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ABSTRAKT

Diplomova prace navazuje na téma bakalaiské prace, a pojednava tedy o zpracovani masa
dravych druht sladkovodnich ryb prodejnych v Ceské republice. Tato prace se sklada ze
dvou ¢asti, z teoretické ¢asti, ve které je popsano detailni sloZeni rybiho masa a jeho spotieba
v Ceské republice, a z experimentalni &asti. V teoretické ¢asti je dale charakterizovano
zpracovani rybiho masa cestou strojni a také béznou ru¢ni praci. Popsano je téz hodnoceni
jakosti rybiho masa a patfi¢né zkousky. V experimentélni ¢asti bylo cilem diplomové prace
provést vlastni proces bourdni rybiho masa na ur¢ité produkty vhodné pro prodej
v obchodnich sitich a samotné stanoveni vytéznosti masa dravych druhti sladkovodnich ryb.
K experimentu bylo vyuzito 10 kusti Sumce velkého, 15 kust Stiky obecné a 15 kusti Pstruha
lososovitého duhového. VSechny kusy byly trzni a pfiblizné stejné velikosti. V posledni fadé
porovnava vysledky s firmami pohybujicimi se ve stejném oboru, jako jsou zpracovny ryb

obecné.

Kli¢ova slova: zpracovani, vytéznost, sumec, pstruh, Stika, rybi maso

ABSTRACT

The diploma thesis follows the topic of the bachelor thesis and deals with the processing of
meat of predatory freshwater fish species sold in the Czech Republic. This thesis consists of
two parts, the theoretical part, which describes the detailed composition of fish meat, meat
consumption in the Czech Republic. Furthermore, the processing of fish meat by machine
and also by common manual work is characterized. The quality assessment of fish meat and
the relevant tests are also described. In the experimental part, the aim of the thesis was to
carry out the actual process of fish meat processing into certain products suitable for sale in
commercial networks and the determination of meat yields of predatory freshwater fish
species. For the experiment 10 catfish, 15 pike and 15 rainbow trout were used. All
specimens were marketable and approximately the same size. The last row compares the
results with companies moving in the same industry, such as fish processing plants in

general.

Keywords: processing, yield, catfish, trout, pike, fish meat
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UvVOD

V Ceské republice patfi rybi maso k jedné zméné bé&znych slozek potravy, aviak je
nepostradatelnou soucasti tradicnich Vanoc ¢i jidelnicku osob s cilem zdravé se stravovat.
Rybi maso se vyznamné podili na spravném fungovani lidského téla diky obsahu nékolika
esencidlnich mastnych kyselin, které si télo nedokdze samo vytvofit, diky mnoha
vyznamnym vitaminim jednak rozpustnych v tucich, ale také ve vodé€, a v neposledni fadé

diky mnoha vyznamnym mineralim.

Spotieba rybiho masa v Ceské republice se v porovnani s moznosti jeho koupé pohybuje v
nizkych hodnotach kilogrami na osobu. Nase tzemi je také jednim z hlavnich producenti
sladkovodnich ryb, vétSina rovinatych ¢asti nasi zemé je pokryta rybochovnymi zafizenimi.
Zde jsou v nejveétsim zastoupeni chovani kapfi a dalsi doplitkové ryby, jako jsou amur bily
nebo tolstolobik bily. Pro chov dravych ryb jsou vytvarena specidlni rybochovna zatizeni,
nebo jsou téz chovany spolu s kaprem a jinymi doplikovymi rybami. Podminkou vsak je
dostate¢né mnozstvi potravy pro vykrmeni dravych ryb, které jsou pfedevSim krmeny
malymi rybkami zvanymi bild ryba. Ndzvem bild ryba jsou oznaCovdny mens$i druhy
sladkovodnich ryb, mezi které patii karas obecny ¢i stiibfity, cejn velky, nebo téz cejnek
maly, jelec tloust’, plotice obecna a perlin ostrobfichy. Avsak neni vylouceno, Ze dravci lovi
1 mens$i, nebo zranéné kusy prave hlavnich chovanych ryb. Naopak Pstruh lososovity duhovy
je chovan uméle ve vhodnych nadrZich s vysokym poZadavkem na Cistou vodu a neustalou
cirkulaci této vody, pfi vysokych teplotach také pii pouziti zafizeni pro tvorbu kysliku.
Pstruh je pak dokrmovan specidlnim krmivem, které vytvaii pozadované technologické a
organoleptické vlastnosti jeho masa. AvSak chov dravych ryb je u nds na nizké Grovni
z dlivodu vysokych nakladf a samotného problémového chovu, pfi kterém se musi rybafstvi
potykat s mnoha aspekty, které mohou vést k necht¢énému thynu chovanych ryb. Mezi
takové aspekty patii nedostatek krmiva nebo v letnich mésicich vysoké teploty, které vedou

k nedostatku kysliku ve vodg.

Dal8im dnes hojn¢ feSenym problémem jsou jini zvifeci predatofi, ktefi maji hlavni vliv na
ubytek at’ uz nésadovych, nebo trznich kust ryb. Mezi tyto predatory fadime hlavné
kormorana velkého, ktery v dneSni dobé tvofi hlavni problém s ibytkem ryb. Dal$im
predatorem je pak vydra fi¢ni, kterd je dle ministerstva zivotniho prostedi a vyhlasky ¢.
395/1992 Sb. povaZzovana za siln€ ohrozeny druh, a je tedy chranéna. Pokud je vSak rybarstvi
schopno uhlidat tyto aspekty, pak dochazi k GspéSnému chovu dravych ryb do trznich

hmotnosti a ryby jsou sloveny a sddkovany. Takto saidkované ryby jsou po nékolika tydnech
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pfipraveny k prodeji bud’ do trznich fetézcl, nebo rybaiskym svaziim na zarybnéni statnich
revirl, nebo pak na vlastni zpracovani a prodej. Pfed prodejem se ryba ceni na ur¢itou ¢astku,
ktera je vedena jako cena za kilogram Zivé vahy, ta se odviji od uspésnosti chovu v dany rok,
pomérnym ztratdm a také narocnosti chovu. Oproti kaprovi jsou ceny dravych ryb i
nékolikrat vyssi. Zpracovani ryb je povétSinou obdobné jako u kaprovitych ryb, jen u sumce
je diky rozdilné stavbé téla ponékud upraveno samotné zpracovani. Zpracovani je vedeno
do pozadované formy jako je ryba kuchand, nebo rybi trup, dale pak ptlky s kazi ¢i bez a
nejslozitéjsi aprava je do formy filet. Zde dochézi k pozorovani nejvetsiho ubytku na vaze

rybiho téla. Posledni uvedenou skutecnost pozoruje tato diplomova prace.
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I. TEORETICKA CAST
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1 MORFOLOGIE, ANATOMIE A FYZIOLOGIE RYB

Ryby jsou svymi télesnymi tvary a funkcemi, vnitfnim uspofddanim, zplsoby
rozmnozovani, vyménou latkovou 1 potravnimi naroky pfizplsobeny trvalému Zivotu pod
vodou. Pfi bo¢nim pohledu na rybi t€lo je zdkladnim tvarem vietenovy tvar se zaSpicatélou
hlavou, rozsifujicim se trupem a naslednym zuzenim v ocasni Casti. Charakteristicka je
variabilita ve stavbé téla, coz sv&€dc¢i o prizpisobovani se riznym podminkam, ve kterych
Ziji ryby proudnych, ¢i stojatych vod, nebo takeé ryby zijici jak u dna, tak u hladiny. Takové
modifikace mizeme pozorovat naptiklad u thote fi¢niho, jehoz télo pfipomina hadovity
tvar, nebo naopak u S$tiky, kde mizeme pozorovat Sipovy tvar téla, jenz napomaha

k rychlému vypadu za kofisti. [1]

1.1 Clenéni rybiho téla

Rybi télo je ¢lenéno do tii ¢asti, kterymi jsou hlava, trup a ocas. Hranice mezi hlavou a
trupem je tvofena rovinou, ktera je prolozena koncem skielového vicka. Hranice mezi
trupem a ocasnim nasadcem je tvofena rovinou pted bazi analni ploutve. Pomér mezi délkou
hlavy, trupu a ocasu je rozdilny dle rybiho druhu, ale povétSinou se uvadi 1: 2 : 1. Na trupu
muzeme rozeznat dorzalné€ od patefe hibet (dorsum) a ventralné biicho (abdomen), hranici

mezi nimi tvoii postranni ¢ara, kterd probiha paralelné s patefi. Clenéni rybiho téla je

zobrazeno na obrazku €. 1. [1,2]

St elld {a =

)

i

Obrazek 1: Clenéni rybiho téla [3]
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1.1.1 Hlava

Hlava je situovana na pfednim okraji ust a je ukoncena na zadnim okraji skielového vicka.
Na hlavé muzeme rozlisit usta (tlamu), o€i, ¢ichové jamky (téz ¢ichové kanalky), kanalky
proudového organu a skielova vicka. Naopak uvnitt hlavy se nachéazi dutiny ustni, Zaberni,
mozkova a oénicova. Ustni a Zaberni dutiny jsou anatomicky i funkéné propojené. Mezi

hlavou a trupem jsou parové zaberni otvory. [3]

Usta, nebo také tlama, jsou tvofena dvéma Gelistmi, horni a dolni. Li3i se u jednotlivych
druhti ryb. U dravych ryb jsou pomérné velka a ozubena, vyjma bolena, naopak nedravé
druhy sladkovodnich ryb maji tista mensi, vétSinou masita, ¢asto s vysunovaci funkci. Opét
dle druhu ryb mizeme pozorovat modifikace, jako naptiklad u parmy ¢i podoustve, které
maji na horni Celisti rypec z divodu zpisobu piijimani potravy. Rozeznavame tii zdkladni
typy postaveni Ust, obrazek €. 2. Koncova (stfedni) usta — ob¢ celisti jsou pfiblizné stejné
dlouhé, tato usta jsou nejcastéjSim typem pro ryby Zzijici ve stfednich vrstvach vod. Horni
(svrchni) usta — u tohoto typu ust je rozdil v délce spodni Celisti, ktera je delsi nez horni.

ey

Tento typ Ust se vyskytuje u ryb Zijicich u vodni hladiny, napt. ouklej obecna. Spodni usta
— horni celist je delsi nez dolni. Tato Usta jsou typickd pro ryby zijici pfevdzné u dna, napf.
kapr, podoustev nebo parma. Spodni usta u jeseterovych ryb jsou posunuta znaén¢ dozadu

(na spodinu hlavy), jsou pomérné dobfe vysunovatelna, jelikoz hlava vybiha ve vyrazny

rypec. [4,5]

Obrazek 2: Druhy postaveni ust [5]
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1.1.2 Smyslova ustroji

Zrakové ustroji — Rybi oko obsahuje prakticky veskeré struktury jako oko savci, avSak
stavba a jeho funkce jsou dosti odlisSn€. Rybi o¢i jsou parové a nelze na nich naleznout vicka
ani slzné zlazy, proto jsou vybaveny pouze slizovymi zladzami. Dle druhu ryby je rozdilna
velikost oka. Oc¢i velké velikosti patfi druhlim s denni potravni aktivitou, pfevazné
planktonozravym, malé o€i pak patii naopak druhlim s no¢ni aktivitou, jako je naptiklad
candat. Z divodu vodniho tlaku je ocni koule vyztuzena chrupavkou a podplirnymi
ktistkami, aby nedoslo k deformaci pii pohybu vodnim sloupcem. Duhovka rybiho oka neni
prizptisobena ke svirani, jelikoz nema svalové svérace, a proto ma ryba takzvany ,,strnuly
pohled* a zbarveni duhovky je druhové charakteristické. Cocka rybiho oka je neménného
tvaru koule, nepostrada na pruznosti, pevnosti a je prihledna. Uvniti oka se nachazi specialni
sval, jehoz funkci je stahovat ¢ocku. UmoZznuje ¢ockou pohybovat, pfiblizovat ji nebo
oddalovat od sitnice, kterd ma funkci projekéni plochy. Tento sval se nazyva stahovac ¢ocky
— Hallertiv zvonek. Na sitnici se nachazeji svétlocivné bunky, ty¢inky pro vidéni za Sera a
pro barevné denni vidéni ¢ipky. Vnitini ¢ast oka je zaplnéna specialni tekutinou — sklivcem.
Zaostfovani zraku u ryb je pomoci zmény vzdalenosti ¢ocky od sitnice beze zmény tvaru
¢ocky. Rybi oko je ptizptisobeno pohledu na 1 metr a ma schopnost zaostieni do 5 az 10
metrd, avSak to je podminéno prihlednosti okolni vody. Zorné pole, jak je zobrazeno na
obrazku €. 3 je pomérné dosti Siroké, kdy ve svislé roviné mize dosahovat zrakového tihlu

150° a ve vodorovné poloze az 160 — 170°. [3,6]

Obrazek 3: Ukazka zorného pole [3]

Diky postaveni o¢i na stran¢ hlavy md moZnost ryba kazdym okem vidét samostatné do
stran. Rybi oko dokéze spolehlivé rozlisit jak barvu, tak odstiny jedné barvy, ale i tvary
pfedméti. Mezi ryby s nejvétsimi velikostmi o¢i fadime Stiku nebo ouklej. Naopak nejmensi

velikosti o¢i maji sumec a tihot. [3,5,6]

Sluchové ustroji je na rozdil od savci tvofeno jen netiplnym vnitinim uchem. Ryba postrada

sttedni a vnéjsi ucho. Rovnovazné sluchové tstroji je parovy organ s mistem ulozeni v zadni
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¢asti lebecni dutiny po strandch mozku. Je tvofeno dvéma vacky, kulatym a vejcitym, dale
pak tfemi na sebe kolmymi polokruhovitymi kanalky. Celé ustroji je vyplnéné tekutinou —
endolymfou. Rovnovazné sluchové ustroji zobrazené na obrazku ¢. 4, slouzi rybam ke

vnimani zvuk a udaji o rovnovaze. [7]

0br. 19 Rovnovdzné sluchové Ustroji: 1 -
vdcek kulaty, 2 - vdcek vejcity, 3 - statoli-
ty, 4 - lagena

Obrazek 4: Popis sluchového ustroji [5]
Cichové uistroji je tvofeno parovymi ¢ichovymi jamkami, umisténymi na temeni hlavy mezi
o¢ima a usty. Cichova jamka je slozena z pfedni a zadni nozdry (vstupni a vystupni otvory).
Tyto nozdry jsou ptedéleny blanitou kozni pfepazkou, voda vstupuje do dutiny predni
nozdrou a zadni vystupuje ven. Na dn¢ jamky se nachdzi zfasena sliznice se smyslovymi
buitkami, na nichZ jsou napojena nervova vlékna, kterd se spojuji v ¢ichovy nerv vedouci
vjem do mozku. Funkci kozni pfepazky je poustét vodu do vnitinich prostor jamky a ta
zpusobi oplach smyslovych bun¢k. U nékterych druhti ryb jako je sumec nebo vranka se
namisto jamky nachézi ¢ichové tstroji ve forme ¢ichovych kanalkd. Od jamky se lisi tim, Ze
jsou ,trubickovitého tvaru a jsou umistény pod temenem hlavy. Smérem ven usti dva otvory
— vstupni a vystupni nozdra. Vstupni nozdra se nachazi nad okrajem Ust a pfed okem pak
nozdra vystupni. Cichové kanalky maji silné ziasenou sliznici a velké mnozstvi &ivych
bunck. Pod pojmem ¢ich ve vodnim prostfedi rozumime vnimani i velice slabych roztoki
na velké vzdalenosti. K nejlepSimu ptijmu ¢ichovych vjemt dochazi pti pohybu ryby nebo
v proudici vodé. Ryby maji schopnost citit ,,pach* chemickych latek, organismi nebo rostlin,
coz jim znacn€ napomahd jak pfi vyhledavani potravy, tak pii orientaci v hejnu a jeho
formovani na zdkladé druhové specifického pachu kozZniho slizu, pti opousténi zneciSténého
prostiedi a také pii tfecich migracich, zejména pii vyhledavéani partnerti v dob¢ treni.

Zajimavosti je schopnost ryb vyloucit z klize tzv. ,,alekové™ latky, coZ jsou latky, u kterych
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dojde k vylouceni pfi uloveni dravecem. Tato latka varuje ostatni ryby a donuti je k uniku.

[5,8,9]

Chut’ové tstroji je tvofeno chutovymi poharky, které zajist'uji chutovy vjem. Tyto kanalky
jsou utvary poharovitého tvaru obsahujici nervova zakonceni smyslovych bun¢k. Obsahuji
stihlé smyslové buiiky a buniky podptrné. Z téchto bunék vedou na povrch vldknité vybézky.
Na rozdil od ¢ichového Ustroji slouzi chut'ové ustroji k registraci a rozliSeni chemické
substance, kterd je rozpusténa ve vod¢ na blizkou vzdalenost od receptoru cili substance
musi mit silnéjsi koncentraci. Chut'ové poharky jsou umistény na mnoha ¢astech rybiho téla.
U sumce na vousech, u kapra pak v tstech, na zabernich obloucich a na celém povrchu téla
(mysleno povétSinou prsni ploutve a boky téla). Nékteré druhy ryb je maji i v jicnu. Ryby
dobfe rozliSuji ctyti zdkladni chuté, a to sladkou, slanou, kyselou a hotkou (nejslabsi). Mezi
ryby s nejcitlivéjsi chuti patii stievle potocni, kterd je schopna peclivé rozlisit pfitomnost
cukru v 500krat nizsi koncentraci nez ¢loveék. Kapr si ovétuje chutové vlastnosti piijaté
potravy ptfedevSim na patie, nasaje potravu a pokud se mu nezalibi chut’, vyplivne ji zpét.

Sumec pro tuto schopnost vyuziva vousy a pysky. [8,10]

Hmatové astroji, jednd se o receptory umisténé v rybi kizi. Témto receptorim fikdme tzv.
hmatové pupeny, které zaznamenavaji tlakové vjemy. Jsou to vyvyseniny v pokozce, které
obsahuji nervova zakonceni senzitivnich nervi. Jejich vyskyt je na rtiznych mistech téla,
zejména na hlavé, vouscich, ploutvich ¢i v okoli Zabernich Stérbin, kde zaznamenavaji
tlakové vjemy. Mimo téchto receptori se na povrchu rybiho téla nachdzi také
termoreceptory, jejichz funkci je zprostiedkovani vjemu o teploté vody. Vnimani teploty

vody ma vyznam zejména pro potravni aktivitu a rozmnozovani ryb. [3,8]

Organ postranni ¢ary byva téz oznacovany jako proudovy organ nebo také jako tzv. ,,Sesty
smysl“ u ryb. U vétSiny druht ryb ma charakter uzavieného kanélku v kizi a na povrch
vystupuje pravidelnymi odbockami. Pokud je pfikryt Supinami, dochazi ke komunikaci
s prostfedim skrze otvory v Supindch. V podélné ose se natahuje od hlavy az smérem
k ocasu, avSak u hlavy se vétvi na dalsi Ctyii Casti, které jsou dobfe pozorovatelné napf.
u Stiky. Tento kandlek je vyplnén slizem, a na jeho dné nalezneme shluky specidlnich
smyslovych bunék (neuromastit), jejichz inervaci zajistuje bloudivy nerv. Funkci postranni
cary je zachycovat nizkofrekvencni vinéni vody, které rozechviva sliz a ptenasi impulz na
neuromasty. Tim slouZi k registraci predmétii a riiznych prekazek, proto velmi ucinné
pomaha rybam s orientaci v prostoru a ve ztiZzenych svételnych podminkéach nebo v zakalené

vodé. [3,5]
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1.1.3 KiiZe a Supiny

Rybi télo je pokryto kiizi, jejiz hlavni funkci je ochrana a Castecné se podili na dychani a
latkové vyméné. Kize je tvofena dvéma ¢astmi, kterymi jsou epidermis (pokozka) a corium
(Skara). Ktize je nejtvrdsi v oblasti bficha a nejmek¢i na skielich. Dle druhu ryby a jejiho
osupeni je kiize silnd. Pokud ma ryba cely trup pokryt Supinami, kize nemusi byt silna.
Pokud je trup pokryt jen z ¢asti, naptiklad u kapra lysého, je kize nckolikrat silnéjsi.
Nejsilngjsi ktize je pak u ryb, které nemayji Supiny, mezi tyto ryby patii naptiklad sumec nebo
jeseter. Pokozka neboli epidermis je tenka vrstva na povrchu kiize, kterd nerohovati, je
potazena kutikulou a neni prokrvena. Je lehce zranitelnd, ale diky svym dobrym
regenera¢nim schopnostem je rychle zahojena. Pokozka ma v sobé obsazeny buiiky s funkci
produkce slizu glykoproteinové povahy, ktery ma ochrannou funkci kiize. Sliz je jednou
z prednich obrannych slozek, protoZe ma mnoho funkci, jako je snizovani povrchového tfeni
pii pohybu ve vodé, dale zabraiuje vstupu infekce do rybiho téla a mé baktericidni ucinky,
dodava rybé charakteristicky pach, podle néhoz se ryby pohybuji v hejnu. Také umoziuje
vyhledavani jedincti druhého pohlavi pifi vytéru a orientaci ptfi migraci. Dalsi dilezitou
funkei je pak snizovani vstupu vody do prostiedi rybiho organismu a urychluje sraZzeni krve
pfi poranéni, to je zpiisobeno enzymem trombokindzou. Skara neboli corium je silna asi
0,25 az 1 mm a spojuje kiizi se svalstvem. Obsahuje pigmentové bunky (chromatofory) a
v $upinovych pochvach jsou upevnény Supiny. Skéra je bohaté prokrvovana a obsahuje
nervova zakonceni. Funkei Skary je ochrana téla ryby pfed vlivy prostiedi, umoziuje kozni
dychani, také piijem nékterych minerdlnich soli zvody, nebo vylucuje zplodiny
metabolismu. Ve Skafe se také uklada tuk a diky tomu ma Skara i termoregulacni funkei.
Supiny, latinsky squamae, jsou kosténé utvary plochého tvaru vyrtstajici z Supinovych
pochev umisténych ve Skafe a jsou prekryty pokozkou. Jejich hlavni funkci je zpeviiovani
ktze a tim ochrana ryby pied mechanickym poskozenim. Jejich uspofadéni je symetrické
s piekryvanim podobné jako stfesni tasky. Dle druhu ryby se mtiZe liSit uspofadani a pokryti
t&la Supinami, napiiklad Stika obecna ma Supinami pokrytou i ¢ast hlavy, lipan podhorni
postrada Supiny na predni Casti bficha, sumec ma télo zcela bez Supin a kapr ma dle
vySlechténé formy trup pokryt kompletn€, Céastecné nebo vibec. Vyvojové u ryb

rozeznavame Ctyfti zékladni typy Supin [8,11,12]:
1) plakoidni — prvotni typ Supin vyskytujici se u paryb
2) ganoidni (t¢Z rhomboidni) — silné Supiny kryté ganoinem u jesetert

3) cykloidni (okrouhlé) — se vyskytuji u vétSiny naSich ryb (kapr)
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4) ktenoidni (hiebenité) — vyskytujici se u ostnoploutvych ryb, vyvojové nejvyssi typ

Supiny vznikaji ve $kafe jako malé kosténé utvary na konci larvalniho obdobi vyvoje, tj.
doba kdy ma ryba okolo 20 az 50 mm délky. Pfi riistu Supiny nabiraji na velikosti piirastanim
takzvané pfirtstkové zony (sklerity), rostou stejné rychle jako jedinec. Tedy v obdobi
intenzivniho pfijmu potravy se pii projekci sklerity jevi dale od sebe a v obdobi omezeného
piijmu potravy naopak blize u sebe, timto vznikaji na Supinach ro¢ni ryhy — anuly a diky
nim je ur¢ovan vek ryby. Pocet Supin je charakteristicky pro dany rybi druh a je to meristicky

taxonomicky znak. Vyjadfuje se pomoci zapisu Supinového vzorce [11,12]:

- Stika obecna 14-17 (110-144) 12-15
- Kapr obecny 5-6 (35-39) 5-6
- Pstruh duhovy 20-24 (110-130) 20-22

Prvni dvé cisla udavaji pocet Supinovych fad nad postranni ¢arou, v zavorce je hodnota
mnozstvi Supin podél postranni ¢ary a posledni dvé cCisla jsou hodnoty fad pod postranni

carou. TéZ se da vyjadrit jako zlomek, napt. u kapra [12]:

