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1. Uvod

Vyznam ryb v lidské vyZlvse v poslednich letech miti@are zvysil, a to
zejména ze zdravotnich aspekkteré plynou z jejich konzumace. Rybi maso obgahu
vSechny vyznamné nuini hodnotné latky. Bilkoviny rybiho masa maji vysak
biologickou hodnotu a jsou velmi dib stravitelné a vyuzitelné. Vysoka biologicka
hodnota bilkovin rybiho masa je danafizpivym zastoupenim esencialnich
aminokyselin. Miméadny a nenahraditelny vyznam ve vyivmaji vSak
polynenasycené mastné kyseliny, které jsou obsazdipé&ech rybich tkani. Mastné
kyseliny tétorady maji v molekuleit dvojné vazby a zjsobuji zvySené odbouravani
lipoproteini, maji také vyznamny antisklerotickyinek. Rybi svalovina pé#tovSem
mezi nejrychleji zkazitelné suroviny a potravinye ¥elmi naréna na podminky
prostedi. Ve s¥té se rybi surovina pouziva v Siroké Skale vyriblkperspektiva jejich
dalSiho prodeje je velmi optimisticka. AvSak v padkéch nasi republiky pétk mélo
vyuzivanym. Je t@asté&n¢ vlivem tradice a zvyklosti, ale gyvpodil na malé nabidce
ma i pomalé zvladani metod uniogicich bezpénou dobu skladovanited prodejem.
Na odpovidajici urovni neni ani vyvoj novych vyrdbgiipravenych z rybi suroviny,
zejména &ch pro které se pouziva ozeai “value added products” (vyrobky vyssi
uzivatelské hodnoty).Cilem mé prace je 2imse na vyvoj &chto produki a ugit

texturu jednoho z nich (filetyerstvé a zmrazené).



2. Literarni prehled

2.1. Spofeba ryb

2.1.1. Spokeba ryb ve s¥té:

Podle statistické agentury Evropské unie Eurostahzumuji lidé zemi EU
v praméru 22 kg ryb (¢etn®é morskych ziv@ichi) na osobu réné. Spoteba ryb se
v jednotlivych statech lidi a dosahuje velmi vysdkyozdil. Tak nap. ve Spaslsku
¢ini spoteby ryb na osobu a rok 39 kg, v Portugalsku 57 na,Islandu 93 kg,
v Japonsku 63 kg, véhecku a Holandsku 12 kg a v Rakousku pouze 10 Kgedké
republice je celkova sp@ba ryb na stale nizké arovni a dlouhotlate udrzuje
v hodnotach 5,5 kg za rok. Z tohoto mnoZstai spoteba sladkovodnich ryb pouze 1
kg na osobu za rok. A navic je orientovag#&gnou jen na obdobi vatwich svatk.
Odbornici na vyzivu dopotwji obyvatehm CR zaazovat ¢astji rybi jidla do
jidelnicku tak, aby jejich spéebacinila 12 kg ryb na osobu za rok. VysSSi neépérna
vykazovana spéeba sladkovodnich ryb je spelba ryb v rodinach sportovnich ryba
kde dosahuje asi 15kg na osobu za rok a dale ta@gimach milovnik rybiho masa a
rybich vyrobki. Do budoucna budou zcela figpotebu mdaskych a sladkovodnich ryb
u nas ovliwovat gredevsim jejich ceny v trzni siti (BUCHTOVA, 2001).

V CR se na sotasné celkové spihs ryb 5,5 kg na obyvatele za rok podileji
moiské ryby vice nez 4 kg. Jednak dovazime hotovébkyrgredevsim rybi konzervy,
ale i rybi surovinu pro vlastni zpracovani na vip(PIPEK, 2001).

Tabulka 1
Spoteba ryb VCR v kg/obyv/rok
rok : ryby celkem : z toho sladkovodni
2000 5,3 I 1

"To0i T 5477777 T 69 T
C 20020 7T 54 7 LTI 09 7]
"TH003T T 53777777 A .
2004 _E _________ 55 E ______________ 1.4 ]
2005 , 58 S 1.4 ]
"T006 T 577777 T 12”7~
2007 _E _________ 57 E ______________ 1.4 ]

(MZe, 2008, celni statistika)



V CR se r@né vylovi asi 20 000 tun sladkovodnich ryb z tohdkgor 17 000
tun. Velkovyrobni zpracovani sladkovodnich ryb bylonas zahajeno v roce 1965.
V dnesni dob jsou zpracovny tégit ve vSech vyznamnych krajich, coz afsdgstavuje
okolo 12 funknich provoa. Pivodni sortiment byl postugndophovan o zmrazené
polotovary, vyrobky z finéného masa a speciélni polotovary. Negjsivsortiment ze
sladkovodnich rybigdstavuje vice jak 8@znych vyrobk.

2.1.2. Spokeba sladkovodnich ryb v Evrog

Spoteba sladkovodnich ryb v Evrope stava z ryb chovanych a ulovenych
komegknim rybolovem, fipadré rekre&nim rybolovem, pokud ulovené ryby skéma
talifi. Celoevropska @meérna spateba sladkovodnich ryb se pohybuje kolem 1, 48 kg
na osobu a rok. NejtSi spoteba je v severni Evréf v ¢ele je Finsko — 13 kg ). Trh
sladkovodnich ryb ma potencial ve Francii, smecku, v Itali a Spatisku, nebd
v téchto zemich se zatim jejich spetha pohybuje kolem 1 kg a ma tady ppom
zanedbatelny prostor kistu. Ukazuje se, Ze Evropa ma stale trzni potenmial
sladkovodni ryby, nikoliv vSak pro vysoce sofistamé vyrobky z nich. Ké&ovymi
slovy sowasnych konzumefitjsou , vhodny a zajimavy vyrobek, dobra kvalita a
odpovidajici cena (MZe, 2008).

Tabulka 2
Pramérna spateba sladkovodnich ryb v Evropskych zemich (kg)
.. Finsko 13Ceskarepubllka ________________ 14
_____________ Estonsko i 47 .. Swearsko i 14
] Island i 4 ] Polsko i 13]
A Norsko &1 35 ] Francie & 1
] Dansko . . 21 ] Nmecko i 1]
... Madarsko i 18 talie 1
Rusko 1,8 Spaitsko 1

(MZe, 2008, celni statistika)



2.1.3. Trh a vyrobky z ryb v Evropé

Existuji 4 druhy tr s rybami:
* trh s potravinami
* 0sazovanfek
e o0sazovani rybnika nadrzi

» chov akvarijnich ryb a sportovni ryiteai

2.1.3.1. Trh s potravinami

Trh s potravinami je hlavnim odbyt##h, & uz pro okamzitou spigbu,
distribuci nap. do supermarkét nebo na export. Zpracovani sladkovodnich ryb je
hlavni odtvi evropské akvakultury, ale rybi vyrobky majia@né nizky podil. Zisk
vyrobal je nizky diky vysokym vyrobnim naklach a nizkym trzbam. Navic poptavka
po sladkovodnich druzich ryb, krénkapra a pstruha se v celé EwogpiSe snizuje.
Hlavnim problémem u vyrolik ze sladkovodnich ryb je omezena nabidka, mala
rozmanitost vyrobk, nedostaténa informovanost zékaznika nedostatek reklamy
(EIFAC,2001).

Akvakultura v Evrop je mnohovrstevna: od malych rodinnych firem pokeel
nadnarodni spotmosti. | kdyz absolutni dominanci ma samotny vmittopsky trh,
nckteré zems (v cele s Norskem) se snazi prorazit svymi exporty Sdoerni Ameriky
a zejména pak do Asie (BERKA, 2003).

Evropa je stdle ekonomicky ro#dna na vychod a zapad. Zapadni staty
pokraiuji v produkci vysoce kvalitnich drilpro export na domaci trh. Vychodni staty
produkuji druhy nizsi kvality pro §ydomaci trh. Vychodni staty produkuji druhy nizsi
kvality pro suij domaci trh. Osm z deseti st&e nachazi na zapad-aktory, které
prispivaji k pomalému rozvoji akvakultury vychodnirgpy jsou geografie, nedostatek
sladkovodnich zdrdj nizkad spatba maskych produki a grechod od centralizované
ekonomiky na volny trh (STEVENSON, 2002).
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Dominantni dlohu jednoticiho prvku v oblasti Evriegiso chovu ryb hraje
Evropska federace chovaielyb a jinych maéskych Ziv@ichi (FEAP). V Evrog
chovatelsky jednozrta¢ dominuji lososovité ryby. Prameni to nejen z wadchovu
pstruha v gkterych zadpadoevropskych zemich (Francie, Itali@ndko, Nmecko), ale
zejména z intenzivniho nastupu chovu lososa z gibgl vice nez 30 lety, kmuz
doSlo gredevsSim v Norsku a Skotsku. Kaprovité ryby si zaélvaji swij vyznamow
vymezeny prostor v zemichistini a vychodni Evropy a maji své traditrhy i v
n¢kterych zemich zapadni Evropy. Saany objem celoevropské produkce kapra je ve
srovnani s osmdesatymi léty minulého stoleti vy&aziiisi, a to je jako iksledek jeho
enormniho propadu (az o 80%) &kterych byvalych socialistickych zemich (zejména
v Rusku, Ukrajig, Bulharsku, Rumunsku). Daflové je nutné zminit se o rychlém a
intenzivnim nastupu chovu rskych ryb (maésky okoun, mesky cejn) v zemich
Stredomdi, predevsim pak Recku (MZe, 2002).

Rozhodujicimi  evropskymi ze¥mi v akvakultie jsou Norsko (losos),
Spartlsko a Francie (@devsim rakkysi) (BERKA, 2003).

Trh sladkovodnich ryb v Evidoge ovladanétyimi druhy ryb: pstruh, kapr,
okoun a uh Trh s pstruhem je ve statech Evropské unie, vitkg s kaprem jsou
piedevsim mimo Evropskou unii, ve vychodni Evrople také v Nmecku. Nej¢tSi
trhy s uhdem jsou v Nizozemsku, &hecku a Italii. Na rozdil od niskych druld,
sladkovodni ryby jsou v Evr@épgiasto prodavany zivé. Jestlize se Zivé neprod§eayi,
vétSinou chlazené nebo mrazenét$inou jsou celé, nebo porcované). Syrovyilbm
neporcuje. Pstruzi (kolem 10-20 %) a tih@z 80 %) se v Evropské unii konzumuji
Vv uzené Upray Kapr jecasto prodavan zivy. Jestlize jsou prodavany kousiya, je

porcovan v mistprodeje, jen#idka jiz vyrobcem (RUDIGER, 1998).

2.1.3.2. Situace ng&eském trhu s rybami
Zdrojem rybiho masa néeském trhu jsoufpdevSim dovozy niskych ryb a
vyrobki z nich ze zahradi a tuzemska produkce sladkovodnich ryb. Rstvd ma v

¢eskych zemich jiz dlouholetou tradici.
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2.1.3.3. Ukazatele vyroby sladkovodnich ryb

Produkce trznich sladkovodnich ryb¢eské republice se pohybuje v rozmezi
17 000 -21 000 tun dm¢, coz Fedstavuje pblizné 83% celkové produkce ryb, zbytek
tvoii lov na udici (samozasobeni). Jak ukazuje tab8lkani produkce trznich ryb se
od roku 1996 snizuje, do roku 1998 se produkceilandz17,3%. Od roku 1999 jiz Ize
sledovat rostouci trend produkce. V roce 2082dpslo k propadu vyroby na 19,2 tisice
tun. Export Zivych ryb se postupavysuje na ukor prodeje Zivych ryb v tuzemsku. Od
roku 1997 dochazi k postupnémistu objemu zpracovanych ryb, krérfet 2007 a
2002, kdy doSlo k poklesuiwi minulénu ruku. V letech 2000 a 2001 se zpracovalo
pouze 2100 tun ryb. CozZiqustavuje fblizné 10% produkce ryb. V roce 2003 se
zpracovalo pouze 8,6% produkce ryb. druhem rybywahé vCeské republice je kapr
obecny, ktery Dominantnim tyiopiiblizné 87% produkce trznich ryb, za nim nasleduji
lososovité ryby (5%), byloZzravé ryby (4%), lin obgc(2%), dravé ryby (1%)
(SIHAVY, 2003).

