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Abstrakt

Cilem prace bylo porovnani vytéznosti kapra Supinatého a kapra lysce, dvou
hlavnich zastupcii kapra obecného (Cyprinus carpio), dominantné chovanych v CR.
Porovnani vytéznosti bylo provedeno v ramci nové vzniklé podnikové prodejny,
kde bylo dilezité¢ zhodnotit vhodnost ryb do rtiznych vyrobkt. Dil¢im cilem bylo
pomoci dotaznikového Setfeni zjistit oblibenost a Cetnost konzumace kapra.
V neposledni fad¢ byla sledovana naro¢nost na zpracovani jednotlivych forem
kapra.

Pokus byl provadén v letech 2012 az 2013 b¢hem ¢ty obdobi — jaro, 1éto,
podzim a po sadkovani. Hodnoceni probihalo u dvou kaprti, kapra lysého a kapra
Supinatého. Dal§im sledovanym subjektem byly dva rybniky, pfirozené uzivny
Vrbsko a ptikrmovany rybnik Musik.

Oba kapfi se vyznacuji odliSnym vyvojovym a zZivotnim cyklem. Kapr lysy,
jehoz télesna stavba predstavuje mens$i podil, nez u kapra Supinatého, v zavéru
hodnoceni vykazuje vys$§i vytéZznosti ve vSech sledovanych aspektech. Presto
vytéznost filet obou zastupcti dosahuje podobnych hodnot a pohybuje se v rozmezi
ccad43 — 48 %. Prekvapivého vysledku dosahli rovnéz kapii pochazejici
z ptikrmovaného rybnika Musik, kde byla ptedpokladana nizsi vytéznost z divodu
mensiho mnozstvi planktonu a zoobentosu, tedy pfirozené potravy ryb.
Ze sledovanych obdobi byla zaznamendna nejvySSi vytéznost v obdobi

vvvvvvvv

vétsi obsadkou ryb v daném roce.

Klicova slova: Kapr obecny (Cyprinus carpio); kapr lysy; kapr Supinaty; jate¢né

zpracovani; vytéznost (%)



Abstract

The aim of the study was to compare the yield of scaly carp and mirror carp,
two major representatives of the common carp (Cyprinus carpio), predominantly
bred in the Czech Republic. The yield comparisons were performed in a newly
created company store, where it was important to assess the suitability of fish for
different products. A partial objective was, through a questionnaire survey, to
determine the popularity and frequency of the consumption of carp. Finally, the
intensity of individual forms of carp was monitored.

The experiment was conducted in the years 2012-2013 during the four
seasons — spring, summer, autumn and after relaying. The evaluation took place for
two types of carp, the mirror carp and the scaly carp. Another reference subject was
two ponds, the naturally fed Vrbsky Pond and the feeding pond Musik.

Both carp are characterized by distinct developmental and life cycles. The
mirror carp, the body structure of which is smaller than the scaly carp,
demonstrated a higher yield in all monitored aspects at the end of the evaluation. At
the same time, the fillet yield of both representatives achieved similar values and
ranged from about 43-48%. The carp from the feeding pond Musik gave a
surprising result, where a lower yield was expected due to the lower amount of
plankton and zoobenthos, a natural food for fish. During the monitored period, the
highest yield was recorded in the period after relaying, while the lowest yield in the

spring, due to the selected increased fish stock for the given year.

Keywords: Common carp (Cyprinus carpio); mirror carp; scaly carp; carcass
processing; yield (%)
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1. UVOD

Na tzemi Ceské republiky se nachazi vice nez 24 tis. rybnikd a vodnich
nadrzi, jejichz celkova plocha piedstavuje 52 tis. ha, z toho je v Cechich
anaMoravé vyuzito k chovu ryb 42 tis. ha rybnikd. Produkce trznich ryb se
dlouhodobé pohybuje okolo 20 000 tun, z toho produkce ¢eské tradi¢ni ryby - kapra -
tvoii plnych 89 %.

Ceské ryby jsou zdrojem velmi kvalitniho zdravotné nezavadného masa, které
obsahuje lehce stravitelné bilkoviny a zdravi prospé$né rybi tuky. Ryby z ¢eskych
chovl jsou oblibené 1 za hranicemi naseho statu. Je vSak Skoda, Ze téméi polovina
téchto kvalitnich ceskych ryb nekonéi na talifich unas doma, ale vyvazi se
do zahranici.

Z hlediska obsahu bilkovin se maso sladkovodnich ryb vyrovnd masu
teplokrevnych Zivocichi, navic bilkoviny v rybim mase maji jednodussi stavbu, tudiz
jsou oproti vepfovému ¢i hovézimu masu snadnégji stravitelné. Z hlediska zdravé
vyzivy zcela vyjimecné postaveni zaujimaji tuky v rybim mase, protoze obsahuji
zdravi prospésné omega-3 nenasycené mastné kyseliny. U téchto latek byl prokazany
preventivni uc¢inek proti onemocnénim srdce a cév a dalSim civilizaénim chorobam.
Maso sladkovodnich ryb je také cennym zdrojem vitamint a mineralnich latek.

Piestoze je Ceska republika vyznamnym producentem kvalitnich
sladkovodnich ryb, jejich spotieba unds je velmi nizkd oproti ostatnim zemim
V Evropské unii. Primérny obcan Evropské unie spotiebuje okolo 11 kg ryb rocné,
v Ceské republice se spotieba rybiho masa pohybuje okolo 5,5 kg na osobu za rok
a z toho na sladkovodni ryby ptipadne pouze 1 kg. Z konzumovanych sladkovodnich
ryb je zastoupen piedevsim kapr a z Casového hlediska je zvySeny zdjem o tuto rybu
soustfedén predev§im do obdobi véanocnich svatki a castecné do obdobi
velikono¢nich svatkd.

Zmeénit situaci V této oblasti se u nas pokousi kampan ,, Ryba domaci “, ktera
je urena nejen pro Sirokou vefejnost, ale také pro profesionaly z oblasti
gastronomie. Cilem této kampané je, aby se pochoutky ze sladkovodnich ryb dostaly
na nas stil Castéji, at’ uz doma ¢i v gastronomickych zatizenich. Dal§im projektem je
. Ryba sladkych vod*, jejichz vyznam spociva V navazani na piedchozi kampan.
Vzhledem ktomu, Ze spotfeba rybiho masa v Ceské republice je dlouhodobé

na nizké urovni a Ze se fadime jiz delS$i dobu na piedni mista v zebficku vyskytu


http://www.ceskaryba.cz/vlastnosti-a-slozeni-masa-sladkovodnich-ryb
http://www.rybadomaci.cz/

kardiovaskularnich onemocnéni, muze byt propagace rybich vyrobkli na trhu
a dostate¢na informovanost vefejnosti vyznamnym pocinem jak na poli prevence
a rekonvalescence téchto chorob, tak na poli marketingu.

Ze statistik Rybaiského sdruzeni Ceské republiky vyplyva, Ze spotieba
sladkovodnich ryb se v pribéhu kampané mezi lety 2008 a 2011 zvedla o 0,14 kg
na osobu. V absolutnich ¢islech to znamena o 1400 tun sladkovodnich ryb vice.
Zaroven byla z celkového poctu vyprodukovanych ryb vice nez polovina snédena
na Ceskych stolech. Od roku 2000 pfitom téméf 60% produkce putovalo do zahranici,

predev§im Némecka, Rakouska a Francie, kde je o Ceské ryby nejvétsi zajem.



2. LITERARNI PREHLED
2.1.Stavba a sloZeni kapra obecného

Kapr obecny (Cyprinus Carpio) je nejvyznamnéjsi rybou naseho i evropského
rybnikafstvi, je velmi cennou sportovni rybou mimopstruhovych tekoucich vod
I nadrzi. Tato paprskoploutva ryba patiici do fadu maloostni a ¢eledi kaproviti se
V nasich rybnicich chova jiz vice nez 900 let. Po tuto dobu bylo selektivnim chovem
vyslechténo zna¢né mnozstvi kulturnich forem kapra. [12] Domestikovany kapr miize
byt oSupeny ¢i sredukovanym Supinovym pokryvem. Na zakladé Supinatého

pokryvu trupu jsou kapti rozdélovani do nasledujicich skupin:

e Kapr obecny Supinaty, ktery ma celé télo s vyjimkou hlavy a ploutvi kryto
pravidelné uspofadanymi fadami Supin.

e Kapr obecny lysec Fadkovy, pro kterého je charakteristickd jednoducha nebo
zdvojend tadka velkych Supin, kterd probihd podél postranni Cary, dalsi
Supiny ma také vyvinuté u zakladi parovych a neparovych ploutvi.

e Kapr obecny lysec, nemajici vytvotfenou typickou fadku velkych Supin
kolem postranni ¢ary, Supiny vSak mohou v okrouhlych ostriivcich pokryvat
hibet, boky, zahlavi a ocasni nasadec.

e Kapr obecny hladky, u které¢ho doSlo téméf k Gplnému vymizeni Supin,
jednoduché nebo zdvojené tadky drobnych Supin se mohou vyskytovat
pfi zdkladu ploutvi, kde zastavaji opérnou funkci, nebot’ jejich vymizeni

miZze zpusobovat pii vyvinu ploutvi rizné deformace. [28]
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Obr. 1 Zdkladni formy domestikovaného kapra
fadkové forma

$upinata forma (lysec fadkovy)

lysa forma

Zdroj: Ryby a Mihule ceské republiky, 2005

Slechténé formy kapra zumélého chovu maji na rozdil od kaprii volné
Zijicich ve vodnich tocich kratsi t€lo a vyrazné vyssi jeho hibetni ¢ast. Mezi jeho
prirozené biologické a zaroven cenéné hospodarské vlastnosti patii rychly rust,
pohlavni ranost, vysoka plodnost a vyborna konzumni kvalita masa. Vyznamna je
také jeho vlastnost pfizplisobit se riznym zivotnim podminkdm a chovatelskym

postuptim. [13]

2.2. Spotieba a nutri¢ni hodnota kapriho masa

Podle odbornikt na lidskou vyZivu je optimum spotieby kolem 17 kg ryb
na osobu a rok. Primérna ro¢ni spotieba ryb na jednoho obyvatele zemékoule ¢ini
16 kg. Statisticka ro¢ni spotieba na jednoho obyvatele Evropské unie je pouze 11 Kg.
V Ceské republice je spotfeba ryb jesté nizsi, nebot’ dlouhodobé stagnuje na necelych
6 kg. Z tohoto mnozstvi ¢ini spotieba sladkovodnich ryb u nas méné nez 1,5 kg
na osobu ro¢né (pii zapocitani ryb ziskanych chovem vcetné ulovkl ryb na udici).
[30] Rekordmany ve spotiebé ryb jsou pak Japonci, ktefi udavaji spotiebu pies 70 kg.
[14]

Tab. 1 Spotieba ryb v CR (kg/os. za rok)

Druh 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

Ryby celkem 54 54 53 55 58 57 58 55 55

z toho: sladkovodni 0,9 0,9 1,6 1,4 1,4 1,4 1,4 1,3 1,4
Zdroj: CSU

Prevzato: Situacni a vyhledova zprdva — Ryby, 2011
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Duvodem vyssi spotieby moiskych ryb je pestiejsi sortiment rybich vyrobkt z nich
vyrabénych a v nékterych ptipadech i1 niz$i cenova hladina nez u ryb sladkovodnich.
Nejvétsi ¢ast spotieby ryb je v CR orientovana na obdobi vanoénich a velikono&nich

svatka. [33]

Nutriéni (vyZivova) hodnota rybiho masa se odvozuje z jeho chemického
slozeni a je tedy dand v ném obsazenymi Zivinami, piedevsim bilkovinami, tukem,
mineralnimi latkami a vitaminy. Jednotlivé vyzivové faktory jsou pro lidsky
organismus lehce stravitelné a dobie vyuzitelné. [6] Energeticka (kalorickd) hodnota
rybiho masa u ryb s nizkym obsahem tuku ve svalovin¢ za podminky Setrné¢ kulinarni
upravy (duseni, vafeni) je velmi nizka, dosahuje hodnot cca 200 — 300 KJ/100 g
jedlého podilu. [31] Na chemické sloZeni rybi svaloviny ma vliv mnoho intravitalné
pusobicich faktort, z nichz nejvyznamnéjsi je druh ryby, jeji vyziva, v€k, pohlavi,

stadium pohlavniho cyklu, déle pak prostiedi, ve kterém ryby Zije a dalsi. [5]

Rybi maso obecné obsahuje vice vody nez maso teplokrevnych hospodatskych
zvifat. Obsah vody v rybi svaloviné kolisa v rozmezi 60 — 80% a je zavisly
na obsahu tuku, stadiu pohlavniho cyklu a také na anatomickém ulozeni jednotlivych
partii svaloviny v téZe rybé. Obsah vody v téle se za Zivota ryb obvykle zvySuje
s pfiblizujici se dobou tfeni. [31] ZvySeny obsah vody ve svaloviné ryb ma vliv
na senzorickou jakost rybiho masa, nebot’ je pfi¢inou jeho vodnatéjsi a meékci
konzistence. Zarovein také negativné ovlivituje trznost rybiho masa, ktera je obecné

velmi kratka v dasledku jeho snadného mikrobidlniho kazeni. [23]

Rybi maso neobsahuje sacharidy. Hlavnimi slozkami rybiho masa jsou voda
(50 — 83%), bilkoviny (15 — 20%) a tuky (1 — 35%). Velka variabilita zakladnich
slozek je dana druhem ryby, vékem a pohlavim ryby, stadiem pohlavniho cyklu
a prosttedim v némz ryba Zije. Pro vysoky obsah vody je rybi maso velmi

nesoudrzné a Spatné€ se uchovava. [13]

Bilkoviny rybiho masa jsou vSak vysoce kvalitni, poné¢vadz obsahuji v§echny
esencidlni aminokyseliny, a to ve vyvazeném vzijemném poméru. JSOU proto
dokonale stravitelné a maji vysokou biologickou hodnotu. Typické pro rybi maso je,

ze obsahuje minimum vazivovych bilkovin a viibec neobsahuje bilkovinu elastin. To
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umoznuje snadnou a rychlou tepelnou upravu rybiho masa. [31] Béhem ontogeneze
kapra dochazi v obsahu bilkovin téla jen k malym zménam. Jejich obsah se pohybuje
na pomérné vyrovnané hladiné (16 az 19%). [23] K men§im zméndm, které nebyvaji
statisticky pritkazné, dochazi béhem hladovéni nebo pfi zkrmovani nevyrovnanych
Krmiv. [34] Vicha a kol., 1998 dodava, ze pouze pii podani steroidnich hormont byl

pozorovan kladny vliv na obsah bilkovin a mimo jiné i na pohlavni dospélost.

Vysokou vyzivovou hodnotu maji také rybi tuky obsazené ve svaloviné ryb
nebo jejich jatrech. Jsou totiz vyznamnym zdrojem vysoce nenasycenych
esencialnich mastnych kyselin (kyselina eikosapentacnova - EPA, Kkyselina
dokosahexaenova - DHA), u kterych byl prokdzan ochranny vliv v prevenci
srdeCnich a cévnich onemocnéni. [25] Ryby, respektive rybi olej, jsou totiz hlavnim
zdrojem omega-3 polynenasycenych mastnych kyselin (omega-3 PUFA), které jsou
nepostradatelnym stavebnim prvkem bunécnych membran, nervovych bunék
amozku a jsou zahrnuty v mnoha fidicich funkcich nasSeho t€la. [1] V naSich
podminkach byly léebné ucinky masa kapra obecného popsany studii
Addamkové kol. (2011), kdy zvySeny piijem tohoto masa (2x tydné¢ 200 g po dobu
4 tydnl) vyznamné zlepsil hodnoty tukového spektra v krvi pacientli po operaci
srdce. [24]

V poslednich nékolika letech dochdzi v chovu ryb k cilenému ovlivnéni
sloZzeni svaloviny, zejména se zaméfenim na spektrum mastnych kyselin a podil
nenasycenych mastnych kyselin fady n-3, které pozitivné ovliviiuji zdravotni stav
konzumentt. Cilené jsou tak do krmnych smési ptidavany komponenty, které zvysuji
obsah Zadoucich mastnych kyselin v mase ryb. Jedn4 se predev§im o rostlinné oleje,
v souCasné dob€ zejména Inény a tepkovy, jejichZ ptidavek do krmiva, v rizném
mnozstvi a délce aplikace je testovan. Zaroven je ovéfovan i vliv poklesu teploty
a délky sadkovani na zménu spektra mastnych kyselin v mase kapra.

Specificky vliv slozeni mastnych kyselin na senzorické hodnoceni masa neni
zcela znam, 1 kdyz jejich sloZeni hraje urcitou roli pfi hodnoceni textury diky fluidité
tuku. U kaptiho masa nebyla popséna specificka chut’ ve vztahu k zastoupeni danych
mastnych kyselin. [34]

Nejvice zasobniho tuku, az 30%, je zastoupenoO V bfi$ni (adipdzni) ¢asti téla
ryb. Tato ¢ast obsahuje predevsim tuky (triacylglyceroly), které jsou bohaté na SFA

a MUFA a obsahuji velmi méalo omega-3 PUFA. Odstranénim této Casti zajistime
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V porci ryby podstatné vyssi procentudlni pfijem omega-3 PUFA. Tento fakt ov§em
plati pro ryby o hmotnosti nad 2,5 kg. Pokud je vSak ryba chované pouze s vyuzitim
piirozené potravy nebo pokud dosahuje ve filetu nizsiho obsahu tuku nez 5 %
(tzn. kapfi do hmotnosti cca 2,5 kg), neni tieba tento krok aplikovat, protoze
Vv takovém piipadé bfisni svalovina neobsahuje vyznamné mnozstvi zasobniho tuku
ve formé triacylglyceroli. [37]

Mnozstvi rybiho tuku ve srovnani s masem ostatnich zvitrat je pomérné malé.
Nejvice je ho v thofim mase, a to 16%, u kapra je to 3 az 3,5%, tim se fadi mezi
sttedné tucné ryby. Obsah tuku ijeho kvalitu ovliviiuje mnoho faktord, jako je
napiiklad veék ryby, ro¢ni obdobi a v nemalé mife izplsob vyzivy. K dosazeni
ochranného efektu se povazuje zatazeni 2 az 3 rybich pokrmil za tyden. Mimo to mé
kladny vliv pfi prevenci obou typi diabett. [23]

Tuk je u nékterych druhti ryb soustiedén v jatrech, které¢ jsou velikd a jsou
zasobarnou energie. K takovym druhim patii treska, jejiz jatra obsahuji 40 az 65 %
tuku, zatimco svalova tkan je na tuk chuda a neobsahuje jej vice nez 0,4 %. Jiné ryby
maji vyss§i obsah tuku ve svaloving, napiiklad sled” 8 — 21 %, sardinky 10 — 18 %,
losos 13%, nékteré Casti tunaka 23 % a thot 7 — 30 %. Jatra téchto ryb jsou mala.