5-6
35 3 39
Zbarveni ryb je velmi variabilni nejen mezi rybimi druhy, ale 1 v ramci stejného druhu.
Nejpestieji jsou zbarveny ryby motské, které hraji mnoha barvami. Ryby sladkovodni nejsou
tak pestrobarevné a maji barvy spiSe dle okolniho prostiedi. Zbarveni je velmi vyvinuta
vlastnost pro ochranu pfed predatory, toto zabarveni nazyvame mimikry. To je reakce, pfi
které dochdzi k ptizplisobeni barvy organismu barvé prostiedi. Tuto vlastnost miiZzeme dobie
pozorovat u Pstruha obecného, ktery je ve svém prostfedi témét neviditelny. Obecny vzor
rybiho téla je takovy, Ze hibet byva povétSinou tmavy, aby ryba splyvala se dnem. Bficho je
naopak stiibfité a lesklé, aby se jevily ze spodu jako hladina vody, ktera vypada jako zrcadlo.
Zbarveni ryb zpusobuji Ctyfi druhy barevnych pigmentovych bunck (chromatofory a
iridocyty). Tyto buiiky jsou roztrousené ve Skafe, zejména ve hranicni vrstvé Skary a
pokozky, v ne€kolika vrstvach. Toto vrstveni zplsobuje vysledné strukturdlni zbarveni.
Cerné buiiky (melanofory) jsou buiiky s ¢etnymi vybézky a jsou pogetné po celé skaie na
povrchu celého téla. Téz je mizeme naleznout v okoli cév, ve vazivu, v okoli nervové
soustavy, patefe, ledvin, stieva a v peritoneu. Cerné buiiky obsahuji ¢erny, hnédy nebo

modry pigment melanin. V buiice je pfitomen v podobé pigmentovych zrnecek. Ke kazdé
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burice jsou vedena nervova vldkna autonomnich nervi. Diky tomuto mohou ryby zménit
zbarveni, a spociva to v tom, Ze po nervovém podrazdéni se pigmentova zrnecka zacnou
pohybovat v bufice a tim se piekryvat ¢i shlukovat. Zluté buiiky (xantofory) jsou buiiky
obsahujici zluté nebo oranzové barvivo. Toto barvivo je vazano tuky a ma schopnost
rozpoustét se v alkoholu. Spadd mezi skupinu lipochromt a jsou na rybim téle v hojném
poétu. Velikostng jsou mensi neZ melanofory a obsahuji dvé jadra. Cervené buiiky
(erytrofory) jsou bunky Cerveného zabarveni a na rybim téle jsou méné casté. Obsahuji
¢ervend barviva — lipochromy. Stfibrité burky (iridocyty, guanofory) jsou buiky bez
vybezkl, s ovalnym tvarem a jednim jadrem. Barvivem u téchto bunék je guanin v podobé
krystalkt s velikosti asi 2 az 20 pm. Tyto krystalky maji schopnost siln¢ lamat svétlo a jsou
pfic¢inou opticky bilé nebo stiibfité barvy bficha a boku cetnych druht ryb. Ryby maji tedy
pouze Ctyii druhy pigmentovych bunék, ale i tak maji na téle mnoho dalSich barev. Toto
vysledné tzv. strukturdlni zbarveni vzniké kombinaci vrstveni prave téchto ctyfech pigmenti
ve Skare. Nékdy mohou absenci nékterych pigmentl vznikat riznéd zabarveni, kterd nejsou
Castd a nazyvaji se mutace. Mezi tyto mutace fadime — melanismus, coZ je mutace, kdy se
v kizi vyskytuji pouze melanofory. Jde o vzacny jev. Objevuje se ve vétSing piipadi
u hlubinnych motskych ryb a projevuje se tmavnutim téla. Dal§i mutaci je xantorismus, kdy
jsou v ktizi pritomny pouze xantafory. Vysledny vzhled je zluté az zlaté zabarveni a je znamé
predevsim u okrasnych sladkovodnich ryb jako jsou zlaty kapr nebo zlaty karas. Erytrismus
— kdy v kizi jsou ptfitomny pouze erytrofory, je vzadcné zabarveni a vyskytuje se pouze
u barevnych odrid kapra koi a karase. Znamé&j$i mutaci je albinismus, ktery se vyznacuje
absenci vSech pigmentovych bunck, aZz na iridocyty. Vyznacuje se tedy svétlym az bilym
zabarvenim. Pfi plném albinismu chybi pigmenty 1 v duhovce oka a ta se jevi jako Cervena
od krevnich vlase¢nic. Pokud se jedné o netiplny albinismus, v tomto pfipad€ albinoidismus,
tak chybi pigment pouze v kiizi a oko je obvyklého zabarveni. Tato mutace se vyskytuje
predev§im u Sumce velkého, ktery pak byva oznafovan jako ,albin ¢i mandarin®.
NejvzacnéjSim zabarvenim je pak alampie, coz je stav, kdy v kiizi nejsou pfitomny zadné

pigmenty a zbarveni je tedy bez lesku, mdlé. [3,13,14]

1.1.4 Ploutve

Jsou specidlnimi organy slouzicimi k pohybu ryb. Ploutve jsou kozni tutvary, které jsou
zpevnény tvrdymi (nevétvené) a meékkymi (vétvené) kosténymi paprsky, jejichz funkei je
u ryb nahradit koncetiny. Pocet tvrdych a mékkych paprski ploutvi je jednim ze zékladnich

taxonomickych znakl u ryb a patfi mezi tzv. meristické znaky. Déleni ploutvi je na dva
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druhy a to: ploutve parové — pinnae pectorales (ploutve prsni) a pinnae ventrales (ploutve
btisni). Ploutve neparové — pinna dorsalis (ploutev hibetni), pinna analis (ploutev fitni),
pinna caudalis (ploutev ocasni) a pinna adiposa (ploutev tukova). Pro oznacovani ploutvi
se pouziva pismen odvozenych z jejich nazvu: P — psrni, B — bfisni, H — hibetni, O — ocasni,
R — fitni a T — tukova ploutvitka. Pokud jsou hibetn ploutve dvé, zna¢i se Hi». Ploutevni
paprsky jsou kosténé Utvary, které maji funkci vyztuzovani ploutvi, s vyjimkou tukové
ploutvicky. Tvrdé paprsky jsou neohebné, nejsou rozvétvené, jsou riznych tvart. Neékdy
jsou hladké ostnité (ostnoploutvi), nebo pilovité (napt. u kapra). Mekké paprsky jsou ohebné
a v urcité vysce se rozvétvuji. V jedné ploutvi mohou byt jen tvrdé, nebo jen mekké, ale také
jak tvrdé, tak mekké. Tento pocet je druhovym rozliSovacim znakem a je vyjadien
ploutevnim vzorcem. Tento vzorec obsahuje nazev ploutve zapsany zkratkou, a pocet
tvrdych a mékkych paprski: pro kapra obecného — H 2-4/15-24. Coz znamend Ze hibetni
ploutev ma 2 az 4 tvrdé a 15 az 24 meékkych paprskt. Prsni ploutve jsou situovany ve spodni
¢asti konce hlavy pobliz skieli. Jejich hlavni funkci je udrzovat rybi télo v rovnovaze. Dle
druhu a potieby pohybu maji tvar a jsou dle toho silné. Dobfti plavei maji zaspicatélé prsni
ploutve. BFiSni ploutve také slouzi k udrzovani rovnovahy. Naopak od prsnich ploutvi maji
vSak dle rybiho druhu tfi typy postaveni. Normalni postaveni, kdy jsou ploutve postaveny
zhruba v polovin¢ vzdalenosti mezi ploutvemi prsnimi a fitnim otvorem, takto postavené je
ma vétSina nasich ryb. Hrudni postaveni, kdy jsou ploutve posunuty vyrazné doptedu a jsou
tésné za prsnimi ploutvemi (napf. u okounovitych ryb). Hrdelni postaveni, u nds zastava
pouze mnik, kdy jsou ploutve bfisni situovany pfed prsnimi. Hfbetni ploutev jejiZ funkci
jsou malé¢ zmény sméru pohybu, tzv. rybi ,kormidlo*. Ve vétSin¢ ptipadi je situovana
uprostied hibetu, tam kde je nejvyssi ¢ast trupu. U nekterych druhti ryb je posunuta smérem
dozadu, a to zejména u Stiky, nebo jesetera. Ocasni ploutev se uplatiiuje pii pohybu ryb. Pfi
pohybu boc¢ni svaloviny je vyvolan pohyb ocasu a tim pohyb ryby, diky velké ploSe ocasni
ploutve. U ryb rozliSujeme nékolik druht ocasnich ploutvi. Vypoukly (zaokrouhleny) —
konec ploutve je zaobleny (Sumec velky). Vykrojeny — je charakteristicky riznym stupném
vykrojeni, ¢imz se od sebe symetricky rozdéluji horni a dolni lalok (vétSina kaprovitych ryb).
Utaty — ocasni ploutev je na konci rovna, je to typicky tvar pro lososovité ryby. Ritni
ploutev plni funkci podobnou jako hibetni ploutev, pfedevsim k udrzeni sméru pohybu.
Tukova ploutvi¢ka je kozni Gtvar bez kosténych paprskli, umisténa mezi dorzalni a fitni

ploutvi. Pfedstavuje charakteristicky znak pro lososovité ryby. [8,12,15]
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1.1.5 Plynovy méch

Vesica natatoria neboli plynovy méchyft je vicefunkéni specializovany neparovy rybi orgéan.
Umisténi je u vétSiny ryb obdobné, v dutin¢ biisni, kde lezi pod pateii a ledvinami. Jeho
vznik je zahajen u embryondlniho vyvoje, kdy vykuleny plidek po klidovém obdobi vyplave
na hladinu a n€kolikrat se nadechne, polkne vzduchovou bublinku. Bublinka se dostava do
jicnu, ze kterého se uvolni vychlipenina — plynovy méchyt. Velikost plynového méchu je 4
az 11 % objemu rybiho téla, ptesnéji u motskych ryb je to 4 — 6 %, u sladkovodnich 7 — 11
%. Opét se dle rybiho druhu dé€li na dva tvary. Jednokomorovy méchyt, vyskytujici se
u lososovitych a stikovitych ryb. Byva protahly po celé délce téla. Dvoukomorovy, nékdy
nazyvan zaskrceny, je tvofen dvéma ¢astmi (komorami) a to pfedni a zadni komora. V misté
zaSkrceni je pruchodny otvor. Pfedni komora byva kulovitého tvaru a zadni pak tvaru vejcité

ovalného. Sténa plynového méchu je tvotfena ze tii vrstev [3,5,16]:
o vnéjsi (stibfitd) vrstva, ktera je bohata na kolagenni vlakna obsahujici guanofory
e stiedni vrstva obsahujici svalova vldkna
e vnitini (epitelova) vrstva

Vzhledové je méch stiibfité zabarveny, diky vrstvé iridocytd s barvivem guaninem pod
vazivovou blanou. Ve st€né€ se nachéazi velké mnoZstvi krevnich vlase¢nic. Plynovy méchyt
obsahuje plyny stejné jako jsou plyny obsazené ve vzduchu, avSak v jinych pomérech.
V nadbytku je obsah dusiku a oxidu uhli¢itého, nizky je obsah kysliku. Podil téchto plynt
kolisé dle rybiho druhu a stéii jedince. Pfiklady pomérti u vybranych ryb. [5,12]

Tabulka 1: Pomér obsahu plynti u vybranych druhti sladkovodnich ryb [12]

Druh ryby CO: 0)) N2

Pstruh duhovy 0,8 3,7 95,5
Kapr obecny 3,7 5,7 90,6
Lin obecny 5.8 4,1 90,1
Stika obecnd 6,7 35,0 58,3

Cinnost plynového méchyie je fizena autonomnimi nervy (bloudivym, mi§nimi). Na stahy

zadni komory maé vliv také adrenalin. Hlavni funkce plynového méchyie jsou nasledujici:

- rovnovazny organ



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

- hydrostaticky organ
- zesilovani sluchového vjem

UdrZovani rovnovahy spociva v tom, ze plynovy méchyi ,,vylehcuje hibetni polovinu téla
udrzuje polohu a spolu s pohybem parovych ploutvi piispiva k drzeni rybiho téla hibetem
vzhiuru. Jeho hydrostaticka funkce spocivéa v tom, ze upravuje mérnou hmotnost téla na
stejnou jako ma vrstva vody, v nizZ se nachazi. Hmotnost upravuje zménou objemu méchyte.
Zména tlaku plynit v méchyii zptisobena jejich dopliiovanim nebo resorpci umoznuje rybam
stoupat ¢i klesat ve vodnim sloupci. U nekterych rybich druhit ma méchyt schopnost
registrovat zménu v atmosférickém tlaku a zpasobuje, ze tyto ryby pii poklesu tlaku
vyplouvaji k hladin€. Tuto schopnost je mozno pozorovat u kapra a sumce. Dalsi z funkci je
podpora citlivosti sluchu. Tuto schopnost maji ryby vybavené jiz zminovanym
Weberovym aparatem, diky némuz méchyt plsobi jako zvukovy rezonator a zvySuje
citlivost zvuku. Méchyt mize také napomahat pti ochrané teritoria nebo pti rozmnozovani,
jelikoz funguje jako zvukovy organ. Vydava totiz nizkofrekvenéni zvuky. Posledni funkci
je pak pomocné dychani, které se uplatituje pfi polykdni potravy Cili a je dobfe vyvinuto

u dravct, jako je Stika nebo candat. [12,16]
1.2 Vybrané druhy sladkovodnich dravych ryb

1.2.1 Pstruh duhovy (lososovity)

Pstruh je systematicky fazen do fadu lososotvaii a ¢eledi lososoviti. Pstruh duhovy ma

latinsky nazev Oncorhnchus mykiss. Pstruh je vyobrazen na obrazku ¢. 5

Obrazek 5: Vzorky Pstruha lososovitého (vlastni zpracovani)stik
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Popis: télo ma protahlé, torpédovitého tvaru, z boku zplostélé, relativné vysoké. Celé télo
je pokryto malymi Supinami. Hlava je del$i s malymi roz§tépenymi usty aZ po oko. Usta jsou
bohat¢ ozubena malymi, avSak ostrymi zuby. Prsni a bfi$ni ploutve jsou zaobleného tvaru,
ocasni ploutev pak u mladSich jedinci vykrojena, naopak u starSich jedincii je ukoncena
rovné. Vyrazné zbarveni dle jména duhovy pfipomina duhu. Hibet méa tmavozelenou barvu,
boky jsou sttibfité s pripadnym namodralym naddechem. Bficho stfibfitého zabarveni nékdy
az do bila. Na téle ma mnoho ¢ernych skvrn. Ploutve jsou zabarveny do ¢erna. Vyskyt: tato
forma pstruha se volné téméf nevyskytuje, jelikoZ se jednd o pomérné novy druh. Jeho
vyskyt je hlavné v rybochovnych zatfizenich, kde je intenzivné vykrmovan specialnimi
krmivy. Tato zafizeni musi mit stabilni pfitok Cisté vody a dostatecnou tvorbu kysliku.
Biologie: Rust je pfi drzeni spravnych podminek rychly. Béhem dvou let mize dortst az do
hmotnosti 2 kg pfi intenzivnim pfikrmovani. Vyznam: hlavni vyznam je hospodaisky,
jelikoz tento pstruh je vySlechtén jako odpovéd na lososa obecného a jeho pfirozené
atraktivni Cervené maso. Tato forma pstruha je dokrmovana krmivy obsahujici pfirodni
barviva jako jsou astaxanthin, nebo jiné karotenoidy. Na organoleptické vlastnosti jeho
svaloviny to v§ak nema Zadny vliv a jeho maso je vynikajici. Jedna se o novinku na trhu.

[17,18,19,20]

1.2.2 Stika obecna

Systematické zarazeni Stiky: tad Stikotvarni a Celed’ Stikoviti. Latinsky nazev je pak Esox

Iucius. Stika obecna patii mezi velké dravé druhy sladkovodnich ryb.

Obrazek 6: Vzorek Stiky obecné (vlastni zpracovani)
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Popis: jeji télo je protdhlého a valcovitého tvaru, hlava je robustni s velkymi Sirokymi a
dobfte ozubenymi tsty. Dle obrazku €. 6. Zuby se nachazeji na dolni ¢elisti, na mezicelistech,
na patrovych kostech, na radlicné kosti a na kosti jazylkové. Velké oci, situované doprostied
hlavy, jsou jednim z hlavnich sti¢ich néstroji pro lov. Celé télo vCetné vrsku hlavy je pokryto
drobnymi ovalnymi Supinami. Hrbetni a fitni ploutev je posunuta dozadu k ocasni ploutvi.
Prsni ploutve jsou naopak posunuty dopiedu, té¢sné za hlavu a ocasni ploutev je hluboce
vykrojena. Zbarveni je velice proménlivé a zavisi predev§im na prostiedi, ve kterém Stika

ey

Zije a rovndZ na staii ryby. Starsi kusy jsou vyrazn&ji zbarvengj$i nez mladsi. Stiky Zijici ve
vodach cistych a zastinénych maji tmavsi odstin nez ty zijici ve vodach stale zakalenych.
Zakladni barvou je tmave zelend a nejzietelnéji je pozorovatelna na hibetni ¢asti. Boky pak
pfechazi do barvy svétlejsi poseté skvrnami. Bficho je svétlé az bilé. Bézné Stika dortsta
délky 50 az 80 cm a dosahuje vahy 1 az 3 kg. AvSak jeji maximalni mozné rozméry jsou az
160 cm a hmotnost ndkdy aZz 45 kg. Vyskyt: Stika je v nasich vodach ptvodni druh.
Vyskytuje se v mirn¢ tekoucich vodach, hlubsich rybnicich a nadrzich, schovana
v potopenych stromech, kefich apod. Nevyzaduje vysoky obsah kysliku. S teplej$i vodou
rychleji roste. Biologie: Pludek Stiky se Zivi nejprve zooplanktonem, pozdéji zac¢ind dravy
zpusob zivota poziranim larev a drobného vodniho hmyzu. Pozd¢ji pak konzumuje mensi
pludky jinych ryb nebo mensi vlastni jedince. U §tiky se projevuje kanibalismus velice silng,
a to jiz od velikosti 40 mm. V obsadce s velkym poctem §tik se projevuje zvlaste siln€. Starsi
Stiky pak maji Siroké potravni spektrum, do kterého mimo ryb zapadaji napi. zaby, uZzovky,
mysi atd. Intenzita Sti¢tho ristu zavisi pfedev§im na mnozZstvi potravy a teploté vody.
V prvnim roce je rust velice intenzivni, tehdy Stiky dortstaji do délky az 25 cm. Béhem
druhého roku pak 20 aZ 40 cm. V tfetim roce dosdhnou az 60 a v roce ¢tvrtém az 70 cm.
Pokud se jedna o intenzivni rybnicni chov, s dostatkem potravy je nartst siln€jsi, ato 1 az 2
kg za rok. Na 1 kg pfirtistku spotfebuje 4 aZ 6 kg potravnich ryb. Pohlavni dospivani je u
Stik v pfipad€ mli¢ndkt v druhém roce zivota a u jikernacek pak ve tietim roce. Vytér Stik
probih4 brzy na jafe, presn&ji kdyz ma voda 7 az 9 °C. Stiky se tfou v teplejsi vodé na
mél¢inach. Vyznam: Z hospodéiského hlediska ma velky vyznam, diky chutnosti a
vhodnému slozeni svaloviny. Ve volnych vodéach vyrazn€ napomaha regulaci pfemnoZenych
druhil ryb. V rybnikafstvi je povaZzovana za vyznamnou vedlejsi rybu. Je vysazovdna do

rybochovnych zafizeni s velkym mnozstvim plevelnych druht ryb. [3,19,21]
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1.2.3 Sumec velky

Sumec velky, latinsky Silurus glanis, spada do ¢eledi sumcovitych ryb, zatazenych do tadu

sumci.

Obrézek 7: Vzorek Sumce velkého (vlastni zpracovani)

Popis: Protahlé t¢lo je v zadnich ¢astech ze stran zplostélé. Hlava sumce je zplostéla shora
a §iroka. Stavbu téla miizeme pozorovat na obrazku ¢. 7. Usta ma osazena horni a dolni
Celisti, které maji tzv. kartace, coz jsou husté jemné zuby. Na hlavé ma situovano 6 vouskd.
Dva dlouhé na horni Celisti a dva pary na spodni cCelisti, které plni u sumce dulezitou
hmatovou funkci, jelikoz ma sumec velmi malé oci. Télo je holé bez Supin. Hibetni ploutev
je velmi mald, naopak fitni se tdhne od analniho otvoru aZ k ocasni ploutvi, které je vypoukla.
Zbarveni je dle podminek, ve kterych zije rizné, nejcastejsi forma zbarveni je vSak olivové
zelena az modrocerna se zietelnym mramorovanim na bocich, bficho je pak svétlé barvy.
Sumec velky v nasich podminkéch dortsta do délky od 2,5 do 3 metrd a dosahuje hmotnosti
az 100 kilograma. AvSak v nékterych evropskych veletocich mohou nejvétsi jedinci
dosahovat az 5 metrti délky a 300 kilogramt hmotnosti. Diky témto hodnotdm je sumec
povazovan za jednu z nejvétSich sladkovodnich ryb svéta. Jednd se o rybu spadajici do
dlouhovékych druht ryb, jelikoz se doziva v idealnich podminkéach 50 a vice let. Témito
idedlnimi podminkami se rozumi c¢lenité prostfedi s dostatkem ukrytd. Sumec velky se
vyskytuje v klidnych a pomalu proudicich vodach cejnového pasma, avSak pii lovu nema

problém ani se silnym proudem u jezt apod. Biologie: Pies den se sumec zdrzuje u dna
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(v tkrytech), potravu lovi hlavné v no¢nich hodindch a také pted ndhlou zménou tlaku a
pocasi, napt. pred boufi. V zimé se sumci stahuji do tzv. zimovist’, coz jsou hluboka mista
v tocich, kde lezi v klidu u dna a potravu nepfijimaji. Pfi lovu potravy vyuziva sumec své
mrStnosti, lovi u hladiny, kde se projevuji jeho utoky jako hlasité idery o hladinu, zptisobené
ocasem, nebo typické sumcové ,,puknuti”. V pocatcich zivota jako plidek konzumuje
zooplankton, dokud nedosahne 3 az 4 cm, kdy pridava do potravy také zoobentos. Sviij dravy
zpusob zivota zahajuje po dosazeni velikosti 5 cm a s nartstem velikosti jeho téla nartista
také velikosti potravnich ryb. Mezi jeho typickou rybi potravu patii napt. oukleje, plotice,
lin, nsada kapra. Zivi se také ale jinymi obratlovci — zibami, vodnim ptactvem nebo
drobnymi savci. Chov: Pfi chovu je mozno plidek dokrmovat i vhodnymi kvalitnimi
granulovymi krmivy. Rychlost riistu sumce zavisi na dvou dilezitych faktorech, kterymi
jsou teplota vody a dostatek potravy. V rybniénim chovu je primérny nariist hmotnosti u
prvniho roku plidku od 10 do 50 g, nasledujici rok pak nariist az na témét 500 g. V dalsich
letech Cini prirastek od 1 do 3 kg ro¢n€. Pohlavni dospélost nastupuje ve véku 4 az 5 let
Zivota. Vytira se v teplejSich mésicich v ¢ervnu a zac¢atkem Cervence pii teploté vody kolem
22 °C. Vyznam: M4 vysoky hospodaisky vyznam pro své kvalitni, nutri¢cn€ vhodné a chutné
maso. V rybnicich je chovéan jako doplitkovy druh a jeho roéni produkce v Ceské republice
¢ini ptiblizné 30 tun. Ve volnych vodach ptispiva k vyvazenosti obsadek potlaCcovanim méné
hodnotnych druhti. Mimo hospodaisky vyznam je také velmi oblibenou sportovni rybou a
jeho ulovky slouzi Casto jako reprezentativni trofeje. Nejvetsi sumec byl uloven jiz v roce
1761 v némeckém Wriezenu. Hmotnost tohoto jedince dosahovala bez vnitinosti 375 kg.
V Cesku je pak nejvétsim sumcem ulovenym na udici sumec z Vranovské idolni nadrze na

Dyii o velikosti 266 cm a 93 kg. [19,22,23,24]
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2 ZPRACOVANI RYBIHO MASA

