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1. UvOD

O vyznamu ryb v lidské vyZivé se v poslednich letech mimofadné zvysila diskuze
a to zejména ze zdravotnich aspektd, které plynou z jejich konzumace. Rybi maso je
z dietetického hlediska pokladano za jednu z nejkvalitnéjSich a nejvice cenénych potravin

Zivocisného pavodu.

Rybi svalovina patfi mezi rychle se kazici a tedy jen velmi mélo adrzné potraviny.
Hlavnim pfedpokladem zachovani jeji vysoké nutri€ni a biologické hodnoty je predevSim
spravné zpracovani a dodrzovani zasad vhodného zpusobu uchovani ryb, jejichz svalovina
vykazuje Siroky soubor organoleptickych, mikrobiologickych a fyzikalné — chemickych

charakteristik, odborné nazyvanou Cerstvosti ryby.

Cilem této prace bylo vyhodnoceni Udrznosti a prodeje lososovitych ryb (pstruha)
extenzivniho chovu ve vybraném podniku. Vlastnim pozorovanim jsem hodnotil a popsal

extenzivni metodu chovu pstruha v Ceské republice ve sledovaném podniku.

Zaroven je sledovana obchodni strategie a kvalita suroviny pfimo od vyrobce
k zdkaznikovi. Metodou senzorického hodnoceni kvality rybi svaloviny je pak porovhana
jednak surovina dodana zakaznikovi mezi tfemi dodavateli a také jsou vyhodnoceny vlivy

uchovani této svaloviny a sledovani jeji kvality.

Vysledkem této prace by mélo byt zachyceni efektivnosti pfednosti extenzivniho
zpusobu chovu lososovitych ryb (pstruha), pfinos pro kone&ného uzivatele, kvalita,

zpracovani a dodani rybiho masa vyrobcem pfimo k zakaznikovi.



2. LITERARNIi PREHLED

2.1. Problematika chovu ryb

Na Gzemi Ceské republiky se nachazi vice nez 24 tisic rybnikd (vétSinou
zbudovanych v 15. a 16. stoleti) o celkové ploSe zhruba 52 tisic hektard. Pochopitelng, Ze
k produkci ryb nejsou vyuzivany vSechny rybniky. Velka c¢ast rybnik( je v soucasnosti
obhospodafovana &leny Rybaiského sdruzeni Ceské republiky (33 tisic ha), tj. témé&F dvé
tfetiny ploch. Na necleny sdruzeni - evidované spolupracujici chovatele - pfipada plocha
7 tisic ha rybnikd. Ve vlastnictvi fyzickych osob a blize nespecifikovanych subjektl
(pravnickych osob - napfiklad obci) se nachazi zhruba 2 tisice ha rybnikd. Pfes 10 tisic ha
rybnikd vyuZivaji mistni organizace rybarskych svazi k odchovnym dc¢eldm a &ast slouzi
jako reviry (KOURIL a kol., 2008).

2.1.1 Chov ryb, parametry a moznosti

Soucasti ¢eského produkéniho rybarstvi je i chov lososovitych ryb, realizovany
na specifickych farmach, kterych je na tfi desitky o celkové ro¢ni produkci zhruba 800 tun.
V nékolika pfipadech jsou ryby odchovavany i v plovoucich klecich na udolnich nadrzich €i
ve specializovanych objektech (nasadovy material k zarybriovani volnych vod ¢&i okrasné
bazénové ryby). (KOURIL a kol., 2008).

vvvvvv

parametrd, ktery ma vliv na celkovou ekonomiku a efektivhost celé produkce. Zakladni

a zcela zasadni poZadavky pro vybér takové lokality:

- NejvyznamnéjSim predpokladem je dostatek vody odpovidajici kvality. S ohledem na
kvalitu a veterinarni pozadavky je nejvhodnéjSi voda pramenitd. Pfi pouZziti vody
z povrchovych zdroji je Casto tfeba jeji kvalitu upravovat. V této souvislosti je tfeba
pamatovat také na to, aby zdroj vody byl dostate€né bohaty po cely rok a aby byla
vylou¢ena moznost havarijniho zhorSeni kvality vody nebo nebezpeci vniknuti toxickych

latek.

- Kvalita vody musi odpovidat pozadavkim lososovitych ryb vSech chovanych vékovych

kategorii.

- Umisténi objektu je tfeba volit tak, aby byla zajisténa jeho dopravni dostupnost po celé
ro¢ni obdobi (zejména s ohledem na dopravu nasadového materialu, resp. trznich ryb
a krmiv). (KOURIL a kol., 2008).



Rozd éleni chovatelskych za fizeni podle charakteru vyuzivani zdroj U vody:

Neprito€né - vyuzivani tohoto typu chovatelského zafizeni (bezpfitokové, tzv. nebeské

rybniky) je v chovu lososovitych druht ryb zcela vyjimecné.

Klecoveé - tento typ chovatelského zafizeni je vyuzivan zejména k chovu trzniho lososa
v morskych fjordech a k chovu trzniho pstruha duhového, jak ve stojatych sladkych
vodach (jezerech, udolnich nadrzich, pfip. rybnicich), tak i v brakickych vodach ¢&i v mofi.
V podminkach Ceské republiky, s ohledem na nedostatek vodnich zdrojd a evidentni
zneciStovani vodniho prostfedi zejména sedimenty pod klecemi, je tento zplsob chovu
na Gstupu. Z puvodniho podilu na celkové produkci trzniho pstruha ve vysi 30-35 % na
pocatku devadesatych let doslo ke sniZzeni na méné neZ polovinu. (KOURIL a kol.,
2008).

Prato¢né - vyuziti pritocnych rybnikd neni v chovu lososovitych druhl ryb pfilis casté.
V naSich podminkach se jedna zejména o vyuziti vhodnych kaprovych rybnikd ve vyse
poloZzenych lokalitaich (napf. na Ceskomoravské vrchoving). DuleZité je odpovidajici
zabezpeceni rybnikd proti Uniku ryb na pfitoku a odtoku a zajisténi aerace vody. Misto
vyuziti téchto rybnik( k extenzivnimu chovu pstruha duhového v polykultufe s jinymi
druhy ryb byly rozpracovany technologie intenzivniho chovu pstruha v monokulture,
vCetné krmeni. Intenzivni chov lososovitych ryb zde ale &asto koliduje s poZadavky
ochrany pfirody a vodniho hospodéfstvi. Jedna se o tradiéni typ pstruharskych
rybochovnych objektd, podilejicich se v naSich podminkach v soucasnosti pfiblizné na
vice nez 80 % objemu produkce trzniho pstruha duhového a zabezpecujicich téméF
veSkerou produkci nasadového materialu vSech lososovitych druhl ryb (v€etné pro
vysazovani do volnych vod). Voda v nich protékd jednotlivymi technologickymi
jednotkami, jako napf. lihni, odchovnou plidku nebo nadrzemi pro odchov pludku di
vykrm trZznich ryb a poté odtéka z objektu. Dfive se timto zplsobem budovala velka
vétSina rybochovnych objekttl (KOURIL a kol., 2008).

Perspektivni recirkulaéni systémy jsou zaloZzené na mnohondsobném opakovaném
vyuziti pfitékajici vody. Veskera voda pouzité k chovu ryb se Cisti a upravuje tak, aby ji
bylo mozno znovu pouzit. Dulezité je zejména odstranéni produktd metabolismu ryb
(exkrementy, amoniak), zbytk( krmiv (pfi spravné krmné technice by se nemély
vyskytovat) a nasyceni vody kyslikem. V celém systému tak dochazi k ob&hu vody
a pouze jeji Cast (spolu se zadrZzenymi necistotami) se odpousti mimo néj. Vysoka
koncentrace znecistujicich latek v odpousténé vodé usnadriuje jejich dalSi separaci nebo
dalSi vyuziti, ve srovnani s odtokem z pratocnych systému. Jejich nevyhodou jsou vySsi

investi¢ni a zpravidla i provozni naklady (zejména na elektrickou energii na ¢erpani vody,
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aeraci, pfipadné oxigenaci, vody), vysoké poZadavky na technickou droven, vybaveni
a zabezpeceni objektu i na kvalitu a spolehlivost obsluhujiciho personalu. Naprosto nutna
je potfeba instalace spolehlivého zélozniho zdroje elektrické energie (diesselagregatu).
S ohledem na relativné vysoké pramérné letni teploty v naSich podminkach nelze
recirkulacni systémy pro chov lososovitych ryby dislokovat v nadmofskych vySkach
nizSich nez cca 500 m. Naopak vyhodami jsou mal& spotfeba vody (nizsi néklady
a mensi zavislost umisténi stavby na zdroji vody), vyrazné nizSi zdravotni rizika, pro
chované ryby vlivem kontaminace pfitokové vody pavodci onemocnéni zneciSténim vody
(KOURIL a kol., 2008).

Produkce trznich ryb:

Rozhodujici fazi produkce pstruha duhového nebo sivena amerického je vykrm
trznich ryb. Proto organizace vyroby, odborna aroven obsluhy, denni rezim, kvalita obsadek,

dodrzovani zoohygienickych pravidel a jakost krmiv pfeduréuji rentabilitu celého podniku.

Hlavni zp tsoby odchovu trznich ryb jsou:

- chov v zemnich rybni¢cich a nahonech
- produkce ve specialnich zafizenich
- chov v plovoucich klecich

- chov pstruha duhového v monokultuife nebo v polykultufe v rybnicich.

Predmétem vykrmu lososovitych ryb byva nejcastéji pstruh duhovy a jeho riizné
linie nebo kfiZzenci, jejichZ chov umozZnuje dodavat trzni ryby v poZzadované kusové hmotnosti
po cely rok. Z dalSich druhl lososovitych ryb je chovan siven americky a v poslednich letech
mistné také nékteré linie pstruha poto¢niho (napf. linie Kolowrat, vySlechténd v Rakousku
a italska linie). Tyto nové linie pstruha poto¢niho spontanné pfijimaji nahradni krmivo a rychle
rostou (obdobné jako siven americky). Tyto linie, pokud jsou na farméch chovéany, by zasadné

nemély byt vysazovany do volnych vod.

Doba vykrmu trznich lososovitych ryb je zavisla na celé fadé faktorli, z nichz

nejdulezitéjsi jsou:

technologie chovu

- hmotnost a proSlechténi ndsadového materialu

- zdravotni stav nasad

- kvalita napéjeci vody

- jakost a mnozstvi krmiv

- teplota vody v odchovnych zafizenich

- odborna zdatnost personalu a fidicich pracovniku

- pozadavky trhu na hmotnost ryb a terminy dodavek
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Ve volné prirodé dorlsta lososovita ryba do ulovkové miry (pstruh 25 cm)
mnohem pomaleji nez v jakékoliv formé& produkce trznich ryb. Pstruh ve pstruhovych vodach
do této velikosti dorasta b&hem cca 14 — 18 mésicu. (PRIHODA, 2006).

2.1.2 Kvalita vody - ovliv Aujici chov ryb

Vlastnosti povodi, jsou charakterizovany napfiklad mineralnim sloZzenim hornin
a puady, hustotou srazek, hydraulickym spadem, rozsahem teplot a hustotou listnatého
porostu, ovliviuji pfimé vlastnosti vody a jejiho pratoku pfes rybi farmu. Voda s oblasti
s vysokou intenzitou srazek a v horskych oblastech s velmi pfikrym hydraulickym spadem se

vyznacuje nizkym a ¢asto nevyhovujicim obsahem mineralnich latek.

Vapencové oblasti jsou naopak bohaté na vapnik a hofcik, ktery ma velmi dobry
vliv na rist a stavbu kosti. Také tyto vody maji velmi vysokou alkalitu zplsobenou

bikarbonéty. Dochazi zde ke stabilizaci a omezeni negativniho vlivu kolisajiciho pH.

Mirné pfikry spad nad pfitokem je velmi potfebny pro provzduSfhovani vod. Tyto
vody jsou ni¢ené v dobé povodni a deStovych pfivall. Jsou pro né limitujici a rozhodujici
vhodné regulovany rostlinny porost, jako jsou stromy, trava a kefe, které sniZuji erozi
a zpeviuji bfehy tokd. Dale maji vliv na teplotni vykyvy tokd. Nejvyhodnéjsi teplota je mezi
7-6°C.

Bahnité toky, moc¢aly nevyhovuji Casto pro nedostatek rozpusténého kysliku
a nizké pH a vysoky obsah volného oxidu uhli¢itého. Tyto zabrany jdou odstranit vhodnou

volbou odpovidajiciho vzduchovani, které mé vsak vliv na fixni ndklady této produkce.
(PRIHODA, 2006)

PoZadované vlastnosti pro vybudovani farmy

a) PFiméfena hustota srazek

b) Mirny hydrologicky spad

c) Dobfe zpevnény a regulovany pfitok — stromy, trdva a kefe v€etné moznosti regulace
hladiny a pevného jezu

d) Stala teplota vody

e) Obsah mineralnich a vapencovych sloZek

f) Zadné nebezpedi hrozicich splaskd od zivocgisné, dievarské a zemédélské ginnosti

g) Alternativni spad odbéru vody k farmé

h) Dostate¢né provzdusnéni farmy

i) lzolace potrubniho vedeni pfitoku vody do farmy
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Lososovité ryby potfebuji pro svuj poikilotermni organizmus (s nestalou teplotou
téla) k tvorbé& enzymd potfebnych k optimalni pfeméné latek a k tvorbé protilatek optimélné
teplotu 12 — 16 °C, pfiéemz je moZné tolerovat 8-18 °C, horni hranice je 20 °C (PRIHODA,
2006).

pH:

Pro chov je velmi dllezity ukazatel koncentrace vodikovych iontl, pH vody.
V pfirodé se pohybuje od 3 do 9 pH. Vhodné pro chov je vrozmezi 6,5 do 8,0 pH. Za
kritické vykyvy se povaZzuji hodnoty pH pod 6 a nad 8,5. KyselejSi vody nevyhovuji produkci

Vv

2.1.3 Spoteba rybiho masa

Z celkového objemu ryb prodanych v Ceské republice se jich vice neZ pétina
proda o Velikonocich. Kvalita a hodnotné vyZzivné vlastnosti rybiho masa jsou hlavnim
davodem, pro¢ bychom sladkovodni ryby méli konzumovat po cely rok. Ryby byly nedilnou
sougasti jidelnick naSich predki, a to nejenom v postni dobé a na Velikonoce. Cesi zafazuji
ryby do svého jidelniCku stale Castéji. Mezironé se zvysil prodej Zivych sladkovodnich ryb
na domacim trhu o osm procent, a to celkem o 700 tun. Primeérna rocni spotfeba v roce
2010 vzrostla na 1,37 kilogramu na osobu z pfedchozich 1,32 kg v roce 2009. V roce 2011
se zvysila na 1,43 kilogramu na osobu. Konzumace sladkovodnich ryb v Cesku v poslednich
letech mirné roste. Proti priméru Evropské unie je ale stdle méné nez tfetinova. Evropsky

primér je priblizné pét kilogramu sladkovodnich ryb na obyvatele (FUKSA, 2011).

Rostouci spotfeba vyplyva i ze statistik o produkci a spotfebé sladkovodnich ryb,
které zpracovava Rybéarské sdruzeni CR. Pozitivni vliv na to, ze CeSi zadinaji vice jist
sladkovodni ryby, mé zvySujicim stupen zajmu o zdravy Zivotni styl a informovanost o kvalité
potravin. V porovhani s ostatnimi zemémi v Evropské unii ale stale vyrazné zaostavame.
Evropsky prumér je totiz pfiblizné 5 kilogram( sladkovodnich ryb na obyvatele. (VACEK,
2011).

Na zakladé vyzkumu ministerstva zemédélstvi doslo k pfekvapivému zavéru ve
zménach struktury konzumentl sladkovodnich ryb. Pocet téch, ktefi je nejedli, se snizil
z 24 % na 20,5 % a naopak vzrostl pocet ob&asnych konzumentu, a to z 51,4 % na 54 %.
»AZ na trojnasobek stouply za posledni dva roky prodeje ryb v obdobi grilovani,” uvedl ministr
Fuksa. Konzumaci rybiho masa podporuji zcela vyznamné televizni pofady o vafeni nebo
zdravém Zzivotnim stylu, ochutndvky na farméfskych trzich a regiondlnich slavnostech.

Odbornici na vyzivu doporuéuji obyvateldm CR zaFazovat &astgji rybi jidla do jidelniku tak,
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aby jejich spotfeba &inila alespor 12kg ryb/os/rok (VACHA, 2005).

2.1.4 Distribuce ryb

Export ryb je vyznamnym ekonomickym prvkem &eského produkéniho rybéfstvi.
Roc¢né predstavuje 43 — 46 % Zivych ryb z celkového prodeje trznich ryb, na doméacim trhu
se pak uplatni necelych 60 % ryb (44 - 47 % Zzivych ryb + 10 % zpracovanych ryb v Zivé
hmotnosti). V exportu i na domacim trhu stale dominuiji Zivé ryby (v pozadi je jak tradice, tak
nizsi cena ve srovnani s rybami zpracovanymi). Objem zpracovanych ryb vSak pFesto
v poslednich letech mirné narista a na domacim trhu uz predstavuje kolem 20 %. V zZivém
nebo ve zpracovaném stavu se nyni v obchodnich fetézcich proda &tvrtina vSech v tuzemsku
zkonzumovanych sladkovodnich ryb. Na domacim trhu je teoreticky dostatec¢na kapacita pro
zvySeni spotieby ryb. Skute¢nost Cini pouhy 1,4 kg spotfebovanych sladkovodnich ryb
(v Zivé hmotnosti) na osobu a rok. Je zfejmé, Ze perspektivni cestou muze byt dusledné
zvladnuti (spiSe ekonomické nez technologické) zpracovani ryb, jeZz - podobné jako v fadé

zemi - mlze vést k navy3eni jejich domaci spotfeby (BUCHTOVA, 2000).

Prehled nakupnich cen pstruha, pro zpracovatele a velkoobchody jsem ziskal od
majitele podniku (2011), ve kterém byla hodnocena produkce chovu ryb. Ceny jsou uvadény

od nejvyznamnéjsich dovozct do Ceské republiky véetné nékladii na dopravu:

- ze Slovenska = 74,00 K¢/ kg
-z Danska = 89,50 K&/ kg
- z Rakouska = 78,00 K¢/ kg

2.1.5 Zpracovani ryb

Zpracovani sladkovodnich ryb v CR je na nizké drovni se srovnanim s okolnimi
zemémi. Dosahuje néco mélo pfes 12% z celkové produkce ryb. V zahrani€i podil
zpracovani dosahuje aZz 80%. Prodej trznich sladkovodnich ryb je nabizen kone€nym
spotfebitelim ve stavu: celych, pulenych, filetovanych nebo porcovanych ryb v Cerstvém

stavu na ledu nebo zmraZené vakuové balené a také ryby tepelné opracované napf. uzenim.

Zpracovny a veSkeré provozy, které upravuji rybi produkty, musi mit oddélené
prostory pro skladovani a chlazeni suroviny, pro &isténi a stahovani kuze, pro peceni, uzeni,
marinovani, porcovani, baleni a skladovani hotovych vyrobku. Filetovani, platkovani a dalsi
zpracovani se provadi na mistech oddélenych od mist usmrcovani, odfezavani hlav
a kuchani. Soleni a jind gastronomicka Uprava se provadi na oddélenych mistech od jinych

provadénych €innosti.
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Usmrcovani ryb je mozné provadét na mistech pravidelného zpracovani. Provadi
se omrac¢ovacim zafizenim vyuZivajicim pulzujici elektricky proud o napéti 220 V, plynnym
oxidem uhli€itym (CO2) nebo jinym schvalenym plynem, s naslednym vykrvenim. Vykrveni je
provadéno striktné pretétim michy a cév bezprostifedné za hlavou nebo pretétim Zabernich

oblouku, aniz je hlava oddélena.

OdSupinovani je velmi naméhava prace a ¢asové naro¢na. Z tohoto davodu bylo
vyvinuto specialni strojni zafizeni urCené k mechanickému odstrafovani Supin. PFi
odSupinovani nesmi dochazet k poskozeni nebo poruSeni téla ryb, nebot tato mista jsou
béhem dalSiho zpracovatelského postupu nejvice kontaminovdna mikroorganismy
a podléhaji nejdfive kaZeni. Dal3i metodou odstrafiovani Supin je 3krabani. Supiny se

neodstrariuji a ponechavaji se u pstruhd, lint a nékterych dalSich ryb.

Prvni operace, ktera nasleduje po vyklopeni ryb z odSupinovacky na pracovni
stul, je nafiznuti bfiSni dutiny ryb pomoci upravené okruzni pily nebo ruéné nozem i
specialni kuchackou, dochazi k vyjmuti vnitfnich organu z oteviené télni dutiny ryb.
Z vnitfnosti se oddéli pozivatelné ¢asti (mlici, jikry, jatra), které dale mizeme zpracovat. Dale
nasleduje prani, porcovani nebo filetovani a nasledné uskladnovani a zpracovani rybi
svaloviny (BUCHTOVA, 2000).

2.1.6 Uchovani ryb

Vlivem skladovacich teplot na obsah lipidi a zvlasté obsah polynenasycenych
mastnych kyselin v mase pstruht se zabyval AHLGREN a kol. (1994). Ziskané vysledky
ukazuji, Ze obsah polynenasycenych mastnych kyselin postupné kolisé pfi teploté skladovani
-10 °C a z toho vyplyva, Ze potfebné prodlouzeni doby skladovatelnosti filet vyZzaduje teplotu
nizsi nez -20 °C.
Mrazenim:

SCHUBRING (1994) pozoroval senzorické a fyzikalni vlastnosti a chemické
sloZeni u odpadnich produktd mrazenych rybich filetd a rybich prstd takzvanych “ rybich
pilin“.  Zjistl u nich omezenou termickou stabilitu a souCasné také vy3Si obsah

denaturovanych proteind. Celkové se vSak pouZziti tohoto produktu nejevi jako problematicke.

NILSSON a EKSTRAND (1994) testovali rizné techniky zamrazeni filetd tresky
a pstruha duhového. Kromé organoleptickych testl, jimiz porovnavali rozdilnou kvalitu
daného masa, urovali také enzymatickou aktivitu a vaznost vody. Po probéhlych testech
Zjistili vétsi vaznost vody u tresky a mensi u pstruha. PFi porovnani enzymatické aktivity byla

také tato vlastnost vétsi u pomalu zmrazovaného masa pstruha nez v pfipadé masa tresky.