Svalovina kapra obsahuje 2 — 4 % tuku. [15]

Porovnani hodnot obsahu cholesterolu uvadénych riznymi autory pro ryby je
do jist¢ miry problematické. Pouzit¢ analytické postupy stanoveni, nemuseji
poskytovat plné srovnatelné vysledky. Obecné se vSak uvadi primérna hodnota
cholesterolu (bez ohledu na pohlavi) 73,5 + 6,8 mg ve 100 g kaptiho filetu (tfiletého
kapra). To je méné neZ v soucasné stanovovaném cholesterolu v kufecich stehnech,
ale vic nez v mase kratim ¢i v prsni svalovin€ kufat. Obsah cholesterolu je pfedev§im

genetickou zaleZitosti druhu. [23]

Tab. 2 Porovnadni vyzivové hodnoty kapra obecného v porovnani s ostatnimi druhy
mas

Maso (100 g) | Voda (%) | Susina (%) | Jedly podil (%) Kcal Bilkoviny (g) | Lipidy (g) | Sacharidy (g)
Kapr 39,8 13,5 5383 67 9,3 3,3 0,1
Pstruh 48,3 17 65,3 7 12,9 3 0,1
Hovézi 36,6 19,8 56,4 121 10,4 8,7 0,1

Veptové 38,7 37,8 76,5 281 10,8 26,4 0,1
Kufteci 43 18 61 92 12 47 0,2

Pramen: Potravinové tabulky VUP Bratislava. Zpracoval Ing. J. Filistein
Zdroj: Zpracovani ryb, 2002
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Z vitamini si v rybim mase nejvice cenime v tucich rozpustnych vitamini A
a D a rovnéz ve vod¢ rozpustnych vitamini B; a Biy, kyseliny nikotinové, kyseliny
pantotenové a déle vitaminy C, D a E. [27] Obsahy jednotlivych vitamint v télech ryb
vykazuji rozdily jak mezi jednotlivymi druhy ryb, tak také uvnitt jednoho druhu.
Obsah vitaminu A v rybach a také vodnich savcich je mnohem vys$si nez v télech
jate¢nych zvifat a zavisi predev§im na vyziveé ryb a jejich pohlavnim cyklu. [34] Bylo
prokazano, Ze nejvyssi obsah vitaminu A se nachazi v rybach v dob¢ tfeni. Tento
vitamin se predevSim uklada v jatrech. [33] V z4jmu zabezpecit omega-3 PUFA, které
maji vliv jak pro zdravi ryb, tak pro Cloveka, je velky vliv pfikladan vitaminu E,

ktery byva pridavan do krmiva jako antioxidant. [34]

Obsah mineralnich latek v pozivatelném podilu ¢ini asi 1 — 2%. Jsou
obsazeny zejména v kostech a v nich jsou zastoupeny hlavné vapnikem a fosforem.
Mimo jiné je rybi maso cenny zdroj Zeleza, médi, drasliku a selenu. [36]

Drobné svalové Kkustky jsou Vv pribéhu nékterych technologickych procesi
zmékéovany a konzumovany jako soucést rybiho masa. Stavaji se tak pro lidsky
organismus cennym zdrojem téchto mineralnich latek. Mezi polotovary umozilujici
zvysit stravou piijem vapniku a fosforu patii také filety z kapr s profezanymi
svalovymi kastkami, které jsou v dnes$ni dobé spotiebitelim bézné nabizeny. [33]
Motské druhy ryb maji vysoky obsah jodu. Ve 100 g pozivatelného podilu je
obsazeno az 190 mg J, kdezto ve sladkovodnich rybach jen asi 4 mg. [15]
Za zdiraznéni stoji, Ze obsah sodiku v rybim mase je relativn€ nizky, coZ umoziiuje

zatazeni rybiho masa do diet s poZadovanym nizkym obsahem sodiku. [34]

Tab. 3 Obsah minerdlnich latek a vitaminii kapra obecného v porovnani s ostatnimi
druhy mas

Maso (100 g) Minerdalni latky (mg) Vitaminy (mg)
Ca Fe P J A Bl B2 c E
Kapr 17,4 0,58 116 0,0031 0,081 0,025 0,026 0,8 0,25
Pstruh 9,3 0,29 156 0,021 0,027 0,044 0,094 0,8 0,19
Hovézi 15,4 3.4 79 0,0006 0,092 0,053 0,13 0,9 0,08
Vepiové 15,5 3,27 76 0,0004 0,093 0,268 0,11 0,5 2,49
Kufeci 13 2,92 86 0,456 0,073 0,203 1,2

Pramen: Potravinové tabulky VUP Bratislava. Zpracoval Ing. J. Filistein
Zdroj: Zpracovani ryb, 2002

Produkce kaprovitych ryb je ve statistice FEAP registrovdna jen v zemich
sttedni Evropy (tab. 4). Nékteré tdaje je nutno brat jen jako kvalifikované odhady,

nikoliv jako oficidlni statisticky narodni vykaz (naptiklad kapr v Némecku c¢i
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Vv Polsku), jiné (Francie) vykazuji produkci kapra nikoliv k ucelim humanniho
konzumu, ale vétSinové jako ryby pro vysazeni do volnych vod. Mad’arsko pak
obvykle do vysledné produkce zapocitava i1 objem odchovaného nasadového
materidlu. [30] Ne vSude je kapr obliben. V USA je uvadén v seznamu
,hekonzumovatelnych" ryb, v Australii je povazovan za cizi, ptivleCenou rybu a je ji

pohrdéno. Ptesto je kapr svétove nejrozsifenéjSim druhem sladkovodnich ryb. [16]

Tab. 4 Produkce chovanych kaprovitych ryb v Evropé (v tis. t)

Stat 2002 2006 2008 2009 2010
Chorvatsko 2 1,9 2,2 15 1,5
Rakousko 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Ceska Republika 16,6 18 17,5 17,3 17,7
Francie 6 6 6 5 6
Némecko 10,5 10,5 10,5 9 9
Mad’arsko 13,8 13 10,5 10,5 10
Belgie/Lucembursko 0,4 0,4 0,4 - -
Italie 0,5 - - - 0,1
Polsko 18 18 17 17 16

Zdroj: Situacni a vyhledova zprava: Ryby, Ministerstvo zemédelstvi 2011

2.3.Postmortalni zmény ve svaloviné

Po usmrceni ryb dochdzi vcelém organismu k vyraznym zméndm jak
z hlediska fyziologického, tak navazné z pohledu u¢inku na dalsi trznost masa, ktera
je zavisla na intenzit€ a délce tohoto procesu. Piechody mezi jednotlivymi fazemi
post a ¢astecn€ premortalnich stadii jsou vSak u ryb malo ztetelné. U sladkovodnich
ryb jsou navic malo prozkoumané, a proto je jejich posouzeni naro¢né. Znalost
postmortalnich zmé&n v mase jateCnych zvirat je velmi dualezity pro jeho spolehlivé

uchovani. [23]

Vsechny tyto zmény u ryb fadime do péti fazi:
e agonie,
e klinicka smrt,
e rigor mortis,
e autolyza,

e 7zkéza.
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Agonie

Agonie je obdobim umirani, v némz dochazi k selhavani zakladnich Zivotnich
funkci. Lze tento stav charakterizovat jako pfechod mezi zivotem a smrti. Zachazeni
s rybami bezprostiedné pted zabitim (odborné troven vylovu, doprava, manipulace)
ovlivituji kondi¢ni stav ryb, ktery je jednim z rozhodujicich faktori ovliviiujicich

prubéh a intenzitu posmrtnych zmén. [23]
Klinicka smrt

Klinicka smrt je charakterizovana zastavou srde¢ni ¢innosti a ¢innosti mozku.
V tomto okamziku se pierusuje ptitok krve k jednotlivym organim a svalim.
Zastavou srdeCni Cinnosti se zastavuje také celkova latkova pfeména. Postupné
¢innost jednotlivych ¢asti té€la ustdva a po celkovém preruseni ¢innosti vSech orgénti
nastava definitivni smrt. [23]

Rybi svalovina, resp. maso, se usmrcenim ryby stava sice biologicky
,mrtvou®, ale z hlediska biochemického nikoli. Bezprostiednimi nasledky usmrceni
ryby jsou: zastaveni pfisunu potravy, piijmu kysliku, zména télni teploty, zmény
hodnot pH télnich tkdni, zmény rovnovdhy mezi substraty a metabolickymi
produkty. [15]

N¢ékdy se hovoii také o fazi vyméSovani slizu na povrchu téla. Divodem je,
ze sliz obsahuje znacné mnoZstvi dusikatych slozek, jeZ jsou dobrym Zivnym
podkladem pro mikroorganismy pochazejici z prostfedi. Proto dochazi v tomto
obdobi k jeho rychlému rozkladu, ktery vede v prvni fazi k nepiijemné pachuti ryb
a ve druhé fazi pak umoznuje rozsahlejsi a hlubsi pronikani bakterii do ryby. [23]

Sliz se vytvaii v urCitych bunikach na kiZi ryby a tento proces se vyrazné
zintenziviiuje po usmrceni ryby. Ryby, vymé&Sujici vice slizu, maji méné vyvinuté
Supiny. Casto u téchto ryb objem slizu dosahuje 2 — 3% z hmotnosti ryby a to
pfirozené vytvari problémy pii zpracovani. Proces sekrece slizu konci s nastupem

rigor mortis. [35]

Rigor mortis

Posmrtné ztuhnuti (rigor mortis) svalové tkan¢ zacind u ryb obvykle

Vv kaudalnich partiich téla a postupuje smérem od ocasnich ploutvi k hlave, az je celé
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télo ztuhlé. V tomto stavu zlstavaji ryby rizné dlouhou dobu, od jedné hodiny az
po n¢kolik dnti (2 — 3 dny).

Nastup rigoru mortis je druhové rozdilny a jeho trvani vyplyva z rozdilného
chemického slozeni svalové tkan¢ jednotlivych druhii ryb. Obecné obsahuje
svalovina ryb jen malo glykogenu, a proto tuhne velmi rychle a uplného rigoru
dosahuje do jedné hodiny po usmrceni. Rozmezi nastupu rigoru mortis se 1isi dle
autora. Podle Buchtové, 2001 nastupuje ztuhlost u kapra a pstruha béhem pul hodiny
po zabiti a uvoliuje se za 10 az 15 hodin. Merten, 2002 uvadi u kapra rozmezi
nastupu 40 az 70 hodin a délka trvani 4 az 6 dni.

Nejvyznamngjsim faktorem, ktery ovliviiuje nastup a trvani rigoru mortis je
teplota prostfedi, ve kterém se ryby nachazeji po usmrceni. Cim je tato teplota vyssi,
tim je nastup tuhnuti rychlej$i a doba trvani rigoru mortis kratsi. Je to zpisobeno
rozdilnou aktivitou nativnich enzymd, jejichz ¢innost je zavisla na teploté prostiedi.
[4]

Dalsim faktorem urychlujici ztuhnuti a nastup rigoru mortis je Spatna télesna
kondice a nedostatek energetickych zasob. [15]

Biochemicky dochazi béhem posmrtného ztuhnuti svaloviny k postupnému
odbouravani hlavnich energetickych slozek svali glykogenu a adenosintrifosfatu
(ATP) na hlavni meziprodukty, kterymi jsou kyselina mlééna inosinmonofosfat
(IMP) a kyselina kosinova. Z tohoto hlediska je faze RM ukonéena v okamziku, kdy
je veSkery glykogen a ATP degradovan na kyselinu mléénou a IMP, coz je
provazeno vzestupem kyselé reakce. Vlastni projev ztuhnuti svaloviny je zpsoben
soucinnosti dvou hlavnich myofibrilarnich bilkovin svalovych vlaken, aktinu
a myosinu. [23]

Z hlediska technologického ma rigor mortis vyznam pfi filetovani. V rigoru
je télo ryby ztuhlé, vytéZnost je nizS§i a neSetrné zachdzeni mulze zplsobit az
mezerovitost masa. Jsou-li filety odfiznuty od kostry v obdobi pied nastupem rigoru
muze dojit k volné kontrakci svaloviny a zkraceni filetti po nastupu rigoru. [35]

Zéavérem lze fici, ze rigor mortis prodluzuje pfirozenou trznost masa ryb.
Obecné plati, ¢im pozdé&ji rigor mortis nastupuje, tim déle trva, a tim déle je mozné
rybu skladovat a pouzit ke konzumu. Naopak, ¢im je nastup rigor umortis rychle;jsi,

tim také diive odezniva.
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Zrani masa

Bezprosttedné po zabiti ryb neni maso pro kuchyiiskou tepelnou upravu ptili§
vhodné. Do vyvaru prechdzi malo extraktivnich latek, maso je tuhé, Spatné vativé,
nearomatické a chutové nevyrazné. Zadouci kuchatské a organoleptické vlastnosti
ziskd maso az v procesu posmrtného zrani.

Zrani masa probihd velmi rychle. Kyselina mléénd se enzymem
laktatdehydrogendzou degraduje postupné az na vodu a oxid uhlicity, dochazi
Kk rozpadu aktinomyosinového komplexu, a tim k uvolnéni rigoru. Nativni proteazy
postupné¢ odbouravaji molekuly bilkovin na Kkrat§i meziprodukty, zasti az
na aminokyseliny. Nativni lipazy hydrolyzuji ¢ast lipidi. Tyto $tépné produkty
vytvareji podminky pro vyraznou chut’ a viini tepelné€ upraveného masa.

V prub¢hu rigoru mortis klesa hodnota pH masa. V tomto kyselém prostiedi
rozpustné bilkoviny snadnéji koaguluji, zvySuje se bobtnavost kolagenu, coZz
podminuje Stavnatost a kiehkost vafeného masa. Zkracuje se doba potiebna k tepelné
uprave masa.

Rychlost procesu zrani masa je prfedevsim zavisla:

e na teploté masa,
e na stafi zvifete,

e na druhu zvifete. [15]

Autolyza (samovolny rozklad)

Po dosazeni maxima Kkyselosti jiz nastupuje faze autolyzy, kterd je
po uplynuti faze zrani doprovadzena rozkladem bilkovin a tukfi. Opét vzrista pH
(na7,2, vyjimeéné az na 8) a vznikaji podminky pro mikrobialni rozklad. Maso
prestava byt Cerstve.

Tato faze je v praxi pfekryta mikrobialni proteolyzou, projevujici se znaky

kazeni ¢i hniti masa. [15]

Hluboka autolyza

Hluboka autolyza rybiho téla je posledni fazi postmortalnich zmén. 1 kdyz

autolyza a proteolyza probihaji po uritou dobu spolecné, tak maji opacnou
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dynamiku. Zatimco autolyticky proces se vlivem Ubytku nativnich enzymu
zpomaluje, proteolyza postupné nabyva na intenzité. Svalova tkan je v dobé zivota
ryb zpravidla sterilni, avSak v pribéhu posmrtnych zmén se postupné infikuje
mikroflorou. Na hnilobnych a rozkladnych procesech se nepodileji jen bakterie.
Zatimco u vylaénénych ryb je v travicim traktu minimalni zastoupeni stifevni
mikroflory, byva rybnicni bahno na hnilobné bakterie velmi bohaté. Sliz u zdravych
ryb mé& ochrannou funkci, u ryb mrtvych se ovSem stava vhodnym prostfedim
pro bakterie a mikrofloru z vodniho prostfedi. Proto se diskutuje o vhodnosti prani
ryb pfed porcovanim. SkuteCnosti je, ze se sliz po ustupu rigoru mortis jiz
neobnovuje. Prostup mikroorganismti z povrchového slizu do masa se urychluje
mechanickym poskozenim.

Infekce masa ze stfev je rychlejSi u ryb nasycenych. Proto je nutné

sladkovodni ryby okamzité po zabiti vykuchat. [23]

2.4. Zpracovani kapra obecného

Zakladni pracovni postupy, které se pouzivaji pii zpracovani ryb
ve zpracovnach, maji obdobné potfadi jako pfi domacim zpracovani kapra.
Po usmrceni ryb se provadi odSupinovani a vykuchani, piipadné dal$i porcovani.
Na rozdil od domaciho zpracovani se nekteré z téchto operaci provadéji s vyuzitim
strojii. K nejvyssi formé zpracovani kapra ve zpracovnach patii vyroba kapfich filet,

které jsou zbavené kosti diky strojovému protfezavani mezisvalovych kustek. [29]

Zpracovani ryb by mélo:
e  zajistit nejvyssi kvalitu vyrobku uréeného pro trh,
e nabidnout vhodngjsi formu predptipravy findlniho vyrobku,
e zarucit zdravotni nezavadnost vyrobku,
e aplikovat nejefektivnéj$i metodu zpracovan suroviny

e redukovat odpad na mozné minimum.

Prvnim cilem je redukovat autolytické a bakterialni procesy, nastupujici ihned
po usmrceni ryby. [34] Proto se doporucuje urychlené rybu vyvrhnout, zbavit hlavy,
proplachnout vodou a zchladit. Tento rychly postup omezi nastup pfiznivych

enzymatickych a mikrobialnich procesi. [35]
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DalSim aspektem zpracovani je dat rybé takovou formu, kterd je
pro konzumenta atraktivni, napt. filety, filety bez klize ¢i alespon rybu bez hlavy,
vyvrhnutou a s odfiznutymi ploutvemi.

Ttetim hlavnim cilem zpracovani ryb je dosazeni vysoce kvalitniho vyrobku
s prodlouzenou dobou cerstvosti.

Cerstvé ryby mohou byt skladovany jen nutnou kratkou dobu, jeZ dovoluji
zpracovatelské technologie. Tato doba musi respektovat podminky pro zachovani
Cerstvosti ryb a jejich kvality. [34] Optimalni zpracovatelsky proces musi jit cestou
maximalniho vyuziti suroviny, nebot’ jedin¢ tak bude odpovidat i podminkdm

ekonomické rentability. [35]

Pii veskerych postupech pii zpracovani kapra ve zpracovatelskych zatizenich
musi byt dodrzovany piisné hygienické predpisy, které jsou zarukou vysoké kvality
a zdravotni nezavadnosti produktl. Zpracovani ryb se tyka predevSim zakon
o potravinach a tabakovych vyrobcich ¢. 110/1997 Sb., a veterinarni
zakon €. 166/1999 Sb. a dale normy Evropské unie tykajici se potravin Zivoc¢iSného
puvoda (nafizeni Evropského Parlamentu a rady EU 853/2004), organizace trhu
s produkty rybolovu a akvakultur (nafizeni Rady (ES) ¢. 104/2000) a pravidel
informovani spotiebiteltt o produktech rybolovu a akvakultur (nafizeni Komise (ES)
¢. 2065/2001). Hygienické normy musi byt samoziejmé dodrZzovany 1 pii skladovani

a nasledné pireprave rybich vyrobki. [29]

Manipulace s rybami pfed zpracovanim

Kvalita suroviny a jeji vyuzitelnost ve zpracovatelském procesu je ovlivnéna
metodami odlovu ryb.

