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1. Uvod

Zpracovani miskych ryb méa \Ceské Republice dlouholetou tradici a v &sné
doke i celorani charakter (Vacha a Buchtova, 2005). Zpracovaaiskych ryb
pievysuje zpracovani sladkovodnich ryblividdem \tSi ,popularity” maskych ryb
je Sirsi sortiment vyrobka ¢asto i nizsi ceny nez u ryb sladkovodnich (Zenigkav
Gall, 2008). Toto zpracovani rskych ryb, jejichz nakup jako suroviny pro
zpracovani fevySuje mnozstvi sladkovodnich ryb zpracovanyclivérid, poméaha
zlepSovat ekonomickou situaci zpracovatelskych pad(Zeniskova a Gall, 2009).
Prevazna cast zpracovanych ryb (76,77 %) je podlgestka a kol. (2007)
spotebovana na domacim trhu. Buchtova (2001) uvedla,pdéle statistické
agentury EU Eurostat konzumuji obyvatelé zemi Ephimnéru 22 kg ryb (¢etrg
ostatnich miskych Ziv@ichi) na osobu réné. V rdmci ceského trhu dominuje
prodej maskych ryb. Z celkové spigby 5,5 kg rybiho masa za rok na jednoho
obyvatele pedstavuji meskeé ryby vice nez 4 kg.

Mezi mdské ryby s nejgtSim hospod&kym vyznamem u nas patmakrela.
Nejcasgji lovenymi makrelami jsou makrela japonsk&cémber japonicysa
makrela obecnaScomber scombrygKlimes a kol., 2004). Jak uvadi Ingr (2004),
makrela obecn&i atlantska je hlavnim druhem makrelovitych rybjjcjez rocni
swtovy vylov presahuje 2 milidny tun. DER se réné dovazi 8 aZz 9 tisic tun
zmrazenych celych nekuchanych makrel a asi 4 &idttin makrelovych fileét

Maso makrely je chutné, skamahdklé, bile az Zlutavé, tmé, jeho textura je
podobna kiecimu masu (také je makrela ozozana jako ,meéské kue*) (Ingr,
2004). V obchod Ize dostat makrelwerstvou, uzenou, marinovanou, hluboce
zmrazenou, nakladanou a také v konze& divodu svého vyrazného aroma se
velice dolie hodi ke grilovani, geni a uzeni.

Cilem této prace je &it faktory majici vliv na vyznost i vyrob¢ uzené makrely
a pispét tak ke zpracovani spravnych technologickych pmstpii zpracovani

makrel.



2. Literarni piehled

2.1 Rist a sloZeni svaloviny
2.1.1 Délka a hmotnost makrely obecnéstomber scombrus)

Makrely rostou rychle. Méaci dosahuji ve druhém roce délky asi 20 - 25 cm a
vazi cca 100 - 200 g. Pohlayvrzralé makrely jsou 30 - 35 cm dlouhé a vazi
300 - 500 g ped vykuchanim (Keay, 2001).#nérna velikost makrel je podle Ingra
(2004) 40 - 50 cm a hmotnost 300 - 600 g, tyto mlgkjsou nasledhna mdi
odlovovany. Jak uvadi Keay (2001), makrely dosaujmotnosti pes 1 kg jsou
vyjimecné. Nasledujici graf ukazuje vztah mezi délkou aotmwsti nekuchané a

kuchané makrely.

Obr ¢&. 1 Délka a hmotnost nekuchané a kuchané makrely @gay, 2001)
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2.1.2 Chemické slozeni svaloviny

Na chemické sloZeni svaloviny ma podle VachyuahBové (2005) vliv mnoho
intravitaln® pasobicich faktal, z nichZ nejvyznamijsi je druh ryby, jeji vyZiva, &K,

pohlavi, stadium pohlavniho cyklu, dale pak piedi, ve kterém ryba Zije a dalSi.



Maso ryb je po ifiméené kuchyiské Upra¥ lehce stravitelné, bohaté na
plnohodnotné bilkoviny a mineralni latky. dngjSi maso byva bohaté i na vitaminy
A a D (Langmaier, 1999). Meké ryby jsou v naSi vyZvzvlag cerény také pro
obsah jodu a ttné mdské ryby i pro obsahitezitého vitaminu B.

Zejména u migkych ryb jsou rozdily v chemickém sloZeni vel@sré spojeny
s pijmem potravy, zfisobem migrace a pohlavnich &mach v zavislosti na vitu.
Podle vlivu podminek wjSiho prostedi (nedostatek dostupné potravy) nebo
z fyziologickych divodia (migrace a vyr) mohou ryby prochazet obdobim
hladowni. Vytr vyzaduje vysoké zasoby energie. Tyto energetz&soby jsou
obycejné ve forne lipida (Vacha, 2003). Zakladnimi sloZkanglrtich tkani ryb a
zejména rybi svaloviny jsou voda, bilkoviny, tukydale v nepatrném mnozstvi
sacharidy, mineralni latky a vitaminy (Ingr, 200MNloiské ryby pedi ryby
sladkovodni v obsahu dvou vyznamnych nutfientv obsahu j6du a v obsahu
esencialnich polyenovych mastnych kyselin eikostgmeové a dokosahexaenové.
Pro vysoky obsah vody je rybi maso velmi (akslpveiné) neudrzné a rychle se
mikrobialné kazi (Berankova, 2009). Zakladni slozky rybila podle Ingra (2004)
kolisaji v rozmezi: voda 50 - 83 %, bilkoviny 180 %, tuk 1 - 35 %.

Tab. ¢. 1 Pozivatelny podil makrely obecné (gedné tuéné) a jeho sloZeni (Ingr, 2004)
100 g pozivatelného podilu obsahuje:

PoZivatelny o voda bilkoviny tuk popel
podil % g g g g
62 808 68 19 12 1,3

2.1.2.1 Obsah bilkovin

Bilkoviny jsou nejvyznamijSi sloZzkou masa, zejména z hlediska wotho a
technologického (Ingr, 2003). Bilkoviny rybiho magsau vSak vysoce kvalitni,
ponévadzZ obsahuji vSechny esenciélni aminokyseliny\eteyvazeném vzajemném
pomsru. Jsou proto dokonale stravitelné (Zeniskova b, @@08). Typické pro rybi
maso je, Zze obsahuje minimum vazivovych bilkovstramatickou bilkovinu elastin
neobsahuje dbec. To umoiuje snadnou a rychlou tepelnou Upravu rybiho masa
(Berankova, 2009). Obsah bilkovin v rybi sval@vikolisa nejasgji podle Ingra
(2004) v rozmezi 15 - 20 %. Wekterych druli ryb jsou vSak zjiovany obsahy
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bilkovin ve svalovig niZsi, a to i pod 15 % (Uhaicni) nebo vySSi nez 20 % {ték
obecny). Jak uvadi Keay (2001), obsah bilkovinwadainé makrely je 18 - 20 %.
Bilkoviny rybiho masa jsou navic lidskym organismeeimi dolde stravitelné a

vyuzitelné (Vacha a Buchtova, 2005).

Tab. €. 2 Zastoupeni vybranych aminokyselin v makrele olmé (Vacha a Buchtova,
2005)
100 g bilkovin obsahuje:

Valin | Leucin | Isoleucin| Methionin | Fenylalanin| Threonin| Tryptofan| Lyzin

+ Cystein
mg mg mg mg mg mg mg mg
53 7,5 5,0 5,0 3,8 4,4 11 8,6

2.1.2.2 Obsah vody

Obsah vody v rybiméle je nepimo zavisly na obsahu tuku. Libové ryby, hap
treska, obsahuji pmérné 80 % vody, tdné ryby kolem 70 %. Nd&ptucny slel
obsahuje do 65 % vody, tihdo 50 % (Ingr, 2004). Typickou Skalu obsahu vody u
makrely obecné je 56 - 74 % (Keay, 2001) (viz. 6bR). Obsah vody te se podle
Véachy a Buchtové (2005) za Zivota ryb obvykle zyg&ugiblizujici se dobouieni.
Jak uved! Ingr (2004), obsah vody je rozdilny wjettivych partiich svaloviny téze
ryby.

Obsah vody ovlikuje jakost a UdrZznost rybiho masa, vodnaté masa bgéasre
i velmi mékké a snadno podléha mikrobialnimu kazeni (Ingd420

Jak uvadi Ingr (2003), voda je tedy nejvice @azenou slozkou masa. Z hlediska
nutricniho je bezvyznamna, ma vsak velky vyznam pro sékau, kulinarni a

piedevsim technologickou jakost masa.
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Obr. €. 2 Sezoénni rozdily ve sloZeni svaloviny makrely @&y, 2001)
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2.1.2.3 Obsah tuku

Obsah tuku vrybi svalownje nizky, coz umaluje zd&adit rybi maso do
redulkénich diet, aniz by nastalo zdravotni nebe&zpautricni nevyvazenosti
(JaroSova, 2006)Jak uvadi auf® Vacha a Buchtova (2005) rybi tuky piatmezi
vysoce specifické vyzivové slozky ryb. Tato speécifist spoiva v tom, Ze na rozdil
od tuka teplokrevnych jaténych zvfat maji charakteristické usfgmani uhlikovych
fettzcl mastnych kyselin. Tyto mastné kyseliny jsou @ovany jako kyselinyady
n-3 (dive ozng&ované jako omega-3), a to podle urmstprvni dvojné vazby, ktera
se nachéazi nadtim uhlikovém atomu od methylového konce kyseliny.

Zakladni kyselinoufady n-3 je kyselina alfa-linolenova. Biologicky ask
cenné jsou zejména Kkyselina eikosapentaenova - HEP®&5) a kyselina
dokosahexaenova - DHA (22:6).

Tyto polynenasycené mastné kyseliny maji vyznamruiupiedevsim v prevenci

srde&nich a cévnich onemo&mi. ZlepSuji srdéni akci a snizuji riziko vzniku

arytmii, které jsou zavazné zejména ve vztahu knmoeEni véncitych cév srdce.

ZlepSuji metabolismus lipid a lipoproteii a sniZuji hladinu cholesterolu a
triacylglyceroti. Dale snizuji riziko zvySeni krevniho tlaku a mapany vliv

v prevenci diabetu. Tyto kyseliny jsou si¢ast&né zastoupeny i v jinych tucich,

nicmére rybi maso je jich schopno dodat lidskérélu hejvice (JaroSova, 2006).

12



Jak uvadi Keay (2001), makrela je mastna rybasah tuku a vody se liSi podle
sezony. Obsah tuku ulovenych makrel z oblasti @ipazini Anglie je nejnizsi v
kvétnu po vytru a dosahuje svého vrcholu mégnem a prosincem po krmeni ryb v
pribéhu léta a na podzim. Typicky rozsah obsahu tukuibghu celého roku je
6 - 23 %. ZvySovani obsahu tuku v rybitetje provazeno poklesem podilu vody a
bilkovin (Ingr, 2004).

2.1.2.4 Obsah mineralnich latek

Obsah mineralnich latek v poZivatelném podildlpovachy a Buchtové (2005)
¢ini 1 - 2 %. Jsou obsazeny zejména v kostech ahv jsiou zastoupeny hla¥n
vapnikem a fosforem. Drobné kosti se ulgghu technologickych procészmekeuii,
jsou konzumovany jako sé@ist masa a jsou tak cennym zdrojem vapniku a fosfor
(Ingr, 2004).

Motské ryby jsou nejbohatSim zdrojem jodu v lidské iv§yz Jod je nezbytnym
mikroelementem pro zdravy vyvoj a reprodukci lid#i jeho nedostatsém
chronickém pijmu se vyviji struma, coZ je nezdlivé hyperplastické zstSeni Stitné
Zlazy. Ri tézkém chronickém deficitu jodu se u lidi vyvijejil§igporuchy vedouci az
ke kretenismu. Dopotgna denni davka jodu pétoveka je podle Vachy a Buchtové
(2005) 150ug/den. Ve 100 g pozivatelného podilu je obsazenb3@mg J, kdezto
ve sladkovodnich rybach jen asi 4 mg (Ingr, 200k uvadi autd Vacha a
Buchtova (2005), ryby jsou také vyznamnym zdrojeashku.

Tab. ¢. 3 Obsah vybranych mineralnich latek v makrele obené (Ingr, 2004)

100 g pozivatelného podilu obsahuje:

K P Ca Mg Fe J
mg mg mg mg mg mg
358 238 5 28 1,2 45

2.1.2.5 Obsah vitamii
Ryby jsou vyznamnym zdrojem lipofilnich vitaniirA a D a také &kterych

hydrofilnich vitamiri B komplexu. Obsah vitaminu A v rybach a také volni
savcich je mnohem vy3Si nezéleth jat€énych zviat a zavisi pedevsim na vyziy
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ryb a jejich pohlavnim cyklu. Vitamin D se ukladi&gevsim v lipidech svaloviny a
jeho hlavnim zdrojem jsou &né mdské ryby, jako jsou sledi, makrely anfci.
Libova svalovina obsahuje vitaminu D jen velice on& vitamiri skupiny B je

v rybach obsazen zejména vitamim,Ba to zejména ve svalowvirslels a makrel.
Tmaw zbarvené maso obsahuje tohoto vitamiriolikanasobg vice, nez bila
svalovina. Tyto d¥ moiské ryby a také tiak jsou bohatym zdrojem vitaniirBs.

V tuénych rybach se také nachazi @amé& mnozstvi kyseliny nikotinové (Vacha a
Buchtova, 2005).

Tab. ¢. 4 Obsah vybranych vitamini v makrele obecné (Vacha a Buchtovéa, 2005)
100 g pozivatelného podilu obsahuje:

A D Tokoferol| Thiamin | Riboflavin , Kyselina | Bg | B2
Kyselina
B B> o | pantote-
nikoti-nova
nova
. . mg
m.j. m.j. mg mg mg mg mg | mg
100- | 200-
350 | 700 - 0,10 0,35 7,50 0,10 0,84| 0,01

2.2 Technologicky proces vyroby uzené makrely

2.2.1 Rozmrazovani suroviny

Zmrazena rybi surovinad@na ke zpracovani v rybnémipryslu je podle Vachy a
Buchtové (2005) skladovana az do jejiho pouziti gerazeném stavu
v mrazirenskych skladech. Proto prvnim technologitikrokem ped zpracovanim
této suroviny je jeji rozmrazeni. Rozmrazovanirskgch ryb (tedy i makrel) je, jak
uvadi Ingr (2004), zakladnitipravnou operaciipd jejich dalSim zpracovanim. Jak
uvadi Vyhlaskac. 375/2003 Sb. dhem rozmrazovani nesmi dojit ke zliytému
zvySeni teploty suroviny a jeji kontaminaci. Musyt kzajiS€n nalezity odtok
uvolnéné vody.