Zpracovanim rybiho masa se rozumi n¢jaka posmrtna uprava rybiho téla, ktera slouzi pro
dalsi ucely, at’ uz je to vyroba hotovych rybich produkti, nebo jen Cista rybi svalovina jako
takova. AvSak pred timto druhem zpracovani je nutné provést nékolik nezbytnych krokd.
Hlavnim z nich je vylov trznich kust ryb, jejich tfidéni a kategorizace do trznich ttid. Trzni
tfidy jsou d€leny vétSinou podle hmotnostnich velikosti. Co se tyCe dravych ryb jejich
kategorizace je jednodussi, jelikoz nejsou tfidény do tiid, ale pouze podle dosazeni trzni
velikosti. Za trzni kusy se pak nepovazuji nejvetsi kusy, které se berou jako generacni ryby
pro dal$i chov mladych kust. Druhym krokem je pak pievoz ryb z vylovu do sadek, kdy jsou
na pievoz ryb predepsané parametry, které je nezbytné dodrzovat. Od doby pievozu do sddek
jsou ryby na rtzné dlouhou dobu sadkovany, odkud jsou dle pozadavkil pfevazeny na
zpracovny. Rovnéz ptevoz na zpracovnu musi podléhat danym technologickym parametrim
pro wellfare ryb. Na zpracovnach podléhaji ryby zpracovatelskym procesim za piesné
danych podminek pro spravnou vyrobni a hygienickou praxi. Po zpracovani jsou ryby

chlazeny, baleny a uvadény na trh. [25,26]
2.1 Operace predchazejici zpracovani

2.1.1 Vylov rybnika

Vylov rybnika je zavr§enim nékolikaletého chovatelského usili, kdy se pravem pouZiva
nazev, Ze vylov jsou ,,rybatské zné¢“. Vylovy trznich ryb probihaji v podzimnich mésicich.
Samotnému vylovu piedchazi nékolik nezbytnych kroki, jako je sestaveni podrobného
planu, pfiprava rybatského nafadi a ,,strojeni rybnika®, coZ je z rybaiského slangu kompletni
pfichystani vylovu a sniZeni hladiny rybnika na poZadovanou vysku hladiny. Samotné
vypousténi je zahdjeno s ohledem na dobu ,,steceni®, ktera je stanovena ve vétSing piipadi
odhadem osoby s dlouholetou praxi nebo vypoctem dle daného prutoku. Vypousténi ma
samo o sob& dv¢ funkce, jednak snizit hladinu rybnika na pozadovanou, ale také klesani
vody stahuje ryby do loviste. Proto musi byt rybnik neptetrzité vypoustén az do doby vylovu.
Pokud voda klesne vice neZ bylo poZadovano, musi byt rybnik ,,pfistaven (zadluzen)*, aby
voda nebyla dale vypousténa, ale pfitékala. Ryby jsou situovany v misté¢ zvanym loviste,
které je nejhlubSim mistem v rybniku a zaroven jim odtékd voda pryc. LoviSté maji ve
vétsin€ chovnych rybnikl betonovou plochu na umisténi vybaveni a piijezd aut pro expedici
ryb. Provadéni vylovu je mozné hned né¢kolika zplsoby. Zatahovou siti — je jeden

YV wew

z nejbézngjSich zplsobl, kdy je zatahova velka sit’ s hlubokym dnem pfipravena na strané



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 28

rybnika a dostatek pracovniki je pfipraveno sit’ natdhnout do ryb v lovisti, sit’ se poté musi
jadrit”, neboli vytahovat dno sit¢ vzhiru, aby ryby bylo mozno nabirat mechanickym
keserem (velky mechanizovany podbérak). Keserem jsou ryby nabirany do ,,brokovnice®,
coz si miizeme piedstavit jako velkou nerezovou nadobu, odkud jsou ryby vypoustény na
,brak®. To je sestava nerezovych Zzlabl, ve kterych se ryby ru¢né tfidi do kadi predem
ptedurcenych pro dany typ ryby. Na konci onoho ,,zlabu* se nachézi naklada¢, ktery prenasi
ryby do beden s vodou umisténych na autech. Pii tfidéni se ryby d€li podle trzni hmotnosti
nebo pozadavki zakdzky na kategorie. Podle hmotnosti se kapr déli na dvé trzni kategorie,
témi jsou kapr ,,jednicka*, oznaCovan jako kapr L. tf., coz je ryba o velikosti od 1 kg do 2,5
kg a druhou kategorii je pak kapr ,,vybér®, oznacovan jako kapr V., jehoz hmotnost je nad
2,5 kg. Stika obecn4 je fazena do kategorie trzni a generaéni. Trzni hmotnost stiky je udavana
na 0,5 kg. Generacni Stiky jsou ponechany na vytér mladych Stik. V ptipadé sumce je to
obdobné, jeho trzni vaha musi byt nejméné 1 kg. Pti tiidéni se odd€luji i tzv. bilé ryby, coz
jsou dopliikové druhy ryb. Dal§im zptisobem vylovu je vylov pomoci podloZni sité. Jedna
se o moderni zplsob, ktery je Setrny k rybam a neni tak naro¢ny jako zatahovou siti. Dle
zvolené sit¢ je vyuzivan na vylov plidku, nasady nebo trzni ryby. Principem je, Ze
»podlozka“ (podlozni sit’) je poloZena na dno lovisté a ryby s klesajici vodou sjedou na sit’.
Sit’ je pracovniky obestoupena a pomoci klacki (,.klepa¢ek nebo omrstikii) a jejich
bouchanim o vodu je ryba jest¢ nahnana nad sit’, kterd je zvednuta na vSech stranach. Rohy
sit€ jsou natahnuty do lodi a ,,podloZka* se obdobné& jako u zatahovaci sité ,,jadfi, aby byla
moznost ryby nabrat keserem. Dal$i postup je totozny jako u pfedchozi metody. Dalsi
moznosti vylovu je vylov pod hrazi. Tento zpisob je vyuzivan predevsim pti vylovu plidku,
tedy mladych kaprt, ¢i jakékoliv chované ryby. Jde o to, Ze voda stahuje pladek az do
vypoustéciho kanalku, ktery je u svého odtoku podsazen siti a pliidek na ni najede tlakem
vody. Dulezitym faktorem je, aby sit’ byla vhodna na pliidek — mal4 oka. Pokud je potieba
dodat trzni rybu jesté pied dobou vylovi, mize byt provadén odlov ryb na pIné vodé, kdy
se jednd o odchyt ryb na krmném misté v rybnice. Ne&kolik sehranych pracovnikl provadi
odlov zpiisobem, Ze zatahovaci dlouha sit’ je sloZena na zadi lodi a dva pracovnici rychle,
ale co nejtiSeji objedou misto lodi a shodi sit’ prchajicim rybam do cesty. Na krajich se sit’
zacne tahat na bieh a do jednoho mista, mezitim nékolik pracovnikl udrzuje dno sité na dné
rybnika. Takto se sit’ natahuje do jednoho mista, odkud je kesery ryba pienaSena do beden
na auta. [25,26,27,28]
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Vylovy znamenaji pro ryby znacny stres. NeSetrnym zachdzenim muze dojit ke ztratdm, bud’
jiz pti vylovu, nebo pii sddkovani po nasledcich poranéni. Zasady piedejiti ztratdm a stresu
ryb jsou ptivody Cisté vody do sité pro tvorbu kysliku, ¢istd voda v kadich a v ptipad¢ duseni
ryb v kéadich prolévani vodou. Zvlast’ Setrnd by méla byt manipulace s plidkem a druhy ryb
choulostivymi, jako je candat. Dale by ryby nemély byt dlouho na suchu, ¢i nékolikrat
nabirany a brany do rukou, neSetrnou manipulaci mize dojit k setfeni slizu z klize a nasledné

zaplisnéni ryby. [3,5,29]

2.1.2 Prepravaryb

Proces prevozu ryb z vylovu do sadek ¢i jinych rybochovnych zatizeni. Uginnost prepravy
zavisi na dvou faktorech. Témi jsou biologicky ¢initel a fyzikalné-chemické vlastnosti vody
a technické vybaveni. Biologicky c¢initel (faktor) spocivd ve vylaénéni a vytraveni ryb,
zahrnuje dobry zdravotni a kondi¢ni stav ryb, druh a vék ryb a také vylouceni stresovych
momentd pii manipulaci s rybami. Technickym vybavenim pro prepravu ryb a fyzikalné-
chemickymi podminkami jsou: 1) Zajisténi dostatku kysliku vzduchovanim nebo
okysli¢ovanim vody, obvykle pomoci rozptylovych perforovanych hadic upevnénych na dné
nebo na sténach pii dné prepravnich nadob, pti¢emz ¢im vétsi vzdalenost vzduchu ¢i kysliku,
tim lepsi je jeho priichod do vody. A také ¢im dokonalejsi rozptyleni vzduchu, tim vyssi je
piestup kysliku do vody. 2) Pfiméfené nizka teplota vody, kterd ma za kol ovlivnit intenzitu
latkové vymeény a spotiebu kysliku. V letnich mésicich je sniZzovani teploty provadéno
studenou vodou nebo aplikaci potravinatského ledu pfimo do prepravni nadoby. Piepravu
ryb je mozno uskute¢nit dv€ma zpiisoby, pfepravou v uzavienych ptrepravnich systémech
nebo v otevienych prepravnich systémech. K pfevozu v uzavienych systémech fadime PE
vaky nebo ostatni hermeticky uzaviené nddoby. Vaky ptredstavuji moderni a vysoce
efektivni zplisob pfepravy. Avsak tento zplsob je limitovan na pouze ranna stadia ryb, od
velikosti vac¢kového ¢i rychleného pliidku aZ po jednolety pladek. Tyto vaky vyuzivaji plnéni
kyslikovou atmosférou, diky ¢emuz je mozno ve velmi malém objemu piepravovat velké
mnozstvi jedincti, coz vede hned k nékolika pozitivnim efektim, jako je distribuce bez
potieby velkych dopravnich prostfedkli, vysazovani piimo z téchto vakli a podobné. Pro
predstavu pti pirevozu vackového plidku kapra miize byt ve vaku s teplotou vody 20 — 25
°C az 100 000 kust. U dravych ryb je tato hodnota nizsi, a to u rychlené¢ho plidku sumce je
vyzadovana teplota vody 25 °C, coz umozni pievoz 40 000 — 60 000 kust, Stika pak pii
teploté 15 °C 50 000 kust. Pro rychleny pliidek o velikosti 2 — 3 c¢cm jsou jiz hodnoty o dost
nizsi, a to v piipadé sumce 3 000 kust a v ptipade Stiky 5 000 kust. Tyto hodnoty jsou
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uvadény na 20 1 vody a 30 I kysliku ve vacich. Pro trzni ryby se pak vyuziva systému
otevienych, a to zejména prepravni bedny. Jedna se o bedny vyrobené dfive z hliniku, nyni
z plastu, které maji objem 2 m?>. PouZivaji se tedy na pievoz jak plidku, tak nasady nebo
trznich ryb. Vodou se ve vétsiné ptipadu plni do poloviny, coz piedstavuje 1000 1. Bedna
ma velké uzaviratelné viko a vypoustéci otvor, ktery musi dostatecné tésnit vodu, déle je
vybavena vzduchovacim zatizenim pro dostatecné provzdusnéni a rozptyleni kysliku ve
vodé. Vyuziva se bud’ na pevno uchycenych perforovanych hadic na dn¢ beden, nebo
jednoduchych vzduchovacich ,krouzkid®, coz jsou také perforované hadice napojené
spojkou na hadici, ktera vede kyslik nebo vzduch. Pepravu je mozno uskutec¢nit bez aerace,
avSak musi byt v bedné o polovinu nizsi pocet ryb. Pii pfevozu ryb mizeme aplikovat
antistresové chemické ptipravky pro snizeni stresu ryb. Mezi takové ptipravky fadime napft.
glukan, ktery zvySuje nespecifickou imunitu ryb a sniZzuje nachylnost ke stresu a

imunosupresivni U¢inky stresu. [25,29,30,31]

2.1.3 Sadkovani ryb

Sadkovanim se rozumi jakasi zavérecnd etapa odchovu trznich ryb na bazi ptfirozeného
neboli fyziologického hladovéni s hlavnim cilem zkvalitnit chutové a nutri¢ni vlastnosti
rybi svaloviny. Toho je docileno ¢astenym odtu¢nénim ryby, nékteti konzumenti téz tvrdi,
ze sadkovanim se rybi maso zbavi jakéhosi ,,bahnitého™ zapachu z rybniki. Mimo
prechovavani ryb mizou sadky slouzit pro manipulacni funkce, pfechovavani generacnich
ryb, které je dosti vyuZivano u dravcii. Dale poloumély vytér ryb a podobné. Sadka je zemni,
bud’ jednotliva, nebo soubornd, nadrz. Ma obdélnikovy tvar se zaoblenymi rohy s hloubkou
asi 1,5 metru. Sadka musi byt vybavena pfitokem situovanym naproti vypusti. Pfitok je feSen
rourou nad vodni hladinou a musi mit schopnost regulace hraditkem nebo Soupétem.
Zdrojem vody pro sadku by mél byt samotny rybnik nad sadkami nebo feka, ¢i podzemni
zdroj vody. Pfedpokladem je odbér vody z prostfedku sloupce, kde je v zimé teplejsi voda a
sadky pozdé€ji zamrzaji. Dale musi byt sddka vybavena vypusti, ktera je tvofena poZerakem
s ,,dluzkami®, coz jsou desky drzici hladinu vody a dle jejich poctu (vysky) urcuji hladinu
sadky. Na dné¢ sadky by m¢l byt veden bort (Zlab) na doloveni ryb, situovan od vypusti do
1/3 sadky. Dno sadky je vysypano hrubozrnnym fi¢nim piskem a vyspadovano do bortu.
V neposledni fadé musi byt do sadky vedeny schody pro pfistup persondlu. Vyména vody
by méla odpovidat tomu, ze béhem 24 hodin je kompletné vyménéna. Pii sadkovani 1 tuny
ryb je tfeba ptivod 0,75 az 1 litru vody za sekundu. Pti sddkovani ryb trzni velikosti se pocita,

7e 60 az 120 kg ryb by mélo byt situovano na jednom m?, za predpokladu obsahu kysliku
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nad Smg.1"l. Mezi méné ¢asté druhy sadkovani pak patii tzv. halty¥e, coZ jsou bud’ pevné,
nebo ptenosné, popiipadé plovouci klece tvorené =z ocelové kulatiny, opatifené
uzamykatelnym vikem. Casto byvaji sou¢asti zemni sadky nebo p¥imo umistény v rybnice.
Poslednim druhem sadky jsou sadky Fi¢ni, z ndzvu lze odvodit, Ze se jednd o sadky

vznikajici pfehrazenim toku, poptipad¢ vybudovany v btezich feky nebo ndhonu. [25,32,33]

2.2 Zpracovani ryb v provozech zpracovny

Hlavni zasadou pro zpracovani sladkovodnich ryb je urychlené zpracovéni, aby byla
zachovana pozadovana kvalita a vlastnosti vysledné potraviny. Zpracovny ryb se fidi
nékolika dal§imi zasadami. Témi jsou zajisténi nejvyssi kvality vyrobku a vhodné uvedeni
na vnitini 1 zahrani¢ni trh, nabidka vhodné;jsi formy ptedptipravy finalniho vyrobku, dale
aplikace nejefektivnéjs$i metody zpracovani suroviny, s ¢imz souvisi 1 pfedposledni zésada,
kterou je redukce odpadu na mozné minimum. Posledni zasadou pak je zaruceni zdravotni
nezavadnosti vyrobku. Pro neustalou kontrolu Cerstvosti se pti zpracovani vyuziva ¢ichové
zkousky. Pii nejistot¢ pak zkouska varem. Pokud ani jedna ze zkouSek nema zfetelny
Sortiment findlnich produkti primysloveé zpracovanych sladkovodnich ryb je pomérné
uzky. Na trh jsou uvadény ryby celé, respektive kuchané, piilené nebo porcované v cerstvém
stavu, zmrazené ve vakuovém baleni, ¢i balené v inertni atmosféie. V neposledni fad¢ se
trhu objevuji sladkovodni ryby uzené. Na Ceském trhu se vSak objevuje pouze zlomek
produkce zpracoven, masivni vétSina je exportovana do zahrani¢i. Zpracovny se zamé&iuji 1

na produkci motskych ryb, zejména kuchané makrely a jejich nasledné uzeni. [34,35]

2.2.1 Pozadavky na provozovny

Zpracovnou se rozumi jakékoli zpracovatelské zatizeni, které bylo schvéleno a registrovano
podle zakona a ptedpisi Evropské unie k zpracovavani zivo¢ichii pochazejicich
z akvakultury pro potravindiské ucely. Zpracovatelskou provozovnu je mozno situovat i
pfimo na lodich urenych pro odlov moiskych ryb. Provozovny zpracoven ryb musi
spliiovat urc¢ité pozadavky stanovené statni veterinarni spravou. Musi byt splnény
hygienické a veterinarni poZadavky na préci s rybim masem, které se vyznacuje narocnosti
a choulostivosti jak pfi zpracovani, tak na vnéjs$i podminky. Jednotlivé prostory zpracovny
musi byt dobfe oddéleny, aby nedochazelo ke vzniku kfizovych kontaminaci. Tim se rozumi,

ze prostory pro zpracovani musi byt oddéleny od prostor na chlazeni a taktéz prostory pro
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skladovani musi byt oddé€leny od prostorti zpracovani a chlazeni. Pfi zpracovani pak musi
byt prostory oddé€leny i podle provadénych procesti. Usmrceni, odiezani hlavy a kuchéani
musi byt oddéleno od mist ¢isténi a stahovani ktize, stejné pak u prostori, kde je provadéno
filetovani a porcovani, tyto prostory musi byt takté¢z oddéleny. Nezbytnosti na zpracovné
jsou pak prostory na oplach bfisni dutiny po kuchédni a od ni oddé€leny prostor na oplach
findlnich produkt. Pokud je zpracovna vybavena prostory na vyrobu finalnich jiz
pozivatelnych produktl jako jsou ryby pecené nebo uzené, je pozadavek, aby byla mista na
tyto zpracovani taktéz od sebe oddéleny. Témito prostory jsou prostory pro peceni, uzeni,
marinovani, baleni a skladovani hotovych produkti. Uzeni se provadi v samostatné
mistnosti nebo v jiném zvlast’ vybaveném, aby kouf a teplo z uzeni nevnikalo do jinych
mistnosti nebo mist, kde se provadi jiné operace. Pii zpracovani nam vznikd mnoho
vedlejSich, respektive odpadnich produkti — odpad z ryb. To jsou vnitinosti a nepozivatelné
Dle specifikaci se rybi fadi do kategorizace VZP — III, které jsou oznaovany jako nejméné
rizikové odpady, a proto se s nimi muze nakladat jako s krmivem pro zvifata nebo vedou
k dal$im zpracovatelskym procestim. Na vSechny tyto pozadavky se vztahuji nasledujici

vyhlasky [35,36,37,38]:

- Vyhléska ¢. 289/2007 Sb. o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na Zivocisné
produkty, které jsou wupraveny piimo pouzitelnymi piedpisy Evropskych

spolecenstvi, v platném znéni.

- VyhlaSka ¢. 290/2008 Sb. o veterinarnich poZadavcich na Zivoc¢ichy pochazejici
z akvakultury a na produkty akvakultury, o opatfenich pro pifedchdzeni zdoldvani

nekterych nadkaz vodnich zivo€ichd, v platném znéni.

- Vyhlaska €. 69/2016 Sb. o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu

a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich, v platném znéni.

2.2.2 Prvotni Gpravy

U vétSiny zpracoven je provoz automatizovan stroji, aZ na naroné procesy, kterymi jsou
napf. filetovani. Dravé druhy sladkovodnich ryb jsou na zpracovnach minoritni slozkou,
jelikoz je jejich zpracovani velice variabilni. To je samoziejmé z diivodu jejich variaci forem
téla. Jako prvni zpracovatelsky proces se provadi usmrcovani ryb, respektive omracovani,
které¢ vede k dal§im procestim. Usmrceni je kritickym procesem, na kterém zavisi kvalita

vysledného produktu. Pii nespravném provedeni muze dojit k prodlouzené agonii ryb, ktera
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vede k tvorbé nezaddoucich latek, a to tak, ze nedostatkem kysliku v krvi a svaloviné vede
k akumulaci kyseliny mlé¢né, katabolickym procestim a poté k nasledné paralyze nervového
systému. Pfijem ryb je provadén v odlovni jimce, do které jsou ryb naplaveny ze sadky
slouzici pro pfijem ryb. Z jimky se pomoci hraditka piepusti do hydraulického kose
nakladace pozadované mnozstvi ryb, az 100 kg. Hydraulicky ko$ je vyvezen do zafizeni
zvaného zabijecka. Jedna se o zafizeni podobné velké nadobé, kterd pojme takové mnozstvi
ryb a efektivné je omrac¢i. Samotné omraceni je provadéno dvéma zptsoby. Elektrickym
proudem, kdy jsou ryby v kosi omraceny elektrickym Sokem o napéti 220 V, trvajicim asi 4
minuty. Druha moZnost je plynnym oxidem uhli¢itym, popiipad€ jinym plynem schvalenym
pro tuto funkci. Dle zpracovny a jejich linky bud’ ryby pokracuji omracené ihned na proces
odSupinovani a poté jsou vykrveny, nebo naopak po omraceni jsou vykrveny, omyty a
nasledné odSupinovény. Proces odSupinovani ve vztahu k dravym rybam zavisi na druhu a
uprave téla, u pstruha se Supiny odstraniovat nemusi. Taktéz pokud mé byt v dalsi prave
stazena kize, neni zapotiebi Supiny odstraiiovat. Pfi zpracovani stiky je odstranéni Supin na
misté. Rovnéz odstranéni mlizeme provadet n€kolika zplsoby. NejcastéjSim a nejméné
narocnym zpusobem je odSupinovani v bubnovém zafizeni, tzv. ,,0odSupinovacce®.
Zobrazena na obrazku ¢. 8. Ma podobu kovové bubnové nadoby s ota¢ivym dnem slouzicim
k otaceni ryb ze strany na stranu. Pro odSupinovani se vyuziva vysokotlakého proudu vody,
ktery je ptivadén tryskami ve dvou fadach. Takto jsou Supiny tlakem vody strhavany a ktize
pod nimi zistdva neposkozend. V ptipadé¢ poskozeni kize se ryba povazuje za
znehodnocenou a vylucuje se z dal§iho zpracovani. Dle ro¢ni doby, ve které je ryba
zpracovana, je moznost regulovat ¢as samotné¢ho procesu, v zimé, kdy je kiize tvrdsi, je
mozno dobu prodlouzit téméf na dvojnasobek ¢asu nezli v letnich mésicich. OdSupinovacka
je schopna pojmout az 140 kg ryb a jeji t€innost je kolem 97 %. Proces v priméru trva asi
3 aZz 6 minut. Odpadem jsou Supiny, které jsou ze zafizeni odvadény pomoci pasu, ktery je
veden do odpadni nadoby. Tento odpad je mozno dale zpracovat na rybi moucku. Nadoba
musi byt patfién¢ ozna¢ena. DalSim zptisobem je zdlouhavéjsi ruéni odstranéni Supin. To je
provadéno za pomoci riznych druhii Skrabek upravenych k co nejefektivnéjsimu seSkrabnuti
Supin, nebo tupou stranou noze. Na zpracovndch se vyuziva motorové Skrabacky, coz je
rotacni frézka na ohebné htideli, obrazek ¢. 9. Pouziti této frézky neni tak naméahavé jako
rucni seSkrabnuti Skrabkou. Samotné Skrabani Supin se provadi proti sméru jejich ristu,
avsak je dulezité, aby nedochazelo k pfipadnému poskozeni kiize, coz miize byt zdrojem
kontaminace svaloviny. Ru¢ni odSupinovani je také mén€ vhodné z diivodu mnozstvi

24

odpadu v nejbliz§im okoli pracovnika. Ru¢ni $krabky jsou zobrazeny na obrazku €. 10. Dalsi
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moznou Upravou je jiz zminéné stahovani kiize. Toto mize byt provadéno u téméf kazdého
druhu ryb, jen u menS$ich druhti ¢i druhii s tenkou kiizi je se stazenim problém, jelikoz se
ktze dosti trhé. Proces stazeni je provadén dvéma zplisoby, a to stazenim pomoci ruéni sily,
nebo pomoci stahovaciho zafizeni. Ru¢né je staZzeni provadéno tak, Ze se prvné ostrym
nozem nateze kize na mistech hibetu, bficha (jiz kuchaného) a k ocasu, také kolem hlavy.
Pomoci klesti nebo suchého hadru a hrubé lidské sily se kiize stdhne. Podle mnozstvi
podkozniho tuku jde stahovéni lépe ¢i hife. Pfi malém mnoZstvi tuku mize dochazek
k odtrhnuti svaloviny, coz je pro toto zpracovani neZadouci. Stahovaci zatizeni stahuje kiizi
obdobné, jen pomoci dvou valcii uchyti ¢ast kiize a ta mezi valci prostupuje a od trupu se

odtrhuje. [39,40,41,42]

Obrazek 8: Vlevo — ko$ nakladace, uprostied — zabijecka, vpravo — odSupinovacka (vlastni
zpracovani)
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Obrazek 10: Priklady ru¢nich Skrabek (vlastni zpracovani)
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2.2.3 Dalsi Gpravy rybiho trupu