Ryby by mély byt okamzit¢ po vylovu pretfidény a jen ty v mimotadné
dobrém stavu, zdravé a bez poSkozeni by mély byt urceny na trh jako zivé. Takto
vybrané ryby musi byt saidkovany ve vod¢ odpovidajici kvality. To vyrazné redukuje
stres, omezuje metabolické procesy a soucasné umozni rybam vyprazdnit zaZivaci
trakt a snizit tak naro¢nost na obsah kysliku ve vodé. [35] Béhem tohoto adapta¢niho
procesu ryby nejsou krmeny, coz dale snizuje jejich metabolizmus a soucasné

omezuje vymeéSovani amoniaku a dioxidu uhliku. Pfi kratkém sddkovacim obdobi 1ze
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v 1 m® vody sadkovat zhruba 50 — 60 kg kapra, 30 — 40 kg tiky & 20 — 25 kg pstruha
nebo candata. [34]

Voda, vniz jsou ryby sadkovany, musi byt odpovidajicim zplsobem
prokyslicovana. Na 1 kg kapra je potieba 45 mg kysliku pii teploté 10°C.
Pro porovnéni u thote je to 25 mg a Stiky 50 mg. Mladé ryby vyzaduji vice kysliku
nez ryby dospélé. Spotieba kysliku zavisi také na zivotaschopnosti ryb. Teplota vody
by vsak neméla klesnout pod 10 — 12°C v 1été a 5 — 6°C na jafe a na podzim. [35]

Pro ptepravu zivych ryb letnim obdobi v soucasnosti existuji specidlni nadrze
S chlazenim vody a jejim filtrovanim (aktivovanym uhlim, biologickymi filtry).
Pti jednoduchém fteseni lze vystacit i s chlazenim vody ledem. Chlazeni je zejména
nezbytné v teplém obdobi a pfi ptepravé ryb na dlouhé vzdalenosti. Pokud jsou
vSechny parametry (napi. teplota, obsah kysliku aj.) v optimalnim rozsahu a teplota
vody neptekro¢i 10°C, ryby ztrati béhem nékolikadenni piepravy od 1 do 6% zivé
hmotnosti. [4]

Omraceni — usmrceni ryb

Jde o prvni operaci, ktera predchazi dal§im fazim opracovani. Zde je nutné
dbat na dodrZovani ustanoveni zdkona ¢. 359/2012 Sb. na ochranu zvitat proti tyrani.
[29]

Ryby lze v mistech jejich pravidelného zpracovani omraCovat zafizenim
vyuZzivajicim pulzujici elektricky proud o napéti 220 V, plynny oxid uhli¢ity (CO>)
nebo jiny vhodny plyn schvéleny podle zvlastniho pfedpisu. Na nékterych
zpracovatelskych provozovnach Vv zahrani¢ich také pomoci mobilnich elektrod
pfiloZenych na protilehlych strandch vany na ryby. V pfipadech menSich
zpracovatelskych provozil, specidlnich prodejen a sezénnich prodejnich stanki se
trzni ryby pred usmrcenim omraci silnym tderem na hlavu v misté nad ocima
dostatecné tézkym a tvrdym pfedmétem. Takto omracend ryby se pak bezprostfedné
vykrvi dokonalym pfetnutim cév a michy tésné za hlavou, nebo cév v zabrach. [35]
U mnoha druht sladkovodnich ryb je metoda omraceni kritick4 pro kvalitu finalniho
produktu, nebot’ prodlouzend agonie ryb vede k tvorbé nezadoucich latek v tkani.
Nedostatek kysliku v krvi a ve svalovin€ pfispivad k akumulaci kyseliny mlécné

a dalSich katabolickych procesii a nasledné pak k paralyze nervového systému. [34]
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M¢la by byt dodrzena zésada, Ze pfed usmrcenim je nutné ryby znecitlivét
na celou dobu nez dojde k dokonalému vykrveni, zpravidla pferuSenim aorty.
V zahrani¢i se k tomuto ucelu pouziva také vodni lazen s dioxidem uhliku, ktery

piivede rybu do bezvédomi. [23]

Odstranéni Supin

Odstranéni Supin by mélo byt provedeno bezprostiedné po usmrceni tak, aby
nedoslo k oschnuti povrchu ryb, které vlastni odstranéni znacné ztézuje ¢i pfimo
znemoznuje. [23] Lze jej provadét bud’ ru¢né pomoci rizné€ upravenych Skrabek, nebo
strojové. U strojniho zafizeni jsou odstranény Supiny proudem tlakové studené vody,
rotujicimi bfity se zdrsnénym povrchem nebo jinymi mechanickymi prostfedky. [34]

Rybam urcenym ke stazeni kiize pfi filetovani ¢i zpracovani na separatoru
neni nutné Supiny odstranovat. [15]

Je dulezité zabezpecit, aby pfi vlastnim odstranéni nedochazelo k poskozeni
nebo poruseni téla ryb. To muze byt potencialnim zdrojem kontaminace rybiho masa
pii dalSim zpracovatelském postupu. [35]

Ru¢ni odSupinovani mize zabrat az 50 % celého zpracovatelského procesu,
proto se v profesiondlnich zpracovnach od ru¢niho zpracovani upustilo a je

vyuzivano jen k docisténi ryb. Rybi Supiny nemaji Zadné vyuziti.

Odstranéni vnitfnosti

Z hlediska hygieny pracovniho postupu se jednd o mimofadné zavaznou
pracovni operaci. Vyvrhnuti sestdvd z rozfiznuti bfisni dutiny (ryba pfitom muze
¢i nemusi mit odfiznutou hlavu), vyjmuti vnitinich organi, ptipadné vycisténi télni
dutiny od peritonea, ledvin a krve. Tato operace mtze byt provadéna ru¢né nebo
strojov€. Ryba je podélné roziiznuta nozem nebo frézkou od andlniho otvoru k hlave.
Zvlastni péci je pii tom nutno vénovat neposkozeni zlucového vacku a neporuSeni
stény stfev. [35]

Tato operace se provadi na stole znetoxického materialu, snadno

umyvatelného a neabsorbujiciho tekutiny. Nejvhodnéjsi je nerezovy plech. Povrch

stolu musi byt pribézné oplachovan a periodicky dezinfikovan. [33]
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Vnitinosti je nutné rozdélit na vyuZitelné, predevsim gonady (mlici ¢i jikry),
dale hepatopankreas a slezinu, a na nevyuZitelné, a to stfeva, zluCovy vacek
aledviny. Vyuzitelné vnitinosti jsou soustfedovany do zvlastnich nadob,

nevyuzitelné pak odstranovany ze stolti do odpadnich nadob. [23]

Odstranéni ploutvi, oddéleni hlavy

Ve vétsin€ zpracovatelskych zafizeni se odstranéni ploutvi provadi pomoci
nozl, sekackl ¢i specidlnich niizek. Jsou vSak jiz zafizeni, kterd pomoci rotacnich
nozu a specidlniho uchytu oddalujiciho ploutev od téla, ploutve spolehlivé odtizne.

V malych zpracovnach se odfiznuti hlavy provadi ruéné. Ve vétSiné se vSak
pouziva fezacka hlavy, kterd méa niz obloukovité ptizptisoben tvaru skielovych kosti,
¢imz je minimalizovan odpad svaloviny. Nékde pretrvavajici ruéni odfezavani hlav
znamena i pres zna¢nou zruc¢nost pracovnikl zpravidla zhorSeni vytéznosti
0o 4 az 5%. [23] Podil hlavy na celkové hmotnosti se pohybuje V rozmezi

od 10 do 20%. U kapra Supinatého se uvadi 19% a kapr lysec pouze 14%. [34]

K odfezavani hlavy na lince se pouzivaji ¢tyfi zdkladni techniky:

24

o Kkulaty fez (kopirujici skiele) vede k nejnizS§im ztratam svaloviny a je
0 4 az 5 % efektivnéjsi nez rovny fez,

e konturovy Fez je veden kolmo na patet a potom se odklani v uhlu 45°, tento
fez se pouziva zejména tehdy, pokud findlnim produktem mayji byt filety,

e rovny Fez se pouZziva nejCastéji pii mechanizovanych systémech zpracovani
velkych objemt ryb,

e Sikmy Fez je variantou rovného fezu. [35]
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Obr. 2 Techniky odiezu hlavy u sladkovodnich ryb

fezy

kulaty konturovy rovny kosy

Pozn. | — kulaty rez, Il — konturovy ez, Il — rovny rez, IX — kosy rez
Podle: Bykowski P., Dutkiewicz D., (1996), zpracoval: Vacha, 2000

Piileni a porcovani ryb

Piileni se provadi u kapra v tom pfipad¢, Ze nechceme upravovat konecny
vyrobek do podoby podkov. Puleni trupu muize byt kone¢nou upravou vyrobku
(pfed koneénym ociSténim povrchu), nebo ptipravou pro dalsi operace. V kazdém
pfipadé¢ umoziiuje dokonalej$i ocisténi vyrobku jiz jate¢né opracovaného téla.
Provadi-li se ru¢n¢ pomoci noze ¢i sekacku, ptripousti se déleni napti¢ zeber v tésné
blizkosti patetnich obratli. [23]

Piileni opracovanych ryb Ize provést riznymi zplsoby. Plleni je bud’ ru¢ni
(podél patete), nebo strojni (piiblizné stfedem patefe). [34] Jak uvadi Ingr, 2004 byl
vyvinut i systém ptleni ryb dvéma rotaénimi nozi, které vyfiznou patef i s ocasni
ploutvi. Nevyhodné je, Ze se s patefi vytizne i ¢ast svaloviny, coz piedstavuje ztratu.

Porcovanim se rozumi déleni nepllenych ryb, nejcastéji kapra, ale
i tolstolobika a dalsich vétSich ryb. Na tzv. porcovaéce vznikaji pticnymi fezy
nepulené ryby ,,podkovy*, z ptilené ryby vznikaji porce ,,steaky“. Kapfti nebo jiné
porce jsou baleny do sacku jako Cerstvé k okamzitému kulinarnimu zpracovani nebo

také k uzeni. [15]

Filetovani

Filetovani ziskdva stdle vétSi oblibu 1 u nds, prestoze cena fileti mnohdy
zakaznika odrazuje. Kromé zna¢né pracnosti se za cenou filetu skryva relativné nizka

vytéznost, tedy zvétSeni podilu Cisté svaloviny pro zadkaznika (vytéZnost u kapra
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Supinatého je dosahovano 39 az 42,5% =z zivé hmotnosti kapra, u kapra lysce
dokonce az 46,6%). [23] Efektivita filetovani zavisi na druhu ryby, jejim pohlavi,
velikosti a vyzivném stavu. [34]

Filetovani lze provadét jak ru¢né, tak mechanicky. U trzniho kapra se
zpravidla setkdme s rué¢nim filetovanim. Provadi se tedy vyhradné nozem. Je
tak pfedevsim vytéznost, tedy podil Cisté
svaloviny filetu z hmotnosti kapra. Jde Obr. 3 Profezavacka "ypsilonovych” kiistek
vlastné o sefiznuti podstatné Casti
svaloviny z obou ¢asti trupu ryby co
nejtésnéji podél Zeber, a to od hlavy az
po ocasni nasadec, pficemz se z filetu
vyfezavaji pletence parovych ploutvi.
Pti zpracovani kapra je tato pracovni
operace casto dopliiovana stahovanim

kize zfiletu nebo rozruSovanim

| Zdroj: http://aquaculture.cz/zpracovani.php

svalovych kosti. [23]

Pfi ruénim filetovanim se dosahuje vyssi vytéznosti (35 — 37% z hmotnosti
ryby) neZ pii strojnim filetovani (22 — 27%). ObtiZnost strojniho filetovani a jeho
mald vytéZnost plyne z anatomického uspofadani kostry kapra. BéZna filetovaci
zafizeni pracuji na principu rotacniho noze, ktery sefezava hibetni a bti$ni svalovinu
z pulky zpracované ryby. Tento princip (vhodny pro filetaci pstruha nebo lososa)
nejde v pfipad¢ filetovani trzniho kapra pouzit z diivodu nizké vytéznosti. [15]

Pii zpracovani kapra je filetovani ¢asto dopliiovano stahovanim kuze z filetu
nebo rozrusovanim svalovych kosti na profezavaéce svalovych kustek (obr. 3). [33]
To by mohlo vyrazné podpofit zajem spotiebitell o kapti filety, ponévadz cast
spotiebiteli odmitd rybi maso pravé pro obsah svalovych kistek, tzv. ypsilonek. [15]
Samotné profezavani se provadi do takové hloubky, aby filet zlstal soudrzny
(obr. 4). Drobné svalové kustky jsou profezany na specialnim valci obsahujici
kruhové noze umisténé ve vzdalenosti 1 - 2 mm od sebe. Filet se polozi kizi smérem
na pohyblivy pas, ktery jej dopravi pies toto zatizeni. Vysledkem je filet, ktery ma az
ke kiizi rovnomérné profezanou svalovinu i s drobnymi svalovymi ktstkami a ktery

muze byt cely konzumovén, aniz by spotiebitel vnimal pfitomnost rozruSenych
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kostic. Navic rozrusené svalové kustky se pti dalsi tepelné upravé fileti rozpecou.
[33]

Obr. 4 Kapri filet s kuzi po prorezani svalovych kiistek

'S

o ¥ )
L A :

Zdroj: www.cerstverybybrno.cz

Kapfti filety se prodavaji nejcastéji ve formé¢ chlazenych a mrazenych rybich
vyrobkll. Pravé chlazené kapfii filety maji Siroké uplatnéni pii ptipravé nejriznéjsich
kapftich specialit. Velkou vyhodou je jejich snadna a rychla kuchynska uprava. Diky
nepiitomnosti kosti se velmi lehce porcuji. Filett se vyuziva i K pfipravé specialit

Vv rybich restauracich, jako jsou naptiklad kapii hranolky.

OCdiSténi povrchu jatené opracovaného téla ryb

Ocisteéni povrchu jate€né opracované ryby je sice pracovné nenaroc¢nou, avsak
velmi dillezitou operaci, na jejichz dislednosti zavisi mikrobiologickd kvalita
vyrobku. Jeho ucelem je jednak odstranéni zbytkd krve z povrchu svaloviny a jednak
minimalizace mnozstvi mikroorganismu (bakterii) na povrchu vyrobku. [4]

Efektivita ocisténi povrchu téla (proprani) zavisi na poméru mezi objemem
vody a objemem vloZenych ryb, na kinetické energii vodniho proudu, ale takeé,
Vv neposledni fadé, i na kvalité¢ vody. Vhodny pomér ryb a vody, zarucujici dobré
vysledky je minimaln¢ 1:1, obvykle se vSak v praxi pouziva dvojnasobek vody. [35]

Cisténi lze provadét jak ruéng, tak mechanizované pomoci bubnové nebo
talifové pracky. Uinnost mechanizovanych pradek byva z mikrobialniho hlediska
az 90%. [23] V soucasné praxi se nejvice uplatiiuji bubnové pracky, které pracuji
diskontinualn¢ a jedna davka zahrnuje cca 150 kg ryb. Jeden cyklus trva asi
2 az 3 minuty a po jeho ukonceni dochazi k vyméné vody v pracce. Béhem tohoto
CiSténi ryb se do praci vody pfidava urcity objem Supinového ledu, takZe soucasné

S pranim probiha také chlazeni zpracovavané ryby. [4]
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Chlazeni opracované ryby po vyprani vzduchem je mén¢ G€inné a vychlazeni
na patticnou teplotu v jadre svaloviny trvd mnohem delsi dobu. Pfi zabezpeCovani
vysSi kvality sméfuje dneSni trend ke sprchovani zpracované suroviny. MoZnost
kontaminace je tim sniZena, ale stoupa spotieba vody. [34]

Po ocisténi se nechaji opracované ryby pred dal$im balenim a skladovanim

okapat.

2.5.Technologicka hodnota

Technologicka hodnota obecné zavisi na dvou ukazatelich a to vytéZnosti
v zékladnim opracovani a kvalité rybiho masa ¢i vedlejSich produkta.

Vytéznost konzumovatelnych ¢asti ryby je spojena s druhem ryby a jeji
télesnou stavbou, ale i s vékem a v té souvislosti s velikosti a pohlavni zralosti.

Stanoveni vytéznosti u hospodaisky vyznamnych druhti ryb ma u nés
dlouholetou tradici. U kapra a lina ji podrobné studoval KriZinecky et al., 1939,
srovnani vytéznosti kapru rtiznych plemen a linii provedl Pokorny, 1988. Vliv
intenzifikace chovu ryb v rybnicich na vytéznost sledovali u kapra Prikryl a Janecek,
1991 a prehled udaji o vytéznosti jednotlivych druhd ryb publikoval ve svych
pracich Berka, 1986, kde shrnul a porovnaval veskeré dostupné tudaje.
Vytéznost je ovlivnéna pomérem mezi konzumovatelnymi a nekonzumovatelnymi
¢astmi ryby a je rozhodujicim faktorem z pohledu technologické hodnoty ryby.
Zminény pomér zavisi vyznamné na druhu ryby a je zejména piiznivy u lososovitych
ryb, kde ¢ini kolem 70% hmotnosti. Pro vétSinu druhil ryb je vytéznost nizs§i nez
50%. [35]
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Tab. 5 Vyteznost kapra obecného v porovnani nékterych druhii sladkovodnich ryb

Druh Hmotnost (kg) | Forma opracovani |  VytéZnost (%)
Pstruh >0,35 vyvrhnuty 74 - 82
Pstruh > 0,35 bez hlavy, vyvrhnuty 62 -74
Pstruh >0,35 filet s kuzi 50 -55
Kapr > 3,0 vyvrhnuty 76 - 82
Kapr >1-3,0 vyvrhnuty 73-79
Kapr > 3,0 bez hlavy, vyvrhnuty 55-61
Kapr >3,0 steaky 49 - 57
Kapr > 3,0 filet s kazi 41-49
Candat >1,0 vyvrhnuty 79 — 89
Candat >1.0 bez hlavy, vyvrhnuty 66 — 74
Candat 0,35-0,5 bez hlavy, vyvrhnuty 60 — 68
Candat >1,0 steaky 56 — 68
Candat >1,0 filet s kazi 52 - 64
Stika 1-3,0 vyvrhnuta 76 — 84
Cejn >1,0 vyvrhnuty 68 — 76
Cejn 0,5-1,0 bez hlavy, vyvrhnuty 56 — 64
Cejn 0,5-1,0 steaky 52 - 64

Zdroj: Zpracovani ryb, Ceské Budéjovice 2000

Pti hodnoceni technologické hodnoty ryb by se mély brat v uvahu jeji rizné
moznosti vyuziti k findlnim vyrobklim v¢etné zvazeni senzorickych vlastnosti jako je
chut’, struktura svaloviny, vzhled, velikost ¢i obsah kosti. Tyto parametry jsou
rozhodujici pro zajem spotiebitele a tedy pro pozadavek trhu na takové vyrobky.

Chut’ sladkovodnich ryb zavisi ptfedev§im na kvalit¢ vodniho prostiedi
nepiijemnou pfichut. Oproti tomu naptiklad chut’ pstruha z horského potoka je lepsi
nez stejného pstruha z chovu. [34]

Obecné sladkovodni ryby jsou klasifikovany podle velikosti a hmotnosti
pricemz vétsi velikosti jsou preferovany. V ptipadé naSi nejrozsifenéjsi ryby ma
nejvyssi trzni hodnotu kapr o hmotnosti 1,5 — 2 kg. Jedinci prekracujici 3 kg jsou jiz

rrrrrr

hmotnostni skuping. [15]
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Hygienicky a zdravotni stav ryb rovnéZ ovlivituje jejich technologickou
hodnotu. To se predev§im vztahuje na pfitomnost parazith a patogennich
mikroorganismi.