Spravny postup ip rozmrazovani je podle Vachy a Buchtové (2005)iceel

duleZitou fazi pro dalSi zpracovani suroviny.
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Obecr plati, Ze delem rozmrazovani je z&t zmrazenou surovinu pokud mozno
CO nejmér, a to z kkolika divoda:
- minimalizovat nebezé rastu mikroorganisrin
- snizit hmotnostni ztraty uvainim vlastnich tekutin @Zn¢ 5 %)
- snizit ztraty na nuténi (vyzZivové) hodnat suroviny zgisobené uvoknim
vlastnich tekutin

Jak uvadi Jason (2001) rychlé rozmrazovani wojezvyrobci a distributorovi
rychle se setkat s poptavkami trhu, s minimalnirigg@avkem na pracovni silu a
prostor. V zasatdby ne€lo rybam vratit jejich vlastnosti a podobu, kterélynpied
zmrazenim (Ingr, 2004).

Obeck je fteba rozmrazené maso co nejrychleji tepelrzpracovat.
Rozmrazovanim totiz podle Ingra (2003) doslo kwvak#ci mikroorganism, které ve
velké mfe zmrazovani masarq¥ivaji a rozkladné procesy v mase byymvelmi
rychly pribéh. Rozmrazené maso lze proto uchovavat jen velnditc&r i
chladirenskych teplotach, nejvyse 2 - 3 dny. P&ifgka (1995) by rozmrazovani
masa nilo probihat ¥tSinou ¥ nizkych teplotach (0 az +5 °C), tedy pomalustng
navazani vody bilkovinami masa je pak @Bn | tak se ale i) rozmrazovani masa
uvoliuje ukité mnozstvi masové’dvy - exsudatu. Na povrchu masa se pak snaze
mnozi mikroorganismy, dochazi k hmotnostnim ztrat@nztraceji se nutié i
senzoricky cenné latky. Tyto hmotnostni ztraty pottigra (2004) obvykl&ini
kolem 5 %. B nespravném rozmrazovani mohou byt tyto ztratyrazré vyssi.

Chu a viné ryb po rozmrazeni musi byt charakteristicka prayddruh ryby,
svalovina nesmi vykazovat rozkladné procesy (byzlava, pastovita, popraskana).
Doba minimalni trvanlivosti sé&idi danou teplotou mrazirenského skladovani a
tucnosti ryb. Dobu pouzitelnosti a dobu minimalni traosti stanovuje vyrobce.
Pokud se pouZiji k dalSimu zpracovani zmrazené, miysi se jejich rozmrazovani
provadt hygienickym zpisobem tak, aby se vyldla moZnost kontaminace
vyrobkia a aby byly vystaveny vyssSi teplojen po nevyhnutelnou dobu. Teplota
masa po rozmrazeni uvhibloku nesmi byt vys$Si nez 7 °C. Rozmrazeni musi by
dokonalé v celém objemu rozmrazované suroviny. IgEpustné rozmrazovattsi
mnoZstvi ryb, nez je mozné zpracovat v jednom wuyhwbcyklu a peruSovat
rozmrazovantasténé rozmrazené suroviny (Vacha, 2003). Po rozmrazersi oyt
suroviny ihned updebeny; optovné zmrazovani je mozne, jen je-li sasti
schvaleného technologického postupu (VyhlaSkar5/2003 Sb.).
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Jak uvadi Jason (2001), préelirozmrazovani zmrazenych ryb je igita utité
mnozstvi tepla a to bez ohledu na pouzitou metodgiklad 1 kg tresky z
mrazirenského skladufip-30 °C bude vyzadovat asi 300 kJ tepla do uUplného
rozmrazeni. Ryby, které maji vysoky obsah tuku,tikégd sledi a makrely, budou
vyZadovat potkud mér tepla. Pouze asi 240 kJ je fadia k rozmrazeni 1 kg glé
s obsahem asi 15 % tuku. Métepla je patebné k rozmrazovani ryb, které jsou
skladovany p teplotach vyssSich nez -30 °C, protoZze majlg mérg vody.

Podle Jasona (2001)u#eme metody rozmrazovani rekt do dvou hlavnich
skupin. Jsou to ty metody, ve kterych je teplo veéddo masa z povrchu, a ty, ve
kterych se vytvé teplo rovnordrné po celémdle. V prvni skupig se teplo aplikuje
na povrch ryby vystavenim klidnému nebo proudictepiému vzduchu, potenim
nebo postikovanim vodou, nebo umoZmim kondenzace vodni pary. Metody ve
druhé skupid zavisi na absorpci elektrické energie zes, stadiovych nebo
radarovych kmitéti. Témito metodami je docileno vysoké miry rozmrazemhé, a
limitujici je zde riziko nerovnogrného vytapni, pokud se teploffvadi do ryb pilis
rychle. To niize vést k lokalnimu vani. Rozmrazovani stykem s okolnim
prostedim je pomalejSi, nez pomoci vody nebo horkéhaietzd. Rozmrazovani
vodou¢i horkym vzduchem riize vyvolat rychly @ist mikroorganism v povrchoveée
vrstw rozmrazovaného produktu, st&jtak branit reabsorpci odtavajici vody, a tak
vyvolavat nepozorovatetna casto z nutdniho hlediska zbytsé¢ vysokou ztratu
odkapanim. Pouziti mikrovinné energie, ktera seer@si vedenim jiz rozmrazenou
vrstvou potraviny, je rychlej§i a m&ndestruktivni proces rozmrazovani
(http://www.vupp.cz/czvupp/departments/odd350/082€9-64).pdf).

Jak uvadiCerovsky (2003) rozmrazovani ryb se provadi ¥ata vzduchu, proudem
vzduchu, pofipact za sodasného sprchovani studenou pitnou vodou, nebo && vo
pri teplo& do 21 °C, picemz teplota v mase nesmi byt vyssi nez 7 °C; vodu k
rozmrazovani Ize pouzit pouze jednou.

Vybér nejvhodijSiho zmisobu rozmrazovani neni jednoduchy, musi se
zohledhovat fada ekonomickych a technologickych fakica vyZzaduje praktické

zkuSenosti (Ingr, 2004).

16



2.2.1.1 Rozmrazovani vzduchem

Jak uvadi auto Vacha a Buchtova (2005) rozmrazovani vzduchemii pat
k nejstarSim zfisohim rozmrazovani a je v séasné dob stale velmi roz$eno.
Pouziva se ve dvou zakladnich variantach jako razawani klidnym vzduchem a
rozmrazovani nucenou cirkulaci vzduchRozmrazovani vzduchem, ani jeho
varianty, nejsou podle Ingra (2004) v praxi hodmgcgednoznané pozitivré nebo

negativre.

2.2.1.1.1 Rozmrazovani klidnym vzduchem

Fi rozmrazovani klidnym vzduchem se zmrazené rylyonidoky ryb rozlozi do
regali. Doba rozmrazovani by seéla pohybovat zasadnv hodinach, nikoli ve
dnech. Rozmrazovani ma byt jen takového stupiy to vyhovovalo zamyslené
technologii. Bi teplo& vzduchu kolem 15 °C se draj$i celé ryby (nap sledi)
apiré rozmrazi za 8 az 10 hodin (v praxi se takto rybgmrazuji pes noc do
druhého dne (Vacha a Buchtova, 2005)), coz je ogthiiostaténa pro zachovani
dobré jakosti (Ingr, 2004).

Fi rozmrazovani vzduchem bez nuceného pénudeplota vzduchu v mistnosti,
kde se operace provadi, nesmi byt podle Vachy (20@i nez 18 °C. Vzduch by
mel byt podle Vachy a Buchtové (2005) vihky (kombiaae sprchovanim), aby se
zamezilo u rozmrazenych ryb ztrdtdm na hmotnogithjevysuSovanim. Krom
hmotnostnich ztrat vede kazdé omezeni vilhkosti efadutaké ke zpomaleni
rozmrazovani.

Jak uvadi Jason (2001) jeelta se vyvarovat extrémrmpomalému rozmrazovani
(tji. neékolik hodin az dni), neldovngjSi vrstvy bloku se mohou éivat a zkazit se
diive, nez bude rozmraZzenyied ryby. Nevyhodou rozmrazovani ryb klidnym
vzduchem podle Vachy a Buchtové (2005) je, Ze Hpeneegulovat a Ze povrchoveée
vrstvy ryb maji podstatnh vySSi teplotu. Tento Zigob vSak neni energeticky a

investiné nakladny a je proto v praxi stéle pouzivany.
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2.2.1.1.2 Rozmrazovéani pomoci proudiciho vzduchu

Rozmrazovani ryb pomoci proudiciho vzduchu jeolmem rychlejSi nez
rozmrazovani bez nuceného préod Jak uvadi Vacha (2003)iprozmrazovani
v proudicim vzduchu se musi tento vzduch &mtat a jeho teplota nesmi byt vySSi
nez 21 °C. B vyssi teplot by byly vrgjsi vrstvy vlivem vysoké teploty poskozeny
diiv, nez by doSlo k rozmrazeni celého bloku. Vzdhghmel mit rychlost 6 m/sec
(Ingr, 2004). Pro docileni co ne¢janéjSiho rozmrazovani by &y byt ryby na
otewenych podnosech uméstych na ramech nebo na vozicich max. 2 m vysokych.
Vzdalenost mezi podnosy byéha byt dvakrat wtSi, nez je tlouXka bloki k
rozmrazeniCas potebny k rozmrazeni bude zaviset na tepkmduchu, rychlosti
prodni, tvaru a velikosti zmrazenych bliok Rychlost proudiciho vzduchu pro
dosazeni nejkratSi doby rozmrazovani by &anbyt mensi nez 6 m/sec atfmk
vzduchu by nil byt pokud mozno rovno#nny po celém pitezu. Vzduch by # byt
nasyceny vlhkosti pro lepSigstup tepla k ryb tak, aby se j@desSlo vysuSovani
povrchu ryby; vysuSeni #Zgobuje Spatné vysledky ve vzhledu a Ubytek hmatnost
Cim wtsi je vystavena plocha ryb, tim rychleji budouyrytét; nepravidelny blok
celych ryb obsahujici mnoho vzdusSnych prostbudou tat mnohem rychleji nez
hladky, plochy blok filel stejnych rozrért (Jason, 2001). Jak uvedli atitvacha a
Buchtova (2005), pro tento @gob rozmrazovani se vyrgba pouzivaji specialni

protiproudé teplovzdusné rozmrazovadizeni.

2.2.1.2 Rozmrazovani vodou

Rozmrazovani pomoci vody se pouziva, jak uvedliai Vacha a Buchtova
(2005), v rkolika miznych modifikacich:

- pouhym pongenim do vodni lazh

- hydromechanicky &zenou teplotou a cirkulaci vody

- stacionarni rozmrazovani sprchovanim vodou

- kontinualni rozmrazovani sprchovanim vodou

- kombinace ponoru do vodni |&za sprchovani vodou

- stacionarni komorové parovzdusSné rozmrazovani (whqao rozmrazovani

zmrazenych rybich filétnebo glfilett)
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Rozmrazeni pouhym pofemim do vodni laznse @&je v nadrzich se zarazkami,
které nuti vodu pomalu proudit kolem biokzmrazenych ryb umi&tych do
miizkovych kapes. Voda jergdeltivana na 18 °C, proudi rychlosti nejriénhm/s,
rozmrazovani trva asi 4 hodiny.

Rozmrazovani hydromechanické se uplpt u nas p rozmrazovani celych
makrel a slél, a to v nadrzich se Zebrovanymi vloZzkami #zenou teplotou a
cirkulaci vody. Doba rozmrazeni celych makrel jé @8 minut. Jde patgn o
nejrychlejsi a nejSetysi zpisob rozmrazovani celych ryb. Rozmrazovani ves\ssl
pouziva pi rozmrazovani celych nekuchanych ryb zmrazenyangdivé nebo
v blocich. Nevhodny je tento épob rozmrazovani pro zmrazené rybi filety nebo
pulfilety, neba’ dochéazi k fliSnému vyluhovani ve vadrozpustnych nuténé
vyznamnych sloZzek masa, k nezadoucimérsEm struktury rybi svaloviny, ke
ztratam typického rybiho arématu a chuti apod. péaa Buchtova, 2005).

Fi rozmrazovani ve vadmusi pouzita pitna voda cirkulovat kolem vyrobkjej
teplota, jak uvadi Vacha (2003), nesmi byt vy$s&f @4 °C. Podle vyhlasky
¢. 375/2003 Sh.iprozmrazovani ve vadnesmi byt teplota v mase vyssi nez 7 °C.
Rychlost rozmrazovani by podle Jasona (200%)anbyt alespa 5 mm/sec (f
teplo€ max 18 °C). Rozmrazovani ve wdmize byt levny a snadny #épob
rozmrazovani vsech drihryb v celku za fedpokladu, Ze je k dispozici dostatek
cisté vody (Jason, 2001).

Déle se uplauje stacionarni rozmrazovani sprchovanim, kontimual
rozmrazovani sprchovanim a kontinuélni rozmrazosprihovanim a ve vodni lazni
(Ingr, 2004).

Zaizeni, kterd pouZzivaji k rozmrazovani kombinaci ggando vodni lazé a
sprchovani nebo pouze sprchovaniivdmou vodou (max. 21 °C) jsou podle Vachy

a Buchtové (2005) povazovany za velmi Setrné agmygiké.
2.2.1.3 Rozmrazovani v solném roztoku
Fi tomto zpisobu rozmrazovani je pouZzit solny roztok, kterysgidéa z pitné

vody a rozpug&né kuchyiské soli. Bhem rozmrazovani nesmi byt teplota tohoto

roztoku vy3si nez 21 °C a teplota v mase nesmiysgi nez 7 °C.
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Rozmrazovani v solném roztoku ma vliv na dobu r@zaovani, v mensi rd
ovliviiuje i organoleptické vlastnosti rybi svaloviny d@ze mit vliv i na vygZnost

finalniho vyrobku.

2.2.1.4 Elektrické metody rozmrazovani

Tyto metody, jak uvadi Ingr (2004), vyuzivajeldiktrického okevu, elektrického
odporu, mikrovinného rozmrazovani a temperovarou Jsak drahé a investi
narané. fekadva se, Ze hlavni technikou rozmrazovaniiskyeh ryb bude

mikrovinny olev.