Tabulka 3
Produkce ryb chovemaeské republice a jejich uziti (tis. Tun v Zivé hrmuxti)
rok produkce trznich ryb Prodej Ziv ryb v tuzemsky zpracované ryby| vyvok
1996, _____182______, A 85 _ _______ I 19 ___1_ .82
[} [} [} [}

97 116 _____ b e e . be e o 14 ___ 1.1
1998 172 _____ N 15 . N 16____1_.88
1 } [} 1
1999, _____188_____. Lo oo 85 ______. T 18 ___.._8
2000 19,5 I 8,5 I 2.1 9,2
I r--=-=-=-=-=-=-=-=T=-==T=5s=7 === | i
2001, _____201______ Lo oo 8. T 21 ___4_.99
2002 19,2 : 7.6 ! 1,6 | 9,6
e r-———"T"T~"""~"~"="="="="="="="="="=-=-= F=-=-="===-=-==- b M
2003, ____197_ _____ e 78 . L 18 ___. .94
20041 19,4 ! 8,2 ! 1,7 | 9,8
e B e e e 4H--=-"-
2005, _____205______, e 86 _ _____._ L. 22____. 9.4
[} [} [} [}

2006! 20,4 ! 8,5 ! 1,9 99
e T T e e T T P [ e I I -4 --='a
2007, 20,4 I 8,6 I 1,9 L 9,6

(MZe 2008, Ryb#ské sdruzenteské republiky)
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2.1.3.5. Zahranéni obchod s rybami
Saldo zahrahniho obchodu se sladkovodnimi rybami je trvale k&gdzatimco saldo zahraniho obchodu s rybami celkem

(sladkovodni i meské) je vyraza zaporné. Divodem je vysoky dovoz nigkych ryb a ryb které nejsou v nasSich chovech gostu
Tabulka 4

Zahranéni obchodCR
dovoz VyYVOZz piimérnd dovozni cena dtkg pramérna vyvozni cena kg

rok | celkem z toho kapr celken z toho kapf saldo| celkem z toho kapr celkem z toho kapr

2001 333 39 I 9953 , 8690 9620 74,16, 50,14 49,43 46,65
- 2002 ' ~ 465 """ 110 'E' i _56_5_7_5 """ 8596 ' i '9'1'95'2' o '7'4',63'5 """" 65,18 S éé,ii """" 48,37 |
- 2003 'E' ~ 484 4: """ 132 'E' ) '54'1%4: """ 8114 'E' i _§9_3:_2_ o '7'4',634: """" 66,67 T """ 5473 T 51,82 |
- 2004 ' 434 ’ """ 125 'E' i _58_1_2_5 """ 8540 ' i _9_3_7:8_ o _8_4_,0_41: """" 63,83 T S éé,é: """" 487
2005 | 858 |, 274 | 9460, 8233 | 8602 658, 61,33 |, 51,26 46,87 |
2006 G981 207 99341 ggse ' 9236 | essl 60,07 1T Tagar T 46,01 ]
- 2007 ' 451 * """ 9 'E' 103261 9310 ' i _9_8_755 """ 70 """" 28,17 * """ 5 '1,'9'2:2. """" 48,08 |
2008*, 201 , . 48 | 2655, 2233 | 2364 63,89, 3836 , 55,77 51,93 |

! ! ! ! ! ! ! ! !

(MZe 2008, celni statistika)

*Udaje pro rok 2008 jsou uvedeny do 31.5. 2008.

Saldo: Tento udaj udava trzni situaciGeské republice. Pokud §éslo kladné pevaZuje vyvoz nad dovozem.
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2.2. Dovoz ryb

Dovoz je realizovan fievazr ve forme zpracovanych ryb a rybich vyrolk
Priblizn¢ 40 % z celkového dovozu téiorybi file, predevsim z tresky a sl&dkteré se
dovazi nejastji z Ciny, Argentiny a Danska. Na dovozu se také vyzrapodili rybi
konzervy (37 %), ty se nejvice dovazi z Thajskaoska. Zmrazené ryby t¥b17,3 %
celkového dovozu. #levazna wtSina se jich dovazi z Irska. Ve zmrazené forse
negastji dovazi makrela a stié Ryby cerstvé a chlazené tio2 % dovozu. V této
formé se nejastji dovazi hlavee losos, jehoz dovoz se mezing zvySuje o 40 %.
Dovoz této ryby je hlawhz Norska. Mé&a néz 2 % dovozu tvid ryby Zive, suSené,
solené, uzené, korySi a¢kkySi. Z Zivych ryb se hlavh dovazi pstruh a kapr.
V souwasné dob je dovoznim clem chré&n pouze kapr a pstruh. Clo se pohybuje od
0,5 % az do 14,5 %. Mské ryby v sotiasné dob nejsou zatizeny clem, ale po naSem
vstupu do EU se claivi ne ¢lenskych stat maze zvysit az na 20 %, coZz by znamenalo
narmst ceny meskych ryb, které pochazi napz Islandu, Norska, Thajska, nebo
Chorvatska (SEVERA, 2004).

2.3. Vyvoz ryb

Na rozdil od dovozu se z&huje na ryby Zivé, ty tvi piiblizné 70 % vyvazené
produkce. Cilem vyvozu zivych ryb jsoureplevSim sousedici staty &MNecko,
Slovensko, Polsko). Nejtsi podil na vyvozu sladkovodnich ryb ma jiz teadi kapr.
11 % vyvozu tvdi rybi file. Stejnym procentem se na vyvozu podibi konzervy.
Zmrazené, chlazené &rstvé ryby tvéi 3 % vyvozu. Jako zmrazené se ¢asgji
vyvazi makrela a losos. Losos se také&awdji vyvazi jakocerstva nebo chlazena ryba.

Ténxt vyhradrg se vyvazi na Slovensko.
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2.4. Vyrobky z ryb naéeském trhu

Sortiment sladkovodnich ryb n&eském trhu neni ifiS Siroky. Nabidce
dominuje zivy kapr, ktery se prodava hlaw predvanénim obdobi. Ve zpracované
formé se v maloobchodni siti a tégalevSim ve specializovanych prodejnach prodavaji
kapr, pstruh, candéat, amur, tolstolobik a Stikasit¥ obchodnichrettzch se prodava
pouze kapr a pstruh v mrazené nebo chlazené&fdrmorovnani s migkymi rybami je
objem zpracovanych sladkovodnich ryb velmi nizkg. tkhu chybi nabidka nanhasji
zpracovanych sladkovodnich ryb: vyrdbk vySSi mirou fidané hodnoty, které by
konkurovali nabidce niskych ryb. Je otazkou , zda by sjeditel uvital nap uzené
filety ze Stiky. Tohle je vSak zélezitost marketing strategie a technologického
postupu. Zpracovanim ryb tuzemské produkeé&dy i marskych ryb) se v saasnosti
zabyva asi 14 podnikz toho 12 jeclenem ryb&ského sdruzeni. Povoleni vyvazet
zpracovany sortiment do zemi Evropské unie mé vasmosti 10 podnik ¢lena
rybé&ského sdruzenéleni ryb&ského sdruzeni (MZe, 2008).

NejvétSimi zpracovateli sladkovodnich ryb jsou Klatovskghdstvi a.s.,
Ryb&stvi Trebar a.s. a Rybi&tvi Pohdelice. Riblizné 80 % produkce podnik
odebiraji obchodnitettzce. DalSim vyznamnym dodavatelem rybich vyiokdo
obchodni sit je Fish Food a.s., ktera je vyhradnim distributoreyrobki: Rybé&stvi
Trebai, Rybé&stvi Hlubokd a Ryl&tvi Tabor. Prodej Zivych ryb pro tyto podniky

zaji¥uje Fish market a.s.

Tabulka 5
Prehled mnoZstvi zpracovanych ryl€eské republice
ok MnoZstvi ryb utenych ke Z toho vyuZiti (ilky,filety, steaky)
Zpracovani v zivém vnitnim Vyvoz
(t) trh (1) (t)
o 2001 - 2097 _ ____ R Y £ B .32 |
_.2002 L 1610 _______ R <7 £ S < A
L2003, 1800 _ ______ Do 1809 Lo__._ 491
2004, _______: 1720 _______. oo 161 __ L_____559___|
2005y ____ 2170 _____. SR & C 856 ___|
L2006 1 1920 ______ SR Z B %6 ___
2007 1 1904 | 1414 : 490

(MZe 2008, celni statistika)
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2.5. Sladkovodnil ryby pro evropsky trh

Podle FAO trva ve s¥¢ stéle trend z 90. let minulého stoleti, tedy stagn
produkce sladkovodnich ryb z konmyetho rybolovu ve volnych vodach (zhruba 95
miliona tun vroce 2003) a na druhé stramist produkce z akvakultury. Zde se
piedpoklada, ze ze stasné globalni Urownkolem 55 miliori tun vzroste produkce
z akvakultury na vice nez 65 milibntun vroce 2020 (podle optimistickych
piedpoklad by dokonce rda dosahnout az 95 milidrtun.) V té samé dabdojde, pi
stagnacti spiSe poklesu lovu niskych ryb, k éstu poZzadavk na ryby jako potravinu,
coz mize splnit prav jen akvakultura.

V Evropé ma sladkovodni chov ryb silnou tradici, ve srovnamkvakulturou
moaiskych ryb je vSak méninovaini, mére schopny diverzifikace, a tim také i nén
ziskovy, v pozadi toho pak stoji jeho fragmentace a vzagekunkurence jednotlivych
produceni. Evropsti chovatelé nedokazali plrvyuzit nové produkni metody,
nedokazali se zcela adaptovat na novou trzni sjtu&govali jen omezenou pozornost
zménam konzumentskych pozaddvia trznich trendl pripadré reagovali na &
nekoordinova#. Vysledkem pak byl pomalejSist prodeje sladkovodnich ryb a nizka
ekonomicka elektivnost. Nicmén potencial i nadale istdva a bude jen otazkou
uplatiovani spravné strategie (od chowepvyvoj novych vyrobk az po marketingové
aktivity), aby celi sektor evropské sladkovodni atury rostl daleko vyraz{fsim
tempem. Z hlediska uchovani a regeneracéskych zdroj v mnoha ohrozenych
oblastech (nap Stedozemni mie), bylo by do budoucna Zadouci, aby produkty
sladkovodni akvakultury mohlasté&né nahrazovat sptgbu rekterych mdskych ryb.
Jednd se iedevSim o ty migké druhy ryb, kde kvoty a povolené odlovy je nutné
Z divodu snizujicich se zasob ryb ve&wmwych mdich neustéle redukovat.

2.5.1. Spokebitelské preference a trendy
Spotebitelé ze severni Evropyétéinou nakupuji zpracované vyrobky ze
sladkovodnich ryb, v jizni Evrépse tradiné dava pednost konzumacierstw smazené

nebo grilované ryby.
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Obecr pak v celé Evropplati jista pravidla konzumentského chovani:

1) Vek spotebitele hraje nezanedbatelnou roli konzumaci rggbéch vyrobki

Starsi lidé tvéi rozhodujici kategorii konzumeanhlavnich druli sladkovodnich
ryb (pstruh, kapr, uidp. Mezi divody této skuténosti pati tradice, zvyky, pdaebny
¢as a zkuSenosttippiipraw Zivych nebo celyciterstvych ryb v domacim prdsti.
Podle jedné francouzské studie jsou konzumeahitd sladkovodnich ryb rozkkni ve

Francii do nasledujicich kategorii:

» zhruba 40 % konzumehje starSich nad 65 let
» zhruba 33 % konzumanje ve stéi mezi 50 az 65 lety
» zhruba 20 % konzumenje mezi 35 az 45 lety

* zhruba tvéi konzumenti mladsi nez 35 let.

2) Rostouci poZzadavek na sofistikovgh vyrobky ze sladkovodnich ryb

Zmeny v socialnich a demografickych faktorech zvySipozadavek na
polotovary a hotové vyrobky. ZvySujici séast Zen v pracovnim procesu a stale vyssi
naroky na Zzivotni tempo ro¥ha vedou k odklonu odffpravy zivychéerstvych ryb
v domécim progedim a naopak staléastji spotrebitelé vyZzaduji produkty, jejichz
piiprava jecaso¥ nenaréna.V poslednich letech w@ta v Evrop odbyt ¢erstvych
fileta, rovrez tak zmrazenych filé dale pak ryb konzervovanycki upravenych

marinovanym a uzenym.

3) Cena jako podstatny faktor

Cena je vyznamny prvek pro kameho zakaznika, ktery — i kdyZz ma rad ryby —
neakceptuje vysSi cenu nez je u ostatnichidmbsa (dibez,vepové). V Evropskych
zemich pak existuji dité rozdily — ne vSichni Evropané povazuji cenu rgbzcela
uréujici — tato skuténost je zfisobovana fedevsSim tradici, ktera oviiuje caste&ngé i
dnes skladbudiného jidelniku.
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4) Nedavné studie ukazaly, Ze Evropané utrati saway zhruba 20 % svychipmy

Je zde ale velka variabilitasmesti spotebitelé jen 8 % na druhé stéaRekové
37 %). V mnoha zemich mé& cena ryb svou barierikkteau uz konzument nejde (v

Némecku jsou to 3 EUR za porci nakupované ryby).

5) Kvalita a vysledovatelnost

VétSina konzumeridt si je wdoma kvality a zdravotniho vyznamu rybiho masa.
Vedle toho v3ak také statastji zacinaji vnimat, jak se ryba produkovana, natolik
podminky chovu odpovidaji poZzaddwvk na péi (welfare) o ryby a také zda pracovani
ryb probihalo za striktnich hygienickych podmin&ldCCP)Y]1 Od roku 2006 k tomu
navic gistupuje i povinnostippadné zptné vysledovatelnosti celé ,,cesty” vyrobku od
chovu pro zpracovani. | proto dnes existuji skugiogzumeni preferujicich organické
ryby a gipravenych zaplatit zaénaz o 75 % vice nez za standardni rybiesk se
zatim sektor ryb nikterak rychle nerozviji #&egstavuje jen zhruba 1 % celkového
evropskeho trhu (MZe, 2006).

