- Dopravni prostiedky musi byt navrzeny, konstruovany, udrzovany a provozovany

tak, aby se predeslo zranéni a utrpeni zvifat a byla zajisténa jejich bezpe¢nost.

- Zatizeni k naklddce a vykladce, pokud jsou pouzita, musi byt navrzena,
konstruovana, udrzovana a provozovana tak, aby se predeslo zranéni a utrpeni zvifat

a byla zajisténa jejich bezpecnost.

- Chovatel mize zvifata pfepravovat nebo je predat k piepravé dopravci pouze

tehdy, jsou-li pro planovanou cestu zpusobila.

- Poranéna zvitata a zvitata s fyziologickymi potizemi nebo patologickymi stavy se
nepovazuji za zpusobild k pfepravé, zejména pokud maji velké oteviené rany nebo

vyhtezy.

- Pokud jsou zvifata piepravovdna v kontejnerech, musi chovatel zajistit,
aby nedochazelo k jejich strkani, hazeni, svrhavani, naraziim, pfevraceni nebo
shazovani, azaroven nebylo omezeno vétrani nebo u studenokrevnych obratlovct
okysli¢ovani, pokud jsou kontejnery piepravovany naskladané na sob& nebo vedle sebe;

dale byla zajisténa stabilita kontejnert, zejména pokud jsou umistény na sebe.
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2.3.2. Kratkodobé sadkovani na zpracovné ryb

Ryby jsou na zpracovnu ryb transportovany bud’ bezprostiedné pred zpracovanim,
nebo s mirnym predstihem, béhem kterého je tfeba ryby sadkovat. K sadkovani ryb se
na zpracovnach vyuzivaji nadrze, ¢i betonové zlaby s pruto¢nou, ptip. recirkulovanou
vodou, ktera je okysliCovana. Sadkovani ryb se provadi bez piikrmovani ve vyssi
obsadce — 50 az 60 Kg kapra, 30 az 40 Kg stiky, ¢i 20 az 25 Kg pstruha v 1 m® (Vacha,
Vejsada, 2013). Zde dojde Kk vyprazdnéni ryb a vyciSténi traviciho traktu.
Samoziejmosti je odloveni uhynulych a poskozenych ryb. Kratkodobym sadkovanim
dochdzi také ke snizeni hladiny stresu, ktery mé vliv na kvalitu findlniho produktu,

a traveni prebyte¢ného tuku (Zajic a kol., 2013).

Jak uvadi Citek (1998), sadky byvaji propojeny kanaly s odlovovaci jimkou,
kam jsou ryby v ptipadé potieby rychle splaveny. Z odlovovaci jimky jsou ryby dale
prepoustény do kose, ktery je umistén na hydraulickém zvedaku, jehoz pomoci jsou

ryby pfemistény na zacatek zpracovatelské linky k néslednému usmrceni.

Kratkodobé ptechovavani ryb v kadich a pfiru¢nich nadrzich, které lze nalézt i na
zpracovnach ryb, upravuje vyhlaska ¢islo 382/2004 Sb. o ochrané hospodatskych zvirat
pfi porazeni, utraceni nebo jiném usmrcovani piiloha 1. Pozadavky na velikost obsadky

a kvalitu vody jsou uvedeny v nasledujicich tabulkach.

Tabulka 8: Hustota obsadky kapra p¥i prechovavani ryb v kadich a pfiruénich nadrzich (zdroj:
Vyhlaska ¢. 382/2004 Sb.)

Kapr v kg na 1 000 litrG vody

Teplota vody ve °C Hmotnost ryb v kg
0-5 1200
5-10 1000
10-15 700

Tabulka 9: Pozadavky na kvalitu vody pfi pifechovavani ryb v kadich a p¥iru¢nich nadrzich (zdroj:
Vyhlaska ¢. 382/2004 Sb.)

Kaprovité ryby Lososovité ryby
Léto Zima Léto Zima
Teplota vody ve °C 10 - 15 0-10 10-12 0-10
Nejnizsi %
nasyceni vody 70 40 80 60
kyslikem
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2.3.3. Usmrceni ryb

Usmrcenim ryb zac¢ind cely proces zpracovani az do vysledného findlniho vyrobku.
Nevhodné voleny zplisob omraceni muze vést ke tvorbé kyseliny mlééné a naslednych
procestt ovliviigjicich kvalitu vyrobku. Podminky, za kterych mohou byt ryby
usmrceny, upravuje zakon ¢. 246/1992, kde je zminéno, Ze nikdo nesmi bezdivodné
usmrtit zvife. Vyjimky tvofi mj. vykon prava rybafstvi a myslivosti podle zakona

¢. 99/2004 Sb. a zékona ¢. 449/2001 Sb. ve znéni pozd¢jsich predpist.

Dle vyhlasky k provedeni §5 odst. 3 zakona CNR ¢&. 246/92 Sb., na ochranu zvifat
proti tyrani, ve znéni zakona ¢. 162/93 Sb., aktualizovany zakonem ¢.77/2006 Sb je

stanoven zpusob usmrcovani ryb takto:

- Ryby Ize v mistech jejich pravidelného zpracovani omracovat zafizenim
vyuzivajicim pulzujici elektricky proud o napéti 220 V, plynny oxid uhlicity (CO2)

nebo jiny plyn, schvaleny podle zvlastniho pfedpisu, s naslednym vykrvenim.

- Pfi usmrcovani ryb pfi prodeji a pro vlastni potfeby ob¢anti se ryby omraci silnym
uderem tupym pfedmétem na temeno hlavy. Takto omraCenym rybam se piretne micha
a cévy fezem bezprostiedné za hlavou nebo se pretnou zaberni oblouky a provede se

vykrveni.

Je povinnosti s rybami zachazet tak, aby nedochazelo k jejich tyrani,
pfip. vyvolavani bolesti. Pfi manipulaci je predevS§im zakazano: vsouvat prsty
pod skiele na zabry, vtlaCovat prsty do o¢nic, nasilné vytlacovat jikry, zbavovat ryby

za 7Ziva Supin, omracovat a usmrcovat ryby jinym, nez vySe uvedenym zpusobem.

Samotny proces usmrceni na zpracovatelské lince probiha uvnitf nerezové vany,
do které jsou vyvedeny 2 elektrody o napéti 220 V. Vzniklému pulzujicimu proudu jsou
ryby vystaveny 3 — 4 minuty. Velikost nerezové vany je postacujici na zhruba 100 kg
ryb. Uvnitf vany je umistén plastovy vyklopny koS, ktery ulehcuje a urychluje
manipulaci s omracenymi rybami (Merten, 2002).

Predev§im v zahrani¢i jsou pouzivany dal$i metody zabijeni, pfevazné kontaktni
elektrody, které jsou piiloZzeny v nerezové vané na ryby, dale je vyuzivana vodni lazen
s dioxidem uhliku, ktery ryby pfivede do bezvédomi. Lze také vyuzit hiebickovy ole;j,
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ktery ma pomalejsi nastup, ale v porovnani se zminénymi zptisoby omraceni oddaluje
nastup rigor mortis a ma kladny vliv na celkové senzorické vlastnosti masa
(Rahmanifarah a kol., 2011). Ptesto, jak potvrzuje van de Vis (2003), patii omraceni
ryb elektrickym proudem mezi nejefektivnéjsi zplisoby bez zbytecného prodluzovani
utrpeni ryb. Mezi nejcastéjsi zptisoby usmrceni v domacnostech patii usmrceni iderem
do hlavy ¢i usmrceni vykrvenim. Obecné je tieba zminit, Ze eticky tlak na porazku
zvifat je, z pohledu konzumentl stale vétsi, proto je tieba tento zakladni zpracovatelsky
proces nepodcenovat, jelikoZz 1 zpilisob usmrceni mize mit vliv na odbyt finalniho

produktu (Sampels a kol., 2014).

2.3.4. Odstranéni Supin

Po omraceni respektive usmrceni ryb jsou, pifedevs§im kaprovité, ryby vyklopeny
do odsupinovacky, kde dochéazi k odstranéni Supin. K odstranéni Supin je vyuzivana
soustava trysek s vodou, které diky spravné zvolenému tlaku, s ohledem na druh ryby
aro¢ni obdobi, dokaze odstranit az 98 % Supin pii dobé 3 — 5 minut (Merten, 2002).
Pfi strojnim odSupinovdni je tfeba kontrolovat spravnou funkci stroje tak,
aby nedochazelo k poruseni svaloviny, a tim poskozeni ryb. Takto porusené ryby musi
byt vytrazeny z dal$iho zpracovani. Docisténi ryb je provadéno ru¢né, pomoci riznych

Skrabek.

V celém komplexu zpracovny je povinnosti zpracovatele pouZzivat pouze pitnou
vodu, ktera neni kontaminovana cizorodymi latkami. Povinnosti provozovatele upravuje
zékon o potravinach a tabakovych vyrobcich ¢. 110/1997 Sb., ktery byl novelizovan
v roce 2000 zakonem 306/2000 Sb. Posledni novela zédkona je zdkon ¢. 558/2004 Sb.
(Smola, 2008). Povinnosti vyrobct je také oddélit prostory pro vyrobu a manipulaci
S potravinami od jinych, vést evidenci o provozu, desinfekci a deratizaci, urcit kritické
body (HACCP), oznamit spusténi vyroby a udrzovat potiebnou teplotu atp. (Matyas,
2002).

V malych provozech ¢i pfi domacim zpracovani je moznost vyuzit elektrické ru¢ni
odstraniovace Supin, které velmi ulehcuji samotnou moznost ru¢niho odSupinovani

pomoci rizné upravenych Skrabek. Elektricky ru¢ni odstraniova¢ Supin se sklada
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Z motoru o vykonu 100 W, na ktery je napojen boden o délce 1,6 metru ukoncenym

rota¢nim Skrabakem o velikosti 3 — 4 cm (Bykowski, Dutkiewicz, 1996).

Ruéni odSupinovdni mize, dle Vachy (2000) zabrat az 50 % celého
zpracovatelského procesu, proto se v profesionalnich zpracovnach od ruc¢niho
zpracovani upustilo a je vyuzivano jen k docisténi ryb. Rybi Supiny nemaji zadné

vyuziti.
2.3.5. Vyjmuti vnitinosti

Po uplném odstranéni Supin z téla ryb je pomoci okruzni pily s bocnimi liStami
pro piesné vedeni, zabudované Casto v pracovnim stole, rozfiznuta t€lni dutina od hlavy
az kanalnimu otvoru. Rozfiznuti miZze byt provadéno také rucné, ale zde,
jak zdiraznuje Merten (2012), je potieba dbat zvySené pozornosti, aby nedoslo
K poruSeni vnitinosti Cepeli noze. Cela ,,naparovacka™ (= stil sokruzni pilou) je

pfipevnéna ke ,,.kuchacimu® stolu a tvofti tak spolu celistvou zpracovatelskou linku.

Tzv. kuchaci stil musi byt vyroben z netoxického materialu, snadno umyvatelny
a bez viditelnych poskozeni povrchu (Bykowski, Dutkiewicz, 1996), kde by ptipadné
bylo mozné zachyceni krve a rozvoj mikroorganismi. Samotné vyjmuti vnitinosti se
provadi ruéné a je potieba dbat pozornosti zejména pii manipulaci s vnitfnostmi tak,
aby nedoslo k protrZeni Zlu¢ového vacku a poruSeni stfev. Dale je bfiSni dutina zbavena

peritonea.

Vyjmuté vnitinosti se déli na pozivatelné a nepozivatelné. NepoZivatelné ¢asti jsou
umistény do zldbku umisténého ve vétsiné piipadd pifimo na stole. Vyjmuti vnitifnosti
a udrzovani Cistoty na stole je dilezité predevsim pro prevenci rozvoje mikroorganismtl,
které se mohou nachazet ve sttevech (Wheaton, 1985).

Vyvrzené vnitinosti se nesmi ponechdvat na stole, kde se nachazeji dalsi, jesté
nevykuchané ryby, aby nedoslo k pfipadné infekci. Mezi kazdym vyvrhnutym kusem by

m¢él byt still o€istén a na konci smény je tieba ocistit i veskeré pouzité nastroje (Connell,
1990).
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2.3.6. Odstranéni hlavy a ploutvi

Odstranéni hlavy ve vétSiné piipadi nasleduje po vyvrzeni a je typické
pro kaprovité ryby. Ryby lososovité jsou zpracovany, dle objednavky zékaznika, bud’
bez odstranéni hlavy a ploutvi, pfip. je odstranéna jen ¢ast ploutvi. Vzhledem k tomu,
ze hlava kapra zaujima az 20 % z celkové hmotnosti ryby, dochazi jejim odstranénim
k vyraznému snizeni hmotnosti. Odstranéni hlavy je provadéno hydraulickym fezakem,
ktery je obsluhovan pakovym ovladanim a je pevné umistén na stole k tomu uréeném

Hall, 1994).

Hlavy lze dle Wheatona (1985) oddélovat dvéma zakladnimi typy fezt. Jedna se
o0fez rovny a fez do V, jinak také nazyvany jako konturovany fez. Rovny fez je
pouzivan ptfedevSim v systémech, kde je tieba zpracovat velké mnozstvi ryb, kde neni
kladen diraz na uspornost. Oproti tomu konturovany fez snizi mnozstvi odpadu tim,
ze je veden od prsnich ploutvi kolmo na patet, poté se odklani v thlu 45 °, a tim se

dostaneme bliZe k hlavé.