Vliv zmrazeni masa u filetu pstruha duhového a u tolstolobika a jejich nasledné
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zmeény v textufe studoval HE a kol. (1990). Hodnotil maso ryb pfed zmrazenim, hned po
zmrazeni a pak béhem 26 tydenniho skladovani. Dokézal, Ze nejvice je ovlivnéna kvalita
masa rychlosti zmraZeni. Cim rychleji bylo maso zmraZeno, tim lepSich vysledku
dosahovalo. Nejvice rychlost zmrazeni pasobi na degradaci proteind. Nasledné po 26
tydnech skladovani nebyly zjiStény vyrazné rozdily v textufe. HE a kol. (1990). Dospéli také
k ndzoru, Ze zalezi i na teploté zmraZeni. P¥i teplotach — 18 °C a — 30 °C se vyznamné méni

textura.

Na zmény probihajici vrybim mase v prabé&hu skladovani se také zaméfil
FAERGEMAND a kol. (1995). | on rovnéz doSel k nadzoru, Ze nejvyznamnéjSim faktorem

ovliviiujicim texturu svaloviny je rychlost zmraZeni a teplota skladovani.

Zchlazenim:

MAYER a OEHLENSCHLAEGER (1996) hodnotili kvalitu masa u tresky pfi
teploté skladovani tajiciho ledu (3°C). Pokus byl vyhodnocen na zakladé méreni chemickych
indikatord. Mimo to délali také i klasické senzorické testy u tepelné upravenych vzorka. Také
porovnavali mnozstvi a druhy mikroorganismu. Celkovy pocet mikroorganismu byl ve zna¢né

korelaci s dobou skladovani masa v ledu.

Posuzovani okolnich vlivd na skladovani masa plotice ve zchlazeném stavu pfi
2°C se zabyvala DACKOWSKA a kol. (1995). Zaméiili se na faktory pusobici na
mikrobiologické, chemické a senzorické znaky kvality masa téchto ryb. Zfetelny kvalitativni
pokles masa plotice byl zaznamenan v rozmezi 3 — 6 dnu skladovani.

DURANCE a COLLINS (1991) se zabyvali porovnavanim raznych typu baleni
a nasledné jejich vlivem na senzorickou kvalitu rybiho masa. Porovnavali dva odlidné typy
baleni a to na jedné strané konzervovani do plechovek a oproti tomu baleni do folii. Zjisténé
s masem zkonzervovanym do plechovek. Zaroven bylo provedeno i histologické vySetient,
jez prokézalo, Z2e maso z folie mélo kompaktnéjSi strukturu, coz dali do souvislosti

s konzervacéni technikou.

Soucéasti modifikované atmosféry maze byt kromé& CO, také kyslik, jez je
schopen zabranit ztratdm pigmentu v kizi, nebo jinym zménam barvy ryb. PouZiti kysliku je
vSak nevhodné pfi baleni ryb s vysokym obsahem tuku, nebot dochazi k jejich oxidativnimu
Zluknuti a také zméné chuti rybi svaloviny. Pro tento pfipad je vhodnéjSi pouze smés CO,
a N, (BUCHTOVA, 2001).
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2.2. Lososovité ryby a kvalita masa ryb

Ryby z Celedi lososovitych (Salmonidae) maji velmi kvalitni maso. Patfi mezi
skupinu dravych ryb. Charakteristickym znakem je jejich typickd stavba téla a travici
soustava. Maji malé ostré zuby pfizpusobené k lovu a drZzeni potravy. Z tohoto vyplyva, Ze ve
volné pfirodé patfi mezi lovce. Svou potravu rozeznavaji — citi chut’ potravy diky dokonale
vyvinutym chutovym poharkdm. Pro tuto skupinu ryb je charakteristicky vyskyt tukové
ploutviéky bez paprsku mezi hibetni a ocasni ploutvi. (PRIHODA, 2006).

PRIHODA, (2006) tvrdi, Ze kone&na kvalita ryb je ovliviiovana kvalitou: krmeni,
vody, stupném technologie a samotnou intenzitou chovu. Senzoricka kvalita rybiho masa je

v8ak nejvice ovliviiovana Urovni sadkovani a zpracovani.

2.2.1 Lososovité ryby - €élenéni

Pstruh duhovy
(Oncorhynchus mykiss)

U nas je nejCastéji chovanym druhem lososovitych ryb. Byl k nam dovezen v roce
1888 pfes Némecko ze Severni Ameriky. Charakteristickym znakem je duhovy prouzek
lemujici postrani ¢aru a malé Cerné skvrny rozeseté po hrbeté, bocich a ploutvych, véetné
ocasni. Odchovava se v klasickych pstruharnach s odchovnymi rybnicky, Zlaby nebo na
volnych vodach ddolnich nadrzi ve specialnich sitich, klecich zavéSenych na plovacich.

(Pfihoda, 2006).

Pstruh obecny, forma poto €ni:
( Salmo trutta morpha fario)

Patfi mezi sportovné cenné druhy pstruhovych vod. Jeho zabarveni je znacné
proménlivé podle tokl, ve kterych Zzije. Zakladni zbarveni je hnédavé az zlatavé, hrbetni
partie jsou velmi tmavé. Druhy Zijici v lu€nich vodach jsou zbarvené do zelena, ze skalnatych
vod aZz do Cerna. Po téle jsou rozesety Cerné a Cervené skvrny, vétSinou se svétlejSimi
dvorci. Umi se pfizplsobit i nadrzim, kde pfechazi postupné béhem nékolika generaci na

formu jezerni. (BUCHTOVA, 2001).

Siven americky:
( Salvelinus fontinalis )

U nas neplvodni druh, dovezen byl vroce 1883 pfes Némecko z jezer Severni
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Ameriky. Postupné se rozSifil do €etnych vod pstruhového pasma a nékterych adolnich
nadrzi. Je to Sedozelena ryba s mnoZstvim jasné Cervenych a svétlych skvrnek na bocich.
Na hibeté ma meandrovité sto¢enou nacernalou kresbu. Bficho je Zlutobilé az oranzoveé,
parové prsni a bfidni ploutve a fitni ploutev jsou naCervenalé a maji bilé zbarveny prvni
paprsek. Jednad se o sportovné a hospodarsky cenny druh svelmi chutnym masem.

(BUCHTOVA, 2000).

Sih severni maréna:
(Coregonus lavaretus maraena)

U nas neplvodni druh dovezeny ze severonémeckych jezer vroce 1882 pro
potfeby produkéniho rybafstvi. Je chovan ve velkych chladnéjSich kaprovych rybnicich
i udolnich nadrzich. Hospodarsky a sportovné cenny druh, nebot mé velmi chutné maso.

KFizi se sihem peledi, takze dnes jiZ u nas nejsou &isté populace sih(i. (BUCHTOVA, 2000).

Sih peled
(Coregonus peled)

U néas neplvodni druh, do CR byl dovezeny v roce 1970 z Ruska pro chov ve

velkych chladnéjSich kaprovych rybnicich i udolnich nadrzich. Podoba se ostatnim sihdm,

Vv

Lipan podhorni:
(Thymallus thymallus)

Pro tuto rybu z €eledi lipanovitych je charakteristicka krasné vybarvena velka
hfbetni ploutev (praporec), napadna zejména u samcl. Je to hejnova ryba Cdistych,
proudnych a kyslikem bohatych fek s pfitomnosti vodnich rostlin. Sportovné cenny druh

(BUCHTOVA, 2000).

Hlavatka podunajské:
(Hucho hucho)

Vyskytuje se hlavné vpovodi Dunaje. Hrbet je Sedohnédy s ernymi
pulmésickovitymi nebo ve tvaru ,x“ skvrnami. Boky jsou Sedé s médénym leskem a ¢ernymi
skvrnami a bfiSni ¢ast Spinavé bilé. Patfi k ohroZzenym rybam ve volné pfirodé z ddvodu
velkého znecisténi nasich vod. Sportovné cenny druh, ktery patfi mezi oblibené trofejni ryby.

(PRIHODA, 2006).
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2.2.2 Textura

Textura je velmi Siroky a tézko definovatelny pojem bez pIné uspokojiveé

definice. Texturu potravin vSak Ize charakterizovat takto:

1. Je to skupina fyzikalnich vlastnosti, odvozenych od struktury potravin.

2. Patfi mezi mechanickou nebo reologickou skupinu fyzikalnich vlastnosti.

3. Neskladéa se pouze z jedné vlastnosti, ale ze skupiny vlastnosti.

4. Smysly je textura primarné vnimana pomoci hmatu (pfevazné v Gstech). Na
jejim hodnoceni se vSak mimo Ust podileji i ostatni ¢asti téla (a to pfedevsim
ruce).

5. Neni spojené s chemickymi smysly (chut a viné).

Objektivni méreni se provadi pouze pomoci pusobenim hmotnosti, sily a ¢asu.

Textura se tedy sklada z rtzného poctu fyzikalnich viemu, a proto je vhodnéjsi
hovofit o ,texturnich vlastnostech”, naznacujicich skupinu souvisejicich vlastnosti, nez

o ,textufe”, naznacujici pouze jeden parametr (BOURNE, 2002).

Hodnoceni textury:

PFfi hodnoceni textury je dulezity vztah mezi chemickym sloZenim, strukturou
a fyzikalnimi vlastnostmi. Studium textury proto zahrnuje jak oblast struktury, tak i hodnoceni
texturnich vlastnosti pomoci lidskych smyslid nebo mechanickych a chemickych prostfedku

(TORNBERG, 1996).

NejCastéjSi pouZiti pfi hodnoceni textury maji senzorické a instrumentélni metody. Je
usilovano o postupné nahrazeni senzorického hodnoceni instrumentalnim méfenim, prestoze
meéfeni textury mechanickymi zpasoby, vzhledem k anizotropni a heterogenni struktufe masa,
je slozité. Tuto strukturu masu udéluji myofibrilarni bilkoviny a pojivova tkan. Vedle toho
mechanismus 2vykani béhem senzorického hodnoceni je slozity, nebot’ zahrnuje deformaci
ve stfihu, stlacovani a tahu. Mimo toho béhem Zvykani také potravina podléhd zménam ve
strukture, v teploté a hydrataci vlivem kontaktu se slinami (MATHOVEN 1995, CULIOLI 1995,
CULIOLI 1994).

2.2.3 Kvalita a sloZeni rybiho masa

Rybi maso je vhodnym zdrojem Fady mineralnich latek a vitamin{. Chemické
sloZeni ryb je mezidruhové odlisné, ale liSi se také v ramci jednoho druhu, a to hlavné
v zavislosti na vyZivném stavu, pohlavi, stadiu pohlavniho cyklu a prostfedi, v némz ryba Zije

(BUCHTOVA, VORLOVA, 2001)
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Tabulka ¢. 1

Slozka Min. Prameér Max.
Bilkoviny 6 16 - 21 28
Lipidy 0,1 0,2-25 67
Sacharidy <0,5 <0,5 <0,5
Mineralni latky 0,4 12-15 1,5
Voda 28 66 - 81 96

Pramen:Obsah zékladnich slozek v rybim mase (LOVE, 1970)

2.2.4 Obsah vody v rybi svalovin &

Mezi zakladni slozky rybi svaloviny patfi zejména voda, bilkoviny a tuky, oproti
sacharidum, kterych je v ni zastoupeno pouze nepatrné mnoZzstvi (viz. Tabulka 1). Maso
teplokrevnych hospodarskych zvifat obsahuje obecné méné vody nez rybi svalovina, kde
obsah vody kolis4 v rozmezi 60 - 80 % a je mimo jiné zavisly na obsahu tuku, stadiu
pohlavniho cyklu a také na anatomickém uloZeni jednotlivych partii svaloviny v téle ryby
(VACHA, BUCHTOVA, 2005).

Obsah vody v téle neni stejny, nebot’ se za Zivota ryb obvykle zvySuje s pfiblizujici
se dobou tfeni. Vy3Si vyskyt vody ve svaloving m& negativni vliv na senzorickou jakost
rybiho masa, protoze je pfi€inou jeho vodnatéjsi a mékei konzistence. Mimo toho také
negativné ovliviuje adrznost rybiho masa, ktera je u ryb v disledku jeho snadného

mikrobialniho kazeni obecné velmi kratka (BUCHTOVA, VORLOVA, 2001).

2.2.5 Obsah bilkovin v mase

Bilkoviny rybiho masa jsou povaZzovany za plnohodnotné, nebot’ obsahuji ve velmi
vyvazeném pfiznivém poméru vSechny esencialni aminokyseliny. Navic jsou tyto bilkoviny
také lidskym organismem dobfe stravitelné a vyuZzitelné, protoZze obsahuji jen velmi malo
neplnohodnotnych pojivovych bilkovin a elastin v nich neni obsazen vlibec. Tato skute¢nost

je jednou z pficin snadné a rychlé kulindfské Upravy rybiho masa.

(BUCHTOVA, VORLOVA 2001) uvadi zjistény primérny obsah bilkovin pstruha
19,74 g / 100 g, podle VACHY (2000) obsahuje svalovina 19,0 g / 100 g proteind a MATYAS

x s

muzeme usuzovat pomeérné velkou pfirozenou variabilitu latkového slozeni a chemickych
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hodnot u rdznych druhd ryb. Pfesnost analyzovanych hodnot je vzdy zavisla na vybéru

vhodné metodiky a typu zafizeni, na némz je analyza provadéna.

2.2.6 Obsah tuk G v mase

Tuk v mase ryb ma velky senzoricky vyznam, nebot je nosi¢em Fady dualezitych
latek. Celkové se lipidy vyskytuji jednak pfimo ve svaloviné (intramuskularni tuk) a poté také
ve zvlastni tukové tkani (zasobni tuk). Z dfive zminéného senzorického hlediska je
vyznamny zejména intramuskularni tuk, nebot ovliviiuje chutnost masa a zarover zpusobuje
tzv. kfehkost masa. Tuk méa také vyznamnou Glohu pFi vytvofeni textury vyrobki (CEPICKA

a kol., 1999).

Rybi tuky patfi mezi vysoce specifické vyzivové slozky a to pfedevSim svym
obsahem polynenasycenych mastnych kyselin (zejména  eikosapentaenové
a dokosahexaenové). Tyto pro ¢lovéka nenahraditelné mastné kyseliny maji vyznamnou roli

v prevenci cévnich a srde¢nich onemocnéni.

Na pfitomnost tuku v télnich tkanich ryb ma vliv cela fada faktor(, a proto jeho
obsah patfi k nejvice proménlivym slozkdm rybi svaloviny. Primérny obsah tuku ve
svaloviné ovliviiuje u trznich druht ryb také délka jejich sadkovani, pfi kterém ryby
nepfijimaji potravu (BUCHTOVA, VORLOVA, 2001). Podle t&chto autord vy3etfované vzorky
svaloviny pstruha dosahovaly pomérné velkych rozdill, kdy nejniz8i naméfena hodnota
obsahu tuku €inila 2 g / 100 g svaloviny, nejvyssi poté 8,97 g / 100 g, a to konkrétné u vzorku
vody ve svaloving, coZz dokazuje nepfimou zavislost obsahu tuku na obsahu vody.
Aritmeticky primér obsahu tuku ve svaloviné pstruha ¢inil 7,2 g / 100 g, coz tedy potvrzuje

zafazeni tohoto druhu sladkovodnich ryb do skupiny ryb stfedné tu¢nych.

Podle VACHY, BUCHTOVE (2005) se ryby dle obsahu tuku déli:

1. malo tu éné - obsah tuku ve svaloviné do 2 % (ze sladkovodnich ryb napf. Stika
obecnd, candat obecny a okoun fiéni, z moFskych ryb vétSina treskovitych)

2. stfedné tuéné - obsah tuku ve svaloviné 2 - 10 % (ze sladkovodnich ryb napf. kapr
obecny a pstruh, z mofskych ryb to jsou platysovité)

3. tuéné - obsah tuku ve svaloviné vice nez 10 % (ze sladkovodnich ryb je to Uhof fiéni,

Zz moiskych ryb sem patfi makrely, sledi, sardinky, Sproty a také tunaci)
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2.2.7 Obsah sacharid a v mase

Jak jiz bylo dfive zminéno, sacharidy jsou v Zivoc€isnych tkanich ryb obsaZeny
pouze v malém mnoZstvi. Je zde zastoupen predevdim glykogen a produkty jeho

odbouravani — tzv. glykolyticky potencial.

BUCHTOVA, VORLOVA (2001) zjistily 0,55 g sacharid( ve 100 g svaloviny pstruha
a podle VACHY (2000) obsahuje rybi svalovina dokonce méné nez 0,5 g/100 g.

2.2.8 Obsah vitamin G v mase

Ryby jsou dulezitym zdrojem lipofilnich vitamind A a D a také nékterych
hydrofilnich vitamind B komplexu. Vitamin A se uklada hlavné v jatrech a jeho obsah
v rybich télech a také v télech vodnich savci je mnohem vysSi neZ u teplokrevnych zvifat.
Vitamin D se uklada pfevazné v lipidech svaloviny a jako hlavni zdroj slouzi tu¢né morskeé
ryby. Z vitaminG skupiny B obsahuji ryby zejména vitamin B12 , a to zejména tmava
svalovina sledli a makrel. V pfipadé vitaminu B6 jsou mimo téchto dvou morskych ryb
bohatym zdrojem tohoto vitaminu také tundk a ze sladkovodnich ryb pstruh. Vitamin B2 -
riboflavin obsahuje zejména tmava svalovina sledl a makrel. Kyselina pantotenova je
obsazena v pomérné vyznamnych mnozstvich ve svaloviné pstruhl, u kterych tmava
svalovina obsahuje 2 - 3x vice tohoto vitaminu neZ svalovina bila. Tu¢né ryby obsahuji

mimo jiné také zna&né mnozstvi kyseliny nikotinové (VACHA, BUCHTOVA, 2005).

2.2.9 Obsah mineralnich latek v mase

Rybim masu je podil mineralnich latek zhruba 1 %. Z technologického hlediska a
Z hlediska metabolismu maji specifické funkce (PIPEK, 1998). Mineralni latky jsou obsazeny
predevsim v rybich klstkach, kde jsou zastoupeny hlavné vapnikem a fosforem. Tyto rybi
kistky jsou v pribéhu nékterych technologickych procesli (zejména marinovanim nebo
konzervaci v plechovkovych obalech) zmék&ovany a nasledné konzumovany jako soucéast
rybiho masa. Z toho divodu se tak stavaji pro lidsky organismus cennym zdrojem
mineralnich latek. Mezi polotovary, které umoznuji zvySit pfijem mineralnich latek patfi bézné
vyrabéné filety z kapra s mechanicky profezanymi svalovymi kistkami, které mohou byt po

této Upravé bezpeéné konzumovany (VACHA, BUCHTOVA, 2005).

Pramérny obsah mineralnich latek ve vySetfovanych vzorcich svaloviny kapra &ini

1,02 g / 100 (BUCHTOVA, VORLOVA, 2001).
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2.2.10 Obsah biogennich amin G v mase

Obsahy biogennich aminG v potravinach slouzi jako ukazatele bakterialniho
rozkladu bilkovin, z ¢ehoZz miZeme hodnotit kvalitu zpracovani a skladovani. Prestoze je
vétSina aminu tepelné stala, uchovavaji si nékteré dekarboxylazy aktivitu i po pasterizaci,
tudiZz obsah biogennich amint muze vzrlstat i béhem skladovani potravin (BRINK a kol.,

1990).

2.3 Hodnoceni kvality rybi svaloviny a jeho metody

2.3.1 Senzorické hodnoceni masa ryb

Senzorické vlastnosti jsou ty, které jsou vnimany smysly, tj. vzhled, vinég, textura
a samotnou pfipravou a zpracovanim pfed skladovanim. V8e zavisi na druhu a strukture
svaloviny. Charakteristickd chut se bézné rozviji od prvniho okamziku skladovéani v ledu

(Vejsada, a Vacha 2011).

U kvalitnich druh mofskych ryb je téméf vzdy provadéno senzorické ohodnoceni
ryb v misté obchodovani ocenénim vzhledu, textury a viné. NejrozSifen&jSi bodovaci systém
je zde zaloZen na zménach objevujicich se béhem skladovani v odtavajicim ledu. Vzdy
zaleZi na metodé uskladnéni, které ovliviiuje pfimo kvalitu a senzorické zmény svaloviny ryb.
Vzhled ryby uskladnéné v chladu (teplota cca - 2 az + 1 °C) bez ledu se piili§ neméni, ale
takova ryba se rychleji kazi, a proto byva potfebné dikladné vyhodnoceni viné po tepelné

Upravé (Buchtova a kol., 2001; Pokorny, 1993)

Senzorické zmény u ryb v postmortalnim stavu se velmi liSi podle druhu a zpasobu
uskladnéni. V EU byly vytvofeny obecné rdmcové pokyny pro ocenéni kvality, které jsou
v obchodnich vztazich bézné pouzivany. Sdruzeni evropskych technologu vytvofilo
vicejazyény glosar pachu a vani, ktery je velmi uzite¢ny pfi hledani slov pro popis

senzorického ohodnoceni Cerstvosti ryb (Costell, 2002).

Vlastnosti potravin je mozné také hodnotit fyzikalni nebo chemickou analyzou, které
ne vzdy odpovidaji podmétim pfi senzorické analyze. Senzorické metody nehodnoti
podméty, ale vjemy, u nichZ se uplatfiuje zpracovani v centraini nervové soustave, takze
vysledky senzorického hodnoceni nemusi byt srovnatelné s vysledky fyzikalnich nebo

chemickych analyz a nedaji se jimi nahradit.
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Pfi senzorickém hodnoceni ¢lovék hodnoti potraviny komplexné s pouZzitim vSech
smysli. Teprve Skolenim je schopen rozpoznavat jednotlivosti. Pfi senzorické analyze
potravin jsou pouzivané vjemy zrakové, sluchové, chutové, Cichové, taktilni, kinestetické,

teplotni a bolesti (JaroSova, 2001)

2.3.2 Senzorické metody hodnoceni kvality rybiho ma  sa

POKORNY (1993) tvrdi, Ze senzoricka analyza je pfi zisku informaci jakosti potravin
odkazana na lidské smyslové viemy, respektuje jedine¢nost lidskych smyslovych organu, jez
jsou uZzity jako méfici zafizeni. Vysledky ziskané témito senzorickymi zkuSebnimi metodami
vznikaji pravé tak, jako Udaje ziskané méficimi pfistroji. Spolehlivé vysledky méfeni se
zabezpeduji jen pouZzitim védecky oduvodnénych senzorickych analytickych metod a jejich

spravnym uplatnénim.