(*HACCP) Je zkratka anglického nazvu Hazerd Analysisl Critical Points angl.-Analyza nebezpa kritické
kontrolni body. Tento systém, slouzi k preventividpatenim, postupm a ovladani nebezpienakazy potravin a
pokrmi, ke kterym by mohlo dojit dhem vyroby, zpracovani, manipulaci, skladovéniprodeji kon&nému

spotebiteli.

6) Textura rybiho masa

Textura je velmi Siroky a¢fko definovatelny pojem. Miznych odétvich ma
rozdilné vys¥tleni. | kdyZz neexistuje ptn uspokojiva definice textury, fieme
s vysokou ufitosti tvrdit, Ze textura potravin ma nasledujicaakteristiky:

1. Je to skupina fyzikalnich vlastnosti, které jeduozené od struktury potravin.

2. Pati pod mechanickou nebo reologickou skupinu fyzildinvlastnosti. Optické
elektrické, magnetické a tepelné vlastnostitipatezi fyzikalni vlastnosti, které jsou
z definice textury vylotene.

3. Sklada se ze skupiny vlastnosti, ne jen z jeths#nosti.

4. Smyslo¥ je textura primar vnimana pomoci hmatufqvazri v Ustech, ale i

ostatnichtastechdla se podileni na jejim hodnoceni (hlavaky).

5. Neni spojena s chemickymi smysly tlauming.
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6. Objektivni n&teni se provadi jen pomoctigobeni hmotnosti, vzdalenosti¢asu;
napiklad sila ma rozer mit2 , prace ma rozén ml2t2 , a pohyb ma rozén I3t™.

Kdyz se textura sklada aaného pétu fyzikalnich vjend, je vhodrjsi hovait
o ,texturovych vlastnostech”, které naZop skupinu souvisejicich vlastnosti, nez o
JLexture”, ktera naznauje jen jeden parametr (BOURNE, 2002).

DalSi moznou definici textury, kterou formuloval GZESNIAK (1990) je:
.rextura mize byt definovana jako senzoricka manifestace sirykpotravin a zppsob
jakym tato struktura reaguje na aplikované silgcdickymi smysly podilejicimi se na

tom jsou zrakové, kinestetické a sluchové”.

Hodnoceni textury masa a mastnych vyiiobk

Vyznam ma hlavé pii vyvoji technologie zpracovani masaj pyvoji novych
vyrobki, nag. vybéru vhodnych pidatnych latek (emulgatdy zahugovadel,
stabilizatofi) umoZiujicich zpracovatém zachovani textury ip nizSich nakladech
(PEARSON, 1999, SMEWING, 2000).

Pfi hodnoceni textury se vychazi ze vztahu mezi cbikym sloZzenim,
strukturou a fyzikalnimi vlastnostmi. Studium textuproto zahrnuje jak oblast
struktury, tak hodnoceni texturalnich vlastnogtékiymi smysly nebo mechanickymi a
chemickymi prosedky (TORNBERG, 1996).

NejcastjSi pouziti maji senzorické a instrumentalni metotlisiluje se o
postupné nahrazeni senzorického hodnoceni insttamén neienim, i kdyz nfit
texturu mechanickymi Zsoby je slozité vzhledem Kk anisotropni a heterogenn
struktue masa, kterou mu gldiji myofibrilarni bilkoviny a pojivova tk& Vedle toho
mechanismus zvykanitipsenzorickém hodnoceni je slozity; zahrnuje defmimve
stiihu, stla&ovani a tahu. Naviceghem Zvykani potravina podléha &mam ve strukiie,

v teplo€ a hydrataci vlivem kontaktu se slinami (MATHEVON95, CULIOLI 1995,
CULIOLI 1994, THOMSEN 1988).

Pro zjiseni kiehkosti masa se mohou pouzit dalSisgby hodnoceni, nap
meéieni indexu fragmentace svalovych vidken. Pro slédbstruktury se pouziva take
ultrazvuk, fluorescetni detekce a analyza obrazu, které mohou chara@text
pojivovou tk& a definovat moznourkhkost masa (CULIOLI 1997, PEARSON 1999,
LEPETIT 1994).
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JelikozZ je textura vyjae@ni strukturdlnich vlastnosti potraviny, mohou pijttestovani
spravnosti instrumentalniho a senzorického hodrogeyuzity mikroskopické a
histologické metody (SZCZESNIAK, 1968).

2.6. Faktory pisobici na poptavku po rybim mase

Poptavka po rybim mase je oviwwanaradou faktoi cenového i necenového
charakteru. Mezi faktory cenového charakterdipagna rybiho masa, v navaznosti na
ni cena substitdt kupni sila obyvatel a kvalita vyrobk Necenovy charakter maji
stravovaci zvyklosti, dostupnost prodiukh mizné skandaly, které Byjen dd@asrg,
ovliviuji spotebu rybiho masa, ale i substitich produki.

2.6.1. Substituty

Ryby a vyrobky z ryb, stefnjako wtSina vyrobk na trhu, jsou ovliveny
existenci substitiit Konkurenci pro ryby fedstavuji ostatni druhy masaegdevsim
pak druhy, které jsou vnimany jako "potraviny prdrawi zivotni styl”, tedy maso

drabezi, gipadre kralici. Substituty ovliviuji ryby predevsim vysi spigby a cenou.

2.6.2. Spofeba masa

V poslednich letech dochéazi Geské republice k pomalému poklesu celkové
spoteby masa. V roce 1995 byla sfmita masa na obyvatele za rok 82 kg (hodnoty
nezahrnuji spéébu rybiho masa). V roce 2001 se #ploh snizila na 77,8 kg, cozZ je
nejnizsi spaeba masa v poslednicticeti letech. Tento klesajici trend se v poslednich
letech zpomaluje,ikazem je narst spoteby v roce 2002 o 2 kg na 79,8 kg.

S klesajici spdebou masa klesa i speba jednotlivych druln mas, vyjimku
tvoii pouze ditbezi maso, to vykazuje neustaly meamonagst. Mezi roky 1998 a
1999 doslo k ndistu spateby dibeze az o 2,5 kg na obyvatele za rok. Tento rostouc
trend spateby dibezZe stéle trvd, i kdyZ jiz nema tak dynamickyiasérK ozZiveni
konzumace doslo u héxiho masa, jehoz sgeba v roce 2002 stoupla o 1 kg na 11,2
kg. ObyvateléCeské republiky nejvice konzumuji maso k@ (49 % spdeby masa),
dale maso dibezi (27,5 %) a hazi (12,3 %).

Ryby tvai 6,3 % spdeby masa, zanedbatelna je $pba masa krdliho a
ostatnich mas, které zahrnuji maso teleci, skopa&d, kaiské a zetinu. Mezi ryby,
které jsou chovany na farmach, paiagiklad losos, okoun nebo tilapie. Cena ostatnich

druhi masa poptavku po rybach ouliyje jen nepimo. V sodasné dob se vlivem
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tlaku producernit ocekava nakst ceny vepového masa, coz by mohlo mit za nasledek
snizeni jeho sptgby ve prosgch jinych druli masa, pedevSim masa tibeziho a
howziho. Cena hatziho masa roste mezi jen velmi malo a u spigbiteli ziejmeé
dochazi i ke zmenSovani obav z nemoci BSE, protoéskava i nadale mirné

zvySovani spaeby.

2.6.3. Stravovaci zvyklosti

Druhym nejvyznamgsSim faktorem po cenovliviujicim poptavku po rybach
jsou beze sporu stravovaci zvyklosti a trendy véiwy Sladkovodni ryby, fedevsim
kapr, jsou vCeské republice vnimany jako tradi vana@ni pokrm, maské ryby jako
potravina zdravého Zivotniho stylu. Sfaiia sladkovodnich ryb vykazuje Znau
sezonnost, vice nez polovina produkce je realizawapredvan@nim obdobi. Naopak
ryby maské nejsou sezénnim produktem, jejich vnimani repdeli z nich ¢ini
"celoraini potravinu”. NajasgjSi divody pra lidé nekonzumuiji rybi maso jsou ahu
rybi zapach a obsah kosti. Kosti z ryb Ize poméehych technologickych postip
odstranit, zatim jsou takto zpracovavany pouzeisk@® ryby. Zpracovatelé
sladkovodnich ryb by se na tuto technologii tak#li man¥tit, protoZe by tak &inili
krok ke zvySeni spi¢by sladkovodnich ryb.

V poslednich letech je spgeba potravin stale vice oviisvana trendem zdravé
vyZivy, lidé se vice zajimaji o skladbu svého jideku a vliv potravin na jejich zdravi.
Za druhy masa, které splji poZadavky zdrave vyZivy, se povaZzuji rybi abdZzi maso.
Da sefici, Zze konzumace dbeziho masa kopiruje rigst zajmu o zdravou vyZzivu, od
roku 1995 do roku 2003 se speita déibeziho masa zvySila o 10 kg na osobu za rok. U
rybiho masa neni tento trend tak vyrazny, od rdk@blse spdeba rybiho masa zvysila
0 0,4 kg na osobu za rok.uizodem takto odliSného vyvoje speby je ogt vyssSi
cenova hladina rybich vyrobk A také vnimani ryb, fedevS§im miskych , jako

»luxusngjsiho druhu masa.
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3. Metody zpracovani ryb

3.1. Filetovani

Tato metoda zpracovani ryb fiapo dlouhych dobach n&gsgji pouzivanym
zpasolim Uprav ryb. Filety jsou vlast# ¢ista trbetni a BiSni svalovina. Jejich obliba
stdle stoupa a vbudoucnu budou nespomejvyhledava&sim vyrobkem na
maloobchodnim trhu. Efektivita filetovani zavisi aiahu ryby, jejim pohlavi, velikosti
a vyzivovém stavu. i filetovani se oddluje svalovacast &la od patée a Zeber. i
zpracovani kapra je tato pracovni operaasto dopiovana rozrusSovanim svalovych
kosti nebo stahovanimike z filetu. Filetovani trzniho kapra je zpravigieovadno
ru¢né. F¥i ru¢nim filetovani se dosahuje vysSi &%mosti (35 — 37% z hmotnosti ryby)
nez g strojnim filetovani (22 — 27%). ObtiZnost stibjo filetovani a jeho mala
vytéZnost plyne z anatomického usggdani kostry kapra. Technologicky problém
spaiva v klenutém tvaru Zeber a Uhlu jejich uchycepalgi. BéZna filetovaci zéizeni
pracuji na principu rotaiho noze, ktery $ezava bbetni a BiSni svalovinu z plky
zpracované ryby. Tento princip, (vhodny pro filetgstruha nebo lososa) nejde
v pripack filetovani trzniho kapra pouzit (nizka ¥ghost) (VACHA, 2001).

3.2. Soleni ryb

Soleni ryb je jeden z nejstarSichigphi konzervace rybiho masaiwdre se
slanéci (soleni sledi) ukladali dofdwnych béek pgimo na lodich a zalévali se
moiskou vodou a tim se konzervovali. Dnes se solenkipa v gimorskych statech,
kde se takto zpracuje zfrgdcast ulovku. V naSich podminkéackighazi soleni v Gvahu
zejména jako saiast Upravy surovinyied vlastnim technologickym zpracovanim ryb
uzenim nebo marinovanim. Podstata konzgrle &inku soleni (NaCl) spiiva
v osmoanabioze, tedy v n@&mém vysouSeni pragdnictvim mikroorganismu.
Zakladem soleni jsou osmotické pochodiyrmpchz sénami burtk pronika tekutina do
slaného okoli. Rozpoustiilsneboiedi solny roztok a s@¢asré do burk pronika s,
takZe jeji koncentrace v Bkdch roste. Osmotické pochody jsou usemy podle typu
soleni asi do dvou tydnpo naloZeni ryb do soli. Na vzniku Zadoucich ariickgch a
chwovych latek, které jsou specifické pro ryby vyzraléoli se podileji nativni
enzymy, které jsouiftomny takka v celém dle ryby, ale zejména v organeckni
dutiny. Proto se zpravidla zcela neodstijaa @i tzv.kehltovani se ponechavéesto,

pylorické @ivésky, jikry nebo mii uvnitt nasolenych ryb. Nativni enzymy tgobuji
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zrani tkani ryb, mikroorganismy, které se r&&rpodileji na tvor® chuti a aromatu,

rozkladaji organické latkyifiomné v solném tuku (BUCHTOVA, 2001).
Koncentrace soli a #gob soleni ryb se voli podle toho, k jakémielu jsou

ryby soleny. K sil&Simu soleni se pouziva suchy typ soleni, jinak psacuje

S pimérens koncentrovanymi roztoky.

3.2.1. Silré solené ryby

Obsahuji ve svalovinvice nez 14 % soli (az 25 %). Minimalni doba sojer21
dni. Ryby silg solené jsou velmi trvanlivé, maji vSak tiggteln¢ slanou chtl a
s uvolrénou vodou ztraceji mnoho cennych extraktivnich katé&i odsolovani ryb
k dalSimu zpracovani se tyto ztraty dale zvySujikledem hrubého odsoleni jsou
trvanlivy slang€ci z twwnych polokuchanych nebo nekuchanychdéleRyby se soli
vétSinou do milkych kadi nebo bazén neba v hlubokych vrstvdch dochazi ke
znasnym tlakim na spodni ryby a vylisovani tuku (PIPOVA, 2006).