Ceské zpracovny jsou vsak vybaveny fezaky s nastavenym obloukovym fezem,
¢imz dochazi ke snizeni odpadu asi 0 5 %; oproti pfedchozim metodam jsou
ponechavany prsni ploutve na téle ryby. (Véacha, 2000). Hlava se ve vétSing€ piipada

povazuje za nekonzumovatelnou ¢ast, avSak ji lze pouZit na vyrobu oleji (Wheaton,
1985).

K odstranéni ploutvi Ize pouzit jak manualni, tak strojovou metodu. Pfi manualnim
odfezavani ploutvi se vyuzivaji sekacky, na vyfezavani pak rizné druhy noza. Strojové
odstranéni je provadéno zafizenim, skladajictho se zrotujicich nozi s fezacimi
Stérbinami (Vacha, Buchtova, 2005).

Na ptani zékaznika lze ponechat prsni ploutve a hlavu, ¢ se jinak podfidit
objednavce. Ponechani urcitych ploutvi, pfip. hlavy miize byt také urcitym znakem
zpracovatele. Jak zminuje Sampels a kol. (2014) u nas je hlava ponechavana vyhradné

u lososovitych ryb, kaprovité ryby jsou vétSinou hlavy zbaveny.
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2.3.7. Puleni

Pileni ryb se provadi v pfipadé, Ze nechceme dosahnout podkov, jako findlniho
vyrobku. Pfi plleni lze vyuZzit zatizeni na ptleni ryb, které lze provadét bud’ fezem
podél patefe, kdy vzniknou dvé rtizné casti ryby, nebo sttedem patete, kdy dojde
k rozdéleni na dvé identické ¢asti. Dalsi moznost je vyuziti rotujicich nozi, pomoci
kterych dojde k vyfiznuti patefe a vzniku vyhodnéji opracovaného vyrobku pro
finalniho zékaznika. Jak zminuje Vacha, Vejsada (2013), negativnim faktorem tohoto
fezu je snizeni vytéznosti zapfi¢inéné vyfiznutim i ¢asti svaloviny. Dle nabizenych
vyrobki z kapra lze usoudit, ze v Ceské republice jsou zpracovny zaméfeny piedeviim

na fez kolem patete, tedy vznik dvou riiznych ¢asti ryby.

Samotné mechanizované plileni probiha tak, Ze zaméstnanec zpracovny umisti ryby
na specialni dopravnik bfi$ni dutinou vzhiiru. Dopravnik se pohybuje smérem k pulicce,
ktera provede fez. Vzniklé casti ryby padaji do pfistavenych pifepravek a jsou

pfipraveny na dal$i zpracovani.

2.3.8. Prani

Prani je findlnim procesem po zdékladnim déleni ryby. Od svého zabiti, i pies
veskeré dodrZovani hygienickych pravidel, nebyla ryba ocisténa od mechanickych
necistot a zaroven se jedna o posledni ¢ast zpracovatelské linky oddé€lujici tzv. Spinavy
provoz od &istého. Uéelem prani je tedy oisténi od mechanickych nedistot a redukci

kontaminujicich organismil vyskytujicich se na piilenych, ¢i jinak opracovanych rybach.

K prani ryb se vyuzivaji bubnové pracky s rotujicim bubnem o kapacité az 150 Kg
ryb a praci cyklus trva 2 — 3 minuty. Napln pracky tvofi pitné voda a ledova tfist’, ktera
pomaha ryby chladit. Tento zpisob je velice uc¢inny, protoze led je v kontaktu s celym

povrchem téla a dochazi tak k rovnomérnému ochlazeni (Vacha, Vejsada, 2007).

Buben pracky je uvadén do pohybu elektromotorem a néapln pracky se stanovuje ve
vétsing piipadli v poméru 1 : 1 pitné vody a hmotnosti ryb. Vyjimkou vSak neni ani
vEtsi mnozstvi vody. Po dokonceni praciho cyklu dochédzi k vymeéné vody a presunu ryb

do skluzu a nasledné do piepravek. Spravnym a dikladnym procesem prani dochazi
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k likvidaci az 90 % kontaminace ryb. Po vyprani je mozné ryby jest¢ manualné

pod vysokym tlakem osttikat vodou, poté se ryby nechavaji okapat.

2.3.9. Porcovani

Porcovani ryby je vétSinou provadéno na celém trupu ryby, bez predchoziho pileni
na podkovy, po provedeném puleni na steaky resp. jednotlivé porce. Vysledny vyrobek
zavisi predevSim na pozadavcich zakaznika. Bézné porcovani celého trupu kapra
na podkovy je provadéno na fezackach, kde hlavni funkci plni pficny niz, nebo pilka,
ktera déli svalovinu na stejné Siroké ¢asti (Merten, 2002). Vytvoienim podkov je mozno

ukoncit proces zpracovani, nebo dale podkovy zpracovavat.

Porcovani rybich ptlek je provdadéno na principu rotacnich nozia, které dokazi
rozd¢lit rybu na stejné velké porce. Lze vyuzit i ruéni porcovani, které je vSak ¢asove

v

mnohem naro¢né&jsi.

2.3.10. Filetovani

Filetovani je proces, pifi kterém je odebirana velka cast svaloviny z kazdé strany
ryby. Maso, ziskané timto zptisobem, obsahuje obecné mén¢ kosti, nez pti kterékoliv
jiné upravé. Pravé diky tomu nachdzi filety z ryb ¢im dal vétsi oblibu u zdkaznikl a je
nesporné, Ze v budoucnu se takto upravené ryby stanou nejvyhledavangjSim rybim
vyrobkem. Zaroven je tieba poznamenat, ze v kvalité a vytéznosti filetovani mame stéle
rezervy (Sampels, 2014). Negativnim Cinitelem, ktery mize ovlivnit odbyt vyrobku,
je jeho vyssi cena, zplisobena piedevsim narocnosti operace a malou vytéznosti, ktera se
pii ruénim filetovani u kapra pohybuje do 40 %, Vacha (2000) zaroven zminuje,
ze U kapra lysce lze dosdhnout vytéznosti az 46 %, ptiCemz mechanické zpracovani

kapra dosahuje vytéznosti do 27 %.

Manualni filetovani, jak bylo zminéno, je vhodné ptfedevSim pro kapra, ktery ma
stavbu kostry, konkrétné¢ vyklenuti zeber, nevhodnou ke strojnimu filetovani. Déle je
manualni filetovani provadéno sportovnimi rybafi a pfi domacim vyuziti. K filetovani
se pouzivaji specialni noze s mékkou Cepeli, pro co nejlepsi kopirovani kostry ryb bez
poruseni svaloviny. Nejvice vyuzivand je vykuchand ryba bez ploutvi, absence hlavy
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zavisi na volbé zpracovatele. Po oddéleni svaloviny od Zeber a patefe ryby je vhodné
provést rozruSeni mezisvalovych kustek, tzv. ,ypsilonek®. Profezdni lze provést
kratkymi tahy nozem ve vzdalenosti 0,5 cm od sebe, piip. vyuzit strojni rozruseni
ktistek pomoci profezavacky. Zbylé Casti ryby jsou bud’ likvidovany, nebo postoupeny

na separator.

Strojni filetovani je zavislé na druhu a velikosti ryby a usporadani kosti. Na rozdil
od strojni filetace kapra, jehoz klenutd zebra ptredstavuji technologicky problém, jsou
ryby lososovité témét predurceny pro strojni filetaci, kdy dochézi k sefiznuti svalstva
z kosti. Filetovaci stroje funguji na principu rota¢nich nozti s pasovym dopravnikem,
ktery dopravuje ryby mezi rota¢ni noze, kde dojde k sefiznuti svaloviny. Poté filety

pokracuji na lince na protezavacku. (Wheaton, 1985).

Timto postupem dosahneme filetu, ktery jiz neobsahuje kosti, resp. jsou roziezany
tak, ze si jich nepovSimneme. Strojni zpracovani kapra je nevyhodné, protoze vytéznost
se pohybuje do 27 %. Po filetovacim procesu lze vysledny produkt manualné doupravit
tzv. trimovanim, tj. dociSténim filety.(Vacha, 2000). Jak uvadi Zajic a kol. (2013),

na kvalitu filet a vytéZnost ma vliv i pfedchozi vyziva a zpsob krmeni.

2.3.11. Separace masa

Separace masa je proces, ktery mlZe navazovat na proces filetovani, ale Ize jej
vyuzit i jako samostatny zpracovatelsky proces. Vyuziva se nezpracovatelnych zbytka
ryb a jejich svaloviny, kterd napft. po filetovani zbyva kolem kostry v desitkach procent.
Separace masa tedy nepifimo snizuje naklady na vyrobu filetd dal$im zpracovanim

nepouzitych ¢asti ryb, které by jinak byly vyhozeny.

Separace masa je provadéna na separatoru. Star§i modely pracovaly na oddélent,
jiz rozemleté suroviny, pies nékolik lisi (Johanek, 2009). Soucasné separatory pracuji
na principu ptitlacovani trupt ryb pod velkym, regulovatelnym, tlakem pomoci pasu
na perforovanou vélcovou matrici, do niz je protlaCovana svalovina, zatimco tvrda
kostni tkan je separovana mimo matrici. Otvory v matrici jsou zpravidla o primeéru 4 -

5 mm pro sladkovodni ryby ((Bykowski, Dutkiewicz, 1996 a Vacha, 2000).
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Vysledkem separace je tedy oddéleni svaloviny od kostry. Nasledné lze svalovinu
vyuzit na vyrobu rybich prstii, smési se zeleninou, rybich kroket atp. Tento zpiisob
upravy rybich produkta je vyznamnym produktem na trhu s rybami. Stejné jako filety
jsou i tyto vyrobky bez kosti a jejich nasledna uprava je velmi rychla — to je divodem

relativné velkého zajmu o tyto produkty.
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2.4. Konzervace a finalizace vyrobku

2.4.1. SuSeni ryb

SuSeni je jednou z nejstarSich metod konzervace, tedy prodlouZeni trvanlivosti.
Pti béznych zptsobech suSeni nedochézi k Giplné likvidaci mikroorganismt, nejen diky
tomu se od tohoto procesu upousti. Jak uvadi Macek (2009), v soucasné dob¢ je mozné
se stouto metodou setkat predevSim v pfimoiskych statech, kde je tieba, za ucelem
ptevozu ¢i dlouhodobéjsiho uchovani ryb, ryby konzervovat, protoze mrazeni by bylo
nakladné a neefektivni. Ryby vykuchané a omyté jsou cCasto suSeny na dievéné
konstrukci v blizkosti pobiezi, kde se nechavaji po nékolik tydni. Komercnim
zpuisobem je mozné ryby susit v susarnach k tomu urcenych, pracujicich na podobném

principu, jen s moznosti zvyseni teploty vzduchu az na 45 °C.

Voda je zryb ziskavana dvéma zakladnimi zpusoby, tedy fyzické ziskani vody
preménou volné vazané vody ve vodni pary — suseni a imobilizace vody pomoci
vysousedel, jako je stl, cukr ¢i glycerol. Voda se vlivem vysoké teploty spolu se solemi
dostava na povrch téla, ktery je vzduchem ochlazovan a na téle se tvofi pevna krusta,

ktera brani pozd¢jsi hydrataci (Doe, 1998).

Pro slozitost procesu a neuplnou likvidaci mikroorganismi se od suSeni ryb pomalu
celosveétoveé upousti. T€lo ryb je po usuSeni pokryto bélavym povlakem odumielych
epitelti. Pfi nevhodném skladovani mize dojit k povrchové hnilobég, hlubinnou hnilobu
kdy ptili§ suchy vzduch rychle vysusi surovinu a povrch je tak tvrdy, Ze brani prostupu

vody z vnitiniho prostiedi ven (Vacha, Buchtova, 2005).

K suSeni je tradicné pouzivdno volné prostranstvi, slunce a vitr. Vzhledem k tomu
dochazi k vyssi pravdépodobnosti kontaminace larvami hmyzu, poskozeni ryboZravymi
ptéky atp., kterému je tfeba se branit sit€émi, stavbou zabran atp. Soucasné¢ také dochézi

k vyzkumu novych susicich technologii (Doe a kol., 1977).
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2.4.2. Soleni

Soleni ryb lze stafim zatadit mezi jedny z nejstarSich zptisobt konzervace, podobné
jako su$eni. Plivodné se pfimo na lodich ulovky zalévaly motskou vodou, a tim se
konzervovaly. Dnes se soleni pouziva v ptimoiskych statech, kde se takto zpracovava
znacna Cast ulovku. V nasSich podminkéch ptichazi soleni v uvahu jako soucast Gpravy
suroviny pfed zpracovanim ryb uzenim nebo marinovanim. Podstata konzervacniho
ucinku soleni spo¢iva v osmoanabioze, tedy v nepfimém vysouseni prostfednictvim
mikroorganismu. Zakladem soleni jsou osmotické pochody, pifi nichz sténami bun¢k
proniké tekutina do slaného okoli. Rozpousti sil nebo fedi solny roztok a soucasné
do buné¢k pronika sil, takze jeji koncentrace v buiikach roste. Osmotické pochody jsou

ukonceny podle typu soleni asi do dvou tydnli po naloZeni ryb do soli (Buchtova, 2001).

Ryby lIze dale délit podle koncentrace soli a zptisobu soleni ryb. To se stanovuje
na zéklad¢ zptisobu vyuziti ryby. Zékladni déleni dle slanosti je na ryby siln¢ solené,

stfedné solené a slabé solené.