Pfes vSechny tyto parametry v technologickém hodnoceni uzitkovosti hraje
zakladni roli soubor charakteristik, nazyvanych Cerstvost ryby. Tyto charakteristiky
se po usmrceni ryb méni béhem skladovani a intenzita téchto zmén zavisi na druhu

ryby, rybolovnych a sadkovacich podminkach. [35]

2.6. Faktory ovliviiujici vytézZnost kapra obecného
2.6.1. Plemeno, pohlavi, oSupeni

Mezi hlavni faktory ovliviiujici vyt&Znost je bezesporu plemeno. V CR je
Slechténi na rybatskych podnicich za ucelem cileného zvySovéani pozadovanych
uzitkovych vlastnosti zaméteno predevsSim na cilovy trzni produkt a ne na vlastni
plemenné ryby. [10]

Nejcastéjsim cilem Slechtitelské prace je zejména snaha o pozménéni
fyziologie organismu — zintenzivnéni rustu, zménu a zefektivnéni metabolismu,
zvySeni podilu jedlych casti téla, dosazeni pozadované barvy a kvality masa [20]
Mezi dalsi pozadované cile patii zvySeni procenta pieziti, odolnost vii¢i stresu
a zlepSeni reprodukénich vlastnosti. [9]

Stejné tak pohlavi z ¢asti ovliviiuje vytéZnost kapra obecného. U ryb, které
nemaji vyvinuté gonady je dosahovana vétsi vytéznost. V tomto ptipad¢ jsou veskeré
ziviny v téle soustfedény pravé do tvorby masa a tim dochédzi k vétsi vytéZnosti
masa. Vyvoj a rist gonad ovliviluje plemeno, zpiisob vyzivy, stafi a také rychlost
ristu. Cim rychleji ryba roste a je mladsi, tim méné gonad se vyvine. Také hybrid
v F1 generaci dosahuje mensiho vyvoje gonad, nez u Cistokrevného jedince.

Pokryv téla, tedy oSupeni, vykazuje také urcité rozdily. Jak uz bylo zminéno
v kapitole 2.4 Zpracovini kapra obecného, kde Merten, 2002 uvadi nizsi
dosahovanou vytéZznost u kapra Supinatého, nez u kapra lysého. Hlavnim rozdilem
téchto dvou druhti ryb je rychlejsi rist a vétsi podil gonad u kapra Supinatého oproti
kapru lysému, ktery se navic vyznacuje nachylnosti k nemocem. Piesto u ného byva

vytéznost vétsi z ditvodu odlisnych metabolickych procest v téle.
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2.6.2. Podminky chovu a vyZiva

Nejvhodnéjsimi podminky chovu je bezesporu tradi¢ni zptisob chovu, ktery
je zalozeny na vysokém podilu pfirozené potravy v jeho vyziveé a pfizniveé ovliviiuji
kvalitu masa.

Vyzivou ovliviiujeme bezprostiedné tvorbu a kvalitu masa, a tim celkovou
uzitkovou hodnotu kapra. Pfirozenéd potrava piedstavuje pro kapra pomérné levné,
ale ptitom vysoce hodnotné krmivo, obsahujici vSechny ziviny a specificky G¢inné
latky ve spravném poméru a lehce resorbovatelné formé.

V podminkach rybni¢ného chovu kapra je hospodaisky i1 ekonomicky
vyhodné vyuzivat na tvorbu pfiristki co nejvice pfirozenou potravu rybnika
a dopliiovat ji prikrmovanim dle hustoty obsadky. Prikrmuje se predevsim
obilninami, které¢ vysokym obsahem glycidii kryji energetické pozadavky kapri. Pti
soucasné intenzité pfikrmovani se podileji na celkové spotiebé krmiv asi z 60 — 70 %
obilniny v ¢isté formé a zbytek tvoii krmné smési. [8]

Pfirozena potrava se sklada ze zooplanktonu, zoobentosu, v men$i mife
I z fytoplanktonu, fas a vyS$i vodni vegetace. Zooplankton a zoobentos je velmi
dobfe stravitelny, bohaty na ziviny. V susiné obsahuje 50 — 60 % bilkovin, 3 — 30 %
tuki a5 — 25% sacharidli a mnozstvi specificky G€innych latek. Pfirozend potrava
vyznamn¢ snizuje spotfebu krmiv na jednotku produkce (relativni krmny koeficient —
RKK).

U ryb, které konzumuji ptevazné plankton je prokazany zvySeny podil omega
3- PUFA ve svalech. [36] V rybim téle maji vyznamnou funkci, protoze diky nim si
ryby dokédzou udrzet tuky v tekutém stavu 1 pfi velmi nizké teploté vody. Tuk kapri,
jejichz vyziva je zaloZend na ptirozené potrave, ma vyssi obsah téchto latek oproti

rybam, které jsou uméle prikrmovany.

2.6.3. Technologie zpracovani

Pro zpracovani sladkovodnich a motskych ryb je hlavni zdsadou, Ze ryba
a rybi tkan€ musi byt zpracovany velmi rychle, aby si zachovaly kvalitu a vlastnosti
potraviny.

Hlavni tsek zpracovani, souvisejici se sledovanou vytéznosti je zplisob

filetovani. V Kapitole 2.4 Zpracovani kapra obecného uz bylo zminéno, ze filetovani
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lze provést ruéné nebo strojové. AvSak filetovani trzniho kapra je zpravidla
provadéno ru¢né. Je narocnéjsi operaci vzhledem ke zruénosti. Pti ru¢nim filetovani
se dosahuje vyssi vytéznosti (35 — 40 % z hmotnosti ryby) nez pti strojnim filetovani
(22 — 27 %). Obtiznost strojniho filetovani a jeho mald vytéznost plyne
z anatomického uspotadani kostry ryby. Technologicky problém spociva v klenutém

tvaru zeber a thlu jejich uchyceni k patefti.

Obr. 5 Rucni filetovani kapra obecného

=y

Zdroj: Viastni fotografie — Maloobchodni prodejna Nedrahovice, 2014

Obr. 6 Strojni filetovani kapra obecného

Zdroj: http://www.globalsources.com/ www.rybychlumec.cz

2.6.4. Obdobi

Na jaie se prelovuji pfedevsim nasady ryb, které putuji do hlavnich rybnik,
kde nasledné dortstaji velikosti trzni ryby. Dale pak probihaji i vylovy trznich kapri,
které jsou urcené piedevsim pro obdobi Velikonoc. V tomto obdobi, kdy se zacina
zvySovat teplota vody, se ryba zaCind zajimat o pfirozenou potravu, ktera ji doda

energii a to predevsim z divodu strdveného mnozstvi rezervnich zasob po zimé.
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Star§im rybam, okolo tii let, se zkonzumovand potrava v podob¢ energie uklada
zejména do tvorby gonad.

Léto je pro rybu obdobi, kdy intenzivné roste. Protoze dochazi k ubytku
piirozené potravy, je dulezité zacit s pfikrmovanim. K tomu se pouzivaji zejména
obiloviny.

Pievazna c¢ast rybniki, které jsou uréeny K chovu trzni ryby, se vylovuji
na podzim. Charakteristické pro toto obdobi je ochlazovani rybnika a z duvodu
nizsich teplot se u ryb zpomaluje metabolismus a dochazi k ukladani rezervnich
zasob na zimu. Také se snizuje intenzita piikrmovani. V téle ryb dochdzi k mensi
tvorbé svaloviny a pfijaté krmivo se méni na rezervni zasoby v podobé¢ tuk. [8]

Pted distribuci kapra do obchodni sit€¢ je potfeba provést kratkodobé
sddkovéani. Do vy¢isténych a vydezinfikovanych siddek se nasazuji samostatné
jednotlivé hmotnostni skupiny a druhy s riznym typem oSupeni. [4]

Bé¢hem sadkovani se kapr zbavi zbytkd potravy z traviciho traktu
a senzoricky neptijemnych ,,pachuti“. Béhem tohoto obdobi také dochazi ke spottebé
energetickych zasob (snizovani hmotnosti) u kapra a s tim souvisi zmény v mnozstvi
i slozeni tuku. Pfi odbourdvani télniho tuku se nejprve spotiebovava tuk obsahujici
mastné kyseliny SAFA a MUFA a to znamena, ze se zvySuje relativni podil PUFA.
[32] Sadkovani je provadéno V zavislosti na teplot€¢ vody po dobu 2 az 4 tydnQ
v sadkach, kde je dostatecny piitok kvalitni Ccisté kyslikaté vody. [24]
Ztraty vylehCenim dosahuji za normalnich podminek v fijnu 1,2 % hmotnosti ryb,
v listopadu a v prosinci rovnéz po 1,2 %, takze do Vanoc Cini tyto ztraty kolem

3,2 % a do konce roku kolem 3,6 %. V dalsich mésicich ztraty narGstaji. [8]
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3. CIL PRACE A METODIKA

Téma diplomové prace je ,Porovnani vytéznosti kapra obecného

(Cyprinus carpio) dle typu oSupeni‘.
Cil prace

Cilem diplomové prace je porovnani vytéznost kapra obecného Supinatého
a kapra obecného lysce, dvou hlavnich zastupci kapra obecného (Cyprinus carpio),
dominantné chovanych v CR. Rovnéz je sledovdna néaroénost na zpracovani
jednotlivych forem kapra. Na zakladé téchto vystupi je provedeno celkové

zhodnoceni.

Dil¢im cilem je zhodnoceni pozadavki zékaznikti podnikové prodejny

v ramci dotaznikového Setieni o oblibenosti a ¢etnosti konzumace kapra.
Hypotézy

Hypotéza ¢. 1. Doba po sadkovani vykazuje nejlepsi obdobi pro vysokou vytéznost,
tudiz bude toto obdobi jako nejlépe hodnocené.

Hypotéza ¢. 2: U kapra Supinatého vyznacujiciho se vétsi télesnou skladbou je
predpokladand vyssi vytéznost, nez u kapra lysého.

Hypotéza ¢. 3: Vice jak 80 % dotazovanych respondenti nema povédomi
0 zakladnich typech oSupeni kapra obecného (Cyprinus carpio),

resp. rozdil mezi kaprem Supinatym a kaprem lysym.
Sledované ukazatele

e GSI (Gonado Somatic Index (%), procenticky podil gonad (jikry, mlici);

hm.GSI (kg) 4

0,
hm.ryby (kg) 100 (/0)

o wteznost trupu (%), opracovaného kapra bez Supin s oddélenou hlavou
a zbaveny vnitinosti;

hm.trupu (kg) , 100 (%)
hm.ryby (kg)
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o vyteznost filetu (%), resp. vytéznost Cisté hibetni a bfisni svaloviny, bez kosti,
pateie a zeber.

hm.filet (kg) 4

0
hm.ryby (kg) 100 (%)

Metodika

V uvodu praktické ¢asti prace jsou sestavena hlediska, podle kterych byla
vytéznost u kapri hodnocena. Rovnéz jsou dale popsany a blize charakterizovany
oba typy oSupeni kapra obecného a sledované rybniky. Dal$i ¢ast obsahuje postup
pfi zpracovani kapra obecného do finalniho vyrobku.

V neposledni fad¢ probehlo dotaznikové Setfeni v ramci spotieby rybiho
masa, V mém piipad¢ se jednd o kapii maso. Pro vlastni dotaznikové Setfeni byl
pouzit internetovy server vyplnto.cz a dale pfispéli respondenti z nové oteviené
podnikové prodejny dané firmy a z mého okoli (Sedl¢ansko). Dotaznik je slozen z 8
otazek. Prevazna Cast otazek je typem uzavienym urcené pro kvantitativni
vyhodnoceni, pouze jedna otdzka je typem otevienym.

Poslednim krokem je formulace zavért.

Zdroje informaci

e odborna literatura,

e clektronické zdroje, v€. odbornych webovych stranek,
e Ministerstvo zemédélstvi,

e Cesky statisticky tifad,

e dotaznikové Setfeni mezi respondenty.
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4. VLASTNI PRACE
4.1. Stanovené podminky pro hodnoceni

Z divodu nové oteviené podnikové prodejny v Nedrahovicich a v ramci
zhodnoceni produktl bylo dilezité stanovit vhodnost ryb do riznych produktl, aby
byly zakaznikovi nabidnuty ryby v rizné podob¢ s tzv. pfidanou hodnotou. Z vyse
uvedenych divodl jsem provedla prizkum zalozeny na sledovani jednotlivych
vyrobnich operaci v pribéhu zpracovani, ktery zacind navozem trzniho kapra
do zpracovny ryb a kon¢i finalni produktem. V mém piipad¢ se jedna o filety.

Hodnoceni probihalo v podnikové prodejné v Nedrahovicich, patiici firmé
STICI LIHEN — ESOX, spol. s.r.o. v Tabofe.

Samotné Setfeni probihalo b&hem ctyt riznych obdobi - jaro, 1éto, podzim
a po sadkovani, pfi kterych se u ryb promitaji rdzné zivotni cykly, které souvisi
s aktivitou metabolismu a zaroven tak ovliviiuji pfirtistek a nutricni slozeni téla.
Prvni zpracovani probéhlo v prosinci roku 2012 v obdobi po sadkovani, poté v roce
2013 na jate, v 1ét¢ a na podzim po vylovu.

Dalsim aspektem pro sledovani byly dva rybniky, lisici se zptisobem potravy
ryb. Jedna se o rybnik Musik, ktery musi byt pfikrmovan a rybnik Vrbsko,
vyznacujici se nadpriimérnou Gzivnosti.

Pro hodnoceni vytéZznosti bylo vybirano 20 ks od obou zastupci kapra
obecného a stejny pocet z kazdého rybnika. Celkem za jedno obdobi se tedy
vyhodnotilo 80 ks kaprti. Ryby byly ihned po navozu z rybnika zpracovany.

Pro posouzeni byli zvoleni dva dominantné chovani kiizenci v tomto
podniku. Zastupcem kapra Supinatého je hybrid linie ROP x TAT (Ropsinsky kapr
Supinaty x Tatajsky kapr Supinaty) Hybrida kapra lysého tvofi linie My X My,
(Madarsky kapr lysec x Seversky lysec).
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Charakteristika chovanych linii:
RopSinsky kapr Supinaty (ROP)

Produkcni charakteristika:

wewvr

podminek a vysSich poloh. Dobie snaSi nepfiznivé podminky pfezimovani a je
vnimavy ke stresim pii manipulaci. Byla také potvrzena vyssi nespecifickd odolnost

vuci bakteridlnim a virovym onemocnénim.
Vytéznost podle CSN 46 6802:
- bez gonad 61,3 % - 65,1 %

- v¢etné gonad 61,7 % - 69,1 %

Tatajsky kapr Supinaty (TAT)
Produkcni charakteristika:

Linie TAT je pfedevSsim urcena K hybridizaci a ostatnimi aborigennimi
a dovezenymi liniemi, na které pienasi vyssi ramec téla. Pfi odchovu plitku vykazuje
tato linie niz8i preziti. V kontrolach uzitkovosti dosahovala ve srovnani s ostatnimi
puvodnimi liniemi primémého pfiristku a bylo zjisténo znaéné rozrlstani

v hmotnosti ryb.
Vytéznost podle CSN 46 6802:
- bez gonad 61,5 % - 63,6 %

- véetné gonad 64,1 % - 65,5 %
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Mad’arsky kapr lysec M,
Produkcni charakteristika:

Perspektiva linie piedev§im spociva v uplatnéni pii hybridizaci s ostatnimi
aborigennimi a importovanymi populacemi. Atraktivni je zejména vysoky télesny
ramec. Z opakovanych test uzitkovosti vyplyvaji dobré az nadprimérné hmotnostni

prirastky, nizsi preziti a vyssi vyskyt virovych onemocnéni.
Vytéznost podle CSN 46 6802:
- bez gonad 60,1 % - 63,1 %

- v¢etné gonad 62,5 % - 68,8 %

Seversky lysec My,

Produkcni charakteristika:

Jedna se o prvniho lysce s podilem ptiznivych vlastnosti kapra ropSinského.
Vykazuje mimotadnou vitalitu, heter6zni efekt v pfiristku hmotnosti a pfiznivy
exteriér. Vysledky kontroly wuzitkovosti potvrdily vysokou vitalitu této linie
V porovnani s jinymi populacemi lysych kaprii v celém pribéhu odchovu (Kq - Ka).
Exteriér a ptirdstek hmotnosti byl hodnocen ve srovnani se standardnimi liniemi jako

nadprimérny.
Vytéznost podle CSN 46 6802:
- bez gonad 60,2 % - 64,4 %

- v¢etné gonad 65,1%-72,9%

BliZ§i charakterizovani sledovanych rybniki, odkud kapti pochazelo, uvadi
tab. 5. Rozdil v obhospodaiovani téchto dvou rybnika v letech 2012 a 2013, kdy byl
provadén pokus, je objasnén v priloze 1. Zéasadni rozdil spoc¢iva ve zptisobu krmeni.
Rybnik Vrbsko se vyznacuje nadprimérnou uzivnosti, to je pfihlizeno
hlinitojilovitému dnu a vyskytu planktonu (zooplanktonu a fytoplanktonu). Pravé

plankton je nejpfirozenéjsi a vysoce cenou vyzivou pro ryby. Oproti tomu rybnik

38



Musik je ve vyzive ryb zaloZen na konzumaci planktonu s kombinaci ptikrmovanim
obilovin. Z nichz nejvétsi podil tvofi pSenice a stejné dobrych vysledkti dosahuje i
triticale. Ob¢ obiloviny podporuji lepsi prirastek a kvalitu masa. Méné vyuzivané je

pak piimés zita ¢i kukufice, pii kterém ryby obvykle tucni.

Tab. 6 Zakladni charakteristika rybnikii

Rybnik V/rbsko Rybnik Musik
Rozloha (ha) 18,15 50,03
z toho vodni rozloha (ha) 17,23 449
Objem vody (m3) 360 043 1002 400
Dno hlinitojﬂm};ilt(e;zé(eino po celé 80% dna piscité
Koéta normalni hladiny (m. n. m.) 365,64 343,64

Zdroj: STICI LIHEN — ESOX, spol. s.r.o.; tabulka viastni

4.2. Postup pri jatecném zpracovani

Zakladni technologicky postup vyroby kaptich filet zahrnuje usmrceni,
odstranéni Supin, vyjmuti vnitinosti, déleni (odtiznuti hlavy a ploutvi) a v neposledni
fadé¢ filetovani. Cely tento postup byl provadén vyhradné rué¢né pro dosazeni lepSich
vysledku. Jednotlivé kroky zpracovani znazoriiuji obrazky v priloze 2.

Pted samotnym zpracovanim byla zaznamendna hmotnost Zivé ryby urcéené
pro dané Setfeni. A v dalSich krocich hmotnost gonad, trupu a filett.

Pro Ucely pokusu bylo nutné kazdého jedince omralit zvIast, pro lepsi
identifikaci a to silnym Uderem na hlavu v misté¢ nad o¢ima. Takto omracend ryba
byla vykrvena dokonalym ptfetnutim cév v zébrach.