2.3.2.1 Metoda rozliSovaci

Ukolem rozliSovacich metod, fika INGR a kol. (2007), je zjisténi, zda mezi vzorky
existuje nebo neexistuje rozdil v organoleptickych vlastnostech nebo senzorické jakosti

vzorka.

a) Parova zkouska: P¥i této zkouSce hodnotici obdrzi najednou dva vzorky (X, Y)

v nahodilém poradi. Hodnotici vzorky v pfedloZzeném pofradi ochutna a rozhodne,

zda rozezna néjaky rozdil. Vysledky se statisticky dale vyhodnoti.

b) ZkouSka duo — trio: Tentokrat se nabizi celkem tfi vzorky, z toho dva neznamé.

Prvni vzorek je referentni, podavany neanonymné jako standard. DalSi dva
vzorky jsou zakdédované a budou s referenénim vzorkem srovnhavany. Z téchto
dvou vzork( je opét jeden shodny s referenénim, ale je podavan anonymné,
druhy vzorek zkoumame. Podavani téchto vzorka je nahodilé. Hodnotici nejdfiv
ohodnoti referenéni vzorek a pak oba neznamé vzorky. Potom rozhodne, ktery ze
srovnavanych se liSi nebo neliSi od standardu. Vyhodnoceni se provadi stejné

jako u predchazejici parové zkousky.

C) Trojuhelnikové zkouska: Hodnotici obdrzi k vyhodnoceni fadu tfi vzorkd. Vzdy dva

vzorky jsou stejné, tudiz je mozné sestavit Sest kombinaci: XYY, YXY, YYX, YXX,
XYX, XXY. Tyto kombinace se podavaji tak, aby v celém souboru byly zastoupeny
stejné Casto, nebo naopak zcela nahodile. Vysledky se vyhodnoti podle podobné

tabulky jako u pfedchozich metod, ve které jsou uvedeny hraniéni pocty spravnych
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odpovédi.

d) Tetrddova zkouska: V tomto pFipadé se podavaji jiz Ctyfi vzorky. Prvni je opét ne

anonymni jako referen¢ni. Dalsi tfi jsou neznamé. Jde o 6 kombinaci.

Vyhodnoceni se provede dle tabulek jako u pfedchozich metod.

e) Rozdilové zkousSky: Pracuje se s vice nez dvéma riznymi vzorky. U tfi riznych

vzorkl musime udélat tfi srovnani: X-Y, X-Z, Y-Z. U &tyf vzork( se pocet
kombinaci zvySi na Sest. Prikaznost u rozdilovych zkouSek volime obycejné

s pravdépodobnosti 95%.

f) Jednostimulova zkouska: Hodnotici nejprve ochutna vzorek X (standart) a dobfe si

zapamatuje jeho vlastnosti. Tento vzorek je hodnoticimu poté odebran a b&hem
dalSiho zkouS$eni jiz nema hodnotici moznost si ovéfovat jeho vlastnosti a musi se
spoléhat jen na svou pamét. Poté dostava v pravidelnych intervalech fadu
anonymnich vzorkd, kde jsou v nahodilém usporadani referenéni vzorek X
a srovnavaci vzorek Y.

0) Dvoustimulova zkouSka: Hodnotici nejprve dostane dva neanonymni vzorky X i Y,

jejichz vlastnosti si ma opét dobfe zapamatovat. Poté se tyto vzorky odeberou
a postupné se predklada fada vzorkd, v nichZ jsou v libovolném pofadi X a Y.

Hodnotici se m& rozhodnout, ktery vzorek je X a ktery vzorek je Y.

2.3.2.2 Urc&eni preference

Parova preferenéni zkouSka probihd po metodické strance podobné jako parova
rozdilova zkouska. Hodnotici dostane najednou dva vzorky, které zkousi v uréeném poradi,
ale tentokrat neni jeho cilem zjisténi rozdilu, ale zjiSténi, ktery vzorek ma lepSi jakost, tudiz je
chutngjsi. Vyhodnoceni této zkousky se liSi od obyCejné parové metody, jelikoz tato zkouska

je dvousmérna (INGR a kol., 2007).

2.3.2.3 Pofadové metody

Tato zkouSka spocivd v tom, Ze hodnotici obdrZzi v nahodném pofadi skupinu
vzorkll a jeho Ukolem je sefadit je podle uréeného ukazatele, jako je pfijemnost nebo
intenzita nékteré vlastnosti. Tato zkouSka se Casto pouZivA ve vyzkumné, zviasté ve
vyvojové praxi. Pofadova zkouska je také vhodna pro Skoleni hodnoticich. Nespornou

vyhodou této zkouSky je moznost srovnani vétsiho mnozstvi vzorkd (INGR a kol., 2007).
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2.3.2.4 Hodnoceni srovnavanim se standardem

U téchto metod hodnotici srovnava vzorek, nebo nékolik vzorkd se vzorkem
referen¢nim. Na rozdil od rozliSovacich metod nezjistujeme v3ak pouze existenci rozdilu, ale

i jeho velikost (INGR a kol., 2007).

2.3.2.5 Pomérové metody

Tato metoda spociva v tom, Ze se jeden referenéni vzorek X poda k hodnoceni
a hodnotici dle svého uvazeni intenzitu pfislusného pozitku oznaci libovolnym ¢&islem. Poté
se hodnoticimu nabidne neznamy vzorek Y, jehoZ intenzitu poZitku opét vyjadfi vhodnym
¢islem vzhledem ke standardu. Hodnotici nej¢astéji poloZi intenzitu zkoumané vlastnosti
standardem roven 100% a urci, jakou intenzitu v procentech ma zkoumany vzorek (Vacha

a kol., 2008).

2.3.2.6 Stanoveni charakteru viemu, metody slovniho popisu

Tento zdanlivé jednoduchy postup se podle JAROSOVE (2001) neobejde bez
velkého mnoZstvi zkuSenosti a je k tomu navic tfeba i dobré zaSkoleni. Pro ¢lovéka byva
Casto slovni popsani urcitého vjemu dosti obtizné, nékdy aZz nemoZzné. Proto se pfi této
metodé nakonec ukézalo lepsi, kdyZz hodnoticim spolu s pfedloZzenymi vzorky byl dan také
seznam vhodnych vyrazu. Popfipadé bylo tfeba jim jeSté rozdily mezi jednotlivymi vyrazy

vysvétlit.

2.3.2.7 Metody senzorického profilu

Metody stanoveni senzorického profilu se zabyvala NAPRAVNIKOVA (2001). Jsou
velmi uziteCné, prfedevsim pro vyzkumnou a vyvojovou c&innost, napfiklad pro stanoveni
pfibuznosti mezi chutémi a vinémi, dale v provozni praxi pro objasnéni charakteru zavad

nebo prednosti vzorku.

2.3.2.8 Instrumentalni metody

Tyto metody jsou dle NAPRAVNIKOVE (2001) pfesnéjsi a objektivnéjsi. Pouzivaji
se moderni, naro¢né pfistroje vybavené mikroprocesorovou technikou a automatickym

zpracovanim vysledka.
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2.3.2.9 Senzorické hodnoceni s vyuzitim vypo  Cetni techniky

V poslednich letech se bézné zavadi vypocetni technika do senzorickych laboratofi,

coz ma nékolik vyhod:

a) zlepSuje se zapisovani vysledk( senzorickych hodnoceni a kontrola spravnosti
zaznamu

b) umozniuje se prubézné a Gcinné zpracovani vysledkl za celou skupinu a tim se
racionalizuje postup hodnoceni a optimalizuje pribéh analyzy (hlavné poctu
potfebnych hodnoceni)

C) je mozné systematicky kontrolovat €innost a spravnost hodnoceni jednotlivych

hodnotitelt
V principu jsou mozné dva zp Gsoby:

a) jednodusSi je systém, kdy terminaly slouZi jen ke vstupu Udaji od hodnotitelt
a k jejich prevedeni do centrdlni fidici jednotky

b) druhou mozZnosti je zavedeni naro¢ngjsi Fidici jednotky, ktera je schopna sama
vypracovat jednoduchy protokolovy formulaf, upozorniuje hodnotitele na chyby,
podava vysvétlivky a ihned zpracovava vysledky hodnotiteli dodavané udaje;
vykonngjsi pocita¢ maze byt pfimo napojen do fizeni vyroby a okamZzité podle
vysledkd vnitropodnikové kontroly senzorické jakosti upravovat technologické

podminky nebo recepturu JAROSOVA (2001).

2.4. Zasady pro zpracovani ryb

Systém HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) pfedstavuje racionalni
pfistup ke kontrole zdravotni a hygienické nezavadnosti urcitého potravinarského vyrobku.
Systematickou analyzou nebezpecdi a stanovenim kritickych kontrolnich bodl ve vyrobé,
béhem zpracovani, skladovani, pfepravy a distribuce potravin, monitorovanim téchto kritérii
a bezprostfednim provedenim népravnych opatfeni v pfipadé nutnosti je zajiSténo spravné
fungovani hygienické a technologické praxe.

v

Zakonem ¢&. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich (Gplné znéni
zakona ¢. 456/2004 Sb.) a Vyhlaskou MZe ¢, 147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni kritickych
bodu v technologii vyroby ve smyslu nasledujicich zmén a doplnéni (viz. 196 / 2002, 161 /
2004 Sb.) je vyrobcum potravin stanovena povinnost, zavedeni tohoto systému vnitfni

kontroly zdravotni a hygienické nezavadnosti, a to nejpozdéji od 1.1 2000.
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Uvedena vyhlaSka uvadi zplsob stanoveni kritickych bodd, jejichz systém se
upravuje pro kazdou operaci oddélené podle druhu vyrobku a zpusobu vyroby, popfipadé
i podle rozsahu vyroby pfislusného vyrobce. Zasady postupu stanoveni systému kritickych

bodu a postupnost jejich plnéni je nasleduijici:

- vymezeni vyrobni ¢innosti a ukolu vyrobce

- provedeni popisu vyrobku

- Zjisténi o¢ekavaného pouziti vyrobku

- sestaveni diagramu vyrobniho procesu

- potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

- provedeni analyzy nebezpedi

- stanoveni kritickych bodu

- stanoveni znaku a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod
- vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech
- stanoveni napravnych opatfeni pro kazdy kriticky bod

- stanoveni ovéfovacich postupu

- zavedeni evidence a dokumentace o postupech a vedeni zaznami

Cely proces zpracovani ryb je hodnocen z pohledu naruSeni zdravotni a hygienické

nezavadnosti finalniho vyrobku nékterym z nésledujicich druh nebezpeci:

- fyzikalni - rizné nedistoty mechanické povahy, uvolnéné drobné soucasti zafizeni,
ulomky pfepravnich obalud, apod.

- biologické - mozny vyskyt pro ¢lovéka patogennich mikroorganismu (bakterie, viry,
parazité) a mikroorganismu pusobicich kazeni potravin pochéazejicich z intravitalni
i sekundarni kontaminace

- chemickeé - znecistujici latky z vodniho prostfedi, biotoxiny, biogenni aminy (histamin)

Stanoveni planu kritickych bodd ve vyrobé je kolektivni zaleZitosti zkuSenych
pracovnikd, pfi které se uplatiiuji zkuSenosti statnich dozorovych organa, hygienické sluzby,
veterinarni spravy, pozadavky sanitarnich opatfeni, specifické individualni podminky se fidi

v jednotlivych zpracovnach zkuSenosti fidicich pracovnikl s praxi.

Priklady kritickych bodl ve zpracovnach ryb mohou byt napf. (nasledujici mista

pracovni postupy):

- vizualni kontrola na pfijmu ryb ze sadek (kontroluje se zdravotni stav ryb a pfitomnost

ryb leklych, poranénych nebo pfiduSenych apod.) a pfipadné mechanické necistoty
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Vv pfepravni vodé

spravna funkce omracovaciho a zabijeciho zafizeni (mozné tyrani ryb)

spravné sefizeni odSupinovaciho zafizeni (mozné poSkozeni kize ryb a povrchu téla
ryb)

dokonalé a Setrné vyjimani vnitfnosti z ryb (mikrobidlni kontaminace pfi profiznuti
stény stieva)

vystup opracovanych ryb ze zavére¢né faze prani a chlazeni (monitoring vystupni
teploty jadra ryb)

dodrZzovani predepsanych koncentraci solnych nebo marinovacich lazni a jejich
hodnot pH po celou dobu marinovani

dodrzovéni teploty a doby marinovani

dodrzovani vySe pozadovanych teplot a doby trvani u jednotlivych druht tepelného
opracovani vyrobka (teplota varné lazné varenych teplych marinad, cislo kyselosti
olejové lazné pec€enych teplych marinad, teploty pfi uzeni horkym koufem, pastera¢ni
a sterilacni teploty atd.)

dodrzovani pozadavku zchlazovani tepelné opracovanych vyrobku

dodrzovéni chladirenskych teplot skladovani

dodrzovani rychlosti zmrazovani a vystupni teploty u zmrazenych vyrobk(

dodrZzovani mrazirenskych teplot skladovani

ochrana pred sekundéarni kontaminaci

dodrZovani v3ech pravidel osobni hygieny

dodrZovani v3ech pravidel zasad spravné vyrobni praxe

ddsledné stavebni a provozni oddéleni jednotlivych sekci vyroby (zejména Césti
provozu, kde se zpracovava surovina od Casti zpracovavajici a upravujici tepelné
opracované nebo studené marinované finalni vyrobky)

dodrZzovani vSech poZadovanych ¢&asovych prodlev v pradb&hu toku suroviny,

polotovar( a finalnich vyrobku
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3. METODIKA

Cilem této prace je vyhodnoceni udrznosti a prodeje lososovitych ryb (pstruha)
extenzivniho chovu ve vybraném podniku, kterou popisuji vlastnim pozorovanim a Setfenim

u vybraného podniku.

Z&roven byla sledovana obchodni strategie a kvalita ryb pfimo od vyrobce
k zakaznikovi. Metodou senzorického hodnoceni kvality rybi svaloviny je pak porovnana
jednak potravina dodana zakaznikovi mezi tfemi dodavateli a také jsou vyhodnoceny vlivy na

jeji uchovani.

Vysledkem této prace by mélo byt zachyceni efektivnosti a pFednosti
extenzivniho zplsoby chovu lososovitych ryb (pstruha). Pfinosem pro kone¢ného uZivatele

je kvalita, zpracovani a dodani rybiho masa vyrobcem pfimo k zakaznikovi
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4. VLASTNI PRACE

4.1.1 Historie vybraného podniku

Roku 1999 maijitel zdédil objekt byvalého mlyna a zahdjil jeho rekonstrukci. V prvni
fazi byl zrekonstruovan pavodni nahon na turbinu a v ném v roce 2000 zahajen chov pstruha
a sivena. Béhem téhoZz roku byla zpracovana projektovd dokumentace na stavbu
rybochovného zafizeni a podana na Uzemni fizeni a stavebni povoleni. Stavebni povoleni na
stavbu rybochovného zafizeni bylo vydano 14. bfezna 2001. Jiz v roce 2001 zapocala prvni
etapa vystavby, kterd byla dokonfena na jafe 2002 a 27. Cervha 2002 bylo vydano
rozhodnuti o ,povoleni k pfed€asnému uzivani“. Tato produkce byla 10 az 12 tun trznich ryb
za rok. Srpnova povodern 2002 nezpuUsobila na novém objektu ani na rybi obsadce Zadné
Skody. Tato skute¢nost potvrdila spravnost technického feSeni a protipovodiovych opatfeni
na budovaném rybochovném zafizeni. V roce 2003 bylo rozhodnuto, Ze pavodni zamér
dostavby pstruhafského areélu bude doplnén o novou technologii chovu a MVE. Tato zména
si vyzadala nové stavebni povoleni, které bylo vydano méstskym Gfadem Vimperk
dne 29. 6. 2005. Stavba noveé pstruharny byla zahajena 22. 6. 2007 a prestoze se jednalo o
dosti naro¢nou stavbu, byla zkolaudovana jiz 30. 9. 2007. Kwvuli technologické pauze
a nevhodnosti nasazovat ryby pfed zimou, zaCal samotny odchov az na jafe 2008.
Dokonc&enim této stavby se zvysila chovna kapacita na 100 tun trZznich ryb za rok. Diky této

produkci je schopnost dodavat ¢erstvou chlazenou rybu po cely rok.

V roce 2003 bylo téZ rozhodnuto o nutnosti vystavby zpracovny ryb z davodu
klesajici ceny pfi prodeji Zivych ryb a narGstu zajmu o rybu zpracovanou, ktera si zaroven
udrzuje daleko stabilngjSi cenu. Stavebni povoleni bylo vydano dne 26. 8. 2004 a realizace
projektu naplanovana na rok 2005. Dne 10. 2. 2006 byla stavba zkolaudovana a po udéleni

registrace od statni veterinarni spravy je od kvétna 2006 uvedena do provozu.

VSechny vySe uvedené projekty byly podporeny z prostfedkd Evropské Unie.

Stavba rybi restaurace je ve fazi pfiprav projektové dokumentace.

4.1.2 Problematika extenzivniho chovu lososovitych ryb (pstruha) ve
vybraném podniku

Existuje cela fada variant vyuZziti principu recirkulace vody v chovu lososovitych ryb.
Nejjednodussi jsou zafizeni, kde je voda, ktera protekla odchovnymi nadrzemi bez

jakychkoliv €isténi €i Gpravy zcasti zpét preCerpavana a po smichani s pfitokovou vodou
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opétovné pouzita k napajeni odchovnych nadrzi.

Chov, ve kterém byla sledovana produkce lososovitych ryb vyuZiva tento zpUsob,
ktery je doplnén o aeraci recirkulované vody. Dale zde k zvySeni intenzifikace produkce
dochazi pfi ¢aste¢ném odstranéni exkrementl, pomoci jejich sedimentace na dné v posledni
¢asti podélnych odchovnych Zlabl (bez obsadky ryb), ze kterych je preCerpavan kal do
samostatné, nize poloZené nadrze. Cerstva pfitékajici voda spolu s vratnou recirkulovanou
vodou (pohybujici se od odtoku k pfitoku) te€e ve spodni €asti vodniho sloupce smérem
k odtoku. Smérem k odtoku odnasi vétSinu exkrementu, které se hromadi na dné pod rozptyl
S nasatymi télesy, umisténymi za Ceslemi (zabrafujicimi pfitomnosti ryb v zadni Casti
nadrze) nékolik desitek centimetru nade dnem. Silné vzduchovani vyvolava pohyb vody
smérem nahoru a zpétné ve vrchni vrstvé pod hladinou smérem k pfitoku. Sedimentované

exkrementy jsou vypoustény periodicky odsavanim (kalovou pumpou).

Na rozdil od pGvodné klasickych prato¢nych systému Ize zabezpedit tak pomoci
jednoduché cCaste¢né recirkulace a aerace nékolikanasobné vyuziti vody (pfiblizné 2-5
nasobné, ve srovnani s pavodnim stavem). Jesté vysSiho stupné vyuZiti vody se v podniku
dosahuje pfi pouZiti oxigenace, misto aerace vody. VySe uvedené opatfeni, ale pouze ve
vétSi ¢i menSi mife, pfispivaji k separaci nerozpusténych latek (rybich exkrementl)

z cirkulujici, resp. odtékajici vody. Neodstranuji vS8ak produkt vymeény latkové - amoniak.

Snizeni mnoZstvi ve vodé rozpusténého amoniaku je zabezpeleno pouze
biologickymi nitrifikacnimi filtry, které jsou soucasti pIné funkéniho recirkula¢niho systému.
Pfi tomto procesu, kdy je nitrifikacnimi baktériemi spotfebovavan kyslik, je amoniak oxidovan
na dusiCnany, k nimzZ jsou ryby znacné tolerantni. Dusi¢nany jsou dale v anaerobnim
prostfedi v denitrifikacnich filtrech rozkladany na plynny dusik a vodu. V tomto recirkulaénim
systému a nasledné i lepSiho zpusobu je zabezpecena i separace nerozpusSténych latek.
Rybi exkrementy sedimentu jsou usazovany do kuZelovitych, ve dné nadrze instalovanych
nélevek. Tyto jsou uzaviené a oteviraji se periodicky pouze pfi odsavani sedimentovanych
exkrementd. Exkrementy jsou v zahusténé formé odvadény do kalové jimky. Po dalSim
zahusténi je organicky kal vyuzivan k pfimému hnojeni zemédeélskych kultur, i pfi vyrobé
kompostl apod. V takto konstruovaném systému je veSkera cirkulace vody je feSena pomoci

nizkotlakych €erpadel vyuZivajicich k pohybu vody bublin.

Tento systém je velmi vhodny pro produkci 100 a vice tun trzni lososovité ryby na
jedné farmé. Dulezitym faktorem pro tento chov je kvalita vody. Je to zakladni faktor, ktery
ma vliv na celkovou ekonomiku a produkci. Musi byt zajiSténa jeji Uprava. Zakladni procesy
Upravy vody patfi hrubé predcisténi, sedimentace, filtrace, aerace, sterilizace, Uprava teploty

a nékteré dalsi specialni zakroky.
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Hrubé predcisténi spociva v zachyceni hrubych nedistot, jako jsou plovouci vétve
a listi, pisek, stérk, kameny a jiné hrubSi ¢astice. Tyto pfedméty zanaSeji potrubi, kanaly
a nadrze a mohou poskozovat Cerpadla. Proto se instaluji na pfitoku vody do rybochovného
objektu a jsou tvofeny pfedevSim Cesly rdznych konstrukci. Na této farmé se pouzivaji Cesle
poloautomatické, které maji velky vyznam predevSim jako odstrafiovace listi, které brani
ucpéani pfitoku spadanym listim hlavné v podzimnim obdobi. Velmi dobfe se na pfitoku

uplatriuje také lapac pisku.

Sedimentace je mechanicky proces, pfi kterém se usazenim odstranuji z pfitokové
vody nerozpuSténé latky (kal). Probiha v usazovacich néadrzich, které jsou zpravidla
pfedfazeny dalSim zafizenim pro Upravu vody. Pravidelné a casté odstranovani
sedimentovanych latek je nezbytnym pFfedpokladem spravného provozu sedimentacni
nadrze, protoZze pfi dlouhodobé kumulaci nerozpusténych latek dochazi ke sniZzovani

ucéinnosti sedimentace.