Siln€ solené ryby jsou soleny tzv. suchym solenim, kdy je pouZita krystalicka sil.
Doba soleni je pfi tomto druhu soleni 21 dni a ryby jsou poté velmi trvanlivé,
ale zaroven je velmi siln¢ ovlivnéna jejich chut’ a mnozstvi cennych latek. Mnozstvi soli
ve svaloviné dosahuje az 21 %. Silnému soleni podléhaji sledi, kteti jsou bud’
polokuchani nebo nekuchani. Ryby se soli vétSinou do mélkych kadi nebo bazénd,
nebot’ v hlubokych vrstvach dochazi ke zna¢nym tlakiim na spodni ryby a vylisovani
tuku (Buchtova, 2001).

Stfedné solené ryby obsahuji 10 — 14 % soli pfi minimalni dobé soleni 28 dni.
Jsou vhodné k pfimé konzumaci. Stfedni soleni v kombinaci s uchovanim pti nizkych

teplotach (do 3 °C) jsou v soucasné dobé vhodnou konzervaci pro uzené a marinované

ryby. Piikladem stfedniho soleni jsou Cerstvi skotsti sledi, obsahujici jikry €1 mlici.

Slabé solené ryby dosahuji koncentrace soli od 6 do 10 %. Ptikladem jsou tzv.

matjesy, pripravené z tuénych mladych sled’t bez jiker ¢i mlici.

Problém mohou piedstavovat stiedné¢ ¢i slabé solené ryby, pokud jsou navic

nekuchané, které snadno podléhaji mikrobidlnimu rozkladu. VySetfeni spociva
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ve zjisténi smyslovych vlastnosti, tj. vzhled, viiné a chut. Déle se zjistuje mnozstvi
abarva solného laku. Castou zménou byva také rozklad tukd, objevujici se u ryb
nezalitych solnym ldkem a urychlujicim faktorem je Spatné skladovani a vysoké teploty.
Dalsim projevem, ktery predpovida vadu ryby je zépach trimethylaminooxidu, které je
zpusobeno oxidaci tukd. Povrch ryb byva zluty a dostava se i do svaloviny (Vécha,

Buchtova, 2005).

2.4.3. Uzeni

Pocatky uzeni ryb jsou cCasto zafazovany do stejného obdobi, jako nasolovéani
asuseni. Vzhledem k tomu, ze se jedna o jednu z metod caste¢né konzervace ryb,
pracujici na principu odpafeni ¢asti vody ze svaloviny, bylo uzeni velmi hojné,
jak potvrzuje Vacha, Vejsada (2013), vyuzivano od stfedovéku az do soucasnosti.
Uzené produkty jsou typické svou barvou, chuti a viani, pro kterou jsou mj.
vyhledavany.

Konzervaéni ucinek neni velky a spocivd v jiz zminéném odpafeni Casti vody
a proniknuti konzervujicich a dalSich latek do svaloviny. Mikroorganismy ve svaloviné
jsou likvidovéany piedevs§im produkty nedokonalého spalovani dfeva. Jedna se zejména
o kyseliny mraven¢i a octovou, metanol, aceton, formaldehydy, fenoly, ketony, dehty
a dalsi (Vacha. 2000). N¢ekteré, napi. fenoly, formaldehyd aj., ze vznikajicich latek jsou
zdravi Skodlivé, ale jak zminuje napi. Doe (1998) Vv mnoZstvi, ve kterém se
do svaloviny dostanou a pii zachovani spravného technologického postupu uzeni

nehrozi pfi béZné konzumaci Zadné nebezpeci.

Ryby jsou pted uzenim nasolovany v roztoku jedlé soli o koncentraci a dobé
naloZeni, kterd zavisi na zplsobu uzeni, druhu ryb a teploté lazng. Presto uvadi Merten
(2002) primérnou koncentraci roztoku kolem 16 % stim, ze musi byt celda varka
promichavana, aby doslo k dokonalému nasoleni. Uvedena koncentrace je vhodna pro

rychlé nasoleni, které neni idealni. Vhodngjsi je vyuzit koncentrace mezi 7 — 14 %

Vv zavislosti na zplisobu uzeni.

Rizné postupy vyvijeni koutfe vznikaly v riznych castech svéta v zavislosti

na mistnich moznostech dostupnych surovin, ptevazujicich povétrnostnich podminkach
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a urovné technologickych znalosti. V zasad¢ lze nalézt tii druhy uzenych produkti —
produkty uzené horkym koufem, teplym koufem a uzenym koufem. Cely proces uzeni
je ovladan odborné vyskolenymi pracovniky, kteti by méli znat technologicky postup

uzeni s dirazem na druh ryby (Doe, 1998).

Zakladni zplsoby uzeni lze tedy rozdélit na uzeni studenym koufem, horkym
koufem a specialnimi zptsoby, kam Ize zatadit uzeni tekutym koufem. Vyvijeni kouie
je mozno provadét nekolika zpusoby. Mezi zdkladni zplsoby vyvijeni patii klasicky
zpusob, kterym se rozumi doutndni dievénych pilin, ¢i dieva. Dale tieni, kdy lze tfenim
dfeva o hrubou plochu docilit az 500 °C a fluidnim zptsobem, kdy je ohtaty vzduch
az na 400 °C vhanén do vyvijece pod velkym tlakem.

Zéakladni udirny s pfirozenym ohnistém, kdy regulaci teploty zabezpecuje manualni
duseni koufe rizné vytvofenymi klapkami, jsou Vv soucasné dobé pro profesionalni
zpracovani nevhodné, respektive jejich pouzivanim dochazi k rozporu s hygienickymi
normami. Soucasné udirny maji vyvije¢ koufe oddéleny od prostoru s masem, kouf je
produkovan permanentné a regulace je rychld a snadna. Ve zpracovnach ryb a dalSich
malych vyrobach jsou pouzivany komorové udirny s riznymi vyvijeci. Velké zpracovny
vyuzivaji tunelové udirny, kde dochazi ke kontinudlnimu uzeni suroviny (Merten,

2002).

Uzeni ryb je fizeno pocitatem, ktery ovliviiuje jednotlivé kroky uzeni, teplotu
a ptip. vyvijeni koufe. Ryby jsou v udirnach navéSeny na tyCe za zabry tak, aby se
jednotlivé kusy nedotykaly. Lze udit ryby s hlavou, ¢i jen jejich ¢asti. Obecné lze fici,

ze kaprovité ryby jsou uzeny po Castech, lososovité pak celg.

2.4.3.1. Uzeni studenym kouiem

Uzeni studenym koufem probiha za teplot uvniti udiren do 30 °C, kdy je vzhledem
k nizké teploté stanoven ¢as uzeni az na 72 hodin. Pro tento zpuisob uzeni je tieba ryby
silné nasolit v solném roztoku NaCl o koncentraci az 14 %. Vzhledem k dlouhé dobé
potiebné pro uzeni studenym koufem, a tim i omezeni kapacity udiren, je tato metoda
malo vyuzivana. Dal§im protikladem je nemozZnost vyuZiti ryb k pfimé konzumaci diky

velkému mnozZstvi soli, které zadroven maso premeéni v pozivatelné. Jak zmintuje mnoho
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autorl, nespornou vyhodou je dlouhd trvanlivost vyrobku, kterd mize dosdhnout az tii

meésict (Vacha, Vejsada, 2007 a Kapute, 2011).

2.4.3.2. Uzeni horkym kouiem

Horky kout, ktery dosahuje teplot az 100 °C, zméni maso v pozivatelné tim, Ze jej
provede varem. Jak zdiraznuje Kapute (2011), dojde k provaieni, nikoli k vysouSeni.
Tento fakt je tim, co odliSuje uzeni horkym koufem od uzeni za studena. Cely proces
uzeni zacina, stejné¢ jako u piedchoziho typu uzeni, nalozenim do 8 — 10 % roztoku
NaCl. Proces vlastniho uzeni je rozdélen na tfi faze, které musi byt dodrzeny (Doe,

1998).

PtedsuSeni je prvni fazi procesu, kdy jsou ryby vystaveny 60 minut teploté 45 —
60 °C. Ryby jsou predsuSovany, coz znamena ubytek vody az o 12 %. Vzhledem
k druhu ryby a jeji velikosti se upravuje doba vystaveni ryby teploté, ale neméla by
dlouhodobé ptesdhnout zminénych 60 minut. V piipadé poruseni technologického

procesu, dochazi k opadavani ryb z drati (Vacha, Buchtova, 2005).

Druha féze, tzv. propékani, probiha pii teplot¢ 80 — 100 °C po dobu 60 minut.
Béhem této faze dochazi k findlnimu tepelnému opracovani, pfi némz ryba zmékne,
ztraci syrovou chut’ a lze maso lehce odd¢lit od kosti (Vacha, Vejsada, 2007). Jak
zminuje Vacha a Buchtova (2005), nesmi dojit k ptekroCeni 100 °C. Pokud by se tak
stalo, byla by vlivem Stépeni sirnych slou¢enin a denaturaci bilkovin vyznamné

zménéna kvalita a stravitelnost uzenych produktt.

Posledni, treti faze, ovliviiuje uzeny produkt predev§im senzoricky. Béhem této
faze dochazi k zakufovani a vybarvovani soubézné s klesajici teplotou na 50 °C. Pravé
vlivem této faze ziskavaji produkty svou typickou chut’ a aroma. Doba potfebna pro

vybarveni je zhruba 35 minut.

Po ukonceni procesu uzeni je tfeba ryby vyjmout a nechat v teplotach 15 — 18 °C
samovoln¢ vychladnout. Vychladlé ryby jsou umistovany do piepravek, nebo rovnou

vakuove baleny a poté expedovany ¢i umistény do skladovacich prostor.
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2.4.3.3. Uzeni tekutym kourem

Cilem uzeni tekutym koufem je pfedevsim odstranéni Skodlivych a karcinogennich
latek, které vznikaji pti bézném uzeni, Tekuty koui vznikéd spalovanim tvrdého dieva
a zachycenim vzniklého koute do vodni lazn¢, kde kout kondenzuje. Kondenzaty koute

jsou dale upravovany tak, aby neobsahovaly jiz zminéné skodlivé latky (Vacha, 2000).

Samotny proces vyuziti tekutého koute je vhodny pro vétsSinu typi udiren, kam jej
1ze snadno namontovat. Po zavéSeni ryb, ¢i jejich Casti, do udirny je upraveny tekuty
kout rovnomérné nastiikdvan na surovinu. Jak uvadi Vacha, Vejsada (2013) je mozné
mimo nastiik aplikace také ponotfenim suroviny do roztoku, ¢i aplikace roztoku pomoci
vzduchovych cirkulacnich zatizeni, umisténych v udirn€. Vyhodou je tedy rovnomérna
vrstva kondenzovaného koute, kterd je vysoce hygienickd, ma jednotnou barvu i chut’.
Nové technologie uzeni, které pfijimaji tuto metodu, jsou oproti starym konvenénim
zptisobum uzeni vyrazné¢ zdravéjsi pro konzumenty, predevs§im pro pifisné normy na

obsah skodlivych latek.

2.4.4. Konzervace zahrivanim

Pfimym zahtivanim potraviny dochdzi k inaktivaci vegetativnich stadii a spor.
Dilezitym faktem inaktivace mikroflory je spravné zvoleni teploty spolu s dobou
zahiivéani a nasledné uzavieni produktu do hermeticky uzavienych obald. Pti zahtivani
dochazi nejdiive k zastaveni vyvoje mikroorganismu, poté k uhynim. Konzervaci lze

rozdélit na pasterizaci a sterilizaci.

2.4.4.1. Pasterizace

Jedna se o metodu konzervace potravin, pii které dochdzi k nepfimé uméte mezi
dobou vystaveni a teplotou. Pfi této metod€ je potieba fidit se platnou vyhlaskou, ktera
urcuje teplotu pro jednotlivé druhy potravin. Pfi pasterizaci dochazi k usmrceni pouze
vegetativnich stadii mikroorganismi, nikoli tedy Gplnému usmrceni organismi véetné
spor. Teplota potfebna pro tuto metodu konzervace se pohybuje mezi 80 - 100 °C s tim,

ze vyS$i teplota znamena kratSi dobu vystaveni zahtfivani. Pasterizace zéaroven
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neposkozuje bilkoviny ani potravinu, jako celek. Skladovatelnost je pii teploté 5 °C

maximalné 6 mésica (Connell, 1990 a Kapute, 2011).

Zakladnimi zastupci pasterizace jsou rybi polokonzervy, napi. sardinky v oleji aj.
ryby, ¢i jejich casti, zbavené vegetativnich stadii. Pasterizované produkty jsou casto

nalozeny v riznych typech marindd, pro docileni velkych variaci vysledného produktu.

2.4.4.2. Sterilizace

Sterilizaci se obecné nazyva Cinnost, kterda vede kuplnému vyhubeni
mikroorganismti v ur¢ité potraviné, ¢i prostfedi. Potravinu povaZzujeme za
sterilizovanou, pokud dosdhneme inaktivace vSech zivych forem mikroorganismi.
V praxi se vSak jedna o likvidaci organismi, které mohou n¢jakym zplisobem narusovat
jakost potraviny, nikoli tedy o likvidaci veSkerych mikroorganismi. Sterilizace se
provadi pii vysokych teplotach, jak uvadi Matyas a kol. (2002), nejméné vsak 10 minut
pii teploté 121 °C v jadre plechovky. U rybich konzerv je tieba dbat zvySené opatrnosti,
protoze hrozi naruSeni konzistence a soudruznosti rybiho masa. Z divodu urychleni
sterilizace je vyuzivano nizkych konzerv, které se celkové rychle zahtivaji (Vacha,
Buchtova, 2005). Skladovatelnost konzerv, pokud jsou dobfe hermeticky uzavieny,

muze byt desitky mésict az nékolik let 1 pfi vysokych teplotach vnéjsiho prostiedi.