2.2.1.4.1 Rozmrazovani dielektrickym ofevem

Jak uvadi Vacha a Buchtova (2005), pro tento ypmrazovani se pouZzivaji
specialni kontinualni rozmrazas&atunelového typu. V prostoru tunelu se pohybuje
dopravni pas, ktery posunuje zmrazené bloky celjgh nebo rybich filat
jednotlivymi sektory rozmrazova. Nad kazdym sektorem se nachazi generatorovy
blok, uvnit kterého je elektricka vykonow&st s kontrolnim &idicim systémem a
generator, produkujici pole radiovych vinti kazdé zminé¢ smeru proudu se
uvoluje tepelnad energie, kterd bt zmrazené bloky, az se dosahne jejich
postupného rozmrazeni. Zmrazené bloky rybich tfildtteré maji homogenni
stejnonérnou strukturu, se praéivaji rovnongrné v celé své tlouke. Nehomogenni
bloky (nag. zmrazené bloky celych ryb) se rozmrazuji nerowtro) takze dochazi
k nezadoucimuiehiati slabSich vrstev, zatimco sij$i jsou je& zmrazené. Tomuto
nedostatku Ize #edejit viozenim nehomogennich biloldo vody, které vyplini
prazdné prostory v bloku. Teplo je pak relaiviovnon®rné rozdslovano do celé
hmoty bloku a rozmrazovani je stejnémjSi.

2.2.1.4.2 Mikrovinné rozmrazovani

Mikrovinna zdizeni se k rozmrazovani ve zpracovnach ryb pouziedgtivre
malo, a to zejména pro velké rozdily teplot na pbura uvnit rozmrazované
suroviny. Mikroviny nepronikaji hluboko a nera#aji svoji energii rovnorarné

mezi povrch a jadro. Jakmile dosahne teplota naghovhodnot nad bodem mrazu,
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zatne surovina fijimat energii rychleji nez jadro a e rychle dojit ke vzniku
spélenin. To souvisi s tzv. pronikavosti vin a gévia frekvencidhto vin. Cim

e

vin pii urcité frekvenci i na teplét(Vacha a Buchtova, 2005).

2.2.2 Odstraréni vnit¥nosti

Z hlediska hygieny pracovniho procesu se jedmdiroo‘adre zavaznou pracovni
operaci (Vacha, 2003). Otmni kiSni s€ny umozuje nasledné vyjmuti vriitosti
z ©Ini dutiny, hlava se ponechavd nebaemhvéd (Vacha a Buchtova, 2005). Jak
uvadi Vacha (2000), ryba je podélnoztiznuta nozem nebo frézkou od analniho
otvoru k hla¥. Nasleduje réni vyjmuti vnignich orgad z otewené &Ini dutiny ryb
a jejich roztideéni. Z vnitnosti se od#li vSechny gonady (jikry, mii), které se pak
dale zpracovavaji. Gonady jsou sde$ovany do zvlaStnich nadob, ostatni
nevyuzitelné vnitnosti jsou pak splachovany z pracovnichistis odpadnich nadob
(Kladivkova, 2006). Zejména nesmi dojit k poskozehicového néchyte nebo
strevniho traktu, jak uvadi Vacha a Buchtovda, (2005)avicim traktu se nachazi
strevni mikrofl6ra, ktera rize kontaminovat svalovinu. Podle Cempirkové (13@7)
pocet mikroorganism v zaZivacim traktu fG¥e pohybovat od 1 000 do
100 000 000/1 ml. Po vyjmuti viitich orgafi se provede ffjpadné vyisténi €lni
dutiny od peritonea, ledvin a krve. Zvlastni pozmtnje teba podle Mertena (2002)
vénovat pra¥ odstragni ledvin na stropwini dutiny.

Jak uvadi Bykowski a Dutkiewicz (1996), tato gme se provadi na stole
Z netoxického materialu, snadno omyvatelného a swehhbjiciho tekutiny.

Vi s

periodicky dezinfikovan.
2.2.2.1 Teplota masa fi kuchani

Teplota masaipkuchani nize mit vliv na mnoZzstvi zachycené vody ve sval®vin
a tim padem i na v§Znost uzeného vyrobku. VSe je odvozeno oisapu kuchani.

Kuchani ryb pi teplot svaloviny okolo 0 °C minimathposkozuje snu €Ini dutiny

a je fedpokladana lepSi witnost.
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2.2.3 Nasolovani

Soleni ryb pét k jedné z nejstarSich metod konzervace. Podledviar(2002) se
solenim svalovina&asté&n¢ odvodni a zvysi se osmoticky tlak ticych tekutin.
Soleni pIni d¥ funkce:

a) zmenSuje obsah vody ve tkanich a tim prodiuZugntivost a potléuje aktivitu
mikroorganisni

b) vyvolava znény ve svalovig ozna&ené jako ,zrani v soli“, které&ni ze syrového
rybiho masa maso stravitelné bez dalSich Upravh®,&003).

Soleni suroviny je mozné provid/ dostaténé vzdalenosti od prostor aenych
k jiné ¢innosti. il musi byt skladovana tak, aby byla vytena jeji kontaminace
(Vacha, 2003).

Konzervace pomoci NaCl podle Mertena (2002)baj@ (tlumi) &inky enzymi,
¢imz zabrauje rozkladu pedevSim bilkovin. Tlumi rowz také zmydedlovani tuki
(nikoliv jejich oxidaci). Zvlag citlivé na sl jsou patogenni bakteriéscherichiaa
hnilobné bakterie. Ndfklad Clostridium botulinumprestava vegetovat a tkib
toxiny pii obsahu 5 az 10 % soli, koncentrace 16% roztokCGINmtlatuje bZné
bakterie. Pokud to je v nekyselém piedi, pak na Urovni asi 20 % obsahu soli.
Rozvoji stafylokok a kéZnych kvasinek zabiiaje 22 % NaCl. Spory solenétginou
piezivaji. Koncentrace soli a @gob soleni ryb se voli podle toho, k jakénmielu
jsou ryby soleny. K silgjSimu soleni se pouziva suchy typ soleni, jinakrsguje s
pifimérerg koncentrovanymi roztoky (Merten, 2002). Podle \JA¢R003) je mozné
pouzit i nagik do svaloviny. Pouzity material musi splat poZzadavky na pouziti
Vv potravindstvi.

Podle Mertena (2002) se soleni na sucho poufir@ ziskani silgSich
koncentraci, pevnaiktotiz svymi osmotickymi &inky maso rychle odvadije a
rozpousti se v jeho okoli wippzeny koncentrovany lak, ktery maso zaplavi. Jak
uvadi Vacha (2003)ipsuchém soleni nesmi byil opétovre pouzivana.

V naSich podminkachfighazi soleni v Uvahu zejména jako &&at Upravy
suroviny ged vlastnim technologickym zpracovanim ryb uzen&bonmarinovanim
(Merten, 2002). Neépstji se k nasolovani poziva solna l&zejedlé soli (NaCl) a
pitné vody. Koncentrace lagnse podle Véachy (2003) obvykle pohybuje
od 5 do 16 % roztoku NacCl.
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Koncentrované solné lakyiareme podle Mertena (2002) r@fitido trech skupin:
Siln¢ solené- koncentrace laku je 25 az 30 %. Rybi maso jenvetvanlivé
(az 5 let), ale ma néjatelnou slanou chiy s tkaovou tekutinou ze svaloviny
unikaji i extraktivni aromatické latky, dochazi éake ztratdm a znehodnoceni
tukové tkaw. Vznikly polotovar je ped konzumaci nutné odsokimz vznikaji dalsi
ztraty.

St'edre solené koncentrace laku je asi 15 % NaCl (10 - 20 %)ziva se zpravidla
v kombinaci s uzenim.

Slak¥ solené- koncentrace laku je 6 az 10 % soli. Tato formgasuziva u potravin
uréenych k pimé spotebs (ocka, matjesy).

Stredni a slabé soleni, kombinované s ukladanim waohfgi 2 °C, je sodasre
vhodnou konzervaci polotovapro uzené, marinované a jiné zbozi (Ingr, 2004).

Podle Bannermana (2001) by koncentrace sél tmyt kontrolovana od okamziku
odkeru vzorki svaloviny z nejsil§jSi ¢asti ryby jeden den po uzeni, jejichz obsah
soli a vody se rti v g/100 g svaloviny. Tyto hodnoty pak mohou byuZity v

nasledujicim vyrazu pro koncentraci soli.

Koncentrace soli v % = obsasoll x 100

(obsahsoli + obsah vody

Rychlost pronikani soli do masa podle Merten@0@ zavisi na uvedenych
okolnostech.

a) Rozdilnost koncentrace soli v mase a v lakel zde vyuZito poénn¢ vysokého

osmotického tlaku chloridu sodného ve vodnich rozte Rozdilné koncentrace
soli na obou strandch polopropustnych membran paléieji osmoticky tlak a
naslednou snahu po vyrovnani koncentraci. Nastéuand proces, kdyé&mito
membranami pronikaji opaymi sieéry voda a 8l.

b) Velikost ¢asti masaJe nutné pitat s tim, Ze do #du \&tSich porci pronikads

pii nakladdani masa delSi dobu. K prosoleni masa duojgiv celém piiezu.

c) Teplota Fi vySSich teplotach je pronikani soli usnado. Této zavislosti se vSak
v praxi s ohledem na dalSi hygienické zasady nevguz

d) Cas Nejrychleji pronika 8l do masa na p@tku soleni, kdy je rozdil koncentraci
nej\etsi. Postupnym vyrovnavanim koncentraci se zpomadij dojde k ustaveni

rovnovahy.
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e) Druhova konstantgodil tuku, struktura masa apod.ji Rasolovani masa ryb je

nutné pdaitat se zmnou hmotnosti suroviny. U nasolovani ryb ,na suclm"
zaznamenavan trvaly ubytek hmotnosti. Bilkoviny ase viivem soli zvySuji
sice bobtnavost, a tim ipmaji zpstné ¢ast vody z laku, toto mnozstvi je vSak
tim menSigim byla vychozi koncentrace 1dku vyssi.

Doba nalozZeni je zavisla na teglédzre a kusové hmotnosti ryb nebo jejich porci.
Béhem prosolovani v roztoku je nutn@kolikrat cely obsah opaténpromichat
z davodu stejnomrného prosoleni (Vacha, 2003). Jak uv€édiek a kol. (1998),
solnou lazé Ize opakova# pouzit nejvySe dvakrat figemz ¢asovy interval mezi
jednotlivym pouzitim nesmi byt delSi nez 48 hod.

Ryby se nasoluji &Sinou v nglkych kadich nebo bazénech, nébak uvadi
Bannerman (2001) v hlubokych vrstvach dochazi kergym tlakim na spodni ryby
a k vylisovani tuku. Bazény Kk prosolovani se poagivzdtné nebo kovové
Z nerezasjici oceli i plastu.

Dobrym ukazatelem jakosti &@rstvosti vyrobk je solny 14k, ktery ma bygdiry,
naervenalé barvy a typickéumé. Rovrez se posuzuje jeho mnozstvi, a zda jsou

zality lakem vSechny ryby (Bannerman, 2001).

2.2.4 Na¥Sovani

DalSi faktor, ktery bude vyznamovliviovat vygZznost uzené makrely je @gob
nawsovani. Zgsob na¥Seni totiz vyznam# ovlivni mnozstvi uvoléného tuku
béhem uzeni. Podle Vachy (2003) mohou byt nasolebg po oplachnuti rné
navlgeny na udirenské dratyfipadré rucné ukladany na sita. fPnavliékani na
udirenské draty je zdetkolik zpasohi nawseni: propichnutimamic, zawSenim za
skielové oblouky nebo propichnutim svaloviny.

Takto gipravena surovina je pak podle Vachy a Buchtovéd$20ukladana do
udirenskych réaiin nebo box. Jednotlivé kusy se nesmi vzajehdotykat, aby byl
mezi nimi dostatény prostor pro prouthi vzduchu a kote i vlastnim uzeni.

NawsSené ryby by se #ly zkontrolovat, zda na nich nejsou stopy krve re ji
netistoty (Greasers a kol.,, 2001). Jak uvadi Merten (2002%SEmé ryby se
osprchuji a nechaji se vélokapat mimo udirnu. Po dokonalém okapatasténém

oschnuti se umisti do vidté udirny.
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2.2.5 Uzeni

Uzeni ryb pat k nejstarSim zjsohim prodlouzeni udrznosti masa, jde tedy
o jakousicast&énou konzervaci ryb. K vyrabuzenych ryb je pouzivana opracovana
ryba. V souladu s normou jakosti je mozno k uzemizit i zmrazené opracované
ryby (Vacha, 2003). Surovina musi byt vhodna péarste kvality a velikosti ryby a
musi byt zdravothnezavadna({itek a kol., 1998).

Uzenim se podle Mertena (2002)dsr¢ prodluzuje trvanlivost rybiho masaii P
uzeni se povrch vyrobku pokryje kondenzatemi&pktery ma bakteriocidnicinek.
Cim vy3si je hustota kde, tim tmavsi je barva ryb. Dochazi tim také Kidal3
smyslovym zminam, a to chuti a dné. Uzené ryby jsou konzumovatelné bez
jakékoli dalsi kuchiygské upravy (Merten, 2002). Pro vyrobek dobré kydly méla
byt pouZita makrela s obsahem tuku nejnmé&® % (Keay, 2001). #tomné
mikroorganismy jsou &eny pisobenim chemickych sloZek keu kyseliny octové,
mraverti, methylalkoholu, acetonu, formaldehydu s kresdénoly, terpeny, ale i
dehty. Nejvyznam&jSi slozkou koie jsou fenoly, které maji antimikrobnéigky a
pusobi antioxidan¢. Pritomnost antioxydaiitv koui ¢ini uzené vyrobky odolnymi
proti Zluknuti. Bi uzeni za tepla (kolem 80 *Cigobi kott antisepticky.

Kronmg téchto pozitivnich konzerwmich (Einki dodava kotitaké masu ifjjemné
aroma a zbarveni (Merten, 2002).

Jak uvadi Vacha (2003), k uzeni se&asfji pouziva devo bukové a olSové, nebo
piliny ze stejnych tevin. Materidly pouzivané k vyrélkoure k uzeni ryb musi byt
podle Vachy a Buchtové (2005) usklédg oddler¢ od mista uzeni. K vyrab
koure je zakdzano pouzivattieva nateného, lakovaného, lepeného nebo
podrobeného jakékoliv chemické konzervaci.