Uprava pH vody se uplatiiuje pfedevsim pfi nizkych hodnotach pH pfitokové vody,
napf. pfi kyselych snéhovych vodach. Pro Upravy téchto vod se pouziva davkovani
chemikalii se zasaditou reakci nebo instalace filtri s naplni tvofenou vapencem, mramorem

nebo magnezitem.

Desinfekce vody je dullezitd zvlasté v recirkulacnich systémech. Recirkulovana
i pfitokova voda obsahuje ¢asto zna¢né mnozstvi zarodkl, mezi nimiz nechybi ani zarodky
patogenni nebo podminéné patogenni. Desinfekce se provadi bud pomoci UV zafeni, nebo
pomoci ozonizace vody. Pfitom dochazi k vyznamnému sniZeni zatizeni vody bakteriemi,

viry, zarodky plisni a jednobuné&cnymi parazity.

4.1.3 Doprava a retence vody

Pfivody a rozvody vody zavisi pfedevsim na tom, jak je voda odebirdna. Optimalnim
feSenim je pfimy odbér a nasledny transport vody samospadem (gravitaCné). V tomto
vybraném podniku jsou vyuzivany dva systému pfivodu vody. Samospadem (gravitacniho)

a uzavieného okruhu s regulaci pfitoku vody.

Samospadu pstruhafrstvi vyuziva ve Zlabu uloZzeném podél toku feky, ve kterém ma
prelovenou a vytfidénou trzni rybu uréenou k prodeji. Zde se ryba sadkuje minimalné jeden
az tfi tydny. Odtud je ryba presunuta do prodejniho Zlabu, ktery tvofi druhou vétev prutoku
vody, ve které je ryba pfipravena pro pfimy a zakdzkovy prodej a zpracovnu. Tato vétev je
dostate¢né hluboka a Siroka — dfive slouZila jako pfitok vody do mlynice. Z technického
hlediska je zde pfitok vody budovan jako otevieny (kandl). Vyhodou otevieného kanalu je

snadnéa kontrola a Ccisténi. Problémy nastavaji pfi nizkych teplotach, kdy muze dojit
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k prochlazeni pfitokové vody a jejimu zamrzani. Jisté riziko je spojeno také s vnikanim
necistot, napf. spadaného listi, ulomenych vétvi apod. do kandlu, které muze vést k ucpani

pFitokd do téchto nadrzi.

Tyto nevyhody odstranuje uzaviené potrubi, které pstruharstvi vyuziva, pro produkci
trznich lososovitych ryb. Je vSak tfeba, aby bylo fadné zaizolovano a uloZeno dostate¢né
hluboko pod terénem, aby se zabranilo nezadoucim zménam teploty pfivadéné vody

(prochlazeni v zimé, prehfivani v Iété).

Odtékajici voda je vedena rovnéz potrubim nebo Casto otevienymi Zlaby, které jsou
v prostoru uzavieného objektu kryty roSty. Na téchto sadkach se Cast vody pouZziva
opakované, a to bud v nadrzich fazenych za sebou a také pfeerpavanim pouzité vody.
V obou pfipadech je vhodné vétsi ¢ast necistot oddélit a odvadét mimo rybochovné zafizeni
a opakované vyuZzit pouze ¢€istSi vodu. U tohoto objektu se vyuZivaji nadrze s dvojim

odpadem. Jejich vyhodou je i moznost provadét nezavisle [é€ebné koupele a Cisténi.

Signalizace pfitoku, pratokd a obsahu kysliku ma pro provoz pstruharského objektu
zasadni vyznam. Pfi vypadcich elektrické energie, poruchach Cerpaci techniky nebo ucpani
pfitoku muze dojit k fatalnim dusledkim pro rybi obsadky. Proto se je zde pfipraven
diesselovy agregét, ktery dokaze celou farmu udrZet v chodu po nezbytné nutnou dobu.
Signalizace poruch v pfitoku vody ma pro provoz pstruharstvi zasadni daleZitost. Z tohoto
ddvodu je na prfitoku instalované signalizacni zafizeni (alarm systémy) na zvukovém
principu, resp. signalizujici zavadu a pfipadné jeji drah pomoci vysilacky nebo mobilniho

telefonu.

4.1.4 Pozadavky na kvalitu prost Fedi chovu ryb
Pro intenzivni produkci ryb na pstruhafstvi je nutno zajistit optimalni podminky pro
Zivot ryb. DulezZité jsou zejména fyzikalné-chemické parametry vody, které se ve svych

ucincich na ryby obvykle doplnuji.

Teplota vody je jednim z rozhodujicich faktord vodniho prostfedi. Ma zakladni
vyznam pro intenzitu metabolismu ryb a biologickou aktivitu ryb, jako je pfijem a vyuZiti
potravy, rast, reprodukce apod. Vliv teploty se promita také do pusobeni dalSich faktor(,
charakterizujicich kvalitu vody a ovliviujicich rybi organismus. Nejvyznamnéjsi z nich je

pokles nasyceni vody kyslikem se vzristajici teplotou.

Pro chov lososovitych je dulezita predevSim tzv. stabilizace teploty vody. To
znamena, Ze maximalni hodnoty teploty by nemély (zvlasté v odchovech pladku) prekrocit

teplotni optimum pro dany druh a kategorii 0 vice nez 25 %. Je-li tedy napf. optimum pro
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pstruha duhového 15 °C, pak by maximalni teplota neméla pfesahnout 20 °C. Rovnéz nesmi
dochézet k nahlym teplotnim vykyvam, které by mohly mit za nasledek tzv. teplotni Sok

spojeny €asto s poSkozenim organismu nebo thynem.

Za nejvhodnéjsi teploty pro pstruha duhového se povazuje rozmezi 12 az 16 °C,
pfiemzZ za dobfe pfijatelny Ize povaZovat rozsah 10 — 18 °C. Zatimco pstruh duhovy snési
za podminek dostatku kysliku i hodnoty az 24 — 25 °C, teplotni maximum pro pstruha
poto¢niho a sivena amerického je kolem 21 °C. Stejné tak teplotni optima pro tyto druhy jsou

0 néco nizsi.

Teplota vody zéasadné ovliviiuje i délku inkubace jiker. Jikry pstruha poto¢niho
i sivena se inkubuji pfi teplotach 1 az 5 °C, zatimco pro pstruha duhového se doporucuje
rozmezi 4 — 12 °C. Pro pstruha duhového linie kamloops (podzimni vytér) se optimum
pohybuje mezi 8 - 12 °C a teploty by nemély dlouhodobéji klesnout pod 6 °C. Naopak na

inkubaci jiker a odchov plidku pstruha poto¢niho pusobi nepfiznivé teploty jiz nad 5 °C.

Dlouhodoby teplotni rezim ovliviiuje i pohlavni dozravani ryb. Pro dosazeni pohlavni
zralosti i dozrani pohlavnich produktt je potfebna urcitd suma teplot, ktera se vyjadfuje

v dennich stupnich (d °C).

Teplota vody ovliviiuje i intenzitu metabolismu a pfijmu potravy. Vysledkem jejich

vzajemné interakce je intenzita rastu.

VSechny tyto vlivy maji velky podil na ekonomice celého chovu. Pstruhafstvi se
naléza v ¢asti Sumavy, kde teplota vody se pohybuje vice jak &tvrt roku pod pfiznivymi
hodnotami pro rist a optimélni produkci. Tim vznikaji pomérné velké ztraty, které lze
odstranit regulaci teploty vody v sddkach, ktera je moZna pouze prostfednictvim uzavieni

¢asti chovného Useku.
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4.1.5 Produkce extenzivniho chovu ryb ve vybrané po

dniku

V podniku, ve kterém jsem se rozhodl hodnotit produkci ryb, se vyuZiva k produkci

deset chovnych Zlabu. Diky své efektivité za pét mésicu z nasady o velikosti cca 100 g je

vyprodukovéana trzni ryba do velikosti 350 g.

Tabulka €. 2
Produkce na recirkula ¢€nifarm é
Zlaby Objem (kubik) Nasada (ks) Celk. produkce (kg)
1 36 31 200 9 360
2 36 31 200 9 360
3 36 31 200 9 360
4 36 31 200 9 360
5 36 31 200 9 360
6 36 31 200 9 360
7 36 31 200 9 360
8 36 31 200 9 360
9 36 31 200 9 360
10 36 31 200 9 360
Celkem 312 000 93 600

Pramen: Interni zdroj v pozorovaném podniku.

Z této tabulky je jasné patrna efektivnost produkce lososovitych ryb. Produkce

chovu je zavisla na v3ech jiz popsanych ukazatelich (kvalité a teploté vody, zdravotnim stavu

ryby, atd.). Celkova produkce se dosahuje ve dvou nepfimo zavislych cyklech. Vykonnost

tohoto chovu je velmi zna¢na. Je znazornéna v tabulce intervalu pfirGstkd nasady v zavislosti

na c¢ase.
Tabulka €. 3

Interval 0 mésic 1 mésic 2 mésic 3 mésic 4 mésic | 5 mésic
Nasada v 100g 0,01 0,02 0,04 0,08 0,16 0,32

Pramen: Interni zdroj v pozorovaném podniku.

Celkovy chov je efektivni, ale také nakladové naro¢ny. Prehled nakladl je

znazornén v prilozené nakladové tabulce. Cena je uvadéna v ¢eskych korunach.
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Tabulka €. 4

Nakladova tabulka
Roéni Jednotkova Celkem
spot feba cena (CZK) (CZK)
Nasada (ks) 312 000 5 1 560 000
Krmeni (kg) 84 240 40 3 369 600
Energie (kW) 350 400 4,2 1471680
Mzdy (KE) 2 30 000 60 000
Sluzby (K€ /mésic) 12 50 000 600 000
Celkové naklady 7.061.280

Pramen: Interni zdroj v pozorovaném podniku.

Z nasledujicich tabulek je patrné, Ze celkové produkce je docileno ve dvou cyklech.
Mezi cykly je nucend pauza, ve které se sadky musi desinfikovat. Desinfekce sadek +
zafizeni + zdravotni koupel ryb se provadi kyselinou peroctovou. Je nutné sadky oSetfovat,
aby nedoslo k vyskytu nemoci a 3kodlivych bakterii, které by ohrozily cely chov, proto se
provadi dvakrat rocné totalni desinfekce prostfednictvim formaldehydové desinfekce.
Vyménny rytmus se jednou opakuje po 48 hodinach. Tato prevence formalinem se
deaktivuje biokerem, aktivaci kysliku (peroxid vodiku v praSkové podobé). Po tomto zasahu
vyplachnuti, napusténi a nasazeni saddek novou nasadou a je zpustén novy chovny proces

lososovitych ryb.

Aktudlni prehled cen lososovitych ryb (pstruha), pro zpracovatele a velkoobchody

véetné dopravy &inni od nejvétich dovozct do Ceské republiky:

- ze Slovenska  =74,00 K¢/ kg
-z Danska = 89,50 K&/ kg
-z Rakouska = 78,00 K&/ kg

4.2 Hodnoceni kvality rybi svaloviny

4.2.1 Senzoricka analyza

Cilem této metody bylo hodnoceni kvality rybi svaloviny jako potraviny. VyuZzita
analyza probéhla za takovych podminek, kdy byla zjiSténa objektivné kvalita rybi svaloviny,
senzorickym hodnocenim za Uc&asti zkuSenych certifikovanych hodnotiteld. Pro posouzeni
prikaznosti vlivu senzorickym hodnoceni je v naSem pfipadé dana prameérna hodnota bodu

viemu prokazatelnosti vysSi nez , 6 ,.

37



4.2.2 Hodnocené vzorky

Hodnoceni €. 1:

Byly porovnavany Ctyfi vzorky rybi svaloviny pstruha v trzni velikosti 250 g. Rozdil

mezi vzorky tvofil zplsob uchovani a doba uskladnéni.

A) pstruh vakuové baleny, hluboce mrazeny pfi teploté - 18 az — 25 °C a uchovavan po dobu

12 mésicu. Vzorkovnice pod kédem (235, 238, 231)
B) pstruh vakuové baleny, skladovan v mrazicim boxu, kde byla sledovana teplota + 1 az
— 10 °C (viz zaznam hodnot v pfiloze) po dobu 14 dnu. Vzorkovnice

pod kédem (321, 325, 328)

C) pstruh vakuové baleny, Cerstvy, pfi teploté 0 °C a uchovavan po dobu tfi hodin.

Vzorkovnice pod kédem (465, 256, 259)

D) pstruh vakuové baleny, skladovan v lednici pfi teploté + 6 az + 2 °C po dobu sedmi dnu.

Hodnoceni €. 2:

Nyni byly porovnavany tfi vzorky rybi svaloviny pstruha vtrzni velikosti 250g
v Cerstvém stavu. Rozdil mezi vzorky tvofil jiny pavod (pstruh byl den dopfedu objednén u tfi

bé&zné dostupnych dodavatell ryb — baleni po 5 kusech volné)

A) pstruh, dodavatel: Podnik, u kterého je hodnocen chov ryb, zemé& plvodu CR.

Vzorkovnice pod kodem (246, 176)

B) pstruh, dodavatel: MAKRO, zemé plvodu Rakousko. Vzorkovnice pod kodem (352, 241)

C) pstruh, dodavatel: TESCO, zemé plvodu neznama. Vzorkovnice pod kédem (189, 311)

4.2.3 Priprava hodnoceného vzorku

Odbér vzorku s pro senzorickou analyzu byl odebran standardnim zplGsobem.
Samotna priprava a odbér vSak podléha presné stanovenym hygienickym pravidlim pro

odbér vzorku.
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Vzorek se k hodnoceni podaval v mnozstvi 50 g svaloviny, ktery odpovida poméru

télesnym partiim ryby.

Obrazek ¢. 1

| G

Pramen: Interni zdroj - vlastni snimek pfipravované ryby z laboratore (2011).

Vzorek byl sloZen ze tfi ¢asti rybi svaloviny pstruha, tzv. smésny vzorek (hibetni, bfisSni
a ocasni Cast téla ryby). Tento vzorek je vloZzen do pfipravenych vzorkovnic, ve kterych je
tepelné upravovan bez prisad. Tepelna Uprava (oSetfeni) vzorkl probiha pfi 190 °C po dobu

12 minut v elektrické troubé (viz. Obrazek €. 2).

Obrézek ¢. 2

Pramen: Interni zdroj - vlastni snimek pfipravované ryby z laboratofe (2011).
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Velmi dualezité je, Ze vSechny vzorky vramci jedné analyzy byly pfipravovany za
stejnych podminek — ve shodném mnoZstvi a teploty ve vzorkovnicich.

Pro objektivitu hodnoceni je nutné zachovat anonymitu vzorku. Z tohoto divodu jsem
kazdé skupiné vzorka pfidélil tfimistny rozdilny €iselny kéd v nahodném sledu c&isel (napf.

288, 328, 455, 176, ...). Témito kody jsem anonymné oznadil vzorkovnice (viz. Obrazek ¢&. 3).

Obrazek ¢. 3

Pramen: Interni zdroj vlastni - snimek pfipravované ryby ve vzorkovnicich z laboratofe
(2011).

Pfipravené vzorky jsou po tepelné Upravé ihned predkladany posuzovateliim do boxu

hodnotiteld. Po té dochazi k samotnému hodnoceni.

4.2.4 Hodnoceni kvality rybi svaloviny metodou rozl iSovaci

Ukolem této metody bylo zjisténi, zda mezi vzorky existuje nebo neexistuje rozdil

v organoleptickych viastnostech ryb.

Vzorky jsem hodnotil za pomoci rozdilové zkousky. U tfi riznych vzork( jsem proved|
tfi srovnani: X-Y, X-Z, Y-Z. Prlkaznost u rozdilovych zkouSek volime obycejné

s pravdépodobnosti 95%.

Hodnoceni provadéli vySkoleni a certifikovani hodnotitelé. Zkouska byla provadéna

dle pravidel senzorické analyzy.

Posuzovatel mél veSkeré pomucky pro hodnoceni pfipravené na svém misté (v boxu
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hodnotiteld (viz. Obrazek &. 4). Toto stanovisté je barevné neutralni a FeSeno tak, aby
hodnotitel nebyl pfi hodnoceni ruSen od svych kolegu a okoli. Teplota v senzorické laboratofi
byla 21 °C. Mistnost pfed hodnocenim byla dostate¢né vyvétrana. Pfed samotnym zacatkem
hodnoceni zaujali posuzovatelé své misto. Po té jsem jim s asistentem predlozil tfi sledované
odliSné vzorky pstruha (smésného vzorku) po tepelné Upravé v uzavienych vzorkovnicich.
Timto zacalo celé hodnoceni. Teplota vzorku je dulezita, protoZze ovliviiuje intenzitu viné
achuti. Je proto vzorek predkladan okamzit¢ po tepelné Upravé. Hned po otevreni
vzorkovnice (kdy vzorek je jesté velmi teply az horky) ¢ichem porovnavame vzorky, protoze
jsou silné uvolriovany ze svaloviny extraktivni latky. Dale se nechava vzorek vychladnout a je
zkoumana vidlickou jeho textura. Tim se zkouma tuhost vzorku (zda je rozbredly, blativy,

tuhy nebo volny atd..).

Mezi jednotlivymi hodnocenimi pouzil posuzovatel chutovy neutralizator (pecivo +
voda), ktery byl pfipraven v boxu hodnotitele. Po té hodnotitel vzorek jemné rozmeélni

v Ustech a zkouma jej dal, nebot nékteré viemy se dostavuji az po spolknuti sousta.

Obréazek ¢. 4

Pramen: Interni zdroj - vlastni snimek box - hodnotitelt z laboratore (2011).

Kazdy vzorek byl pro ovéfeni spolehlivosti hodnoceni a tim dosazeni presnosti
vysledkd zkouman dvakrat (tzv. s jednim opakovanim), s tficetiminutovou prodlevou, ale

vzdy pod jinym kédem.

Hodnoceni kazdého vzorku bylo zaznamenano do vlastniho protokolu hodnoceni,
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v némz je vzdy oznacen kédem hodnoceny vzorek a déle inicidly hodnotitele a jeho zdravotni

stav a ¢as hodnoceni.

Obrazek ¢. 5

Pramen: Interni zdroj - vlastni snimek protokolu hodnoceni z laboratore (2011).

Hodnoceni svaloviny ryby bylo provedeno v kategoriich (znacich): konzistence,
vuneé, chuti a pachuti. Pro kazdy znak je v tomto typu protokolu vytvofena nestrukturovana

hédonicka stupnice:

+ -
vynikajici odporny

Levy okraj stupnice odpovida nejlepSimu hodnoceni a pravy okraj naopak
hodnoceni nejhorSimu. Hodnotitelé oznadili na dané Usecce misto, které podle jejich smysli
odpovida hodnoceni daného vzorku. Pro vyhodnoceni se uréi hodnota viemu meéfenim
a vyjadfi se numerickou hodnotou. Méfeni jsem provadél od levého konce Usecky k mistu
oznac¢enému hodnotitelem. Tento bod jsem oznacil hodnotou méfeni do protokolu (viz.
Ptiloha 8). Cim blize je vzdalenost k levému okraji, tim lepsimu (vynikajicimu) vysledku
svalovina dosahuje a naopak, ¢im bliZze je k pravému, tim se zhorSuje (svalovina je odporna).
Hodnoty vzniklé pfevodem zaznamu do numerického vyjadfeni (bodovych hodnot) jsem
zpracoval do tabulek (viz. Pfilohy 4 a 7) a dale jsem je podrobil dalSimu statistickému

vyhodnoceni, které bylo provedeno pomoci statistickych postupt pro prikaznost rozdilu.
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4.2.5 Ur€ovani preferenci

PreferenCni zkou3ka probihala po metodické strance podobné jako rozdilova
zkouska. Hodnotici dostal najednou tfi vzorky, které zkousel v uréeném poradi, ale tentokrat
neni jeho cilem zjisténi rozdilu, ale zjisténi, ktery vzorek ma lepsi jakost, tudiz je chutngjsi.

Zavérem této zkousky je sefazeni vzorku dle své kvality.

Posuzovatel urCoval poradi vzorkd do protokolu hodnoceni znamkami (1,2,3).
K znamce pfipojuje svuj komentaf s doporuéenim (s kratkou popisnou charakteristikou).
Metoda nevylu€uje, Ze mohou byt ohodnoceny vzorky shodnou znamkou (mohou byt

v8echny vyte€né anebo naopak).

Hodnotitel hodnoti vzorek zndmkou, ktera je charakterizovana nasledovné:

— prvni pofadi (vyborna az extrémné vhodna)

— druhé poradi (velmi dobra, vhodné az dostacujici)

— tfeti pofadi (mirné vhodna az nevhodna)

Z protokoll méreni jsem zaznamy hodnoceni zpracoval do tabulek (viz. Pfiloha 9),

které jsem déale vyhodnocoval.

4.2.6 Hodnotitelé a prost redi

Obé dvé hodnoceni provadéla skupina deseti prosSkolenych, certifikovanych
a zkuSenych hodnotitelt v oblasti senzorického vnimani rybi svaloviny. Kazdy hodnotitel ma

pfi hodnoceni své misto u stolu a hodnoceni provadi v boxu hodnotitel(.

Obrazek ¢. 5

Pramen: Interni zdroj — vlastni snimek box - hodnotitell z laboratofe (2011).
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Toto misto tvoFi neutralni prostfedi a je vybaveno zaznamovym listem — protokolem
hodnoceni, psacimi pomuckami, talitkem, vidlickou, ubrouskem, sklenici c&isté vody,
neutralizérem chuti a chfiapkou. Hodnotitelé pracuji samostatné, aniz by védéli, o jaky druh

ryby se jedna.

Struény popis prace posuzovatele: Hned po otevieni vzorkovnice (kdy vzorek je
jesté velmi teply az horky) ¢ichem jsou porovnavany vzorky, protoZe jsou silné uvolhovany
ze svaloviny extraktivni latky. Déle se nechava vzorek vychladnout a je zkoumana vidlickou

jeho textura. Tim se zkouma tuhost vzorku (zda je rozbredly, blativy, tuhy nebo volny atd..).

Po té hodnotitel vzorek jemné rozmélni a zkouma jej dal, nebot nékteré viemy se

dostavuji az po spolknuti sousta.