Aby byla zaru¢ena zdravotni nezdvadnost, musi byt cely proces disledné sledovan
specialisty v oboru technologie konzervarenstvi. Konzervy ihned po tepelném
opracovani jsou chlazeny pitnou vodou na teplotu 30 — 50 °C, poté samovolné ve
vétraném prostiedi uschnou. Po vychladnuti by méla byt nahodné provadéna
termostatova zkouska, kterd pfi negativnim vysledku umozni expedici konzerv na trh

(Matyas a kol., 2002).

2.4.5. Konzervace sniZenim teploty
Snizeni teploty za ucelem prodlouzeni udrzitelnosti potravy je vyuzivano jiz od
staroveku, kdy byl vyuZzivan ptirodni led. Snizenim teploty dochéazi ke sniZeni rychlosti

rozvoje mikroorganismu a jejich pronikdni do suroviny, které je témeét zastaveno pii
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snizeni teploty na 4 °C. Snizenim teploty na 0 °C dochdzi ke sniZeni ¢innosti enzymd,

ale jejich ¢innost se zastavuje az u teplot — 20 °C a méné (Evans, 2008).

Technologie chlazeni a mrazeni je dlouhd Iéta diskutovana a stile neni jasné
stanovena presna idealni technologie, ¢i vliv mraZeni na kvalitu masa. Jeden z problému
stanoveni vlivu zamrazeni potravin na jejich kvalitu je pravé to, ze enzymatické
pochody jsou ve svaloving aktivni, i pfi velmi nizkych teplotach. Obecné Kapute (2011)
uvadi, Ze snizeni teploty, jako zptisob konzervace, 1ze rozd¢lit na chlazeni ( od 4 °C do

—1°C) a mrazeni (od — 18 do — 38 °C).

2.45.1. Chlazeni

Pti vyuziti zchlazeni ¢asti ryb, ¢i ryb celych, dochazi ke sniZzeni rozvoje
mikroorganismi, a zaroven k prodlouzeni skladovatelnosti masa. Proces chlazeni by
m¢él nasledovat co nejdiive po provedeni ptredchozi operace, napi. ihned po prani, ¢i
filetovani, ptip. usmrceni. Odlozeni chlazeni o n€kolik hodin mé za nasledek zkraceni
skladovatelnosti z az 11 dni na necely tyden a méné (Rezaei a kol., 2007). Chlazenych
ryb v termo-izolaénich boxech je vyuzivano predevsim k pfepravé na kratké

vzdalenosti.

Ucinek chlazeni ryb nastava pfi teplotach maximalné do 6 °C. Pfi zvySeni teploty
nad tuto mez, dochazi k vyraznému rozvoji mikroorganismil a urychleni procesu kazeni

masa, které mize po poziti zplisobit zdravotni problémy (Véacha, Buchtova, 2005).

Nejrychlej§im procesem zchlazeni potravin, je pouziti Supinkového ledu, ktery
vyloZime dno pfepravky, nasledné zasypeme 1 chlazenou potravinu. Jak uvadi Merten
(2002), pii vnéjsi teploté do 10 °C a preprave ryb kratSi neZ 24 hodin, postaci 1 kg ledu
Kk chlazeni 8 kg ryb. Skladovani zabitych ryb se provadi pii teploté¢ 0 — 3 °C pii
maximalni dob¢ skladovani do 72 hodin (Smola, 2008).

Pro vyssi kvalitu chlazeni je moZné pouzit baleni v ochranné atmosféte, které proti

mrazeni bez atmosféry prodlouzi skladovatelnost suroviny o nekolik dni (Sampels
a kol., 2014).

Pro spravné skladovani zchlazenych potravin je dulezité zabezpecit spravné

proudéni vzduchu, které by nemélo byt rychlé, ale melo by byt intenzivni, aby doslo
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k zamezeni oteplovani potravin. Je velmi dilezité zamezit vzniku mrtvych zon, kde
nedochazi k vyméné vzduchu. Predevsim tucné ryby je nutné co nejrychleji zchladit,

aby se oxidace tukl v téle snizila na minimum (Kapute, 2011).

2.45.2. Zamrazeni

Proces mrazeni potravin znamena snizeni teploty suroviny na teplotu, kdy dochazi
ke krystalizaci vody a snizeni zivotnich projevli mikroorganismii. Dle Connella (1990)
se V podstaté jedna o Castecnou dehydrataci, kdy je voda odstranéna pieménou na led.
Dtivodem mraZzeni je vyrazné prodlouzeni doby skladovani. Nizké teploty v mrazicich
zafizeni, které jsou tfeba k uskladnéni potraviny, dosahuji v domacnostech - 18 °C,
niz8ich teplot, kolem - 28°C az — 60 °C, Vv profesionalnich skladistich. Vlivem
nespravného technologického postupu dochazi k poruseni struktury svaloviny

MV

potiebnou k piekonani pasma tvorby ledovych krystalti (Evans, 2008).

Prevazna Cast vody v ledové krystaly je pfeménéna v rozmezi teplot — 1 az — 5 °C.
Jak bylo zminéno, pfeklenuti této zony tvorby krystald patii k nejrizikovéjSim faktorim
zmrazovani. Jak zminuje Ingr (2003), bod mrznuti pro maso se pohybuje od - 1,5 az

k hodnoté - 1,8 °C a klesa s postupnou krystalizaci vody.

Pfi pomalém zplsobu zmrazovani dochazi k prvotni tvorbé malych krystalkt vody,
které na sebe vazou dal$i molekuly vody nejen z okoli, ale i voda z vlastni buiky.
Vysledkem jsou tedy velké ledové krystaly. Vlivem zvétSovani objemu, denaturaci
bilkovin a zméné pH dochazi k poskozeni svaloviny a zméné senzorickych vlastnosti

masa, znehodnoceni nutri¢nich hodnot a zméné konzistence (Vacha, Buchtova, 2005).

wvrwe

a omezeni migrace vody. Voda se vlivem rychlého zmraZeni nestihne pfesunout a
zamrza na svém pavodnim misté. Po rozmrazeni je svalovina stala, bez vyraznych

senzorickych zmén.
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2.45.2.1. Metody zamrazeni vzduchem (plynem)

Zamrazeni rybi suroviny vzduchem, pfipadné plynem, je vzhledem k velké skale
produktli z ryb, jejich druhtim a velikosti jednou z nejpouzivanéjSich metod na vétsiné
zpracoven. Zaporem této metody je pozadavek na pfesnost nastaveni zafizeni, které

muze pii vychyleni od standardu zménit vzhledové vlastnosti vyrobku (Evans, 2008).

Nejvice vyuzivanymi stroji k zamrazeni jsou tunelové a kontinentalni mrazici
systémy, kam je hnan studeny vzduch a zaroven je odvadén vzduch teply. Tunelova
mrazirna je flexibilni a lze v ni zamrazit jak nebalené produkty, tak jiz zabalené.
Rychlost a doba potfebna ke zmrazeni je zavisla na druhu obalu, predevSim jeho
schopnosti pohlcovat teplo. Zmrazeni 20 kg na teplotu — 30 °C trva zhruba 20 hodin
s tim, Ze jednotlivé slozky obalu, tj. krabice, obal produktu atp., odevzdavaji své teplo

ruznou rychlosti (Evans, 2008).

Kontinentalni mrazeni se pouziva vyhradné k nezabalenym produktiim, zaroven je
vyuzivano piedevsim ve velkokapacitnich halach, kde je rychlost linky nastavena tak,
aby béhem prichodu zmrazovacem doslo k dostatecnému zmrazeni rybiho produktu
(Evans, 2008). Vacha, Vejsada (2013) uvadi, ze vykon zmrazeni se pohybuje od 100 do
1500 Kg / h.

Kryogenni zmrazovani je uc¢inné diky pfimému kontaktu potraviny s mrazicim
médiem, nejlépe tekutym dusikem (- 196 °C). Jednd se o jedno z nejucinnéjSich
zpusobl mrazeni, ale vzhledem k vysoké cené média je vyuzivano okrajové (Merten,

2002). Vyuziti plynl v potravinatské praxi stanovuje vyhlaska ¢. 54/2002 Sb.

2.45.2.2. Kontaktni zmrazovani

Pti kontaktnim zmrazovani dochéazi k pfimému kontaktu kovového povrchu
vyparniku kompresniho stroje a mokrym povrchem ryby, coz zptsobuje u¢inny pienos
tepla bez pfidani dal$i energie. Dutymi deskami vyparniku proudi nejcastéji vychlazeny
amoniak, ¢i studeny vzduch. Tento typ mrazeni je €¢inny a kompaktni svou velikosti.

RozliSujeme horizontélni a vertikalni zmrazovac (Evans, 2008).
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2.4.6. Konzervace odnimanim O, a atmosférou CO,

Odnimanim kysliku z baleni vyrobki zabrafujeme rozvoji mikroflory citlivé na
pfitomnost kysliku. Obaly jsou uzavirdny ve vakuu, aby nedoslo k vyrovnani kysliku
mezi vnéj§im prostiedim a balenym vyrobkem. Vzhledem k tomu, Ze odnimanim
kysliku nedochdzi k likvidaci anaerobni mikroflory, je tieba vyuzit i dal$i metody

konzervace (Merten, 2002).

Mezi pouzivané metody, kombinované s odnimanim kysliku, patfi umélé atmosféra
z COy, kterd je téméf netecnd k potravinam. Lze vyuzit i dal$i nete¢né plyny, jako je
dusik atp., ktery je do atmosféry CO; ptidavan pro sniZzeni rozpustnosti oxidu uhli¢itého
ve vodé a lipidech. Pravé zminéné rozpustnost miize zménit tvar ryby a celého obalu.
Doporuceni pro Cerstvé ryby je az 70 % CO,. Skladovatelnost ¢erstvych ryb je n€kolik
tydnt (Otwell a kol, 2006 a Sampels a kol., 2014).
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2.5. Baleni a druhy obalt

2.5.1. Baleni a znaceni obali

Dle §5 zakona 110/1997 Sb. novelizovaného zakonem ¢. 558/2004 Sb., je
provozovatel potravinarského podniku, ktery uvadi potraviny nebo latky do ob¢hu,
povinen pouzivat jen takové obaly a obalové materidly, které chrani potravinu pted
znehodnocenim a znemoziuji zaménu nebo zmeénu obsahu bez otevieni, nebo zmény
obalu, odpovidaji pozadavkiim na pfedméty a materidly, prichazejici do pfimého styku

s potravinami a senzoricky, ani jinym zpusobem neovlivni potravinu.

Balené produkty, urené k ohfevu pred samotnym vydejem, musi byt baleny
takovym druhem obalu, ktery vyhovuje doporuc¢enému zpusobu piipravy. Tyto obaly
mohou byt bud jednoporcové, ¢i viceporcové. Uskladnéni balenych pokrmi
v chladicich, pfip. mrazicich zatizenich podléha dostatecné prostupnosti vzduchu mezi
jednotlivymi produkty tak, aby byly produkty dokonale zchlazeny ¢i zmrazeny
(Cemusova, 2001).

Dale je zakazano skladovat a piepravovat nebalené ryby s potravinami tak,
aby doslo k vzajemnému ovlivnéni jejich pachy. Neni také dovoleno prodavat mrazené
ryby bez piedchoziho vykuchani a bez obalu. Obsah vody dle vyhlasky nesmi byt

v mrazenych vyrobcich vyssi, nez 3 % hmotnosti vyrobku.

Povinné oznacovani potravin se fidi vyhlaskou €. 259/2003 ve znéni vyhlasky
¢. 24/2001 Sb. Vyrobce je povinen na obalu srozumitelné pro zékaznika vyznacit nazev
potraviny, fyzikélni stav, jméno firmy, kde musi byt patrné, zda se jedna o vyrobce,
dovozce, prodejce nebo balirnu, hmotnosti, objemu ¢i kusech, datum trvanlivosti,

nutri¢ni hodnotu, tdaje o skladovani, u rybich vyrobki je pak nutné uvést i rod a druh

ryby.
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2.5.2. Rozdéleni obalii a jejich funkce

Obaly lze velice jednoduSe rozdélit, dle jejich pouziti, tj. jedna-li se o tzv.
spotiebitelské obaly, obchodni obaly, ¢i prepravni baleni. Mezi spotiebitelské obaly
patii veskeré produkty, které jsou samostatné baleny, splituji veSkeré pravni normy

Z hlediska znaceni a jsou urceny pro finalni zékazniky.

Dalsi skupinou obal jsou obaly obchodni, které se vyznacuji hromadnym balenim
nekolika spotiebitelskych produktii do jednoho baliku, vétSinou o stejném mnozstvi a ve
snadno manipulovatelnych balenich, c¢asto umisténych na paletich. Celé palety
obchodnich baleni jsou oznacovany jako pfepravni a vyuziva se jich v pfepraveé na veétsi
vzdélenosti. Hmotnost obchodniho baleni by nemé¢la dle Mertena (2002) ptekrocit

10 kg, prave vzhledem k ¢asté ru¢ni manipulaci.