Karcinogenni &inek kodovych zplodin je podle Mertena (2002)iginou Ustupu
od klasickych forem uzeni, protoze i ten @sfSi“ udirensky kot ziskany
z doutnajiciho tbva obsahuje latky, které jsou ze zdravotniho bkadinezadouci
(nag. methylalkohol, formaldehyd, acetaldehyd, krezenol). MnozZstvi &hto
latek, které vnikne i bézné technologii do uzenych potravin, je ovSem t@atrné,
Ze s ohledem na obvyklyiem uzenych vyrobk se nedé hovd o Skodlivém vlivu.
Obsah polyaromatickych uhlovodikjejichZz Skodlivost byva posuzovangegevsim
podle zastoupeni benzopyrenu, je zavisly na pelo#ees kodte. Proto by jeji podil

mél byt pokud mozno sniZzen, napfiltraci koue. Ke sniZzeni obsahuchto
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karcinogennich latek vyznaramrispiva i delSi vedeni kde od vyvij€e k udirm,
neba’ ty se spolu s dehtem usazuji nenéth potrubi.

Uzeni se provadi v samostatné mistnosti neboémj mist zvlag vybaveném a
upraveném tak, aby kéwa teplo nevnikaly do jinych mistnosti nebo miste lse
upravuji, vyralji a zpracovavaji produkty rybolovu (Ki#ipa a kol., 2002).

Jak uvadi Vacha (2003), neni-li vyvjé&oure sowasti udici komory, musi byt
umis€n mimo udici prostor.

Teplota uzeni musi byt automaticky registrovdtitauzeni se sleduje doba uzeni a
teplota v jade suroviny. Vpichovy teplogm musi byt umisin v nejt&ngjSi a
nejsilrgjSi rybé z davky, ve Foetni masit&asti ryby, ktera musi byt umésia na
.nejchladrgjSim“ mist v udirre. V prabéhu uzeni musi byt ¥&eni pro uzeni
vybaveno z&zenim pro registraci teplot (Vacha, 2003). U madsgr udiren je nutné
dodrzovat technologicky postup stanoveny vyrobcéetnotlivé faze uzeni podle
Mertena (2002) zde byvaji krat8imzZ se zvysi celkova rentabilita vyrobku.

Podle vyhlasky. 326/2001 Sh. se uzené ryby nesmi gv@d okkhu nekuchané
vakuow balené.

Ryby Ize udit studenym i horkym kimm. Kazda zé&chto metod dava finalnimu
vyrobku odlisny vzhled (Merten, 2002).

2.2.5.1 Uzeni studenym katem

Uzeni studenym kdam je, jak uvadi Merten (2002), historicky staidisob. Ingr
(2004) uvadi, Ze ryby se prakticky netiahji, nebd teplota koie se pohybuje mezi
17 az 25 °C, podle Mertena (2002) v krajni¢tppdech 40 °C. Studeny kiok uzeni
piedem solenych ryb ma byt pémeé husty. Uzeni se podle Vachy a Buchtové
(2005) musi provad suchym koéem (aby nevznikala péara). Odpaanim vody
ryby ztraceji na hmotnosti, obsahuji 3 az 8 % hmstimch soli a to vSe vyragn
snizuje hodnotu vodni aktivity afippiva k trvanlivosti vyrobk. Proto mivaji tyto
vyrobky podle Mertena (2002) velkou udrznost, 44adni az 3 résice.

Uzeni studenym kdem je velmi pomalé - jeden cyklus uzeni trva kolérdni
(72 hodin) a u menSich ryt filett nejmér 1,5 dne (36 hodin). SniZuje se tim
kapacita udicich z&eni i celkova produktivita (Vacha a Buchtova, 200@ak uvedl
Véacha (2003) vyznamnou roltigomto uzeni hraje obsah soli. Obvykle se pohybuje

na hranici tzv. $edreé solenych (9 - 12 % soli ve svalo)n
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Surovina pouZzitd pro uzeni za studena musi hiftvadi devitalizace paradit
zmrazena na teplotu niz8i nez -20 °C po dobu nejn#h hodin. Pokud nelze
zdokladovat zmrazeni suroviny, musi byt takto zmngzhotové vyrobky (Vacha,
2003).

Vyrobky jsou podle Ingra (2004¥ips slané, ¥tSinou je nelze mo konzumovat,
a proto se pouzivaji jako polotovary pro dalSi by

2.2.5.2 Uzeni horkym koitem

Zakladnim rozdilem proti uzeni ,za studena“ze,rybi maso musi byt vidsehu
uzeni teplym (horkym) kaem v podstatuvareno. U studeného uzeni je maso pouze
zménéno na pozivatelnou (stravitelnou) podobu vlivemesdl (obdobi jako u
znamych slana) a koudem vice mé& dochuceno (Vacha a Buchtovd, 2005). Musi
byt pouzita vhodna kombinace teploty a doby jephsobeni tak, aby bylo zaj&to
zni¢eni patogennich mikroorganizmSowasné pedpisy stanovuji opracovani, které
odpovida teplat 70 °C po dobu 10 minut ve vSe&hstech vyrobku.

Jak uvadi Vacha (2003) vlastni uzeni probihavgta ve tech fazich.

Prvni fazi je vysouseni, které podle Mertendd@®vysuje udrZznost masa a také
jeho vyzivhou hodnotu, neboklesd obsah vody v maséimz se sniZuje jeho
hmotnost. Tento Ubytek vody tbe podle Vachy (2003finit asi 12 - 15 %.
Udirenské klece srybou se umisti do udirenské kpmpredem vyhiaté na
40 - 45 °C Citek a kol., 1998). Tato faze je podle Vachy (206 dlouha podle
velikosti zpracovavané suroviny. Toto suSeni, jakdi Merten (2002), probih& po
dobu asi 1 hodiny. #iSnou teplotou na p@tku mize dojit ke zkornahi povrchu.
Tim dojde ke ztizenému vysychani spodnich vrsteaogdk piliS pomalym
vysousenim se nevytiiodostaténa ochranna vrstéka a maso iive ve viEim
prostedi zplesnivt (Merten, 2002).

Druha faze se nazyva propékaniér ryb) (Vacha, 2003). Jak uvdcditek a kol.,
(1998), po osuseni se teplota postupwySuje na 85 - 90 °C, podle Mertena (2002)
az na 110 °C. Toto peni trva podle Vachy a Buchtové (2005) nejiénhodinu.

V této fazi maso rkkne a ztraci syrovou chia Ize jej snadno odtit od kosti.

Fi posledni fazi (zaktovani a vybarveni) teplota jiz podle Vachy (2003)ed
nestoupa, ale miénklesa. Toto douzovani probiha podle Mertena (2@d2eplot
80 az 90°C a trva po dobu 1,5 aZ 2 hodiny. K rylp@ptivadn husty kot z hoblin a
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ryby ziskavaji vyrazné kaavé aroma (Vacha, 2003). Pomoci k®ua tvrdého teva
se zabrauje mnoZeni mikroorganisim

Kou vznikd nedokonalym spalovanim (doutnaningpki nebo pilin vybranych
druhi dreva (obvykle opadavych strém buk, olSe) a je sési vice neZz stovky
(udajre az 500) chemickych slozek (Merten, 2002).

Udici kou je slozita disperzni soustava, kde v plynné spd@ri jsou rozptyleny
kapalné i tuhétastice. Zatimco plynna faze je neviditelna, dispeagé tuhé a
kapalnécastice tvai fazi viditelnou.

Tento tradini zpisob vyvijeni kote je vSak v poslednich letech nahrazovan
moderrjSimi metodami, kdy se vychazi ztoho, Ze ikoawnika @ tepelném
rozkladu deva a naslednych reakcich fzv. pyrolyze, ke které fize dochazet nejen
pii vlastnim hdeni deva, ale také dodanim tepla elektrickym proudem,
mechanickymitnim, nebo fivadénim horkého vzduchu a paryii Réto pyrolyze se
slozky deva (celuldza, lignin, hemicelul6za) rozkladaji diavéné uhli a na kau
Vznik koure je zavisly na teplét(nejvyhodijsi je v rozmezi 280 az 350 °C) a
ovih¢eni deva nebo pilin (Merten, 2002).

K uzeni ryb horkym kaiem se u nas pouZivaji jest klasické udici pece, tzv.
altonské, sfimym spalovanim ig¢va a hoblin, dale komorové udirny nebo
kontinualni udirenské tunely.

Komorové udirny maji oddeny vyvijet koure, snadno se obsluhuji, zkracuji dobu
uzeni a vlivenmtizené cirkulace vzduchu a keuumo#iuji rovnongrné vyuzeni ryb.
Jsou u nas nyni vyuzivany ta$tji. Kontinualni udirenské tunely se pro uzeni ryb
piiliS neosedeily (Ingr, 2004).

Popsany technologicky postup figdou vyrobé@ upravovan. Naipklad se vhani
kout jiz v dobké predsuSovani a po celytiieh propékani. Cilem je zkratit celkovou
dobu uzeni jedné nagudici pece (Vacha, 2003).

Fi uzeni za tepla dochazi obvykle ke ztratdm hmainpsdle Ingra (2004) se
ztraci 30 az 50 % hmotnostii pizeni za studena pak 40 az 45 % hmotnosti (Merten
2002). Ryby jsou fiméiere slané a jsou schopnéimé konzumace. Obsah vody ve
svalovirg tu¢nych ryb je max. 70 %, u netaych ryb max. 80 % (Vacha a Buchtova,
2005). Trvanlivostdchto vyrobki je podle Ingra (2004) velmi omezend, pouhé 3 az
4 dny.
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2.2.5.3 Modifikované zpisoby uzeni

Modifikované zgsoby uzeni maji za cil odstranit z tohoto oblibenepisobu
konzervace lidskému zdravi Skodlivé slozky. iPaem konzervace ,kapalnym
kourem®.

Udici kapalina da masu vSechny slozky, ktéigopi konzervéné a dodavaji masu
poZzadovanou tni, chu’ a zbarveni. Kondenzat kimije ziskavan pyrolyzoureva
(predevSim bukového a javorového (Vacha a Buchtov@sSRpmanim do vodniho
prostedi a dale upravovan tak, aby neobsahoval nezagéowisi pryskyic, dehfi
a polycyklické a aromatické uhlovodiky s karcinogieni (¢inky (Merten, 2002).

Tento postup Upravy kondenz&oure zhotovenych pomoci pyrolyzy uvedenych

druhi dreva podle Vachy a Buchtové (2005) z&aji& snizeni obsahu nezadoucich
kontaminujicich latek tak, aby v aromatizujicichegaratech tekutého kimi
nepg'evySoval obsah benzopyrenu i v 1 kg preparatu (tj. 0,000010 g/kg) a ve
vyrobcich uzenych tekutym kéem nesmi pak obsah benzopyrentevgSovat
0,03ug v 1 kg uzeného vyrobku (tj. 0,00000003 g/kg).
Taktéz obsah 3,4-benzantracenu nesmi v prepar&utélte kotiie pevySovat
mnozstvi 20ug v 1 kg preparatu a ve vyrobcich uzenych pomaogpamal tekutého
koure nesmi obsah rezidui 3,4-benzantracefayysovat mnozstvi 0,0ag v 1 kg
uzeného produktu (tj. 0,00000006 g/kg).

Pomoci kvantitativnich podil jednotlivych frakci mohou byt zhotoveny

modifikace kondenzéat odpovidajici pozadovanému ¢luému profilu nebo bagy

Aplikace prepardi tekutého kote @i uzeni vyrobk je mozna obvykle trojim

zpisobem:

1. ponadovanim vyrobku do roztoku preparatu tekutéhoikou
2. postikem roztokem preparatu
3. nanasenim aerosopreparatu tekutého kéeina povrch vyrohkpii jeho

rozpraSovani do vzduchu cirkulujiciho v udici kaemo

Aplikacni davky preparattekutého kote cini zpravidla 1 az 5 g na 1 kg vyrobku,
vyjimecné pak 10 aZz 15 g na 1 kg vyrobku.
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Fi uzeni tekutym kotem nevznikd Zadny odpad obsahujici dehtovité l&ky
popel.Cisténi je proto podstatnzjednodudené a k Zivotnimu priesti Setrné. Neni
tteba Zadnych agresivniclEisticich prostedki. Uzeni tekutym kokiem je
nejhygienttéjSi a nefistSi postup.

K prednostem charakteristiky vyrobku fajednotna barva a chiu Tekutym
kourem se vyra§ji vesSkeré vyrobky vzdy s bezvadnym vysledkem. Aatimace
vyrobki tekutym kodem ma vSak jista omezeni.

Zvlastni pednost pistroji na tekuty ko# spa@iva v tom, Ze je jimi mozné
dodatén¢ vybavit i starSi udici z&eni (http://www.terno.cz/cesky/informace-o-
sortimentu/informace-o-rybach/zpracovani-ryb.html).

2.2.6 Zchlazovani

Jak uvadi Vacha (2003), chlazeni se provadiypmuwti z udirny, kdy se vyuzené
ryby ponechaji zassené na ramech a nechaji se podle Vachy a Buc(200&) ve
zvlastnich prostorach vychladnout. &hto prostorach jsou podle Vachy (2003)
nasled® co nejrychleji zchlazovany vzduchem na teplotusfieni (jak uvadi
Merten (2002) v hloubce svaloviny na 18 °C). CHidzk na klidném vzduchu nebo
pomoci vzduchu proudiciho (za pouziti ventilatof® dikladném vychlazeni se
makrely stahnou z dratnebo sejmou ze sit, a jak uvadi a&udacha a Buchtova
(2005), zabali se #n¢ do krabic nebo vakuewlo zlaté félie naifislusném strojnim
zaizeni - Multivac, Supervac.

Ryby, které jsou zabalen&ilg teplé, budou mit podle Bannermana (2001)
omezenou trvanlivost a snadno se na nich budoujetyplisreé. Proto se sleduje
teplota vyuzené suroviny po vychlazeni.

Jak uvadi Vacha (2003), vpichovy teplsnmusi byt umisin v nejtengjsi a
nejsilngjSi rybe z davky, ve tbetni masit€asti ryby.

2.2.7 Uchovani uzenych ryb

Uzené ryby maji omezenou udrznost. Velky vlivtneanlivost ma jejich spravné
uskladréni. Skodi jim vihky a teply vzduch (Vacha a Buchip2005). Uzené ryby
se uchovavaji v chladné, suché, mph€trané mistnosti ip teplo€ 8 az 12 °C,

nikoliv v chladirr® nebo mraziré (Vacha, 2003). Tyto vyrobky |ze podle Vachy a
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Buchtové (2005) fepravovat v izotermnich nebo stréjhlazenych dopravnich
prostedcich pi 1 az 8 °C.

