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DileZitou roli ve vyzivé ¢lovéka predstavuiji sladkovodni ryby, jsou jednim
ze zdrojli Zivocisnych bilkovin a z pohledu zdravé vyzivy piinaseji i dalsi be-
nefity. Rada pravnich predpisti Evropské unie fesi mozné falsovani a klamavé
oznacovani riznych potravinovych komodit, ale sladkovodni ryby a produkty
z nich jsou zatim opomijeny. Sladkovodni ryby chované v Ceské republice
jsou zadanou a pomérné drahou komoditou, které by se méla vénovat po-
zornost, a to jak z hlediska bezpecnosti, tak i autenticity rybiho masa. Proto
byl této tematice vénovan workshop Sledovdni kvality masa sladkovodnich ryb
a vyrobkd z nich, ktery se konal 18. a 19. zaff 2019 v prostordch zdmku Lnére.
Workshop byl pofddan v ramci projektu Stanoveni dusikovych faktord pro vy-
brané druhy sladkovodnich ryb jako indikdtorG obsahu rybi slozky v ,Cerstvych”
rybach a ve vyrobcich ze sladkovodnich ryb, ktery je financovan Ministerstvem
zemédglstvi CR v rémci programu aplikovaného vyzkumu.

Pritomné dcastniky piivitali zdstupci poradajicich instituci Ing. Alena
Honzlova ze Statniho veterinarniho dstavu Jihlava (SVU Jihlava) a dr hab.
Ing. Josef Veligek, Ph.D. z Jihoceské univerzity v Ceskych Budéjovicich, Fakulty
rybafstvi a ochrany vod ve Vodnanech (FROV JU), ktefi Gvodnim slovem zd-
vodnili nutnost sledovani kvality masa sladkovodnich ryb a vyrobkii z nich.

Prvni den workshopu bylo prezentovdno celkem devét predndasek. Prvni
prednasejici byla MVDr. Lenka Sedlackova ze Stétnf veterindrni spravy Ceské
republiky, kterd se vénovala pozadavkim oznacovani ryb a vyrobki z nich.
V této souvislosti zminila nékolik pravnich predpisd, zakon ¢.110/1997 Sb.
o potravindch a tabdkovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych sou-
visejicich zakon(, vyhlasku ¢.69/2016 Sb. o pozadavcich na maso, masné
vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky
z nich a predevsim Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢.1169/2011
o poskytovani informaci o potravindch spotiebiteltim. Veskerd tato legislativa
stanovuje zaklad pro zajisténi vysoké Grovné ochrany spottebitell v souvislosti
s informacemi o potravinach, zejména v oblasti oznacovani potravin. Informa-
ce o potravindch nesméji byt zavadejici, musi byt presné, jasné, spotiebitel(im
snadno srozumitelné a dobfe citelné. Nakonec MVDr. Sedlackova upozornila
na internetové stranky eur-lex.europa.eu, kde jsou k dispozici konsolidova-
predpisim EU.

Béhem druhé prednasky Kontrola produkti rybolovu (Cistd hmotnost, ob-
sah masa), prezentovala Ing. Alena Honzlova (SVU Jihlava) prehled legislativy
souvisejici s oznacovanim potravin. Zminila metodické pokyny Ministerstva
zemédélstvi, které maji za cil sjednotit pfistup k oznacovani hluboce zmraze-
nych ryb a rybich vyrobkd a stejné tak i metody analyzy obsahu rybiho masa
v téchto vyrobcich. Jednd se o Metodicky pokyn pro oznacovani hluboce zmra-
zenych ryb a rybich vyrobki a Metodicky pokyn pro stanoveni obsahu rybiho
masa v produktech rybolovu (ve vztahu k pouzité analytické metodg, dusikovym
faktorim a zplsobu vyhodnoceni). Ddle se vénovala metoddm stanoveni Cis-
té hmotnosti u glazovanych rybich vyrobk, stanoveni hmotnostnich podili
slozek a stanoveni obsahu rybtho masa v rybich vyrobcich. Byly prezentovany
praktické piiklady rozboru obchodniho balent rybich fileti véetné prikladi
vyhodnocent celkové a Cisté hmotnosti dle vyhlasky ¢.69/2016 Sb. Zavérem
byla zminéna nutnost stanoveni dusikovych faktor( pro vybrané druhy slad-

kovodnich ryb, aby bylo mozné u vyrobkli ze sladkovodnich ryb provadét
srovnatelnou kontrolu obsahu rybiho masa jako u ryb mofskych.