Mezi svétoveé nejpouzivanéjsi materialy na vyrobu ptepravnich boxt patii tzv. EPS
boxy, obaly z polyolefinu, ¢i pevnych dievovlaknitych materialti. EPS jsou vyrabény
Z termoizolacnich polystyrenovych desek, které udrzuji spolu s Supinkovym ledem
optimdlni teplotu vyrobku a jsou vzhledem ke své hmotnosti snadno manipulovatelné

pfi zachovani bezpe¢né manipulace (Hall, 2011).

Polyolefin je folie s vysokou pevnosti a odolnosti proti prirazu. Je typicka svou
prodys$nosti a udrzenim stalého tvaru v Siroké teplotni skale. Jak uvadi firma Bohemia
Trade CZ, s.r.0. jedna se o viceucelové balici folie ur¢ené pro ruéni, poloautomatické
i vysoce rychlostni automatické baleni. Diky svym jedine¢nym mechanickym
vlastnostem muze byt polyolefinova folie pouzita jako jediny balici material
na jednotlivd i skupinova baleni zboZi nejriznéjSich tvart, které chrani pfed otfesy
a poskozenim. Polyolefin je vhodny pro baleni potravin i vSech ostatnich vyrobki. Diky
pevnosti obalu a vysoké odolnosti je polyolefin pouzivan pro cCastou piepravu.
Poslednimi zminénymi jsou boxy z dievovlaknitych materiald, ptip. tvrzenych lepenek,
které patii po EPS k nejastéji vyuzivanym balicim materialim vibec. Vyuziti EPS je

postupné nahrazovano pravé lepenkovymi obaly (Hall, 2011).
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prostiedim, at’ jiz se jedna o kontaminaci vyrobku z vnéjsiho prostiedi ¢i manipulaci
s vyrobkem. Funkce obalt se 1i§i v zavislosti na typu potraviny, kterou lze tieba chranit.
Lze tedy nalézt obaly, které propoustéji vzduch tak, aby potravina mohla dychat,
nepropustné obaly, které oddéluji vnitini podminky — umélou atmosféru, vodu atp. — od
vnéjSich podminek, obaly chranici vyrobek pied sluneénim zafenim s odrazovou

vrstvou, bezpecnostni obaly, zabranujici poskozeni potraviny a dalsi (Otwell, 2006).

Vedle ochrany vyrobku pted vlivy prostiedi je dulezitd i ochrana pfi manipulaci
s vyrobkem a jeho skladnost. Obaly by mély byt vytvoreny tak, aby nedochazelo
k piebyte¢nému vytizeni pfepravnich prostor, poskytovaly potifebnou ochranu a byly

dostate¢né pevné pro manipulaci (Connell, 1990).

Z pohledu obchodni strategie nabizi spravné zvoleny obal a jeho grafickd podoba
dilezitou soucast marketingu firmy. Obaly by mély byt tvofeny tak, aby zakryvaly
nepfitazlivé ¢asti zpracovanych ryb, tj. napf. ptlené ryby, kolem kterych se vyskytuje
uvolnénd voda s krvi, a zaroveil umoznily zdkazniku vidét atraktivni ¢ast produktu,

pfedevsim Cistou svalovinu a nepoSkozené, ptitazlivé ¢asti vyrobku.

Atraktivita vyrobku je do velké miry ovliviiovana zvolenym typem obalu a jeho
grafickym ztvarnénim. V soucasné dob¢ lze obaly vyrabét z rozlicnych druhii materiald,
od dievénych piepravek, ptes papirové obaly vyrabéné v rozlicnych tpravach a plastové

aZ po obaly z kov1, jako jsou konzervy atp., a skla (Connell, 1990).

2.5.3. Likvidace obalu

S rozliénym druhem pouZzivanych materialti na tvorbu obald, pfedevsim s rozvojem
vyroby plasti se také rozviji problém, kam s pouzitymi odpady. Dle zdkona o odpadech
¢. 185/2001 Sb. je povinen ten, kdo uvede na trh vyrobek, bez tplaty odebrat pouZzity
obal a nakladat s nim dle zminéného zdkona. V bézném Zzivot¢ je vSak neptedstavitelné,
ze jsou veSkeré, predevSim plastové, obaly vraceny zpét do obchodu, kde byly
zakoupeny, zejména diky nakladnosti na odvoz. Vzhledem k velké podpofe rozsifeni
kontejnert na tfidény odpad lze pouzité obaly ukladat na oznaCena mista, kde by mély

byt fadné zlikvidovany, resp. uvedeny znovu do ob¢hu. Tento proces nelze vyuzit
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Vv pfipadé, kdy je obal vyrazné znehodnocen vyrobkem. Posouzeni vhodnosti obalu

na dalsi zatazeni do ob¢hu je provadéno na tiidirné odpada.

2.6. Hodnoceni jakosti a stanoveni vytéZnosti

2.6.1. Hodnoceni trznich ryb

Hodnoceni sladkovodnich ryb v CR je upraveno normou CSN 46 6802 —
Sladkovodni trzni ryby, s Gi¢innosti od prosince 1989. Zminénd norma déle upravuje
nakladani srybami, sadkovani, jejich prodej a pievoz a dalsi pouzivané pojmy.
Hodnoceni ryb je komplexnim testem zkoumané ryby, ktery se sklad4 z nékolika ¢ésti.
Mezi nejdilezitéjsi zkoumané faktory patfi hmotnost ryby, jeji stolni hodnota
a vytéznost.

Hodnoceni ryb je dilezité predevSim pro stanoveni standartu jakosti, kterd musi byt
Cerstvé zabitych nebo cCerstvé leklych ryb. Ryby musi byt zdravotné nezavadné,
bez pacht, poranéni a mechanického poskozeni, deformaci téla a bez onemocnéni.
Takovéto ryby se dodavaji na trh v riznych hmotnostnich skupinach. Z vybérovych
a prvnich skupin jsou vylouceny generacni ryby kapra a pstruha opakované pouzivané
k vytéru. U dodavanych trznich ryb je stanovena nejniz§i hmotnost ryby, minimalni
vytéznost a nejnizsi pocet bodi stolni hodnoty. Minimalni hodnoty u nékterych druhti

ryb zachycuje nésledujici tabulka (Vacha, Buchtova, 2005).

Tabulka 10: Znaky jakosti ryb; (zdroj: Vacha, Buchtova, 2005)

N3 b Zkratka n4 Minimalni Minimalni Milil iI}élni {)o’éet
azev Iyby atka nazvu hmotnost (g) vytéznost (%) zolésg;ym

Amur bily Ab 800 60 75
Candat obecny Ca 400 55 75
Kapr 0. - vybér K 2 500 57 85
- I. tfida 1000 57 80
- I1. tfida 700 56 65
- I11. t¥ida 500 52 60
Lin obecny L 150 80 75
Sumec velky Su 1000 62 75
Stika obecnd S 500 60 75
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2.6.2. Stanoveni stolni hodnoty a vytéZnosti

Pojem, kterym lze zastieSit stolni hodnotu a vytéznost ryb je tzv. technologicka
hodnota masa. Technologickd hodnota masa zavisi pfedev§im na zminéné vytéznosti
a kvalité¢ masa, které souvisi s druhem ryby, jejim stafim a dalSimi vlastnostmi. Obecné
Ize tento pojem zjednodusit i takto: hodnota masa klesa tmérné s velkym mnozstvim
kosti, které maji napt. bilé ryby, a zaroven se snizuje hodnota masa dravych druhi ryb,
které nemaji takové mnozstvi kosti. VIiv na kvalitu masa ma 1 prostiedi, kde dany
jedinec Zije.

Stolni hodnota ryb se stanovuje senzorickou analyzou ryb nékolika hodnotiteli,
ktefi maso testuji od vizudlnich projevil, ptfes konzistenci svaloviny az k chutovym
vlastnostem. Vzorky ryb pro stanoveni stolni hodnoty a vytéznosti jsou odebirany
dle prostiedi odbéru. Ze sadek se odebiraji z kazdé sadky minimalné¢ dva kusy ryby
stejné¢ho druhu, pfip., pokud jsou ryby z jedné vodné plochy ve vice sadkach, odebira se
zkazdé sadky po jednom kusu ryby Vv maximalnim poctu ctyfech kust. Vzorky
Z obchodnich siti jsou odebirdny v mnozstvi max. tfech kusii ryb stejného druhu z jedné
dodavky. Prepravu ryb je tfeba uskuteCnit co nejrychleji, v uzavienych boxech,

kde nehrozi moznost kontaminace prostiedi (Vacha, Buchtova, 2005).

Vytéznost ryb je ovlivnéna pomérem mezi konzumovatelnou a nekonzumovatelnou
¢asti ryby a je rozhodujicim faktorem z pohledu technologické hodnoty ryby. Ukazatel
vytéznosti zavisi na mnoha okolnostech, nejéastéji se vSak pohybuje od 50% do 60 %,

u kaprovitych ryb méné nez 50 % (Vécha, 2002).

Stanoveni vytéznosti vychazi ze stejnych vzorkd, které byly odebrany pro stanoveni
stolni hodnoty ryb. Samotné stanoveni vytéZnosti zacind zabitim ryby, okapanim vody
a zjistenim hmotnosti. Déle je tfeba posoudit senzorické vlastnosti téla ryby, hlavy,
skteli, o¢i, vnitinosti a masa. Poté se jizZ pfistupuje k vypoctu vytéznosti, kterd vyjadiuje
hmotnost téla ryby délenou celkovou hmotnosti ryby. Vysledek je z divodu potieby

procentudlniho vyjadieni tfeba na zaver vynasobit stem.
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Tabulka 11: Vytéznost u vybranych druhu ryb; (Zdroj: Vacha, 2000)

Druh ryb Hmotnost (Kg) Forma opracovani Vytéznost (%)
Pstruh > 0,35 vyvrhnuty 74— 82
Pstruh > 0,35 bez hlavy, vyvrhnuty 62— 74
Pstruh > 0,35 filet s kazi 50 - 55

Kapr >3 vyvrhnuty 76 — 82
Kapr >1-3 vyvrhnuty 73-79
Kapr >3 bez hlavy, vyvrhnuty 55-61
Kapr >3 filet s kuzi 41-49
Kapr >3 steaky 49 - 57
Candat >1 vyvrhnuty 79 -89
Candat >1 bez hlavy, vyvrhnuty 66 — 74
Candat >1 filet s kuzi 52 -64
Stika 1-3 vyvrhnuta 76 — 84
Cejn 05-1 bez hlavy, vyvrhnuty - 64

2.6.3. Senzorické hodnoceni masa ryb

Senzorické hodnoceni masa vychazi z moznosti ¢lovéka vnimat vlastnosti pomoci
smysld. Takto lze hodnotit viini, texturu, chut’ a vizualni zmény, které mohou nastat
béhem nespravného skladovani, piepravy, béhem zpracovani a po zpracovéni,
¢i kulinarské ptipravy. Thned po zabiti ryby dochédzi ve svalovin€é k postmortilnim
zméndm, které mohou ovlivnit dal§i vlastnosti svaloviny, vcetné¢ rozvoje
mikroorganismtl. Senzorickd analyza je jedna z nejrychlejSich metod stanovujicich

kvalitu suroviny (Neumann a kol., 1990)

Vzhledem k tomu, Zze senzorické hodnoceni je znaéné€ zavislé na subjektivnim
vnimani hodnotitele a ne vzdy je snadné nalézt spravnou definici pro zkoumany projev
svaloviny, byly vydany sdruzenim evropskych technologii glosafe obsahujici
vicejazy¢ny pieklad slov popisujicich pachy a chuté. Jak uvadi Vejsada, Vacha (2010),
Clovék, ktery hodnoti potraviny je schopen plnohodnotné posuzovat az na zakladé
dlouhodobych skoleni a vypracovani svych vjemu. Pfi senzorické analyze je tfeba
rozliSovat vjemy zrakové, sluchoveé, chutové, Cichové, taktilni, kinestetické, teplotni

a vjemy bolesti.
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2.6.3.1. Hodnotitelé a hodnoceni vzorku

Dle normy CSN ISO 8586-1, ktera je ¢eskou verzi mezinarodni normy ISO 8586-
1:1993 je nutné mit skupinu hodnotitelii, ktefi jsou déleny na posuzovatele, vybrané
posuzovatele a experty. Dale norma stanovi postup $koleni a vybéru kandidati, nékteré
metody senzorické analyzy a veSkeré podminky pro vykon funkce posuzovatela
aexpertt. Mimo jiné je kladen diraz na rozvoj slovniho vyjadieni, barvocitu,

dlouhodobé¢ paméti, dale experti museji znat situaci na trhu a dalsi.

Posuzovatelem se mize stdt kazdy obcan bez zkuSenosti se senzorickym
hodnocenim, prosty vSech Skoleni a zkouSek. Vzhledem k tomu se na n¢j nevztahuji
zadna konkrétni pravidla. Mezi posuzovatele lze zaradit také zasvécené posuzovatele,
ktefi jiz v senzorickém hodnoceni maji zkuSenosti a jsou ¢asto ve stadiu naboru novych
vybranych posuzovatelii a expertli. Vybrani posuzovatelé jsou dale ti, kteti postoupili
do dalsich kol vybérovych fizeni a jiz maji absolvované zakladni Skoleni a byli vybrani

pro své schopnosti.