2.3 Pozadavky na vlastnosti uzenych ryb

Vzhled - celé ryby musi byt ddb vyuzené, povrch ma byt suchyiaty, stejr
probarveny, pokoZzka neporusena a nepopraskana.

Barva ma byt na povrchu zlatobda s leskem, i nechrasna svalovina ma byt
swtlejsi.

Konzistence ma byt kompaktni aikhka, drobiva, typicka pro dany druh. Je
negipustné, aby konzistence byla syawdnata nebo kaSovitozlredla (mazlava).

Viné ma byt bez cizich paéhjemre rybi, grijemna po uzeni.

Chut mé byt pijemnre sland, bez cizichifchuti, rybi, pijemna po uzeni. Chiu
nesmi byt nikdy syrova, nakystéhorka nebo Zlukla.

Obsah solimusi byt max. 3 %, u vyrolikuzenych studenym kéem 3 az 8
hmotnostnich %.

Obsah vody ve svalovig musi byt max. 68 % (u ¢aych ryb max. 70 % a u
netuwnych ryb max. 80 %) (Merten, 2002).

Uzené potraviny ZivociSného fivodu nesmi byt preuzovany (Kopiiva a kol.,
2002).

2.4 Vady a zmény uzenych ryb

Nedodrzeni technologického igobu uzeni nebo uzeni velmictych kusi ryb
(kolem 30 % tuku ve svalowh mohou byt picinou obtizné zpracovatelnosti
suroviny, kdy dochazidnem uzeni k uvabvani Kize, trhani ryb, coz nénivé
ovliviuje vyslednou hygienickou jakost finalniho vyrobkWacha a Buchtov4,
2005).

DalSi gicinou obdobnych technologickych zavad na surdihem uzeni je
intravitalni masivni infekce #&vniho traktu ryb bakteriferomonas hydrophila
(z&chyt v roce 1996 u zmrazenych makrékuagch ke zpracovani uzenim). Makrely
po rozmrazeni vykazovaly ve srovnani s kontrolnirmorky normalnich makrel
barevné odchylky vzhleduuke a konzistence svaloviny. Pokozka infikovanych

makrel byla matna, Seddtrového odstinu. Svalovina rfazu byla silg provihla,
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edematdzni, velmi tkké az rozbedlé konzistence, stteSedé barvy a netypického
vzhledu. Vzorky makrel nevykazovaly cizi pachy, a@lSi podstatné smyslové
odchylky po tepelném zpracovani. Samotny nalez ttoh@sychrotrofniho
fakultativné anaerobniho mikroorganismu neni uiskych ryb vzacny (Vacha a
Buchtova, 2005).

konzumeni (Koneiny a Paviéek, 1996).

Velmi ¢asté je zaplisini tIni dutiny uzenych ryb balenych za tepla.

Suchou hnilobu vyvolavaji mezofilni zarodky - mikaky. Zjistuje se sucha,
kiehka, scvrkla &Ze, bez lesku, Spinavhnéda. Také svalovina je suchd, vlaknita,
kiehka, lamavé konzistence, n&tlké barvy a nefijjemného zapachu.

VIhk& hniloba je zfisobena bakteriemEScherichia coli Protues Bacillus subtilig

a projevuje se gkkou aZz mazlavou konzistenci svaloviny aiffiepnnym pachem.
Pachnouci mazlavd hmota je také v dutitini. U marskych ryb (tedy i makrel) se
projevuje nejtive ve svalovia v okoli patée, kde je opt mazlava, roziedla,
Zlutavé barvy a négemného pachu. P&tge uvolrénda, takze je ji mozno vytahnout
(Vacha a Buchtova, 2005).

Dalsi zavady technologického razu hayzhledové vady jako je polamardl,t
potrhand KZe, bezhlava éta nebo chtiové vady jako je nedost&®@ nebo
nestejnonrné prosoleni, tranovita fighw a zavady v konzistenci #pobené
nespravnym postupemtipuzeni mohou byt podle Vachy a Buchtové (2005)
davodem reklamaci z distrilbni sie.

2.5 Prodluzovani uadrznosti rybiho masa

Prani opracovanych ryb je podle Ingra (2004) latdm mikrobidlni
dekontaminace, ke které&imlosavadnich ukonech doSlo. Oprané a okapanéjeyby
tfeba co nejrychleji zchladit a udrzovat p az 2 °C, fipadr je co nejdive tepel
opracovat.

Moznym z&sahem pro prodlouzeni adrznosti rybitesa je uplatmi kyseliny
mlé&né a jejich derivdit Purac, Purasal a dalSich. Preparaty nahradi éfhiyb
kyselinu ml€nou, okyseli rybi maso a vybavi jeftiou schopnosti inhibovat rozvoj
mikroorganisni a alespd mirné podpdi uchovatelnost masa (Buchtova, 2001,
Véacha, 2000).
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Cerstvost resp. Udrznost rybiho masa lze prodlojgtio balenim do sisi
inertnich plyrii. SloZeni inertni atmosféry pro jednotlivé potravie jiz dikladns
propracovano a vyrobce plyr{nag. fa Linde) je dodava v zadaném slozeni. Inertni
atmosféra vytvé obranu proti aerobnim mikroorganidm (Ingr, 2004). Musime si
vSak uwdomit, Ze anaerobni mikrofléra neni timtougpbem datena a dal
prosperuje. Proto je podle Mertena (2002) nutné tkbnzervaci kombinovat
s dalSimi metodamijéba s Upravou skladovaci atmosféry do peat neténych
plyni. Deaerace se provadi zpravidla mechanickou evakkaly jsou hotove
vyrobky baleny ve vakuu. NaruSeni obalu a naslegiigtup vzduchu zpsobi
obnovenitinnosti aerobni mikroflory.

Udrznost masa Ize také prodlouZit pouzitérngch konzervénich gripravki.

Rada konzervénich gipravki zaruuje pi jejich pouziti i zlepseni viznosti.

Jednim takovymifpravkem je nafiklad i Antibac Super Speciél.

2.5.1 Pouziti gfipravku ANTIBAC

Antibac Super Special je tzv. ,biologicky komnza&mi pfipravek®, je vyroben z
riznych komplexnich potraviiigkych kyselin, které jsou vyr&by specialnim

vyrobnim procesem.

Charakteristické vlastnosti:

* moznost snadného &gného davkovani dikyedupra¥ na roztok
* ptisobi konzervéné, baktericidg a fungicidr

* je vylowena zptna krystalizace

* vykazuje okamzity &inek

* m& velmi nizké davkovani

* je dol¥e uchovatelny

* pii nizkém davkovani odpada deklarace na vyrobcich.

Antibac Super Special je konzetwad kombinace s baktericidnimi a fungicidnimi
acinky, ¢ehoz je dosahovano zasahem do latkové émgma blokadou Zivotnich
procesi.. Hodnota pH je stabilizovana na urovni, kterane mnohé mikroorganismy
nevhodna. Zastavuje se oxidace Zigaych a rostlinnych tuk ktera je zfgsobovana

enzymatickymi a chemickymi procesy. Opratidavku kyseliny askorbové, kterd jiz
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pii nepatrném stopovém mnozZstviédn oxiduje a je tudiz neinnd, gidavkem
ANTIBACu se veSkeré chemické reakce podstatdukuji. Navic ANTIBAC sam
kyselinu askorbovou obsahuje.

Pro minimalizaci zrn barvy a zabarveni latek z&iéného a rostlinnéhotpodu,
ke kterému dochazi enzymatickymi a chemickymi reakic vyfazuje ANTIBAC
svymi komplexnimi kyselinami ginnosti ionty €Zkych kova.

ANTIBAC nevyZaduje Zadné specialni skladovacdminky. Bthem delSiho
skladovani mze dochazet vzhledem k povaze jeho sloZzek k hruaiolv nebo
mirné zméné barvy. Toto vS8ak neni na zdvadu a nesniZzgjan@st ANTIBACu.
Pri piipraw roztoku se hrudky bez problémozpusti a roztok ziska svou typickou
lehce naZloutlou barvu. Po rozptrsit mize byt skladovan ve vihku, suchu nebo

chladnu. Musi byt chré&m pred mrazem.

P¥iprava na poZziti:
ANTIBAC se zpravidla vzdy pouziva v tekuté farnPiprava tekuté formy je

velmi jednoducha a provadi se nasledujicitisppem:

ANTIBAC Super Speciak. vyr.: 96040-00 40 %
Voda 60 %
Celkem ANTIBAC - 40% roztok 100 %

ANTIBAC se smicha s vodou a ponecha 1 az 2 disyab v uzakené nadol aby
doslo k dokonalému rozpust vSech jeho slozek
(http://www.hages.cz/katalogy/ryby.pdf). Taktofigpaveny roztok se ipava
v mnozstvi 0,2 % do solného roztoku, ve kterém je@krely ged vlastnim uzenim

nasolovany.
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3. Metodika prace

Cilem této prace jefispet ke zpracovani nejvyhodj$ich technologickych postip
pii zpracovani makrel a ozé&ieifaktory majici vliv na vyznost finalniho uzeného
vyrobku, kterym je uzena makrela.

K tomuto pozorovani jsem si vybral jednu nejmemmmu zpracovnu ryb ve
Strednich Cechach. Tato zpracovna je z#ena na zpracovani sladkovodnich a
morskych ryb. Zpracovani ryb a vyroba rybich vyrdljk realizovana v moderni
zpracove sphujici plne poZadavky ceské a evropské legislativy. Provoz je
certifikovan podle standardu HACCP. Pro vyrobu jgmwZivany pouze suroviny,
které sphuji pifisné hygienické, veterinarni a kvalitativni pozddavVyroba a
distribuce podléhd vysokému standardu kontrol.étSMa sladkovodnich
zpracovavanych ryb pochazi z vlastnich ztlrdjoiské ryby jsou ziskavanyimo
od zahraninich zpracovatél nebo od progtenych tuzemskych dodavaiel
Z maiskych ryb se na této zprac@vnejvice zpracovava prawnakrela obecna, a to

prevazre uzenim. Za rok 2009 bylo na této zpracbvguzeno 295 523 kg makrel.

Mym dkolem bylo sledovat jednotlivé technologickrocesy p vyrobé uzené
makrely, které z&naji rozmrazovanim suroviny pro uzeni a &omychlazenim

uzenych ryb.

Pro tento &l byly pouzity makrely obecnéS¢omber scombryszaazené do
hmotnostni kategorie 300 - 500 g. Tyto makrely bylgveny v zemipisné oblasti
Zona FAO n°27 (Spatsko). Obsah tuku ué&thto makrel se pohybuje okolo
10 az 12 %. Ke zpracovani se rybi surovina dové&i zmrazené podeéb
mrazirenskymi kamiény ip stalé teplat -18 °C ve vSechsastech nebo nizsi
s pripadnym kratkodobym vykyvem¥ippiepra¥ max. o 3 °C nahoru. Na GzediR
je skladovana az do doby zpracovani v mrazirensgkizitech fi -18 az -22 °C.

Zakladem pro meé sledovani byly &mosti uzenych makrel, ziskané po rozdilnych

vyrobnich procesech. Tyto zji$te vy€znosti jsem porovnaval s \nosti uzenych

makrel @i standardnim vyrobnim proceswEgima vyroba) dané zpracovny ryb.
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3.1 Standardni vyroba uzené makrely

Standardni vyroba uzené makrely probiha nazptacovi tak, Ze surovina pro
uzeni je rozmrazovana ve WK tomuto rozmrazovani slouzi specialni plastové
bazény utené k rozmrazovani o objemu 1000dlitV téchto bazénech sechy
rozmrazuje cca 145 kg makm@b dobu 6 aZ 8 hodin ffippocatesni teplot vody cca 8
az 10 °C) Po dostat&ném rozmrazeni suroviny nasleduje kuchani makrethiéni
se sklada z raznuti €Ini dutiny, které se provadi ¢k a z vyjmuti vnitnosti. Tyto
pracovni operace probihajiiipteplo# masa cca 4 °C (uviitsvaloviny). Po
dukladném vyisténi teIni dutiny jsou vykuchané makrely oplachnuty pitnadou.

Po odkapani jsou kuchané makrely nasolovany vglgsh bazénech o objemu
775 litri. K nasolovani se pouziva 12% solny roztdglpqaveny z 367 litlk pitné
vody a 50 kg jedlé soli. Po Uplném rozgmstsoli je do tohoto roztoku jeSpridano
0,8 litru (tj. 0,2 %) 40% roztoku ANTIBACu. V tomtmnoZstvi solného roztoku se
nasoluje cca 300 az 320 kg makrel po dobu 2:30nyodieplota roztoku na patku
nasolovani je cca 8 - 10 °C.

Nasolené makrely jsou déle¢nég nawSovany na udirenské draty propichnutim
ocnic. Fi nawsSovani je dbano na to, aby se jednotlivé kusy nakzéjemré
nedotykaly (viz. kapitola 2.2.4.) a byl mezi nimachovan dostatey prostor pro
prouckni vzduchu a kote pi vlastnim uzeni. Pk nawSené udirenské draty jsou
dale r&éné nandavany na ramy udirenské klece. Na kazdé wstigehkleci bylo
nawseno cca 315 kg makrel.

Po na¥sSeni dvou kleci jsou vSechny makrely ¢edplachnuty pitnou vodou od
solného roztoku a po okapani jsou ugrigtdo gipravené udirny. Zde probiha uzeni
horkym kodem, které trva 2:45 hodiny. Uzeni ryb probiha voedtickych udirnach
typu Multimat LPF 100 oifkonu topnych t§i 84 kW (vyrobce: DEUTSCH).

Po vyuzeni jsou udirenské klece vyjmuty z udirng autno je zchladit. K tomuto
Ucelu se na této zpracoynvyuziva dvou zchlazovacich komor. V kofao
zchlazovani se vyuzené ryby zchlazuji na teplotadie 40 °C a poté jsou
piemistny do komory rychlozchlazovani, kde probihd doabNa@ni na teplotu
vjade 12 °C. V obou &hto komorach se zchlazuje vzduchem zchlazovanym
klimatizasni jednotkou na 10 °C. Teplota makrel po vyjmutidirny je 65 °C a je
nutno tyto makrely zchladit az na teplotu 12 °Cntivsvaloviny). Toto zchlazovani

probiha po dobu 3:30 hodiny. Zchlazovani na 126 @quzivano na této zprac@vn
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ztoho divodu, aby nedochéazelo fip baleni uzenych vyrolik k oroseni a
k naslednému rozvoji plisni. Teplota balirny jelazbvana na 12 °C.