Mezi dalsi technologické ipravy rybiho trupu fadime vykuchdni (odstranéni vnitinosti),
odfiznuti hlavy a ploutvi. Odstranéni vnitfnosti je z hygienického hlediska zavaznou
pracovni operaci, a to z divodu nutnosti roziiznuti bfisni dutiny, kdy nesmi dojit k naruSeni
zlu¢ového vacku nebo natfiznuti stfev a vyliti obsahu do bfisni dutiny, ¢imz by mohlo dojit
ke kontaminaci svaloviny. V provozech zpracovny se vyuziva specidlné¢ upravené okruzni
pily upravené tak, aby byl fez veden v takové vysce, kde nedojde k poskozeni jmenovanych
organl. Pilou je veden fez od hlavy az k analnimu otvoru. Moznosti je také za pouzit
mechanického posunu, kdy je ryba vedena na pase bfichem vzhiiru a pevné umisténa okruzni
pila provede fez bez jakéhokoliv lidského kontaktu. Po rozfiznuti jsou organy opatrné
vyjmuty. Dutina bfisni je vyc€iSténa vodou od krve a zbytkll. Vyjmuté organy jsou
obezndmeny a jsou znich odebrany pozivatelné ¢asti, zejména jikry, mli¢i nebo jatra.
Nepozivatelné ¢asti vnitinosti jsou ve formé odpadit vhazovany do pfedem pfipravenych a
byt dle hygienického hlediska provadéna na stole z netoxického, neabsorbujiciho a snadno
umyvatelného materidlu. Nejvhodnéj$im je nerezovy plech, jehoz povrch musi byt prubézné
oplachovan a dezinfikovan. Dal§im krokem je odfiznuti hlavy. Tato operace spociva
v oddéleni hlavy s co nejmenSimi ztrdtami na svaloviné. Ve zpracovnach je na oddéleni
hlavy vyuZito zafizeni pod ndzvem hydraulicka sekacka hlav, kterd je sloZena
z ptlkruhového noZe, ktery je hydraulicky tladen proti desce, na které je ryba. Rez je veden
kolem Zaberniho vicka cili ihned za hlavou. Odstranéni ploutvi, je poslednim krokem
upravy trupu. Ploutve se fadi mezi nepoZivatelnou rybi ¢ast, proto je potieba jejich odd€leni.
Pro oddé€leni ploutvi se v provozu vyuZziva motorové okruzni pily, kterou pracovnik ploutve

odstrani. Namisto pily miZe byt vyuzit klasicky sekacek. [39,43,44,45]

2.2.4 Zpracovani na finalni produkt

Findlnim produktem se rozumi zpracované rybi télo do formy pulek, filet, podkov nebo
pouze trupu, balené a ptipravené pro uvedeni na trh. Nejjednodussi formou je v podobé
celého trupu, ktery je vlastné pfipraven splnénim vSech ptedchozich kroki, oplachnut a
balen. Z trupu mizeme jednoduchou operaci, bud’ porcovanim na pasové pile (porcovacce),
dvou pullek — puleni, které je provadéno podélnym fezem kolem patefe az k ocasu.
Zpracovani je provadéno strojné, kdy se ryba vklada do formy, ktera ji navede na rotacni

nuz, ktery vede onen fez podél patete. Forma a nliZ jsou zobrazeny na obrazcich ¢. 11 a €.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 37

12. Takto vzniklé ptlky jsou stejné velké (symetrické), pokud je fez veden pfimo uprostied
patete. Castéji se viak vyuZiva fez po jedné strané pateie, kdy vzniknou dvé nesymetrické
pulky. Na jedné pulce je ponechana patef, na druhé pouze Zebra. Samoziejmé se da dalsim
fezem patet vyiezat, ale je to technologicky nevyhodné a zdlouhavé. Nové byla odzkousena
metoda pouziti dvou rotac¢nich nozl, které, pokud je ryba dobie vedena, vyfiznou patet
vcetné ocasni ploutve a vysledkem jsou dvé standartni pilky stejné velikosti. AvsSak
nevyhodou tohoto fezu je pravé vytéznost, kterd je nizs§i nez pii pouziti jednoho noze,
procesem je filetovani. Rybim filetem se rozumi ¢ista hibetni svalovina zbavena Zebernich
kosti a patete. Filetovani je téméf dokonalé zbaveni svaloviny od kosti. Filet mize byt s kizi
nebo bez ni. Provedeni je ve vétsiné piipadii ruéni, ostrymi noZi. Rez je veden od hlavy podél
patete obdobné jako u ptlek, rozdilem vSak je, Ze fez se dale vede podél zeber, ze kterych je
svalovina dokonale sefezana az do bfisni ¢asti. Profiznutim svaloviny a dofiznutim k ocasu
nam vznika produkt s nazvem rybi filet. Tento produkt se pak jesté upravuje zacisténim, kdy
se odfeze spodni Cast bficha, v¢etné mista riistu ploutve a také u ocasu se ¢ast zatezava. U
ruznych rybich druhti je provadén obdobné, avsak je ptizplisoben stavbé téla. Pro dokonalost
produktu miizeme pozadovat tzv. rozruseni svalovych kustek, které se nachazi v hibetni ¢asti
rybi svaloviny. Filet je upraven pomoci stroje zvaného rozruSovacka, coz je soustava ostrych
kulatych nozii osazenych v tad¢ vedle sebe asi po 2 az 3 mm. Tyto kustky jsou nozi
roziezany na malé ¢asti, které pii tepelné tipravé zméknou a nezplisobi Zadny problém pfi
konzumaci. Proces filetovani je moZno provadét i strojné, ale diky anatomii rybi kostry je to
slozity proces a vysledna vytéznost je o dost niz8i nez u ru¢niho filetovani. Rybi filet ma
nejnizsi vytéznost z rybich produkti. Rozdilem je pak zpracovani lososa nebo Pstruha
lososovitého, coz jsou ryby s vysokou technologickou hodnotou. Zde je vyuZzivano velmi
sofistikovanych zatfizeni, kdy je proces na lince veden jako pasova vyroba. VyuZiva se
pokrocilych systémi na déleni ryby, mechanické a pneumatické odstraniovani kosti. Ru¢né
se pak provadi az finalni Gprava, tzv. trimovani, obrazek €. 13, coz je odd€leni nevhodnych
a nevzhlednych zbytkl nafiznuté svaloviny, kiize, nebo tuku. Uprava vzhledu pro pultovni

prode;j. [39,41,45,46]
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2.2.5 Separace — strojni déleni masa

Zpracovani rybiho masa pomoci procesu separace je v dneSni dobé nedilnou soucasti
technologii vyroby produktl z Cisté rybi svaloviny. Separované maso muzeme definovat
jako vykosténou cistou rybi svalovinu, ktera je ziskavana mechanickym odstranénim kosti
z pfipravené suroviny. Prvnim typem suroviny mohou byt zejména pilené kusy trznich ryb
nebo porcované kusy trznich ryb vysSich hmotnosti, ale také trzni druhy ryb nizSich
kusovych hmotnosti, dale hospodarsky méné vyuzivané druhy ryb, jako jsou napt. cejn nebo
plotice. Druhym typem suroviny jsou jinak nekonzumovatelné odpadové partie po
zpracovani ryb jako je filetovani, kdy na kostfe a zebrech zistdva zna¢né mnozstvi
kvalitniho rybiho masa. Také Spatné prodejné ¢asti ryb jsou pouzity pro separaci (ocasni ¢ast
ryby). Zatizeni pro separaci masa se nazyva separator zobrazen na obrazku ¢. 14, a funguje
na bazi tlakové separace svaloviny od nepoZivatelnych ¢asti rybiho téla. Jednotlivé kusy ryb
jsou kiizi nebo stranou, kde byla kiize, pokladany na gumovy pas. Tento pas surovinu doveze
az do mista separace, kterym je specialni perforovany buben, na néjz pas tla¢i surovinu.
Perforovany buben mé otvory o velikosti 4 az 5 mm a surovinu, kterou tla¢i pas, dokonale

,obrousi®. [39,47]
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Obrazek 14: Nakres rybiho separatoru [39]
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Produktem separace je pak tzv. rybi sekanka, coz je Cistd rybi svalovina v podob¢é masové
drté. Vznika také vedlejsi nepozivatelny produkt (odpad), jehoz hlavni slozkou jsou kosti,
Supiny a ktze. Thned po separaci je nutné rybi sekanku zpracovat do vyrobkii nebo zmrazit
na teplotu -18 °C a do 6 tydnil po vyrob¢ zpracovat. Rybi separat si uchovava své typické
rybi vlastnosti, jako jsou vysoky obsah bilkovin a polynenasycenych mastnych kyselin nebo
dobra stravitelnost. Klasickymi vyrobky z tohoto separatu jsou rizné rybi pomazéanky, smési
do tést, pastiky nebo pak rybi burgery, parky ¢i klobasoviny. Na obalech produktt
uvadénych na trh prave z této separované svaloviny musi byt na obalu zieteln¢ uvedeno, ze

se jedna o produkt z jiné svaloviny, nez je celistva, zejména drcend nebo mélnéna. [47,48,49]

2.2.6 Prani a prodluZovani idrZnosti ¢erstvého rybiho masa

Zakladni technologicka operace za ucelem ocistit celé ryby nebo jiz naporcované casti od
mechanickych necistot, krve, a hlavné pro redukci kontaminantni mikrofléry se nazyva
prani. Vysledny uc¢inek prani zavisi hlavné na poméru objemu praci vody ku hmotnosti
pranych ryb, také na intenzité¢ a kvalit¢ vody. Pouzitd voda pro myti musi byt pitna
s pomérem k hmotnosti ryb 1 — 2 : 1. Pro Gcely prani vét§iho mnozstvi ryb se vyuziva
bubnovych pracek. Technologické proporce pracky jsou ndasledujici, a to maximalni
mnozstvi pranych ryb je 150 kg na jeden praci cyklus, ktery neni ¢asové naro¢ny a zabere
asi 2 az 3 minuty. Po provedeni prani je nutnosti vyména vody. Novéji je do praci vody
dodavan Supinkovy led, ktery mé za ucinek efektivni a rychlé zchlazeni omyvaného
produktu. Je to jeden znejefektivnéjSich zplisobli zchlazovani ryb, z divodu tésného
kontaktu ledové tiisté s celym povrchem opracovanych rybich tél. Po provedeni prani je
dalezité pred dal$i manipulaci nechat opracovana rybi téla voln¢ okapat. Jedinou nevyhodou
je velka spotfeba vody, avsak dikladnym pranim je mozno redukovat bakteridlni
kontaminace az z 90 %. Rybi svalovina je povazovana za jednu z nejrychleji se kazicich, a
je tedy velmi malo udrznou surovinou a potravinou. K zajisténi Cerstvého stavu se vyuzZiva
procestt pro prodlouZeni udrzZnosti. Prvnim krokem je jiZ popsany proces prani
opracovanych rybich t€l. Takto opracovana surovina musi byt skladovana pii teplotach 0 az
2 °C. Tato teplota musi byt udrzovana taktéz pti distribuci. Pokud neni moZnost udrzovat
surovinu v téchto teplotnich podminkéch, musi byt neprodlené tepelné opracovana, napt.
uzenim. Rybi svalovina si udrzuje po celé€ postmortalni obdobi relativné vysoké pH, v oblasti
6 az 7. Na niz8§ich hodnotach setrvava pouze kratkou dobu. To je zplsobeno nizkym
obsahem glykogenu v rybi svaloving, a neni tedy zdrojem dostatecného mnozstvi kyseliny

mlécné, kterd by méla alesponi na kratkou dobu schopnost udrzet mikrobidlni rozklad na
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minimu. Jako konzervant se tedy miize pouzit pridavek organické kyseliny, pfedev§im
kyselina mlé¢na a jeji neutrdlni soli — mlé¢nan sodny, draselny. Funkci téchto konzervantt
je inhibovat rtst hnilobnych a toxickych bakterii a prodlouzit tak Udrznost potraviny.
Mlécnany inhibuji rist nezadoucich pro télo nebezpecnych patogenil, zejména salmonely,
E. coli nebo clostridie. Mechanismus baktericidniho a bakteriostatického ptisobeni kyseliny
mlééné na mikroorganismy spocivad ve snizeni pH v prostfedi. Tim zpomali pocatecni
pomnozovaci fazi nezddoucich mikroorganismii. Jeji pouziti je pro lidské zdravi bezpecné.
Z potravinového hlediska nejsou pridavkem kyseliny mlé¢né nijak ovlivnény senzorické
parametry vyrobku, zejména chut. Primyslové vyuzivanym konzervantem je tedy kyselina
mlécna nebo jeji derivaty — Pursac a Purasal. DalSim zptsobem zachovani kvality Cerstvych
rybich produktii je pouziti baleni do modifikované atmosféry, slozené z (CO2, N2, O). Toto
sloZeni se 1181 v zavislosti na druhu ryb. Jejich typicka trvanlivost je ddna druhem pouZitého
obalového materidlu, mnozstvim pouzité smési a teplotou skladovani. Jako inhibitor ristu
béznych kontaminantl ze vzduchu, jakymi jsou napf. Pseudomonas, Acinetobacter a
Moraxella, se vyuziva pfitomnost CO; v atmosféte. BéZna koncentrace vyuzivaného oxidu
uhlic¢itého je 50 %. Pouzitim modifikované atmosféry je mozné prodlouZit trvanlivost ryb
od 3 do 5 dnti oproti béZzZnému baleni, avSak za spravného skladovani a neporuseni obalu. Pii
pouziti nadmérného mnozstvi oxidu uhli¢itého dochdzi k nadmérnému uvolnéni tekutin,
které vyrazné snizi pH a zpiisobi nakyslou chut. Dalsi soucasti modifikované atmosféry je
pak kyslik, ktery zabraniuje barevnym zmé&nam svaloviny nebo ztraté pigmenti v kiZi ryb.
Také zpusobuje preventivni zabrané ristu anaerobnich mikroorganismi jako je Clostridium
botulinum typu E. Kyslik mze mit pti vysSi koncentraci nezddouci uinky, zeyména u ryb
s vysokym obsahem tuku dochézi ke zluknuti tukii a nasledné zméné chuti svaloviny. Proto

se u tuénych ryb vyuziva pouze N> a CO». [36,39,43,50,51,52]

Tabulka 2: Ptiklady sloZeni modifikovanych atmosfér [42]

Tucéné ryby |Netucné ryby | Tep. opracované

rybi produkty
smés plynt 60-70 50-70 % CO,
30 % CO,
0 - o

30-40 % N2 | 30-40 % O2
objem plynu/100 g produktu | 200-300 ml | 200-300 ml 50-100 ml

typicka trvanlivost ve dnech | vzduch 3-5 | vzduch 3-5 vzduch 2-4
smés 5-9 smés 5-9 smes 3-4 tydny

teplota skladovani 0az3°C 0az3°C 4az6°C
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2.3 Ruéni zpracovani dravych ryb pro experiment

V této kapitole je popsano rucni zpracovani vybranych dravych druht sladkovodnich ryb,
které¢ bylo provadéno pifi experimentu zjistovani vytéznosti rybiho masa pravé u téchto

rybich druht.

2.3.1 Pstruh lososovity

Prvnim z rybiho druhu byl Pstruh duhovy (lososovity). Zpracovani pstruha je obdobné jako
zpracovani lososa. Hlavni kroky jsou podobné jako u vétSiny ryb, a to omraceni, vykrveni,
kuchani. Odsupinovani pstruha neni potiebné z divodu malé velikosti Supin, které nevadi
pii tepelné uprave. Déle pak zpracovani do pozadované formy jako jsou pulky, steaky nebo
forma filet. Omraceni se provadi tderem do hlavy tupym predmétem. Znamkou spravného
omraceni je samoziejmeé konec pohybil téla, ale také otoceni oka vzhilru, které mizeme
pozorovat u spodniho pstruha. Takto omraceny pstruh musi byt neprodlené vykrven.
Vykrveni se provadi pretnutim cév ve skielich nebo profiznutim srdce ihned za hlavou

pstruha. [42]

Jako dalsi krok nasleduje kuchani neboli zbaveni vnitfnosti, kdy je veden fez §pickou noze
od analniho otvoru k hlavé. NGz nesmi byt veden hluboko v bfisni dutin€, aby nedoslo
k protiznuti zlu¢ového vacku ¢i stiev a potiisnéni svaloviny jejich obsahem. Pro dokonalou
extrakci vnitfnosti, véetné skieli z hlavy, se vyuZiva palce, kterym se vnitinosti v horni ¢asti
vyloupnou a s nimi se vytdhnou 1 vnitinosti. Skiele spolu s vnitfnostmi se vyhazuji do
odpadni nadoby, jelikoz se dale nezpracovavaji a nejsou ani vyuzivany k lidské spotiebe.

[36,39]

Pro zpracovani pstruha do podoby ptlilek muze, ale pfi Sikovnosti nemusi, byt oddélena
hlava. Rez je veden podél patefe az k ocasni ploutvi. V mist& analniho otvoru miizeme niiz
podél patete profiznout az doli a kopirovanim patefe svalovinu odfiznout smérem k ocasu.
Zeberni kosti miizeme piefiznout nozem nebo klestémi piestifhat. Stejny proces se opakuje
1 pro druhou stranu trupu. Z vyslednych ptlek je pak oddélena btisni ploutev. Dal§im krokem
muze byt tedy odfiznuti hlavy, které je provedeno co nejblize za hlavou. Odfiznuti vSak
nemusi byt provadéno, pokud mé byt vysledna forma pouze kuchaného pstruha, nebo pokud
si to zakaznik vylozené nepieje. Pokud je dale pstruh zpracovavan na pulky ¢i filet, dle
Sikovnosti zpracovatele, mize a nemusi byt hlava odstranéna. V piipad¢ tohoto experimentu
byla hlava ponechéna. Provadén je konturovy fez za hlavou, sméfujici ithned za prsni

ploutev. DalSim fezem je pak podélny fez kolem patefe vedouci az k ocasu, v misté zacatku
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fitni ploutve se provadi profiznuti svaloviny az doli a kopirovanim patefe se dofizne
svalovina az k ocasu. Pro findlni dokonceni ptilek se musi ptefezat zeberni kosti, bud’ ostrym
nozem proti kostem, nebo za vyuziti naptiklad ntizek na plech. Takto zpracované ptlky se
zbavuji ploutvi, které mohou ziistat pfi zpracovani. Pilka muze byt nafezana na porce dle

pozadavku zakaznika. [40,41,45]

Pti zpracovani do vysledné formy filet je proces obdobny jako u ptileni. Rozdilem vsak je,
ze svalovina se sefezava z zeber ostrym nejlépe filetovacim nozem, kdy musi byt zpracovatel
opatrny, jednak aby neproiezal svalovinu, jednak Zeberni kosti. Vyslednym produktem je
tedy filet pstruha, ktery miize byt dale zacistén neboli jak bylo uvedeno v piedchozi kapitole,
filetovani trimovani. To se provadi zejména pti uvadéni produktu na trh, pultovni prode;j,

nebo se vakuuje do folie. TakZe je pozadavkem co nejvzhlednéjsi produkt. [39]

2.3.2  Stika obecna

Jedna se o dravou rybu, typickou svym protdhlym télem. Je to jeden z nejznaméjSich
sladkovodnich predatorti. Zpracovani je jiz pracnéjsi nez u pstruha, kdy se stika musi zbavit
jako u pstruha, uderem do temene hlavy tupym predmétem. Zndmky omraceni jsou mnohem
1épe znatelné ve srovnani se pstruhem. Stika po rané otevie dokofan tlamu, narovna télo a
stejné tak ploutve. Prefiznuti cév ve skielich zajisti vykrveni. Stika ma Supiny vétsi a je
potieba je odstranit. Tento proces se provadi jednoduse Skrabkou proti sméru ristu Supin
nebo tupou stranou noze. Odstranéni vnitfnosti kuchanim je provadéno obdobné jako u
pstruha, kdy je proveden fez Spickou noZe od andlniho otvoru k hlavé. Opét nesmi dojit
k poskozeni Zlu€ového vacku nebo sttev. U Stiky se nemusi vytrhovat zabra, jelikoz jsou
odstranéna 1 s hlavou. Po vykuchéani se provadi odstranéni ploutvi, které je provadéno
sekdCkem nebo v mém piipadé ostrymi nizkami na plech. Vnitfnosti a ploutve jsou

vyhazovany. [36,39,40]

Pro dalsi zpracovani do podoby ptilek, podkov ¢i filet je odfezana hlava konturovym fezem
co nejblize za hlavou. Hlava §tiky tvofi % celé velikosti ryby. Hlava miize byt pouZzita na
dalsi zpracovani, pfedevs§im jako zéklad polévek, ale neni tak casta jako kapfti hlava. Pro
dal$i zpracovani se trup Stiky stejné jako u pstruha ptli nebo zpracovava do formy filet, jak

bylo zvoleno v experimentu. Zebra §tiky jsou na rozdil od pstruha krati, ale jejich uhel vede

vvvvvv
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2.3.3 Sumec velky

Sumec velky je ¢asto uvadény jako kral naSich vod. Jeho zpracovani se mirné lisi od
typického zpracovani ryb, a to diky jeho stavbé téla. Sumec je ryba s velkou hlavou a
podlouhlym télem, které je pokryto tvrdou kiizi a mnozstvim slizu. Proces zpracovani zacina
omracenim, kdy se také vyuzije uderu do temene tupym predmétem, avsak tato rana musi
byt mnohem siln€j$i nez u piedchozich dvou druhti ryb. Pokud dojde ke spravnému
omraceni, sumec také jako Stika roztdhne tsta a télo na chvili ztuhne v roviné. Vykrveni se
provadi pfetnutim cév v zabrech. Po omraceni nasleduje kuchani, kdy se bficho protfizne
opatrné nozem, aby nedoslo k poskozeni stfev nebo Zluci. Vnitinosti jsou ru¢né vytazeny
z dutiny, avSak nastava problém, kterym je travici trubice, jez je masivni, a musi dojit jejimu
ptefiznuti nozem. Zbytek je bran jako odpad a vyhazovan. Pro dokonalou d¢istotu je dutina

btisni pfed dal§im zpracovani vyplachnuta od krve a dalSich zbytkt. [40,45]

Jelikoz sumec nema télo pokryto Supinami, ale tvrdou nepozivatelnou a nevhodnou kizi,
ktera je problémem i pii kulinaiské Gpraveé, musi dojit k jejimu odstranéni stazenim. Ktize je
ostrym noZem natfezdna v mistech kolem hlavy a podél patete. Dle stylu zpracovatele miize
byt stazeni provadéno na nerezovém netoxickém stole. Vzhledem k tomu, Ze je kiize znacné
kluzka, je problémova i manipulace s rybou samotnou. Druhym zpiisobem je zavéSeni ryby
za hak na trojnoZce nebo jiném hygienicky vhodném vyvySeném mistée a klestémi, popiipadé
suchym hadrem je ktize silou strzena od masa. Pokud vSak ma sumec malo podkozniho tuku,
dochdzi k trhani kiiZze a n€kdy 1 k vytrZzeni masa, proto se stahovani provadi s opatrnosti. Po
stazeni je odiiznuta hlava. Rez musi byt veden, v horni &asti hlavy a vice do hlavy, kde je jiz
svalovina, kterou chceme dostat na vysledny produkt a nenechat ji na odfiznuté hlave. Pii
vétSich velikostech hlavy mizeme téz vytiznout licka, kterd jsou povazovana za specialitu.