Nejvyssi skupinou jsou experti, které lze rozdé€lit na experty — posuzovatele
aexperty — specialisty. Prvni skupina experti jsou hodnotitelé se zkuSenostmi
v senzorickém hodnoceni a podavaji kvalitni vykony. Specializovani experti jsou stejné
zkuSeni, jako jiz zminéni, ale navic se zaméfuji na urcité typy potravin a dokazi
pfedpovédét zménu potraviny vlivem zmény receptury, skladovanim atp. (Vejsada,
Vécha, 2010). Mezi hodnotitele se fadi 1 konzumenti. Jedna se o konecné spottebitele,
resp. jsou koneénym spottebiteliim velmi blizci, bez specidlniho vzdélani (Neumann

a kol., 1990).

Béhem hodnoceni je tfeba klast diraz na hygienu prostfedi, spravnou teplotu
vzorku a teplotu okoli, servirovani vzorkii na stejném nadobi a ve stejném mnozstvi,
kter¢ se pohybuje mezi 50 — 150 g. Pro objektivitu jsou vzorky znaceny Cisly
Vv ¢iselnych fadach. Vzorek se jemné rozkouse a polykd, protoze kompletni chuté je
mozné vnimat pouze pii polknuti. Celkovy pocit hodnotitele se zaznamenéva

do predepsanych protokoli (Vacha, 2005).

Pii v8ech typech metod lze uplatnit tzv. preference, kdy hodnotitel fadi vzorky

napf. od nejchutnéjSich po méné chutné.
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2.6.3.2. RozliSovaci metody

Pro zvoleni urcit¢ho druhu senzoricky hodnotici metody vzorku je tieba znat ucel
zkouméni produktu. Lze zkoumat vice vjemi, jen uréity vjem, ¢i pouze pomoci
zminénych rozliSovacich metod rozliSovat jednotlivé vzorky. Mezi rozliSovaci metody

patii parova zkouska a trojuhelnikova zkouska.

Parova zkouSka je nenarocnou zkouskou, kterou mohou vykonavat vSichni
hodnotitelé bez ohledu na troven zaSkoleni a zkuSenosti. Jedna se pouze o rozhodnuti,
zda mezi dvojici vzorkl rozpozna hodnotitel néjaké rozdily, ptip. prohlési, ze vzorky

jsou stejné. Vysledek se zapise do prislusného protokolu.

Trojuhelnikova zkouska je obdobou parové zkousky stim, Ze jsou hodnotiteli
ptedlozeny tfi vzorky, diive V trojuhelnikovém tvaru, nyni v fadé pro rovnocenngjsi
postaveni predlozenych vzorki. V této fad¢ jsou dva vzorky stejné, jeden odlisny. Cela
fada se podava v Sesti moznych kombinacich, tim je docileno pfesnéjsi hodnoceni.

24

parova (Vejsada, Vécha, 2010).

2.6.3.3. Poradové metody

Potadové metody se od rozliSovacich 1i8§i pfedevS§im cilem zkouSky. Zatimco
u ptedchozich bylo cilem rozttidéni vzorki, v potfadovych metodéch je primarnim cilem
stanoveni fady vzorkll znatelné¢ se liSicich od ostatnich riznymi senzorickymi
vlastnostmi, a zaroven urCuji velikost miry odliSeni se od ostatnich vzorkd.
Mezi pofadové metody patfi nékolik zpisobti provedeni, pficemz kazdé ma své

podminky.
Nejvyznamnéj$i metody jsou dle Vejsady, Vachy (2010):

- Hodnoceni srovndnim se standardem: Hodnotitel srovnava vzorek se zndmym

referencnim vzorkem, tzv. standardem. Zjist'uje se mj. velikost rozdilu od standardu.

- Hodnoceni s pouZzitim stupnic: B&zna analyza, vysledky jsou zaznamendvéany

do stupnic fazenych v urcitych posloupnostech.
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- Kategorové ordindlni stupnice: Nejvice zastoupené v senzorickém zkoumadni.
Jednd se o existenci nékolika riznych stupnic zaméfenych vzdy na jeden vjem,
napf. slanost. Stupnice je pak rozdélena na skupiny: 1. Neslané, 2. Slané, 3. Velmi

slané.

- QGrafické stupnice: Znacné rozSifené, zastoupené napi. fadou Ctyithelniki
od neslaného ke slanému. Hodnotitel zaznamena vysledek do odpovidajiciho policka.
Existuji 1 jednoduché grafické stupnice, kde neni stanoven piesny pocet policek — pouze

piimka s pocatecnim a kone¢nym bodem.

- Vyjadreni senzorického profilu: komplexni, ale velice naro¢ny typ. Hodi se pro
hodnoceni ryb velmi dobfe proskolenymi hodnotiteli, ktefi rozpoznaji jemné rozdily,

podle kterych vznika vysledny profil.
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2.7. Prodej ryb a rybich vyrobki

V prvé tadé je teba si ujasnit, ze prodej ryb (stejn¢ tak jako dal$i Cinnosti,
pti kterych je snahou dosazeni zisku) je ¢innost, ke které je tfeba fadu opravnéni,
Z nichz nejdulezitéjsi je zivnostensky list. Hned v pocatku ma podnikatel moznost se
rozhodnou zda bude podnikat jako fyzicka osoba, ¢i pravnickd osoba. Zvazeni vSech
kladt a zaporid jednotlivych forem podnikani, stejné jako vyhotoveni podnikatelského
zaméru, vcéetné¢ finanéni analyzy a moznosti trhu, je zdkladni stavebni kamen,
pied samotnym zahdjenim ¢innosti (Veber, 2008).

Prodej ryb je Siroky pojem, ktery zastfeSuje veSkeré formy prodeje ryb a rybich
vyrobkd. Nejbéznéjsim zplisobem prodeje ryb je tzv. sezénni prodej zZivych ryb,
kdy dochazi k prodeji nejcastéji ve venkovnich prostorach v mobilnich stancich.
Vzhledem k tomu, Ze se jedna pouze o sezénni prodej, zaméfime se spise na nasledujici
druhy prodeje, jako je napt. prodej ryb v kamenném obchodé ¢i mobilni provozovné,
ryb v provozovnach, kde jsou vyrobky zryb, pfip. celé opracované ryby, urCeny
ke konzumaci. Zakladni trojici, resp. ¢tvefici prodeje ryb dopliuje prodej ryb, kdy jsou
ryby opracovdvany a pietvafeny na rybi vyrobky urcené ke konzumaci mimo
provozovnu, které se od provozovny se piimou spotifebou vyrobku lisi Zivnostenskym

opravnénim.

2.7.1. Sezo6nni prodej ryb

Vyse uvedené zékladni déleni prodeje ryb mé sva specifika a podminky, které musi
byt splnény. Pokud se podivame na obecné podminky sezonniho prodeje ryb, budeme
vychézet z predpokladu, Ze ryby jsou prodavany piimo rybatstvim, z jehoz chovu ryby
pochazeji. Kazdy prodej ryb musi byt dle zakona ¢. 166/1999 Sb. hlasen krajské
veterinarni spravé nejpozdéji 7 dni pred datem zahajeni prodeje ryb. V ohlaSeni musi
byt uvedeno presné misto prodeje ryb, datum zahajeni a datum ukonceni. Nevyhnutelné
je také predlozeni potvrzeni 0 majiteli ryb a jejich pavodu, tj. kde byly ryby naposledy
sadkovany. Bliz§i podminky jsou stanoveny provadeéci vyhlaskou ¢. 289/2007 Sb.,

pfedevsim jsou specifikovany ndroky na prodejni misto, které musi byt umisténo tak,
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aby byl zajiStén odtok vody, a zaroven piisun tekouci pitné vody. S rybami musi byt
zachéazeno dle zdkona o ochran¢ zvifat tak, aby nedochdzelo k tyrani a stresovani ryb.
Pokud jsou na prodejnim misté ryby zabijeny, kuchany a porcovany, je tieba prodejni
misto dovybavit snadno omyvatelnym pultem, gumovymi stérkami a pomuckami
podporujicimi snadné ocisténi prodejnich prostor. Samoziejmosti je povinnost
nezpracovatelné zbytky ryb, jako jsou vnitfnosti, Supiny aj. vlozit do uzaviratelnych

nadob a nasledné, po ukonceni prodeje, ekologicky zlikvidovat.

Pozadavky na obsluhu prodejniho mista jsou predevSim udrZzovat Cistotu
na pracovisti, predchdzet kontaminaci rybi suroviny a zachazet srybou Setrné.
Pti piipadné kontrole jsou prodejci povinni prokazat svou zdravotni zpiisobilost
Kk prodeji potravin, ktera je nejéastéji prokazovana potravinaiskym listkem. Pozadavky
na technické vybaveni pii prodeji na vahu produktu jsou piedevS§im v pouZzivani
cejchovanych vah. Vahy mohou byt cejchovany a kalibrovany pouze FO ¢i PO

s platnym osvédéenim od Ceského metrologického ustavu.

Dilezité je zminit, Ze sezoénni prodej ryb je vykondvan na zaklad¢ Zivnostenského
opravnéni, jehoz druhy zminime dale. Pokud ovSem existuje chovatel ryb —
nepodnikajici osoba, muze ryby v malém mnozstvi prodavat ptimo pii tzv. ,,prodeji
ze dvora®, ktery je specifikovan v §27a zakona ¢. 166/1999 Sb. Prodej ze dvora je
mozZny provadét formou prodeje konecnému spotiebiteli, doddvkou do maloobchodni
prodejny ¢i na trznicich. Chovatel je povinen zajistit dodavani pouze zdravotné
nezavadnych produktd v mnozstvi stanoveném zakonem. Pfi prodeji ,,ze dvora™ neni

povinnost byt registrovan u KVS ani vlastnit Zivnostenské opravnéni.

2.7.2. Prodej balenych ryb a polotovari

Prodej jiz balenych ryb od chlazenych pies rybi polotovary az po konzervy
a polokonzervy je specifikovan Zivnostenskym zdkonem jako prodej vyrobkt, které
nejsou uréeny ke konzumaci v provozovné a zaroven neni v této provozovné provadéna
ani zadna gastronomicka uprava. Pro tento druh podnikani je dostacujici ohlaSeni
zivnosti volné — velkoobchod a maloobchod. Zivnostensky zakon stanovi v obsahové
naplni Zivnosti volnych, Ze v rdmci Zivnosti velkoobchod a maloobchod Ize konat

¢innosti spojené s nakupem a prodejem zbozi pfimému ziakaznikovi (maloobchod).
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Hygienické pozadavky na vSechny typy provozoven jsou dany nafizenim Evropského
parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004. Cel4 smérnice je platna pro kamenné, ale i mobilni
prodejny. Mobilnim prodejnam je vénovana samostatna kapitola ¢. III v piiloze II. této

smeérnice.

Vzhledem k tomu, Ze se jedna o prodej balenych vyrobkd bez dalSich uprav,
neni hygienické minimum, které musi provozovna mit splnéno, tak disledné jako
zachovani hygieny je tadna sanitace prostor urcenych pro skladovani, dostatecné
mnozstvi chladicich a mrazicich boxii bez kolisani teploty s oddélenym surovym
produktem a jiz zpracovanym vyrobkem, spravné =zachazeni s potravinou tak,
abynedoslo k poskozeni obalu a pravidelna sanitace celého prostoru. Dle ES je stanoven
minimélni pocet toalet pro zaméstnance, vcetné Saten, které musi byt oddéleny
od prostoru slouzicimu k manipulaci s potravinami. Duraz je tfeba klast na hygienu
zaméstnancl, predevSim dostate¢né prostfedky na myti rukou, vhodné pracovni
obleceni a vylouceni pienasecii infekénich onemocnéni z pracovisté. Celd provozovna
musi byt konstrukéné uzpisobena ke snadnému oplachu a celkové desinfekci. Stény,
jakozto i podlaha nesméji byt z materialu absorbujiciho tekutiny a je potfeba zabezpecit

dostate¢né proudéni vzduchu a piisun teplé pitné vody o minimalni teploté 45 °C.

Samotné ryby a vyrobky musi byt spravné znafeny od vyrobce dle vyhlasky
¢. 259/2003 ve znéni vyhlasky €. 24/2001 Sb. o znaceni potravin uvadénych do ob¢chu.
Prodejce musi dbat spravného skladovani a doby spotieby a nevyuZzité zbozi musi byt
ekologicky zlikvidovano na naklady prodejce. Samoziejmosti je povinnost vystavit

zakazniku danovy doklad, ptip. zjednoduSeny danovy doklad.

2.7.3. Prodej gastronomicky upravenych ryb a vyrobki

vvvvvvvvvv

hygienickych norem patii takovy provoz, kde dochdzi k usmrcovani ryb a jejich
naslednému zpracovani ve vysledny produkt, ptip. kdy je rybi polotovar dale upravovan
a poté nabizen ke spotiebé. Pravé moznost spotieby produktu uvniti provozovny,
nebo mimo provozovnu je dulezitym z hlediska Zzivnostenského zakona i pfesto,

ze si jsou formy prodeje velice podobné a na obé je vyzadovano urcité vzdélani,
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ptip. praxe 6 let v oboru. Zakladni rozdil plyne pravé z toho, zda podavame pokrm
ke spotiebé v provozovné, ¢i nikoli. Dilezité je, ze zakon za konzumaci v provozovné

povazuje i konzumaci v pfimém okoli provozovny, tj. letni zahradky atp.