Zakladem pro fibéh celého vyrobniho procesu je dodrzovani sytémiickyich
kontrolnich bod (HACCP), ktery je uveden wiboze¢. 1.

3.2 Stanoveni vy&znosti

Stanoveni vy#nosti je upraveno normolSN 46 6802 Sladkovodni trzni ryby.
Vytéznost je porsr hmotnosti &la ryby k hmotnosti ryby. Vyjadje se v procentech,
udava tedy, jaky procentni podihi hmotnost dla ryby z celkové hmotnosti ryby
(Merten, 2002).

VytéZnost je péitana podle vzorce:

V§teznost v % = hmotnostéla x100
hmotnostyby

Hmotnost ryby je hmotnost celé ryby po odkapaiépyte&né vody.
Hmotnost téla je hmotnost ryby bezéth casti tla, které se do v§Enosti
nezapditavaji.

U kapra je hmotnostla tvarena hmotnosti ryby bez hlavy, vmiich orgad, Supin a
ploutvi.
Hmotnost &la u makrely tvéi pouze hmotnost ryby bez virifch orgad (hlava,

Supiny a Zabra se ponechavaiji).
Vytéznost uzené makrely je githna obdobnym Zfsobem:

. . hmotnosuzenénakrely xL00
Vytéznost uzené makrely v % = z y
hmotnostyby

Hmotnost uzené makrelyje hmotnost opracované ryby po vyuzeni a po vy@naz

na pozadovanou teplotu.
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3.3 Vlastni prace
3.3.1 Rozmrazovani suroviny

Prvnim krokem vyroby uzené makrely je rozmrazdvséuroviny pro uzeni. iP
tomto procesu bylo mezi sebou porovnano suché @mmani a mokré
rozmrazovani ve vada v 1,5% solném roztoku.

Suché rozmrazovani spea v rozmrazovani zmrazenych makrel woilloZzenych
na vzduchu. Tento #gob rozmrazovani byl prové&d v mistnosti utené pouze k
tomuto zmsobu rozmrazovani. Zmrazené makrely byly vybalehkgartori a folii a
po jednom kartonu byly poloZeny na polici rozmraaciklece (jedna police = jeden
karton). Ri rozmrazovani byl pouZzit proudici vzduchiivany na max. 22C a ryby
byly kazdou hodinu na policich sprchovany studemimou vodou (o teplét
9,8 °C). Sprchovani bylo iezité ztoho dvodu, aby Bhem rozmrazovani
nedochazelo k osychani povrchovych makrel a zé@rdwgo urychleno vlastni
rozmrazovani. ® tomto zpisobu rozmrazovani bylo nutné pravidelkontrolovat
teplotu jadra rozmrazovanych ryb (tato teplota rgsnpiekratit 7 °C). Do
rozmrazovaci komory bylo uméito celkem 6 Kleci, vzdy po 10 kartonech
(1 karton = cca 20 kg). Celkem bylo tedy rozmrazmwva&ca 1200 kg makrel.
Celkovéa doba rozmrazovani byla 5:30 hodiny.

U suchého rozmrazovani je nutné dodat, Ze tommrazovani je energeticky
nara:né a proto se pouziva pouze pedostaténé kapactt rozmrazovacich bazén

i mokrém rozmrazovani bylo mezi sebou porovnavarmmrazovani makrel ve
vodk a rozmrazovani v 1,5% solném roztoku. Rozmrazowsmdviny je na této
zpracovg provad&no v plastovych bazénech (kadich)éamych k rozmrazovani.
K tomuto &elu byly vybrany dva bazény. Prvni bazén pro roziowvani se ponechal
napusny pouze vodou a ve druhém bazénu trprnaven 1,5% solny roztok z jedlé
soli a pitné vody. R piipraw presné koncentrace solného roztoku byl nejprve v malé
nadolg pripraven 1,5% solny roztok podléguem vypoitané koncentrace (15 g soli
+ 0,985 litru vody = 1 litr 1,5% solného roztokddo uplném rozpu&ni soli byla
v této nadob zmeiena hustota pomoci hustdm (byl pouZzit hustorr pro
vSeobecné dely, o rozsahu 1000 - 1100 kginvyrobce: EXATHERM s.r.0.). Po
zjisteni piesné hustoty 1,5% solného roztoku (1014 KyMyla do druhého bazénu

postupi pridavana jedlad, dokud nebylo dosazeno stejné koncentrace a imisto
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neukazoval po Uplném rozpest soli stejnou hodnotu. Mnozstvi solného roztoku a
vody k rozmrazovéani bylo stejné (10001). Pro porovnani vy¥nosti a rychlosti
rozmrazovani musela byt teplota naposét vody v obou bazénech stejna. Stejna
teplota vody a solného roztoku k rozmrazovani kadas€na tim, Ze oba bazény
byly zasobeny vodou ze stejného zdroje. N&apjar rozmrazovani byla teplota
v obou rozmrazovacich bazénech 9,8 °C. Do kazdédkio t fipraveného
rozmrazovaciho bazénu bylo @awibdu aktualnich pozadatrkdané vyroby umisho
vzdy 7 kartoi zmrazenych makrel, tj. cca 145 kg. Teplota makijéle byla ged
rozmrazenim -19,3 °C.

Jak uvadi Vyhldskac. 375/2003 Sbh., nesfio béhem rozmrazovani dojit ke
zbytegnému zvySeni teploty suroviny a jeji kontaminade.(\kapitola 2.2.1.). Byl
také zaji&n odtok uvolgné vody. Jak uvadi Kdéjwa a kol., (2002), voda k
rozmrazovani byla pouzita pouze jednou. Tyté darianty mokrého rozmrazovani
byly porovnany se suchym rozmrazovanim.

VSechny zmrazené bloky makrel byly rozmrazovéaly dlouho, dokud nebyly
makrely od sebe odtbny (do max. 7 °C v j&&). Rozmrazovani makrel ve vwod
probihalo po dobu 7:30 hodin. Makrely rozmrazovarng5% solném roztoku byly
rozmrazeny za 5:30 hodiny.

Po rozmrazeni byly vSechnyi tvzorky makrel po odkapaniigbyt&né vody
jednotlie zvazeny a hmotnosti zaznamenany. Jednotlivé vzedgmrazenych
makrel byly poté pemistny na linku, kde byl kazdy vzorek o&dné vykuchan.
DalSi postup vyroby uzené makrely byl pro vSechmgrky stejny, a to takovy, jaky
je uveden vySe popsanou standardni vyrobou. Patdstm vychlazeni vyuzenych

makrel byl kazdy vzorek zvazen a byladj stanovena vyZnost.

3.3.2 Teplota masa i kuchani

Druhym sledovanym krokem bylo kuchani rozmrazényakrel. Byly mezi sebou
porovnavany dva vzorky makrel (ze stejné Sarze)hangch pi razném stupni
rozmrazeni. Pro toto sledovani bylo do jednoho rezovaciho bazénu umiab
7 kartori zmrazenych makrel (tj. cca 145 kg). Jako prvnikughan vzorek makrel
pri teplo& uvnitt svaloviny (v jade) 0 °C. Pro ziskani tohoto vzorku ryb bylo nutné
ryby z rozmrazujiciho se bloku ané odcilit. Doba rozmrazovaniéthto makrel

byla 5:00 hodin. Z tohoto rozmraZzeného vzorku ryl Ipied vykuchanim odvazeno

39



cca 60 kg makrel (tj. 3 kartony) a poté tento vkagueoSel vyrobnim procesemiip
standardni vyro¥). Jako druhy vzorek bylo ze stejného bazénu odvazaké
cca 60 kg makrel, ale tyto ryby uz byly v pokitejSim stadiu rozmrazeni. Doba
rozmrazovani uz byla 6:30 hodinii Ruchani ¢&chto makrel byla v ja@& nangrena
teplota 4 °C.

V pribéhu dalSiho vyrobniho procesu (standardni vyrobougety byt oba vzorky
stadle ozné&eny, aby nedoslo k pomichani nebo k jejich &&m Po vychlazeni
vyuzenych makrel byl kazdy vzorek &pzvazen. Ze zjighych hmotnosti byla u

obou vzork vypatitana vyEznost finalniho vyrobku.

3.3.3 Nasolovani

Tretim sledovanym krokem bylo nasolovani makrel. &ré&reni vlivu hustoty
solného roztoku na v§tnost se uily dva bazény pro jeden vzorek. V jednom
bazém se rozmrazovalo 5 a ve druhém 6 Kkaitodeden vzorek tedy vazil
cca 220 - 225 kg (tj. 11 kartan Celkem se tedy rozmrazovalo 33 kattonSesti
bazénech. Po dost&teém rozmrazeni byly jednotlivé vzorky zvazeny augtkany
(kazdy vzorek zvl&y. Vykuchané makrely byly oplachnuty pitnou vodoupa
odkapani byly ufeny k nasolovani. i nasolovani bylo mezi sebou porovnano
nasolovani ve 12% solném roztoku (standardni vyr@ba 6% a v 15% solném
roztoku. Do vSech solnych roztiokoyl piiddn roztoku ANTIBACu, pro zvySeni
adrznosti masa v mnozstvi 0,2 %iigPava tohoto roztoku je popsana v kapitole
2.5.1. Kazdy vzorek vykuchanych makrel vazil cc@ kg a na toto mnozstvi makrel

byly vypatitany nasledujici receptury:

koncentrace solnéhd
6% solny roztok 12% solny roztok 15% solny roztok
roztoku
sal 15,3 kg 30,6 kg 38,25 kg
voda 239,2 lith 223,9 litia 216,26 liti
roztok ANTIBACu 0,490 litt 0,490 lith 0,490 litih
¥ / na 190 kg masa 255,0 titr 255,0 ity 255,0 liti
doba nasolovani 9:00 hod. 2:30 hod. 2:10 hod.
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Pro objektivni porovnani musela byt teplota ¥Ssclnych lak stejna. Toho bylo
docileno tim, Ze byla pouZita pitna voda ze stdjnycti. U vSech lak byla
naneiena teplota 9,8 °C
Po nasoleni byly vSechny vzorky rdeny na udirenské klece (propichnuti&nio)
a vyuzeny horkym kdiem. Kdyz vyuzené makrely dost&te vychladly (na 12 °C
uvnitt svaloviny), byly v8echnyiit vzorky ot zvazeny. Ze zjighych hmotnosti

byly vypatitany vygznosti kazdého vzorku.

3.3.4 Nav¥Sovani

DalSi sledovanou pracovni operaci bylo &avani nasolenych makrel. Postup
vyroby &€chto makrel byl stejny, jako je uvedeno vySe (standardni vyroba) pouze
s tim rozdilem, Ze dhem na¥Sovani makrel byly mezi sebou porovnarigmé
zpisoby na¥Sovani, a to: nasgeni makrel na udirenské draty propichnutimi®
(standardni vyroba), propichnutim felovych vEek, propichnutim svaloviny
v oblasti ocasniho nasadcéi(fmmto zpisobu na¥Seni visely makrely hlavou dol
a pokladani makrel na sita.

Do 4 rozmrazovacich bazése dalo celkem 32 kartbricca 640 kg) zmrazenych
makrel. V kazdém bazénu bylo 8 kantigicca 160 kg) a toto mnozstvi makrel i@
jeden vzorek. VSechny 4 vzorky byly po rozmrazeykuchany a nasoleny ve 12%
solném roztoku. Po nasoleni byly 3 vzorky &®mny na udirenské draty a jeden

vzorek byl poloZen na sita.
Takto na¥Sené makrely byly poté oplachnuty od solného rar@kpo okapani se

umistily do gipravené udirny, kde byly uzeny horkym kem. Po vychlazeni byly

vSechny vzorky zvazeny a byla u nich stanoven&zwyist.
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Podrobrjsi charakteristiky jednotlivych figohi nawseni makrel jsou uvedeny zde:

Zpasob propichnuti propichnuti propichnuti pokladani na
nawsovani: skiel. vicek o¢nic svaloviny rosty
Patet makrel na

udir. dratu: 14 ks 14 ks 14 ks -
Patet makrel na 210 ks/ 210 ks/ 210 ks/

pate: 15 udir. dr. 15 udir. dr. 15 udir. dr. 45 ks
Pccet pater na

kleci: 5 5 5 28

> pocet makrel

na kleci: 1050 ks 1050 ks 1050 ks 1260 ks
> hmotnost

makrel (cca): 315 kg 315 kg 315 kg 380 kg

3.3.5 Zchlazovani

Fi posledni pracovni operaci hazyvanou zchlazovahi imezi sebou porovnany
dva ffizné technologické Zgoby - zchlazovani, kdy pro&wi vzduchu zajiuji
pouze klimatizani jednotky a zchlazovani, kdy prasnd vzduchu bylo zvySeno
prfidanim dvou penosnych ventilatdr
Pred kuchanim byly odvazeny dva vzorky rozmrazenyetkrel po cca 320 kg (tj.
16 kartor). Tento jeden vzorek twib naph jedné udici klece. Tyto dva vzorky
makrel, které byly nasledrepracovany standardni vyrobou, byly po vyuzenkjor
kourem vyjmuty z udirny. (Pro objektivni porovnani bybpa vzorky uzeny ve
spolené udirg.) Po vyjmuti z udirny byla v makreladch n&ena teplota 65 °C a
cilem zchlazovani bylo zchladit tyto makrely na°@2 Zchlazovani vyuzenych ryb
je na této zpracowprovadano ve dvou krocich:

1. krok - komora zchlazovanrb zchlazeni ryb na 40 °C v jéal

2. krok - komora rychlozchlazovarb zchlazeni ryb na 12 °C v jéal
Vzduch v kazdé zchlazovaci kohedoyl neustale zchlazovan na 10 °C.

Pro tyto dva zfssoby zchlazovani byla jedna zchlazovaci komora it@p#o jednu
klec. V prvni komee probihalo zchlazovani standardnimisgbem a ve druhé

komare byly makrely zchlazovany giganim genosnych ventilatér
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K tomuto &elu byly pouZity dva ventilatortypu Siera PBB 34 FK, kazdy o vykonu
5200 ni/hod (1285 ot/min) (vyrobce: Soler & Pala@jlem bylo rovnomirn a tudiz

i rychle zchladit vyuzené ryby i veretiu klece. Rychlé zchlazeni zamezilo zatove
odkapu tuku.