Hlava samotnd pak muize poslouZit jako zaklad polévky. KiiZe je vyhazovana. [39,41]

Po oddéleni hlavy se dostdvame k dalSimu kroku, a to oddéleni ploutvi, které nemusi byt
nezbytné provadéno, pokud neni produktem chlazeny trup. Pokud je oddélujeme, pouzijeme
k tomu opét specialni ntizky. Findlnim krokem je zpracovani svaloviny do formy filet. Na
rozdil od pstruha a Stiky ma sumec dlouhy ocas, ve kterém nejsou kosti, takze jej miZzeme
od konce bfi$ni dutiny podél patete profezat az ke konci ocasu. Sumec ma Zebra z diivodu
velké bfisni dutiny situovana vysoko a do strany. Jejich obfezani je slozité a pracné. AvSak
dobie zpracovana sumci svalovina je povazovana za jednu z nejbezpecnéjSich, co se kosti

tyce. [42,46]
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3 HODNOCENI VYTEZNOSTI PRI ZPRACOVANI RYB

Vytéznost je jednim z ukazatel, ktery spolecné se zakladnim opracovanim a kvalitou rybiho
masa poukazuje na technologickou hodnotu ryb. U dodavanych ryb musi byt zajiSténa
zdravotni nezdvadnost, bez cizich pachtl, bez zjevnych deformaci téla, s ¢istou pokozkou.
Také bez poranéni zasahujiciho do svaloviny nebo kosti hlavy, bez mechanického
poskozenti, které nesmi pfesahnout 10 % povrchu téla, a bez onemocnéni. Za zékladni znaky
pro hodnoceni ryb se povazuji charakteristiky jako je hmotnost ryby v jednotkach gramt po
odkapani ptebytecné vody, dale vytéznost ryby, kterd vyjadiuje poméer hmotnosti téla ryby
¢i zpracované Casti ku hmotnosti ryby. Poslednim znakem je stolni hodnota, ktera vyjadiuje
v bodech vysledek smyslové zkousky pted tepelnou upravou a po ni. Pro dodavané druhy
trznich ryb jsou stanoveny minimalni hodnoty pro hmotnost ryby, jeji minimalni vytéznost
vytéznosti nebo stolni hodnoty, zafazuji se ryby do pfislusné nizsi skupiny, ptipadné se
posuzuji jako nestandartni. Tabulka ¢. 3 vyjadfuje minimdlni hodnoty pro vybrané rybi
druhy. Pro hodnoty vytéznosti se rozumi pro sumce, Stiku a kapra vypocitand hmotnost ryby
vi¢i hmotnosti ryby zbavené hlavy, vnitinosti, Supin a ploutvi (oddélenych co nejblize télu).
Cili vytéznost pii zpracovani ryby do formy trupu. U pstruha pak fesime vytéZznost pouze po

odstranéni vnitinosti a zaber. [42,54]

Tabulka 3: Pfiklady minimalnich hodnot znaki hodnoceni [42]

Nazev ryby Zkratka nazvu  Min. hmotnostvg  Min. vytéZnost v %  Min. pocet bodit SH
Stika S 500 60 75

obecna

Sumec Su 1000 62 75

velky

Pstruh Pd(l) 750 78 75

losos.

Kapr Kv 2500 57 85

obecny

Minimalni hmotnost je uvddéna jako minimalni trzni hmotnost, avSak ve vétSin€ piipada
jsou ryby uvadény na trh po dosazeni vys$ich hmotnosti.
3.1 Odbér vzorki pro stanoveni vytéZnosti a stolni hodnoty

Odbér vzorkt musi byt presné specifikovan dle mista odbéru. Stanovujeme ryby z celkem 4
prostiedi:
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- ohranifena vodni plocha — pro zjiSténi jakosti se provadi odbér jednotlivych ryb
vybérem, tak aby byla zajiSténa reprezentace primérné hodnoty ryb z téze vodni
plochy. Odebirani je nahodnym vybérem ryby stejného druhu, popf. hmotnostni
skupiny, pticemz z plochy do 100 hektar musi byt odebrano nejméné 3 kusy ryb.
Z plochy nad 100 hektarti je odebirano nejméné 5 kusi ryb.

- pstruhové hospodaistvi — pro pstruhové hospodafstvi se odebira 3 az 5 kusti ryb a
podminkou je, ze jsou krmeny stejnym krmivem a také odchovany stejnou

technologii.

- zesadek —nutnosti je z kazdé sadky odebrat alespon 2 kusy ryb stejného druhu, popf.
hmotnostni skupiny. Pokud jsou z jedné vodni plochy sadkovany ryby v n¢kolika
sadkach, je zapotiebi odebrat z kazdé z téchto sadek 1 rybu. Celkem nejvyse 4 ryby.

-z obchodni sité — z dodavky se odebiraji nejvyse 3 kusy ryb stejného druhu, popf.

hmotnostni skupiny.

Takto odebrané¢ vzorky jsou pro stanoveni vytéznosti a stolni hodnoty bez prodleni
dopraveny k rozboru, pokud mozno v zivém stavu a v obalech schopnych uchovat ptivodni

vlastnosti vzorku po dobu ptepravy. [42,54]

3.2 Stanoveni vytéZnosti

VytéZnosti rozumime pomér hmotnosti zpracované ¢asti ryby ku hmotnosti ryby. VytéZznost
konzumovatelnych ¢asti ryby je spojena nejen s druhem ryby, ale i jeji télesnou stavbou,
veékem a v té souvislosti 1 s pohlavni zralosti. Vytéznost je ovlivnitelna, a to pomérem mezi
konzumovatelnymi (svalovina, vybrané vnitinosti) a nekonzumovatelnymi ¢astmi ryby a je
rozhodujicim faktorem z pohledu technologické hodnoty ryby. Tento pomér je zavisly na
vybraném druhu ryby a je zejména piiznivy u ryb lososovitych, u kterych je vyté€znost asi
70 % hmotnosti. VétSina druhl sladkovodnich ryb ma ukazatel vytéznosti v rozmezi 50 az
65 %. Pro vétSinu kaprovitych ryb a také okouna je tato hodnota pod 50 %. Stanoveni
vytéznosti je spolené se stanovenim stolni hodnoty provadéno v piipadech, kdy je nutnosti
kontrolnich organti provézt ovétreni kvality dodavanych ryb nebo v ptipadech sporu o jakost.

Postup této kontroly je uveden v nésledujicich krocich [40,42]:

1) Individudlni stanoveni hmotnosti jednotlivych ryb v odebraném vzorku s ptesnosti

+/- 0,5 %, nutnosti je fadné okapani vody

2) druhym krokem je usmrceni ryby
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3) posudek celkového vzhledu, povrchu kiize, ploutvi, hlavy a oka, skielového vicka a
také zaber
4) ryba se upravi na kontrolu stolni hodnoty

5) dojde k posouzeni viiné v syrovém stavu ihned po provedeni vyjmuti organa (dtraz

musi byt kladen na neporuSeni vnitinich organti a Zlu¢ového vacku)

6) posouzeni konzistence rybiho masa jako je pruznost a stanovi se hmotnost téla,

piipadné jinak zpracované ¢asti rybiho téla
7) dojde k provedeni vypoctu vytéznosti a vysledek je uveden v procentech

Pti provadéni stanoveni vytéznosti a stolni hodnoty je nezbytnosti pfed tepelnou tpravou
dbat na to, aby sliz situovany na povrchu kiize nekontaminoval svalovinu. Z bfi$ni dutiny
musi byt odstranény ledviny, respektive vSechny vnitfnosti. Po provedeni vyjmuti vnitinosti
je provedeno jednorazové oplachnuti dutiny btisSni a pfebyte¢na voda je ponechana volné
okapat. Pfi stanoveni vytéznosti nesméji nekontrolovatelné ztraty presahovat 1,5 % zivé

hmotnosti ryby. Pro vysledny vypocet vytéznosti vyuzivame tohoto vzorce [40,54]:

|4 it 100
= — %
Hr
Pro vzorec plati Ze Ht — je hmotnost té€la nebo hmotnost zpracované cCasti téla a Hr — je

hmotnost ryby. Vysledek je nasoben 100, aby vySel v procentech [42].
3.3 Stolni hodnota

3.3.1 Pred tepelnou upravou

Stanoveni stolni hodnoty je v obou ptipadech provadéno na oddélené ocasni Casti a na
stejnomérnych ¢astech trupu. Pied tepelnou Gipravu se mezi posuzované znaky fadi celkovy
vzhled, viiné svaloviny, konzistence svaloviny a v zavislosti na druhu ryby pak posouzeni
barvy a protu¢néni svaloviny. U kaprovitych ryb je dovoleno mirné protucnéni svaloviny a
v dolni ¢asti trupu 1 mirné uloZeni podkoZzniho tuku. Co se tyce byloZravych ryb neni
protu¢néni bfisni svaloviny vedeno jako zdvada, ba naopak pro zpracovani ryb uzenim je
protucnéni zadané. V nasledujici tabulce je vyobrazeno bodové hodnoceni pro rybi

svalovinu pted tepelnou upravou. Maximalni pocet bodt je zde 30 [40,54].
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Tabulka 4: Bodové hodnoceni stolni hodnoty pted tepelnou upravou [54]

Znaky Max. pocet bodl
Celkovy vzhled

pokozka hladka, leskla, ¢istd s tenkou vrstvou hlenu,
s typickym zbarvenim druhu ryby, zabry svétle Cervené 15
bez rozsahlych zmén, oko vypliyjici dutinu o¢ni

pii rozsahlém mechanickém poSkozeni pokozky se snizuje 15 a2 0
umeérné pocet bodi

rozsahlé patologické zmény na pokozce a obnazeni 0
svaloviny (viedy) vylu€ujici ryby z ptimého konzumu

Viné svaloviny

typicka rybi 3

nepiijemna bahenni

po chemickych latkach 0

Konzistence svaloviny

pruzna na vSech mistech téla i po usmrceni 5

nepruzna (otisk prstu neni vyrovnan)

Barva svaloviny

charakteristicka pro druh ryby 3

netypické 1

Protu¢néni svaloviny

typické pro dany druh ryby v optimélnim rozsahu 4

netypické pro dany druh ryby

Maximalni pocet bodi 30

3.3.2 Po tepelné upravé

Pro stanoveni stolni hodnoty po tepelné tipravé je ndhodné vybrano nékolik dilti z trupu ryby
tak, aby byly imérné zastoupeny casti hibetni 1 bo¢ni. Pro hodnoceni ryb s malou kusovou
hmotnosti se vyuziva uprava trupu na podkovy, u ryb s velkou kusovou hmotnosti, tj. nad 3
kg, jsou vyuzivany porce (dily) trupu. Prvni dil trupu s pletencem prsnich ploutvi je vyloucen
a pro stanoveni se vyuziva druhy a tfeti dil. Pro samotnou tepelnou Upravu jsou vzorky
uloZeny do dostatecné velkych sklenic s uzaviratelnym vikem a jsou patfiéné oznaceny.
Tepelnd tprava je pak provadéna péarou (vatfeni ve vlastni §tave), bez vody a jakychkoliv
ptisad. Dle velikosti vzorkl je doba stanovena na rozmezi 25 az 40 minut. Po provedeni
tepelné Upravy je prvnim krokem hodnoceni, jednotlivé posouzeni viné vzorku, a to

odklopenim vika. Hodnoceni konzistence a chuti masa je provadéno az po vyjmuti vzorku



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 49

znadoby, s piihlédnutim k typickym vlastnostem masa jednotlivych druhG ryb. Pro
hodnoceni je vyuzita opét predepsand tabulka, viz. tabulka ¢.5. Maximalnim poctem bodi

u tohoto hodnoceni je 70 [42,54].

Tabulka 5: Bodové hodnoceni stolni hodnoty po tepelné upravé [54]

Znaky Max. pocet bodu
Viné

ptijemna, typicka pro druh ryby 25

méné piijemnd, piipadné siln€ vyrazna 20

jesté vyhovujici 15

s postiehnutelnou nezadouci slozkou 1

nezadouci pach, zejména po chemikaliich 0

Konzistence

typickd pro dany druh ryby 5

rozbiedl, Fidka 0
Chut’

vyborna a typicka po dany druh ryby 40

dobra a vyrovnana 35

méné dobra, nevyrovnana 20

postiehnutelna nezadouci slozka (ne chemickd)

nepiijemna az odporna, piipadné s chemickou slozkou 0

Maximalni pocet bodi 70

3.3.3 Posuzovani stolni hodnoty

Stolni hodnota je posuzovana nejméné tiiclennou komisi zkousejicich, kterd je slozena
z odbornika na danou tématiku, nebo osobou proSkolenou v daném tématu s dobie
vyvinutymi chutovymi, zrakovymi a ¢ichovymi smysly. Posuzovani je provadéno zasadné
oddé€len¢ a nezavisle na sob¢ a vzdy anonymné. Hlavnim kritériem pii hodnoceni stolni
hodnoty je bodové hodnoceni vzorku pted a po tepelné praveé v souladu s tabulkami €. 4 a
5. Pii posouzeni vzorkl a stanoveni poctu bodi se mize vyuzivat i mezistupiid. Celkovym
vysledkem je aritmeticky primér z bodového hodnoceni jednotlivych zkouSejicich. Pii
bodovém rozdilu jednotlivych zkouSejicich o 10 a vice bodi, je nezbytné hodnoceni
opakovat. Pokud mé hodnoceny vzorek v nékterém ze znakli 0 bodi, je oznacen jako

nevhodny pro pfimy konzum a o jeho dal§im pouziti rozhoduje organ veterinarni péce [54].
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CIiLDIPLOMOVE PRACE

Cilem této diplomové prace, bylo zjistit vytéznosti pti zpracovani vzorkli vybranych druha

dravych sladkovodnich ryb. Témito druhy byly tedy Pstruh lososovity (duhovy), Sumec

velky a Stika obecna. U viech téchto druhii byla pozorovana vytéZnost pii zpracovani do

podoby filet a vzhledové upravenych filet.

1.

Literarn¢ popsat obecnou anatomii, morfologii a fyziologii ryb. Dale popsat tfi

vybrané druhy dravych sladkovodnich ryb.

Teoreticky popis zpracovatelskych procest a nélezitych prosttedka a zésad, které se

musi u téchto forem zpracovani dodrzet.
Popis procesu vyhodnocovani vytéznosti a stolni hodnoty ryb.
Popis a provedeni zpracovatelského experimentu.

Porovnani vysledkt se zahrani¢nimi i ¢eskymi autory.
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5 METODIKA PRACE

5.1 Material a pomiicky

Pro analyzu bylo pouzito celkem 40 kust dravych sladkovodnich ryb. Prvnim druhem byl
tedy vyse popsany Pstruh lososovity (duhovy). Jeho ptivodem bylo pstruhatstvi Vrbno pod
Pradédem, kde byly vzorky pstruhti dle tradi¢ni metody vykrmeny a pievezeny dle presné
danych welfare pozadavka do sddek v Tovacové. Zde byly vzorky sadkovany tyden pted
samotnym provedenim experimentalniho zpracovani. Vzorky vykazovaly skvély zdravotni
stav. Nebylo pozorovano zadné poskozeni jak svaloviny, tak povrchu kiize ryb. Pro analyzu
bylo vybrano 15 kusii Pstruha lososovitého o ptiblizné stejné velikosti a vaze. V tabulce €.

6 jsou zaznamenany zivé vahy vzork.

Tabulka 6: Zivé vahy vzorka pstruht

¢. vzorku | Ziva vaha (g)

1 1570
2 1610
3 1540
4. 1600
5, 1650
6 1480
7 1530
8 1560
9, 1690
10. 1710
11. 1450
12. 1640
13. 1390
14. 1570
15. 1530
Priimér 1568

Druhym sledovanym rybim druhem byla Stika obecn4, také v mnozstvi 15 kusi. Vzorky
Stiky byly vychovany a vykrmeny v rybochovnych zafizenich rybafstvi Tovacov —
Zahlinice. Sloveny pfi jarnim dolovku zbylych rybnikd, které nebyly sloveny pfi podzimnich
lovnych obdobich. Nasledovné sddkovany po dobu asi jednoho mésice, nez byl experiment
proveden. Stiky byly podrobeny vizualni kontrole a byly vybrany kusy piiblizné stejné
velikosti. Vzorky §tik byly ve skvélém zdravotnim stavu. V tabulce €. 7 jsou zaznamenany

zivé vahy vzorka Stik.
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Tabulka 7: Zivé vahy vzorki $tik

¢. vzorku | Ziva vaha (g)
1 1760
2 1840
3 1820
4 1750
5. 1910
6 1870
7 1770
8 1850
9. 1940
10. 1920
11. 1840
12. 1790
13. 1920
14. 1770
15. 1880
Priumér 1842

Ttetim a poslednim sledovanym druhem byl sumec velky. Pro experiment bylo pouzito 10
kusti sumct. Jejich pivod je stejné jako pivod Stik z rybochovnych zafizeni patiicich
rybarstvi Tovacov — Zahlinice. Vzorky sumcil byly sloveny jiZ pfi podzimnich vylovech a
byly tedy sadkovany jiz nékolik mésicii, proto se ocekavalo malé mnozstvi tuku a horsi
stahovani kiize pii zpracovani. Sumci, az na mensi odérky na ktizi od predatorti, zejména od
kormoréna byly ve vynikajicim zdravotnim stavu. Primérna velikost jednoho kusu sumce

byla, jak mliZzeme vidét v tabulce €. 8 pfiblizné 3941 grami.

Tabulka 8: Zivé vahy vzork sumcil

¢. vzorku | Ziva vaha (g)
1 3760
2 3850
3 4110
4 4230
5. 3680
6
7
8
9

3910
3870
4050
. 4090
10. 3860
Priumér 3941
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Vsechny vzorky byly pfed vazenim ponechdny diikladné odkapat od piebytecné vody a
vazeny v zivém stavu. Vazeni bylo provadéno na standartnich digitalnich vahach s jednotkou
kilogramy na dv¢ desetinnd mista a poté prevedena na gramy. Takto zvazené kusy

pokracovaly do dal§iho zpracovani.

5.2 Priprava vzorki

Ptiprava vzorki a cely experiment byl provadén na sadkach v Tovacové. Veskeré procesy
zpracovani a vazeni byly provadény v prostorach kucharny, kterd byla vybavena pfesné dle
danych potteb provadéného experimentu, ale také aby byly dodrzeny hygienické pozadavky.

Prvnim krokem pfipravy bylo, jak je jiz vySe psano vazeni vzork ryb a zépis jejich hodnot.

Jako prvni byl experiment provadén u vzorkli Pstruha lososovitého. Pstruh, jak je jiz
v teoretické ¢asti popisovano byl v prvnim kroku omracen uderem do oblasti hlavy tupym
predmétem a vykrven pfetnutim zabernich obloukt. Jelikoz pstruh ma malé Supiny, které pii
tepelné upraveé nedé€laji problém, nemuselo se provadét jejich odstranéni a postupovalo se
tedy rovnou ke kroku kuchani, kdy bylo provedeno rozfiznuti bfisni dutiny bez poskozeni

stfev, nebo zlu¢ového vacku.

Obrazek 15: Kuchany pstruh (vlastni zpracovani)

Pti kuchani byly vytrZzeny 1 Zabra, jak je mozno pozorovat na obrazku ¢. 15. Vykuchany
pstruh se proudem Ccisté vody proplachnul a nechal okapat od ptebyteéné¢ vody. Pti
odkapavani byly kuchany i ostatni vzorky pstruha. Po dikladném okapu byly vzorky

zvazeny a zapsany jako kuchana forma v gramech. Dal§im krokem bylo uvést vzorky do
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podoby filet. To bylo provadéno s hlavou ponechanou na patefi, kolem které byl proveden
fez od hibetu az do bfisni ¢asti. Podél hibetu byl veden fez kopirujici patet az do oblasti
tukové ploutvicky, kde byla svalovina profezdna do spodni ¢asti téla a podél patefe zafezana
az k ocasu. Poté byla svalovina dikladné sefezana z zeber. Takto vznikne produkt zvany

nezaciStény filet, ktery byl oplachnut od zbytkové krve a necistot, obrazek ¢. 16.

Obrazek 16: Nezacistény filet pstruha (vlastni zpracovani)

Po odkapu byly oba filety kazdého vzorku zvaZeny a zapséana jejich vaha. Ttetim a findlnim
produktem u pstruha byl zacistény filet procesem trimovani, tj. odiezani nevhodnych kusi
svaloviny a jeji zarovnani do vzhledné tipravy. Opét musi byt zacistény filet oplachnut vodou
a ponechan volné odkapat. Kazdy vzorek byl zpracovan do vyslednych dvou zacisténych

filet, které je moZno pozorovat na obrazku ¢. 17.
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Obrazek 17: Zacistény filet pstruha (vlastni zpracovani)
Pro Stiku byl proces pfipravy vzorku ponékud komplikovanéjsi oproti pstruhovi kvili
nékolika kroktim navic. U §tiky jiz bylo nutné odstranit Supiny Skrabanim, to bylo provadéno
po omraceni a spravném vykrveni. T¢lo zbavené Supin bylo oplachnuto vodou a opét po

dikladném odkapu vaZeno. Na obrazku €. 18 pozorujeme Stiku po provedeni Skrabani Supin.

Obrazek 18: Stika zbavena Supin (vlastni zpracovani)

Po odstranéni Supin nésledoval proces vykuchani, kdy bylo bficho otevieno podélnym
fezem od hlavy, az k andlnimu otvoru. Vnitinosti byly s citem vytrzeny a dutina bfi$ni byla
ditkladné vyplachnuta &istou vodou. Stiku po provedeném odstrani vnitinosti pozorujeme na

obrazku ¢. 19.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 57

Obrazek 19: Kuchana stika (vlastni zpracovani)
Po odkapani vody bylo provedeno vazeni. Dal§im krokem bylo odstranéni ploutvi, v ptipadé
mého experimentu pomoci specidlnich nizek na plech. Pomoci nlzek byly ploutve

odsttihnuty co nejblize od t¢la.

Obrazek 20: Stika zbavena ploutvi (vlastni zracovani)

Opét byla zvaZena a zapsana véha opracovaného téla. Posledni tipravou pred filetovanim
bylo odfiznuti hlavy, provedené konturovym fezem co nejblize hlavy, aby se zamezila
vysoka ztrata na svaloving. T¢€lo bylo zvazeno bez hlavy a hodnota zapsédna. Na obrazku €.
20 mizeme pozorovat §tici hlavu po jejim oddéleni od t¢la. Na obrazku je také zobrazen

pomér hlavy ku télu.
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Obrazek 21: Odfezana §ti¢i hlava (vlastni zpracovani)
Nasledoval tedy krok filetovani, které bylo provedeno obdobné jako u pstruha, jen
prizptisobené tvaru §ticiho téla. Vzniké opét nezacistény filet s klizi. Ten je omyt a zvazen.
Ihned po vazeni je upraven do vzhledné podoby zacisténého filetu a zvazen. V nasledujicich

obrazcich pozorujeme nezacistény filet — obrazek ¢. 22 a poté zacistény filet — obrazek ¢. 23.

Obrazek 22: Nezacistény §tici filet (vlastni zpracovani)
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Obrazek 23: Zacistény §tici filet (vlastni zpracovani)
Poslednim vzorkem byl Sumec velky, u kterého je z diivodu absence Supin tvrda kuze,
kterou bylo nutno pied tepelnou upravou stadhnout. Jako u ptedeslych druhi bylo pocatkem
zpracovani omraceni ranou do hlavy a pfetnuti zabernich oblouki byla ryba vykrvena. Po
vykrveni doslo k vykuchéni, opét skrz fez v dutiné btiSni s ohledem na protfiznuti stiev ¢i

zlu¢ového vacku. Vnitinosti a samotny fez je zobrazen na obrazku ¢. 24.

Obrazek 24: Vykuchany sumec (vlastni zpracovani)

Vnitinosti byly jemn¢ vytrhnuty, poptipadé€ vytiznuty. Dutina byla vyplachnuta vodou. Pied
vazenim byla pfebyte¢na voda ponechana volné odkapat. Nésledoval krok stazeni kiize, kdy

byla $pickou noZe nafezana kize, tam kde je nutno ji pomoci pii stazeni. Tj. na hibetu, aby
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byla na dvé€ poloviny, a také kolem anélniho otvoru a hlavy. Pomoci suché hadry, nebo klesti
a hrubé sily byla kiize strzena ze svaloviny. Z diivodu dlouhé sddkovaci doby bylo pod ktizi
malo tuku a stahovani bylo slozit¢j$i. T¢lo zbavené kize bylo zvazeno a pfipraveno

k dalSimu kroku. StaZzeny sumec je vyobrazen na obrazku ¢. 25.

Obrazek 25: Sumec po stazeni klize (vlastni zpracovani)
Tim bylo odstranéni ploutvi a hlavy. Hlava byla odfezdna v mistech, kde za¢in svalovina,
pro snizeni ztrat pfi hodnoceni vytéznosti. Po obou upravéch bylo télo vaZeno a hodnoty

zapsany. Té€lo po odfezani hlavy je zobrazeno na obrazku €. 26.

Obrazek 26: T¢lo s oddélenou hlavou sumce (vlastni zpracovani)

Takto upravené télo bylo vhodné pro zpracovani do formy filet (nezacisténych), kdy byl

veden fez hibetem podél patete. V mistech kolmo nad andlnim otvorem byla svalovina
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profezéana skrz a fez byl podél patefe veden az k ocasu s co nejvétSim dbanim na dikladné
sefezani svaloviny z patete. Svalovina byla dale precizné sefiznuta z zeber. Takto vznikly
nezacistény filet byl zvaZen a pfipraven na posledni upravu do formy zaciSténého filetu,

ktery byl taktéz zvazen. Na obrazku €. 27 vidime télo sumce po provedeném filetovani.