Treti prednasku prednesla Ing. Alena Honzlova (SVU Jihlava), kterd se zamé-
fila na vysledky kontroly mrazenych produktd rybolovu. V laboratofi Statniho
veterindrniho dstavu v Jihlavé se provadéji analyzy ryb a rybich vyrobk, které
jsou odebirany inspektory Stétni veterindrni spravy CR (SVS CR) za Gcelem
kontroly vyrobct, pfipadné pochazeji od samotnych vyrobct a slouzi jako
kontrola kritickych bod(i ve vyrobé. V roce 2015 probéhla v Ceské republice
mimofadnd kontrolni akce SVS CR (na zakladé koordinovaného kontrolniho
planu Evropské Komise) zaméfend na falSovani rybich vyrobkd. V rdmci této
akce bylo odebrano 123 vzorki rybich vyrobk, z tohoto poctu bylo 80 vzorkd
vySetfeno na cistou hmotnost a/nebo obsah rybiho masa. Cista hmotnost byla
vysetfena u 52 vzorkd, z toho 12 vzorkd bylo nevyhovuijicich (¢ista hmotnost
byla nizsi, nez uvadéla deklarace). Obsah rybiho masa byl vysetien u 52 vzor-
kd, z toho 10 vzorki bylo nevyhovuijicich (obsah masa byl nizsi, nez uvadéla
deklarace). Béhem prednasky byly prezentovany i pitklady etiket s oznacenim,
které nejsou v souladu s legislativou, a piiklady klamavé oznacenych vzor-
kd. V nésledujicich letech 2016-2019 kontroly rybich vyrobk{i pokracovaly,
a vsak pocet nevyhovuijicich vzorkil jiz nebyl tak vysoky. Zavérem predndsky
byly prezentovény zakdzané praktiky pfi oSetfovani masa tunakd za Gcelem
falSovani jejich Cerstvosti a s tim souvisejici mozné dopady na lidské zdravi.

Béhem ctvrté prednasky doc. Ing. Jan Mrdz, Ph.D. (FROV JU) uvedl mozné
inovace ve zpracovani ryb a vyvoji rybich vyrobkd. Béhem této prednasky byl
predstaven inovacni projekt OP rybafstvi Vivoj novych rybich vyrobkd pro
predskolni déti. Projekt vychdzi z predpokladu, Ze stravovaci navyky z détstvi
si nese kazdy jedinec do dospélosti a nékdy se téch nespravnych jenom téz-
ko zbavuje. Ceska kuchyné poslednich let je stale charakteristickd premirou
zivocisnych nevhodnych tuki, nedostatkem vlakniny, vysokym obsahem soli,
a i pres nejriznéjsi programy na podporu konzumace ryb je jejich spotte-
ba v CR dlouhodobé hluboko pod doporucovanymi hodnotami. Ryby a rybf
vyrobky jsou pro lidsky organizmus
zdrojem rybiho proteinu, vitamin{
a minerdld a hlavné omega 3 mast-
nych kyselin, které si lidské télo neu-
mi samo vyrobit. Ty jsou ddlezité pro
prevenci a lécbu kardiovaskularnich
onemocnéni, rozvoj mozku, nervové
soustavy, oci a kognitivnich vlastnos-
ti. VétSina zdravotnickych organizaci
a nutri¢nich odbornikéi se shoduje, ze
bychom méli konzumovat ryby ales-
poi dvakrdt tydné. Vzhledem k jejich
velkému pozitivnimu vlivu na lidské
zdravi je tfeba hledat cesty, jak jejich
spotrebu v CR zvysit. Jednou z moz-
nych cest je zaméit se na zvyseni spo-
treby rybich vyrobkd jiz v raném véku
u predskolnich déti. V tomto véku si
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déti vytvdri své stravovaci stereotypy, které si s sebou vétsinou nesou po zby-
tek Zivota. Bohuzel nabidka rybich vyrobkd vhodnych pro stravovani pred-
skolnich déti je velmi omezend. Rybfi vyrobky bud’ nespliuji podminku toho,
Ze nesmi obsahovat kosti, nebo jsou z nutri¢niho pohledu nevhodné (napr.
predsmazené rybi prsty apod.), nejsou pro déti atraktivni anebo jsou slozité
na pfipravu. Z praxe vime, ze je velmi obtizné donutit déti nékteré vyrobky
jist, protoze jim nepfipadaji atraktivni nebo jim chutové nejsou blizké. Je proto
treba na zakladé skutecnych pripominek déti vytvofit vyrobky, které budou
détem blizké a budou jimi pfijimany. V rdmci inovacniho projektu byly vyvi-
nuty rybi vyrobky a receptury pro ptipravu rybich pokrm, které jsou vhodné
pro predskolni stravovani déti. Diky tomu doslo k vytvorenf rybich vyrobkd,
které rozsituji nabidku pro predskolnf stravovani a mohou napomoci k zvysenf
spotteby ryb u predskolnich dét a v delsim horizontu i u dospélé populace.
Predstavené nové rybi vyrobky mohli Gcastnici workshopu ochutnat béhem
prestavky.