3.2.2. Stedr€ a slaké solené ryby

Obsahuji asi 10 az 14 % soli (doba soleni je 2Balslak solené 6 az 10 % soli
(doba soleni je 35 dni) , oboji se hodifkoeemu konzumu. &dre a slalé solené,
kombinované s ukladanim surovinyi pt 3° C, je sotasré vhodnou konzervaci
polotovafi pro uzené, marinované a jiné druhy rybich vyfobk

Ryby stedrgé nebo slab solené jsou ohroZzeny mikrobialnim kvasenim, zepmén
jsou-li nekuchané. Vysini a posouzeni solenych ryb &p@ ve zjiséni smyslovych
vlastnosti, kdy se posuzuje celkovy vzhleth/ pripadré chu'. Maso solenych ryb ma
raizovou barvu, je pruznéjite oddlitelné od kosti a ma charakteristickou €raumini.
Mli¢i je bilé, jadrné. Jikry jsou zrnité, bez barvy. dbgn ukazatelem¢erstvosti
vyrobku je solny lak, ktery mé& bytiry, n&ervenalé barvy a typické ume
(BUCHTOVA, 2001).
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3.3. Suseni ryb

SuSeni je s nefSi pravdpodobnosti nejstarSi konzetwda metodou
pouzivanou k prodlouzeni trvanlivosti potravin dyte ryb. Proces susSeni spea v
zahivani potravin, pevadni obsahu jejich vok vazané vody ve vodni paru a jeji
odvadni pomoci vzduchu z potraviny. Obsah vody v i@olBuSenych potravinach
zastava na hodnotach pod 18 %.

V dnesSni dob se s timto zjissobem konzervace ryb tbeme setkat v
piimorskych statech, kde se pouZzivaji jako polotovar kol nekterych drulid
vyrobki, neb® zmrazovani ryb a jejich ipprava ve zmrazeném stavu od lovce
(vyrobce) ke spdebiteli do vzdalenych #st a vesnic je neproveditelna. Ulovené ryby
se konzervuji susenim na slunci. Zabita a vykuchgba nebo jeji porce, déd oprana
¢istou vodou, se poklada na dirg pletivo, kde se susikolik dni az tydri. Kdyz
vyschnou, transportuji se na trh na velké vzdalemosydrzi i rekolik tydna, aniz by se
znehodnotily.

Komern¢ se rybi surovina susitgdevsim v ur@lych komorovych susarnach na
lodnich tovarnach nebo ve&iovych susarnach na pelii pomoci vzduchu ¢atého v
kaloriferech na teplotu 45 °C, coz je teplot#, které je vzduch dostateé jimavy pro
vodni pary. Voda obsaZzena v suravipostupuje spolu s rozpégiymi solemi k
povrchu, kde se vypaje a zanechava na povrchu usazeniny - krystalky®pzvysu;ji
povrchové nafti a pisobi ¢cast&énou denaturaci bilkovin a tvorbu tvrdSi povrchove
vrstvy, ktera zpomaluje dalSi suSeni a brartrsgmu gijimani vody g rekonstituci
vyrobku.Ryby se suSi vykuchané a vykost solené - Klippfisch nebo nesolené -
Stockfisch. Ztraty p suSeni jsou 50 az 60 %.

Dobie vysuSené ryby jsou tuhé konzistence, na povreghwyvdi jemny
poprasek krystalk soli. i nevhodném skladovani ve vihkém presti nize dojit ke
zvlhnuti a k povrchové hnil@b kdy vymizi povrchovy poprasek krystélisoli a dojde
uvoliovani Kize v disledku zvlhnuti. Hluboka hniloba se Zjige @i zpracovani
zavadneé suroviny, kdy doslo k hnilobnému rozkladuied viastnim zpracovanim ryb
susenim nebo n&ppii nedostattném soleni. K nezadoucim #2nméam dochazi i v
pribéhu vlastniho suSeni. fi#S suchy vzduch je i¢inou tvorby tvrdé kry na
vyrobcich, ktera 2#uje dalSi prostup vody zevhi vysychani se prodluzuje.
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3.4. Uzeni

Uzeni ryb pati k nejstarSim zgpsohim prodlouzZeni trvanlivosti ryb, tedy k
jakésicast&éné konzervaci ryb. iied vlastnim uzenim se opracované ryby nebo porce
ryb nasoluji v solné lazni. Ta ségravi rozpusnim kuchyiskeé soli v pitné voél Doba
naloZeni ryb v solné lazni sédi teplotou vody a igvladajici kusovou hmotnosti.
Béhem nasolovani ryb je nutné obsahe#katikrat opatr@ promichat, aby doSlo k
rovnonmernému prosoleni vSech jelidsti. Rovnorrné prosolené a odkapané ryby se
navlékaji na udirenské &g nebo ukladaji na roStyfipadré se jednotlivé porce ryb
navazuji a zas8uji na tg¢e, nebo ukladaji na rosSty. Uchyceni ryb musi bgvpdeno
tak, aby Bhem uzeni nedochazelo k jejich propadnuti. Také&i¢ba dbat, aby
jednotlivécasti ryb byly volné a navzajem se nedotykaly.

Technologie uzeni zna studeny koo 25 °C), teply koti (kolem 60 °C,
pouzivany pouze na uzeni slaniny a syrovych mag)riky kou (80 - 90 °C), i kdyz
jeho teplotu Ize libovokaregulovat.

3.4.1. Uzeni studenym kokem

Uzeni studenym kdem probihd p teplotach uvnit udiciho z&zeni kolem 20
°C az 25 °C. Vyrobky jsou velmi slané&t§inou je nelze ffmo konzumovat a proto se
pouzivaji jako polotovary pro dalSi vyrobky. Jedinoespornou vyhodou je pémé

vysoka trvanlivost. trvanlivost byva podle druhudih az 3 nésice.

3.4.2. Uzeni horkym koutem
Vlastni postup z8n& navléknutim upravené ryby na udici draty ndod@emnim
na udici sita. Ryba musi byt kratkodatasolena v solném nalevu. Udici proces probiha

ve tech fazich.

I.  P¥iteplo koure asi 45 °C - 60 °C se rybyqususuji. V pkbéhu této faze musi
byt rybi svalovina zbavena asi 12 % vody. Tentagilje celkovou dobu suseni. Podle
velikosti zpracovavané suroviny se pohybuje kolef -460 minut. FedsuSovani
probiha za mirk ale nepetrzZitt stoupajici teploty uvnitudiciho z&zeni.

II. Druha faze uzeni za tepla je propékani rybréterobiha f teplot 80 °C az
100 °C. Bhem této faze dochazi k finalnimu tepelnému opraesvropeéeni rybiho
masa. Bhem peé&eni maso zrkne, ztraci syrovou clita Ize je lehce oddtit od kosti.

Celkova doba propékani sesopidi pouzitou surovinou a pohybuje se kolem 60 minut
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lll.  Posledni faze uzeni horkym ki@m se nazyva zakovani a vybarvovani.
Teplota postuph mirng klesa na 50 °C. &em této finalni faze vlastni technologie
uzeni za tepla ziskavaji vyrobky vyrazné uzené arOkteré musi dostates
proniknout i do svaloviny. Povrch ryb se barvi m&ggdovany stugesyté zlatozluté az
zlatohrédé barvy. Doba zakavani a vybarvovani je ze vSe¢hfazi nejkratsi, trva 35-

50 minut.

V souhrnu probiha uzeni horkym Kem asi 4 hodiny. Po ukoéeni vSechi
fazi uzeni horkym kaem se ryby vyjmou z peci a nechaji ve zvlaStniastorach
vychladnout (VACHA, 2005).

3.5. Hileni ryb

Pileni se provadi u kapra v tontipac, Ze nechceme upravovat kdng
vyrobek do podoby podkov. V tomtatipact pulicku z danécéasti linky vyadime.
Paleni trupi maze byt konénou upravou vyrobk (pied kon€énym pranim), nebo
piipravou pro dalSi operace. V kazdéerippd® umoziuje dokonalejSi vyprani vyrobku.
Provadi-li se riné pomoci noze¢i sek&ku, pipousti se deni napi¢ Zeber vésné
blizkosti paténich obrati.

3.6. Porcovani
Porcovani nasleduje paileni, kdy nozenti strojnim zdizenim je svalovina

kolmo k podélné oseiifky ryby rozdtlena na stejSiroké porce.

3.7. Krajeni podkov

Krajeni podkov neni u nas tak obvyklé jako &kterych sousednich zemich,
umoziuje vSak pipravu rekterych netradinich Gprav ryb a jejich dokonalejsi
prop&eni. Podminkou je, aby podkovy byly vSechny stdinoké, od koetni partie az
po kisni cast. Krajeni se provadi furucné, nebo pomoci celéady vyhovujicich

fezaek.
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3.8. Separace masa

V posledni dob se ve zpracovani objevil novy trend — separace syaloviny
Z jinak nekonzumovatelnych odpadovych partii rylapiN béchem filetovani #stava
podél patee a Zeber zemé mnozstvi kvalitniho rybiho masa (30 — 50%). Em@Emné
maso lze také ziskat po odstanhlavy a vyvrhnuti i z ménhodnotnych druin ryb.
Toto maso je ziskavano pomocitizeni, nazyvaného separator rybiho masévesi
formy separace byly zaloZzeny na principu celkovesorélnéni vkladaného materialu
(vétSinou edem rozemletého do formy husté kaSovité hmoty)ralgdenim této

hmoty Snekovym lisemips otvory ve s$nhé.

3.9. Marinovani ryb

Zpracovani svaloviny nitskych ryb studenou nebo teplou marinaci je
nejrozstertjSi technologickou operaci, ktera se sklada ze d&oiu

Dochazi zde kigmené syrové rybi suroviny na stravitelnou formu a &mr
probiha prvnicdst konzervace vyrobku. Ryby zraji (ifnge) ve slak kyselé 1azni za
teploty do 15°C, tedy bez pouziti vysSich teplatidené marinady), nebo seivéve
varné lazni nebo v pa) @i teplotach 80-100°C (teplé marinady).

Ve druhé fazi dochazi k finadlnimu zpracovani marareho vyrobku na Upravu
uréenou pro distribuci s#iujici k jeho ochra# pred zkazenim. Studené marinady se
ukladaji do slabSiho slankyselého nélevu, teplé marinady se zalévajd’ tslarg
kyselim nalevem nebo rosolem,ikaim Gzné ochucenymi omé&ami nebo zalivkami,

v nichz vSak vzdy byvaifiomna sl a kyselina octova.

Finalni vyrobky studenych a teplych marindd jsouleb@ v hermeticky
neuzavenych zdravoté nezdvadnych obalech a u¢édse do trzni sitjako vyrobky
marinované tepetn neopracované bez konzetm&ch gisad nebo jako vyrobky
marinované tepetn opracované nebo s konzetmémi prisadami, pipadre jako

hermeticky uzakené pasterované marinady (BYKOVSKI, 1996).
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4. Zpracovani odpadi ze sladkovodnich ryb

Veskeré odpady (Supinynke, ploutve, hlavy, nepozivatelné unibsti, zbytky
koster apod.), které vznikajiipzpracovani sladkovodnich ryb, jsou pomodirsBho
pasu dopravovany mimo prostory zpracovny do spacidlkontejner urcenych pro
jejich sk&r. Rybi odpady mohou byt ¢eny k gimé likvidaci (@ip. po jejich zpracovani
v asandénich Ustavech) spalenim ve spalovnach, nebo zafiratzé skladce odpéad
Dale mohou byt zpracovany v z&woda vyrobu krmiv pro zvata v zajmovém chovu
nebo zavod na vyrobu bioplynu nebo v kompostériRybi odpady z velkokapacitnich

zpracoven sladkovodnich ryb Ize také pouzit k vingii silaze.

4.1. Rybi silaz

Zpracovanim rybich odpé&d pomoci roztok nekterych organickych a
anorganickych kyselin nebo jejich 8si (kysela hydrolyza) se ziskava tekuty produkt
tzv. rybi sildz, kterou lze po zalkalizovani poujko Zivaisné krmivo, nap pro
prasata, dibez, koZzeSinova zkdta nebo ryby. Technologie vyroby rybi silaze jémie
jednoducha a umanje zachovat vysoky obsah Zziidnych bilkovin v tomto typu
krmiva. Silaz obsahuje 15 % bilkovin a 6 —14 % tpkdle druhu pouzivanych ryb.