Obrazek 27: Filet sumce (vlastni zpracovani)

Timto zpisobem byly pfipraveny vSechny vzorky. Odpadni suroviny byly vyhozeny do
nadob pro to urcenych a odvezeny do kafilerie. Samotna svalovina pak byla vyuzita na

potravni ucely.
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5.3 Sledované ukazatele

Pro sledovani a implementaci vysledkti pro zjisténi ubytkl casti téla pfi zpracovani byly
pouzité klasické jednoduché vypocty, a to odecet hmotnosti téla pred a po sledované operaci.
Pro stanoveni vytéznosti danych ¢asti téla byly vyuzity nasledujici vzorce. Pro stanoveni

vytéznosti kuchané formy:

1 (kuchané forma (g)) X 100 = vysledek v [%]

Zivd vaha (g)

Pro stanoveni vytéznosti nezacisténych filet:

2) (nezaéiétén}’/filet (g)) % 100 = v}'/sledek v [%]

ziva vaha (g)

Pro stanoveni vytéznosti zacisténych filet:

3) (nezaéiétén}’/filet (g)) % 100 = v}'/sledek v [%]

ziva vaha (g)
Pro stanoveni hmotnosti tbytku na hmotnosti:

4) hmotnost pted provedenim operace (g) — hmotnost po provedeni operace (g)
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

6.1 Zpracovani pstruha lososovitého

Pti zpracovani Pstruha lososovitého byly sledovany 3 ukazatele. Prvnim bylo uvedeni do
kuchan¢ formy a zjisténi vytéznosti, dale provedeni zpracovani do formy nezacisténych filet
a jejich vytéznost, a nakonec provedeni trimovani pro zjisténi vytéznosti zacisténych filet.
U kazdého vzorku byl proveden stejny zpisob zpracovani a vzdy byly vysledky

zprumérovany do jedné hodnoty.

6.1.1 Vytéznost kuchané formy

Prvnim ze sledovanych ukazatelli vytéznosti, je kuchané forma Pstruha lososovitého, kdy jiz
takto opracovana a dobfe proplachnutd miize byt uvadéna na trh jako produkt rybolovu.
V tabulce ¢. 9 mizeme pozorovat ubytky na vaze pii kuchani a néaslednou vytéznost po

dikladném oplachu a odkapu prebytecné vody.

Tabulka 9: Vytéznost kuchané formy Pstruha lososovitého

¢. vzorku |Ziva vaha (g) | kuchany (g) | ubytek (g) | vytéZnost (%)

1 1570 1340 230 85,35
2 1610 1370 240 85,09
3 1540 1280 260 83,12
4. 1600 1360 240 85,00
5. 1650 1410 240 85,45
6 1480 1230 250 83,11
7 1530 1270 260 83,01
8 1560 1300 260 83,33
9. 1690 1430 260 84,62
10. 1710 1450 260 84,80
11. 1450 1210 240 83,45
12. 1640 1400 240 85,37
13. 1390 1180 210 84,89
14. 1570 1330 240 84,71
15. 1530 1280 250 83,66
Primér 1568 1323 245 84,33
Smodch 84 79 14 0,90

Pti zpracovani pstruha do kuchané formy byl ubytek v priméru cca 245 gramt. Tato hodnota
byla véha vnitinosti a mohla byt samoziejmé& ovlivnéna tim, zda bylo v zaludku, nebo

v travicim traktu obsazeno krmivo. Také mohla tuto hodnotu ovlivnit pohlavni vyspélost
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jedinct a tim pddem obsah jiker ¢i mli¢i. Tyto vzorky vSak v dobé provadéni experimentu
nedosahli pohlavni dospélosti, a tim padem ani jeden z pohlavnich organti nebyl obsazen.
Spolu s vnitinostmi byly odstranény 1 zébra, které byly vytrzeny z hlavy. Tento ubytek 245
grami Cinil praimérné 15,62 % celkové vahy pstruha. To znamena, Ze vytéznost kuchan¢ho
pstruha byla dle mého experimentu v pruméru 84,33 % z celkové hmotnosti. Autor Agarwal
[29] uvadi, Zze kuchana forma se v jeho experimentu pohybuje v rozmezi od 75 do 80 %.
Obdobn¢ vysledky uvadi 1 Vacha [39], ktery tvrdi, ze pii zivé vaze ryby od 1 do 3 kg ma
kuchand forma vytéznost od 73 do 79 %. Tyto vysledky jsou vSak hodnoty pfi strojnim
zpracovani. Oproti vysledkiim mého experimentu jsou tyto vysledky nizsi o pfiblizné 4 az 5
%. Tato skute¢nost mohla byt zptisobena dokonalej$im ru¢nim kuchanim, nebo jak jiz bylo
naznaceno vyse, jejich vzorky mohli jiz dosdhnout pohlavni dospé€losti a tim byly vnitinosti

vahove vyssi.
6.1.2 Vytéznost nezaciSténych filet

Druhym ze sledovanych hodnot u pstruha bylo uvedeni do formy nezacisténych filet.
Nezacistény filet na sobé obsahuje bfisni tuk spolu s mistem vzrlstu bfiSni ploutve, déle
hibetni tuk a Spatn€ pozivatelnou ocasni ¢ast. V tabulce ¢. 10 jsou zobrazeny zivé vahy,
kuchana forma, hmotnosti nezacisténych filet a ubytky nepozivatelnych ¢asti vSech vzorkl

pstruhti. Nepozivatelnymi ¢astmi jsou hlava, patet se Zebry a ocas véetné ploutve. Do ubytku

neni zapocten piedchozi Ubytek vnitinosti se Zabry.

Tabulka 10: Vytéznost nezaciSténych filet Pstruha lososovitého

¢. vzorku | Ziva vaha (g) | kuchany (g) filet nezaciStény (g) | ubytek (g) vytéZnost (%)

1. 1570 1340 910 430 57,96
2. 1610 1370 950 420 59,01
3. 1540 1280 940 340 61,04
4. 1600 1360 920 440 57,50
5. 1650 1410 940 470 56,97
6. 1480 1230 830 400 56,08
7. 1530 1270 910 360 59,48
8. 1560 1300 930 370 59,62
9. 1690 1430 1030 400 60,95
10. 1710 1450 1040 410 60,82
11. 1450 1210 850 360 58,62
12. 1640 1400 990 410 60,37
13. 1390 1180 820 360 58,99
14. 1570 1330 900 430 57,32
15. 1530 1280 920 360 60,13
Priamér 1568 1323 925 397 58,99
Smodch 84 79 61 36 1,50
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preciznost zpracovatele, nebo stroje provadéného zpracovani. Z vysledkli mizeme vycist, ze
v praméru z 15 vzorkd byla véha nezadisténych filet 925 gramii. Ubytek ¢inil v priméru 397
gramil a odpovidal 25,3 % celkové hmotnosti ryby. Spolu s vnitfnostmi byl ubytek pfi
zpracovani do formy nezacisténych filet jiz 40,9 %. Tato skutecnost byla tedy podminéna
zru¢nosti zpracovatele. Primérné vytéznost nezacisténych filet odpovida hodnoté 58,99 %
z celkové hmotnosti ryby. V porovnani s autorem Johansson Et. al. [53], ktery tvrdi ze

vvvvv

odlisny. To mohlo byt zptisobeno odliSnou metodou zpracovani.

6.1.3 Vytéznost zaciSténych filet

Finalnim produktem byl tedy zacistény neboli trimovany filet Pstruha lososového. Kdy bylo
ukolem trimovani zalistit nevzhledné Casti filet, odiezat prebyteCny tuk a dovést filet
k dokonalému vzhledu pro oko zékaznika. Pti uvadéni vzorku do podoby zacisténého filetu
byl o¢ekavan vysoky tbytek na vaze. V ptedchozich procesech byly jiz odstranény vnitinosti
s Zabrami, hlava, patet a ocas. Tento Ubytek jiz tedy tvotil 40,9 % na celkové vaze rybiho

téla. V tabulce ¢. 11 miizeme pozorovat finalni ubytek a vytéznost zacisténych filet.

Tabulka 11: VytéZznost zaciSténych filet Pstruha lososovitého

Ziva vaha filet nezacistény

¢ vzorku |(g) (g) Cisty filet (g) |ubytek (g) | vytéZnost (%)

1 1570 910 800 110 50,96
2 1610 950 820 130 50,93
3. 1540 940 810 130 52,60
4. 1600 920 830 90 51,88
5 1650 940 840 100 50,91
6 1480 830 720 110 48,65
7 1530 910 800 110 52,29
8. 1560 930 810 120 51,92
9. 1690 1030 920 110 54,44
10. 1710 1040 920 120 53,80
11. 1450 850 750 100 51,72
12. 1640 990 860 130 52,44
13. 1390 820 710 110 51,08
14. 1570 900 810 90 51,59
15. 1530 920 790 130 51,63
Primér 1568 925 813 113 51,79
Smodch 84 61 58 13 1,29
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experimentu bylo trimovanim odstranéno asi 113 gramt nevzhledné svaloviny a ostatnich
nezadoucich ¢asti jako je tuk. Vysledna hmotnost Cistych filet byla tedy v priméru 813
grami coz z pivodnich 1568 grami ¢inilo vytéZznost 51,79 %. Tedy 51,79 % byl pozivatelny
podil a 48,21 % c¢inil podil nepozivatelny, nebo kulindrné nevyuzivany. Autor Johansson
[53] uvadi ze automaticky trimovany filet mél v jejich experimentu vytéznost 67,5 +/- 7,2
%, naopak manualni trimovani 51,9 +/- 11,3 %. V manualnim provedeni trimovani se nase
vysledky shoduji. Stejné tak autoti Agarwal [29] a Vacha [39] tvrdi, Ze pstruh pfi velikosti
od 1 do 3 kg ma vytéznost filet s kiizi v rozmezi od 50 do 55 % z celkové vahy. Dalsi
porovnani pak miizeme provést se zpracovnou ryb MusSov — Pohotelice, kteti uvadi, ze jejich
automatizovana zpracovna ma u pstruha — filet s kiizi vytéZnost 52 az 55 % za celkové vahy.

Vysledky ru¢niho zpracovani ostatnich autorii jsou v blizkosti vysledki mého experimentu.

6.1.4 Celkové znazornéni ubytku hmotnosti pri zpracovani pstruha

Sledovani zmén hmotnosti pri zpracovani pstruha

2000
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Obrazek 28: Graf znazoriiujici zménu hmotnosti pii zpracovatelskych krocich u pstruha

Obrazek €. 28 nam znazornuje graf sniZzovani hmotnosti téla pstruha aZz do kone¢ného
vysledku, a to Cistych filet. V grafu jsou zndzornény hodnoty nejprve 1568 gramii primérna
ziva vaha vzorkd pstruhti. Druhd hodnota je tedy primérnad hmotnost vzorkli uvedenych do
kuchané formy, kdy je jejich hmotnost, jak bylo uvedeno v pfedeslych tabulkach 1323
gramil. Zelena kiivka znazoriiuje ubytek pii kuchéni a to 245 grami, coz ¢ini 15,62 %

celkové hmotnosti. Dal$i hodnotou je tedy primérna hmotnost nezacisténych filet a kiivka
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opét znazornuje ubytek na hmotnosti, ktery ¢ini 397 grami, coz odpovida 25,3 % celkové
vahy ryby. Posledni hodnotou je tedy praimér hmotnosti Cistych filet, kterd je 813 gramd.
Posledni ubytek je tedy trimovani, jenz snizi vyslednou vahu o 113 gramt, kterd odpovida

7,2 % celkové vahy. Celkovy ubytek na véze je tedy 48,21 % a 755 gramil.

6.2 Zpracovani Stiky obecné

Pti zpracovani Stiky bylo pouzito komplexnéjsiho zpracovani, kdy byly méteny tbytky na
vaze pii oddéleni Supin, vnitfnosti, ploutvi a hlavy. Sledované ukazatele pro stanoveni
vytéznosti byly stejné jako u pstruha, tedy vytéznost nezacisténych filet a vytéznost Cistych
filet. Zpracovano bylo 15 vzorka $tik a vysledky byly zprimérovany a porovnany se

zahrani¢nimi i1 Ceskymi autory.

6.2.1 Ubytek p¥i odstranéni Supin

Supiny spadaji pod nepozivatelnou &ast rybiho t&la a pii zpracovani musi byt z téla
odstranény. Metody odstranéni jsou popsany v teoretické Casti a také v metodice

experimentu. Vysledné ubytky pfi odstranéni Supin pozorujeme v tabulce ¢. 12.

Tabulka 12: Ubytek na vaze pii odstranéni Supin

¢. vzorku Ziva vaha (g) | bez Supin (g) | ubytek (g)

1 1760 1680 80
2 1840 1750 90
3 1820 1730 90
4. 1750 1680 70
5. 1910 1820 90
6 1870 1800 70
7 1770 1690 80
8 1850 1780 70
9. 1940 1840 100
10. 1920 1860 60
11. 1840 1720 120
12. 1790 1700 90
13. 1920 1840 80
14. 1770 1710 60
15. 1880 1820 60
Primér 1842 1761 81
Smodch 62 62 16
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Primérna zivéa vaha vSech 15 vzorkt byla 1842 gramt. Pti dikladném odstranéni Supin byla
vaha snizena pfiblizné¢ o 81 +/- 16 grami, coz ¢ini 4,4 % celkové vahy vzorki Stik.

Odstranéné Supiny nejsou vyuzitelné a byly vyhozeny jako odpad VZP III.

6.2.2 Ubytek pii kuchani

Dal8im zpracovatelskym krokem bylo vykuchéni $tiky. Pii kuchéni $tiky je nutnosti dodrzet
precizni otevieni bfisni dutiny pro eliminaci potencialniho poSkozeni zlu¢ového vacku, nebo
stény stfev, aby nedoslo k potfisnéni svaloviny jejich obsahem a nenastala kontaminace.
Dutina biisni musi byt ditkladné omyta a pfed vaZzenim se musi nechat okapat prebytecna
voda, aby nedoslo ke zkresleni hodnot. V tabulce €. 13 jsou zapsany hmotnostni ubytky pfi

kuchani vzorku S§tik.

Tabulka 13: Ubytek na véaze pii kuchani stiky

¢. vzorku bez Supin (g) | kuchana (g) | ubytek (g)

1 1680 1560 120
2 1750 1620 130
3 1730 1600 130
4. 1680 1490 190
5. 1820 1700 120
6 1800 1690 110
7 1690 1550 140
8 1780 1660 120
9. 1840 1710 130
10. 1860 1760 100
11. 1720 1590 130
12. 1700 1550 150
13. 1840 1710 130
14. 1710 1580 130
15. 1820 1700 120
Pramér 1761 1631 130
Smodch 62 76 20

Primérnd hmotnost téla po kuchani byla 1631 gramt, ubytek na véaze, a tedy hmotnost
vnitinosti byla v priméru 130 gram@. Tato hodnota mohla byt ovlivnéna stejné jako u
pstruha obsahem Zzaludku a stfev. Také dle pohlavni vyspélosti vzorkli z diivodu obsahu
pohlavnich organii. U vzorki pouzitych pro experiment nebyl zaznamenan obsah pohlavnich
organli na vnitfnostech. Stejné tak jak bylo informovano v kapitole materil, Stiky byly
sadkovany pfiblizn¢ jeden mésic, z toho plyne Ze nemély ptistup k Zadné potrave a tim byly

stfeva i zaludek prazdné. Ubytek 130 grami s odchylkou 20 gramii odpovida 7 % celkové
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vahy téla. Spolu se Supinami tvofil ubytek jiz 11,4 %. Vnitinosti nebyly dale vyuzity a tim

byly vedeny jako odpad spadajicim do kategorie VZP III.

6.2.3 Ubytek pii odstranéni ploutvi

Ploutve jsou pro jakoukoliv kulinarni upravu nevhodnou casti a musely byt ztéla
odstranény. Pro odstranéni byly vyuzity, jak je popsano v teoretické ¢asti nlizky na plech.
Ploutve byly ustfizeny co nejblize télu. Oddé€lené ploutve byly ocasni, hibetni, btisni a fitni.
Prsni ploutve byly odstranény spolu s hlavou. Hmotnost po odstranéni ploutvi a jejich

pramérnou hmotnost mizeme sledovat v tabulce ¢.14.

Tabulka 14: Ubytek na vaze pii odstranéni ploutvi

¢. vzorku kuchana (g) | bez ploutvi (g) | ubytek (g)

1 1560 1520 40
2 1620 1590 30
3 1600 1550 50
4. 1490 1430 60
5. 1700 1660 40
6 1690 1660 30
7 1550 1510 40
8 1660 1600 60
9. 1710 1640 70
10. 1760 1730 30
11. 1590 1550 40
12. 1550 1500 50
13. 1710 1670 40
14. 1580 1540 40
15. 1700 1640 60
Priumér 1631 1586 45
Smodch 76 79 12

Jak miiZeme pozorovat z vysledk, tak ploutve tvofily nizky ubytek na véze, ale i ptesto bylo
nutné je pii zpracovani oddélit. Primérnd hmotnost vzorkd po oddé€leni ploutvi €inila 1586
gramti. Odstranéné ploutve mély primérnou hmotnost 45 +/- 12 gramd, coz ¢inilo 2,4 %
celkové primérné vahy vzorkd. Odchylka se mohla objevit, kdyZ mél n&ktery ze vzorka
ploutve poranéné, nebo néjakd chybéla. Absence jedné z ploutvi neni nic neobvyklého,
jelikoz stiky sddkované hromad¢ byvaji nékdy agresivni, tim dochazi k napadeni a ukousnuti
ploutve. Spolu se Supinami a vnitfnostmi, ploutve tvofi ubytek jiz 13,8 % celkové primérné
vahy. Ploutve mohou byt vyuzity pro extrakci kolagenu, avsak v ptipadé¢ mého experimentu

byly vedeny jako odpad a vyhozeny.
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6.2.4 Ubytek p¥i odiezani hlavy

Hlava predstavuje zna¢nou cast rybiho téla, zejména u Stiky, kterd ji ma uzpiisobenou
k pozirani a k lovu ryb o velikosti klidné 50 % velikosti jejiho téla. Hlavu pii zpracovani
odd€lujeme fezem co nejblize hlavé a presné do mist kde konCi prsni ploutve. Podle
dokonalosti fezu se zvySuje vytéznost na svaloving€. V tabulce 15. pozorujeme primérnou

hmotnost téla Stiky bez hlavy a také samotnou priimérnou hmotnost hlavy.

Tabulka 15: Ubytek na vaze pii odstranéni hlavy

¢. vzorku bez ploutvi (g) | bez hlavy (g) | ubytek (g)

1 1520 1160 360
2 1590 1210 380
3 1550 1190 360
4. 1430 1130 300
5. 1660 1320 340
6 1660 1310 350
7 1510 1200 310
8 1600 1270 330
9. 1640 1280 360
10. 1730 1350 380
11. 1550 1210 340
12. 1500 1120 380
13. 1670 1360 310
14. 1540 1120 420
15. 1640 1240 400
Priamér 1586 1231 355
Smodch 78 78 33

V tabulce pozorujeme velky Ubytek na vaze pti odstranéni hlavy. Tim se potvrzuje tvrzeni,
ze hlava predstavuje znacnou cast téla. V piipadé vzorkd tohoto experimentu hlava
predstavovala ubytek na hmotnosti primérné 355 gramti s odchylkou 33 grami, coZ mohlo
byt zpiisobeno Spatnym vedenim fezu. Hmotnost hlavy ptedstavovala 19,27 % z celkové
pramérné hmotnosti téla. Vaha téla po oddéleni hlavy byla v priméru 1231 gramt. Takto
opracované télo jiz mize byt uvedeno na trh pti poZadavku zdkaznika jako opracované forma
trupu. Takto opracované t€lo mélo vytéznost 66,8 %. AvSak vétsinou, kdyZ uz je zpracovani
provadéno tak neni vedeno do formy trupu ale jiz na ptlky, nebo filet. Hlava neni vyuzivana

k dalsim u¢elam a je tedy zafazena jako odpad putujici do kafilerie oznacen jako VZP III.
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6.2.5 Vytéznost kuchané formy

V tabulce €. 13 byl popsan ubytek na vaze pii kuchani, pifi procesu zpracovani do formy filet.
Avsak stejné jako u Pstruha lososovitého mizeme Stiku prodavat ve formé kuchané, nebo
chlazené. Spolu suvedenim do kuchané formy bylo provedeno odSupinovani. Pied
uvedenim na trh musi byt provedeno diikladné omyti téla, a hlavné dutiny bfi$ni pitnou
vodou. Takto upravené télo Stiky je uvddéno na trh v chlazené formé€, nebo mrazené,
popiipad¢ miizeme vyuzit baleni s ochranou atmosférou. To je vSak pro velikost Stiky
nepraktické. V tabulce ¢. 16 pozorujeme priimérnou vahu vzorki kuchanych stik a také jeji

vytéZnost.

Tabulka 16: Vytéznost kuchané formy stiky

¢. vzorku | Ziva vaha (g) | kuchana (g) | vytéznost (%)

1 1760 1560 88,064
2 1840 1620 88,04
3 1820 1600 87,91
4. 1750 1490 85,14
5. 1910 1700 89,01
6 1870 1690 90,37
7 1770 1550 87,57
8 1850 1660 89,73
9. 1940 1710 88,14
10. 1920 1760 91,67
11. 1840 1590 86,41
12. 1790 1550 86,59
13. 1920 1710 89,06
14. 1770 1580 89,27
15. 1880 1700 90,43
Pramér 1842 1631 88,53
Smodch 62 76 1,65

Jak jiz bylo fe¢eno vySe, pti uvadéni Stiky do kuchané formy odstranujeme nejen vnitinosti,
ale také Supiny. Ubytek byl v tomto piipadé okolo 211 grami. Tim vznikd vyt&Znost
v pruméru 88,53 +/- 1,65 %. Vytéznost byla pomérné vysoka, oproti zahrani¢nim autorim
jako je Agarwal [29] a Rabinarayan [40], ktefi tvrdi ze v Anglii se vytéznost Stiky pohybuje
okolo 75 az 80 %. V Cesku autor Vacha [39] tvrdi, Ze Stika o vaze 1 aZ 3 kg ma vytéZnost
kuchané formy v rozmezi od 76 do 84 %. Vysledek mého experimentu potvrzuje Ze rucni

zpracovani bylo dokonalejSi neZ strojni opracovéni, avSak zalezi na preciznosti osoby
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provad¢jici zpracovani. Kuchand forma se zejména vyuziva pii domaci Upravé téla na

tradi¢ni podkovy, nebo pro uzeni.

6.2.6 Vytéznost nezacisténych filet

Nezacistény §tici filet je forma opracovani ithned po provedeni procesu filetovani. Obsahuje
hibetni a bfisni tuk, nevzhledné upravenou svalovinu, nebo jiné druhy ovlivnéni vzhledu
zacisténého filetu. Zpracovani do formy nezacisténého filetu se nazyva proces filetovani,
ktery je popsan v teoretické Casti. V tabulce ¢. 17 pozorujeme hodnoty ziskané provedenim

zpracovanim experimentalnich vzorki Stiky.

Tabulka 17: Vytéznost nezacisténych filet Stiky

¢. vzorku Ziva vaha (g) | nezacistény filet (g) | ubytek (g) vytéZnost (%)

1 1760 920 840 52,27
2 1840 1000 840 54,35
3 1820 930 890 51,10
4. 1750 890 860 50,86
5. 1910 1050 860 54,97
6 1870 1060 810 56,68
7 1770 980 790 55,37
8 1850 1010 840 54,59
9. 1940 1020 920 52,58
10. 1920 1050 870 54,69
11. 1840 920 920 50,00
12. 1790 870 920 48,60
13. 1920 1100 820 57,29
14. 1770 910 860 51,41
15. 1880 1020 860 54,26
Primér 1842 982 860 53,27
Smodch 62 68 38 2

VytéZnost nezacisténého filetu byla dle vysledkid mého experimentu v priméru 53,27 +/- 2
% z celkové primérné zivé vahy. Primérna vaha nezacisténych filet byla 982 +/- 68 gram1,
¢imz byl dle vypoctu primérny celkovy ubytek z ptivodni zivé vahy v priméru 860 +/- 38
gramil. Tento Ubytek tvofil pfedes§lé parametry — odstranéni Supin, kuchani, odstranéni
ploutvi a hlavy. Pfi provedeni zpracovani do formy nezaciSténych filet byla k ubytku fazena
také vyfezand patet spolu s zebry, na kterych ziistavala ¢ast svaloviny. Dle anglickych autorti
Agarwal [29] a Rabinarayan [40] je vytéZnost filet piiblizn¢ 42 az 49 %. Jejich tvrzeni se
specifikuje pouze na produkt filet ¢ili toto srovnani je vyuzito u nezacisténych filet, ale také

u zacisténych.
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6.2.7 Vytéznost zaciSténych filet

Finalnim produktem zpracovani vzorkl $tik byl zacistény filet. To znamena filet zbaveny
veskerych nevzhlednych ¢asti, hibetniho tuku a zafiznuti bfisni ¢asti nad mistem rastu bisni
ploutve, zde je svalovina u vétSiny ryb silné prorostla tukem. Obchodni nazev produktu by
byl filet Stiky obecné s klizi. Rybi filet ma vzdy nejnizsi vytéznost a v mnoha piipadech je

hodnota vytéznosti pod 50 %. Vytéznost, kterd byla zjiSténa experimentem je popsana

v tabulce ¢. 18.