Druhou sekci prednések po prestévce zahdjil Mgr. Bronislav Simek z SVU
Jihlava s prednaskou Druhovd identifikace ryb pomoci sekvencni analyzy (DNA
Barcoding). Tato prednaska se tykala problematiky identifikace rybich druhd
pomoci molekuldrné biologické metody, ktera je v soucasné dobé jiz stan-
dardnim ndstrojem pfi kontrole autenticity rybich produkt( nabizenych v pro-
dejnich sitich a pohostinskych zafizenich. Cilem téchto kontrol je odhalovat
nekalé praktiky pfi oznacovani rybich produktl, kdy dochdzi k nahrazovani
drazsich druhd ryb za levnéjsi. Behem této prednasky byla popsana metodika
odbéru a samotna pfiprava vzorki pro sekvencni analyzu DNA. Déle byly
popsany jednotlivé metodické postupy, jako jsou izolace DNA, polymerazo-
va fetézova reakce (PCR) a vlastni technologie sekvenace DNA. Druha cast
prednasky byla vénovana koordinovanému monitoringu tykajici se kontroly
druhového oznaceni ryb a rybich produktd. Tato akce probihala v roce 2015
dle doporuceni Evropské Komise pod kédem C (2015) 1558. Kontrolni dia-
gnostika se provadéla pomoci doporucené metodiky vypracované evropskym
projektem Labelfish, jehoz cilem je ochrana evropskych spotiebitelt a malych
a strednich podnikd v odvétvich rybolovu a akvakultury napfic atlantickou ob-
lasti. V ramci Evropské unie vcetné Ceské republiky (a dvou neclenskyich statd
EU) bylo ovéfeno 3906 vzorkii a z tohoto celkového poctu bylo na zékladé
vyse zminéné metodiky 232 vzorkd oznaceno jako nevyhovujici.

Sestou prednasku prednesl Ing. Jan Masilko, Ph.D. (LfL, Hdchstadt
a.d.Aisch), ve které se zaméfil na chov kaprl v oblasti Aischgrund (Bavor-
sko), kvalitu jejich masa a marketing regiondlniho produktu. V poslednich
letech bylo provedeno velmi mnoho studii ohledné kvality svaloviny ryb.
Nejsledovangjsim a nejdilezitéjsim faktorem urcujicim kvalitu rybiho masa
je obsah tuku. Je zndmo, Ze obsah tuku ve svaloviné kapra je velmi variabilni
a zavisi na mnoha aspektech (zplsob chovu, krmna technologie, hustota
obsadky atd.). Zakladni myslenka marketingu , Aischgrundského kapra” jako
regionalniho produktu je zalozena na jedinecnosti pfimého prodeje s dobrou
kvalitou ryb a s gastronomickou kulturou regionu. Proto je ve specifikacich
pro chranéné zemépisné oznaceni ,Aischgrundsky kapr” mimo jiné i to, ze
obsah tuku musi byt maximalné do 10 % (filet s kizi, vztazeno na Cerstvou
hmotu). V praxi se provadi méfeni na Zivych kaprech pomoci neinvazivniho
a nedestruktivniho pfistroje Fish Fatmeter (Distell.com). Po méfeni obdrzi
chovatel ryb osvédceni o zkousce kvality. Toto osvédceni pak mize zakazni-
kovi predlozit jako dlikaz optimalni kvality ,Aischgrundsky kapr*, diky které
mUize prodat kapra za vy$si cenu.

Sedmou predndsku na téma metodika stanoveni obsahu masa v masnych
vyrobcich prednesla Ing. Helena Curdova (SVU Jihlava). Béhem prednasky
byla popsana metoda stanoveni obsahu masa v masnych vyrobcich z vep-
fového, hovéziho, driibeziho a pfipadné jinych druhli masa savci a zplsob
vypoctu obsahu masa. Metoda stanoveni obsahu masa vychdzi z platné ev-
ropské i Ceské legislativy (Nafizeni Komise (ES) ¢.2004/2002 o postupu ur-
covani obsahu masa a tuku v nékterych vyrobcich z vepfového masa (kyta,
plec, ostatni ¢asti), Nafizeni Komise (EHS) ¢.2429/1986 o postupu uréovani
obsahu masa v masnych polotovarech a konzervach (hovézi maso), Smérni-
ce Komise ¢.2001/101/ES, kterou se méni smérnice EP a Rady 2001/13/ES,
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢.1169/2011). Prezentovdno
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bylo mnozstvi konkrétnich vysledkd analyz vzorkl masnych vyrobkd, které
jsou bézné dostupné na trhu a vysledky téchto analyz byly porovnany bud
s hodnotami deklarovanymi na obalech vyrobkii nebo s limitnimi hodnotami
pro vybrané typy masnych vyrobkd dle Vyhlasky ¢.69/2006 Sb. o pozadav-
cich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky
z nich, vejce a vyrobky z nich.