4.2. Vyroba rybi silaze
Na 100 liti rozmélnéného rybiho odpadu sefigji cca 2 litry roztoku
nasledujicich kyselin nebo jejich kombinaci.
*  2-3 % kyselina mravei
* 4% kyselina syrova
* 0,75 % kyselina mraven+ 0,75 % kyselina propionova
e 2,25 % kyselina syrova + 0,75 % kyselina mraven
DuleZitou fazi vyroby je naslednd homogenizace rdasmé rybi suroviny
s acidifikatorem michanim 5 — 7 minut, kterd zabrédarovnonérnému okyseleni
suroviny a moznému bakterialnimu rozkladu silaze.
Nasledkem hydrolityckych procisv dasledku acidifikace suroviny dojde
béhem 48- 72 hodin k jejimu ztekuceni. Vysledné pldzs se pohybuje v rozmezi
hodnot 3,5 az 4,5. horni hranice hodnot pH by #larbyt nikdy gekratena. Nestabilni

,,,,,

také gidavat vhodné fipravky s antimykotickymi €inky. Pred pouZzitim rybi silaze
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jako krmiva je nutné nizké ph silaze ivddi mozného vzniku metabolickych acid6z
zalkalizovat na pH pohybuijici se okolo hodnot REPKOVA, 2006).

5. Zpracované produkty

Podminky pro zpracované produkty rybolovu (produldgstvé nebo zmrazené,
samostatéi nebo smiSené sjinymi potravinami podrobené chednici nebo
fyzikalnimu procesu, jako je tepelné dagei, uzeni, soleni, suSeni, marinovani apod.).
Cerstvé, zmrazené nebo rozmrazené produkty, pougitépracovani, musi smvat
stanovené podminky. Jeli k patémi istu patogennich organismpouzito rjaké
oSeteni, anebo je-li toto oSeni dilezitym ¢inidlem konzervace produkt musi byt
toto oSeteni wdecky a pravé uznané. Osoba odp&na za podnik musi vést pisemné
nebo jiné trvalé zaznam o provedenych i gth. V zavislosti na provedenem o8at
je nutno kontrolovat a zaznamenavat dobu a tepliotiepelném oSéeni, obsah soli, ph
vody. Tyto zdznamy musi byt uchovany proipbti orgdd vykonavajicich statni
veterinarni dozor nejmérpo dobu trvanlivosti produktu. Produkty, kteréygmomoci
oSeteni, jakym je uzeni, soleni, suSeni nebo maringvidmnzervovany naasow
omezenou dobu, musi mit na obalefd#tedrg uvedeny podminky skladovani.
Pii vyrob¢ produktu podrobenych sterilizaci v hermetiky uzmych nadobach
(konzervy) je nutno dbéat, aby:
* Byla v piipraw konzerv pouZita pitna voda
* Bylo pouzito tepelné o3emni podle postupu stanoveného na zaklddlezitych
kritérii, jako je délka zétevu, teplota, pléni a velikost nddob apod., o nichZ jsou
vedeny zaznamy. Pouzité a®eti musi znriit nebo inaktivovat patogenni
mikroorganismy a jejich spory. #aeni k tepelnému o%eni musi byt vybaveno
prostedky umo#ujicimi owieni, Ze konzervy byly podrobeny odpovidajicim t&pin
Chlazeni nadob po tepelném d8ef se provadi pitnou vodou bez Ujmy eventéieln
piitomnosti chemickychijsad, pouzitych v souladu s @sktenou technologickou praxi
za &elem zamezeni korozeitzeni a nadob.
* Byly vyrobcem provaéhy namatkové kontroly zacélem owieni, Ze zpracované

produkty byly podrobeny spravnému tepelnémureséta to pomaoci:
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a) inkubaénich testi ( inkubace se provaditip37°C po dobu sedmi dn nebo i
35°C po dobu deseti dnanebo § jeji rovnocenné kombinaci teploty a doby);

b) mikrobiologické vySetreni nadob a jejich obsahu v laborataavodu, nebo v jiné
schvalené laboraib

» Vzorky z produkce byly odebirany kazdy denifegem stanovenych intervalech, aby
byla zajiStna &innost hermetického uzéw. Ztohoto dvodu je nutno mit
odpovidajici vybaveni pro zkouskishosti spaj (3wi1) plechovek.

» Byly provadiny kontroly neporuSenosti plechovek.

* Byly vSechny konzervy podrobené tepelnému ie$et v prakticky stejnych
podminkach, ozrgnycislem partie.

Uzeni musi byt provato v od@&leném prostoru, nebo na zvlastnim mist
vybaveném v fipadt potreby Wtracim systémem, branicinfigobeni koie a tepla ze
spalovani na jiné mistnosti nebo mista, kde sevuprazpracovavaji nebo skladuji
produkty. K vyrolt koure se nesmi pouzivattayo natené, lakované, klizené, nebo
podrobené jakékoli chemické konzervaci. Materiabypfivané k vyrob koure k uzeni
ryb musi byt uskladimy oddtlené od mista uzeni a musi byt pouzivany tak, aby nedos
ke kontaminaci prodult Produkty musi byt po vyuzeni, ale fegifed zabalenim,
rychle zchlazeny na teplotu poZzadovanou Kk jejidmowévani.

Soleni musi byt prov&do v prostorech dostate vzdalenych od prostor
tak, aby nemohlo dojit k jeji kontaminaci nebo nwti; nesmi byt pouzita ¢fovre.
Nadoby k soleni nebo lakovani musi b¥gg pouZzitim vyisteény.

Pti zpracovani separovaného rybiho masa (ziskanébbaniekym odstramim
kosti) je teba dbat na to, aby:

. Mechanické od&eni kosti vykuchanych ryb bylo provedeno bez zéyého

prodleni po filetaci za pouziti suroviny zbavendinosti. Jsou-li pouzivany celé ryby,

musi byt ped tim vyvrzeny a omyty.

« Stroje bylicastocisteny, a to nejménkazde d¢ hodiny.

» Separované rybi maso bylo co nejrychleji zamrazeabo pidano do vyrobku,
uréeného k zmrazeni nebo Kakému stabilizénimu o3eteni (MATYAS, 1996).
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6. Netradi¢ni vyuziti

V zahranéi jsou ve zpracovnackzeny Kize kapra obecného (Cyprinus carpio),
které jsou z vybranych ryb gles¢ stahovany. Surovéike jsou dokonale opracovany a
raizné¢ barveny. Pro svoji charakteristickou kresbu jsala% cerené Kize kapi
Supinatych. Tyto &Ze slouzi jako draha surovina pro vyrobu rozmanitgalanterniho
zbozi z Kize, jako jsou damské kabelky, pasky, ggamky, ale i luxusni boty. Také

rybi Supiny mohou byt zpracovanyikenym dekorativnim &elam.

7. Sortiment vyrobki z ryb

Za vyrobky z ryb a ostatnich vodnich Zéicht se povazuji takové produkty
rybolovu, které byly podrobeny chemickému nebolsiiimu procesu, zejména uzeni,

marinovani, soleni, zmrazeni nebo suseni.

7.1 Vyrobky z kapra

Kapr je jednou z nejznajsich, a snad i nejvyznargsich, sladkovodnich ryb
nejen u nas. O tom &Ki i fakt, Zze tvdi pres 80% veSkeré rybi produkce jak
v ptirozenych vodach, tak v rybniisivi. Tradéni ceskd ryba kraluje domacimu trhu
sladkovodnich ryb i@devsim diky vanmim tradicim. Prodej Zivého vatiiho kapra
je kazdora@ni akci, ktera zveda obraty rylskym spolénostem. V tomto obdobi utrzi
rozhodujici ¢ast celoronich @ijma. V posledni dob se z@ind kapr objevovat na
pultech obchotl celor@né. PredevSim ve velkych hypermarketech je jigm k
dostani kapgerstvy chlazeny, uchovavany na ledu. Keotakto prodavané kuchané
ryby se setkavame i s porcemi jako jsoilkp, trup, filet, vnitnosti atd. Speciélni
pozornost zasluhuje k#pfilet, ktery diky zpracovani ve zpracavmma rozruSené
hibetni Kistky, které pi konzumaci takto upraveného filetu nejsou plavéka patrné.
V mensich obchodech, kde neni moZeostvou rybu uchovavat na ledu, se objevuji
kapi porce ve vakuovém baleni¢B¥ je opt k dostani kapr mrazeny.
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Kapr - kuchany s hlavou

Kuchany kapr zbaveny Supin a vmiich orgad, tj. stev, Zlwového véku,
hepatopankreasu, gonad, plynovéhéchyfe a ledvin. Provede se t@znutim €lni
dutiny v medialni rovit na Wisni stra® od hlavy az kiitnimu otvoru a rénim

vyjmutim vSech orgén

Kapr- trup
Opracovany kapr zbaveny Supin, ¥ndsti, hlavy a ploutvi (etni, ocasni a
fitni). Provede se odtenim hlavy obloukovitymiezem za sielovou kosti tak, aby

pletenec prsnich ploutviigtal u trupu, neparové ploutve se ddtksne pii bazi €la.

Kapr — pileny
Opracovany kapr zbaveny Supin, ¥ndsti, hlavy a ploutvi. #eni je provedeno

podélnymiezem piblizné sttedem patiee. Dodavano v novych obalech.

Kapr — filet

Filet vznikne odiiznutim svaloviny ryby co n&gngji od patée a Zebernich kosti
od hlavy aZ po ocasni nadsadce. Z filetu Sexgvaji pletence prsnich &3mich ploutvi.
Jedna se o podstatnéast svaloviny ryby bez hlavy a ploutvi, zbavenolkyeh kosti.
U ryb, které maji mezisvalovéigtky (nap. vSechny kaprovité), Ize i tyto rozrusit na
drobnécasti, které seipdalSi kulindské Upra¥ do zn&né miry rozp&ou. Rozruseni se
provede strojnim piezanim soustavou kotéavych no# instalovanych na spaleé
hiideli ve vzdjemné vzdélenosti cca 3 - 4 mm. SvalaViletu se priezava z vnini

strany (tedy op&né nez je Kize) do takoveé hloubky, aby filetigtal soudrzny.

Kapri filet "PotSil"

Korenici smdsi ochucené filety zi¢baiského kapra. Jednd se o filety z
trebaiskeého kapra, které jsou specielni technologii zbwakesti a ochuceny k tomuto
Gcelu pripravenou keéenici smdsi. Ta zvyrasuje chu’ vynikajiciho masaiébaiského
kapra. Jednotlivé vyrobky jsou pojmenovany podlenamych historickych osobnosti,
které se nejvice zaslouzily o vznik tradicgebiiského rybéstvi, nebo podle

nejznangjSich a nejmalehsSich rybniki. - Stejné pro vSechny marinované vyrobky.
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Kapii filet "RoZzmberk"/Vokiv kagi filet/ Kapri filet "Svét"/ Stépankiv kag filet

Jednd se o filety Zeébaiského kapra, které jsou specielni technologii zinave
kosti a ochuceny k tomutocélu pipravenou kéenici snési. Ta zvyrasuje chua’
vynikajiciho masartebaiského kapra. Jednotlivé vyrobky jsou pojmenovangligo

vyznanych histor.

Kapr — podkovy

Trup ryby s odseknutymi prsnimi &dnimi ploutvemi pi bazi €la rozcleny
piicnymi fezy od Hkbetu k Wichu podél Zeber na velikostrvyrovnanécasti (tvar

podkovy) o Sice cca 40 mm.

Kapr-vnitrnosti
Chlazené kaih gonady (jikry, mléi), vhodné na rybi polévku.

7.2 Vyrobky z ostatnich druhi ryb
a) Chlazené ryby

Stika — filet

Rilka Stiky s Kizi zbavena péte, Zebernich kosti, s rozruSenymi mezisvalovymi
kustkami. Filet vznikne adznutim svaloviny ryby co negnsji od patée a zebernich
kosti od hlavy aZz po ocasni nasadce. Z filetu $ea2avaji pletence prsnich &3mich
ploutvi. Jedna se o podstatnéast svaloviny ryby bez hlavy a ploutvi, zbavenou
velkych kosti. U ryb, které maji mezisvalouviskky (nag.vSechny kaprovité), Ize i tyto
rozruSit na drobnéasti, které seipdalSi kulindské Upra¥ do zn&né miry rozpé&ou.
Rozruseni se provede strojnim f@zanim soustavou kotéavych noz instalovanych
na spoléné Hideli ve vzajemné vzdalenosti cca 3 - 4 mm. Svalaviletu se prezava

Z vnittni strany (tedy opae nez je kize) do takové hloubky, aby filefigtal soudrzny.

Stika — podkovy

Trup Stiky rozdleny piicnymiftezy od kibetu k fichu podél Zeber na velikostn

vyrovnané&tasti (tvar podkovy) s odseknutymi prsnimii&ghimi ploutvemi.
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Sumec — kuchany

Kuchany sumec

Sumec —filet
Palka sumce s ®i zbavend pate, Zebernich kosti, s rozruSenymi

mezisvalovymi kistkami.

Sumec - podkovy

Trup sumce rozdleny @icnymi fezy od fibetu k HWichu podél Zeber na

velikostre vyrovnané&iasti (tvar podkovy) s odseknutymi prsnimiighimi ploutvemi.

Bila ryba - kuchana s hlavou

Opracovana bila ryba zbavena Supin

Amur - kuchany s hlavou

Kuchany amur zbaveny Supin a ¥nich orgaf

Amur — trup
Opracovany amur zbaveny Supin, yndsti, hlavy a ploutvi.

Amur — filet
Palka amura s #Zi zbavend pate, Zebernich kosti, s rozruSenymi

mezisvalovymi kistkami.