Celkovy pocit, ktery hodnotitel ziska b&éhem ochutnani vzorku, si zaznamena jednak
do nestrukturované hédonické stupnice, tak i do protokolu hodnoceni jednotlivého
posuzovaného znaku. Jedna se o komplexni kombinaci €ichovych a chutovych viastnosti
vnimanych béhem ochutnavani. Tento vysledek jsem za pomoci méfeni pfevedl do

numerickych hodnot a dale vyhodnotil pomoci statistickych postupt.

4.2.7 Statistické hodnoceni
- vypocétem primérné hodnoty (posuzovanych hodnot)
- uréeni maximalni (MAX) a minimalni (MIN) naméfené hodnoty
- vypoctem smérodatné odchylky

- posouzeni vysledkt mérfeni je zpracované a vyhodnocené statistickym programem

prikaznosti rozdilu

Primérnou hodnotou méfeni se vlastné mysli aritmetickym primérem, coz je
statisticka veli€ina, kterd v jistétm smyslu vyjadfuje typickou hodnotu popisujici soubor
meéfenych hodnot. Definice aritmetického pruméru je, soucet vSech hodnot, vydéleny jejich
poctem.

Maximum (MAX) a minimum (MIN) je matematicka funkce, jejiz funkéni hodnoty
parametrl. Funkce provadi porovnani jednotlivych parametrd a vysledkem je hodnota toho
parametru, ktery se pfi porovnani se vSemi ostatnimi jevi jako nejvyssi nebo nejnizsi. Pro mé

meéfeni mé pouziti funkce MAX a MIN smysl pro definovani meze rozptylu méfeni.
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Smérodatnd odchylka je jednou z nejpouzivanéjSich mér kolisavosti vykonnosti
meéfeného fondu. Vyjadfuje rozptyl hodnot kolem stfedni hodnoty, tj. vypovida o tom, jak se
hodnoty od této stfedni hodnoty (praméru) lisi, resp. jak husté jsou kolem tohoto priméru

seskupeny.

4.3. Analyza obchodni strategie u vybraného podniku

Distribuci ryb a rybich produktd realizuje vybrany producent vybudovanou vlastni
cestou svou obchodni siti tzv. pfimym prodejem, ktery je rozloZzen do péti hlavnich odvétvi.
prostfedi pstruhéarny (v misté vlastniho chovu). Druhym prodejnim mistem jsou trzisté, trhy
a farmarské trhy, kterych se castni pravidelné celoro¢né ve vice neZz dvanacti méstech
v Ceské republice. Tretim mistem jsou vybudované vlastni obchody, které jsou zastiténé
ochranou obchodni zna¢kou Sumavsky pstruh, viastnimi zpracovnami a hlavné vlastnim
kapitalem. Ctvrtym mistem je vlastni restaurace a gastronomické zpracovani vlastni
produkce. Patym stupném distribuéniho kanélu jsou odbératelé a zpracovatelé Cerstvych

rybich produktd.

4.3.1 Veterinarn é hygienické podminky sezonniho prodeje na trzich

Osoba, ktera organizuje sezénni prodej ryb, musi pfed jeho zah4jenim pozadat Statni
veterinarni spravu CR o uréeni veterinarnich podminek pro tento zplisob prodeje - Zakon
¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci (Uplné znéni z. €. 286/2003 Sh,) Tyto podminky ukladaji
sezénnim prodejcim ryb dodrZzovat vSechna ustanoveni vyhlaSky MZe &€. 375/2003 Sb, ktera
se tykaji zékladnich hygienickych poZadavki a vyhlasky MZe €. 382/2004, ktera se tykaji
dodrZovani welfare a ochrany Zivych ryb proti tyrani béhem jejich pfechodného pfechovavani

v pfiruénich kadich, manipulaci a zabijeni.

* Prodejni misto musi byt vybaveno prodejnim pultem s omyvatelnou a dobfe

Cistitelnou pracovni deskou s vyvySenymi okraji a odpadnim otvorem.

e Pro aschovu Zivych ryb smi byt pouZity pouze dostate¢né velké nadoby - kadé

s hladkymi a nepoSkozenymi sténami.
» KA&dé nesmi byt rybami preplfiovany, leklé ryby musi byt z vody odstranény.

e Prodejni misto musi mit bezprostfedni nadvaznost na kanalizaci (umisténi blizko

kanaliza¢nich vpusti).

* Prodejni misto musi byt po ukonéeni prodeje dukladné ocisténo a asanovano,
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uhynulé ryby a dalSi biologické odpady musi byt uloZzeny ve zvlastnich uzaviratelnych
nadobach oznafenych Zlutym pruhem a odpad musi byt po skonceni prodeje

neskodné odstranén.

Pro kazdou obchodni organizaci, fyzickou &i pravnickou osobu musi byt zasilky

doprovazeny dokladem o poslednim misté sadkovani.

V pfipadé, Ze prodejce bude upravovat ryby jinym zplsobem (omracovani, zabijeni,

kuchani, porcovani), musi vlastnit platné Osvéd¢eni o splnéni podminek pro tuto ¢innost,

které mu vyda na vlastni Zadost mistni veterinarni sprava (KVS, pfip. MéVS). Podle nich

musi mit provozovatel dale k dispozici:

hygienicky odpovidajici vahy, porcovaci desku, noze, palicku na omracovani a stérky,
uzaviratelné, fadné oznacené nadoby na pevné odpady (vnitfnosti, Zabry apod.),
zajistény pfivod pitné vody k omyvani pracovniho pultu véetné odvodu vody do
kanalizace

prodavajici musi byt vybaven ochrannymi pomuckami (zastérou, gumovymi

holinkami, gumovymi rukavicemi) a vlastnit zdravotni prakaz.

4.3.2 Prodej ryb v trznicich a na trzistich

Ryby se prodavaji bud v Zzivém stavu, anebo se usmrcuji bezprostfedné pied

prodejem. Pfi usmrcovani ryb pfi prodeji a pro vlastni potfeby ob&anl se ryby omraci silnym

Guderem tupym pfedmétem na temeno hlavy. Takto omra€enym rybam se pietne micha

a cévy fezem bezprostfedné za hlavou nebo se pfetnou Zaberni oblouky a provede vykrveni.

Téla ryb, popfipadé &asti jejich tél, pokud nedoslo k jejich prodeji, musi byt po usmrceni:

zchlazena do 5 hodin na teplotu do 2 °C, maji-li byt uchovavana nejdéle 48 hodin
nebo zmrazena do 10 hodin na teplotu nejméné -12 °C a skladovana pfi teploté

-18°C

PFi manipulaci s Zivymi rybami se za ukony zpusobujici nepfiméfenou bolest, utrpeni

nebo po3kozeni povazuje zejména:

vsouvat prsty pod skiele na Zabry
vtlacovat jim prsty do ocnic

nasilné vytlacovat pfi prodeji jikry za u&elem zjisténi, zda se jedna o jikernacku
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e zbavovat ryby za Ziva Supin

» omracovat a vykrvovat ryby jinym zptsobem, nez je uvedeno vyse

4.3.3 Pfechovéavani zZivych trznich ryb v mist & prodeje

Zivé trzni ryby v kadich a piruénich nadrzich se pfechovavaji pfi neustalé vyméné
a pritoku zdravotné nezavadné vody, popfipadé pfi zajiSténi jiného uc¢inného zpusobu
provzdusnovani nebo okysliCovani vody. Pomér hmotnosti Zivych trznich ryb a vody (hustota
kysliku ve vodé a teploty vody, je uveden v tabulce €. 5 a €. 6. PoZadavky na kvalitu této

vody pak uvadi tabulka €. 7.

Tabulka. €. 5
Teplota vody (°C) Ryby (kg)
0<5 1 200
5<10 1 000
10<15 800

Pramen: Hustota obsadky kapra v kg na 1000 1 vody (dle Vyhlasky Mze &. 326/1997)

Tabulka. €. 6
Teplota vody (°C) Ryby p ¥i provzdu$ novani (kg) [Ryby p fi prokysli éovani (kg)

0<5 50 - 70 200
5<10 40 - 60 150
10< 15 do 25 do 100

Pramen: Hustota obsadky lososovitych v kg na 1000 1 vody (dle Vyhlasky Mze €. 326/1997)

Tabulka. €. 7
Kaprovité Lososovité
- léto - zima - léto - zima
Teplota vody (°C) 10< 15 0<10 10< 15 0<10
Nejniz8i nasyceni 80 60 80 70
kyslikem (%)

Pramen: PoZadavky na kvalitu vody (dle Vyhlasky Mze &. 326/1997)

Ryby se prodavaji bud v Zivém stavu, anebo se usmrcuji bezprostfedné pred

prodejem. Pfi usmrcovani ryb pfi prodeji a pro vlastni potfeby ob&and se ryby omradi silnym
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Uderem tupym predmétem na temeno hlavy. Takto omraéenym rybam se pretne micha

a cévy fezem bezprostfedné za hlavou nebo se pfetnou Zaberni oblouky a provede vykrveni.

Zivé trzni ryby v kadich a piruénich nadrzich se pfechovavaji pfi neustalé vyméné
a pritoku zdravotné nezavadné vody, popfipadé pfi zajiSténi jiného uc¢inného zpusobu
provzdusniovani nebo okysli¢ovani vody. Kontrolu obsahu kysliku v tschovnych kadich pro

ryby Ize provadét méfenim pomoci pfenosného digitalniho oximetru.

4.3.4 VSeobecné podminky prodeje ryb

Osoba, ktera organizuje sezonni prodej ryb, musi pfed jeho zahajenim pozadat OVS
o uréeni veterinarnich podminek pro tento zplGsob prodeje (Zakon C. 166/1999 Sb.;
o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zékond, hl. Ill.,, § 25, odst. 2). Tyto
podminky ukladaji sezénnim prodejciim ryb dodrZzovat vSechna ustanoveni provadéci

vyhlasky €. 245/1996 Sh. Dale musi byt zajistény nasledujici poZadavky:

Prodejni misto musi byt vybaveno prodejnim pultem s omyvatelnou a dobfe

Cistitelnou pracovni deskou s vyvySenym: okraji a odpadnim otvorem.

Pro dschovu Zivych ryb smi byt pouZity pouze dostate¢né velké nadoby - kadé
s hladkymi a neposkozenymi sténami. Kadé nesmi byt rybami pfeplfiovany, leklé ryby musi

byt z vody odstranény.

Prodejni misto musi mit bezprostfedni navaznost na kanalizaci (umisténi blizko

kanaliza¢nich vpusti).

Prodejni misto musi byt po ukonéeni prodeje dukladné ociSténo a asanovano,
uhynulé ryby a dalSi biologické odpady musi byt uloZeny ve zvlaStnich uzaviratelnych
nadobach oznadenych Zlutym pruhem a odpad musi byt po skonceni prodeje neSkodné

odstranén.

Pro kaZzdou obchodni organizaci, fyzickou €i pravnickou osobu musi byt zasilky

doprovézeny dokladem o poslednim misté sadkovani.

V pfipadé, Ze prodejce bude upravovat ryby jinym zplsobem (omracovani, zabijeni,
kuchéni, porcovani), musi vlastnit platné Osvédceni o spinéni podminek pro tuto €innost,
které mu vyda na vlastni Zadost mistni veterinarni sprava (MéVS, OVS). Podle nich musi mit
provozovatel dale k dispozici: hygienicky odpovidajici vahy, porcovaci desku, noze, pali¢ku
na omracovani a stérky a uzaviratelné, fadné oznacené nadoby na pevné odpady (vnitfnosti,

Zabry apod.), zajiStény pfivod pitné vody k omyvani pracovniho pultu v€etné odvodu vody do
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kanalizace, prodavajici musi byt vybaven ochrannymi pomuckami (zastérou, gumovymi

holinkami, gumovymi rukavicemi) a vlastnit zdravotni prikaz.

4.3.5 Distribu éni sit’

Schéma ¢é. 1

( Hodnoceny )
chov
lososovitych
ryb.
Zpracovna
a
\ obclod
([ Velkoobchod) ( Maloobchod) (  Vlastni ) | .| [ Z&kaznicky )
a farmé&ské trhy obchodni Viastni servis a sluzby
maloobchod a kamenné TesElllECE pro odigratele
stankovy prodejny a Zasobovani
v mist sidla prodej na maloobchod gastronqmlck a
spol&nosti trziStich velkoobchod prodejny vlastni rozvoZ
N N N U N

Pramen: Interni zdroj (2011)

4.3.1. Prvni €éast

Timto mistem je samotna provozovna, ve které je sledovan chov, jejiz soucasti
samotny chov (vCetné lihné), zpracovna, prodejni misto a sidlo spole¢nosti. Zakaznici maji tu
jedine&nou moznost pfimo na misté vidét chov ryb, ktery se nalézéa v klidné &asti Sumavy
u toku feky Spulky v udoli mlynd. Krasna a neopakovatelna nalada mista producenta ma
velmi kladny vliv na zékaznika, ktery si mGze bezprostfedné vybrat rybu pfimo z prodejni
nadrze, ktera je vytvofena z byvalého mlynského nahonu. Zakaznik ma 100% jistotu, Ze
zakoupil Cerstvou a vysadkovanou rybu. Déle se dozvi od prodejce, jak si mlze rybu
pFipravit a upravit. Soucasti kazdého prodejniho mista je moznost ziskat kucharku, kofeni
a radu, jak si rybu pfipravit. Pracovnici pstruharstvi ovladaji velmi dobfe techniku zpracovani.
Zakaznikim rybu na misté usmrti a na pozadani i zpracuji (kuchani, porcovani, vakuové
zabali nebo vyfiletuji a atd.). Zakaznikim je umozZnéno si rybu pfimo z tohoto prostfedi

objednat a vyzvednout si ji pfimo na jakémkoliv prodejnim misté obchodniho fetézce
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spole€nosti. Z tohoto mista jsou také fizeny vSechny objednavky, pro vSechny distribuéni
kandly. Zpracované ryby tak pfimo mifi, pro trhy, trzisté a ostatni prodejni mista.

Je zde kladen velky daraz na kvalitu suroviny, pfistupu k zékaznikovi, sluzby
a manipulaci (Cerstvosti) se surovinou. Transport zpracovanych ryb do ostatnich prodejnich
mist je uskutecnovan v chladicich boxech, které jsou pfepravovany v chladicich vozech,
které jsou v majetku spole¢nosti. Kazdy box je opatfen chladicimi deskami a teplomérem.
Teplota pfepravovanych ryb nesmi byt vétsi nez 0 C°. Ryby jsou pfepravované bud na ledu,
nebo vakuové balené dle prani zdkaznika. Tato maloobchodni ¢ast ma na celkovém prodeji

podil 19%.

4.3.5.2 Druha ¢ast distribuce

vvvvvv

predevSim ve zpracovaném stavu na ledu nebo na objednavku ve vakuovém baleni. | zde je
zakaznik obsluhovan proSkolenym personalem s pfimou zkuSenosti zpracovani ryb. Ryby
jsou zde prodavany z vlastnich demontovatelnych stankd, vyjimku tvofi mista s vlastnimi
prodejnimi vybavenymi plochami. VSeobecné je tento prodej narocny na udrzeni kvality ryb
pfi teploté do 2 °C a kvality prodejniho ledu, ktery rychle odtava. Z téchto divodu je tento
zpusob velmi ekonomicky naro€ny s privliastkem, Ze tento zpisob nema Zadnou tradici.
Vybudovéani této tradice je velmi obtizné, protoZze veSker4 mista jsou budovana noveé.
Césteénou vyhodou je malé konkurenéni prostiedi, ale bohuZel i zde dochazi ke klamani
zakaznikd. Producentd lososovitych ryb v CR s vlastni zpracovanou neni mnoho, proto
dochazi k tomu, Ze je zakaznikim nabizena pfekupovana ryba nizké kvality a bez puavodu.
Tento zplsob je vSak velmi dllezity pro tvorbu obchodniho jména, vybér vhodné lokality pro
tfeti zplsob prodeje. V sou€astné dobé jsou vybavovany trzni mista v Prachaticich, Pisku,
Plzni, Praze, Kladnég, Litoméficich, Mladé Boleslavi a Tébore. Celkovy prodej lososovitych

ryb na vSech trzistich ¢ini 61 % z celkové produkce.

s w s

4.3.5.3 Treti ¢éast distribuce

Vybudovana prodejni mista v kamennych obchodech tvofi tfeti velmi dalezitou ¢ast
obchodni strategie firmy. Tato mista vytvari potfebné obchodni zazemi v€etné skladovacich
prostor s rozSifenou nabidkou dalSich v&etné sluzeb. V téchto obchodech je nabidka rybich
polotovard rozsSifena i na suroviny zjinych chova vcetné vyrobkd zryb (uzené ryby,
pomazanky, zavindCe, peCenae atd..). Prodejni mista v Praze, Litoméficich a Plzni

v soucastné dobé tvofi 6 % vlastni produkce odbytu lososovité ryby.
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4.3.5.4 Ctvrta éast distribuce

Tvofi vrchol prodejnich aktivit, ale také s sebou pfinasi velké investice. Tento zplsob
podporuje veSkerou obchodni €innost. Pro zdkaznika je velmi atraktivni, protoZe nabizi néco,
co na naSem trhu objevuje jen zfidka. Specializované rybi restaurace, ktera vytvari produkty
z vlastniho chovu. Tato zafizeni dnes najdete v Ceskych Budgjovicich a v Praze. Podili se

nyni na celkovém odbéru lososovitych ryb 10 % z celkové produkce.

4.3.5.5 Pata céast distribuce

Odbératelé jsou zakaznici z prostfedi restauraci a specializovanych prodejnich mist,
které tvofi posledni €ast distribuéniho komplexu této spole€nosti. V sou€asnosti tvofi 4%
celkového odbéru lososovité trzni ryby. Snahou je podpofit prodej Cerstvych ryb pfimo od
producenta k zakaznikovi a ziskani tim gastronomického zazitku pro klienty téchto zafizeni
atim zvysit zajem o kvalitu. Na rozdil od pfedchozich distribu€nich cest dava producent
davéru jinym zpracovatelllm v podobé moznosti zpracovat svuj produkt, a tim se vystavuje
caste¢né riziku zpracovani ryb, ale v pfipadé uspéchu si zvySuje svou perspektivu. Je
zaloZzena na oboustranné spolupréci (tim, Ze si vzajemné spole€nosti délaji reklamu na
zakladé vlastni zkuSenosti prostfednictvim elektronické komunikace a aktivni reklamy na

webovych strankach, letacich a ostatnich aktivitach).
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5. VYSLEDKY

5.1 Hodnoceni efektivnosti extenzivniho chovu ryb u vybraného podniku.

Hodnoty pro vypocty jsou ziskany od producenta chovu na zakladé jeho zkuSenosti
arealité dosahované produkce této farmy ve sledovaném obdobi. Dudlezitymi znaky, pro
analyzu a efektivnost je samotnd produkce a naklady tohoto chovu. Vysledky jsou

znazornény prehledné v tabulkach produkce a nakladd chovu (viz. Tabulky 2 a 4).

Tabulka ¢. 2 a 4

Produkce na recirkula ¢€ni farm é
3 Objem Celk. produkce
Zlaby (kubik) (m3) Nasada (ks) (kg)

1 36 31 200 9 360

2 36 31 200 9 360

3 36 31 200 9 360

4 36 31 200 9 360

5 36 31 200 9 360

6 36 31 200 9 360

7 36 31 200 9 360

8 36 31 200 9 360

9 36 31 200 9 360

10 36 31 200 9 360

Celkem 312 000 ks 93 600 kg
Nakladova tabulka
Ro¢ni Jednotkova
spot feba cena (CZK) Celkem (CZK)
Nasada (ks) 312 000 5 1 560 000
Krmeni (kg) 84 240 40 3369 600
Energie (kW) 350 400 4,2 1471680
Mzdy (CZK) 2 30 000 60 000
Sluzby

(CZK) / mésic 12 50 000 600 000
Celkové naklady 7 061 280 CZK

Pramen: Interni zdroj v pozorovaném podniku

Vypo €et produk €éni prameérné produkce Q:

Q —(kg)

Z — (pocet Zlabd) = 10 Q=Q-*Z

Qe — (produkce jednoho Zlabu) Q=9360*10
N- — (celkovy pocet nasad vysazenych do jednoho Zlabu) Q =93 600 kg
| — (index prdmérné hmotnosti trzni ryby)
Q°=Ne*1=31200*0,3=9360kg
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Celkova roéni primérna produkce lososovitych ryb u vybraného chovu c¢inni
93,6 tuny. Tento vysledek nam udava pfesnou miru o velikosti a vyznamnosti tohoto

producenta pro ¢esky a evropsky trh.

Podnik s touto produkci ryb patfi pfi srovnani celkové rocni produkce na jednom

misté mezi nejvétsi producenty na eském Gzemi.

Rozklad pr tmérnych néklad U produkce N:

Nns — (ndklady na ndsadu (K¢)) Nns = Ne * Do

N- — (celkovy pocet nasad vysazenych do jednoho Zlabu) Nns = 312 000 * 5
D- — (porizovaci cena nasady (Kc)) Nns =1 560 000,- K&

Z vysledu vypoctu nékladnosti investic na nakup nasady je patrné, Ze tento naklad
¢ini pomérné vyznamnou roli v celkovych nékladech tohoto provozu. Vysledné vyrobni
naklady na nakup nasady ¢ini 1.560.000,- K&, a to z celkovych vyrobnich nakladd tudiz tvori

21 %.

Nk — (naklady na krmivo (K¢)) Nk= Ck * Kk
Ck — (celkova spotreba krmiva (kg))= 84 240 Nk = 84 240 * 40
Kk — (krmny koeficient) = 40 Nk = 3 369 600,- K¢

NejvyznamnéjSim nakladovym parametrem chovu jsou dle vysledku zjiSténi naklady
na krmeni. Cini z celkovych nakladt celkové 45 % tj. 3.369.600,- K&. Tyto naklady ovliviiuje
pfedevsim samotna kvalita, které tvori nejvyssi pfidanou hodnotu nakladu. Je velmi dikladné

sledovana, protoZze ma vyznamny vliv na zdravotni stav ryb a celou ekonomiku.

Ne — (néklady na enerqii(K¢)) Ne= Ck * Kk
E— (celkova spotfeba energie (kW))= 350 400 Ne = 350400 * 4,2
De — (cena energie za kW (K¢)) = 4,2 Ne =1 471 680,- K¢

Naklady na energie chovu jsou také znacné. Tvori 20 % z celkovych nakladu vyroby.
Z vypoctu ndm vySly na 1.471.680,-KE. Cely systém je na ni existencné, spolu s kvalitou

vody, potravy a pludku — nasady, zavisly.