V pribéhu zchlazovani byla u obou vzdrkledovana teplota makrel v jéd Jehla
vpichovaciho teplogru byla umistna ve kibetni svalovig v nejtwenéjSi a nejsilijsi
rybé z davky. Oba vzorky makrel byly po vychlazeni 2a’C (uvnit jadra) vyjmuty
z chladici mistnosti. Makrely zchlazované bez nében prodni vzduchu
(standardni vyroba) byly zchlazeny za 3:30 hodigkrely zchlazované pomoci
ventilatom byly na poZzadovanou teplotu zchlazeny uz za 2difiny. Po vychlazeni

kazdého vzorku byly vSechny ryby ihned zvazenyla bynich stanovena W#nost.

Aby bylo mozné ziskané vysledky statisticky wghotit, vSechna vySe popsana
sledovani byla 5 krat opakovana.

Veskera nireni teploty v pitbéhu vyrobniho procesu byla provmh vpichovym
teplomérem KM 291, o rozsahu -43 az +230 °C (vyrobce: CORKA
Ke zjis&ni vSech hmotnosti jednotlivych vzarkyb byla pouZita mistkovd vaha

Accura SB-530 s max. nosnosti 150 kg.

Na z&¥r je nutné dodat, Ze pro objektivni posouzeni vig&e uvedenych vzoik
byly vSechny makrely ze stejné Sarze a byly skladgw mrazirenském skladu za
stejnych podminek (tj.ipteplot -20 az -22 °C).

VSechny pouzité makrely byly uzeny horkym kemn za pouziti stejného udiciho

programu.

Mnou zjiséné vysledky jsou uvedeny v tabulkdch. Pro vlastpfazovani a

hodnoceni udéjbyl pouzit program Microsoft Excel a Statistica.
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3.3.6 Celkovy prehled pracovnich operaci u kazdého sledovaného vkor

rozmrazovani teplota masa nasolovani dsvani zchlazovani
pri kuchani
suché
12% solny pres bez
ve Vo 4 °C i .
roztok anice ventilato#
v 1,5% sol.
roztoku
0°C
12% solny pies bez
ve Vo . o
& roztok anice ventilato#
4 °C
6% solny |
roztok
o 12% solny pies bez
ve voct 4°C roztok océhice ventilatoi
15% solny | |
roztok
pres
skiel. vicka
pies
odnice
o 12% solny bez
ve voct 4°C roztok ventilatoit
pres
svalovinu
na rosStech
bez
ventilaton
5 - "
ve vodk 4°C 12% solny ;?rgs
roztok anice

pozn.: podbarvené technologické postupy nejsodasiustandardni vyroby
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4. Vysledky a diskuse

4.1 Rozmrazovani suroviny

Rozmrazovani zmrazenych ryb je prvnim kroketfadpvlastni vyrobou uzené
makrely. Byly sledovanyiit rizné zgisoby rozmrazovani a to: suché rozmrazovani
pomoci proudiciho vzduchu kombinované se sprchavamiokré rozmrazovani ve
vok a v 1,5% solném roztoku.

Béhem rozmrazovani byla sledovana teplota vody a Vypribéhu rozmrazovani
negresahla teplota vzduchu ani vody +2T. Teplota v jate rozmrazovanych ryb
nesngla presdhnout +7C a toto bylo také dodrZeno.

Bylo zjis€no, Ze vygznosti makrel rozmrazovanych pomoci suchého
rozmrazovani a pomoci mokrého rozmrazovani ve ygal na srovnatelné drovni.
Jedinym zji&nym faktorem byla rozdilna doba rozmrazovatii sBchém
rozmrazovani byla doba rozmrazovani o 2 hodinyskr&ozmrazovani v 1,5%
solném roztoku bylo sice rychlejSi nez rozmrazov@wod, ale vykazovalo nizsSi
vytéZnost a to o cca 2,11 %.

Fi rozmrazovani makrel v 1,5% solném roztoku se ak§ze dané mnoZstvi soli
piidané do vody k rozmrazovani zkracuje dobu rozmraaba to az o 2 hodiny.

Vysledky uvedenych Zgohi rozmrazovani jsou uvedeny v tabulk&eh5 - 7 a
v grafu¢. 1. Celkovy pehled vyEznosti vSechit zpisohi rozmrazovani je zachycen

v tabulceg. 8.

Tab. €. 5 Vysledky suchého rozmrazovani

Pocet sledovani 1 2 3 4 5

hmotnost ped kuchanim v kg 22,25 21,82 21,63 20,27 19,68
hmotnost po vychlazeni v kg 16,93 16,78 16,77 15,58 15,1¢
rozdil v kg 5,32 5,04 4,86 4,69 4,49
rozdil v % 23,91 23,10 22,47 23,14 22,82
vytéznost v % 76,09 76,90 77,53 76,86 77,18
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Tab. ¢. 6 Vysledky mokrého rozmrazovani - ve voé

Pocet sledovani 1 2 3 4 5
hmotnost pred kuchanim v kg 142,22 140,91 142,63 138,94 141,45
hmotnost po vychlazeni v kg 105,54 108,32 110,57 107,71 110,73
rozdil v kg 36,68 32,59 32,06 31,23 31,02
rozdil v % 25,79 23,13 22,48 22,48 21,84
vytéznost v % 74,21 76,87 77,52 77,52 78,12
Tab. ¢. 7 Vysledky mokrého rozmrazovani - v 1,5% solnémaztoku

Pocet sledovani 1 2 3 4 5
hmotnost ped kuchanim v kg 146,73 142,51 143,74 140,80 142,15
hmotnost po vychlazeni v kg 107,35 106,33 108,52 105,58 107,22
rozdil v kg 39,38 36,18 35,24 35,22 34,93
rozdil v % 26,84 25,39 2451 25,01 24,57
vytéznost v % 73,16 74,61 75,49 74,99 75,43
Tab. ¢. 8 Celkovy prehled vyt®Znosti pfi rozmrazovani

Zpiuasob vytéznost v % pramér smér.
rozmrazovani odch.
suché 76,09 | 76,90| 77,53 76,86 77,18 76,91 0,53

ve vock 74,21 76,87 77,52 77,52 78,12 76,84 1,54

v 1,5% sol. roz. 73,16 74,61 75,49 74,99 75,43 74,73 0,95
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Graf ¢. 1 Graficky piehled vy®Znosti pri raznych zpisobech rozmrazovani
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VSechny typy rozmrazovani éhg statisticky prokazatelny vliv na winost,

protoZe hodnota rozptylu byla 0,012 a byla tedy $heez 0,05.

4.2 Teplota masa pi kuchani

Po rozmrazeni makrel byl sledovan rozdil vesisyosti u ryb, které byly kuchany
pii teplo€ uvnitt jadra 0°C a @i teplot 4 °C. Cekavalo se, Zze makrely kuchané p
teplo& 0 °C budou mit o &o lepSi vyznost nez makrely kuchané za&zhych
podminek. ProtoZe rozdil mezi@ba kuchanymi vzorky makrel byl nepatrny, nelze
tento faktor oznét jako faktor zvySujici vyznost. Bi kuchani pi teplo masa 0 °C
byla zjiS€na vygZznost 76,53 + 1,00 % afipteplo€ masa 4 °C byla vyEnost
77,40 + 0,60 %.

Vysledky kuchani i obou teplotach jsou uvedeny v tabulkach® a 10 a grafu
¢. 2. Celkovy pehled jednotlivych vygZnosti i raznych teplotach masdigkuchani
je uveden v tabulce 11.
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Tab. €. 9 Vysledky kuchani (i teploté masa 0 °C

Pocet sledovani 2 3 4 5
hmotnost pired kuchanim v kg 61,56 62,05 61,68 60,83 62,4(
hmotnost po vychlazeni v kg 48,11 48,37 47,46 46,92 47,94
rozdil v kg 13,45 13,68 14,22 13,91 14,46
rozdil v % 21,85 22,05 23,05 22,87 23,17
vytéznost v % 78,15 77,95 76,95 77,13 76,83
Tab. ¢. 10 Vysledky kuchani #i teploté masa 4 °C
Pocet sledovani 2 3 4 5
hmotnost ped kuchanim v kg 62,23 60,68 62,66 61,85 61,97
hmotnost po vychlazeni v kg 47,93 45,61 48,35 46,88 48,07
rozdil v kg 14,30 15,07 14,31 14,97 13,95
rozdil v % 22,98 24,84 22,84 24,20 22,51
vytéznost v % 77,02 75,16 77,16 75,80 77,49
Tab. €. 11 Celkovy gtehled vytZnosti p¢i kuchani
Zpiuasob vytéznost v % pramér smeér.
kuchani odch.
teplotamasa0°C | 78,15 | 77,95 76,95 77,18 76,83 76,53 1,00
teplotamasa4°C | 77,02 | 7516 77,16 75,80 77,49 77,40 0,60
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Graf ¢. 2 Graficky piehled vy#Znosti pfi kuchani pfi razné teplog masa
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Teplota masarpkuchani statisticky prokazatelny vliv na ¥¥host nensla,
protoZe hodnota rozptylu (0,132) bylé&tsi nez 0,05.

4.3 Nasolovani

V praibéhu nasolovani se ukazalo, ze velky vliv na¢ggbst uzené makrely ma
koncentrace solného roztoku pouzitého masolovani. Bylo zjinho, Ze s klesajici
koncentraci solného roztoku se zvySujesggbst uzené makrely. V fgsehu pokus
bylo nejlepSich vysledkdosazeno i nasolovani v 6% solném roztoku, naopdk p
pouziti solného roztoku o koncentraci 15 % bylaé¥gbst nejmensi. Tento jev Ize
vyswtlit tim, Ze sil obsazena v solném roztoku vytahuje vodu ze svwajov
Jiz Merten (2002) uvedl, ZeilszmenSuje obsah vody ve tkanich. PouZiti &lab
solenych nasolovacich roztiblsice vykazuje vysSi wEnost, ovSem ip delSi dol
nasolovani. Ale feZivaji v nich bakterie, které¢kn¢ hynou ve sedre a silrg
solenych roztocich.

Fi nasolovani v 15% solném roztoku bylo dosaZzenémprné vygZnosti
76,48 = 1,10 %, id pouZiti 6% solného roztoku bylatpnérna vytznost o cca 3 %
vysSi (79,41 £ 0,46 %). Z tohoto pohledu s&mzdat, Ze pouziti solného roztoku o
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nizké koncentraci je vyhodné, nicnééne treba si uwdomit, Ze s klesajici

koncentraci roste doba nasolovani (6% solny roztdkba nasolovani 9 hodin).

Fi pouziti 6%, 12% a 15% solného roztoku bylo dosazezdilnych vysledk
Tyto vysledky jsou uvedeny v tabulka¢h12 - 14 a v grafé. 3. Celkovy pehled
vytéznosti jednotlivych roztakje v tabulces. 15.

Tab. ¢. 12 Vysledky nasolovani v 6% solném roztoku

Pocet sledovani 1 2 3 4 5
hmotnost pied kuchanim v kg 227,47 224,01 225,80 219,72 221,43
hmotnost po vychlazeni v kg 180,31 177,14 178,69 176,24 175,69
rozdil v kg 47,16 46,87 47,11 43,48 45,74
rozdil v % 20,73 20,92 20,86 19,79 20,66
vytéznost v % 79,27 79,08 79,14 80,21 79,34
Tab. ¢. 13 Vysledky nasolovani ve 12% solném roztoku

Pocet sledovani 1 2 3 4 5
hmotnost pred kuchanim v kg 224,75 222,41 224,67 221,88 219,68
hmotnost po vychlazeni v kg 173,42 170,43 172,25 170,61 169,14
rozdil v kg 51,33 51,98 52,42 51,27 50,54
rozdil v % 22,84 23,37 23,33 23,11 23,01
vytéznost v % 77,16 76,63 76,67 76,89 76,99
Tab. ¢. 14 Vysledky nasolovani v 15% solném roztoku

Pocet sledovani 1 2 3 4 5
hmotnost pred kuchanim v kg 222,41 223,88 220,65 221,98 220,36
hmotnost po vychlazeni v kg 172,33 172,21 168,72 165,62 169,44
rozdil v kg 50,08 51,67 51,93 56,31 50,97
rozdil v % 22,52 23,08 23,54 25,37 23,11
vytéznost v % 77,48 76,92 76,46 74,63 76,89
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Tab. ¢. 15 Celkovy grehled vy#znosti gfi nasolovani

Zpuasob vytéznost v % pramér Smér.
nasolovani odch.
v 6% sol. rozt. 79,27 | 79,08 79,14 80,21 79,34 79,41 0,46
ve 12% sol. rozt. | 77,16 | 76,63| 76,67, 76,89 76,99 76,63 0,22
v 15% sol. rozt. 7748 | 76,92 76,46/ 74,63 76,89 76,48 1,10

Graf ¢. 3 Graficky piehled vy®Znosti pfi raizném zpisobu nasolovani
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VSechny zpisoby nasolovani #hy statisticky prokazatelny vliv na wW#nost,

hodnota rozptylu byla 0 a byla tedy mensi nez Q,005

4.4 NawsSovani

Byly mezi sebou porovnany rozdilnéugpby na¥sSovani a pokladani makrel na

roSty. Ri nawsSovani makrel propichnutim¢mic lze d@ekavat o cca 3 % nizsi

vytéZnost, nez § propichnuti ¢nic. Pokud jsou ryby na&geny propichnutimanic,

lze aiekavat vyEznost 76,60 + 0,35 %. Snizeni &Zmosti je zfisobeno tim, Zeip

nawsovani na udirenské draty dojde k propichnutipguré vypadnuti &i. Fi

nawsovani makrel propichnutim svaloviny v ocasnim désady makrely visely
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N 1

hlavou dol, se @ekavala vysSi vy¥nost, nez $ jinych zpisobech natSovani.

Predpokladalo se, Ze tuk odkapavajici z rghdm zchlazovani se zachyti na zabrach

a bude zvysSovat v§Enost finalniho vyrobku. Tentoredpoklad se vSak nepotvrdil.

Co se tyka pokladani celych ryb na rosSty, zde &sk@vala vyznost nejvyssi,

protoze v makrelach bylo zachycenétdi mnoZzstvi odkapavajiciho tukuieBto

tento zmisob nejlepsi vyZnosti nedosahl. P sundavani uzenych makrel z rinst

casto dochazelo k odtrzeniize. Vyrobek se staval nevzhlednym. OdtrzetiZzekna

roStech snizovala v§Znost.