Pokud je pokrm nabizen ke spotiebé v provozovné, jedna se o Zivnost femeslnou,
na kterou je tfeba dolozit potfebné vzdélani. V tomto pfipadé se jednd o femeslnou
zivnost, obor hostinska ¢innost, kdy musi prodejce, nebo jeho odpovédny zastupce,
dolozit potvrzeni o ukonCeném vzdélani v oboru pohostinstvi, ¢i oboru ptfibuzném.
Po splnéni vSech podminek je Zzadateli ud€len vypis ze zivnostenského rejstiiku
na hostinskou ¢innost, ktera mimo jiné spociva v ptipravé a prodeji pokrml a napoji
k bezprostiedni spotiebé v provozovné, v niz jsou prodavany, a dale v moznosti
poskytnout ubytovani, prodej v prodejnich automatech, ptjéovani deskovych her

a prodej novin.

V ptipadé¢, kdy je pokrm v provozovné pouze prodan, ale neptedpoklada se jeho
konzumace V provozovné, ktera na to neni ani technicky vybavena, jedna se
0 femeslnou Cinnost vyrobni, obor feznictvi a uzendistvi, kam patfi mimo pordzeni
jate€nich zvifat 1 zpracovani ryb vcetné vyroby polotovarl, konzerv, polokonzerv
a dalsich vyrobkl z nich a pfiprava a prodej teplych mas a uzenin k bezprostifedni
spotfebé formou rychlého obcerstveni a s tim souvisejici doplikovy prodej potravin
(chléb, pecivo, hot¢ice, kien, okurky a podobné) a napojii (pivo, nealkoholické napoje),
pokud jsou provadény v provozovné, v niZ je provozovana piedmétna Zivnost (zdroj:

business.center.cz).

2.7.4. Hygienické pozadavky

Kazda provozovna, at’ jiz se jedna o prodejnu ¢i vyrobnu, je povinna dodrZovat
zékladni hygienické predpisy a obecné pozadavky na potravindiské provozy. Mezi
zékladni podminky, které je tfeba brat v uvahu jiz pii samotné konstrukci prodejny,
patii zejména umisténi a prostorové feSeni tak, aby byla zajiSt€éna snadnd UdrZba,
Cisténi, dezinfekce, a zaroven je tieba dbat zvySené ochrany proti mozné kontaminaci
potravin vnéjSimi vlivy. Pouzité stavebni materidly a vybaveni provozovny nesmi

negativné ovliviiovat potraviny a pokrmy. Pracovni useky, které by mohly neptiznivé
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ovlivnit pfipravu potravin, V jakékoli fazi procesu, musi byt stavebné oddéleny, s ¢imz

souvisi i dilezitost navaznosti jednotlivych postupt (Cemusova, 2001).

Konstrukéni feseni je nutno zvolit tak, aby minimalizovalo hromadéni se necistot
a zabranilo se negativnimu ovliviiovani potravin pouzitymi stavebnimi materialy. Mezi
dalezité stavebni prvky patii snadno Ccistitelné podlahové krytiny a stény, stropy
odpuzujici piip. kondenzaci par, okna a dvefe musi byt snadno dezinfikovatelné
a povrchy, véetné povrchi zafizeni, musi byt hladké. V souvislosti s konstrukénim
feSenim provozovny je tfeba brat v uvahu provedeni likvidace odpadii, vCetné odtoka
pouzité vody a odpadid vzniklych pifi zpracovani surovin. Vyslovné je zakazano
skladovani potravinaiskych odpadi v prostorach, kde by mohlo dojit ke styku
S potravinami. Potravinaiské odpady je tfeba likvidovat dle nafizeni ES tak, aby nedoslo

k mozné kontaminaci okolniho prostiedi.

Provozovny, kde je manipulovano s potravinami, musi byt konstrukéné feSeny tak,
aby obsahovaly dostatecné velké prostory s vhodnymi teplotnimi rozsahy pro zajisténi
spravného skladovani potravin a manipulaci s nimi. Dle nafizeni ES ¢. 37/2005 je tfeba
dbat na nepfetrzité monitorovani teplot a jejich zdznam. Tento fakt se netyka prostor

mensich nez 10 m>.

Dle nafizeni vlady CR & 178/2001 Sb. je tieba dbat na dodrzovani podminek
ochrany zdravi zamé&stnancl pfi praci. Toto nafizeni tedy zakladd mj. povinnost zfidit
Vv provozovné ¢i blizkém okoli, oddéleny zachod pro zaméstnance a zékazniky s tim,
7e zachody nesmi mit vchod ptimo z prostor, kde dochazi k manipulaci s potravinami.
Spravny pocet zachodi je stanoven vyhlaskou €. 137/1998 Sb. Se zfizenim zachodi je
neodmysliteln¢ spjato ziizeni umyvadel, napojenych na teplou a studenou vodu.
Umyvadla musi byt dale vybavena prostfedky na myti rukou a hygienickym osuSenim.

Vhodné je také oddéleni mist na myti potravin od mist na myti rukou.

Mezi dalsi pozadavky na provozovnu patii také spravné€ konstruované vétrani, které
nesmi mit vypust’ v rizikovych prostorach. Jak uvadi Cemusova (2001), v provozovné
nesmi dochazet k nadmémé tvorbé tepla, ke kondenzaci par a usazovani prachu.
Vyse zminéné predpisy zaroven doporucuji ziizeni oddélenych Saten pro zaméstnance.
Zaméstnanci jsou zaroven povinni dbat na vysoky stupeii osobni Cistoty. Tato povinnost

spo¢iva v noSeni pracovnich oblekt, cistych ochrannych prostfedki, neopousténi
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provozovny V pracovni dob¢, zajisténi péce o ruce, tj. kratké nehty, Cisté ruce, bez laka
a ozdobnych pfedmétd, mit u sebe platny zdravotni pritkaz a pfi praci se fidit znalostmi
nutnymi k ochrané¢ vetejného zdravi, vCetné udrzovéani osobni hygieny. Daéle uvadi
Vacha (2003) povinnost pracovnikl pii praci zbavit se prstenil, naramki, hodinek atp.,
zaroven plati, v prostorach urenych pro zpracovani a skladovani, zakaz konzumace

potravin, piti napoji, koufeni, plivani aj.

2.7.4.1. Systém kritickych bodu

Systém kritickych bodt je ¢eskou obdobou systému HACCP (Hazard Analyses
Critical Control Point), ktery ma za cil analyzovat riziko v potravinarském pramyslu,

indentifikovat kritické body a zajistit preventivni kontrolu v systému (Vacha, 2003).

Piivodné se jednalo o americky systém kontroly potravin, navrzeny pro oblast
kosmonautiky (NASA), za ucelem zachovani nezavadnosti potravin. Pro velké
uplatnéni se v 70. letech 20. Stoleti rozsifil z pivodné urc¢eného sektoru do odvétvi
sterilizace konzerv. Po roce 1985 doSlo diky ICMSF (Mezindrodni komise
pro mikrobiologické zkoumani potravin), kterd systém doporucila vyuZivat,

k vyraznéj$imu rozsiteni do Kanady, pozdé&ji i do Evropy (Hulebak, Schlloser, 2002).

Celosvétového uznani systém doznal vroce vroce 2003, kdy na spole¢ném
zaseddni WHO, FAO a Codex Alimentarius byla schvédlena smérnice pro zavadéni

systému do praxe (Smola, 2008).

Povinnost vytvofeni syst¢tmu HACCP ukladd vyrobcim zdkon ¢&. 110/1997 Sb.,
ve znéni pozdé&jsich predpist. Jak uvadi Vacha, Vejsada (2013), je systétm HACCAP nejen
nepostradatelnou pomtickou v jakémkoli odvétvi potravinaiského primyslu, za u¢elem dodrzeni
norem a evidence vyrobnich postupt, ale pfedev$im jako neopomenutelna vnitini kontrola

nezavadnosti a dodrzovani hygieny potravin.

Systém HACCP je velmi ¢asto zavadén v podobé€ diagramtli vyroby, kde jednotlivé procesy
maji stanoveny své kritické body, zplisob méfeni a pfip. feSeni vzniklého problému.

Pro vyrobce dale plati povinnost vytvofit systém kontrolnich bodt pokud: (Cemusova, 2001)
a, Jde o vyrobu s mési¢nim primérem 25 000 pokrmi a vice
b, Jde o rozvoz nebo piepravu pokrmil s denni kapacitou 500 porci a vice
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¢, Jde o vyrobu zchlazenych a zmrazenych pokrml a pokrmid s prodlouZzenou dobou

pouzitelnosti s tydenni kapacitou 3 000 porci a vice

Jak uvadi Voldfich (2000) a Vacha, Vejsada (2013) systém se sklada zpo sobé
nasledujicich casti, které je tfeba stanovit a dodrzovat. Jednd se o tyto: 1, Analyza;
2, ldentifikace; 3, Specifikace hygienické nezavadnosti; 4, Monitoring kritickych bodu;

5, Napravna opatieni; 6, Vedeni dokumentace; 7, Kontrola celého systému.

V systému HACCP se vyskytuje fada terminti - které shodné uvadé;ji i ostatni autofi
(viz. Vacha, Vejsada (2013), Vacha (2003), Cemusova (2001), Voldfich (2000)
a Voldtich, Jechova (20006), Cahlikova, Cerny (2000) -, z nichz nékteré je tfeba zminit:

Nebezpedi — Zahrnuje biologické, chemické a fyzikalni Cinitele a podminky, které
mohou za ur€ité situace narusit zdravotni nezavadnosti produkti. Muze se tedy jednat
0 plisn¢, infekce, piezivsi patogeny, bakterie atp.

Zavaznost — Zhodnoceni zdravotnich nebezpeci

Kriticky bod (CCP) - technologicky usek, kde pracovni postup piedstavuje
nejvetsi riziko

Kriticka mez — Znaky a hodnoty (kritéria) tvofici hranici mezi pfipustnym
a neptipustnym stavem v kritickém bodé (teplota, ¢as, senzorické zkousky atp.)

Monitoring — Systematické méfeni, pozorovani a kontrolovani, dle stanovenych

kritérii, na kritickém bod¢
Ochrana / zvladnuty stav — zvladnuti podminek spravné vyrobni praxe na CCP

Napravna akce — Zakrok nésledujici po zjisténi pochybeni, béhem monitoringu,

na CCP a uvedeni stavu na ptivodni stav, za pfedem stanovenych podminek
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2.8. Nabidka produktii z ryb na ¢eském trhu

V poslednich 20 letech doslo v Ceské republice k rozsdhlé vystavbé novych
prodejnich prostor potravin se Sirokym spektrem produkti nejen z akvakultury v podobé
supermarkettl a hypermarketi. Vznik velkych obchodnich siti napii¢ Ceskou
republikou, v navaznosti na zahrani¢ni obchod, poskytuje moznost vybéru produktd
z fad domacich a zahrani¢nich vyrobcti a chovateli. Tento fakt méd vliv na skladbu
portfolia zbozi uptfednostnované zakazniky a poskytuje tedy moznost vybéru mezi

¢eskou produkei a zahrani¢nimi, ¢asto motskymi, produkty v riznych forméch tprav.

Jak zminuje Neumann a kol. (1990), ¢eskoslovensky primysl musel projit uréitou
zménou a prizpuisobenim se tak, aby zvladl konkurovat zahrani¢ni nabidce a uspokojit
tuzemskou poptavku. Vyrobci se proto zaméfili na rozli¢né typy a upravy produkti,
které by svou podstatou mohly obecné zvysit zajem obyvatelstva o nédkup tohoto zboZi.
Bohuzel je Ceska republika stale v zadni &asti tabulky ve srovnani se staty Evropy
Z pohledu konzumace ryb. Spotieba ryb je zhruba poloviéni oproti Evropskym statim
aVporovnani se svétovym prumérem dosahujeme pouze tfetinové spotieby ryb

(Zeniskova, Gall, 2008).

Kapr obecny je v €eskych zemich rybou, ktera zde z historického hlediska tvofi
nejvetsi podil na produkei a zaroven i jejim odbytu. Jak uvadi Johanek (2009), produkce
kapra tvoii 80 % veSkeré produkce. Chov a spotieba kapra mé v ¢eskych zemich dlouho
tradici, jiz v 10. Stoleti lze nalézt zminky o chovu kapra. Nejvétsi rozmach chovu nastal
V obdobi 16. a 17. stoleti. Kapr byl vyznamnou potravinou pfedev§im V postnich dnech

(Vobr, 2012).

Nabidka produktii akvakultury, zjis§téna vlastnim Setfenim, v ¢eskych obchodnich
domech obsahuje ptfedevsim tyto produkty: Ziva ryba, dale ryby a rybi produkty Cerstvé,
mrazené, uzené, marinované, rybi produkty v podob& polotovari a rizné typy
konzerv  polokonzerv. Tabulka ¢. 12 zachycuje prumérné ceny kapra obecného

a pstruha duhového za prosinec 2013.
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Tabulka & 12: Piehled cen (s DPH) ryb za prosinec 2013 (Zdroj: Rybaiské sdruzeni CR, 2014)

s Kl Kl Pd Pd
K vyber Kl chlazeny | mrazeny Pd chlazeny | mrazeny
Primérna
cena/Kg 67,71 62,16 120,30 110,62 113,98 146,84 120,03
velkoobchodni
Primérma
cena/Kg 80,94 74,09 139,50 125,16 130,72 167,64 137,57
maloobchodni

2.8.1. Ziva ryba

Prodej zivych ryb je patrny predev§im v obdobi zvysSeného zajmu 0 rybi surovinu,
kdy napt. v obdobi Vanoc a Velikonoc je prodejcti kolem obchodnich domii dostatek.
Pokud se ovSem podivdme na nabidku zivych ryb v tuzemskych supermarketech
a hypermarketech, neni nabidka jiz tak pestra. Pfi vlastnim prizkumu bylo zjisténo,
ze 7ivé ryby nabizi pouze fetézce Tesco a ojedinéle Globus, navic pouze ve vybranych
prodejnéach. Jedinym vét§im a zarucenym prodejcem zivych ryb je spole¢nost Makro,

jejiz prodej produktt akvakultury je ptikladny.