Nm— (ndklady na mzdy(K¢)) Ne=Z* Sz
Z— (pocet zaméstnancd))= 2 Ne =2 * 30000
Sz- (celkova sazba na zaméstnance (K¢)) = 30 000 Ne = 60 000,-K¢&

Naopak naklady na mzdy samotného chovu zafizeni jsou ve srovnani s ostatnimi

néklady chovu téméF zanedbatelné. Vypoctem ndm vyslo 60.000,-K¢&, coz tvofi pouze necelé
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1 % z celkovych ro¢nich nakladl. Z tohoto vyplyva, Ze zaméstnanec travi na farmé velmi

kratkou dobu béhem dne.

Np — (néklady na provoz (K¢)) Np= (Nrp + Nvs + Nf) * M
Nrp — (mésicni néklady na revize a opravy zafizeni Np = (25000 + 25000 +

(K¢)) = 25000 33333,33) * 12
Nvs — (mésicni ndklady na Gpravu vody a stabilizaci Np=1 000 000,-K¢

prostfedi (K¢)) = 25 000

Nf — (fixni ndklady — odpis dlouhodobého majetku (K¢))

Ndm — (néklad na stavbu systému) = 12 000 000 K¢

Ot — (odpisova doba) 30 let

M — (pocet mésicu v roce) = 12

Nf=Ndm /Ot* M =12 000 000/ 30 * 12 = 33 333,33 K¢&

Provozni néklady chovu tvofi predevSim: a) revize a opravy celého zafizeni,
b) dprava vody a stabilizace prostfedi chovu tj. vody, c) odpisy dlouhodobého majetku.

Celkové byly vypocteny na 1.000.000,-K¢. Predstavuji z celkovych nakladd necelych 13 %
z vyroby.

Celkové pr umérné naklady N:

N - (souctu vSech nékladu (KE)) N = Nns + Nk + Ne + Np
N = 7461 280,-K¢&

Celkové ro¢ni prameérné vyrobni naklady sledovaného producenta lososovitych ryb

¢inni 7 461 280,- K&. Byl, vypoc&itam souctem vSech nakladu vyroby.

Vypoctem vyrobnich nakladd na produkci jednoho kilogramu lososovité ryb zjistime

trzni mezni cenu produktu:

Celkova pr tmérna cena ryb D:

D= (cena kilogramu lososovitych ryb (K&/1kQ)) D=N/Q
D =7 461 280/ 936 000
D=179,71=79,70 K€ / kg

Prdmérnd vyrobni cena kilogramu lososovité ryby u vybraného hodnoceného
producenta je 79,70 K&. Diky této hodnoté zjistime, zda je podnik se srovnanim s konkurenci

konkurenceschopny.
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Vypo éet intenzity pr amérné produkce 10:

IQ — (intenzita mési¢ni produkce) IQ =kq/kq
kg — (rozdil mésicnich prirtstka) IQ =0,02/0,01
Q=2

Vysledna mésicni intenzita produkce rybi svaloviny u vybraného podniku &inni 100%
zvySeni své hodnoty, ¢emuz odpovida interval intenzity 2 = zdvojnasobeni své hodnoty

hmotnosti za mésic u sledované produkce (viz. Tabulka €. 3).

Tabulka €. 3
Interval 0 mésic 1 mésic 2 mésic 3 mésic 4 mésic 5 mésic
Nasada v 100g 0,01 0,02 0,04 0,08 0,16 0,32

Pramen: Interni zdroj v pozorovaném podniku

Aktualni prehled nakupnich cen lososovitych ryb (pstruha), pro zpracovatele

a velkoobchody véetné dopravy &inni od nejvétsich dovozcli do Ceské republiky:

- ze Slovenska = 74,00 K¢/ kg

-z Danska = 89,50 K&/ kg
z Rakouska = 78,00 K¢&/kg

5.2 Vysledky distribu ¢éni sité u sledovaného podniku:

Znazornéni celé obchodni strategie podniku je zachycen v grafu €. 2 distribucni sité.

Graf &. 2

Podily vlastni distribuéni sité (%)

Hm Sidlo provozovny

W Farmarsketrhy a stankowvy
prodej

Vlastni kamenné obchody

m Vlastnirestaurace
a gastro zafizeni

W Zasobovania zakaznicky
servis

Pramen: Interni zdroj v pozorovaném podniku

Zde je patrné rozloZeni celého vlastniho obchodu. Neni soustfedén na
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jednoho zakaznika. Snazi se uspokojit vlastnim sortimentem 3&irokou d&ast poptavky

spotiebitele.

Vezmeme-li ekonomickou naro¢nost s vedenim a provozovanim celého obchodniho
procesu je ziejmé, Ze provozni naklady nebudou malé. Tato prace neni zaméfena pfimo na

vypocet celkového podilu ndkladovosti celého vlastniho fetézce.

Provadim porovnani celkové produkce u sledovaného podniku s porovnanim celkové

produkce lososovitych ryb v Ceské republice. Ta se pohybuje kolem 800 tun roéné.

Vypo éet podilu produkce na ¢éeském trhu Op:

Q — (vlastni ro¢ni produkce) =93 600 kg Qp=Q/QC
QC — (ro¢ni produkce CR) =800 000 kg Qp =93 600/ 800 000
Op=0117=117%

Vypodtem jsme zjistily vyrobni podil na trhu, ktery predstavuje 11,7 % z celkové
vyrobni produkce chovi lososovitych ryb v CR. Na tomto vysledku se podili tyto ¢asti viastni

obchodni sité:

Prvni &ast je tvofena maloobchodem a velkoobchodem v misté produkce. Je
z ekonomického hlediska nejméné nakladna, protoze je takika sou€asti chovu. Obchodni
nékladnost je nejvice naro€na na pracovni pozici cca 15 % z ceny trzni ryby. Celkovy podil

prodeje vlastnich ryb €ini 19 % ro¢né.

Druha cast je nejvyznamnéjSi vétvi obchodni strategie s podilem 61 % z viastni
produkce. Zde jsou néklady daleko vétSi a rozsahlejSi. NejvySSi provozni naklady jsou na
dopravu 55 %, uchovani ryb a pronajem mista 20 — 25 %, na zaméstnance 10 % a ostatni
5 % z prodejni ceny ryb. NejvétSi podil prodeje je provozovan zde maloobchodné z 90 %,

velkoobchodné z 10 % pouze na objednavku s vlastni odbérem.

Treti prodejni skupina je tvofena z vlastnich prodejnich mist tzv. kamennych
obchodul. Zde nejvysSim nédkladem je najem na provoz (misto, zafizeni, energie a vybaveni)
¢inni 55 %, 20 % néklady na zaméstnance, 15 % na zasobovani a 10 % na ostatni celkové

vydaje tohoto provozu. Celkovy odbyt z vlastni produkce ve sledovaném obdobi ¢inni 6 %.

Ctvrtou &asti obchodu jsou vlastni gastronomicka zaFizeni, ktera odebiraji z celkové
produkce 10 % roc¢né. | zde jsou nejvySSi provozni néklady (na vybaveni, misto, zafizeni
a energii) cca 65 %, 10 % na zasobovani, 20 % na zaméstnance a 5 % na ostatni

z celkovych nakladll obchodu.
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Patou a posledni vétvi obchodni sité je zdsobovani a péde o zakazniky z restauraci
a podnikd s vlastnim zdjmem o Cerstvou rybu. Zde tvofi nejvyssi naklad samotna doprava
a Udrzba suroviny tj. 65 %, 25 % tvofi zaméstnanec a 10 % ostatni z celkovych nakladl. Zde
z ekonomickych davodd hraje velkou €ast cena produktu, protoZe se zde prodava ryba

pfevazné za velkoobchodnich podminek.

Celkové néklady této obchodni sité nejsou financovany od roku 2010 jen z vlastniho
zisku produkce, protoZze v soucastné dobé nestaCi pokryt celkovy zajem a hlavné
zakaznikovi je nabizena v prodejnich mistech nejen lososovita viastni i pfekoupena cca 20
% a jina Cerstva ryba (napf. kaprovitd a dravd), ale i ostatni sortiment (kofeni, kucharky,

vyrobky z ryb (uzené, pe€ené a jinak upravené), napoje, atd).

VeSkeré poznatky z obchodu jsem ziskal diky svému Setfeni a osobni GCasti
v obchodnim fetézci. Na zakladé mych zkuSenosti a ekonomiky mohu doporucit podniku,
aby se radéji zabyval silnymi ¢astmi, jako je produkce ryb a jejiho zpracovani. Tato ¢ast je
velmi silnd a konkurence schopna. Prodeji na trZiStich je doménou této sité, protozZe je zde
ryba prodavana odborniky se znalosti produktu. Slabinou jsou prozatim gastrozafizeni
a vlastni obchody, protoze tato mista si musi najit své zakazniky jinym zplsobem nez trziste,
které maji svou obchodni historii a své zakazniky. Zde se oCekavéa zlepSeni nejprve za dva

roky, s vidinou velké perspektivy, kterou pfinasi dnesni doba.

5.3 Vyhodnoceni senzorické analyzy

Proved| jsem dvé Setfeni rybi svaloviny - pstruha. Prvni skupinu (vzorku A, B, C, D)
tvofili pstruzi zpracovani a vakuové baleni, ale rozdilné skladovani. Druhou skupinu tvofili
pstruzi Cerstvi (vzorky A, B, C), rozdilnost byla v pavodu ryb a ziskana od rdznych
dodavatelt. Cilem bylo prokazat jaky ma vliv skladovani, €erstvost a puvod vliv na kvalitu
této svaloviny. Hodnoceni jsem provadél senzorickym Setfenim, které jsem dale vyhodnotil

statistickymi metodami.

Prvni Set Feni:

A) pstruh vakuové baleny, hluboce mraZzeny pfi teploté - 18 az - 25 °C a uchovavan po dobu
12 mésicu. Vzorkovnice pod kddem (235, 238, 231)

B) pstruh vakuové baleny, skladovan v mrazicim boxu pfi teploté + 1 az - 10 °C viz po dobu
14 dnu. Vzorkovnice pod kodem (321, 325, 328)

C) pstruh vakuové baleny, Cerstvy a uchovavan pfi teplot¢ 0 °C po dobu 3 hodin.

Vzorkovnice pod kddem (465, 256, 259)
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D) pstruh vakuové baleny, skladovan v lednici pfi teploté + 6 az + 2 °C po dobu sedmi dnu.
Vzorek nemohl byt hodnocen, protoZze jeho senzorickd kvalita

neodpovidala standartu, pro hodnoceni.

Prvni opakovani, které bude zde vyhodnoceno ze tfech Setfeni vzorkd, a celkové
vyhodnoceni v3ech hodnocenych znaku kvality senzorické analyzy jsem vtéto casti
zpracoval za pomoci programu MS Excel a ziskané pramérné hodnoty porovnavanych

vzorku jsem vyjadril v bodovych grafech. Hodnoty (viz. Pfiloha 1).

Prvni opakovani (dil €i €ast Set Feni):
Hodnoceni konzistence:

Graf é. 3
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Hodnocené vzorky

Pramen: senzorické hodnoceni MS Excel — vlastni prace (2012)

Na zakladé vysledki mého Setfeni konzistence svaloviny (viz. Tab. 3) dle
vypocitanych primérnych hodnot z méfeni a znazornénych v grafu ¢. 3 mohu u téchto
vzorku stanovit konzistence svaloviny:

Vzorky B a C dosahuji vybornych, téméf shodnych hodnot. Mohu je hodnotit velmi
pfiznivé jako vzorky s velmi dobrou konzistenci svaloviny.

Vzorek A dosahuje vysSich hodnot o vice nez 10 bodl. Jeho konzistence je
prokazatelné horsi, ale pokud budu hodnotit vzorek objektivng, na zakladé a zku3enosti
z jinych Setfeni a literatury, musim konstatovat, Zze jeho hodnoty odpovidaji prmérnym

hodnotam kvality rybi svaloviny — tj. maso ryb je dobfFe pfijimano spotfebitelem.
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Hodnoceni v Gné:

Graf ¢é. 4
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Pramen: senzorické hodnoceni MS Excel — vlastni prace (2012)

Viné masa patfi k zdkladnim vjemum pozivatelnosti surovin. Pfi hodnoceni jsem

vyhodnotil tyto vysledky pramérnych hodnot (viz. Tabulka 4).

Vzorek C byl nejlepSi a druhy B jen o 2 body za nim. Maso u téchto vzorkd dosahlo

velmi dobrych parametr. Mohu je klasifikovat po této strance za vyborné vzorky. Poslednim

byl opét vzorek C a to jiz o 16,7 bodu od prvniho a 14,3 od druhého. Viné jasné prokazala

vliv skladovani na kvalitu suroviny.

Hodnoceni chuti:

Graf €. 5
Chut - (238, 325, 256)
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Pramen: senzorické hodnoceni MS Excel — vlastni prace (2012)
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Vjem chuti je pro celkové hodnoceni velmi dalezity. Z grafu €. 5 jsou patrné vysledky
Setfeni pfi porovnani pramérnych hodnot vzorkud svaloviny:

Vzorky B a C dosahuji velmi dobrych téméf shodnych hodnot (rozdil jen 1,7 bodu).
Zde se projevuje kvalita obou vzork(. Z tohoto Setfeni vyplyva, Ze kratkodobé zamrazeni do
14 dnU nezanechava témeér Zadnou chutovou stopu.

Vzorek A dosahuje opét vysSich hodnot od konkurentd mezi 10 - 11,7 bodu. Jeho

chut’ je prokazatelné horsi.

Hodnoceni pachuti:

Grafu ¢. 6
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Pramen: senzorické hodnoceni MS Excel — viastni prace (2012)

Poslednim hodnoticim ukazatelem této analyzy je pachut. Jedna se o vjem
doprovéazejici celkovou chut — zaZitek pro konzumenta. V grafu €. 6 je zachycena hodnota
vzorku:

Vzorky B a C dosahuji velmi dobrych, téméF shodnych hodnot (rozdil jen 1,5 bodu).
Vypovidéa to o velmi dobré technologii zpracovani a zachlazeni rybiho masa, protoZze se zde
neprojevil Zadny rozdil od Cerstvé ryby.

Vzorek A dosahuje rozdilnych vy3Sich hodnot a to o celych 8,4 bodu od nejlepSiho
vzorku. Dlouhodobé skladovani i pfi dobré technologii zmrazovani a nasledném
rozmrazovanim a zpracovani ma vliv na konecny vjem.

Vzorek D, pstruh vakuové baleny, skladovan v lednici pfi teploté (+ 6 az + 2 °C) po
dobu sedmi dnud. Tento vzorek neni mozné statisticky, ani senzoricky vyhodnotit, protoze se
pfi téchto podminkach skladovani zkazil. Z tohoto Setfeni vyplyva, Ze ma na senzorickou

kvalitu ryb znaény vliv teplota, zpisob a doba uchovani.
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Celkové vyhodnoceni prvniho Set

feni

V tomto hodnoceni jsem z primérné hodnoty vSech Setfenych vzorkd senzoricky

porovnaval kvalitu €erstvych ryb se vzorky ryb rdzné doby skladovani a rozdilnych teplot

uchovani. Senzorické Setfeni kvality je v kategoriich konzistence, viiné, chuté a pachuti jsem

proved| s dvojim opakovanim (viz. PFiloha 4):

Celkové hodnoceni konzistence:
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Pramen: senzorické hodnoceni MS Excel — vlastni prace (2012)

Setfenim vlivu rozdilného skladovani v &ase a pfi rliznych teplotach se nepodafilo

senzoricky prokézat, protoZe rozdil naméfenych hodnot mezi vzorky nepfesahuje 6 boda.

Vysledky méfeni jsou patrné z grafu €. 7

Celkové hodnoceni v uné:
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Pramen: senzorické hodnoceni MS Excel — viastni prace (2012)
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PFi posuzovani vlivi zmény viiné za podminek uchovani ryb pfi rozdilnych teplotach

se prokazatelné zhorSuje zména kvality vané rybiho masa hluboce mrazeného s porovnanim

Cerstvych ryb. Z grafu €. 8 je patrnd rozdilnost mezi vzorky C a A. Vzorek A ma vyssi

hodnotu pfes 10 bodu, ¢imz se prokazuje vliv zhorSujicim kvality viné rybiho masa).

Celkové hodnoceni chuti:
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Pramen: senzorické hodnoceni MS Excel — viastni prace (2012)

Vjem chuti je pro celkové hodnoceni velmi dulezity. Z grafu 9 je patrna zména chuti,

kterd se méni vlivem dlouhodobého uchovani a zmrazeni (uchovanim pfi teplotdch — 18 az

- 25 °C). Rozdilnost hodnot se pohybuje na hranici prokazatelnosti. Pfesahuje 6 bodovou

prikaznou hranici.

Celkové hodnoceni pachuti:
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Pfi hodnoceni vlivu dlouhodobého uchovavani za rozdilnych teplot a dobé se
neprokazala patrna rozdilnost pachuti Setfeného rybiho masa (viz. Graf €. 10). Rozdilnost

porovnanych hodnot se pohybovala do 5 bodd.

Hodnoceni €. 2:
Nyni byly porovnavany tfi vzorky rybi svaloviny pstruha v trzni velikosti 250 g
v Cerstvém stavu. Rozdil mezi vzorky tvofil jiny plvod (pstruh byl den dopfedu objednan u tfi

bézné dostupnych dodavatell ryb na ¢eském trhu — baleni po 5 kusech volné).

A) pstruh, dodavatel: Podnik, u kterého je hodnocen chov ryb, pstruh zemé& pivodu CR.
Vzorkovnice pod kddem (246, 176)

B) pstruh, dodavatel: MAKRO, zemé puvodu Rakousko. Vzorkovnice pod kédem (352, 241)

C) pstruh, dodavatel: TESCO, zemé plvodu neznamy. Vzorkovnice pod kédem (189, 311)

Prvni a celkové vyhodnoceni vSech hodnocenych znaku kvality senzorické analyzy
jsem v této Casti zpracoval za pomoci programu MS Excel a ziskané primérné hodnoty
porovnavanych vzorkd jsem vyjadfil v bodovych grafech. Hodnoty (viz. Pfiloha 7).

Hodnoceni konzistence:
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Pramen: senzorické hodnoceni MS Excel — viastni prace (2012)

Z nasledujiciho grafu &. 11 je patrné, Ze rozdil zjiSténych hodnot se pohybuje do 5
bodi. Senzoricka prakaznost vlivu u &erstvych ryb se nepotvrdila. Setfeni potvrzuje, Ze
vSechny zkoumané vzorky ryb od rlznych dodavateld maji vybornou konzistenci rybi

svaloviny.
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Hodnoceni v Gné:

Graf ¢. 12
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Pramen: senzorické hodnoceni MS Excel — vlastni prace (2012)

U hodnoceni viné doSlo pfi Setfeni k rozdilnosti viné vzork(. Vzorek A vyjadiuje
nejlepsich hodnot (pochazi z chovu ryb v CR.) rozdilnych o 7 — 8 bod( od vzorkil B a C
(z Rakouska a zemé puvodu neznamé). U cCerstvych ryb mdze byt dan rozdil kvalitou
skladovani, anebo chybou dodavatele pfi pfipravé ryb pro zdkaznika. Rozdily jsou patrné

z grafu €. 12

Hodnoceni chut é:
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Pramen: senzorické hodnoceni MS Excel — vlastni prace (2012)

PFi hodnoceni chuti, ktera je pro celkové hodnoceni velmi dulezita, byla v Setfeni

zjiSténa prikazna zména vjemu. Z grafu €. 13 jsou patrné vysledky Setfeni Cerstvych ryb
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a jejich bodova rozdilnost.

Vzorek A dosahuje stejné jako pfi hodnoceni viné vybornych hodnot. Zde se
projevuje kvalita vzorku. Z tohoto hodnoceni vypliva, Ze ryby chované v Ceské republice
dosahuji velmi dobré kvality.

Vzorky B a C dosahuji téméf shodnych vysledkd, ale jejich hodnoty jsou vysSich o 8,7

— 13,5 bodu od vzorku A. Je ziejmé, Ze vliv viiné ma vliv i na chut ryb.

Hodnoceni pachuti:
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Pramen: senzorické hodnoceni MS Excel — vlastni prace (2012)

PFi hodnoceni pachuti Cerstvych ryb senzorickym Setfenim je patrné, Ze nejlepSich
hodnot dosahuje vzorek masa ze zemé ptvodu CR. Rozdil je patrny z grafu &. 14 a pohybuje
se do 10 bodu od nejlepSiho vzorku A. Senzorick& prokazatelnost vliv vané je prikazna a ma

vliv na chut’ a pachut’ €erstvych ryb.

Celkové vyhodnoceni druhého Set  Feni

V tomto hodnoceni jsem z pramérnych hodnot vSech Setfenych vzorkd senzoricky
porovnal kvalitu Cerstvych ryb od tfi tuzemskych dodavatell (s rdznym puvodem ryb).
Setfeni kvality je v kategoriich konzistence, viing, chuté a pachuti. Senzorickou analyzu jsem

provedl s jednim opakovanim (viz. Pfiloha 7):
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Celkové hodnoceni konzistence:
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Pramen: senzorické hodnoceni MS Excel — viastni prace (2012)

Koneénym Setfenim vlivu rozdilnosti pivodu ryb od riznych dodavatelll se nepodafilo
senzoricky prokazat zménu kvality konzistence rybi svaloviny vzorkd. Je to zfejmé z hodnot
Setfeni, které bylo zachyceno v grafu &. 15.

Celkové hodnoceni v uné:
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Pramen: senzorické hodnoceni MS Excel — vlastni prace (2012)

Celkovym senzorickym hodnocenim vlivd zmén kvality viiné vSech vzorku ryb jsem

doSel k zavéru, Ze vliv rozdilného puvodu ryb neni senzoricky prokazatelny u €erstvych ryb.
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Celkové hodnoceni chuti:
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Pramen: senzorické hodnoceni MS Excel — viastni prace (2012)

Z nasledujiciho grafu €. 17 je patrné, Ze bodové rozdily hodnot vzorkd jsou

zanedbatelné do 5 bodu. Ani zde nebyl prokazan vliv plvodu &erstvych ryb od jednotlivych

tuzemskych dodavatelt senzorickymi metodami.