Poté byly odstranény Supiny, tento krok se tyk4 hlavné kapra Supinatého.
Pro odstranéni Supin byla pouzita ru¢ni Skrabka. Protoze je to mimotadn€ namahava
a Casové narofnd prace, existuji jiz rucni motorové Skrabky Supin, pracujici
na principu rotacni frézky na ohebné hiideli. Diulezité v této fazi zpracovani je
zabezpelit, aby nedo$lo k poskozeni nebo poruseni téla a nedoSlo tak

ke kontaminaci.
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Po této praci nésledovalo vyvrhnuti, které spociva v roziiznuti dutiny bfisni
a vyjmuti vnitinich organd, vcetné gonad. Dalsi pracovni operaci je odiiznuti hlavy,
pii kterém se v tomto provozu vyuziva tzv. konturovy fez, ktery je veden kolmo
na patet a potom se odklani v uhlu 45°. Tento fez je nejcastéji vyuzivan prave tehdy,
kdyz jsou findlnim produktem filety.

Vycistény trup byl zvazen s piesnosti na dvé desetinna mista. Pokud se v téle
ryb objevily jiz gonady, byla zaznamenana i jejich vaha. Takto opracované rybé byly
odfiznuty ploutve a pfistoupilo se k samotnému filetovani.

Filetovani spo¢ivd v sefiznuti podstatné ¢asti svaloviny z obou ¢asti trupu
ryby co nejtésnéji podél Zeber, a to od hlavy az po ocasni nésadec. Po sefiznuti
svaloviny zbyva skelet, ktery se fadi mezi odpad. Obé¢ filety byly rovnéz zvazeny

a zaznamenany.

Z hmotnosti byl vypocitan procenticky podil GSI (Gonado Somatic Index),
vytéznost trupu a vytéznost filetu. Namétené hodnoty za jednotlivé obdobi ukazuje
priloha 3. Nasledné¢ byli zhodnoceni oba zastupci kapra obecného

a vysledky porovnany.

4.3. Statistické zpracovani vysledku
Pro statistické vypocty byl pouzit program Statistica 12 Cz (StatSoft s.r.0.).
Pro vlastni hodnoceni byla pouzita jednofaktorova analyza rozptylu — ANOVA, ktera
testuje hypotézy o shodé¢ stiednich hodnot nezavislych normélné rozdélenych
soubort, s hladinou vyznamnosti a = 0,05.
Pro Ucely statistického vyhodnoceni byly jako nezavislé proménné (faktory)
zvoleny:
e druh (kapr lysec, kapr Supinaty),
e obdobi (jaro, 1éto, podzim, po sddkovani),

e rybnik (pfirozené uzivny Vrbsko, ptikrmovany Musik)

Pro porovnani primérti ve skupinach jednotlivych faktort byl pouzit Tukeyho
test (HSD) pti obvyklych hladindch vyznamnosti. Dale Kruskal — Wallistiv test, ktery
byl pouzit v piipadé, ze vybéry jsou nezavislé a pochdzeji z normalnich rozdéleni,

ktera vykazuji heteroskedasticidu.
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5.

VYSLEDKY A DISKUZE

5.1. Prumér GSI (%) a pramérna vytéznost trupu a filet (%) dle druhu

kapra

Jednim z faktori podilejicim se na kone¢né vytéznosti je druh kapra. Oba

kapfi se vyznacuji odliSnym vyvinem a zpisobem usazovani télesnych zasob. To se

pak projevuje na kone¢né vytéznosti.

Tab. 7 Sledované ukazatele dle druhu kapra

GSI (%) VytéZnost trupu (%)  Vytéinost filet %)

g o) (%0 (¢ o)
Kapr lysy 3,37 10,03 59,07 + 0,05 43,38 + 0,04
Kapr Supinaty 4,17+ 0,04 55,84 + 0,07 40,90 + 0,05

Zdroj: Vlastni zpracovani

Ztab. 7 jednoznaéné vyplyva lepSi dosazeni vysledki u kapra lysého.

Kruskal-Wallistiv test neprokazal vliv druhu kapra na GSI (%) (p = 0,578), naopak

vliv druhu na vytéznost trupu byl prokazan (p = 0,000). U kapra lysého cini

prumérna vytéznost trupu 59,07 % a u kapra Supinatého 55,84 % (graf 1).

Graf 1 Vytéznost trupu dle druhu kapra

Krabicovy graf dle skupin
Proménna: TRUP

TRUP
Q
2

46%

DRUH

Zdroj: Statistica 12; viastni zpracovani
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Zaroven byl prostfednictvim Kruskal - Wallisova testu prokdzan vliv druhu
na vytéznost filet, kterd je u kapra lysého v priméru 48,38 % a kapra Supinatého
40,90 % (graf 2).

Konkrétné kapr lysy, zpiikrmovaného rybnika Musik, dosahl primérné
vytéznosti filet 47,40 %. Kapr Supinaty ve stejném rybnice vykazuje hodnotu
ptiblizn€ o pouhé 1% méné, a to 46,26 %. Z tizivného rybnika Vrbsko dosahuje kapr
lysy primérné vytéznosti 44,79% a kapr Supinaty 42,73%.

Graf 2 Primeérnd vyteznost filet dle druhu kapra
Krabicovy graf dle skupin

Proménna: FILET
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w
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DRUH T Primér+SmOdch

Zdroj: Statistica 12; vlastni zpracovani

VétSina autort se shoduje na tom, Ze pfi ru¢nim filetovanim je dosahovana
vyS$$i vyté€znost, neZ pii strojim filetovani. Stejné tak Merten, 2002 uvadi vytéznost
U kapra Supinatého 39 — 42,5 % a u kapra lysce az 46 %. Vacha a Buchtova, 2005
uvadi rozmezi vytéznosti pon¢kud mensi, 35 — 37 % z hmotnosti ryby.

Dle Johdanka, 2009, je dulezité fadné oddéleni od patete a zeber ryb, kdy je po
ukonceni procesu tfeba disledné rozrusit mezisvalove kistky tak, aby usnadnily dalsi
gastronomickou upravu. V naSem piipadé nebyly kustky rozruSeny a filet se

o wr

ponechal s kuzi. Stav mezisvalovych kiistek nema vliv na stanoveni vytéznost filet.
Dalo by se zde piedpokladat dosazeni vys$ich hodnot vytéznosti u kapra

Supinatého, ktery ve vétsin€ ptipadd zaznamenal vyssi hmotnost, nez u kapra lysého.

Dutvodem niz$i zmasilosti kapra Supinatého je jeho rychlejsi rist a S tim souvisejici

vys$8i hmotnost vnitinich organd, predev§im pak vétsi podil gonéad. Pricita se k tomu
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také stupen zralosti pohlavnich orgdnti. Hmotnost gonad ma tedy mirné nadprimérny
rozptyl z diivodu nedozralosti gonad u nékterych jedinct.

Také Supiny piedstavuji cca 2% pokryvu téla, které je nutné odstranit.
O studii vlivu oSupeni na uzitkové vlastnosti se zminuje Flajshans M. a kol., 2005
a zaroven potvrzuji vyssi rastovou rychlost a pieziti u Supinatych kaprii. Blize toto
studoval napt. Smisek, 1972 nebo Hochman a Jirasek, 1979.

Dalsim rozdilem je odlisna velikost hlavy. Vicha a Vejsada, 2013 uvadéji,
ze u kapra Supinatého tvoii az19% a kapr lysec pouze 14%. Stejné¢ tak podle
Bykowskiho P., a Dutkiewicze D, 1996 zalezi na technice odfezu hlavy pfi
04 -5 % efektivnéj$i, nez rovny tez. Avsak Vejsada, P., Vacha F., 2014 a Merten
M., 2002 se shoduji, ze pro finalni produkt filet se pouziva zejména konturovy fez,
kdy je hlava odfiznuta véetné pektoralnich kosti a ploutvi.

V neposledni fadé¢ — kiize — u Supinaté formy kapra je slabsi, nez u kapra
lysce, ktery ji m&d mnohem pevnéjsi.

Na zéklad¢ pokusu vSak nelze jednoznacéné fict, zda je lysa forma
pro zpracovatele vyhodnéjsi, protoze vysledky Supinaté formy dosahuji témeét
srovnatelnych hodnot. AvSak u lysého kapra je vyhodou rychlej§i zpracovani,

z davodu malého poctu Supin.

5.2. Prumér GSI (%) a priumérna vytéznost filet a trupu (%) dle sledovaného
obdobi

Tab. 8 Sledovane ukazatele dle obdobi

GSI (%) VytéZinost trupu (%)  VytéZinost filet %)

i *o) (£+a) (x o)
laro 5,30 + 0,05 61,76 + 0,05 40,32 + 0,04
Léto 3,67 + 0,05 55,93 + 0,07 41,01+ 0,05
Podzim 3,07+ 0,04 52,94+ 0,006 41,94+ 0,05
Po sadkovani 3,03+ 0,03 57,51+ 0,006 45,29+ 0,06

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Obdobim vykazujici nejhiife dosazené vysledky je jaro. V této dob¢ kapr
ztraci energetické zasoby po zimé v podani tuku, tak i svaloviny. To se predevsim
doporucit kapra pro své senzorické vlastnosti pro ¢asto pozadovany nizky obsah
tuku.

Primérna vytéZnost filet (tab. 8 a graf 3) dosahuje 40,32 % a i pfes mén¢
priznivy vysledek, nevykazuje tato hodnota znacnou odliSnost z vytéznosti, kterou

udava Vacha a Vejsada, 2013 a 10 vytéznost pohybujici se v rozmezi 35 - 40 %.

Graf 3 Prumérnd vytéznost filet (%)
ROENI OBDOBI; Priméry MNC
Soutasny efekt: F(3, 316)=15,860, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikaini sloupce oznaéuji 0,95 intervaly spolehlivosti

48%

47% |

46%

45%

44%

43% |

FILET

42%

41% |

40%

39%

368%

jaro l&to podzim po sadkovani
ROCNI OBDOBI

Zdroj: Statistica 12; vlastni zpracovani

Jarni obdobi se u kapra téz projevuje velkym nariistem gonad (jikry, mlici).
Na tomto faktu se shoduje i Crivelli A., J., 1981 pii hodnoceni plodnosti dle obdobi
ve svém vyzkumu. U jarniho obdobi mizeme potvrdit piedpoklad vysoké hodnoty
GSl, z divodu fyziologického a Zivotniho vyvoje ryby, kdy od poloviny kvétna
do Cervna, v zavislosti na teplot¢ vody, probiha vytér ryb a gonady jsou v této dobé
nejvetsi.

Na zakladé Kruskal - Wallisova testu vyplyva primér GSI (%) na jaie

0 2,9 % vétsi, nez na podzim a o 2,78 % vice, nez po sadkovani.
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Na GSI (%) ma vliv ptedevsim rychlost ristu, kdy u pomaleji rostoucich
jedincti je zaznamendn vétsi pomér GSI (%) a u uzitkovych hybrida, ktefi jsou
zamérné Slechtény na vyssi svalovinu je GSI (%) V podstaté nizsi. Kapfti z rybni¢niho
chovu pohlavné dospivaji v prubéhu tietiho az ¢tvrtého roku Zivota. A jak uvadi
Citek j., 1998 mli¢aci jsou schopni se ucastnit prvniho vytéru vzdy o rok difve nez
jikernaCky. V pfipad¢ pokusu si nemizeme byt Uplné jisti s vékem ryb, protoze
do hodnoceni byly piedevs§im vybirany kapii podobné vahové kategorie.

Vytéznost trupu je v zévislosti na GSI (%) v tomto obdobi nejvyssi, jak

dokazuje graf 4.

Graf 4 Prumérnd vytéznost trupu (%)
ROCNI OBDOBI; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(3, 316)=18,914, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
65%
64%
63%
62%
61%
60%
59% |
58%
57%
56%

TRUP

55%
54%
53% |
52%

jaro Iéto podzim po sadkovani
ROCNi OBDOBI

Zdroj: Statistica 12; vlastni zpracovani

Oproti jaru v letnim obdobi zna¢né klesa hodnota GSI (%), ktera se
pohybuje mezi 2 — 4 %. Nizsi hodnotu zpusobuje zustatek velkého mnozstvi potravy
Vv travicim traktu ryb. Uvadi se, Ze kapr je schopen v této dob¢, zkonzumovat 5 — 6 %
své hmotnosti. Velmi k tomu pfispiva teplota vody, ktera se pohybuje kolem 20°C. I
technika vylovu v tomto obdobi nejde provést klasickym zplisobem, ktery by vedl
k thynu ryb. Je tieba postupovat tak, ze se zakrmi ur€ity prostor a tzv. ,,na vodé* se

tento prostor slovi. Konec 1éta, kdy teplota vody klesa ptiblizné k 15°C, ptedstavuje
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z hlediska kvality masa postupnou tvorbu tukovych zasob a maso se jevi spiSe jako
rozpadavé.

Podzim ve srovnani s letnim obdobim vykazuje mirny nartst vytéznosti,
protoze v této chvili ryba dosahla maximalni své hmotnosti. AvSak pro porovnani
s obdobim po sadkovani je vytéznost nizsi. To je zpisobeno kratkou dobou ryb
v sadkach, a tudiz doSlo k jejich zCisténi a odbourani zasobnich latek mnohem
pomaleji.

Zgrafu 7 vyplyva jednozna¢né lepSi dosaZzeni vytéZnosti u obou kapra
pochazejicich z rybnika Vrbsko, ktery se vyznacuje vysokou uzivnosti a nutnost
ptikrmovat, je zde minimdlni. Pouze v obdobi po sadkovani, které je predpokladem
pro vysokou vytéznost, dosahli oba druhy kapri nizsich hodnot, nez z rybnika
Musik. Pfic¢inou je vétsi obsaddka ryb v tomto rybnice v roce 2012 a tudiz pro ryby
pfipadd malo pfirozené potravy v podobé planktonu. Za téchto podminek se
u sledovanych ryb nevytvoftila svalovda hmota v pfedpokladané mire. Avsak i pfes

tento nezadouct faktor toto obdobi ukazuje nejvyssi dosazeni vytéznosti filet.

5.3. Prumér GSI (%) a prumérna vytéznost filet a trupu (%) dle typu
rybnika

Z poslednich sledovanych faktori ovliviiujici vytéznost trupu a filet je typ
rybnika, kde jsou kapii chovani. Odlisné rybni¢ni dno u sledovanych rybnikd,
vyznamné ovliviiuje pfirozenou produkci rybnikd. S tim do zna¢né miry souvisi
rozdil ve zptisobu krmeni a piedevs§im pak sloZeni jednotlivych komponentd krmiva,
prispivajici k ptirtstku a tvorbé svaloviny v odliSném méfitku.

Sledovany rybnik Vrbsko, se vyznacuje 0Zivnosti diky hlinitojilovitému dnu
a dosahuje lepsich vysledkli vytéznosti oproti rybniku Musik, kde podklad rybnika je
piedevsim piséity. Stejné tak Citek, J., 1998 uvadi nejlepsim podkladem pro rybniky
pudy hlinité a nejméné produktivni jsou rybni¢ni dna sterilni, pis¢itd, Stérkovita nebo
raSelinna.

V podminkach Ceské republiky md mimofadny vyznam piikrmovani kapra
V rybni¢nim chovu. Jedna se o pifimou podporu tvorby pfiriistku ryb, nejefektivnéjsi
ale také nejdrazsi intenzifikacni opatieni. A jak uvadi Mares, J.; Kopp, R. a Brabec,
T, 2011 podle nékterych podkladi tvoii ndklady na krmiva 40 % pfimych naklada.

Z téchto divodu je vénovano zefektivnéni aplikace krmiv v rybnicich mimotadny
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vyznam. Citek J., 1998 zdiraziuje zasadu pfikrmovani kapra, kdy podil pfirozené
potravy musi Cinit alespoit 50 % kaprem pfijaté potravy, ma-li byt pouzité krmivo
dobie vyuzito na prirtistek.

Z velké pravdépodobnosti ve vSech sledovanych ukazatelich mél dosahnout
lepSich vysledkii wGzivny rybnik Vrbsko. Ten nakonec o velmi malé procento

nasleduje az druhé misto.

Tab. 9 Sledované ukazatele dle typu rybnika

GSI (%) Vytéznost trupu (%) Vytéinost filet %)

[ to) (ito) (i to)
Rybnik aZivny Vrbsko 2,621 0,04 57,26 + 0,07 42,08 + 0,05
Rybnik prikrmovany Musik 4,92 + 0,05 57,66+ 0,06 42,21+ 0,05

Zdroj: Vlastni zpracovani

Graf 5 znazornuje jednoznacné prikazny vliv rybniku na GSI. Pramér
GSI (%) v pfikrmovaném rybnice Musik dosahl v priméru 4,92 % a o téméf
polovinu méné dosahl hodnot 2,62 % rybnik uzivny Vrbsko. Divodem vysSich
hodnot GSI v rybnice Musik, je vyssi zastoupeni Supinatych kaprd a jejich mensi

proslechténost ve srovnani s lyscem.

Graf 5 Priumer GSI (%) dle typu rybnika

RYBNIK; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(1, 298)=18,673, p=,00002
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
7%

6% |

5%

4% |

GSlI

3%

2%

1%

0zZiv prikrm
RYBNIK
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Zdroj: Statistica 12; viastni zpracovani

Primeérnd vytéznost trupu a filet dosahla podobnych hodnot, jak znazornuje
graf 6 agraf 7. Na vytéznost trupu nema vliv typ rybniku. V pfirozené UZivném

rybnice Vrbsko vykazuje 57,25 % a v ptikrmovaném rybnice Musik 57,66 %.

Graf 6 Primeérnda vyteznost trupu (%) dle typu rybnika
RYBNIK; Praiméry MNC
Soucasny efekt: F(1, 318)=,29181, p=,58944
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
59,00%

58,50% |

58,00% |

D
57,500/0 /

57,00%

TRUP

56,50%

56,00%

55,50%
0Ziv prikrm
RYBNIK

Zdroj: Statistica 12; viastni zpracovani
Vytéznost filet v obou rybnicich je téméf shodna. V pfirozené Uzivném

rybnice Vrbsko dosdhla v priméru 42,08 % a Vv pfikrmovaném rybnice Musik

42,21 %. Z té&chto hodnot vyplyva, zZe zde neni vykazan statisticky prikazny rozdil.
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Graf 7 Priumernd vyteznost filet (%) dle typu rybnika

RYBNIK; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(1, 318)=,04900, p=,82496
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznaéuji 0,95 intervaly spolehlivosti
43,40%

43,20% r
43,00% r T
42.80% r
4260% r
42.40% r

42.20% r -

FILET

42,00% r
41,80% r
41,60% r

41,40% L
41,20% |

41,00%

UZiv prikrm
RYBNIK

Zdroj: Statistica 12; viastni zpracovani

Tento vysledek souvisi z velké €asti s jiz zminiovanou niz$i vytéznosti kaprt
vV obdobi po sadkovani.

Zavérem lze konstatovat, ze i pfes domnénku dosazeni lep$i vytéznosti
V rybnice piirozené¢ uzivném, ktery svym slozenim pfispiva k lepsim pfirGstkim
a vysledné zmasilosti, Ize spravnou technikou a vhodnou skladbou krmiv dosahnout

V rybnice piikrmovaném takovych podminek a vysledkd, jako v uZivném rybnice.

5.4. Dotaznikové Setreni

Hodnoceni se =zucastnilo celkem 311 respondentli riznych vékovych
kategorii. Dotaznik je sloZen z 8 otazek, které jsou k nahlédnuti v priloze 4.
Ucelem tohoto Setfeni je zjistit postoj a oblibu spotiebiteli v konzumaci kapra

obecného. K vyslednym grafiim je vedena nasledné diskuze a jejich zhodnoceni.