Nabidka zivych ryb je obecné velmi omezena i druhové. Ve vétSing ptipadl lze
v obchodnich domech nalézt pouze kapra obecného a pstruha duhového. Ostatni druhy
zivych ryb jsou z diivodu malého z&jmu témét neprodejné, presto mizeme nalézt Stiku,

jesetera €i sumce.

2.8.2. Cerstva ryba

Ve vétsich obchodnich domech je jiz standardné nabizena ryba Cerstva, uchovavana
na ledu ¢i v termoizolacnich boxech, kam je ryba vloZena a zasypana ledem. SniZenim
teploty se zpomaluje proces ¢innosti mikroorganismll a oddaluje se potencidlni proces
kazeni ryby. Ke konzervaci se nejCastéji pouziva Supinkovy led, kdy ke snizeni

mikroorganickych pochodt dochazi jiz pii snizeni teploty pod 6 °C (Evans, 2008).

Po provedeném prizkumu bylo zjisténo, Ze Ccerstvé ryby jsou nabizeny
ve velkych hypermarketech Tesco, v mensim mnozstvi v fetézcich Interspar. Velky

vybér nabizi jiz zminény fetézec Makro, ktery poskytuje mimo tuzemskych ryb
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I produkty ze zahrani¢i. Nejvyraznéji zastoupenym druhem je pstruh duhovy, kapr
obecny, losos obecny, morc¢dk evropsky (znamy jako moisky vlk) a makrela.
Samoziejmosti byva i nabidka motskych plodt, kdy mizeme nalézt upravené motské

fasy, krevety, musle kalamary, chobotnice aj.

Kapr obecny je nabizen v nékolika tipravach, predevsim: kapr cely — kuchany, kapr

puleny, kapr — trup, dale podkovy z kapra a filety.

Pstruha duhového lze zakoupit bud’ jako celou rybu — kuchanou, nebo filety

ze pstruha.

Podobné kombinace formy prodeje lze nalézt i u dalSich druhli nabizenych
Cerstvych ryb. Mezi nejatraktivnéjsi zpracovani pro zakazniky patfi, dle vedouciho
hypermarketu Tesco, nabidka fileti. Filety z ryb jsou obecné povazovany za ,,ipravu
budoucnosti®, kdy je filetovani ryb a naslednym produktim ptisuzovan velky vliv
na trhu, predevS§im pro eliminaci kosti a zjednoduSeni gastronomické piipravy

a celkového vyuziti rybi svaloviny.

2.8.3. Mrazena ryba

Mrazeni ryb je jedno z nejdokonalejsich zplisobti konzervace ryb, kdy je Cinnost
mikroorganismt takika zastavena. Pfi snizeni teploty dochézi ke tvorbé ledovych
krystald, a tim k ¢astecné dehydrataci suroviny. Pfi sprdvném postupu zmrazovani je

Zivotnost suroviny prodlouZena o tydny aZ mésice (Connell, 1990).

Na naSem trhu se vyskytuje velké mnoZstvi mrazenych ryb. Z tuzemskych druhti
prevazuje samoziejmée kapr, pstruh, Stika, tolstolobik, candat, amur a sumec ¢i tilapie.
Ryby jsou zmraZeny bud’ celé — kuchané, nebo jejich casti, kdy lze opét uplatnit

zakladni déleni, tj. trup, pllky, filety a podkovy.

Ze zahrani¢nich druht je vyrazny pfedevS§im pangas (Pangasius hypophthalmus)
z Celedi pangasoviti. Jednd se o ryby pochazejici ze sladkovodnich vod Vietnamu.
Pangas ma velmi nizky pocet kosti a v Ceské republice se stal jednou z neoblibengjsich
druhii konzumovanych ryb, 1 ptesto, ze se objevuji informace o tom, zda nemuze byt

jeho maso infikovano chemickymi latkami vyskytujicimi se ve vieatnamskych vodéch.
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Posledni analyza Statni veterinarni spravy vSak zminéni nepotvrdila. Ryba je proddvana

ve formé filet a je vhodna k jednoduché tuprave, jako je smazeni ¢i peceni.

2.8.4. Uzena ryba

Uzeni ryb, pokud je provadéno spravnym zplisobem, obohacuje sortiment o dalsi
zajimavy rybi produkt (Doe, 1998). Na uzeni ryb jsou vyuzivany ryby o vétSim
zastoupeni tuku v téle, ale rozhodné se nejedné o jediné ryby, které lze vyuzit. Uzené
rybi produkty maji své stalé a pevné misto na trhu a jejich odbyt je rovnomérny béhem

celého roku.

Nejcastéjsi druhy ryb vyuzité k uzeni jsou samoziejmé kapr, pstruh, tolstolobik
a amur. Z moiskych ryb pievlada uzena makrela. Udit 1ze celé — kuchané ryby, ¢i jejich

¢asti — podkovy, pilky aj.

2.8.5. Polotovary a polokonzervy

Polotovary jsou produkty z ryb, bez nebo s ¢aste¢nou tepelnou upravou, které jsou
Jiz ochuceny a uréeny k finalni tepelné upravé (Johanek, 2009). Typickym polotovarem
jsou rybi prsty, které jsou vyradbény nejcastéji ze separovaného masa platysovitych
a treskovitych ryb, obalené ve strouhance. Takto upravenych produkti se na trhu

vyskytuje velké mnoZzstvi, pfi¢emz kvalita jednotlivych vyrobct se vyrazné lisi.

Mezi polokonzervy patii rizné upravené ryby, ¢i jejich ¢asti, ¢asto v marinadach,
omackach a jinych nalevech, hermeticky uzaviené v obalu. Casto jsou produkty rtizné
nasolovany ¢i Castecné uzeny a jejich skladovatelnost je prodlouZena pravé typem
nalevu. Polotovary ani polokonzervy nejsou téméf zastoupeny Ceskou produkci.

Pro ptiklad lze uvést matjesy, sled¢ v ndlevu, uzenace a;.

2.8.6. Rybi konzervy

Jedna se o sterilizované, hermeticky uzaviené konzervy z nezavadné rybi suroviny.
Pro dokonalou sterilitu je dilezity spravny technologicky postup a dokonale uzaviené

konzervy. Pro vyrobu konzerv jsou pouzivany ryby S vy$sim obsahem tuku, nej¢astéji

66



makrela, Sprot a tundk, které mohou byt naloZeny v rizné¢ ochucenych nélevech

(Buchtova, 2001). Ryby z tuzemské produkce nejsou pro tuto vyrobu uplatiiovany.
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3. Zavér

Cilem této bakalarské prace bylo vytvofeni uceleného ptehledu o zpracovani ryb
od produkce az po prodej, S dirazem na kapra obecného, ktery zastupuje velkou cCast
veskeré produkce ryb v Ceské republice. V prvni &asti této prace tedy nalezneme
informace o produkci a spotiebé ryb, nejen v tuzemsku, ale i ve svété, diky ¢emuz jsme
schopni vydedukovat, ze tuzemska spotieba 4,9 Kg, ztoho 1,5 Kg sladkovodnich,
naosobu za rok reflektuje velky potencial Ceského trhu, z pohledu konzumace
sladkovodnich ryb. Samotna spotieba ryb zaznamenala od roku 2009 vyrazné snizZeni,
konkrétné o 0,6 Kg/osobu do roku 2012 véetné a nepiedpoklada se zvySeni spotieby.
Mirny narGst 1ze pozorovat u spotteby sladkovodnich ryb, kterd se za stejné obdobi
zvysila o 0,1 Kg/osobu. Snizeni spotfeby lze mj. ptisoudit i vSeobecnému zhorSeni

kupni sily obyvatel, kteti si peclivéji vybiraji a pfehodnocuji polozky, které koupi.

Na vysledny produkt rybi suroviny ma vliv kvalitni zpracovani, které ndm otevira
nespocet moznosti vyuziti jednotlivych ¢asti ryb, ¢i ryb celych. Samotny zpracovatelsky
proces (jenz je rozebran ve druhé ¢asti této prace), véetné baleni vyrobku a druhii obald,
hraje vyznamnou roli v nasledném odbytu smérem Kk zakaznikovi. V poslednich dvaceti
letech doslo na poli zpracovani ryb k neuvéfitelnému technickému posunu, ktery zmeénil
od zékladlu techniku zpracovani, kdy je mozné velkou cast zpracovatelskych ukont
provadét poloautomaticky az automaticky. Spolu s modernizaci zpracovatelského
odvétvi je velky diraz kladen na hygienu, resp. Spravnou vyrobni praxi jako celek.
Tento fakt nejen Ze eliminuje patogenni organismy a minimalizuje moZnost
kontaminace potravin, ale na druhé stran€¢ je ndkladnou polozkou pro samotného
zpracovatele. Dokonalené zabezpeceni hygienickych norem a pozadavkt zdrazuje

finalni produkt.

Pfes zminéné vicendklady a provozni tézkosti, bezproblémové zvladnuti
jednotlivych zpracovatelskych procesit a zaméfeni se na vysledny vizualni dojem
produktu je zdkladnim prvkem k tspéSnému exportu finalnich produktii na trh. Vizualni
stranka je déana spravnym typem obalového materidlu a Setrnym zachéazenim
S potravinou, pfi¢emz nevhodné zvoleny obal, ¢i nepé€kny vzhled produktu, muize
zakaznika od koupé odradit.
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V soucasné dobé¢, diky rozvoji obchodnich fetézcti se Sirokou nabidkou produktd,
dostava zdkaznik velkou Skéalou produktti akvakultury v rGznych upravéach. Samotné
nabidce prodejen a zafizeni prodejny ryb se vénuje tieti cast mé prace. Zde je tieba
zminit, ze nabidka produktl je sice pestra, piesto nabidka sladkovodnich ryb a jejich
kvalita ma velké rezervy. Vzhledem k tomu, a samoziejmé diky obecnému tlaku
na podporu mistnich producentd, 1ze pozorovat mirné zvySeny zéjem o mensi prodejny
ryb, kde je zakaznikovi nabidnuto n€kolik Cerstvych produktl, mezi které patii i méné
Casté, jako jsou rybi pastiky, tataraky atp., s ¢imz je spojena i vyssi cena vyslednych

produktti oproti velkym fetézctm.

Zavérem je tedy nutno dodat, Ze v soucasné dob¢é hleda zakaznik kvalitni rybi
produkty, které lze snadno gastronomicky upravit tak, aby byl dosazen maximdlni
uzitek. Stale nejsme schopni konkurovat levnému importu moiskych a sladkovodnich
ryb, ale pfi maximalni snaze medializovat klady sladkovodnich ryb, vyrabét kvalitni
a cerstvé produkty v podobé filet, kaptich hranolkt, salati, pastik apod. vyrobku,
které zdkaznik v pultech obchodl najde jen stézi, pak dokaZzeme potencial ceského trhu
vyuZit a postupné zvysit zajem o ceskou rybu. OvSem, velkou piekaZkou pro zvySeny
zajem o Ceskou rybu je jeji cena, ktera je do velké miry ovlivnéna neustdle rostouci

cenou piimych i neptimych nékladt na jeji chov.
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6. Abstrakt

Cilem prace bylo zhodnoceni technologickych postupii pfi zpracovani
sladkovodnich ryb a jejich rozbor. Prace je zaméfena na zpracovani kapra obecného,
ktery je nejvyznamnéjii rybou produkovanou v Ceské republice. Prace je myslenkové
rozdélena na 4 CGasti. V prvni &asti autor sleduje produkci a spotiebu ryb v Ceské
republice v porovnani se svétem. Soucasnd spotieba se v Ceské republice pohybuje
kolem 4,9 kg ryb na osobu za rok, z toho ptipada 3,4 kg na ryby moiské. Druha cast je
zamé&fena na anatomickou a fyziologickou stavbu ryb, ktera ovliviluje zpracovani. Tteti
Cast bakalaiské prace popisuje jednotlivé kroky technologie zpracovani ryb, hodnoti
ucinnost jednotlivych postupli a popisuje naklddani s vyrobkem po samotném

zpracovani. Posledni ¢ast prace se zamétuje na vysledny produkt a jeho nabidku na trhu.

Klicova slova: zpracovani ryb, produkty z ryb, spotieba ryb, produkce ryb, uzeni,

mrazeni, prodej ryb.
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7. Abstract

The aim of my bachelor thesis was to evaluate technological processes in
freshwater fish processing and analyse it. The work is focused on processing of
common carp, which is one of the most important fish species produced in the Czech
Republic. Bachelor thesis is conceptually divided into 4 parts. In the first part the author
follows the production and consumption of fish in the Czech Republic in comparison
with the world. The present consumption in the Czech Republic is around 4.9 kg of fish
per head per year, of which 3.4 kg is accounted for by marine fish. The second part is
focused on the anatomical and physiological structure of carp body, which impacts
processing. The third part describes the steps of fish processing technology, evaluation
of the effectiveness of each approach and product handling after processing. The last

part focuses on a final product and its supply in the market.

Keywords: Processing of fish, fish products, consumption of fish, production of

fish, smoked, refrigeration, sale of fish..
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