Amur — podkovy

Trup amura rozéleny @icnymi fezy od flibetu k Wichu podél Zeber na

velikostre vyrovnané&iasti (tvar podkovy) s odseknutymi prsnimiighimi ploutvemi.

Tolstolobik - kuchany s hlavou

Kuchany tolstolobik zbaveny Supin a \tiich orgai

Tolstolobik — filet

Pulka tolstolobika s #Zi zbavenad péte, Zebernich kosti, s rozruSenymi

mezisvalovymi kstkami.
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Tolstolobik — podkovy

Trup Tolstolobika rozéeny picnymi tezy od hibetu k Wichu podél Zeber na

velikostre vyrovnané&asti (tvar podkovy) s odseknutymi prsnimii@ghbimi ploutvemi.

Pstruh - kuchany s hlavou

Pstruh — filet
Pilka pstruha si&i zbavena péte, Zebernich kosti, s rozruSenymi
mezisvalovymi kistkami.

b) Mrazené ryby

Kapr VAC mrazeny - vnihosti

Kapr VAC mrazeny - trup

MraZeny opracovany kapr zbaveny Supin,imoiti, hlavy a ploutvi.

Kapr VAC mrazeny —ideny

Opracovany kapr zbaveny Supin, ¥ndsti, hlavy a ploutvi. #eni je provedeno

podélnymiezem piblizné stedem patie.

Kapr PE mrazeny — filet

Pilka kapra s #Zi zbavena péate, Zebernich kosti, s rozrusenymi

mezisvalovymi kistkami.

Kapr PE mrazeny — podkovy

Trup kapra rozéleny picnymi fezy od fhibetu k Wiichu podél Zeber na velikostn
vyrovnané&asti (tvar podkovy) s odseknutymi prsnimiiaébimi ploutvemi.

Lin PE mraZeny - kuchany

Kuchany lin zbaveny vrittich orgai

Lin PE mrazeny — filet

Stika PE mraZzena - kuchana s hlavou

Stika PE mraZena - filet

Stika PE mrazena — podkovy Amur PE mrazeny - trupy

Candat PE mrazeny - kuchany s hlavou

Sumec PE mrazeny - kuchany s hlavou

Sumec PE mraZeny - podkovy
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Amur PE mrazeny - kuchany s hlavou

Amur PE mrazeny - filet

Amur PE mraZeny - podkovy

Tolstolobik PE mrazeny - kuchany

Tolstolobik PE mraZzeny - podkovy

Pstruh PE mraZzeny - kuchany

Pstruh PE mrazeny - filet

Tilapie kuchana mrazergapr VAC mraZzeny - trup

Kapr VAC mrazeny - vnihosti

Kapr VAC mrazeny - trup

Kapr VAC mraZeny - fileny

Kapr VAC mrazeny - filet

Kapr VAC mrazeny - podkovy

Kapr VAC mrazeny - hlavy

Stika VAC mrazena - kuchana s hlavou

Sumec VAC mraZzeny - podkovy

Pstruh VAC mrazeny

c) Uzené ryby
Kapr uzeny - podkovy

Amur uzeny - podkovy

Tolstolobik uzeny - podkovy

Pstruh uzeny - kuchany

Kapr VAC uzeny - podkovy

Amur VAC uzeny - podkovy

Tolstolobik VAC uzeny - podkovy

Pstruh VAC uzeny - kuchany s hlavou

7.3. Rybi polotovar

Rybim polotovarem se rozumi tep&lmeopracované neb&asté&né tepelrd
opracované maso nebo &hmas z ryb nebo vodnich Ziiohi a dalSich surovin,
piidatnych a pomocnych latek a latekéamych k aromatizaci, tené k tepelné
kuchynské Uprawg. Polotovary z ryb a ostatnich vodnich Zilbi je povoleno prodavat

pouze balené nebo zabalené.
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7.4. Rybi polokonzervy-prezervy

Rybimi polokonzervami - prezervami jsou nazyvanynieticky balené rybi
vyrobky typu kaviaru, sardelovychiek s kapary, sardelové pasty, pravého lososa v
oleji nebo jeho imitace z drcené barvené svalowiligSské tresky, surimi apod. Na nas
trh se ¥tSinou tyto vyrobky importuji ze zahr&hi neb@ se u nas vyréi pouze
vyjimeéné. K jejich vyrol® se pouziva nasolena, itych pripadech studenym kéem
uzena surovina, kterad se vklada do hermeticky waghhych skleénych, plastovych
nebo plechovkovych obil tub nebo se vakuevzabali ve féliich. Jako surovina se
pouzivaji nejastji Matjesy (panensti sledi), sardele, Sproty, lpgoasska, rybi jikry
apod. Hermeticky balené rybi polokonzervy nepasteé, bez konzer¢aich gisad se
zalévaji v obalech jedlym rostlinnym olejem. Jejtcvanlivost je dana obsahem NacCl
(obsah soli ve vyrobku je zvySeny, magardelova ¢&a s kapary maji 15 % soli,
sardelova pasta az 25 % soli) a vody v surgvkonzervané pasobicimi slozkami
koure a olejovou zalivkou. &r¢ se pro tento druh vyrolikpouziva oznéni olejové
prezervy. Druhym typem rybich polokonzerv jsou hetioky balené pasterované -
tepelrt oSetené za normalniho tlaku do 100 °C rybi polokonzengbo rybi

polokonzervy s konzer¢aimi piisadami.

7.5. Rybi konzervy

Rybi konzervy se vyrafi podobnymi technologickymi postupy jako konzemy
jingch druhi masa, tzn. sterilaci hermeticky urenwych obal v pretlakovych
autoklavech (fip. rotoklavech) obvykleipteplog 115 - 121 °C (podle druhu vyrobku).
Sterilované rybi konzervy musi gplat podminky tzv. obchodni sterility. Pro dodrzeni
podminek obchodni sterility rybich konzerv nenihaaujici pouze vliv dosazené
maximalni teploty ve vSeckidstech vyrobku, aleipdevSim dodrzeni doby jejiho
puasobeni. Do konzerv se zpracovavaji ryisrstvé i zmrazené nebo jejictasti v
syrovém stavu. Jako surovina secasgji pouzivaji ryby, které maji ve svalowvyssi
obsah tuku, jako je napslel’, Sprot, sardinka, makrela,itak apod. Pro rybi konzervy
stejrg tak, jako i pro ostatni vyrobky z ryb plati, Ze&kiz@ini podminkou vysoké finalni
jakosti je zpracovanéerstvé zdravoth nezavadné suroviny. Rybi konzervy se musi

sterilovat velmi Setry aby se neporuSila soudrznost a textura rybihoamas
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8.Metodika prace

Charakteristika pracovisté

Prizkum a preference nabizenych vyréblsem provad v obchodnich
fetzcich Tesco, Globus a Terno. Texturu jsme préNadaboratdi katedry rybéstvi a
myslivosti Zengdélské fakulty Jihdeské univerzity Weskych Budjovicich.

Monitoringem vyrobk z ryb jsem se jiZast&n¢ zabyval v literarnim fehledu.
V tétocasti se zabyvam fakty, které poukazuji na skda perspektivu rybich vyrolik
nabizenych virznych obchodnicketézcich.

V cili ¢islo 2 se zabyvam hodnocenim textury rybich vydobkmém pipact se

jednalo ocerstvé a zmrazené filety.

Prizkum distributorské sité

Prizkum byl proveden dne 25.3 2009 a bylo Zp$t Ze mnoZstvi nabizeného
zbozi pro obchodnfetézce je rkolikanasobs vyssi, nez mnoZstvi v obchodni siti.
Mnozstvi vyrobkKi, které je distributor schopen vyrobit se pohytkgiem 140 drub.

Prizkum obchodni sit

Tento pfizkum byl proveden dne 26.3 2009 Ceskych Budjovicich
v obchodnichietézcich (Globus, Tesco, Terno). Posuzovaci faktooy:jsortiment,
mnoZstvi vyroblk a nasled& v jakém stavu jsou tyto vyrobky prodavany (chlagen
mrazeneé, uzengé, salaty a pomazanky). VSechny tdpe (isou zahrnuty ve vyslednych
tabulkach (6, 7,8, 9, 10, 11)

Tesco

Tento obchodnfetzec se nachazi@eskych Budjovicich, ulice J. Boreckého.
Zde jsou vyjmenovany n&stjSi vyrobky z ryb na pultech tohottetézce: Filety
z lososa a pangasia, uzené makrely, Sproty, stedsladkovodnich se zde objevily
uzeni pstruzi, kapr (podkovy). Neépgi sortiment je nabizen ve foénsalati a
pomazanek z niskych ryb (treska,tiak, slel). Vysledné hodnoty jsou uvedeny
v tabulkach(6 a 7).
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Globus

Tento obchodnfetézec patti k nejwtsim obchodnim sitim €eské republice.
V Ceskych Budjovicich se nachazi sasti Ceské Vrbné. Zde jsou reistjsi
vyrobky: makrela, losos, halibut, Zrédlosteaky, ze sladkovodnich ryb: (tolstolobik,
lin, amur, pstruh, kapr. Z mrazenych ryb jsou t@pte(filet), maska Stika, prazma
sttedomdska, filety z tresky, filety z pangasia. Vyslednédhoty jsou uvedeny
v tabulkach (8 a 9).

Terno

Zde se jedn& o n&ips velky a ani moc znamy obchodifgtézec. Co se ale
tyce mnozstvi prodeje sladkovodnich ryb, fpak supermarkéim s nejétSim
sortimentem (z prozkoumanych supermaikketuzeny sumec, Ulkip maréna,
tolstolobik. VCeskych Budjovicich se obchodnietizec nachazi v obchodni z6n
ulice Suchomelské. Vysledné hodnoty jsou uvedetapulkdch (10 a 11).

Cil 2. Stanoveni textury
Ryby k vyhodnoceni textury pochazely z podniku Lesyybniky ngsta
Ceské Budjovice. Jednalo se o Supinatou formu kapra obec(@jporinus carpid o

trzni velikosti s ptmérnou hmotnosti 2,5 kg.

ZjiStovani vytéznosti pii pripravé vzorku

Po usmrceni jsem ryby zvazil a za pomoci inoZzodSupinoval. Po
odSupinovani jsem od#tl ploutve a nasledovalo vyjmuti viritosti. Poté jsem ryby
vyfiletoval a u kazdého vzorku filety il teplotu a Ph. V poslednim kroku jsem
odctlil hlavu od trupu. Mezi jednotlivymi kroky pr@&hlo zvazeni ryby a nasledné

uréeni vygznosti. (vysledky znazauiji tabulky 12 a 13)

Postup i vyhodnocovani textury

Hibetni svalovina z kazdé filety byla rozkrajena mabdé kostiky o velikosti

zhruba 3*3*3 cm a pomoci TPAfigtroje byla zmsiena textura rybi svaloviny.
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Casti kde se odebirala svalovina:

Misto odbéru vzorku pro analyzu

Popis na nastaveni fistroje.

Princip méreni textury analyzatorem textury TA.XTPIlus.

Pristroj kontinual®@ zaznamenava silu, drahu c¢as za sotasné deformace
materialu v tahu nebo tlaku. Deformaci vzorku ugmiého na zakladn pristroje
provadi pohyblivé rameno s tenzometrem, ktery zaemaéva psobici sily. Do
tenzometru v rameni se upayi sondy a nastavce, stejtak i na zakladnu. Bb&h
meéieni se zaznamenava piesinictvim pgitacového programu ve forétndeforma&ni
kiivky. Propracovany potacovy program dovoluje dalSi zpracovaniviek jako je
statistické hodnoceni zaznanistanoveni maximalni, minimalni agonérné hodnoty,
smeérodatné odchylky, vartamiho koeficientu sledovaného parametru, atd.),
matematické vypity (ozn&eni maxima, minima parametru néivke, vypaet plochy
pod Kivkou, stanoveni maximalni, minimalni aiprérné Kivky a porovnani ostatnich
kiivek vici nim, atd.), ukladani zaznank dalSimu zpracovani, a jiné. Tim je uZivateli
umozreéno sledovat eny material za delgasovy usek.

Pristroj pracuje na zaklgduzivatelem zadaného nastaveni. Obsluha definuje
podle zvoleného rezimu @reni sily nebo drahy v tahu nebo tlaku) a podmin&kerni
nastavitelné parametry (Pre Test Speed, Test Spastl, Test Speed, Distance, Force,
Time, Trigger). Obsluzny program je konstruovan, taky si uzivatel mohl vSechny
parametry nastaveni ulozit & mlalSim ngfeni jen ruting opakovat. Vyuziva se tzv.

projekii a maker. Tim se zjednoduSuje obslufatmje na minimum.
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Vlastni méreni textury svaloviny ryb

Z kazdé ryby jsem sifjpravil 5 vzorki definovanych rozera (délka 3 cm,
vySka 3cm a $ka také 3cm) odebranych oetni casti svaloviny filetu ¢sné pred
hibetni ploutvi.