Tabulka 18: Vytéznost zacisténych filet Stiky

¢. vzorku Ziva vaha (g) | nezacistény filet (g) | Cisty filet (g) | ubytek (g) vytéZnost (%)

1. 1760 920 800 120 45,45
2. 1840 1000 870 130 47,28
3. 1820 930 780 150 42,86
4. 1750 890 780 110 44,57
5. 1910 1050 900 150 47,12
6. 1870 1060 920 140 49,20
7. 1770 980 800 180 45,20
8. 1850 1010 870 140 47,03
9. 1940 1020 850 170 43,81
10. 1920 1050 850 200 44,27
11. 1840 920 760 160 41,30
12. 1790 870 750 120 41,90
13. 1920 1100 990 110 51,56
14. 1770 910 750 160 42,37
15. 1880 1020 870 150 46,28
Primér 1842 982 836 146 45,35
Smodch 62 68 67 25 2,73

Pii porovnani vyslednych primérnych hmotnosti nezacisténych filet Stiky odpovidajicich
hodnoté 982 +/- 68 gramil a zacisténych filet o primérné vaze 836 +/- 67 grami zjiSt'ujeme,
Ze samotné zacisténi filetu snizi vahu primérné o 146 grami s odchylkou na vaze ptiblizné
25 gramu. Tato odchylka mohla byt zplisobena nedokonalym odfezanim svaloviny od patete
a Zeber, nebo pfili§ velkého odfezu bfisni ¢asti. Vysledna vytéznost Cistych §ticich filet s ktizi
byla dle mého experimetnu piesné 45,35 +/- 2,73 %. Jak jsem jiz uvadél v kapitole
nezacistény Sti¢i filet autofi z anglie Agarwal [29] a Rabinarayan [40] provadé€li obdobny
experiment s vysledkem pouze specifikovanym na filet. Jejich hodnota vytéznosti byla 42

az 49 %, coz se priblizné€ shoduje s vysledkem mého experimentu.
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6.2.8 Celkovy ubytek na hmotnosti pri zpracovani Stiky

Sledovani zmén hmotnosti pri zpracovani stiky

2100

1900 Odstranéni ploutvi

1‘1 6

—
~N
o
o

Odsupinovani

1500 Kuchani

Odstranéni
hlavy

1300

1100 . )
Filetovani

Hmotnost téla stiky (g)

900
700 Zacisténi filetu

500 .0

Obrazek 29: Graf zndzornujici zménu hmotnosti pii zpracovatelskych krocich u stiky

V obréazku ¢. 29 vidime graf znazoriujici rekapitulaci vSech zpracovatelskych krokt, pfi
zpracovani vzorki Stiky obecné. Na ose x pozorujeme &isla kroki a na ose y hmotnost téla
Stiky. Jako ¢islo 1 je oznacena primérna ziva vaha vzorkl. Prvnim zpracovatelskym krokem
bylo odstranéni Supin, kdy primérny tbytek (vaha Supin) €inil 81 gramil coz odpovida 4,4
% celkové hmotnosti. Druhym krokem bylo provedeni kuchani, kdy vaha wvnitinosti
odstranénych z téla byla v praiméru 130 grami a odpovidala 7 % celkové vahy. Nasledny
krok byl odstranéni ploutvi, kdy byl ubytek, jak je mozno pozorovat v grafu pomérné nizky,
a to v priméru 45 grama, které ¢ini 2,4 % celkové vahy. Od tohoto kroku sledujeme vétsi
ubytky na hmotnosti, jelikoz bylo provedeno odstranéni hlavy, kterd v priméru vazila 355
graml coz tvofi 19,3 % celkové vahy. Patym krokem bylo provedeni filetovani, jehoz
provedeni je v grafu zobrazeno v rozmezi ¢isel 5 az 6. Odstranénd patet se Zebry tvoii ibytek
249 gramil jenz odpovida 13,5 % celkové vahy. Findlnim krokem bylo zacisténi filet, které
si vyzadalo primérny tibytek na hmotnosti vysledného produktu 146 gramt. Posledni tibytek
¢ini 7,9 % celkové vahy. Dohromady tedy pii zpracovani do formy zacisténych filet s kizi
tvoii dle vyslednych experimentalnich dat ubytek 1006 gramu. Tato hodnota odpovida 54,6
% celkové hmotnosti. Toto tvrzeni je spravné, jelikoz vytéznost findlniho produktu je 45,4

%.
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6.3 Zpracovani Sumce velkého

Sumec je velmi oblibenou rybou v gastronomii diky jeho velice chutné svaloving, ktera
upraveni do formy filet je zejména v ocasni ¢asti vyloucen nalez jakékoliv kosti. AvSak jako
u kazdé ryby nikdy tato skutecnost neni 100 %. Zpracovani sumce je z téchto tfi druht ryb
ktzi. Samotné zpracovani bylo tedy provadéno v krocich dle zpracovavatele takové, Ze
prvnim krokem bylo samoziejmé& omraceni ranou do hlavy a vykrveni pfetnutim zabernich
obloukt. Nasledujicimi procesy pak byly vykuchani, stazeni kiize, odiezani hlavy a ploutvi.
Poslednim krokem bylo provedeni filetovani, které bylo zejména obtizné diky stavbé kostry

v mistech Zeber.

6.3.1 Ubytek p¥i kuchani

Kuchéni sumce bylo provadéno jako téméf u kazdé ryby vedenim fezu od analniho otvoru
Spickou noZe az k hlavé. AvSak musi byt dén zietel na to, Ze bficho sumce je velice mékké
a tenké, je zde tedy riziko snadného profiznuti stiev ¢i zluCového vacku a diky tomu
kontaminace svaloviny. Dokonalé vykuchdni sumce je spjaté také s dikladnym promytim

bfiSni dutiny. V tabulce €. 19 jsou zobrazeny hmotnostni tibytky pii provedeni kuchani.

Tabulka 19: Ubytek na vaze pii kuchani sumce

¢. vzorku Ziva vaha (g) kuchana (g) ubytek (g)

1 3760 3520 240
2 3850 3560 290
3 4110 3850 260
4. 4230 3870 360
5. 3680 3410 270
6 3910 3650 260
7 3870 3560 310
8 4050 3790 260
9. 4090 3840 250
10. 3860 3620 240
Pramdér 3941 3667 274
Smodch 164 153 35

Hmotnost vnitinosti byla ovlivnéna zejména jejich obsahem a stupném pohlavni dospélosti.

V ptipadé tohoto experimentu byly vzorky sumci sadkovany a pohlavni organy nebyly
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pfitomny na jediném ze vzorkd. Vnitinosti maji tedy primérnou hmotnost 274 gramt

s odchylkou 35 gramt. Prvni ubytek na vaze ¢inil 6,95 % primérné zivé vahy vzorkd.

6.3.2 Ubytek pii staZeni kiiZe

Stazeni ktize je krokem, ktery je nutny provadét pti jakémkoliv zpracovani. Sumci kiize je
kvili absenci Supin tvrda, tuh4 a slizka. Pti jeji tepelné tprave se z ni vytvaii jakasi ,,guma®,
ktera je tézko pozivatelna. Pro stazeni se da vyuzit stahovacich zafizeni tvofenych presné
pro tento ucel, nebo rucné za pomoci hrubé sily. V tabulce ¢. 20 mizeme vidét jaké ubytky

na vaze tvorila ktize u kazdého vzorku.

Tabulka 20: Ubytky na vaze pfi staZeni kiize sumce

¢. vzorku kuchana (g) staZena (g) ubytek (g)
1. 3520 3180 340
2. 3560 3230 330
3. 3850 3500 350
4. 3870 3600 270
5. 3410 3100 310
6. 3650 3290 360
7. 3560 3180 380
s. 3790 3450 340
9. 3840 3450 390
10. 3620 3260 360

Primér 3667 3324 343

Smodch 153 156 33

Kuze pokryva témér celé télo sumce, jejim stazenim vznikl ubytek na vaze v pruméru 343
grami s odchylkou 33 grami. Sumci mensich velikosti, kteti jsou del§i dobu sddkovani maji
snizeny obsah podkozniho tuku. Diky tomu bylo stahovani obtizné a kiize se Casto trhala,
nebo pii stahovani dochédzelo k vytrhnuti i samotné svaloviny. Vytrhnuti svaloviny
zvySovalo ubytek a v tomto piipad€ bylo vedeno jako pifipadnad odchylka. StaZzend ktize
pfedstavovala 8,7 % celkové vahy vzorkd. Primérnéa védha téla sumce byla po vykuchéni a
stazeni kiize 3324 gramti. KliZze nebyla vyuzivana k dal§im procesiim zpracovani ¢i krmnym.

Byla tedy vedena jako odpad spadajici do kategorie VZP III.
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6.3.3 Ubytek p¥i odiezani hlavy

Hlava sumce je obrovska. Jednak je to zpiisobeno samotnou velikosti sumce, ale také kvili
zpusobu lovu. Sumec diky obrovské tlamé dokéze vyvinout podtlak k uloveni v§eho co mu
pripluje pted tlamu a jeho hmatovy organ ve form¢ vouskt potvrdi Ze se jedna o potravu. Ve
vétsing piipadii se potrava skladé z ryb velikostn€é vhodnych pro prichod tlamou. Vyjimkou
vSak nejsou napf. mensi vodni ptactvo, zaby a podobné. Pti zpracovani je odd€leni hlavy
podstatnou ¢asti pro dalsi zpracovani. Hlava byla peclivé odfezédna v mistech, kde konci
lebka a zaCina svalovina. Samotny fez nebyl schopen patet prefezat, proto musela byt pouzita
sila, spolu s mirnym zato¢enim hlavy pro odd¢leni hlavy od patete. V tabulce ¢. 21 mizeme

pozorovat pramérnou hmotnost hlavy a také hmotnost téla po jejim odstranéni.

Tabulka 21: Ubytek na vaze pii odstranéni hlavy sumce

¢. vzorku staZena (g) oddéleni hlavy (g) | ubytek (g)
1. 3180 2340 840
2. 3230 2360 870
3. 3500 2690 810
4. 3600 2740 860
5, 3100 2320 780
6. 3290 2450 840
7. 3180 2310 870
8. 3450 2540 910
9. 3450 2590 860
10. 3260 2450 810
Priumér 3324 2479 845
Smodch 156 148 36

Z tabulky je patrné, Ze oddélenim hlavy vznikl velky tubytek na vaze. Ubytek byl v priméru
845 gramtl. Odchylka pro vysledek ¢inila 36 gramti a mohla byt zptisobena $patnym vedenim
fezu pi1 oddé€lni hlavy. Tento Ubytek byl vypocitan jako 21,44 % z celkové vahy. Dle
francouzskych autor Haffray et. al. [55], ktefi provadéli porovndni vytéZnosti pfi
zpracovani vzorkd samcil a samic u sumce, vychdzi hmotnost sam¢i hlavy na 20,6 %
z celkové vahy. Samici hlava pak odpovida 21,2 % z celkové vahy. Diky vysledkiim mého
experimentu se blizime spiSe hodnote samicich hlav. Je tedy mozné, ze z vétSiny byly vzorky

zpracovavané v mém experimentu samic¢iho pohlavi.
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6.3.4 Ubytek p¥i odstranéni ploutvi

Odstranéni ploutvi bylo poslednim zpracovatelskym krokem pted uvedeni vzorki do podoby
filet. Odstranéni ploutvi bylo provadéno jako u vSech predeslych vzorkli co nejbliz§im
zastfizenim ploutvi u téla pomoci niizek na plech. Pfi zpracovani byly odstranény pouze
ploutve ocasni, fitni a hibetni. Prsni byly odstranény pfi oddéleni hlavy. V tabulce ¢. 22

pozorujeme vahu ploutvi, které ¢ini ubytek na vaze.

Tabulka 22: Ubytek na vaze pii odstranéni ploutvi sumce

¢. vzorku | oddéleni hlavy (g) | odstranéni ploutvi (g) | ubytek (g)
1. 2340 2280 60
2. 2360 2310 50
3. 2690 2640 50
4, 2740 2670 70
5. 2320 2290 30
6. 2450 2390 60
7. 2310 2240 70
8. 2540 2490 50
9, 2590 2560 30
10. 2450 2410 40
Primér 2479 2428 51
Smodch 148 147 14

Ploutve sumce, jak je vidno v tabulce ¢inily jen malou ¢ast celkové hmotnosti, kdy byla
hmotnost ploutvi v priméru 51 grami s odchylkou 14 grami. Tato odchylka mohla byt
zpusobena nedokonalym zastfizenim nékteré z ploutvi. Dalsi moznosti odchylky mohla byt
absence jedné z ploutvi, bud’ zplisobend zakrnénim od narozeni, nebo ukousnuta jinym
predatorem pii sadkovani pospolu s jinymi druhy dravych ryb. Ubytek na celkové vaze &ini
pouze 1,3 %. Ploutve, ackoliv mohou byt vyuzity pro extrakci kolagenu byly zatazeny do

odpadu a vyhozeny do nadob smétujicich do kafilerii.

6.3.5 Vytéznost nezaciSténych filet

Nezacistény filet byl témét findlnim produktem mého experimentu. Filetovani bylo
provadéno presné dle metodiky experimentu, kdy se dbalo na co nejdokonalejsi odfezani
svaloviny od patefe a Zeber. Svalovina sumce je v misté€ Zeber velice tenkd, tim padem sloZité
sefezatelnd. Navic Zebra jsou u sumce klopeny do stran a jejich ofiznuti je komplikované,
proto na filetu vznika viditelny zafez do svaloviny. AvSak pokud by to takto nebylo

provedeno nedal by se produkt nazvat filet, avSak ptlka, z divodu ponechéni Zeber na
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svaloviné. V tabulce ¢. 23 pozorujeme vytéznost nezaciSténych filet s odchylkou pfi

stanoveni.

Tabulka 23: Vytéznost nezacisténych filet sumce

¢. vzorku | Ziva vaha (g) | nezacistény filet (g) | vytéZnost (%)
1 3760 1780 47,34
2 3850 1740 45,19
3 4110 2120 51,58
4. 4230 2190 51,77
5. 3680 1810 49,18
6 3910 1840 47,06
7 3870 1720 44 44
8 4050 1960 48,40
9. 4090 2050 50,12
10. 3860 1940 50,26
Prumér 3941 1915 48,54
Smodch 164 156 2,39

Z tabulky muizeme pozorovat, ze nezaciStény filet byl po dikladném omyti zvdZen a
vysledné hmotnosti zprimérovany na hodnotu 1915 +/- 156 grami. Odchylka byla
povétsinou ve formé hlife sefezané svaloviny z patefe a u sumce zejména ze zeber. Avsak
vysledna vytéznost byla vyhodnocena na priimérnou hodnotu 48,54 +/- 2,39 %. Opét jsem
nenalezl srovnani pro nezacistény filet s vysledky zahrani¢nich autord, nebo ¢eskych. Proto

vysledné srovnani bude uvedeno v kapitole zacistény filet.

6.3.6 Vytéznost zaciSténych filet

Zacistény filet byl findlnim produktem zpracovani sumce, ktery je ¢astou polozkou na trhu
pod ndzvem chlazeny, nebo mrazeny suméi filet bez kiize. Uprava do formy zagisténych
byla provadéna oddélenim tucné biisni Casti, spolu s mistem rlstu bfiSnich ploutvi. Dale
zarovndnim hibetni casti a celkové upravou nevzhlednych casti svaloviny. Filet je
nejvyznamnéjSim produktem z diivodu minimalniho obsahu kosti a spotiebitel s nim jiz
nema témet zadnou praci. V mém experimentu bylo tedy provedeno zpracovani deseti kusii
vzorkl sumcil do formy zacisténych filet. Po kazdém zpracovatelském kroku byl provadén
dokonaly oplach, aby bylo méfeni co nejméné zkreslené. Vysledky vytéznosti pro sumci filet

s kuzi se nachazi v tabulce ¢. 24.
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Tabulka 24: Vytéznost Cistych filet sumce

¢. vzorku | Ziva vaha (g) | Cisty filet (g) | vytéZnost (%)

1 3760 1700 4521
2 3850 1680 43,64
3 4110 2010 4891
4. 4230 2100 49,65
5. 3680 1710 46,47
6 3910 1720 43,99
7 3870 1670 43,15
8 4050 1870 46,17
9. 4090 1950 47,68
10. 3860 1880 48,70
Pramér 3941 1829 46,36
Smodch 164 147 2,22

Sum¢i filet bez kiize, byl tedy cely nazev finalniho produktu experimentu. Vysledné hodnoty
jsou zpramérovany a byla u nich provedena odchylka méfeni. Cisty filet byl tedy
vyhodnocen na primérnou hodnotu 1829 gramt s odchylkou 147 gramt. Tato odchylka
mohla byt zplsobena zbytecné velkym odfiznutim bfiSni ¢asti u nékteré¢ho ze vzork,
popiipad¢ diive zminovany ubytek svaloviny pii odtrhnuti kiize i se svalovinou. Primérna
vytéZnost sumcich filet je tedy 46,36 +/- 2,22 %. Pro ru¢ni zpracovani to byl mnohem dobry
vysledek v porovnani se zahrani¢nimi autory, jejichZ vysledky jsou nasledujici. Phan [56]
uvadi, Ze jeho experiment mél vysledek vytéznosti sumcich filet nizko 29,8 %. Autor
Clement [57] uvadi vyslednou vytéznost filet sumce nizko a to 30,2 %. Poslednim porovnani
bylo s autorem Argue [58], jehoz vysledky experimenti jsou v priméru 42,5 %. Pii
porovnani mého vysledku s vysledky prvnich dvou autort miizeme konstatovat, ze mij
vysledek je mnohokrat vys$si diky dikladnému ru¢nimu zpracovani, vici strojnimu
zpracovani v obou experimentech. Porovnéni s autorem Argue [58], ktery dosahl bliZsi
hodnoty coz nam tika, Ze jeho experiment byl provadén obdobné jako tento, a to ru¢nim

zpracovanim.
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6.3.7 Celkovy ubytek na vaze pri zpracovani Sumce velkého

Sledovani zmén v hmostnosti pfi zpracovani sumce
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Obrazek 30: Graf zndzornujici zménu hmotnosti pii zpracovatelskych krocich u sumce
Tento obrazek ¢. 30 ndm znédzoriiuje findlni rekapitulaci pribéhu zpracovani a vysledné
primérné Ubytky na hmotnosti z opracovavané¢ho sumciho téla. Na ose x pozorujeme ¢isla
krokd zpracovani a na ose y pozorujeme hmotnost v gramech. Pod Cislem 1 se nachazi
pocatecni hodnota primérna ziva hmotnost. Tato hodnota odpovida 3941 gramtim a od této
hodnoty zacinaji nasledné tibytky. Prvnim krokem zpracovéni bylo kuchédni vzork, jejichz
primérné zmeény na hmotnosti pozorujeme mezi ¢isly 1 a 2. Pozorovany ubytek pti kuchani
je tedy v priméru 274 gramii a odpovida 6,9 % celkové vahy. Mezi ¢isly 2 a 3 je pozorovan
proces stazeni ktize, které je podobnym ubytkem jako je kuchani a ¢ini v priméru 343 grami
a 8,7 % z celkové hmotnosti. Nejvétsim pozorovanym ubytkem je odiezani hlavy, které je
vyobrazeno mezi €isly 3 az 4. Primérna véha odiezané hlavy je 845 grami coz odpovida
21,44 % celkove vahy. Tento tbytek je v grafu dobtfe pozorovan. Dal§im zpracovatelskym
krokem je zobrazeno odstranéni ploutvi, které je ve srovnani s predchozimi Ubytky témér
zanedbatelné, avSak primérnd hodnota tohoto ibytku je 51 graml coz odpovida 1,3 %
celkové vahy. Tato hodnota je vyobrazena mezi Cisly 4 a 5. Pfedposlednim zpracovatelskym
krokem bylo provedeni filetovani do produktu nezacisténych filet, kdy vysledny ubytek tvoti
kostra zbavena vétSiny svaloviny a Zebra se zbytky svaloviny. V priméru Cinil tento ubytek
513 gramu a tato hodnota odpovida 13 % celkové vahy primérné vahy vzorkii sumci.
Finalnim krokem bylo provedeni tpravy do formy zacisténych filet, kdy byl primérny
ubytek 86 grami coz ¢ini 2,2 % celkové vahy. Ve vysledku tedy pfi zpracovani sumce do
formy zacisténych filet €inil celkovy ubytek v priméru 2112 gramt. A vytéZnost téchto filet

¢ini 46,36 % z primérné Zivé vahy vzorki sumci.
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ZAVER

Dravé ryby jsou diky své vysoké cenné zplsobené obtiznym, zdlouhavym a financéné
naroénym chovem témét zanedbavanou potravinou v nasi gastronomii. AvSak diky svym
kulindrnim a nutricnim vlastnostem by mély byt vyuzivany vice. V Cesku se pohybuje
spotieba rybiho masa uz tak na nizkych hodnotéch a vétSinu spotieby tvoii moiské ryby.
Ceska republika je pfednim statem v chovu mnoha sladkovodnich druhti ryb. Rybi svalovina
je bohatym zdrojem mnoha minoritnich i majoritnich latek vhodnych pro lidské télo a jeho
spravny chod. Mezi nejznamé;jsi latky patii esencidlni mastné kyseliny, oleje, vitaminy,

mineralni latky zejména vapnik a fosfor.

Teoretickd ¢ast této diplomové prace obsahuje obecné anatomické, morfologické a
fyziologické popisy rybiho téla. Popsany jsou zde vSechny ¢ésti rybiho téla, véetné téch, se
kterymi se manipuluje pfi provadéni zpracovani rybiho téla. V teoretické Casti je uveden
popis veskerych smyslovych ustroji od zrakového, ptes chutové, az po organ postranni ¢ary.
Vybranymi druhy sladkovodnich dravych ryb byly tedy: Pstruh lososovity, ktery je nové
vyslechténym druhem pstruha, ktery se svym stylem Zivota nelisi nijak od Pstruha duhového,
avSak dortstd nékolikandasobné vysSich velikosti. Je to diky vykrmovéni specidlnim
krmivem, které pomaha s rtistem a zbarvi maso do oranzova. Této pstruh byl vyslechtén jako
konkurence velice tispésné rybe a to lososovi, jehoz filety maji vysokou vytéznost a jsou
jednim z nejlepSich rybich mas, které jsou k dostani na ¢eském trhu. Druhym rybim druhem
je Stika obecna, které se jinak ¥ika doktorka vod. Je to jeden z ptivodnich rybich druhii u nas.
K nalezeni je v témét vSech vodach od rybnikd, pres jezera az do fek ¢i mensich potokd.
Doktorkou vod je nazyvana diky jejimu zptlisobu Zivota, jelikoZ poZzira poranéné, nebo mrtvé
rybky. OvSem vyjimkou neni ani utok na vlastni druh, jelikoZ §tika je povazovana za
kanibala, neboji se zauto¢it na jedince pomalu poloviéni velikosti jako je ona. Sti¢i svalovina
je krasné bilou a Cistou. Pti kulinarnich tpravach vsak je jeji svalovina hodnocena jako sussi.
Tteti dravou rybou vybranou pro experiment byl Sumec velky, ktery je nazyvan kral naSich
vod. Sumec je ryba dorustajici ohromnych velikosti a vyznacuje se dlouhym zivotem. Kral
nasich vod je, protoZze je to nejvétsi sladkovodni rybou Evropy. Jeho styl Zivota je pomérné
jednoduchy, zdrzuje se v pomalejSich ¢astek tokl, nebo v hloubkach jezer a rybnika, kde
pozira, co mu pfijede pted jeho obrovskou tlamu. Pfi lovu je vSak aktivni u hladiny, kde lovi
mensi ryby. Jeho svalovina je tukem prorostlejsi, a proto je jeho chut’ vyraznd. Je vhodna
pro mnoho kulinarnich Gprav od smazeni, peCeni az po uzeni. Specialita jsou pak sumci

hranolky.
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V dalsi casti bylo popsdno samotné zpracovani ryb obecné ve zpracovnach, naroky na
hygienu a legislativu. Rybi zpracovny jsou velkokapacitni zpracovny z velké Ccasti
automatizovany s volbou vysledného produktu, ktery je vyzadovan. Naopak rucni
zpracovani je jednodussi na prostory a nafadi, avSak casove se nevyrovna automatizovanému

provozu. Z hlediska vytéznosti je vSak efektivnéjsi runi postup.