Otazka ¢.1 Jak ¢asto konzumujete kapra obecného?

Z vysledku (graf 8) je patrné, ze vétSina konzumuje kapra malo (1 - 2X
za rok). To ukazuje na oblibu tohoto tradi¢ni pokrmu piedevsim na svatky, jako jsou
Vénoce a Velikonoce, kdy je pravé o tuto rybu nejvétsi zdjem. Celkem 21,86 %

respondentl neji kapra viibec a 17,04 % zahrnuje do svého stravovéani kapra méné
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casto (1 — 2x za mésic). Pouze 4,18 % respondentd si dopfava ve svém jidelnicku

kazdy tyden kapii maso.

Graf 8 Jak casto konzumujete kapra obecného

4,18%

B malo (1 - 2x do roka)

W vibec

M méné casto (1 - 2x za
mesic)

casto (1 - 2x za tyden)

Zdroj: Vlastni Setieni

Otazka ¢. 2 'V jaké podobé nejradéji kupujete kapra obecného?

Celkem 54,35 % tazajicich uptednostituje nakup kapra v Zivém. To mimo jiné
sveédcCi o tom, Ze si pfevazna Cast spotiebitelti opracuje kapra na sviij oblibeny zpiisob
(viz graf 4). Na druhém mist¢ je vyhledavany kapr v chlazené podobé, tedy jiz
opracovany. Jeho vyhodou byva pravé jiz zminované zpracovani a uSetfeni tak Casu.

Pouze 7,83 % uptednostituje mrazenou formu kapra a 2,17 % uzené vyrobky z kapra.

Graf 9V jaké podobé nejradeji kupujete kapra obecného

7,83% 2,17%

m Zivého
W chlazeného
= mrazeného

uzené vyrobky z kapra

Zdroj: Vlastni Setieni
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Otazka ¢.3 Jakou podobu vyrobku uprednostiiujete?

V tomto hodnoceni ptfevladd jednoznacny nazor, Ze si vétSina konzumentl
(64,05 %) kapra opracuje sama na finalni produkt. Zbytek 32,23 % upiednostiiuje
podobu kapra ve filetach, podkovach nebo kapfti steaky. Posledni dobou velice
zminované ,trendy” vyrobky, kam mizeme zafadit napf. kapii hranolky, je
vyhledavano pouze 3,72 % tdzajicich. Soucasna doba piedpokladéd pravé zminované
»trendy* vyrobky a jiné nové zavadéjici podoby kapra k prispéni vétsi konzumace

a spotieby ryb.

Graf 10 Jakou podobu vyrobkii uprednostiujete

3,72%

H vlastniopracovani

u filety, podkovy, kapfi
steaky (porce)

"trendy" vyrobky, napf.
kapfi hranolky

Zdroj: Vlastni Setieni

Otazka ¢. 4  Zpracujete si kapra sam/sama nebo vyuZijete sluZeb prodejny?

Z grafu 9 jednoznaéné vyplyva, ze 69,07 % respondentt si kapra zpracuje

sama. Zpracovatelskych sluzeb prodejny vyuziva 30,29 % tazanych.

Graf 11 Zpracovani kapra - sam(a)/ vyuziti sluzeb prodejny

30,29%

Hsam/a

vyuziji sluzeb prodejny

Zdroj: Vlastni Setieni



Otazka ¢.5  Vite, Ze existuje kapr Supinaty a kapr lysy?

Znalost obou druhid kapra obecného je zastoupena pouze 18,67 %

dotazovanych respondentt.

Graf 12 Znalost kapra supinatého a kapra lysého

®ano

T ne

Zdroj: Vlastni Setreni

Otazka ¢. 6 Uprednostiiujete pri koupi jednoho z téchto kapri?

Vétsina oslovenych, kteti znaji oba dva sledované druhy kapra, vsak
neupiednostiiuje jednoho z nich. Pouze 18,67 % lidi, jenz maji povédomi o obou
druzich, cilen¢ jeden z nich nakupuje. S tim souvisi otazka ¢.7, kde jsou zminéné

hlavni divody pfi vybéru kapra.

Graf 13 Uprednostiujete pri koupi jednoho z téchto kaprii?

mano

Tne

Zdroj: Vlastni Setieni



Otazka ¢.7 Pokud ano, z jakého divodu?

V této otazce mél nejveétsi ohlas kapr Supinaty. U spotiebiteli je obliben
pro svoji slabsi kUzi a lepsi chuti oproti kapru lysému, u kterého byva casto
negativné¢ hodnocena tvrda kiize. Mimo jiné, Supinac¢ je kupujicimi Castéji vybiran
Z povercivosti — uchovani Supin do penézenky.

Kapr lysy je obliben piedevsim pro svoji nenarocnost s opracovanim a castéji
mensi velikosti. Kupujici ¢asto voli mensiho kapra a jejich konzumace je pouze
symbolickd napt. v dob¢ svatkl, kdy je kapr obliben na stédrovecCerni tabuli. AvSak
najdou se taci, ktefi si radi doptavaji kapra mnohem castéji do roka a nezdlezi jim

na konkrétni podob¢.
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6. ZAVER

Cilem diplomové prace je porovnani vytéznost kapra obecného Supinatého
a kapra obecného lysce, dvou hlavnich zastupci kapra obecného (Cyprinus carpio),
dominantné chovanych v CR. RovnéZ je sledovédna naroénost na zpracovani
jednotlivych forem kapra. Na =zakladé téchto vystupi je provedeno celkové
zhodnoceni. Dil¢im cilem je zhodnoceni pozadavkll zdkaznikli nové vzniklé
podnikové prodejny, kde v ramci dotaznikového Setfeni byla zjiSténa oblibenost a

¢etnost konzumace kapra.
Zhodnoceni hypotéz:

Hypotéza 1, byla potvrzena. Obdobi po sadkovani bylo zhodnoceno velmi
kladn¢ s nejvySsi zaznamenanou vytéznosti. AvSak, predpokladané lepsi dosazeni
vysledkii u uzivného rybnika Vrbsko nebylo potvrzeno. Zde doSlo k hor$im
vysledkiim, tedy nizsi vytéznosti u obou kaprt z divodu vétsi obsadky ryb v daném
roce.

Hypotéza 2, kde u kapra Supinatého vyznacujiciho se vétsi télesnou skladbou
byla predpokladana vyssi vytéznost, nez u kapra lysého, se nepotvrdila. Kapr lysy
ve vSech hodnocenych subjektech vykazoval vyssi vytéznost.

Hypotéza 3, byla potvrzena. Celych 80 % dotazovanych respondentii nema
povédomi o zakladnich typech oSupeni kapra obecného (Cyprinus carpio), resp.

rozdil mezi kaprem Supinatym a kaprem lysym.

Vlastni pokus, pfi hodnoceni vytéZnosti dvou zdkladnich forem kapra
obecného, probihal béhem ctyt riznych obdobi (jaro, 1éto, podzim a po sddkovani)
od roku 2012 do roku 2013 a mezi dvéma rybniky (pfirozen¢ Gzivny rybnik Vrbsko
a pfikrmovany rybnik Musik). Zpracovani kapra do podoby filet probihalo ru¢né pro
lepsi dosazeni vysledkd, oproti strojnimu filetovani.

Statisticky byl prokazan vliv druhu na vytéZznost trupu a filet. Kapr lysy
dosahl lepsi vytéZnosti trupu a filet (pram. vytéznost filet 43,38 + 0,04 %)
Vv porovnani s kaprem Supinatym (prum. vytéznost filet 40,90 + 0,05 %). Presto
u kapra Supinatého byl prokdzan vétSi vyskyt pohlavnich orgént (gonad) v ramci

GSI (%). Vliv druhu na GSI (%) nebyl prokazan.
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Na zakladé pokusu vSak nelze jednoznacné fict, zda je lysa forma
pro zpracovatele vyhodnéjsi, protoze vysledky Supinaté¢ formy dosahuji témer
srovnatelnych hodnot. Piesto je vhodné doporucit kapra lysého pro jeho snadnéjsi
zpracovani a vyssi vytéznost filet.

Pti hodnoceni vytéznosti v ramci dvou rybniki, doséhl vyssich hodnot rybnik
ptikrmovany Musik. VIiv charakteru rybniku na vytéznost trupu a filet nebyl
prokazan. Vytéznost filet v obou rybnicich je témétf shodna a dosahla v priméru
42,2+ 0,05 %, stejné¢ tak na vytéznost trupu je pro oba dva rybniky témér
srovnatelnd a Cinni 57 £0,7 %. Zavérem lze konstatovat, ze i pres domnénku
dosazeni lepsi vytéznosti v rybnice piirozené uzivném, ktery svym slozenim piispiva
K lepS$im piirastkiim a tvorbé zmasilosti, 1ze spravnou technikou a vhodnou skladbou
krmiv dosédhnout v rybnice pfikrmovaném takovych podminek a vysledkl, jako
V uzivném rybnice.

Obdobim vykazujici nejhiife dosazené vysledky vytéznosti je jaro. V této dobé
kapr ztraci energetické zasoby po zimé v podani tuku, tak i svaloviny. To se pak
pfedev§im odrézi na vysledné vytéznosti, kterd Cinni v priméru 40,32 + 0,04 %.
Ptesto je vhodné doporucit kapra pro své senzorické vlastnosti pro casto pozadovany
nizky obsah tuku. Naopak ptedpokladané dosazeni nejvyssi vytéznosti v obdobi

po sadkovani (primérna vytéznost filet 45,29 + 0,06 %) se potvrdilo. GSI (%)

cvwr

Piesto, 7e je Ceska republika vyznamnym producentem ryb, tak vétSina
vyroby putuje do zahrani¢i. S tim také souvisi spotieba ryb, ktera se pohybuje
okolo 5,5 kg na obCana za rok a ztoho na sladkovodni ryby piipada pouze 1 Kkg.
Ve srovnani, primérny ob¢an Evropské unie spottebuje okolo 11 kg ryb ro¢né.

V ramci dotaznikové Setfeni, kde hlavni néplni bylo zhodnotit oblibenost
a cetnost konzumace kapra, piiblizné 21 % dotazovanych (z celkového poctu
311 respondentlt) viibec neji kapra. Vice jak polovina si dotazovanych zatazuje kapra
do svého jidelni¢ku 1- 2x do roka. Stejny pocet respondenti upfednostiiuje vlastni
opracovani kapra, pfed vyuzitim sluzeb prodejny a v konecné upravé pievlada
oblibenost vlastni findlni podoby kazdého spotiebitele. Jak jiz bylo zminéné
V hypotéze ¢. 3, vétSina neni sezndmena se zakladnimi druhy kapra. Z odpovédi

dotazovanych, ktefi upfednostiiuji jednoho z druhti, vyplyva obliba lysce z divodu
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snazsi prace pii opracovani a lepsi chutové rozmanitosti kapra Supinatého. Nemalé

procento si vybira kapra Supinatého z povércivosti a tradice uchovani Supin.

56



7. SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]1 BASTIC, L., T. KOCOVSKI, D. ANTONOVIC a D. VIDARIC. The quality of
meat of some freshwater fish - Nutritive and technological aspects. The quality of
meat of some freshwater fish - Nutritive and technological aspects [online]. 2002,
¢. 17 [cit. 2013-11-12]. Dostupné z: Proceedings of the 4th Croatian Congress of
food technologist, biotechnologist, biotechnologists and nutritionists — central

european meeting.

[2]1 BERKA, R. Vytéznost u trzniho kapra, lina a bylozravych ryb (Prehled). Bull.
VUHR Vodiany, 1986, 22, 4:41- 48.

[3] BOURRE, Jean-Marie. Impact sur la valeur nutritionnelle de leurs produits pour
I’homme. Médecine/sciences. 2005, vol. 21, 8-9, s. 773-779. DOI:
10.1051/medsci/2005218-9773. Dostupné z:
http://www.medecinesciences.org/10.1051/medsci/2005218-9773

[4] BUCHTOVA, Hana. Hygiena a technologie zpracovdni ryb a ostatnich vodnich
Zivocichii: Alimentdarni onemocnéni z ryb ; Mrazirenstvi. Vyd. 1. Brno:
Veterinarni a farmaceuticka univerzita, Fakulta veterinarni hygieny a ekologie,

2001. ISBN 80-7305-401-9.

[5] CIRKOVIC, M., D. LJUBOJEVIC, V. OREVIC, N. NOVAKOV aR.
PETRONIJEVIC. Chemical composition of body including fatty acids of four
cyprinids fish species cultured at the same conditions. Chemical composition of
body including fatty acids of four cyprinids fish species cultured at the same
conditions. [online]. 2012, 15 (2) :37-50 [cit. 2013-11-13]. Dostupné z: Archiva

zootechnica

[6] CIRKOVIC, M, D TRBOVIC, D LIUBOJEVIC a V PORPEVIC. Meat quality
of fish farmed in polyculture in carp ponds in Republic of Serbia. Meat quality of fish
farmed in polyculture in carp ponds in Republic of Serbia [online]. 2011 [cit. 2013-
11-13]. Dostupné z: http://www.bms.ns.ac.rs/bmseng101.htm

57



71 CRIVELLLI, A. J. The biology of the common carp, Cyprinus carpio L. in the
Camargue, southern France.Journal of Fish Biology. 1981, vol. 18, issue 3, s. 271-
290. DOI: 10.1111/5.1095-8649.1981.tb03769.x. Dostupné z:
http://doi.wiley.com/10.1111/j.1095-8649.1981.tb03769.x

[8] CITEK, Jindiich. Rybnikarstvi. 2. aktual. vyd. Praha: Informatorium, 1998, 306 s.
ISBN 80-860-7326-2.

[9] DUNHAM, Rex A. Aquaculture and fisheries biotechnology: genetic approaches.
Cambridge, MA, USA: CABI Pub., 2004, xi, 372 p. ISBN 08-519-9596-9.

[10] FLAJSHANS, Martin. Genetika a Slechténi ryb. 2., roz§. a upr. vyd. Vodiany:
Jiho&eska univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Fakulta rybafstvi a ochrany vod, 2013,

305 s. ISBN 978-80-87437-48-3.

[11] FLAJSHANS, Martin a Jiti SPICKA. Genetika a §lechténi ryb: védecka
monografie. Vyd. 1. Vodiany: Jiho&eska univerzita v Ceskych Budg&jovicich,
Vyzkumny ustav rybatsky a hydrobiologicky, 2008, 230 s. ISBN 978-80-85887-82-
2.

[12] HANEL, Lubomir. Nase ryby a rybareni. Vyd. 1. Praha: Brazda, 2001. Nase
hoby. ISBN 8020902929.

[13] HANEL, Lubomir a Stanislav LUSK. Ryby a mihule Ceské republiky: rosiieni a
ochrana = Fishes and lampreysofthe Czech Republic : distribution and conservation.
Vyd. 1. Vlasim: Cesky svaz ochranct pfirody Vlasim, 2005, 447 s. ISBN 80-863-
2749-3.

[14] CHADIM, Vlastimil. Ryby. Nutricoach [online]. [cit. 2014-01-23]. Dostupné z:
http://www.nutricoach.cz/ryby--c51)

[15] INGR, Ivo. Jakost a zpracovani ryb. Vyd. 1. V Brné: Mendelova zeméedélskd a
lesnicka univerzita, 2004. ISBN 80-7157-804-5.

[16] INGR, Ivo. V Ceské republice jime pfili§ mélo ryb. Vyziva a potraviny. 2008, &.
4,s. 32.

58



[17] JANECEK, V., PRIKRYL, 1. Chov ndsadovych a trznich kaprii
V intenzifikacnich rybnicich. Metodika VURH Vodiiany, 1982.

[18] JOHANEK, Martin. Moznosti ovliviiovini textury masa kapra obecného
(Cyprinus carpio). Ceské Budgjovice, 2011. Diplomova prace. Jiho¢eska univerzita

v Ceskych Budgjovicich. Vedouci prace Vacha.

(19] KALAC, Pavel a Jiti SPICKA. Slozeni lipia’vﬁ sladkovodnich ryb a jejich vyznam
v lidske vyzive: vedecka monografie. 1. vyd. V Ceskych Bud¢jovicich: JihoCeska
univerzita, Zemedélska fakulta, 2006, 57 s. ISBN 80-704-0901-0.

[20] KOCOUR, Martin. Metodické postupy pri aplikaci selekcniho programu
zameéreného na zvySovani uzitkovosti ryb v podminkdch ceského rybdrstvi.
Ministerstvo zeméed¢lstvi, tsek lesniho hospodarstvi, sekce lesniho hospodarstvi,

odbor rybafstvi, myslivosti a veelatstvi, 2010, 89 s. ISBN 978-80-87437-08-7.

[21] KOPP, R.; MARES, J.; BRABEC. Shornik referatit konference: Intenzivni metody
chovu ryb a ochrany kvality vod. Ttebon: Rybaistvi Ttebon a.s, 2011.

[22] MASILKO, Jan, Jan HUDA, Petr HARTVICH a Martin URBANEK. Efektivni
prikrmovani mechanicky upravenymi obilovinami v chovu trzniho kapra na Rybarstvi
Trebori Hld. a.s. Ceské Budgjovice: Jihodeska univerzita v Ceskych Bud&jovicich

Fakulta rybafstvi a ochrany vod, 2009.

[23] MERTEN, Miroslav. Zpracovani ryb. Vyd. 1. Praha: Informatorium, 2002, s.
16. ISBN 80-86073-89-0.

[24] MRAZ, Jan. Praktické ovéreni technologie chovu kapra obecného se zvysenym
obsahem omega-3 mastnych kyselin. 1. vyd. Vodiiany: JihoCeska univerzita v
Ceskych Budé¢jovicich, Fakulta rybarstvi a ochrany vod, 2012. ISSN 978-80-87437-
64-3.

59



[25] MRAZ, Jan a Jana PICKOVA. Factors influencing fatty acid composition of
common carp (Cyprinus carpio) muscle. Factors influencing fatty acid composition

of common carp (Cyprinus carpio) muscle. 2011, ¢. 2, 3 - 8.

[26] OTWELL, W. Steven, Hordur G. KRISTINSSON a Murat O.

BALABAN. Modified atmospheric processing and packaging of fish: Filtered
Smokes, Carbon Monoxide, and Reduced Oxygen Packaging. University of Florida:
Blackwell Publishing Professional, 2006. ISBN 0-8138-0768-3.

[27] PIPEK, Petr a Dana JIROTKOVA. Hodnoceni Jakosti, zpracovani a
zbozZiznalstvi Zivocisnych produktii: Hodnoceni a zpracovani masa, driibeze, vajec a
ryb. 1. vyd. Ceské Budgjovice: Jihodeské univerzita, Zemédélska fakulta, 2001.
ISBN 80-7040-490-6.

[28] POKORNY, Josef. Atlas kaprii chovanych v Ceské republice: doplitujici uéebni
text pro SRS Vodiany a pro studenty rybafstvi na zemédélskych univerzitach. 1.
vyd. Praha: Victoria Publishing, 1995. ISBN 80-7187-005-6.