Predposledni prednaska, kterou prednesla Ing. Helena Curdova (SVU Jih-
lava), byla zaméfena na problematiku stanoveni pfidané vody v opracova-
nych télech drilbeze a dribezich dilech. Tato prezentace byla zaméfena
na postup kontroly pfidané vody v drlibezim mase. Tento postup vychdzi
piimo z Nafizeni Komise (ES) ¢.543/2008, kterym se stanovi provddéci pra-
vidla k Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.1308/2013, pokud
jde o obchodni normy pro driibezi maso. Dle tohoto nafizeni maji vyrobci
a zpracovatelé povinnost monitorovat absorpci vody béhem chlazeni'a obsah
vody u zmrazené a hluboce zmrazené drilbeze. Podrobné byla vysvétlena
metoda stanoveni absorbované vody u hluboce zmrazenych kufat odkapo-
vym testem a chemické metody stanoveni absorbované vody v celé drlibezi
a v déleném driibezim mase. Ddle byly prezentovdny vybrané prehledy dat
projedndvané na workshopu expertni skupiny pro monitoring vody v dribezi
v Bruselu dne 18.3.2019.

Posledni prednasku prvniho dne workshopu prednes! dr hab. Ing. Josef
VeliSek, Ph.D. (FROV JU). Béhem této prednasky byl predstaven projekt ,Sta-
novenf dusikovych faktor( pro vybrané druhy sladkovodnich ryb jako indika-
tord obsahu rybi'slozky v ,Cerstvych” rybdch a ve vyrobcich ze sladkovodnich
ryb”, ktery je financovan v ramci programu aplikovaného vyzkumu Minis-
terstvem zemédglstvi CR. Hlavnim cilem projektu je stanovenf specifickych
dusikovych faktorl pro jednotlivé druhy sladkovodnich ryb (kapr obecny,
Stika obecnd, sumec velky, candat obecny, pstruh duhovy a siven americky)
a navrzeni metody stanoveni obsahu rybiho masa ve vyrobcich ze sladkovod-
nich ryb. Béhem ptedndsky byla predstavena metodika odbéru vzorkd a jejich
nasledna chemicka analyza. Na zavér prednasky byly prezentovany vysledky
stanovenych zakladnich nutrientl u sladkovodnich ryb odebranych v roce
2018. Tyto vysledky budou pouzity pro navrzeni metodiky stanoveni obsahu
rybiho masa ve vyrobcich ze sladkovodnich ryb, kterd by poskytla dozorovym
organtim pro oblast potravin cinny nastroj pro odhalovani praktik falSovan{
vyrobkii ze sladkovodnich ryb.

Po posledni prednasce nasledovalo shrnuti prvniho dne workshopu a ve-
lice 7iva diskuze na téma zpracovani sladkovodnich ryb v CR, nové rybi vy-
robky a moZnosti jejich kontroly. Tato diskuze se pfenesla i do neformdlniho
vecerniho posezeni, které bylo spojeno s nocni prohlidkou zamku Lnare.
Druhy den workshopu probéhla prohlidka Rybafstvi Lnare, s.r.o. a praktické
ukazky zpracovdni ryb, které ved! Ing. Michal KFiz.

Zavér

Ochrana spotebitelti pfed moznym falSovanim a klamavym oznacovanim
potravin je zapracovana do fady pravnich predpist Evropské unie. Pro komo-
dity vepfového, drlibeziho i rybtho masa pochazejictho z moiskych ryb jsou
metody pro odhalovani klamanf spotfebitele zejména nedeklarovanymi pii-
davky vody publikovany v evropské legislativé nebo v ramci standardi Codexu
Alimentarius. Pro vyrobky ze sladkovodnich ryb neni zatim problematika fese-
na a to zejména vzhledem k absenci odpovidajicich dusikovych faktord pro
trzni druhy sladkovodnich ryb, které jsou nezbytnym ndstrojem pro stanoveni
obsahu rybiho masa. Regeni tohoto problému by méla prinést metodika stano-
veni obsahu rybiho masa ve vyrobcich ze sladkovodnich ryb, kterd by poskytla
dozorovym orgdntim Gcinny ndstroj pro odhalovanf praktik falsovani vyrobka
ze sladkovodnich ryb. Tato metodika bude pfedstavena na dalsim workshopu
,Moznosti hodnocenf kvality masa trznich sladkovodnich ryb v CR, ktery
bude uspofadan v pribéhu roku 2022.

Podékovani

Tato prace vznikla za finan¢ni podpory Ministerstva zemédélstvi CR
projektu ¢. QK1810095.
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