Zjistné vysledky jsou uvedeny v nasledujicich bulkdcli6 - 19 a grafu. 4.
Celkovy geehled je uveden v tabul¢e 20.

Tab. ¢. 16 Vysledky na¥Sovani - propichnuti skelovych vitek

Pocet sledovani 1 2 3 4 5
hmotnost pired kuchanim v kg 158,72 160,35 160,87 162,22 161,76
hmotnost po vychlazeni v kg 125,86 127,28 127,70 128,78 128,08
rozdil v kg 32,86 33,07 33,17 33,49 33,68
rozdil v % 20,70 20,62 20,62 20,64 20,87
vytéznost v % 79,30 79,38 79,38 79,36 79,18
Tab. ¢. 17 Vysledky na¥Sovani - propichnuti @&nic

Pocet sledovani 1 2 3 4 5
hmotnost pred kuchanim v kg 162,04 160,42 161,13 159,61 160,05
hmotnost po vychlazeni v kg 124,75 122,45 123,09 122,8Y 122,17
rozdil v kg 37,29 37,97 38,04 36,74 37,84
rozdil v % 23,01 23,67 23,61 23,02 23,67
vytéznost v % 76,99 76,33 76,39 76,98 76,33
Tab. ¢. 18 Vysledky na¥Sovani - propichnuti svaloviny v ocasnim nasadci

Pocet sledovani 1 2 3 4 5
hmotnost pied kuchanim v kg 161,23 160,48 160,54 162,00 159,89
hmotnost po vychlazeni v kg 126,52 125,84 126,08 127,94 125,85
rozdil v kg 34,71 34,64 34,46 34,06 34,04
rozdil v % 21,53 21,59 21,47 21,02 21,29
vytéznost v % 78,47 78,41 78,53 78,98 78,71
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Tab. ¢. 19 Vysledky na¥Sovani - pokladani na rosty

Pocet sledovani 1 2 3 4 5
hmotnost pired kuchanim v kg 160,12 162,40 162,21 159,7 161,33
hmotnost po vychlazeni v kg 125,17 127,98 127,73 125,4 126,59
rozdil v kg 34,95 34,42 34,48 34,38 34,74
rozdil v % 21,83 21,19 21,26 21,52 21,53
vytéznost v % 78,17 78,81 78,74 78,48 78,47
Tab. ¢. 20 Celkovy grehled vy#znosti pii navéSovani

Zpiuasob vytéznost v % pramér smeér.
navésovani odch.
pies skel. vicka 79,30 | 79,38 79,38 79,36 79,18 79,32 0,08
pres @&nice 76,99 | 76,33| 76,39 76,98 76,33 76,60 0,35
pies svalovinu 78,47 | 78,41| 78,53 78,98 78,71 78,62 0,23

na roStech 78,17 78,81 78,74, 78,48 78,47 78,53 0,25

Graf ¢. 4 Graficky prehled vyt®Znosti pfi riiznych zpisobech na¥Sovani
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Uvedené zgsoby na¥Sovani mdly statisticky prokazatelny vliv na W#nost,

hodnota rozptylu byla mensi nez 0,005.
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4.5 Zchlazovani

NejvyznamuijSim faktorem se stalo zchlazovani ryb. Byly megh@u porovnany
dva zpisoby. Jeden Zsob zchlazovani byl zaji8t proug&nim vzduchu pomoci
klimatizatni jednotky. Bi druhém zgisobu byly gidany dva penosné ventilatory.

Fi porovnani zchlazovani beziganych ventilatar a s gidanymi ventilatory se
ukazalo, Ze prav zchlazovani s ventilatory nejrychleji zachladi akrely uvnit
klece. Tuk, ktery v gibéhu zchlazovani ¢&n¢ odkapava, istal @i tomto zpisobu
zchlazovani v rybach. ZarovedoSlo k vyznamnému zkracetdsu zchlazovani a
tudiz i ke zkraceni doby, po kterou unika vihkosylz. Rozdil mezi okma zmisoby
zchlazovantinil 4 %.

Vysledky obou zfisohi zchlazovani jsou uvedeny v tabulkac?l a 22 a v grafu

¢. 5. V tabulce. 23 je uveden celkovyfphled zjis¢nych vyg€znosti.

Tab. €. 21 Vysledky zchlazovani bez ventilatar

Pocet sledovani 1 2 3 4 5
hmotnost ped kuchanim v kg 324,77 326,14 322,35 322,61 321,38
hmotnost po vychlazeni v kg 249,05 248,96 248,34 248,16 245,51
rozdil v kg 75,72 77,18 74,01 74,45 75,871
rozdil v % 23,31 23,66 22,96 23,08 23,61
vytéznost v % 76,69 76,34 77,04 76,92 76,39
Tab. €. 22 Vysledky zchlazovani s ventilatory

Pocet sledovani 1 2 3 4 5
hmotnost pred kuchanim v kg 323,20 321,69 321,99 323,05 322,24
hmotnost po vychlazeni v kg 260,95 258,82 259,09 260,66 260,11
rozdil v kg 62,25 62,87 62,90 62,39 62,13
rozdil v % 19,26 19,54 19,53 19,31 19,28
vytéznost v % 80,74 80,46 80,47 80,69 80,72
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Tab. ¢. 23 Celkovy grehled vy#znosti pfi zchlazovani

Zpuasob vytéznost v % prameér smér.
zchlazovani odch.
bez ventilatora 76,69 76,34 77,04 76,92 76,3D 76,68 0,31
s ventilatory 80,74 80,46 80,47 80,69 80,72 80,61 0,14

Graf ¢. 5 Graficky piehled vy®Znosti pfi raznych zpisobech zchlazovani
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Oba zfisoby zchlazovani #fy statisticky prokazatelny vliv na winost, protoze

hodnota rozptylu byla 0 a byla tedy mensi nez Q,005
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5. Zawer

Cilem této prace bylo &it faktory, které maji vliv na v¢¥nost a fispét tak ke
stanoveni nejvyhodisich technologickych postagpii vyrobé uzené makrely.

NejvyznamuijSim faktorem pi vyrob¢ uzené makrely bylo zchlazovani vyuzenych
ryb. Bylo zjiS€no, Ze pokud &né zchlazovani pomoci klimatizd jednotky je
navic doplgno pidavnymi ventilatory, tak nejenom Ze se zkrati dabhlazovani,
ale také je dosazeno lepSi&&mosti, a to az o 4 % vySSi neZ Ipzném zchlazovani.

Jako dalsi vyznamny faktor je mozné adnaasolovani suroviny pro uzeniiiP
nasolovani se potvrdilo, Z8ém je vySSi koncentrace soli v roztoku, tim je&yiost
nizsi. Je tedy na kazdém vyrobci, pro kterou kotreensolného laku se rozhodne.

DalSim faktorem, ktery ovliiuje vy&znost uzené makrely je ngovani. Pokud
jsou makrely naéSovany na udirenské draty propichnutimio, Ize u nich ¢ekavat
nizsi vyeznost, nez f propichnuti skelovych viek, a to az o 2,7 %. Ostatni
zpasoby naw¥Sovani vykazuji fiblizné¢ stejné hodnoty, jako nasovani
propichnutim skelovych viek.

Teplota kuchanych makrel se ukazala jako fakfoazre neovliviwujici vytéZnost.

Rozdil mezi makrelami kuchanymitip0 °C a @i 4 °C byl nepatrny, a to
necelé 1 %.

Rozmrazovani suroviny také vyr&zneovliiiuje vygznost. Suché rozmrazovani
vykazovalo tém shodnou vyZznost jako mokré rozmrazovani ve ¥od
Rozmrazovani v 1,5% solném roztoku zkracuje dobtiepaou k rozmrazeni ryb,
nicmeére vytéznost vykazovalo nizsi o cca 2 %.

Varianty, které by vedly ke zlepSeni &mosti, byly zvoleny a v praxi ¢kovany.
Vzdy bylo nutné fihlizet na produktivitu prace.

Praktickym vyuzitim &hto poznatk se da oekavat, Ze zvySeni W#nosti

vyrobki prinese nasledni ekonomicky efekt. Cilem i snahou kazdé zpracomyty

je ziskat co nejlepSi Winost i zpracovani.
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8. Prilohy

Priloha ¢. 1 - Systém kontroly kritickych bodi (HACCP) (Vacha, 2003)

Kritické
Krok Nebezpe OvlagaCJ a Kriticka Sledovani Naprrjlvng Dokumen-
opatieni kontrolni mez opatieni tace
body
platny atest od :g];rlltych vstupni
1. Fijem Chemické dodavatele, platny oveieni .
- : " vyhlasek, vybeér
suroviny Biologické kontrola vizualni atestu, dodavatele
11 Fyzikalni - gijem teploty i CCP . kontrola VR protokol
. . , - kontrola: vraceni
Zmrazené | kontaminovanych prijmu, teploty, .
< ano/ne ol dodéavky
ryby ryb neporuseny | b poruSeni
obal teplota ry obalx
max. -15 °C
nevyhovuje N
smluvni poZadav- vizualni
Chemické . . kontrola
: S dodavatelské kam < 1z
. Biologické p kazdé L
1.2 Ostatni NS podminky, v dodavatel. . vraceni
. Fyzikalni - gijem NI CCP dodavky, . protokol
suroviny . . vizualni smlouw, g dodavky
kontaminovanych L kontrolni
. kontrola, limity
surovin . 7 rozbory
piejimka platnych .
% surovin
vyhlasek
kontrola
Chemické atest atestu
Biologické dodavatele, , .
o dodavatele, - . p vraceni
Fyzikalni - . neodpovida| pravidelna .
P dodrzovani N dodéavky,
1.3 Obaly nespléni . : CP poZzadav- kontrola 9 protokol
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pozadavk na kam obal
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obaly pro baleni L a skladova-
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potravin cich
prostor
e . zavest, technicky
Biologické atest v teinnosti pravidelné oparen| vedouci
1.4 Voda o hygienické CP CSN ve vlastni . '
Chemické - rozbory . evidence
sluzby 757111 Uprav
rozbof
vody
mrazirensky
sklad,
Biologické - | dodrovan teplota . o
N . vzduchu méreni sdizeni
pomnozeni aiist | skladovacich . L
2. : . . nejvyse teploty chladiciho .
. .| mikroorganisni podminek, A N evidence
Skladovani AN . . CcP -18 °C nebo zaizeni,
X Fyzikalni - dodrzeni . . . . rozbofi
surovin . . chlazeny registr&ni Uprava
mechanické skladového e .
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teplota
vzduchu
8°C
teplomer,
3. Biologickeé - o teplota po kontrola Uprava, protokol,
. dodrzenitasu . T .
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zneisteni, kuchaciho CP " e . protokol
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dodrzeni
koncentrace Upravit
Biologické - solného K P .
reziti roztoku S once n}ram
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7. Uzeni p P CCP . N uzeni,
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dodrzeni
postupu .
chlazeni kontrola upraylt
. C N podminky
Biologickeé - pied teploty ?
. L . . teplota max. - A chlazeni
8. Chlazeni pomnozeni zabalenim, o vyrobki . o
. . - . 10 °C N vyrobki,
mikroorganisni dosazeni pied urvehlers
teploty balenim dry hiadi
prostedi ochladit
balirny
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Faktory ovliviiujici vytéznost p¢i vyrobé uzené makrely

Abstrakt

Mezi mdské ryby s neptsSim hospod&kym vyznamem u nas patmakrela
obecna $comber scombrysktera se u nas gstji zpracovava uzenim. V fio¢hu
vyrobniho procesu byla sledovana &#iost i suchém a mokrém rozmrazovani,
vytéZznost pi rizné teplot masa p kuchani, vygznost pi nasolovani vizne
koncentrovanych solnych roztocichii piznych zgisobech nassovani makrel na
udici klece a takétpraznych zmisobech zchlazovani hotovych vyuzenych makrel.
Bylo zjiSténo, Ze pokud je ¢Zné zchlazovani pomoci klimatizd jednotky navic
doplrtno pridavnymi ventilatory, je dosazeno az o 4 % vySSi¢anosti. Ri
nasolovani suroviny pro uzeni se potvrdilo, @ je vysSi koncentrace soli
v roztoku, tim je vyznost nizSi. Pokud jsou makrely gaevany na udirenskeé draty
propichnutim onic, lze u nich dekavat nizsi vyznost (az o 2,7 %), nezip
propichnuti skelovych vEek. Ostatni zfisoby na¥Sovani vykazuji fiblizné stejné
hodnoty, jako nat8ovani propichnutim sgi&lovych viek. Rozdil mezi makrelami
kuchanymi pi teplo& masa 0 °C aip 4 °C byl nepatrny, a to necelé 1 % P
rozmrazovani suroviny se ukazalo, Ze suché rozmémiorykazuje tért shodnou
vytéZznost jako mokré rozmrazovani ve ¥o®Rozmrazovani v 1,5% solném roztoku
zkracuje dobu poebnou k rozmrazeni ryb, nicmg€nytéZnost vykazovalo nizsi o

cca 2 %.

Kli¢ova slova: makrela, uzeni ryb, ¥¥host, zpracovani ryb
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Factors influencing yield at smoked mackerel produton

Abstract

The goal is to contribute to the process of goechnology practices in the
production of smoked mackereBdomber scombriisThe marine fish with the
greatest economic importance for us is mackerelsgiieg way of which
processesing is smoking. It was therefore monitanedifferent ways of thawing
yield in whole mackerel for smoking, also yield \&trious temperatures of flesh
during gutting, salting and yield in various conication of salt, practice in different
ways of hunging on a smoking carriage and the wuarizvays of cooling in the
finished smoked mackerel was monitored. It was tnd that if the normal cooling
with air conditioning units is supplemented withdamnal fans, it shortens the
duration of cooling, and also better yields achtkwe 4 % higher. When curring the
raw material for smoking it was confirmed that thigher salt concentration in
dilution the yield is lower. When smoking in the yvaf perforation though the eye
sockets, we can expect lower vyield than though phencture operculum
(up by 2,7 %). Other ways of hunging proved apprately the same values as
hunging though the operculum perforation. The diffee between temperature
of 0 °C and 4 °C in gutted mackerel was slights l#san 1 %. Thawing materials
also significantly affected the yield. Dry thawisowed almost the same vyield as
wet thawing in water. Thawing in 1,5 % saline siwntreduced the time required for

thawing, however, it showed a lower yield of ab2d6.

Keywords: mackerel, smoked fishs, yield, fish pssteg
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