[29] Portal eAGRI - resortni portal Ministerstva zemé&d¢lstvi [online]. © 2009-2013
[cit. 2014-01-27]. Dostupné z: www.eagri.cz

[30] Situacni a vyhledova zprava: Ryby. Praha: Ministerstvo zemé&d¢lstvi, 2011. ISBN
978-80-7084-978-1.

31] STEINHAUSER, Ladislav, et. al. Produkce masa. TiSnov: Last, 2000. 464 s.
ISBN 80-900260-7-9.

32 TOCHER, D. R., CARR, J., SARGENT, J. R., 1989. Polyunsaturated fatty acid
metabolism in fis cells: differentials metabolism of (n-3) and (n-6) series acids by
cultured cells originating from freshwater teleost fis and from a marine teleost fis.

Comaparative Biochemistry and Physiology 94 (2): 367 — 374.

60



[33] VACHA, Frantisek a Hana BUCHTOVA. Komodity akvakultury. 1. vyd. Ceské
Bud¢jovice: JihoCeska univerzita, Zemedélska fakulta, 2005, 150 s. ISBN 80-704-
0758-1.

[34] VACHA, Frantiiek a Pavel VEJSADA. Zpracovani ryb. 1. vyd. Vodhany:
Jiho&eska univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Fakulta rybaistvi a ochrany vod, 2013.
ISBN 978-80-87437-52-0.

[35] VACHA, Frantidek. Zpracovdni ryb. 1. vyd. Ceské Bud&jovice: Jiho¢eska
univerzita, Zemeéd¢€lska fakulta, 2000, 37 - 38. ISBN 80-7040-403-5.

136) WEBSTER, Carl D a Chhorn LIM. Nutrient requirements and feeding of finfish
for aquaculture. New York: CABI, c2002, xiii, 418 p. ISBN 08-519-9519-5.

[37] ZAJIC, Tomas. Moznosti produkce sladkovodnich ryb s vysokym obsahem

omega-3 mastnych kyselin. Vodhany: Jiho¢eska univerzita v Ceskych Budéjovicich,
Fakulta rybarstvi a ochrany vod, 2011. ISSN 978-80-87437-27-8.

61



8. SEZNAM OBRAZKU A GRAFU:

Obr. 1 Zakladni formy domestikovaného Kapra ...........c.ccecoevviiiiiiciinne e 11
Obr. 2 Techniky odiezu hlavy u sladkovodnich ryb ... 25
Obr. 3 Protezavacka "ypsilonovych" KUSteK.........covviiiieiiiiienee e 26
Obr. 4 Kapii filet s kiizi po profezani svalovych klistek.........cccoooveiiiiiiiiiiie 27
Obr. 5 Rucni filetovani kapra 0beCnEho ..........cccviiiiiiiiiiiiiiisc s 32
Obr. 6 Strojni filetovani kapra obecnEho ...........covvieiiiiiiii s 32
Graf 1 Vytéznost trupu dle druhu Kapra.........cccooviiiiiiiiii e 41
Graf 2 Primérna vytéznost filet dle druhu Kapra.........ccocooiviiiiiiiie e 42
Graf 3 Primernd vyteZnost fIlet (%0) ....covvereiiiiiiiiiees e 44
Graf 4 Primernd vyteZnost truPU (90) ..eveereerreiieiieeieesee sttt 45
Graf 5 Primér GSI (%) dle typu rybnika .......ccoovieiiiiicireceeeeee e 47
Graf 6 Primérnd vytéznost trupu (%) dle typu rybnika..........ccooveiiiiiiiiie 48
Graf 7 Primérna vytéznost filet (%) dle typu rybnika.........cocooeiiiieiiniiiie e 49
Graf 8 Jak casto konzumujete kapra 0becného ..........cocvvveiiiiiiiiniiicee e 50
Graf 9 V jaké podob¢ nejradéji kupujete kapra obecného ..........cocvvvvereicinieniiineseene 50
Graf 10 Jakou podobu vyrobkli UpfednoStUJELe .........ccvevirieriiiririeeiesesee e 51
Graf 11 Zpracovani kapra - sam(a)/ vyuziti sluzeb prodejny .........ccccocevervivniinienieneneneeenn. 51
Graf 12 Znalost kapra Supinatého a kapra [ySEho ........ccceciiiiiiiiiic e 52
Graf 13 Uptednostitujete pti koupi jednoho z t€chto Kaprii? .........cccevevevieeiiiiiiiiiinnienieiinns 52

62


file:///C:/Users/VLAKA~1/AppData/Local/Temp/DP+Jana+Šiková.docx%23_Toc385848118

Tab.

Tab
Tab

Tab
Tab
Tab
Tab
Tab
Tab

9. SEZNAM TABULEK:

1 Spotieba ryb v CR (kg/os. za rok) .....

. 2 Porovnani vyzivové hodnoty kapra obecného v porovnani s ostatnimi druhy mas... 14

. 3 Obsah mineralnich latek a vitaminti kapra obecného v porovnani s ostatnimi druhy

. 4 Produkce chovanych kaprovitych ryb

V EVIOPE (V 1S, £).vviiiriiiiiieiiie e

. 5 Vytéznost kapra obecného v porovnani nékterych druhti sladkovodnich ryb ..........

. 6 Zakladni charakteristika rybniki .......
. 7 Sledované ukazatele dle druhu kapra.
. 8 Sledované ukazatele dle obdobi..........
. 9 Sledované ukazatele dle typu rybnika

63



10. SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK:

MUFA — mononenasycené mastné kyseliny
PUFA — polynenasycené mastné kyseliny
DHA — dokosahexaenova kyselina (22:6 m-3)
EPA — eikosapentaconova kyselina (20:5 n-3)
FEAP - Asociace evropskych producentt ryb

64



11. PRILOHY

Priloha 1 Hospodareni na sledovanych rybnicich v obdobi 2012 a 2013

Tab. I Rybnik Musik

Rok 2012 2013

Nasazeno v ks 28019 28060
Nasazeno v kg 23950 30560
Sloveno v ks 21500
Sloveno v kg 66155 56146

Ztraty v ks
Cisty ptirastek v kg | 44700 27673
Produkce ha 893 553

Vylovek na 1 ha 1419 1183
Krmeni (kg) 109700 | 135000

RKK 2,45 4,88
Zdroj: STICI LIHEN — ESOX, spol. s.r.o.; tabulka viastni

Pzn.: RKK = relativni krmny koeficient (krmeni/Cisty priristek)

Tab. 2 Rybnik Vrbsko

Rok 2012 2013
Nasazeno v ks 22 812 21 450
Nasazeno v kg 14 050 6 500

Sloveno v ks
Sloveno v kg 28 630 30 000

Ztraty v ks
Cisty piirastek vkg | 18295 | 26529
Produkce ha 1008 1462
Vylovek na 1 ha 1 846 1820
Krmeni (kg) 71 000 47 900
RKK 3,88 1,8

Zdroj: STICI LIHEN — ESOX, spol. s.r.o.; tabulka viastni

Pzn.: RKK = relativni krmny koeficient (krmeni/Cisty priristek)



Piiloha 2 Jednotlivé kroky pii zpracovani kapra obecného (obr.)

Obr.1 Zpracovani kapra lysého

Zivad ryba (2,292 kg) Omraceni Vykrveni

Vnitrni organy Jikry (0,50 g) Oddeéleni ploutvi

Oddelent hlavy Opracovany trup, bez hlavy Filetovani
(hm.opr. trup 1,390 kg)



Filety (1,042 kg)
Zdroj: Vlastni fotografie, 2014

Obr. 2 Zpracovani kapra Supinatého

Ziva ryba (2,650 kg) Omracent Vykrveni

§70

Milici (1,61 kg) Oddéleni ploutvi a hlavy



Oprac. trup, bez hlavy Filetovani
(‘hm. opr. trupu 1,648 kg)

Nastroje ke zpracovani Digitalni vaha

Zdroj: Viastni fotografie, 2014



Piiloha 3

Nameéiené hodnoty ve vSech obdobi

1. obdobi — po sadkovani

Kapr Supinaty — uZivny rybnik Vrbsko

é Hmotnost Hmotnost Hmotnost Vytéznost Hmotnost Vytéznost
.ryby |.. | . GSI (%) . h
zivé ryby (kg)| gonad (kg) trupu (kg) trupu (%) filetu (kg) filetu (%)
1. 1,958 1,003 51,23% 0,698 35,65%
2. 2,05 0,106 5,17% 1,152 56,20% 0,72 35,12%
3. 2,08 0,206 9,90% 1,176 56,54% 0,756 36,35%
4. 2,134 0,00% 1,104 51,73% 0,654 30,65%
5. 2,198 0,00% 1,188 54,05% 0,824 37,49%
6. 2,342 0,00% 1,363 58,18% 1,080 46,13%
7. 2,419 0,00% 1,506 62,24% 1,176 48,63%
8. 2,097 0,097 4,63% 1,236 58,92% 0,943 44,98%
9. 2,284 0,213 9,33% 1,475 64,58% 1,174 51,39%
10. 2,201 0,164 7,45% 1,366 62,07% 1,085 49,30%
11. 2,084 0,00% 1,124 53,93% 0,865 41,52%
12. 1,978 0,00% 1,050 53,10% 0,720 36,39%
13. 2,759 0,00% 1,558 56,48% 1,299 47,09%
14. 2,928 0,00% 1,466 50,05% 1,108 37,86%
15. 2,639 0,247 9,36% 1,586 60,10% 1,252 47,43%
16. 2,832 0,00% 1,470 51,90% 1,176 41,52%
17. 2,286 0,00% 1,281 56,02% 1,012 44,27%
18. 2,563 0,183 7,14% 1,234 48,15% 0,943 36,79%
19. 2,197 0,153 6,96% 1,158 52,70% 0,897 40,83%
20. 2,728 0,00% 1,436 52,64% 1,085 39,78%
Kapr Supinaty - pitkrmovany rybnik Musik
&. ryby “H’motnost ngtnost GSI (%) Hmotnost Vytéznost Hmotnost V_)'/téinost
zivé ryby (kg)| gonad (kg) trupu (kg) trupu (%) filetu (kg) filetu (%)
1. 3,066 0,3 9,78% 1,352 44,11% 1,082 35,30%
2. 2,844 0,25 8,79% 1,398 49,16% 1,106 38,90%
3. 2,537 0,07 2,76% 1,259 49,63% 1,023 40,33%
4. 3,121 0,14 4,49% 1,443 46,22% 1,148 36,79%
5. 3,166 0,18 5,69% 1,534 48,44% 1,247 39,38%
6. 2,475 0,1 4,04% 1,239 50,07% 0,993 40,12%
7. 2,503 0,00% 1,447 57,83% 1,134 45,30%
8. 1,989 0,15 7,54% 1,046 52,61% 0,843 42,39%
9. 3,484 0,17 4,88% 1,967 56,47% 1,563 44,85%
10. 3,060 0,2 6,53% 1,777 58,06% 1,403 45,86%
11. 3,775 0,17 4,50% 1,850 49,02% 1,519 40,23%
12. 3,640 0,21 5,77% 1,550 42,59% 1,255 34,48%
13. 2,408 0,00% 1,189 49,36% 0,935 38,81%
14. 3,251 0,00% 1,398 43,01% 1,118 34,38%
15. 3,764 0,04 1,06% 2,002 53,19% 1,613 42,85%
16. 2,439 0,00% 1,132 46,39% 0,883 36,20%
17. 2,961 0,00% 1,493 50,41% 1,173 39,61%
18. 2,191 0,21 9,58% 0,877 40,04% 0,717 32,72%
19. 3,799 0,00% 1,834 48,29% 1,478 38,91%
20. 3,217 0,3 9,33% 1,490 46,33% 1,221 37,95%




Kapr lysy — uZivny rybnik Vrbsko

& b Hmotnost Hmotnost GSI (%) Hmotnost Vytéznost Hmotnost Vytéznost
"Y' zive ryby (kg)| gonad (kg) ° trupu (kg) | trupu (@) | filetu (kg) filetu (%)
1. 2,000 0,05 2,50% 0,992 49,62% 0,794 39,71%
2. 1,924 0,00% 1,071 55,67% 0,826 42,94%
3. 2,327 0,12 5,16% 1,307 56,14% 1,036 44,50%
4. 2,217 0,00% 1,103 49,73% 0,845 38,09%
5. 2,234 0,1 4,48% 1,183 52,95% 0,962 43,04%
6. 2,026 0,00% 1,187 58,58% 0,951 46,94%
7. 2,178 0,00% 1,380 63,34% 1,081 49,62%
8. 2,347 0,00% 1,387 59,12% 1,118 47,64%
9. 2,350 0,00% 1,480 62,98% 1,176 50,02%
10. 2,136 0,00% 1,315 61,57% 1,039 48,63%
11. 2,441 0,14 5,73% 1,307 53,53% 1,046 42,86%
12. 2,346 0,00% 1,199 51,10% 0,947 40,34%
13. 1,949 0,00% 1,069 54,87% 0,841 43,14%
14. 2,279 0,17 7,46% 1,129 49,52% 0,902 39,58%
15. 2,326 0,00% 1,389 59,70% 1,147 49,29%
16. 1,904 0,00% 0,950 49,90% 0,751 39,44%
17. 2,156 0,00% 1,184 54,92% 0,907 42,05%
18. 2,138 0,00% 1,038 48,55% 0,848 39,67%
19. 2,062 0,00% 1,109 53,80% 0,894 43,35%
20. 2,491 0,00% 1,316 52,84% 1,039 41,70%
Kapr lysy — pFikrmovany rybnik Musik
& b Hmotnost Hmotnost GSI (%) Hmotnost Vytéznost Hmotnost Vytéznost
"V sive ryby (kg)| gonad (kg) ° trupu (kg) trupu (%) filetu (kg) filetu (%)
1. 2,535 0,12 4,73% 1,593 62,84% 0,913 36,02%
2. 2,580 0,13 5,04% 1,448 56,13% 1,046 40,55%
3. 2,422 0,19 7,85% 1,405 58,03% 1,142 47,15%
4. 2,361 0,00% 1,346 57,04% 1,072 45,40%
5. 2,372 0,00% 1,304 54,99% 1,060 44,70%
6. 2,597 0,22 8,47% 1,579 60,79% 0,965 37,16%
7. 1,913 0,13 6,80% 1,170 61,20% 0,817 42,71%
8. 2,585 0,00% 1,659 64,20% 1,337 51,73%
9. 2,633 0,14 5,32% 1,598 60,70% 1,070 40,62%
10. 2,538 0,12 4,73% 1,522 59,95% 1,102 43,41%
11. 1,941 0,00% 1,109 57,12% 0,710 36,57%
12. 2,873 0,00% 1,523 53,02% 1,233 42,92%
13. 2,676 0,21 7,85% 1,571 58,71% 1,236 46,16%
14. 2,911 0,19 6,53% 1,641 56,36% 1,212 41,61%
15. 2,636 0,15 5,69% 1,141 43,27% 0,799 30,33%
16. 2,766 0,00% 1,662 60,10% 1,197 43,28%
17. 2,984 0,00% 1,882 63,07% 1,279 42,85%
18. 1,991 0,00% 1,327 66,67% 1,085 54,48%
19. 2,755 0,00% 1,909 69,29% 1,538 55,83%
20. 2,228 0,22 9,88% 1,232 55,28% 0,991 44,48%




2. obdobi — jaro

Kapr Supinaty — prikrmovany rybnik Musik

x Hmotnost zivé] Hmotnost Hmotnost Vytéznost Hmotnost Vytéznost
C. ryby . GSI (%) . h
ryby (kg) gonad (kg) trupu (kg) trupu (%) filetu (kg) filetu (%)
1. 1,717 0,14 8,39% 1,256 73,15% 0,648 37,74%
2. 2,046 0,15 7,53% 1,366 66,76% 0,805 39,35%
3. 1,945 0,09 4,63% 1,178 60,57% 0,832 42,78%
4. 1,738 0,17 10,01% 1,208 69,51% 0,764 43,96%
5. 1,792 0,20 11,16% 1,154 64,40% 0,684 38,17%
6. 1,865 0,20 10,72% 1,198 64,24% 0,643 34,48%
7. 1,898 0,00% 1,250 65,86% 0,763 40,20%
8. 2,518 0,21 8,42% 1,648 65,45% 1,106 43,92%
9. 1,782 0,21 11,56% 1,253 70,31% 0,704 39,51%
10. 1,860 0,00% 1,196 64,30% 0,692 37,20%
11. 1,838 0,14 7,78% 1,158 63,00% 0,753 40,97%
12. 1,683 0,32 18,89% 0,968 57,52% 0,643 38,21%
13. 1,753 0,14 8,21% 0,979 55,85% 0,654 37,31%
14. 1,853 0,09 5,07% 1,052 56,77% 0,564 30,44%
15. 1,938 0,00% 0,952 49,12% 0,594 30,65%
16. 1,952 0,00% 0,964 49,39% 0,793 40,63%
17. 2,001 0,00% 1,429 71,41% 1,001 50,02%
18. 1,893 0,19 9,83% 0,974 51,45% 0,699 36,93%
19. 1,964 0,19 9,52% 1,027 52,29% 0,739 37,63%
20. 1,598 0,18 10,95% 0,983 61,51% 0,602 37,67%
Kapr Supinaty — uZivny rybnik Vrbsko
&. ryby Hmotnost zivé Hm9tnost GSI (%) Hmotnost Vytéznost Hmotnost V_)'/téinost
ryby (k) gonad (kg) trupu (kg) trupu (%) filetu (kg) filetu (%)
1. 2,215 0,00% 1,637 73,90% 0,845 38,13%
2. 2,360 0,00% 1,591 67,42% 0,938 39,73%
3. 1,932 0,22 11,39% 1,153 59,69% 0,815 42,16%
4. 2,255 0,00% 1,529 67,78% 0,967 42,86%)
5. 2,181 0,00% 1,412 64,72% 0,837 38,36%
6. 2,079 0,221 10,63% 1,354 65,11% 0,727 34,95%
7. 2,274 0,00% 1,538 67,62% 0,938 41,28%
8. 2,289 0,24 10,49% 1,508 65,90% 1,012 44,23%
9. 2,058 0,178 8,65% 1,465 71,19% 0,823 40,00%)
10. 2,068 0,00% 1,294 62,57% 0,749 36,20%
11. 2,398 0,165 6,88% 1,518 63,32% 0,987 41,18%
12. 2,395 0,29 12,11% 1,398 58,39% 0,929 38,79%
13. 2,253 0,34 15,09% 1,271 56,41% 0,849 37,68%
14. 2,492 0,00% 1,426 57,23% 0,764 30,68%
15. 2,447 0,00% 1,180 48,25% 0,737 30,10%
16. 2,036 0,032 1,57% 0,970 47,66% 0,798 39,20%
17. 2,317 0,00% 1,634 70,54% 1,145 49,41%
18. 2,488 0,00% 1,237 49,72% 0,888 35,68%
19. 2,046 0,00% 1,085 53,02% 0,781 38,15%
20. 2,220 0,00% 1,385 62,39% 0,848 38,21%