Celkové hodnoceni pachuti:
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U pachuti nebyla prokazana senzorickou analyzou rozdilnost vzorkud (viz. Graf €. 18).
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5.4 Statistické vyhodnoceni

Hodnoceni bylo posuzovano nejprve senzorickou analyzou, ktera byla dale statisticky

zpracovana v programu statistika 9. Vzorky byly mezi sebou porovnany jednofaktorovou

analyzou rozptylu ANOVA. Z Setfeni statistické prikaznosti bude patrno, zda néktery

ukazatel se bude odliSovat od standardniho ukazatele.

~Zakladni otdzka — méni se ndm senzorické vlastnosti ryb pfi skladovani?*

Prvni hodnoceni:

Cilem bylo zjiSténi udrzitelnosti kvality masa ryb pfi riznych teplotach skladovani vigi

cerstvé rybé.

vzorek (A), pstruh vakuové baleny, hluboce mraZzeny pfi teploté - 18 az — 25 °C
a uchovavan po dobu 12 mésicd. Vzorkovnice pod koédem (235, 238, 231).
U konzistence, vang, chuti a pachuti nebyly zjiStény statisticky vyznamné rozdily mezi
vzorky. Na hladiné vyznamnosti 0,05. Hodnotitelé vSak senzorickym Setfenim zjistili
urcitou rozdilnost mezi vzorky. | pfes toto zjiSténi ze statistického hlediska nebyla
statisticky rozdilnost prokazana. Z tohoto Setfeni vyplyva, Ze kvalita vzorkd nebyla
ovlivnéna.

vzorek (B), pstruh vakuové baleny, skladovan v mrazicim boxu pfi teploté + 1 az — 10
°C po dobu 14 dna. Vzorkovnice pod kédem (321, 325, 328). U chuti a pachuti nebyly
zjiStény statisticky vyznamné rozdily mezi vzorky. Na hladiné vyznamnosti 0,05. Dale
u konzistence a vuné byla statisticky prokdzéna statistickd prukaznost. Z tohoto
vyplyva, Ze ma vliv skladovani na senzorickou kvalitu rybi svaloviny (vané
a konzistence).

vzorek (C), pstruh vakuové baleny, Cerstvy a uchovavan pfi teploté¢ 0 °C po dobu
3 hodin. Vzorkovnice pod kédem (465, 256, 259). U konzistence, vané, chuti
a pachuti nebyly zjistény statisticky vyznamné rozdily mezi vzorky. Na hladiné
vyznamnosti 0,05.

vzorek (D), pstruh vakuové baleny, skladovan v lednici pfi teploté + 6 az + 2 °C po
dobu sedmi dnu. Tento vzorek nelze statisticky ani senzoricky vyhodnotit, protoze se
pfi téchto podminkach skladovani zkazil. Z tohoto Setfeni vyplyv4, Ze ma na

senzorickou kvalitu ryb znaény vliv teplota, zptusob a doba uchovani.
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Druhé hodnoceni:

Cilem zbylo zjisténi udrzitelnosti kvality masa ryb pfi porovnani tfi vzork( pstruha

v trzni velikosti 2509 v ¢erstvém stavu. Rozdil mezi vzorky tvofil jiny pGvod (pstruh byl den

v~ v

dopredu objednan u tfi bézné dostupnych dodavatell ryb — baleni po 5 kusech volné):

vzorek (A), dodavatel: Podnik, u kterého je hodnocen chov ryb, pstruh zemé puvodu
CR. Vzorkovnice pod kédem (246, 176). U konzistence, viing, chuti a pachuti nebyly
zZjistény statisticky vyznamné rozdily mezi vzorky. Na hladiné vyznamnosti 0,05.
vzorek (B), dodavatel: MAKRO, pstruh zemé plvodu Rakousko. Vzorkovnice pod
kédem (352, 241). U konzistence, vuni a pachuti nebyly zjiStény statisticky vyznamné
rozdily mezi vzorky. Na hladiné vyznamnosti 0,05. Dale u chuti nebyla statisticky
zjiSténa prukaznost, ale tato hodnota (0,086) se pohybuje na hranici prukaznosti.
Pokud by dosahla hodnoty 0,095, tak by byla statisticky prokazatelna. Z tohoto
vyplyva, Zze také vliv nakoupenych ryb od ridznych dodavatell neni prikazny
a neovliviuje senzorickou kvalitu rybi svaloviny.

vzorek (C), dodavatel: TESCO, pstruh zemé& puvodu nezndma. Vzorkovnice pod
kodem (189, 311). U konzistence, viné, chuti a pachuti nebyly zjiStény statisticky

vyznamné rozdily mezi vzorky. Na hladiné vyznamnosti 0,05.
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6. Diskuse

O vyznamu ryb v lidské vyZivé se v souCasnosti nejen hovofi, ale také dochazi
k jejich velké propagaci zejména ze zdravotnich aspektl, které pozitivné ovliviiuji zdravotni
stav populace. Rybi maso je z dietetického hlediska pokladano za jednu z nejkvalitnéjSich
a nejvice cenénych potravin zivoc¢iSného plvodu diky svému obsahu nenasycenych
mastnych kyselin, vitamind a dobfe stravitelnych bilkovin (viz bod 2.2.2). Dale je vhodnym
zdrojem celé fady mineralnich latek a vitamin(. V této praci byly provedeny dvé hodnoceni
rybi svaloviny pstruha. Vysledky vedly ke zjisténi vlivl, které vyznamné ovliviuji kvalitu
rybiho masa. Analyza byla nejprve provedena senzorickym hodnocenim vzorkd, u nichz byla
porovnana rozdilnost senzorickych znaku kvality rybiho masa (konzistence, viné, chuti
a pachuti). Pro posouzeni vlivu byla stanovena hodnota rozdild prikaznosti 6 bodd mezi
vzorky. Néasledné byla vyhodnocena charakteristika vlivi jednoho opakovani a nakonec
celkovy vliv prokdzany vdemi hodnotami Setfeni.

Prvni skupinu tvofil vakuové baleny zpracovany pstruh uchovavany
v rozdilnych podminkach. Cilem bylo prokézat, jaky vliv maji na Cerstvost a kvalitu rybi
svaloviny podminky uchovani (skladovani). Zakladni otdzkou tedy bylo, zda se méni
senzorické vlastnosti ryb pfi skladovani. Senzorickym hodnocenim vzork( rybi svaloviny
hodnotitelé hodnotili vzorky ve tfech po sobé& jdoucich opakovanich. Z vysledku dil€iho
a celkového hodnoceni doSlo k potvrzeni skute€nosti, Zze dlouhodobym mraZzenim nad
— 18°C se zhorSuje v(né, chuti apachuti s porovnanim d&erstvé rybi svaloviny. P¥i
vyhodnoceni vlivu kvality konzistence byla v diléim hodnoceni prokédzéna zhorSujici se
kvalita, ale pfi celkovém vyhodnoceni se tento vliv nepodafilo prokéazat. Tim byla potvrzena
dalezitost opakovani v posuzovani shodnych vzorkd senzorickym hodnocenim pro dosazeni
co nejvyssi pfesnosti hodnoceni. ProtoZe pro celkové hodnoceni prakaznosti tohoto vlivu se
vychazi z celkovych hodnot (z diavodu presnosti hodnoceni), vliv na zménu konzistence
senzoricky nebyl prokazan.

Z hodnoceni vyplyva, Ze kvalita rybi svaloviny se podstatné zhorSuje
hlubokym mrazeni a dlouhodobym skladovanim. FAERGEMAND a kol. (1995) dospéli pfi
zkoumani rybi svaloviny ke stejnému zavéru, tedy Ze nejvyznamnéjsim faktorem ovliviujicim
kvalitu textury je rychlost zmrazeni a teplota skladovani. U dalSi skupiny ryb skladovanych pfi
teploté + 1 aZz - 10 °C po dobu 14 dnu dosahovaly hodnoty velmi podobnych hladin jako
v pfipadé Cerstvych ryb. Ztoho vyplyva, Ze kratkodobé zmrazeni do - 10 °C vyznamné
neovliviiuje kvalitu rybi svaloviny. K shodnému zavéru doSel HE a kol. (1990) pfi hodnoceni

masa ryb pfed mrazenim a po mrazeni. Zjistili, Zze pfi teplotach — 18 °C a — 30 °C se
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vyznamné zhorSuje textura, nicméné ¢im rychleji bylo maso zmrazeno, tim lepSich vysledku
bylo dosazeno. DACKOWSKA a kol. (1995) pozorovali zhorSujici se kvalitu chlazené Cerstvé
rybi svaloviny, kter4 se projevovala prodluzZujici se dobou uchovani (od 3 do 6 dni). Byl
proveden pokus, ktery by mél prokézat vliv teploty skladovani na udrznost kvality rybi
svaloviny. Testy byly provedeny v chladicim zafizeni pfi teploté + 6 az + 2 °C po dobu sedmi
dna. Vysledky ukazaly, Ze rozmezi teplot neni vyhovujici pro Gdrznost kvality této svaloviny.
Ryba byla v nepoZivatelném stavu, a tudiZz neodpovidala kvalité standardu, pro senzorické
hodnoceni kvality potravin.

Statistickym hodnocenimi prikaznosti vlivl bylo zjiSténo, Ze pstruh vakuové
baleny, hluboce mrazeny (vzorek A) nevykazuje u jednotlivych znaku kvality Zzadné prukazné
hodnoty. Hodnotitelé vS8ak senzorickym Setfenim poukazuji na ur€itou rozdilnost mezi vzorky.
| pfesto, ze statistického hlediska nebyla statisticky rozdilnost prokazana. Pstruh vakuové
baleny (vzorek B) byl skladovan v mrazicim boxu pfi teploté + 1 az — 10 °C po dobu 14 dnu.
U chuti a pachuti nebyly mezi vzorky zjistény statisticky vyznamné rozdily. U konzistence a
vuné byla pozorovana statisticka prikaznost. Z tohoto vyplyva, Ze skladovani ma vliv na
senzorickou kvalitu rybi svaloviny (viné a konzistence). Pstruh vakuové baleny (vzorek C)
byl Cerstvy a uchovavany pfi teplot¢ 0 °C po dobu 3 hodin. U konzistence, vané, chuti
a pachuti nebyly zjistény statisticky vyznamné rozdily. Toto hodnoceni potvrzuje, Ze
erstvost ryby (potravin) vykazuje nejvy3si pfinos pro koneéného spotiebitele. Cerstvost ryby
je proto nejvice cenéna a zdkaznikem Casto vyhledavana vlastnost.

Senzorickym Setfenim se potvrdilo, Ze doba a uchovani ryb zmrazovanim ma
vliv na senzorickou kvalitu masa, pfedevSim u znak( konzistence a vuné. Tato skutecnost
byla i statisticky prokazana. Vysledky potvrzuji, Ze rybi svalovina patfi mezi rychle se kazici
surovinu, protoZe je velmi malo 0drZznd v porovnani s ostatnimi potravinami. Hlavnim
predpokladem pro zachovani jeji vysoké nutri¢ni a biologické hodnoty je zachovani Cerstvosti
prostfednictvim spravného zpracovani a uchovani ryb pfed samotnou Upravou
a zpracovanim spotfebitelem. Z tohoto pohledu vzdy hrozi riziko nevhodné koupé, kdy
kupované rybi maso jiz neni Cerstvé Ci se dokonce zacina kazit. Je to jeden z hlavnich
davodd, pro€ se také s touto surovinou tak malo setkdvame v Cerstvém stavu v restauracich
a obchodech, protoZe udrZzovani pfi téchto hodnotach je velmi nakladné a podiéha pfisnym
hygienickym podminkam. Vliv skladovani a mrazeni na chut a pachut (ze senzorického
hlediska) jiz neni tak zfetelny jako v pfipadé konzistence a vané. Vlivy nebyly statisticky
prokazatelné.

Druhou skupinu tvofil Cerstvy pstruh, zakoupeny od rGznych dodavateld.

Cilem bylo prokéazat, jaky ma vliv pavod na kvalitu ryb. Senzorickym hodnocenim vzorku rybi
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svaloviny hodnotitelé hodnotili vzorky ve dvou po sobé jdoucich opakovanich. Pfi porovnani
a nasledném zkouméni produktl cerstvych ryb od rdznych dodavatell se statisticky
neprokazal zadny rozdil mezi produkty. Pouze u chuti jednoho vzorku byla zjisténa zvySena
hodnota prikaznosti, nebyla vSak prokazatelna se srovnanim standardnich hodnot. PfFi
pFipravé tohoto vzorku pro senzorickou analyzu byla zaznamenana odliSna specificka viné
oproti ostatnim rybdm. Vzorek v3ak dosahoval pouze nepatrné horSich hodnot pfi
senzorickém hodnoceni. Vzorky byly pfipravovany pro nasledné hodnoceni do tfi hodin po
jejich zakoupeni. Z této skute€nosti vyplyva, Zze zakoupené ryby nebyly Cerstvé pfipravené
prodejcem anebo pfedem zpracované a méneé kvalitné uchované. Z vysledku této diplomové

prace se potvrzuje nazor autord VEJSADA, a VACHA (2011) ktefi uvadégji, ze projev

vvvvvv

a samotnou pfipravou a zpracovanim pred skladovanim. Charakteristickd chut se bézné
rozviji od prvniho okamziku skladovani v ledu. Z tohoto vyplyva, Ze zédkaznik si mnohdy
objednava Cerstvou rybu u dodavatele v obchodé, stejné jako v pfipadé této prace, kdy bylo
u dodavatel pfedem objednano pfesné mnozstvi ryb pro samotné hodnoceni. Nicméné
nasledné mlze dojit ke zjiSténi napf. z vané masa, Ze neni v idealni kvalité. Patfi to také

k jednomu z faktor(, pro¢ je pomér pramérné spotfeby rybiho masa v Ceské republice na

x v s

DalSim zcild diplomové prace bylo Setfeni efektivnosti extenzivniho chovu
lososovitych ryb. PRIHODA (2006) uvadi, Ze lososovité ryby potfebuji pro sv(j poikilotermni
organizmus (s nestalou teplotou téla) optimalni teplotu 12 — 16 °C, ktera je potfebna k tvorbé
enzymu nutnych k optimalnimu metabolismu, pfi€emz je mozné tolerovat rozptyl teploty
vrozmezi 8 -18 °C, maximalni mozna horni hranice je 20 °C. Navazuje tim na nazor
KOURILA a kol. (2008), ktery doporuéuje budovat recirkulaéni systémy chovu lososovitych
ryb v nadmorskych vySkach nad cca 500 m. Zakladnim divodem jsou teplotni rozdily
v prabéhu roku. Teplota vody ovliviuje celou fadu faktoru, které souviseji s produkci a jeji
ekonomikou hospodarstvi. Nazory autord byly pfi hodnoceni efektivnosti chovu potvrzeny
jeho majitelem. Podnik se naléza v ¢asti Sumavy s nizkou nadmofskou vyskou (pod 500 m),
kde se teplota vody pohybuje vice jak &tvrt roku pod pfFiznivymi produkénimi hodnotami. To
ma velky vliv na vyslednou produkci ve sledovaném podniku, protoze diky ni vznikaji
pomérné velké ztraty. Lze je ale odstranit regulaci teploty vody v sadkach, ktera je mozna
pouze prostfednictvim uzavieni &asti chovného Useku. Z vysledkd produkce, ktera je
pomeérné vysoka, dosahuje podnik z vypoctu intenzity primérné produkce koeficientu IQ = 2.
Ta je dana intenzitou pfirGstku rybi svaloviny v extenzivnim chovu lososovitych ryb.
Hodnocenim byla zjisténa (viz bod 5) hodnota dlouhodobé efektivnosti odpovidajici 100%

mésiénimu pfirdstku. Vintervalu 5 mésict je mozné produkovat trzni rybu o priimérné
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hmotnosti 300 g, ze 7 — 10 g nasady. Na rozdil od volného rastu v pfirodé, kdy cely proces
trva cca 14 — 18 mésict (PRIHODA, 2006). Z téchto Gdaji vyplyva, Ze teplotni faktor neni
Vyhodou recirkulagnich sadkovych systémui je maléa spotfeba vody (nizSi naklady a mensi
zavislost umisténi stavby na zdroji vody), vyrazné nizSi zdravotni rizika, pro chované ryby
vlivem kontaminace pfitokové vody pivodci onemocnéni znegisténim vody (KOURIL a kol.,
2008). Provozni néklady (néklady na Upravu vody a zafizeni) sledovaného chovu &ini pouze
9 % z celkovych produkénich nakladl (viz. Bod 5). Senzorick& kvalita a chut rybiho masa je
dana kvalitnim sadkovanim a Grovni zpracovani (PRIHODA, 2006). Maijitel podniku, ve
kterém jsem sledoval produkci chovu, tvrdi, Ze nejvySSi pfidan& hodnota kvality ryb je dana
kvalitou sadkovani. Zde probiha sadkovani v Cisté, pramenité a chladné vodé, ktera protéka
pfimo Zlabem, ktery byl k tomuto U¢elu vybudovan a je napojen pfimo na tok vody z feky. Na
zakladé ziskanych vysledk( bylo potvrzeno, Ze vhodné vybrané misto je dalezitym faktorem
pro kvalitu rybi svaloviny. Kvalita a chemické sloZeni rybiho masa je mezidruhové odlisné,
ale lisi se i v ramci jednoho druhu, a to hlavné v zavislosti na vyZivném stavu, pohlavi, stadiu
pohlavniho cyklu a prostiedi, v némz ryba Zije (BUCHTOVA, VORLOVA, 2001). Rybi
svalovina, na rozdil od teplokrevnych zvifat, obsahuje vice vody, jejiz obsah kolisa v rozmezi
60 - 80 % a jeji kvalitu ovliviiuje, mimo jiné zavislost na obsahu tuku a také na anatomickém
uloZeni jednotlivych partii svaloviny v téle ryby (VACHA, BUCHTOVA, 2005).

Jednim z cilu této prace bylo posouzeni konkurenceschopnosti produkce chovu
u vybraného podniku. Je dan ekonomickou nékladnosti produkce chovu. Bylo zjisténo, Ze
podnik je schopen konkurovat dovozcdm pstruha do Ceské republiky (viz.bod 5), coZ vyplyva
z vypocta produkéni ceny, kterd Cini 75,44 K& / kg s porovnanim nékupnich cen ze
Slovenska (74,00 K¢ / kg), z Danska (89,50 K& / kg) a z Rakouska (78,00 K¢ / kg). Pfi
hodnoceni kvality prodeje pstruht bylo zjiSténo, Ze ryby jsou zpracovany a prodavany
zakaznikovi pfes vlastni zpracovnu a obchodni sit. NejvyznamnéjSi obchodni ¢asti se staly
béhem kréatké doby trhy a farmarské trhy, které zajistuji 61 % z celkového odbytu produkce.
Oblibenost téchto produktl je ddna charakterem rodinného podniku. Obchodni sluzby véetné
poradenstvi jsou nabizeny vlastnimi zaméstnanci podniku. Ve méstech, s vys3i poptavkou
o tento sortiment, si producent vybudoval kamenné obchody, které ve sledovaném obdobi
zajiStovaly 6 % odbyt z vlastni produkce. Déle si vybudoval gastronomicka zafizeni, ktera
zajistuji 10 % odbytu. Posledni vétvi obchodni sité je zadsobovani a péCe o zakazniky
z restauraci a podnikd, coz ¢ini 4 % odbytu. Ryba je zpracovana ve vlastni zpracované, kde
je také balena ve vakuovacich zafizenich a znaéena dle platnych norem. Zakaznikim ve
v8ech obchodnich skupinach je na objednavku takto produkt pfipraven k odbéru vzdy

v ¢erstvém stavu. Tim chce podnik zaujmout spotfebitele a zvySovat sviij odbyt a poptavku.
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7. ZAVER

Lososovité ryby jsou v dnesni dobé spotfebiteli vyhledavanou surovinou. Na
produkci a zpracovani lososovitych ryb se zaméfuje mnoho podnikatelskych subjektd.
Vznikaji nové technologie zpracovani a chovl. Ekonomickym Setfenim a porovnanim cen
pstruha z dovozu jsem zjistil, Ze produkce ryb hodnoceného podniku je konkurenceschopna.

Chov ryb je zde provozovan extenzivni technologii, ktera je doplnéna o aeraci
recirkulované vody, jedna se o recirkula¢ni chov ryb s obohacovanim kysliku. Kvalita vody je
velmi dllezita, protoZze vyznamné ovliviiuje nejen zdravotni stav ryb, proto recirkulaéni
systém upravuje vodu v celém produkénim systému a tim je ryba chranéna pred okolnimi
vlivy a ma tak témér idealni podminky pro svlj rist. Tento chov dokaze uspokojit svou
produkci 11,6 % poptavku z celkové roéni produkce lososovitych ryb v Ceské republice.

Originalni kvalita a chuti rybiho masa je dana kvalitnim sadkovanim. Tim
dochazi k vyprazdriovani ryb, pfi kterém se uvolfiuje ,prebyte¢ny” bfisSni tuk. Vyhodou tohoto
chowvu je, Ze sadkovani probiha mimo produkéni chov v pratoéném Zlabu napojeném pfimo
na feku. Po sadkovani je déle ryba zpracovdna ve vlastni zpracovné a prodavana
prostfednictvim vlastni obchodni sité. Dostupnost €erstvych ryb jisté hraje velkou roli pro
celkovou ro¢ni spotfebu této suroviny.

Z hodnoceni je jasné patrny zajem o tuto potravinu, za jejiz kvalitou je
zakaznik ochoten cestovat. Oblibenost produktu a sluzeb je dana charakterem rodinného
podniku. Ryba je zde zpracovana ve vlastni zpracovné, kde je také balena ve vakuovacich
zarfizenich a zna€ena dle platnych norem. Zakaznikdm ve vSech obchodnich skupinéch je na
objednéavku takto produkt pfipraven k odbéru vzdy v Cerstvém stavu.

Provedl jsem dvé Setfeni rybi svaloviny pstruha. Senzorickym Setfenim se
potvrdilo, Ze doba a uchovani ryb zmrazovanim maé vliv na senzorickou kvalitu masa,
predevSim u znakl konzistence a vuné. Tato skutec¢nost byla i statisticky prokazana.
Vysledky potvrzuji, Ze rybi svalovina patfi mezi rychle se kazici suroviny, protoze je velmi
malo adrzna v porovnéni s ostatnimi potravinami.