Textura byla mifena metodou analyzy texturového profilu (Texturefife
analysis — TPA) Tato metoda analyzy texturovéhofilprgpatii dnes mezi jednu
Z nejvyuzivagjSich metod mechanického stanoveni texturovychtwmessi. Technika
zahrnuje stléovani vzorku v #kolika (obvykle ve dvou) cyklech zartgsre
definovanych podminek. Tento test &tl@dni napodobuje Zvykani potraviny &irsilu
potraviny. Ri analyze texturniho profilu byly vzorky stejnycbzmeri stlatovany mezi
deskami ve dvou cyklech na 50 %vpdni vysky vzorku. Rychlost poklesu stwaci
desky byla 50 mm za minutu. Hodnocenym parametrga haximalni sila f prvnim
stlateni - tvrdost [N].

Zvykatelnost
Energie vynaloZena ke Zvykani pevné potraviny aa ghodny k polykani; je to
vysledek tvrdosti, soudrZnosti a pruznosti.

Pruznost
Mira, do jaké se deformovany material vraci zpatky stavu ped jeho
deformaci poté, co byla deformujici sila odejmuta.to vlasté elasticky navrat po

odreti sily stlaeni.

Soudrznost
Mira, do jaké je material deformovatedtim, nez se rozrusi.(Sila wnitch vazeb).Je-li
soudrZnost #3i neZ pilnavost, vyrobek drzi dohromady a tipe na néfici zaizeni. Meii se

jako podil prace druhého a prvniho &tai.

Tuhost:

Sila potebna pro dosaZeni dané deformace.
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Zakladni technické parametry TA. XTplus

Rozsah sily: +/-5kg +/- 30kg +/-50kg

Citlivost: 0,19 0,19 0,19

Tenzometry: vyminitelné imo uzivatelem; u vSech tenzomietjsou archivovany
jejich kalibrani a identifik&ni udaje prosednictvim“onboard” pevné paiti

Rychlost posunu ramene: 0,01-40 mm/s(20 mii/sypximalnim rozsahu 50 kg)
Presnost rychlosti posunu ramene: méez 0,1%

Rozsah nastaveni: 0,001-295mm

Presnost: 0,001mm

UZivatelské kandly: filtrovand sila 20 bit

vzdalenost 24bit

nefiltrovana sila lit
dva analogové linearni vstupy (+/- 4,5% 6 bitech) nebo vstupy pro 00 teplotni
sondu (-50 °C az +250 °C)
Rychlost péizeni dat: az 500 bddza sekundu pro kazdy uZivatelsky kanal
Odstupiovana sila: oversampledi 8000 vzorcich za sekundu a digitaliltrovano na
500 pps p 20 bitovém rozliSeni
MODBUS, kazdy kandl je projeden vzorekhlem 10 s j 16 bitech takto upraveny
vyhovuje podminkam pro ¥si meteni teploty, vihkosti apod.
Provozni teplota: 0-40°C
Provozni prosedi: laboratorni podminky, odolnost proti prachu
Cista hmotnost: 16,2 kg
PC rozhrani: sériovy port RS23# 15200 BAUD
Napsti: univerzalni vstupni nag

Aktualizace softwaru: FLASH aktualizace pi@stnictvim PC
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9. Vysledky

Cilemg¢islo 1. byl monitoring vyrobku z ryb v obchodnii sit

Tesco

Jako jediny z prozkoumanych obchodnfeltzci tento supermarket nabizel
moznost zakoupeni Zivé ryby (kapr, pstruh, amuriekyapi¥ sumec). Zbyly
sortiment sladkovodnich ryb byl ovSem na velmi giZkovni a dle mého nazoru je

potteba ho znén¢ doplnit.

Tabulka 6
Tesco
_____________________ Y)’/_tohky__z_e__s_l_a_dk_qudni@_h_ry_b__________________i_____________9__d_r€1!h________
_________________________ Vyrobky z maskychryp & 76drub |
celkem E 85
Tabulka 7
Forma zpracovéni
___U_Z_‘?‘_UQIYP}’__ _____‘Eh_'?_‘_z_?_r_‘?_r_y_by_ ______ m_r_a_z_e_n_e__ty_by _________ salaty apanty zryb |
7 2 15 61

Globus

V obchodnimtetézci byl nejwtSi sortiment z prozkoumanych supermaiket
bohuZel ale #Sina sortimentu i@dstavovala vyrobky z niskych ryb, stejé jako
v predeSlém obchodnimetzci. Za zminku snad stojifgkvapi¥ se zde objevujici

uzeny lin a amur.

Tabulka 8
Globus

vyrobky ze sladkovodnich ryb 10 driuh

vyrobky z mdskych ryb E 130 druiln

celkem 140 drutt
Tabulka 9

Forma zpracovéni ryb (sladkovodni I marske)
___y_;_e_n__e__r_yb_y _______ _C_h!"?‘_z_ﬁf‘_?__r}{b_Yr______m@?_e_ﬂ?__rXQY __________ salaty apame zryb
13 10 73 44
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Terno

Obchodniretézec asi nejvice zaujme sortimentem nabizenych agh:nuzeny
sumec, Uhf maréna, tolstolobik, ktery u ostatnicé&tSich obchodnichietzci nebyl.
Jako u ¥tSiny supermarkét zde bohuzel j@vlada sortiment niskych ryb.(maréna,

treska, sledi atd.)

Tabulka 10
Terno
______________ vyrobky ze sladkovodnichryb i 12duh
______________ vyrobky z mgskychryp . 78drubh
Celkem 90 druh
Tabulka 11
Forma zpracovani
| _uzenéryby: chlazenéryby, ~— mrazenéryby salaty a paney zryb
13 ' 6 ' 9 ' 72

Cilem c¢islo 2. bylo stanovit parametry textury pro vybrarydi vyrobky.
V mém gipact se jednalo o stanoveni parametry texturyesstvych a zmrazenych

filetach.

Vzorky
Odpovidajici Udaje ip pripraw vzorki. VytéZnost béni rybi svaloviny se

pohybuje kolem 42 %, teplota svaloviny byla urpéru 16.8C°. Nkteré ryby

.....
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Tabulka 12

Vytéznost kapra (Udaje jsou v gramech) vyitZznost (%)

kapr Véha Supiny | Vniténosti| Gonady |hmotnost hlavy] trup | hmotnost ploutvi [ hmotnost filet| vytéZnost filet
(vzorek) | ryby(g) (9) (9) (9) (9) *(9) (9) (9) (%)

1 | 2450 | 90 i 250 i O i 440 i 1857 68 i 880 | 384 |

2 | 2328 % . 183 1 .0 i .93 i 1380 2 870 | 4027 |

3 _..2%04 ¢ 100 . 258 i 0 i 612 i 1434 76 4942 | 4046 |

4 ..2972 ¢ 140 232 ] 95 ] 686 i 1795 63 1358 | 4569 |

S __1..2406 : S . 314 1 175 1 492 . 1402 66 . 1011 ;4202 |
6 2560 110 360 240 480 1380 60 ! 1130 ; 44

*bez vnitnosti

Kde teplota a pH masa bylo:

Tabulka 13
Kapr Teplota pH
(vzorek) (C°)
__________________ LS U Lo (SR U £ 2 SO
__________________ 2 e 892
__________________ S .16 704
__________________ 4 L4691
__________________ S Aol 892
6 16,8 7,12
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Cerstvé filety

Pro ugeni textury jsem pouZikerstvé filety ze Sesti vzoilkkapra obecného.
V néasledujicich udajich sii@eme vSimnout zia¢ rozdilné tuhosti. Vzorky 1, 2, 3
byli odebrany z $tSich ryb, coz mize byt prvnim dvodem rozdilnych hodnot tuhosti.
VEtsi ryby maji v &le vice tuku, proto je tuhost na niZSi Grovni neglumensich, které
maji tuku méan. DalSi moznosti je druh krmiva, kdy ryby pouZzigévzorky 1, 2, 3 byl
ziejm¢ krmeny jinym krmivem nez ryby ze vzorku 4, 5, Gefl moznosti ize byt
rozdilné prosedi, ve kterém byla dana ryba chovana (rozdilné 2sind [Firozené

potravy, vlastnosti vody, mnozstvi preddtodoba sadkovani).

Tabulka 14
vzorek tuhost (Q) pruznost soudrznost  Zvykatelnostg)
1 5.684 0.579 0.506 1.665
2 5.057 0.655 0.416 1.377
3 5.610 0.623 0.464 1.621
pramér 1 5.450 0.619 0.462 1.554
4 38.050 0.394 0.663 9.939
5 38.436 0.234 0.689 6.197
6 34.252 0.477 0.934 15.256
pramér 2 36.212 0.368 0.762 10.464

Zmrazene filety

Toto mefeni nam ukazalo to, Ze ryby paiitié dok& zmrazeni fichazeji o vodu,
kterd se pfemeénuje v krystalky. Maso po rozmraZeni pak nema takowohost a
Sfavnatost. Héinnou je popraskani svalovych hkitna nasled& jejich odvodgni.
Zamrazenim a naslednym roztatim se z masa ztragirgwst (maso se prést
rozpadavd). Po rozmrazeni by se&lonmaso spdebovat a neio by se opt
zamrazovat, protoZe je v podstahned napadeno mikroorganismy, které haini&
premeénuji (znehodnoti). Maso se po napadeni ned&ippaznusi byt zlikvidovano.
Tabulka 15 (doba zmrazeni 12 tydp

vzorek tuhost () pruznost soudrznost Zvykatelnos{g)

1 0.545 0.555 0.701 0.212

2 0.511 0.579 0.734 0.217

3 0.498 0.601 0.754 0.225

4 0.537 0.599 0.729 0.234

5 0.471 0.589 0.718 0.199

6 0.495 0.571 0.721 0.203
Priamér 0.509 0.582 0.726 0.215
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10.Diskuse

Ceské ryb#stvi je v sodasné dob prezentovano podniky zabyvajicimi se
produkci ryb a rybich vyrohka hospodécimi priblizné na 50 tisicich ha vodni plochy
Produkce z této plochy se pohybujépzné kolem 20 tisic tun ¢ coz edstavuje
piiblizné 85 % celkové produkce ryb. Zbylotast produkce tvd ryby ulovené
sportovnimi ryb& (samozasobeni).Podil zpracovanych sladkovodnigh je v
poslednich letechifblizné 10 %. \KtSinu zpracovanych sladkovodnich ryb iivikapr
(kuchany, fleny, atd.), z miskych ryb je to makrela, sle hejk. Velmi zajimavy a
perspektivni se jevi trh s uzenymi rybami, kterimie'ychle roziista. Tatotast trhu je
zantiena pedevSim na uzené reké ryby (makrela, st& hejk, halibut, atd.). Coz
piedstavuje cca 85% veSkeré produkce. Nabidka saortimeyrobki je u firem
podobna. K diferenciaci vyrolikisou pouzivany rozdilné obaly, 2y, kvalita, cena,
propagace.

Typickou vlastnostéeského spaebitele je jeho konzervativnost. Tato vlastnost
se projevuje na jeho nazorech na tuzemsky trbvany. JiZ tradiné je nejoblibegjSim
druhem masa tuzemského gpbitele maso dibeZi a vefové. Maso rybi stale patk
magim mér¢ oblibenym, jeho spt#ba stagnuje kolem 5 kg/rok na osobu. Thaidi
odpowd na nekonzumaci rybiho masa jetwddu jejiho typického zdpachu a chuti.
Spoteba ryb \CR je oproti Evrop na velice nizké arovni. Ryby a rybi vyrobky jsou
preferovany hlavéz divodu zdravé vyzivy a snadné rychléepravy. Cesky zakaznik
si musi u¥domit, Ze nejkvalit§jSi zboZi dostane ve specializovanych prodejnach.
VétSina spatebitelr proto preferuje ndkup ryb a rybich vyrdiblk téchto obchodech.
Mezi nejoblibewjSi ryby spottebiteli tradicné pati kapr a pstruh, z niekych druld je
to makrela, slé, tunak a rkdy Zralok. \&tSina spatebiteli vyZaduje kvalitni &erstvé
vyrobky, ale zarove maloktery z nich vi, co znamenéa ochranna znanilesky kapr”.
projevuji pozadavky tuzemskych zakaznika celkové zpracovani finalniho vyrobku.
Mezi hlavni nedostatky trhu s rybimi komoditamBgatna informovanost. Dale potom
malé mnoZstvi specializovanych rybich prodejen ke tmalé mnozstvi nabizenych
cerstvych ryb, Spatna propagace vyrobku, vysoké.ceny

Jednim z neptSich problén tuzemského trhu se sladkovodnimi rybami je jeho
sezonnost. Kde se o vamich svatcich proda cca 65 % z celkového objemdgpeo

sladkovodnich ryb €R. V tuzemskych trznich podminkach se nabizi hnsalik
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moznosti distribuce ryb a rybich vyrabkBylo by vhodné, aby se do obchodnich
fetézci (markefi a supermarké) dodavali ryby jen ve zpracované fafra finalni rybi
vyrobky. Zatimco prodej Zivych ryb by se orientova specializované prodejny.
Mnohé firmy jiz také zé&ali vyznamny podil své produkce distribuovainmo do
gastronomickych Z#&eni (jidelny, hotely, restaurace), nebo své Viyobatali primo
rozvazet az do domacnosti ke kémgm spotebiteiim. Tato sluzba se jevi jako velmi
efektivni.