Kapr lysy — pFikrmovany rybnik Musik

&. ryby Hmotnost zivé] Hmotnost GSI (%) Hmotnost Vytéznost Hmotnost Vytéznost
i ryby (kg) gonad (kg) trupu (kg) trupu (%) filetu (kg) filetu (%)
1. 1,516 0,144 9,50% 0,966 63,72% 0,678 44.,72%
2. 1,844 0,154 8,35% 1,154 62,58% 0,706 38,29%
3. 1,748 0,09 5,15% 0,998 57,09% 0,686 39,24%
4. 1,634 0,174 10,65% 1,004 61,44% 0,672 41,13%
5. 1,592 0,2 12,56% 0,956 60,05% 0,664 41,71%
6. 1,654 0,2 12,09% 0,998 60,34% 0,68 41,11%
7. 1,698 0,00% 1,054 62,07% 0,673 39,63%
8. 2,318 0,212 9,15% 1,448 62,47% 1,006 43,40%
9. 1,782 0,206 11,56% 1,076 60,38% 0,75 42,09%
10. 1,686 0,00% 0,996 59,07% 0,682 40,45%
11. 1,728 0,18 10,42% 0,987 57,12% 0,781 45,20%
12. 1,501 0,15 9,99% 0,999 66,56% 0,723 48,17%
13. 1,672 0,008 0,48% 0,967 57,83% 0,754 45,10%
14. 1,874 0,00% 1,21 64,57% 0,654 34,90%
15. 1,865 0,00% 1,021 54,75% 0,705 37,80%
16. 1,518 0,19 12,52% 0,899 59,22% 0,693 45,65%
17. 1,419 0,12 8,46% 0,995 70,12% 0,639 45,03%
18. 1,632 0,00% 1,103 67,59% 0,695 42,59%
19. 1,643 0,25 15,22% 1,124 68,41% 0,687 41,81%
20. 1,871 0,13 6,95% 1,132 60,50% 0,678 36,24%
Kapr lysy — uZivny rybnik Vrbsko
&. ryby Hmotnost zivé Hm(?tnost GSI (%) Hmotnost Vytéznost Hmotnost V_)’/téinost
ryby (kg) gonad (kg) trupu (kg) trupu (%) filetu (kg) filetu (%)
1. 2,215 0,00% 1,348 60,85% 0,825 37,23%
2. 2,360 0,00% 1,370 58,03% 0,941 39,89%
3. 1,932 0,22 11,39% 1,204 62,32% 0,806 41,71%
4. 2,255 0,00% 1,354 60,05% 0,941 41,71%
5. 2,181 0,00% 1,326 60,79% 0,904 41,42%
6. 2,079 0,221 10,63% 1,272 61,20% 0,812 39,08%
7. 2,274 0,00% 1,460 64,20% 1,014 44,60%
8. 2,289 0,24 10,49% 1,389 60,70% 0,968 42,31%
9. 2,058 0,178 8,65% 1,234 59,95% 0,845 41,05%
10. 2,068 0,00% 1,181 57,12% 0,934 45,20%
11. 2,398 0,165 6,88% 1,607 67,01% 1,163 48,50%
12. 2,395 0,29 12,11% 1,406 58,71% 1,096 45,78%
13. 2,253 0,34 15,09% 1,416 62,84% 0,765 33,96%
14. 2,492 0,00% 1,382 55,48% 0,954 38,31%
15. 2,447 0,00% 1,470 60,10% 1,133 46,33%
16. 2,036 0,032 1,57% 1,428 70,12% 0,917 45,03%
17. 2,317 0,00% 1,577 68,04% 0,993 42,87%)
18. 2,488 0,00% 1,724 69,29% 1,054 42,35%
19. 2,046 0,00% 1,223 59,77% 0,733 35,80%
20. 2,220 0,00% 2,220 100,00% 2,220 100,00%




3. obdobi — Iéto

Kapr Supinaty — piikrmovany rybnik Musik

&. ryby Hmotnost zivé] Hmotnost GSI (%) Hmotnost Vytéznost Hmotnost Vytéznost
’ ryby (kg) gonad (kg) trupu (kg) trupu (%) filetu (kg) filetu (%)
1. 3,216 0,00% 1,988 61,82% 1,474 45,83%
2. 3,59 0,74 20,61% 2,052 57,16% 1,564 43,57%
3. 2,29 0,056 2,45% 1,432 62,53% 1,014 44,28%
4. 3,76 0,112 2,98% 2,114 56,22% 1,562 41,54%
5. 2,989 0,3 10,04% 1,971 65,94% 1,372 45,90%
6. 3,01 0,00% 1,612 53,55% 1,403 46,61%
7. 3,54 0,07 1,98% 2,04 57,63% 1,288 36,38%
8. 3,245 0,23 7,09% 1,584 48,81% 0,987 30,42%
9. 3,371 0,09 2,67% 1,598 47,40% 1,025 30,41%
10. 3,422 0,1 2,92% 1,871 54,68% 1,345 39,30%
11. 3,43 0,00% 1,67 48,69% 1,345 39,21%
12. 3,289 0,089 2,71% 1,598 48,59% 1,227 37,31%
13. 3,501 0,56 16,00% 1,732 49,47% 1,194 34,10%
14. 3,432 0,14 4,08% 1,398 40,73% 1,208 35,20%
15. 3,43 0,21 6,12% 1,582 46,12% 1,372 40,00%
16. 3,453 0,08 2,32% 1,831 53,03% 1,339 38,78%
17. 3,298 0,19 5,76% 1,845 55,94% 1,314 39,84%
18. 3,287 0,7 21,30% 1,533 46,64% 1,000 30,42%
19. 3,48 0,00% 1,423 40,89% 1,065 30,60%
20. 3,432 0,00% 1,861 54,22% 1,476 43,01%
Kapr Supinaty — uzivny rybnik Vrbsko
&. ryby Hmotnost zivé Hmc?tnost GSI (%) Hmotnost Vytéznost Hmotnost V_)'(téinost
ryby (kg) gonad (kg) trupu (kg) trupu (%) filetu (kg) filetu (%)
1. 3,39 0,00% 2,070 60,99% 1,625 47,87%
2. 2,75 0,00% 1,602 58,29% 1,264 45,98%
3. 3,31 0,00% 2,107 63,74% 1,553 46,97%
4. 3,10 0,31 9,99% 1,800 58,02% 1,378 44,42%
5. 2,99 0,00% 2,006 67,17% 1,432 47,95%
6. 3,44 0,142 4,13% 1,882 54,68% 1,638 47,59%
7. 2,91 0,00% 1,730 59,45% 1,141 39,22%
8. 3,43 0,00% 1,716 49,99% 1,140 33,21%
9. 3,47 0,247 7,12% 1,688 48,63% 1,116 32,16%
10. 3,40 0,262 7,71% 1,861 54,81% 1,385 40,77%
11. 2,93 0,344 11,73% 1,492 50,90% 1,217 41,50%
12. 3,19 0,00% 1,587 49,77% 1,219 38,21%
13. 3,50 0,00% 1,847 52,70% 1,324 37,79%
14. 3,45 0,00% 1,584 45,86% 1,369 39,63%
15. 3,16 0,00% 1,623 51,33% 1,407 44,52%
16. 3,57 0,326 9,12% 1,937 54,21% 1,446 40,45%
17. 3,51 0,00% 2,007 57,17% 1,465 41,75%
18. 2,94 0,00% 1,404 A7, 77% 1,002 34,07%
19. 3,56 0,00% 1,572 44,10% 1,220 34,22%
20. 3,15 0,321 10,17% 1,748 55,40% 1,386 43,94%




Kapr lysy — prikrmovany rybnik Musik

&. ryby Hmotnost zivé] Hmotnost GSI (%) Hmotnost Vytéznost Hmotnost Vytéznost
ryby (kg) gonad (kg) trupu (kg) trupu (%) filetu (kg) filetu (%)
1. 2,28 0,16 7,01% 1,356 59,42% 1,004 44,00%
2. 2,26 0,144 6,37% 1,372 60,65% 1,016 44,92%
3. 1,92 0,046 2,40% 1,196 62,36% 0,876 45,67%
4. 2,38 0,17 7,14% 1,028 43,16% 0,878 36,86%
5. 2,41 0,054 2,24% 1,588 65,84% 0,994 41,21%
6. 1,91 0,00% 1,038 54,35% 0,816 42,72%
7. 2,21 0,066 2,99% 1,118 50,59% 0,702 31,76%
8. 2,02 0,044 2,17% 1,314 64,92% 0,982 48,52%
9. 2,18 0,068 3,12% 1,216 55,78% 0,912 41,83%
10. 1,99 0,00% 1,232 61,97% 0,91 45,77%
11. 2,20 0,053 2,41% 1,354 61,55% 1,002 45,55%
12. 2,45 0,073 2,99% 1,427 58,36% 1,029 42,09%
13. 1,99 0,076 3,82% 1,185 59,64% 0,804 40,46%
14. 1,92 0,123 6,40% 1,238 64,45% 0,821 42,74%
15. 2,60 0,155 5,97% 1,374 52,89% 1,012 38,95%
16. 2,14 0,00% 1,393 65,00% 0,921 42,98%
17. 1,92 0,00% 1,047 54,65% 0,815 42,54%
18. 2,23 0,162 7,26% 1,106 49,57% 0,806 36,13%
19. 2,50 0,128 5,12% 1,481 59,22% 1,056 42,22%
20. 1,98 0,162 8,17% 1,298 65,49% 0,899 45,36%
Kapr lysy — uzivny rybnik Vrbsko
&. ryby Hmotnost zivé Hm(?tnost GSI (%) Hmotnost Vytéznost Hmotnost V.ytéinost
ryby (kg) gonad (kq) trupu (kg) trupu (%) filetu (kg) filetu (%)
1. 2,31 0,098 4,23% 1,402 60,55% 1,055 45,56%
2. 2,46 0,142 5,77% 1,497 60,86% 1,126 45,75%
3. 2,03 0,132 6,50% 1,271 62,54% 0,931 45,80%
4. 2,36 0,00% 1,046 44,39% 0,893 37,91%
5. 2,28 0,00% 1,505 65,97% 0,942 41,29%
6. 2,18 0,159 7,30% 1,158 53,14% 0,910 41,77%
7. 2,37 0,00% 1,229 51,77% 0,772 32,51%
8. 2,39 0,00% 1,556 65,15% 1,163 48,69%
9. 2,16 0,125 5,79% 1,201 55,65% 0,901 41,74%
10. 2,17 0,00% 1,370 63,18% 1,012 46,67%
11. 2,50 0,00% 1,567 62,73% 1,159 46,42%
12. 2,49 0,00% 1,487 59,59% 1,072 42,97%
13. 2,35 0,00% 1,377 58,51% 0,934 39,70%
14. 2,59 0,00% 1,639 63,24% 1,087 41,94%
15. 2,55 0,234 9,19% 1,377 54,07% 1,014 39,82%
16. 2,14 0,00% 1,384 64,77% 0,915 42,83%
17. 2,42 0,00% 1,293 53,52% 1,007 41,66%
18. 2,59 0,00% 1,252 48,36% 0,912 35,25%
19. 2,15 0,109 5,08% 1,246 58,04% 0,888 41,38%
20. 2,32 0,12 5,17% 1,491 64,26% 1,033 44,51%




4. obdobi — podzim

Kapr Supinaty — prikrmovany rybnik Musik

x Hmotnost Hmotnost Hmotnost Vytéznost Hmotnost Vytéznost
C.ryby |.. . . GSI (%) . h
zivé ryby (kg)| gonad (kg) trupu (kg) trupu (%) filetu (kg) filetu (%)
1. 3,066 0,3 9,78% 1,352 44,11% 1,082 35,30%
2. 2,844 0,25 8,79% 1,398 49,16% 1,106 38,90%
3. 2,537 0,07 2,76% 1,259 49,63% 1,023 40,33%
4. 3,121 0,14 4,49% 1,443 46,22% 1,148 36,79%
5. 3,166 0,18 5,69% 1,534 48,44% 1,247 39,38%
6. 2,475 0,1 4,04% 1,239 50,07% 0,993 40,12%
7. 2,503 0,00% 1,447 57,83% 1,134 45,30%
8. 1,989 0,15 7,54% 1,046 52,61% 0,843 42,39%
9. 3,484 0,17 4,88% 1,967 56,47% 1,563 44,85%
10. 3,060 0,2 6,53% 1,777 58,06% 1,403 45,86%
11. 3,775 0,17 4,50% 1,850 49,02% 1,519 40,23%
12. 3,640 0,21 5,77% 1,550 42,59% 1,255 34,48%
13. 2,408 0,00% 1,189 49,36% 0,935 38,81%
14. 3,251 0,00% 1,398 43,01% 1,118 34,38%
15. 3,764 0,04 1,06% 2,002 53,19% 1,613 42,85%
16. 2,439 0,00% 1,132 46,39% 0,883 36,20%
17. 2,961 0,00% 1,493 50,41% 1,173 39,61%
18. 2,191 0,21 9,58% 0,877 40,04% 0,717 32,72%
19. 3,799 0,00% 1,834 48,29% 1,478 38,91%
20. 3,217 0,3 9,33% 1,490 46,33% 1,221 37,95%
Kapr Supinaty — uZivny rybnik Vrbsko
&. ryby “H’motnost Hmc')tnost GSI (%) Hmotnost VytéZnost Hmotnost VYtéinost
zivé ryby (kg)| gonad (kg) trupu (kg) trupu (%) filetu (kg) filetu (%)
1. 1,958 1,003 51,23% 0,698 35,65%
2. 2,05 0,106 5,17% 1,152 56,20% 0,72 35,12%
3. 2,08 0,206 9,90% 1,176 56,54% 0,756 36,35%
4. 2,134 0,00% 1,104 51,73% 0,654 30,65%
5. 2,198 0,00% 1,188 54,05% 0,824 37,49%
6. 2,342 0,00% 1,363 58,18% 1,080 46,13%
7. 2,419 0,00% 1,506 62,24% 1,176 48,63%
8. 2,097 0,097 4,63% 1,236 58,92% 0,943 44,98%
9. 2,284 0,213 9,33% 1,475 64,58% 1,174 51,39%
10. 2,201 0,164 7,45% 1,366 62,07% 1,085 49,30%
11. 2,084 0,00% 1,124 53,93% 0,865 41,52%
12. 1,978 0,00% 1,050 53,10% 0,720 36,39%
13. 2,759 0,00% 1,558 56,48% 1,299 47,09%
14. 2,928 0,00% 1,466 50,05% 1,108 37,86%
15. 2,639 0,247 9,36% 1,586 60,10% 1,252 47,43%
16. 2,832 0,00% 1,470 51,90% 1,176 41,52%
17. 2,286 0,00% 1,281 56,02% 1,012 44,27%
18. 2,563 0,183 7,14% 1,234 48,15% 0,943 36,79%
19. 2,197 0,153 6,96% 1,158 52,70% 0,897 40,83%
20. 2,728 0,00% 1,436 52,64% 1,085 39,78%




Kapr lysy - prikrmovany rybnik Musik

&. ryby Hmotnost Hmotnost GSI (%) Hmotnost VytéZnost Hmotnost VytéZnost
' zivé ryby (kg)| gonad (kg) trupu (kg) trupu (%) filetu (kg) filetu (%)
1. 2,535 0,12 4,73% 1,593 62,84% 0,913 36,02%
2. 2,580 0,13 5,04% 1,448 56,13% 1,046 40,55%
3. 2,422 0,19 7,85% 1,405 58,03% 1,142 47,15%
4. 2,361 0,00% 1,346 57,04% 1,072 45,40%
5. 2,372 0,00% 1,304 54,99% 1,060 44,70%
6. 2,597 0,22 8,47% 1,579 60,79% 0,965 37,16%
7. 1,913 0,13 6,80% 1,170 61,20% 0,817 42,71%
8. 2,585 0,00% 1,659 64,20% 1,337 51,73%
9. 2,633 0,14 5,32% 1,598 60,70% 1,070 40,62%
10. 2,538 0,12 4,73% 1,522 59,95% 1,102 43,41%
11. 1,941 0,00% 1,109 57,12% 0,710 36,57%
12. 2,873 0,00% 1,523 53,02% 1,233 42,92%
13. 2,676 0,21 7,85% 1,571 58,71% 1,236 46,16%
14. 2,911 0,19 6,53% 1,641 56,36% 1,212 41,61%
15. 2,636 0,15 5,69% 1,141 43,27% 0,799 30,33%
16. 2,766 0,00% 1,662 60,10% 1,197 43,28%
17. 2,984 0,00% 1,882 63,07% 1,279 42,85%
18. 1,991 0,00% 1,327 66,67% 1,085 54,48%
19. 2,755 0,00% 1,909 69,29% 1,538 55,83%
20. 2,228 0,22 9,88% 1,232 55,28% 0,991 44,48%
Kapr lysy - uZivny rybnik Vrbsko
&. ryby '.H’motnost ngtnost GSI (%) Hmotnost Vytéznost Hmotnost V_)'/téinost
zivé ryby (kg)| gonad (kg) trupu (kg) trupu (%) filetu (kg) filetu (%)
1. 2,000 0,05 2,50% 0,992 49,62% 0,794 39,71%
2. 1,924 0,00% 1,071 55,67% 0,826 42,94%
3. 2,327 0,12 5,16% 1,307 56,14% 1,036 44,50%
4. 2,217 0,00% 1,103 49,73% 0,845 38,09%
5. 2,234 0,1 4,48% 1,183 52,95% 0,962 43,04%
6. 2,026 0,00% 1,187 58,58% 0,951 46,94%
7. 2,178 0,00% 1,380 63,34% 1,081 49,62%
8. 2,347 0,00% 1,387 59,12% 1,118 47,64%
9. 2,350 0,00% 1,480 62,98% 1,176 50,02%
10. 2,136 0,00% 1,315 61,57% 1,039 48,63%
11. 2,441 0,14 5,73% 1,307 53,53% 1,046 42,86%
12. 2,346 0,00% 1,199 51,10% 0,947 40,34%
13. 1,949 0,00% 1,069 54,87% 0,841 43,14%
14. 2,279 0,17 7,46% 1,129 49,52% 0,902 39,58%
15. 2,326 0,00% 1,389 59,70% 1,147 49,29%
16. 1,904 0,00% 0,950 49,90% 0,751 39,44%
17. 2,156 0,00% 1,184 54,92% 0,907 42,05%
18. 2,138 0,00% 1,038 48,55% 0,848 39,67%
19. 2,062 0,00% 1,109 53,80% 0,894 43,35%
20. 2,491 0,00% 1,316 52,84% 1,039 41,70%




Priloha 4 Schéma dotaznikového Setieni

1. Jak ¢asto konzumujete kapra obecného?
a) Casto (1 — 2x za tyden)
b) méné casto (1 — 2x za mésic)
¢) malo (1 —2x do roka)

d) viibec

2.V jaké podobé nejradéji nakupujete kapra obecného?
a) zivého
b) chlazeného
c¢) mrazeného

d) uzené vyrobky z kapra

3. Jakou podobu vyrobku uprednostiiujete?
a) vlastni opracovani
b) filety, podkovy, kapii steaky (porce)

c) ,.trendy* vyrobky, napt. kapti hranolky

4. Zpracujete si kapra sam/a nebo vyuZijete sluZeb prodejny?
a) sam/a

b) vyuZziji sluzeb prodejny

5. Vite, Ze existuje kapr Supinaty a kapr lysy?
a) ano

b) ne



6. Uprednostiiujete pri koupi jednoho z téchto druhi?
a) ano

b) ne

7. Pokud ano, z jakého divodu?

(text)