PFi porovnani a nasledném zkoumani produktt cerstvych ryb od rGznych
dodavateltl se statisticky neprokazal zadny rozdil mezi produkty. Pouze u chuti jednoho
vzorku byla zjiSténa zvySena hodnota prukaznosti, nebyla vSak prokazatelnd se srovnanim
standardnich hodnot. Z tohoto vyplyva, Ze zakaznik si mnohdy objedna &erstvou rybu
u dodavatele v obchodé, a doma zjisti napf. z viiné masa, Ze neni v idealni kvalité. Toto patfi
k jednomu z faktor(, pro¢ je pomér pramérné spotfeby rybiho masa v Ceské republice na

.

niz§i Urovni nez v Evropské unii. DalSi faktorem je skute¢nost celkového nedostatku
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kvalitnich tuzemskych producentt lososovitych ryb s vlastni distribuci a poskytovanymi

sluzbami ke koneénému zakaznikovi.
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10. ABSTRAKT

O vyznamu ryb v lidské vyZivé se v poslednich letech mimoradné zvysila
diskuze a to zejména ze zdravotnich aspektu, které plynou z jejich konzumace. Rybi
maso je z dietetického hlediska pokladano za jednu z nejkvalitnéjSich a nejvice
cenénych potravin Zivocisného plvodu.

Rybi svalovina patfi mezi rychle se kazici a tedy jen velmi mélo udrzné
potraviny. Hlavnim pfedpokladem zachovani jeji vysoké nutri¢ni a biologické hodnoty
je predevSim spravné zpracovani a dodrzovani zasad vhodného zplasobu uchovani
ryb, jejichz svalovina vykazuje Siroky soubor organoleptickych, mikrobiologickych a
fyzikalné — chemickych charakteristik, odborné nazyvanou Cerstvosti ryby.

Cilem této prace bylo vyhodnoceni Udrznosti a prodeje lososovitych ryb
(pstruha) extenzivniho chovu ve vybraném podniku. Vlastnim pozorovanim jsem
hodnotil a popsal extenzivni metodu chovu pstruha v Ceské republice ve sledovaném

podniku.

Klicova slova: Pstruh duhovy (Oncorhynchus mykiss), senzoricka
analyza, hodnoceni, distribuce, obchodni strategie, produkce, zpracovani, chov,

udrznost — skladovani, rybi svalovina
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11. ABSTRACT

The importance of fish in human nutrition has become a much discussed
topic of recent years, in particular as regards health aspects ensuing from
consumption of fish. From the dietetic point of view, fish is regarded one of the most
quality and valuable food of animal origin.

As fish muscle is fast perishable, it can be preserved only with difficulty.
The main prerequisite for preserving its high nutritious and biologic value is proper
processing and adherence to principles of suitable methods of preserving fish, whose
muscle is characterized with a broad spectre of organoleptic, microbiological and
physical and chemical properties, termed as fish freshness.

The objective of the present thesis is to evaluate the sustainability and
sale of salmon fish (trout) of extensive farming as performed in a selected
establishment. Based on his observations, the author has evaluated and described
the extensive method of trout farming in the Czech Republic in the establishment
analysed.

Key words: Rainbow trout (Oncorhynchus mykiss), sensory analysis,
evaluation, distribution, business strategy, production, processing, farming,

sustainability, storage, fish muscle

80



S0LT TC'€T v8'vT 0,97 Tt 9T'CT SE'VT 0g'eT TO'ST LY'0T (45" 8e'TT HOAOWNS

LY LY LY [49) LE 14 214 6€ 174 194 LY 9¢ Xen

0 4 0 S 0 14 T 0 € 0] € € UIN
L9T T¢C LLT 6'6C 9T LTt 96T L'ST 6Tt LT 1'8C 50T Junid

23 0T 0T 1€ Lc 14 €€ (4 6¢ 9¢ 1 8¢ 0T

Ly Ly Ly LE [44 e g€ 144 144 151% 14 8T 6

0 9T 6€ s 0 v L ] 9¢ 1€ 14 9€ 8

S¢ 144 [44 T¢C 6T 144 [44 €c 1% (0]% Ly 14 L

6€ 6€ 144 Ly LE et € 0 Lc [44 €1 6 9

S L 9 9 14 9¢ 9T 8 (A% (0]% €C 9 S

0 144 6 Zs € Lc 8y 6€ 14 9T 9¢ 149 v

T 4 0 S 8 6¢ 7T € € (44 144 1€ €

4! 144 4 9T ] v T T ST [44 € € 4

14 LT 8T [43 7T 1¢c LT [44 14 0T S¢ a1 T

D-gnyoed [ o-gnyd | D-aup Al O -souasizuoy | g-Jnyoed | g-2nyd | g-aun g-9ouaisizuoy | v-gnyoed | v-2nyo [ v-aun V - 90UBISIZUOY EF)
3|2M10UPOH

G9Y - O )BI0ZA - TSNy Od

TZE - G XBI0ZA - T Smjod

GEC - V ABIOZA - T SnXod

POYSY:6 A ¢T0C'€'9T -BUp

(lusooupoy 1uald) |

uenoxedo Juaid -Auinojeas 1gAI lUBD0UPOY 9)21I0ZUSS

12 eyojlid




689T 1691 8L€T 16°ST LS'ET TEVT Tt 99CT L6°ET L9TT 991 €91 HOAOWNS

(814 99 oV 1S [4y ) 8¢ 6¢€ ot 9 9 S XeN

0 14 4 0 0 4 € T S 0¢ 8 14 UIN
8/T v'ee ¥'8T 961 €91 LTt v'ot 76T L'Ve v'ee L'VE v'Te lpunid

144 8¢ 9€ (44 0 qT 6 0¢ lC 1€ 1€ 9¢ 0T

(594 1% 8¢ 18 1€ 1€ 14> 6€ 1% 1% 174 [4°] 6

0 6 S 9 qT € Ge 0¢ 8T G¢ Ly °174 8

1374 Ge €e (44 144 8T 0¢ [44 8¢ LC (44 ¢ L

1€ 6 €T lC °14 14 9 T 1474 L€ 9 0s 9

L 9¢ 9T € l4% 1] 8¢ €c L 0¢ 8 LC ]

T 9g ov [4% 4 62 0¢ 8¢ 0¢ 9 LS 18 14

4 14 4 1T 1% 9T 9T 1% S LC (0]3 1% €

9 1T S ¢t 4 4 € € €T 1¢ LT 14 4

S 0T 9 0 8T e €c [44 6€ 9€ 8¢ €T T

D-anyoed| o-anya|o-9un 4 o -aouaisizuoy| g-2 nyoed| g-anyo| g-sun A g-souaisizuoy| v -3 nyoed | v -3 nya| v -aun h v - aouaisizuoy o|s1
919110UPOH

9GZ - D X8I0ZA - T JuenoxyedO

GZ€ - 9 M3I0ZA - T JugnoxedO

8ET - V X210ZA - T JuenoxedO

POYS0:0T A ¢T0C€'9T Bup|

(lusooupoy Junid) 1uenoxedo |

uenoxedo aynip -AUIAO[BAS IgAI 1USD0UPOY 9X01I0ZUSS

¢ 2 eyollid




LE'ST TEET TLST 9€vT LT'8T €TV 9T'sT 444" €e'eT €6°ST S6CT 444" HOAOWNS

S 0S LS 0Ss LYy 1474 0s (514 8% 6S 1% 99 XeN

0 S € 6 0 14 € 4 0 0 T 4 UIN
68T v'1C 6'TC 6've €Tt 'Te T'TC G'8T 0¢ T4 9'st S0t J[unlid

€T LT 0¢ 1% ] ¢t €T €e 1974 (0] [43 ce 0T

(4] 0s A 0s 1994 1 ov (4 1 6¢ €€ LZ 6

0 S 1€ 0¢ 0 14 L € 9 0¢ 8¢ 8 8

6¢C LZ 62 0¢ [44 (44 6T 8T 9€ Ve 147 ¢ L

1€ LT 6 6T YA €e (44 6V 0 0 T 4 9

8¢ €c 9T 9T JA L€ L€ 4 ¢l 1 V1 1 ]

8T 0¢ 9€ eV ev 1474 (0] 1¢ lC 65 €¢ 9g 14

T 8¢ € 0T L L 8 4 ¢l L 147 L €

L 8 L 6 14 ¢t € € 1T 14 (4 1¢ 4

0T 6 1T LT S 9 cT ¢l 0¢ €c 4 9T T

D-anyoed| o-anya|o-9un 4 o -aouaisizuoy| g-2 nyoed| g-anyo| g-sun A g-souaisizuoy| v -3 nyoed | v -3 nya| v -aun h v - aouaisizuoy o|s1
919110UPOH

6SZ - D f3I0ZA - Z lueroxedO

82€ - 9 M3I0ZA - Z JuenoxedO

TET - V )BI0ZA - Z Juenoyedo

POYyOY:0T A ¢T0C € 9T BUp|

(lusooupoy 1unld) 1uenoxedo juenaoxedo nal

1 -AUINO[eAS 1gAJ JUBDOUPOY 9X01I0ZUBS

€ 2 eyollid




8791 9vT 16'VT vT'91 06'vT 8G°ET V8'ET L9ET STV 89°€T 9%'ST 6T'ST HOdOINS
00CS 0095 00°LS 00CS 00'LY 00sS 000§ 006t 00°9% 0019 0029 0095 Xen
000 00C 000 000 000 00C 00‘€ 000 000 000 00T 00T Ul
08LT €6°TC €€6T 08¢ 0€'TT [8TC (0) 4 4 08'LT €5°C¢ LS'8C LV'6C ET'VC lpunid
MA 00‘€T 00°/LT 00°0C 00'S¥y 00‘S 00°CT 00‘€T 00‘€e 00TV 00‘0€ 00°cE 00'ce 0T
m,, 00°CS 00°'0S 00°.G 00'0S 00‘sy 00°'SE 00‘0ot 0o‘ze 00'Ge 00'6€ 00‘€€ 00°'/L¢ 6
\M 000 00‘s 00°TE 00‘0¢ 000 00t 002 00°‘¢ 009 00‘0¢ 00'8€ 008 8
m 00'6¢ 00°'/L¢ 00°6¢ 00‘0¢ 00°ce 00‘ce 00°6T 00°8T 00'9¢ 00'1€ 00TV 00°'T¢ L
W 00'1€ 00°LT 006 00'6T 00‘LY 00°‘ce 00°ce 00'6Y 000 00‘0 00T 002 9
W 00'8¢ 00°‘ce 00°9T 00°9T 00°.€ 00°'.€ 00°.€ 00°CT 00CT 00'ST 00'vT 00'ST i
.m 00'8T 00'0¢ 00°9¢ 00‘ely 00‘sy 00 00°0S 00'T2 00°.¢ 00°'6S 00°€C 0095 1%
W 00T 00'8¢€ 00‘c 00°0T 002 00°L 00'8 002 00°CT 00°‘L 00TV 00°L €
m, 00°L 008 002 00'6 00y 00°CT 00‘c 00°‘c 00‘TT 00'v¢ 00T 00°'T¢ 4
~ 00°0T 00'6 00°TT 00°LT 00‘S 009 00°CT 00°CT 00‘0¢C 00°‘ce 00'TC 00°9T T
m, 00'v¢ 00'8¢ 00°9¢ 00'ce 000 00'ST 006 00°02 00°2¢ 00°'TE 00°T€ 00'9¢ 0T
m., 006V 00'9¥ 00'8¢ 00°‘TS 00°TE 00°‘T€ 00'vE 00'6€ 009 00'9¥ 00'SYy 00°2S 6
z 000 00'6 00°S 009 00'ST 00°‘ce 00°GE 00°02 00°8T 00'S¢ 00'LY 00'9¥ 8
m 00‘€Y 00'SE 00‘ce 00‘ce 00'vC 00'8T 00°0C 0022 00'8¢ 00°'/L¢ 00‘Ce 00°'T¢ L
M 00'1€ 00'6 00‘€T 00°'/¢ 00'GC 00t 009 00‘T 00'vv 00°'.L€ 0029 00'0S 9
m_w. 00, 00'9¢ 00°9T 00‘c 00°Zy 00°'SS 00°8€ 00‘ce 00°‘L 00‘0¢ 008 00°L¢ ]
.m 00TT 0095 00‘0% 00‘zy 00z 00'6¢ 00‘02 00'8¢€ 00‘0¢ 0019 00LS 00°‘TS 1%
W 00 00t 002 00'TT 00y 00°9T 00°9T 00t 00°'S 00°'/L¢ 00°0€ 00'v €
m, 009 00'TT 00‘S 00°CT 00 00°‘c 00‘c 00°‘c 00°€T 00'T¢ 00°LT 00'v¢ 4
- 00°‘s 00°0T 009 00‘0 00°8T 00'v¢ 00‘ce 00°ze 00'6€ 00'9€ 008¢ 00°€T T
D 00'vE 00°0T 00°0T 00°‘TE 00°/2 00‘9¢ 00‘ee 0o‘ze 00'6¢ 00'9¢ 00CT 00'8¢ 0T
nmw 00'LY 00°‘Ly 00°L¥y 00°.€ 00‘ze 00'v€ 00'GE 00‘ve 00'vy 00°‘cly 00°9% 00°8T 6
2 000 00°9T 00°6€ 00¢S 00‘0 00t 00°L 00°‘S 00'9¢ 00°'TE 00°SY 00'9€ 8
nAo 00'st 00've 00‘ze 00‘T¢ 00'6T 00'tvy 00°ze 00‘ce 00'Sy 00‘0¥ 00'LY 00°'Ge L
W 00'6€ 00°'6€ 00've 00°L¥y 00°L€ 002t 00‘c 000 00°'/¢ 00‘ce 00°€T 00°6 9
=3 00's 00°.L 009 009 00'Ge 00'9¢ 00°9T 00°‘8 0o‘ce 00‘0¥ 00‘€C 009 ]
ﬂ_u. 000 00'v¢ 00°'6 002S 00‘c 00°/¢ 008 00°6€ 00'v 00°9T 00'9¢ 00'v€ 14
% 00T 00 00‘0 00°‘S 008 00'6¢ 00T 00‘c 00‘c 00‘ce 00'T¥ 00°'TE €
Z 00CT 00'v¢ 00‘C 00°9T 00‘s 00t 00'T 00'T 00'GT 00‘ce 00°€ 00‘c 4
w 00y 00°LT 00°8T 00'ce 00'VT 00°'T¢ 00°LT 0022 00y 00°0T 00'S¢ 00'ST T
o-gnyoed| o-gnyo| D-aun A D -asouaisizuoy | g-pnyoed| g-gnyo | g-aun g - aoualsizuoy | v - 2 nyoed| v-Jnyo | v -aun V - 90U31SIZUOY|  O|SID
D Yaloza g YalozA V Y310ZA 3/310UpoH

(smyod junid) n

MI0ZA JUSD0UPOYAA DAOH 8D - BZA[RUR BYI1I0ZUSS

v 2 eyollid




26'vT 11T G8'.LT 95'9T 92'GT 26'L 22'1T G8'0T 85'9T T9'vT 8.'vT 0¢'ST HOAOWNS

5] S9 99 09 8 Ly 0S 6€ 9 S5 0S 1% Xe\N

4 €T 9 14 T 0¢ €T S 0 9 S 4 UIN
T'€C €'1¢ 8'0€ 2'9¢ €'v2 T'9¢ 8'TE T'€C L'VT 9'22 8'cZ 8'1C Jawn.d

6T 6T 8T €C 14 X4 Ll X4 14 yX4 €€ 6T 0T

4 €T L 4 T 6€ 143 8 T 9T 8T 9 6

Ly 314 8¢ 0€ Ly 144 (014 1c 114 8¢ [4% (914 8

0€ [43 6¥ 8T 144 Ly 8€ 9€ 1% 6€ 6¢ [43 L

0c 14 (014 9T 6T 9€ 0S 97 4 6 0T 9T 9

1c L€ 8¢ 0c 194 6€ €C [43) 0 L 0T 1 ]

5] S9 99 09 8 1% [474 6€ 144 S5 0S S 14

4 1€ 14 144 9T GE €T [44 ] 6T S 14 €

0c GE [4°] €9 0T 1€ 97 1€ € 0¢ [43 9€ 4

L €T 9 14 €T 0¢ GE S € 9 6 4 T

D-dnyoed [ D-gnyo [ D-auna| D -oousisizuoy | g-anyoed | g-anyo| g-auna| g-osousisizuoy] v-gnyoed [ v-anyo| v-auna| v - adusisizuoy 0[SI9
91910uUpoH

68T - D 2I0ZA - T jueroyedO

ZGE - 9210ZA - T JueroxedQ

9 - V 3210ZA - T JueroxedQ

PoyS0:0T A ¢TOC V'L BUp

(lusosoupoy ayniq) 1ueaoxedo |

ueAoxedo Juaid -Auinojeas 1gA1 lUsdoupoy 9X21I0ZUas

G 2 eyollid




0S'02 65'02 6E'LT G6'6T 10'€T 6€'0T 8E'ET 90°/LT 2¢'LT 06'CT €21 16'vT HOAOWNS

1S |2 144" €9 144 1% 15 69 [4°] [4°] 0S 18 Xe\N

T € 4 € S 8 8 S 4 6 8 14 UIN
€'GZ ¥'2E 9'65 9¢ 9'0¢ v'/2 8'9C 2'/2 6'€2 T'2¢ T'6C G'8¢ Jawn.d

0S (914 (014 6€ 144 8€ 1€ 144 18 (914 6€ 1% 0T

L 6T L 8 9T 14 ST 8T 1c [43 1 6T 6

6T 6¥ 6¥ €9 S €C 18 65 4 144 8¢ 144 8

9¢ 9¢ 9¢ LT yx4 €C 0¢ 6T LT /T /T yX4 L

S €9 8¢ (014 144 GE 1314 Ly [4% €€ [43 9€ 9

T € 8 6 4 0€ 0€ 0T 0T 1c 1c 17 ]

T 4 6 4 9T 0€ 144 yX4 €C 1% 144 0€ 14

1T [44 1€ 9T 0T 8 0T 17 4 8¢ 0€ LT €

1S |2 29 €9 (914 1% 9€ [43) [4°] [4°] 0S 15 4

x4 €C 8¢ 13 6 97 8 S L 6 3 14 T

D-dnyoed [ D-gnyo [ D-auna| D -oousisizuoy | g-anyoed | g-anyo| g-auna| g-osousisizuoy] v-gnyoed [ v-anyo| v-auna| v - adusisizuoy 0[SI9
91910uUpoH

9/T - D %3I0ZA - T SN Xod

TTE - 9 X3J0ZA - T Smjod

T - V )BI0ZA - T SnX0d

POYQOO:TT A ¢TOC V'L BUp

(lusooupoy ayniq) Jueaoxedo |

ueAoxedo aynip -AUINO[eAS 1Al JUBD0UPOY 9321I0ZUSS

9 "2 eyollid




96'LT £6'2T £9'/1 v£'8T ee'vT T2'0T | 09'zT vr'vT 2G'.T LSYT | ¥0'vT 0G'ST HOJOWS
00'/S 00'7L 0029 00°€9 00'8y 0027 | 00°TS 00'65 0025 00'SS | 0005 00'TS XeN
00T 00°E 00'9 00°E 00T 00'8 00'8 00'S 000 00'9 00'S 00z uIN
0z're S8'TE 0£°0E 0192 Sv'ee §.TE | oc'6z ST'GC 06T se'/¢ | sv'oe ST'Se ;puinid

05 £v o 6¢ vz 8g TE vy 15 £v 6¢ v 0T

L 61 L 8 9T 5z ST 8T 12 zg ST 61 6

61 6 6V €9 5 £z 15 65 z v 8g vy 8

9z 9z 9z T 12 £z 0z 61 1T 1T 1T 12 L

S €5 8g or vy Se £v Ly v £e zg 9g 9

T £ 8 6 z1 0g 0g 01 0T 12 12 T 5

T z1 6 z1 9T 0g vz 12 £z St v 0g v

1T zz TE 9T 0T 8 01 1 VT 8z o€ 1T B

/G [ 29 €5 £y oy og zg Z5 Z5 05 15 z

1z £z 8z g 6 o1 8 5 L 6 8 v T

6T 6T 8T £z Sz 12 Iz T2 5z 12 ee 6T 0T

z €T L v T 6¢ Ve 8 T o1 8T 9 6

Ly £v 8g 0g v v ov 12 12 8z v £y 8

o€ ze 6V 8T v v 8g og 9v 6¢ 62 ze L

0z 5z ov 9T 61 g 05 o1 z 6 0T 91 9

12 L€ 8z 0z £z 6¢ £z zg 0 L 0T ST 5

15 59 95 09 8 oy v 6¢ v 55 05 St v

VT TE VT vz 9T 5S¢ €1 zz 5 61 5 v B

0z ge Z5 €5 0T TE o1 TE B 0z zg 9g z

L €1 9 v €1 0z ge 5 € 9 6 z T

o-anyoed | o-gnyd | D-eun Af DO -9ouaisizuoy | g-2nyoed [ g-anys| g-oun g - aoualsizuoy| v -2 nyoed [ v -2 nyo| v -aun V - 92US]SIZUOY ojsI9
D %a10ZA g %910ZA v %210ZA 9|2MI0UPOH
NXJ0ZA JUSI0UPOYANA - BZA[eUR BX211I0ZUSS
(lusooupoy ayniQg) 1USJ0U  POYAA DA0Y[DD -AUINOIRAS IGAI IUSD0OUPOY 9X2110ZUSS 2 eyo|lid




Priloha €. 8

SENZORICKA ANALYZA

Jméno:
Hodina:

Zdravotni stav:

UKOL: zhodnotte pfedloZené vzorky masa ryb pomoci grafické stupnice.

rozbredla

naprosto odporna

Vzorek €.:
KONZISTENCE
tuha

VUNE

naprosto pfijemna
CHUT

naprosto vyborna
PACHUT

naprosto odporna

nepfitomna

naprosto pfevaZzujici



Priloha ¢€.9

Preferen éi metoda
Senzoricka analyza

Jméno: Datum:
Hodina: Zdravotni stav:

Ukol: hodnoceni rozdilu mezi vzorky ryby preferenéni zkouskou

Ochutnejte prvy zectyt predloZzenych vzork Po 30s ochutnejte postuprstejné
mnozstvi pedloZzenych vzork 2,3,4. (Pokud jefeba, tak se znovu po 30s vréatil
K prvnimu vzorku.) Potom rozho&e, zda existuje mezitedlozenymi vzorky rozdil
v chuti nebo se vam jevi jako altowé stejné. Hodnoceni vyzdite do nasledujici
tabulky.

Vzorek ¢. Hodnoceni