VySe ceny je dalSim problémem vyrdbke sladkovodnich ryb. A to jak v
porovnani s ostatnimi druhy masdegevSim s dibezim, tak i v cenovych rozdilech
vyrobki ze sladkovodnich a nekych druli ryb. NizSi cena vyrohk z maskych
druhi ryb je zmisobena formou ziskavani rybi suroviny, vtomtépadt lovem.
Naproti tomu sladkovodni rybstvi se jedna eizené hospodaétvi chovu ryb. A proto
je nutné zkratit dobu chovu sladkovodnich ryb naimum a zaniit se na prodej ryb
mladSich a vahavnizSich kategorii, jejichz chov bude spojen s num@sobg niZzSimi
naklady.

Situace naCeském trhu s rybimi vyrobky se v poslednich letaghazre
zlepSila, ale festo chybi pestrost sortimentu vyrdbkTento problém je vyrazny
piedevSim u vyrobku ze sladkovodnich drulgb, které se igvazri prodavaji v Zive,
chlazené, mrazené nebo uzené. Vyznamnym problémestadkovodnich ryb je také
skute&nost, Ze u #Siny spotebiteli je také skuténost, Ze u #Siny spotebitel
pietrvava pedstava, Zze maso sladkovodnich ryb je na nizSinii\kvality chuti nez
maso maskych ryb. Gilezitym prvkem je obal a design vyrobku, ktery bhped odliSil
jejich vyrobek od ostatnich. Obal musi byt navriak, aby jiZ sam poukazoval na
vysokou kvalitu vyrobku. Jedna z dalSich moznostk jpreswdcit zakaznika o
vynikajicim vyrobku je fidani receptu na kuligkou Upravu a bafku s kaenim na
obal vyrobku. Tento krok je velmi dobry k propagegiobku.

Snad nejslabsi strankou prodeje vynblze sladkovodnich ryb je minimalni az
témét zadna marketingova komunikace vyrabe spotebiteli. Viastni pfizkum
poukazal na to, Ze spebitelé jako hlavni nedostatek v souvislosti smyltirthem
uvadtli nedost&ujici informovanost o rybich vyrobcich. A jako nlepdrejSi forma
propagace byla prévozna&ena informovanost o pozitivnim vlivu konzumace ryb
lidské zdravi a na druhém miste ogt umistila informovanost 0 moznostectigravy
pokrmi z rybich vyrobk. A proto je teba rapida zvySit propagaci a ostu o
vyrobcich z ryb Z vyzkumu vysla jako nejvhagii propagace rybich vyrobkelevizni
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reklamou. Ale v souvislosti s jeji finani nakladnosti ¥&du milionu korun, je tento
zpisob propagace pro sektoeského rybdstvi z finakniho hlediska nevyhovujici.
Jako néhrada televizni reklamy se zde nabizi Jyubkgklamnich kampani
v rozhlasovych stanicich danych rediorFinartni nar@énost se zde pohybuje ve

stovkach tisic. DalSim a cenbvnejgijateln¢jSi formou propagace je reklama

v tiskovinach, ktera se pohybuje&du desitek tisic korun.
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11. Zawr

V ramci Ceské republiky se produkce trznich ryb pohybujeskohodnoty 20
tisic tun r@n¢ a jen piblizné pouhych 10 % tohoto objemu je zpracovano. Dovde ry
pievysuje vyvoz vice neiyinasobg.

VCeské republice dle obchodiilk poslednich letech roste obliBarstvych a
chlazenych ryb, ktera postuprvytlatuje ryby zmrazené. Speba ryb a rybich
vyrobka, zvlast sladkovodnich je u nas na velmi nizké Urovni Gpstatim EU.
Snahy o zvySovani konzumace ryb a rybich vyfojdou velmi dilezité a vedou ke
zlepSovani zdravotniho stavu obyvatelsfieské republiky , ale také vedou k navyeni
konkurenceschopnosti ryiského sektoru. Urovepoptavky po rybach a vyrobkz
ryb ovliviiuje fada faktoéi. Jednim z dlezitych determinaritje kupni sila obyvatelstva
a vySSi ceny substitnich produki, dostupnost a kvalita vyrobk zavislosti na trendu
zdraveé vyzZivy.

Znalost a sledovanidhto faktofi ovliviujicich Grové poptavky po rybim
mase pomaha zpracovatelskym firmam orientovat sdrma Poptavka po Zivych
rybach v tuzemsku poukazuje na to, Ze ¥gba se musi vice zatfovat na zpracovani
sladkovodnich ryb. Zpracovanim tuzemskych sladkoicd druti ryb a zcasti
morskych drufi ryb se VCR prevazié zabyvaji specializované rybi zpracovny, které
jsou soudasti jednotlivych rybi&kych podnik. Naproti tomu ¥tSina mensSich
zpracovatelskych firem se zejména zabyva dovozepracevanim a prodejem
morskych drulf ryb.

V piipadt texturnich vlastnosti moje vysledky poukazuji pa Ze je lepsi a
vyhodrgjSi konzumovatcerstvé rybi vyrobky, nelto maso &chto ryb ma wtsi
Sfavnatost a chunez maso zmrazené. Maso mrazené nebo dloubpd¢oinzervované
tyto vlastnosti ztraci. Dale jsem zjistil, Ze mastadSich roniku ryb obsahuje mén
tuku. Maso &chto mladSich ryb ma pakétéi tuhost a naslednzvykatelnost. Ryby
zmrazené maji tyto vlastnosti na nizsi Urovni. Masorazenych ryb navic ztraci i
soudrznost a d@Ze byt i snaze napadnuté mikroorganismy (proto $&i imo rozmrazeni

co nejrychleji spatbovat.
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Prilohy

Graf 1 a 2: Tesco
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Graf 3 a 4: Globus
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Graf 5 a 6: Terno
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Graf 7 a 8: souhrn vybranych obchodnich siti (Tescdzlobus, Terno)
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Graf 9 a 10: srovnani texturyé&erstvych a zmrazenych filet kapra
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1. Uvobp

Spotebitelskd sonda ,Ryba domaci“ se zabyva zhodnocékinku kampas
.Ryba domaci“ na spegbitele. Tato kampaprobihala v pedvanénim obdobi formou
reklamy v televizi, na webovych strdnkach, v raditisku, na posterech a na kulturnich
akcich.

2. METODIKA

Spotebitelskd sonda byla prowdth temi studenty ¢tvrtého ra@niku
Zemedelské fakulty Jihdeské univerzity oboru Rybstvi (J. Riborsky, J. Macek a O.
Tomesek) v obdobi nisice Gnora. Pro objektivnost byla sonda préwadna tzemCR
a to v krajskych rstech Praha, Brno, Ostrav@eské Budjovice, Pardubice. ¥sina
responderit byla dotazovana v lokalitach center zgmiych nest nebo pobliz
nakupnich center (Globus, Kaufland, Tesco) a ta&st prostednictvim e-mailu.
Respondenti byli vybirani vyrovnéz obou pohlavi i z obowkovych kategorii (do 35
let a nad 35 let). Sonda byla vyhodnocena z celkovéatu 400 vybranych
responderit.



. VYSLEDKY — TABULKOVA CAST

Pctet respondeiit

Zaznamenani kampan

| 400 |
Polozka %
Kampai zna 12
Kampai nezna 88

2. Zaznamenani kampapodle pohlavi a sta

Pohlavi
responderit

Muz

Zena

47 %

53 %

Pohlavi a sta
responderii
(%)

Muzi do 35 let

Muzi nad 35 let Zeny do 35 let

Zeny nad 35 |

[1°)

23

24 28

25

Pohlavi a stéa
responderit pii
znamosti
kampar (%)

Pohlavi a stéa
responderit pii
neznamosti
kampar (%)

19

23 23

23

3. Nakup ryby v

navaznosti na kantpa

Polozka B znamosti kampan(%)
Zakoupeni ryby 30
Nezakoupeni ryby 70

4. Druhy zakoupenych ryb

Polozka Vsichni respondenti (%)
Zakoupeni ryby 4
Nezakoupeni ryby 96

Polozka %

Kapr v Zivém stavu 79

Amur v Zivém stavu 7

Pstruh kuchany éerstvy 7

Pstruh uzeny 7




5. Hmotnost zakoupenych ryb

PoloZzka %
280 ¢ 7
500 g 7

2000 g 21,5

2500 g 21,5

3000 g 36

4000 g 7

6. Kampa je znama, ale ryba nebyla zakoupenaiv@dreni:

Polozka

%

Kampai nezaujala nebo se respondentovi nelibila

22

Respondent neji ryby 25
Respondent preferuje letjgi maské ryby nebo kiteci maso 31
Respondent je rylbdnebo ma fitele rybde 22

7. Odkud zna respondent kamipa

Polozka %
Televize 56
Internet 9
Casopis 9
Postery na zastavkach 20
Od znamych 6




4. \/NSLEDKY - GRAFICKE ZNAZORN ENi

Zaznamenani kampa&n,Ryba domaci® dotazovanymi respondenty podle
znamosti nebo nezndmosti této kampanpisuje grak. 11. Z grafu¢. 12. Ize vyist

pohlavi a sté responderit celkem a dale podle znamosti a neznamosti kafmpan

Graf 11.

1. Zaznamenani kampané "Ryba domaci"

E Zna kampan

Ll Nezna kampan

Graf 12.

2. Zaznamenani kampané podle pohlavi a stafi

100 B muzinad 35 letv %
90 -
80 - M muzido 35letv%
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30 A
20 -
10 A
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neznamosti znamosti
kampané kampané




Graf 13.

3. Nakup ryb v navaznosti na kampan

100 A
90 A
80 -
70 - M Zakoupeni ryby
60 A
50 A
40 A
30 A
20
10

 Nezakoupeni ryby

1. Pfi znamosti 2. Vsichni respondenti
kampané

Grafy 13. a 14. zndztuji zakoupenic¢i nezakoupeni ryb v procentech,
v navaznosti na kampagRyba domaci“, & uz @i znamosti respondeintéto kampa#,
tak i pri znamosti z celkového ptu responderita druhy zakoupenych ryb.
Graf 14.

4. Druhy zakoupenych ryb
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40 i Druhy ryb v %
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0
Zivém Amury Pstruh
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Znézorrgni v grafu¢. 15. vystihuje hmotnost zakoupenych ryb v procemte

v ndvaznosti na kampa

Graf 15.
5. Hmotnost zakoupenych ryb
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Graf 16.
6. DUvody, proc nebyla ryba pfi znamosti kampané
zakoupena
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20 -
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O T T T 1
Kampan Respondent Respondent Respondentje
nezaujala neji ryby preferuje  rybaf nebo ma
nebo se levnéjsi pfitele rybare

respondentovi mofské ryby
nelibila nebo kureci i DOvody v %
maso

NejcastjSi divod nezakoupeni ryb respondenty byiej¢ cena sladkovodnich
ryb, kdy respondent preferoval ley$i maskou rybu, jak je patrno v gratu 16. Dale
respondent nekonzumoval ryby, byl rygé nebo ma ifitele rybde, ktery mu rybu

daruje, kamp&nezaujal&i se kampa vyloZere respondentovi nelibila.



Zde cituji nékteré odpowdi respondenti:

Rybu si koupim jen tehdy, kdyz mam na nitthGampa mé nezaujala.

Obcas si koupim vyrobky z niskych ryb. V obchodech jsou leyji.

Ryby nejim.

Ryby kupuiji jiz léta, nezavisle na kampanich, ngeiegtSinou dostanu nebo si je sam
nalovim.

Kampai m¢ nezaujala natolik, abych si rybu koupila. Rybkspuji pouze miské a to
zhruba 2x roéné. Domaci ryby jim, kdyz je ¢kdo z rodiny ulovi a pravidetnna
Vanoce!

Neprinutilo mne to si ji kwli tomu extra koupit.

Ryby nekupuiji, partner je ryba

Ryby moc nejim, nechutnaji mi. Zejména sladkovaani

ProtoZze ryby nemam moc rada a neumim je nfipcgvovat.

Do mého jidelniku patila sladkovodni ryba jizied tim, nez jsem vidia reklamu.
Koupila, ale mnohem vice kupuiji rreké ryby.

Reklama m moc neovlivnila v tom smyslu, Ze bych vic kupovialay.

Mame radi vice miské ryby.

Kupuji parad pouze mrazené filety z iisié Stiky.

Ryby si oltas kupuji, ale ne v navaznosti na tuhle kampato kampa mi pripada
zbytena a finadni prostedky pouzité zde by se dalicite vyuzit efektivigji pro ieely
CRS a MRS !

Graf 17.
7. Odkud zna respondent kampan
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PRiLOHA

Vzor dotazniku rozesilaného e-mailem:
Spotiebitelska sonda ,Ryba domaci“
Dobry den, mohu se Vas zeptat kaalik otazek?
1. Pohlavi: Muz - Zena
2. Vek:
> do 35 let
> nad 35 let

3. Znate kampa,Ryba domaci“?
Ano - Ne

4. Jaké sladkovodni ryby jste si koupil/a v navatinea reklamu ,Ryba domaci“?

Druh Pfibliznd hmotnost

5. Kampa znate, ryby jste si nekoupil/a. Bfo

6. Odkud znate tuto kampa

Dékuji, to je vSechno.
Josef Macek