Témito vytéznostmi a jejich hodnocenim se zabyvala tato diplomova prace kdy jejim cilem
bylo provedenim experimentu zjistit vytéznost kuchané formy a filet u vybranych druht

dravych sladkovodnich ryb a vysledky porovnat se zahrani¢nimi autory.

Vyhodnoceni experimentu u pstruha s primérnou véhou vzorki 1568 gami, bylo
s nasledujicimi vysledky, kuchana forma pstruha méla vytéznost 84,33 +/- 0,9 %. Pii
zpracovani do nezacisténych filet jsme dostali vysledky, ze vytéznost téchto filet byla 58,99
+/- 1,5 % coz vahové¢ predstavovalo 925 +/- 61 graml. Trimovani neboli zadisténi pak
ucelilo vyslednou hodnotu pro zacistény filet a to 51,79 +/- 1,29 %. Vaha vyslednych filet

se pohybovala v pruméru 813 +/- 58 gramt.

Experimentalni vysledy vzorkl Stiky s primérnou vahou vzorkd 1842 gramt, byly pro
kuchanou formu vytéznost 88,53 +/- 1,65 %. Vysledky po provedeni filetovani byly podobné
pstruhovi. Nezacistény filet mel vytéznost 53,27 +/- 2 % s vyslednou vahou 982 +/- 68
gramil. Findlnim produktem byl zacistén filet s vdhou 836 +/- 67 gramil coz odpovida

vytéznosti 45,35 +/- 2,73 %.

Vysledky pfi zpracovani sumce, jehoz vzorky mély primérnou vahu 3941 grami. Pii
provedeni zpracovani do formy nezacisténych filet byla vytéZnost experimentalné stanovena
na hodnotu 48,54 +/- 2,39 % a tato hodnota odpovidala hmotnosti 1915 +/- 156 gramd.
Zacistény filet pak odpovidal hodnoté 46,36 +/- 2,22 %, coz Cinila hmotnost 1829 +/- 147

graml.

Z vysledki mizeme vy¢ist, Ze nejnizsi vytéznost ze vSech vzorkll ma zacistény filet sumce,
avSak pfi vaze sumce témet 4 kilogramy, je tato hodnota pro ¢isté maso dostacujici. Nejvyssi
vytéZnost byla zaznamenana u vzorkd kuchané Stiky. VSechny vzorky byly podrobeny
porovnani s autory zahrani¢nimi i ¢eskymi a ve vétSin€ pfipadll si byly hodnoty dosti

podobné.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 84

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1] NOLLET, Leo M. L. 2012 Handbook of Meat, Poultry and Seafood Quality (2nd
Edition) [online]. 1. John Wiley [cit. 2022-04-08]. ISBN 978-0-470-95832-2.
Dostupné z: https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpHMPSQE02/handbook-
meat-poultry/handbook-meat-poultry

[2] ROBINSON, R.K. 2000 Encyclopedia of Food Microbiology, Volumes 1-
3 [online]. Elsevier, [cit. 2022-04-08]. ISBN 978-0-12-227070-3. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpEFMV0004/encyclopedia-food-

microbiology/encyclopedia-food-microbiology

[3] ADAMEK, Z. a K. DUBSKY,2015. Pirucka pro rybaiského hospodate. Praha:
Cesky rybaisky svaz. ISBN 978-80-905280-7-9.

[4] HANEL, L. a S. LUSK, 2005. Ryby a mihule ¢eské republiky: RozSifeni a ochrana.
Vlagim: Cesky svaz ochrancti piirody Vlasim. ISBN 80-86327-49-3.

[5] DUBSKY, K., J. KOURIL a V. SRAMEK, 2003. Obecné rybafstvi. Praha:
Informatikum. ISBN 80-7333-019-9.

[6] CORTESL F. a L. J. MITCHELL. 2020 Visual system diversity in coral reef
fishes. Seminars in Cell & Developmental Biology [online]. (Volume 106), 31-42
[cit. 2022-04-06]. ISSN 1084-9521. Dostupné z: doi:
https://doi.org/10.1016/j.semcdb.2020.06.007.

[7] POPPER, A. N. a A. D. HAWKINS. 2021 Fish hearing “specialization” — a re-
evaluationl [online]. 1 [cit. 2022-04-06]. ISSN 0378-5955. Dostupné z: doi:
https://doi.org/10.1016/j.heares.2021.

[8] BONE, Q. a R. H. MOORE. 2008 Biology of Fishes [online]. Third edition.
Coastal Carolina University Conway, South Carolina USA: Taylor & Francis
Group, [cit. 2022-04-06]. ISBN 9780429105340. Dostupné z:
https://doi.org/10.1201/9781134186310

[9] HAMDANI, El HASSAN a K. B. DOVING. 2007 The functional organization of
the fish olfactory system. Progress in Neurobiology [online]. 82(2), 80-86 [cit.
2022-04-06]. ISSN 0301-0082. Dostupné z: doi:
https://doi.org/10.1016/j.pneurobio.2007.02.007.


https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpHMPSQE02/handbook-meat-poultry/handbook-meat-poultry
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpHMPSQE02/handbook-meat-poultry/handbook-meat-poultry
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpEFMV0004/encyclopedia-food-microbiology/encyclopedia-food-microbiology
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpEFMV0004/encyclopedia-food-microbiology/encyclopedia-food-microbiology
https://doi.org/10.1201/9781134186310

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 85

[10] CYRINO, J.E.P. 2011 Feeding and Digestive Functions in Fishes [online]. Boca
Raton: CRC Press, [cit. 2022-04-06]. ISBN 9780429061578. Dostupné z:
https://doi.org/10.1201/b10749

[11] NURILMALA, M. a H. SURYAMAREVITA. 2022 Fish skin as a biomaterial
for halal collagen and gelatin. Saudi Journal of Biological
Sciences [online]. 29(2), 1100-1110 [cit. 2022-04-06]. ISSN 1319-562X.
Dostupné z: doi: https://doi.org/10.1016/j.sjbs.2021.09.056.

[12] SPURNY, P., 2000. Ichtyologie: obecna &ast. Brno: Mendelova zemédélska a
lesnicka univerzita v Brné. 138 s. ISBN 80-7157-341-8.

[13] NOLLET, L. M. L. 2012 Handbook of Meat, Poultry and Seafood Quality (2nd
Edition): 1.12 Color and Shelf Life of Muscle-Based Foods [online]. John Wiley,
[cit. 2022-04-06]. ISBN 978-0-470-95832-2. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt01 1BQIN1/handbook-meat-

poultry/color-shelf-life-muscle

[14] ZHANG, S. 2019 Use of comparative transcriptome analysis to identify
candidate genes related to albinism in channel catfish (Ictalurus
punctatus). Aquaculture [online]. 500(1), 75-81 [cit. 2022-04-06]. ISSN 0044-
8486. Dostupné z: doi: https://doi.org/10.1016/j.aquaculture.2018.09.055.

[15] ALLABY, M. 2008 Dictionary of Earth Sciences (3rd Edition):
actualism [online]. 3. Oxford University: Oxford University Press, 2008 [cit.
2022-04-06]. ISBN 978-0-19-921194-4. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt0086 WXS5/dictionary-earth-

sciences/actualism

[16] ICARDO, J. M. ACTA. 2018 Histochemica: Lungs and gas bladders:
Morphological insights. Acta Histochemica [online]. 7(Volume 120), 605-612
[cit. 2022-04-06]. Dostupné z: doi: https://doi.org/10.1016/j.acthis.2018.08.006.

[17] FRASER, T. W. K. 2022 Triploid Atlantic salmon x brown trout hybrids have
similar seawater growth and welfare issues as triploid Atlantic salmon, but both
were heavier at harvest than their diploid counterparts. Aquaculture [online].
552(1) [cit. 2022-04-06]. ISSN 0044-8486. Dostupné z: doi:
https://doi.org/10.1016/j.aquaculture.2022.737975.



https://doi.org/10.1201/b10749
https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt0086WXS5/dictionary-earth-sciences/actualism
https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt0086WXS5/dictionary-earth-sciences/actualism
https://doi.org/10.1016/j.aquaculture.2022.737975

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 86

[18] JACOBSEN a CHARLOTTE. 2013 Food Enrichment with Omega-3 Fatty
Acid: 2.7.1 Farmed Salmon and Trout [online]. 1. Elsevier, [cit. 2022-04-06].
ISBN 978-0-85709-428-5. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt010XS3N1/food-enrichment-

with/farmed-salmon-trout

[19] SPURNY, P., 2000 Ichtyologie: Systematické ¢ast. Brno: Mendelova
zemédélska a lesnickd univerzita v Brné. 138 s. ISBN 80-7157-341-8.

[20] POKORNY, J. a Z. ADAMEK. 2003 Pstruharstvi. Tteti. Praha: Informatikum,
ISBN 80-7333-022-9.

[21] SKOV, C. a P. A. NILSSON. 2018 Biology and Ecology of Pike [online]. Boca
Raton: CRC Press, [cit. 2022-04-06]. ISBN 9781315119076. Dostupné z:
https://doi.org/10.1201/9781315119076

[22] HALLIER, A., T. SEROT a C. PROST. 2007 Influence of rearing conditions
and feed on the biochemical composition of fillets of the European catfish
(Silurus glanis). Food Chemistry [online]. 103(3), 808-815 [cit. 2022-04-06].
ISSN 0308-8146. Dostupné z: doi:
https://doi.org/10.1016/].foodchem.2006.09.027.

[23] GUMUS, E. a A. YILAYAZ. 2021 Evaluation of body weight and color of
cultured European catfish (Silurus glanis) and African catfish (Clarias gariepinus)
using image analysis. Aquacultural Engineering [online]. 93(1), 102-147 [cit.
2022-04-06]. ISSN 0144-8609. Dostupné¢ z: doi:
https://doi.org/10.1016/j.aquaeng.2021.102147.

[24] Encyclopedia of Foods - A Guide to Healthy Nutrition [online]. 1. Elsevier,
2002 [cit. 2022-04-06]. ISBN 978-0-12-219803-8. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt00BJXAV8/encyclopedia-foods-

guide/tuna

[25] HARTMAN, P. aj. REGENDA. 2014 Praktika v rybnikarstvi. 1. Vodiany:
Jiho¢eska univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Fakulta rybafstvi a ochrany vod,

2014. ISBN 978-80-7514-009-8.


https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt010XS3N1/food-enrichment-with/farmed-salmon-trout
https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt010XS3N1/food-enrichment-with/farmed-salmon-trout
https://doi.org/10.1201/9781315119076
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2006.09.027
https://doi.org/10.1016/j.aquaeng.2021.102147
https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt00BJXAV8/encyclopedia-foods-guide/tuna
https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt00BJXAV8/encyclopedia-foods-guide/tuna

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 87

[26] BANDYOPADHYAY, B.K. 2022 Freshwater Aquaculture [online]. London:
CRC Press, [cit. 2022-04-08]. ISBN 9781003300335. Dostupné z:
https://doi.org/10.1201/9781003300335

[27] CITEK, J., V. KRUPAUER a F. KUBU, 1998. Rybnikéfstvi. 3. vyd. Praha:
Informatikum, 306 s. ISBN 80-86073-37-8.

[28] RAHMAN, M.M. a M.C.J. VERDEGEM. 2007 Multi-species fishpond and
nutrient balance. Fishpond in farming system. Wageningen University —

Academic Publishers, 79-88.

[29] AGARWAL, S.C. 2021 Inland fisheries [online]. London: CRC Press, [cit.
2022-04-08]. ISBN 9781003163756. Dostupné z:
https://doi.org/10.1201/9781003163756

[30] VANDERZWALMEN, M. a J. MCNEILL. 2021 Monitoring water quality
changes and ornamental fish behaviour during commercial
transport. Aquaculture [online]. 531(1) [cit. 2022-04-08]. ISSN 0044-8486.
Dostupné z: doi: https://doi.org/10.1016/j.aquaculture.2020.735860.

[31] VANDERZWALMEN, M. a L. EATON. 2019 The use of feed and water
additives for live fish transport. Reviews in Aquaculture [online]. 11(1), 263-278
[cit. 2022-04-08]. ISSN 1753-5131. Dostupné z: doi:10.1111/raq.12239

[32] BREMNER, H.A. 2002 Safety and Quality Issues in Fish Processing [online].
Woodhead Publishing, [cit. 2022-04-08]. ISBN 978-1-85573-552-1. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt002TYPH5/safety-quality-

issues/quality-management-future-trends

[33] POPP, J. a E. BEKEF. 2019 Multifunctionality of pond fish farms in the opinion
of the farm managers: the case of Hungary. Reviews in Aquaculture [online].
11(3), 830-847 [cit. 2022-04-08]. ISSN 1753-5131. Dostupné z:
doi:10.1111/raq.12260

[34] LAMB, T. 2003 Ship Design and Construction, Volume I [online]. 1. Society of
Naval Architects and Marine Engineers (SNAME), [cit. 2022-04-08]. ISBN 978-
0-939773-40-4. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpSDCV0001/ship-design-

construction/ship-design-construction



https://doi.org/10.1201/9781003300335
https://doi.org/10.1016/j.aquaculture.2020.735860
https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt002TYPH5/safety-quality-issues/quality-management-future-trends
https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt002TYPH5/safety-quality-issues/quality-management-future-trends
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpSDCV0001/ship-design-construction/ship-design-construction
https://app.knovel.com/hotlink/toc/id:kpSDCV0001/ship-design-construction/ship-design-construction

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 88

[35] RHEA, F. 2009 Microbiology handbook: Fish and seafood [online]. 2nd rev. ed.
Cambridge: Royal Society of Chemistry, [cit. 2022-04-08]. ISBN 978-1-905224-
76-0. Dostupné z:
https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt00ACGUY2/microbiology-

handbook/international-requirements

[36] PIPOVA, M. 2006 Hygiena a technélogia spracovania sladkovodnych a
morskych ryb. 1. KoSice: Univerzita veterinarského lekarstva v KoSiciach. ISBN

80-8077-048-4.

[37] RON, T.B. a T. OFEK. 2021 Fish Welfare: the use of CO2 to avoid fish
suffering during preparation to processing. ISRAELI JOURNAL OF
AQUACULTURE-BAMIDGEH [online]. 73(1) [cit. 2022-04-08]. ISSN 0792-
156X. Dostupné z: doi:10.46989/001¢.24370

[38] MGONIJA, J.T. a P. LUNING. 2013 Diagnostic model for assessing traceability
system performance in fish processing plants. Journal of Food
Engineering [online]. 118(2), 188-197 [cit. 2022-04-08]. ISSN 0260-8774.
Dostupné z: doi: https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2013.04.009.

[39] VACHA, F. a P. VEJSADA, 2013. Zpracovani ryb. Vodiany: Jihoteska
univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Fakulta rybaistvi a ochrany vod. 178 s. ISBN
978-80-87437-52.

[40] RABINARAYAN, M. 2021 Handbook on Fish Processing and
Preservation [online]. London: CRC Press, [cit. 2022-04-08]. ISBN
9781003263715. Dostupné z: https://doi.org/10.1201/9781003263715

[41] BORDA, D. a A.I. NICOLAU. 2017 Trends in Fish Processing
Technologies [online]. New York: CRC Press, [cit. 2022-04-08]. ISBN
9781315120461. Dostupné z: https://doi.org/10.1201/9781315120461

[42] BUCHTOVA, H., 2001. Hygiena a technologie zpracovani ryb a ostatnich
vodnich Zivoc€ichil. Alimentarni onemocnéni ryb. Mrazirenstvi. Brno: Edi¢ni
stiedisko Veterinarni a farmaceutické univerzity Brno, 164 s. ISBN 80-7305-401-
9.

[43] FERNANDES, R., 2009. Microbiology handbook: fish and seafood. 2nd ed.
Cambridge, UK: Royal Society of Chemistry, 258 s. ISBN 9781847559821.


https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt00ACGUY2/microbiology-handbook/international-requirements
https://app.knovel.com/hotlink/khtml/id:kt00ACGUY2/microbiology-handbook/international-requirements
https://doi.org/10.1201/9781003263715
https://doi.org/10.1201/9781315120461

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 89

[44] PANAYOTIS, D. 2016 Fish Processing By-Products as a Potential Source of
Gelatin: A Review. Journal of Aquatic Food Product Technology [online]. 25(1),
65-92 [cit. 2022-04-08]. Dostupné z: doi:10.1080/10498850.2013.827767.

[45] MERTEN, M., 2002. Zpracovani ryb., 1.vyd. Praha: Informatorium, 235 s.
ISBN 80-860—-7389-0.

[46] SILHAVY, V., M. HULE, 2012. Nase rybatstvi. Ceské Budgjovice: Rybatské
sdruzeni Ceské republiky, 245 s. ISBN 987-80-901510-7-8.

[47] ALI, M. a N. MANJUNATHA. 2015 Design and testing of small scale fish meat
bone separator useful for fish processing. JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND
TECHNOLOGY-MYSORE [online]. 52(6), 3520-3528 [cit. 2022-04-08]. ISSN
0975-8402. Dostupné z: doi:10.1007/s13197-014-1416-5

[48] SREEJITH, S. a J.P. JAMES. 2018 Design and Fabrication of a Modified Model
of Indigenous Meat-shell Separator Machine for Small-scale Clam Processing
Units. FISHERY TECHNOLOGY [online]. 55(4), 276-281 [cit. 2022-04-08].
ISSN 0015-3001. Dostupné z: https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-
record/ WOS:000448641500008

[49] ADRAH, K. a R. TAHERGORABI. 2022 Sustainable Fish Production and
Processing: Ready-to-Eat Products Elaborated With Mechanically Separated
Fish Meat From Waste Processing [online]. 1. Academic Press, [cit. 2022-04-
08]. ISBN 9780128242964. Dostupné z:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128242964000062

[50] ASTAWAN, M. a J. HERMANIANTO. 2016 Application of vacuum packaging
to extend the shelf life of fresh-seasoned tempe. INTERNATIONAL FOOD
RESEARCH JOURNAL [online]. 23(6), 2571-2580 [cit. 2022-04-08]. ISSN
2231-7546. Dostupné z: https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-

record/ WOS:000427099300037

[51] RIVA, M. a N. SINELLI. TIME-TEMPERATURE EXPOSURE OF FRESH
FISH IN THE COMERCIAL CHAIN. 2007 ITALIAN JOURNAL OF FOOD
SCIENCE [online]. 19(1), 370-377 [cit. 2022-04-08]. ISSN 2239-5687. Dostupné
z: https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-

record/ WOS:000208675300068



https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-record/WOS:000448641500008
https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-record/WOS:000448641500008
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128242964000062
https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-record/WOS:000427099300037
https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-record/WOS:000427099300037
https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-record/WOS:000208675300068
https://www.webofscience.com/wos/woscc/full-record/WOS:000208675300068

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 920

[52] SORO, A. B. a S. NOORE. 2021 Current sustainable solutions for extending the
shelf life of meat and marine products in the packaging process. Food Packaging
and Shelf Life [online]. 29(1) [cit. 2022-04-08]. ISSN 2214-2894. Dostupné z:
doi: https://doi.org/10.1016/j.fps1.2021.100722

[53] JOHANSSON, G. @. a M. GUDJONSDOTTIR. 2017 Analysis of the
production of salmon fillet — Prediction of production yield. Journal of Food
Engineering [online]. 204(1), 80-87 [cit. 2022-04-08]. ISSN 0260-8774.
Dostupné z: doi: https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2017.02.022.

[54] INGR, L. 2010 Jakost a zpracovani ryb. 2. Brno: Edi¢ni stfedisko Mendelovy
univerzity v Brné. ISBN 978-80-7375-382-5.

[55] HAFFRAY, P. a C. VUCHEZ 1998 Different growth and processing traits in
males and females of European catfish, Silurus glanis,. Aquatic Living
Resources [online]. 5(11), 341-345 [cit. 2022-05-10]. ISSN 0990-7440. Dostupné
z: doi: https://doi.org/10.1016/S0990-7440(98)80005-3.

[56] PHAN, L.T.T. aJ. KALS. 2021 Effect of dietary carbohydrate and fat
supplementation on the yield and chemical composition of fillet and the location
of fat deposition in striped catfish (Pangasius hypophthalmus), African catfish
(Clarias gariepinus) and snakehead (Channa striata). Aquaculture
Reports [online]. 1(21) [cit. 2022-05-10]. ISSN 2352-5134. Dostupné z: doi:
https://doi.org/10.1016/j.aqrep.2021.100806.

[57] CLEMENT, S. a R.T. LOVELL. 1994 Comparison of processing yield and
nutrient composition of cultured Nile tilapia (Oreochromis niloticus) and channel
catfish (Ictalurus punctatus),. Aquaculture [online]. 2-3(119), 299-310 [cit. 2022-
05-10]. ISSN 0044-8486. Dostupné z: doi: https://doi.org/10.1016/0044-
8486(94)90184-8.

[58] ARGUE, BJ. a ZJ LIU. 2003 Dress-out and fillet yields of channel catfish,
Ictalurus punctatus, blue catfish, Ictalurus furcatus, and their F-1, F-2 and
backcross hybrids. Aquaculture [online]. 1-4(228), 81-90 [cit. 2022-05-10]. ISSN
0044-8486. Dostupné z: doi:10.1016/S0044-8486(03)00245-X


https://doi.org/10.1016/j.fpsl.2021.100722
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2017.02.022
https://doi.org/10.1016/S0990-7440(98)80005-3
https://doi.org/10.1016/j.aqrep.2021.100806
https://doi.org/10.1016/0044-8486(94)90184-8
https://doi.org/10.1016/0044-8486(94)90184-8

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 91
SEZNAM OBRAZKU

Obrazek 1: Clendni rybiho t81a [3] «..vveveeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 12
Obrazek 2: Druhy postaveni USt [S]....ccoiieiieiiieiieeieeiie ettt siee e e sene e 13
Obrazek 3: Ukazka zorného pole [3] ...ceeoiieeiiieeieeeeeeeeee et 14
Obrazek 4: Popis SIUChOVENO USIOJT [5]..eeovveeiieiieiiieiieeie ettt e 15
Obrazek 5: Vzorky Pstruha lososovitého (vlastni zpracovani)Stik...........cceeeveeeevieeeieeenneen. 22
Obrazek 6: Vzorek Stiky obecné (V1astni Zpracovani) .............o.coeeeveeeeeeeeeeeeeeserseeneeneenns 23
Obrazek 7: Vzorek Sumce velkého (vlastni Zzpracovani).........ccccceeeecveeerciieesiieesiee e, 25
Obrazek 8: Vlevo — kos$ nakladace, uprostied — zabijecka, vpravo — odSupinovacka (vlastni
V0] € 1610 ) 21 o | USSP 34
Obrazek 9: Rotacni frézKa [39]......oiioiiicieeeeee e 35
Obrézek 10: Ptiklady ru¢nich Skrabek (vlastni zpracovani)..........ccecceeviiiiiiniiinienieeenns 35
Obrazek 11: Forma vedouci rybu na ptleni [39].....cccovveiiiiiiiiiiiiiecieeieeeee e 38
Obrézek 12: Rotacni nliZ na plleni [39] ....c.ooiiiiiiiiee e 38
Obrazek 13: Trimovani 10S0Sa [39] .....ooeuriiiiiie e e 38
Obrézek 14: Néakres rybiho separatort [39]......ccceiiiieiiiiiiiiieeieee e 39
Obrazek 15: Kuchany pstruh (vlastni Zpracovani) ..........ccceevveeveiierieeiiienieeiienieeieesne e 54
Obrazek 16: Nezacistény filet pstruha (vlastni zpracovani) ..........ccoeceevieiiieniienienieeieene 55
Obrazek 17: Zacistény filet pstruha (vlastni zpracovani) ........ccccceeecvveerciieencieeniie e, 56
Obrazek 18: Stika zbavena Supin (VIastni ZpraCoVAND) .............co.cevrvreruereeeeeeeeeessseneeenenn. 56
Obrazek 19: Kuchana §tika (vlastni zpracovani) .........cccccueeevveeeiieiniiieeniie e 57
Obrazek 20: Stika zbavena ploutvi (v1astni ZraCoVANT) ...........ccovovveveeveeeeveeeeeseeeeeeeenae 57
Obrazek 21: Odiezana §tici hlava (vlastni zpracovani) .........ccceccveevciienciieencieenie e, 58
Obrazek 22: Nezacistény $tici filet (vlastni Zpracovani) ........cccceeeeeveeviniieneineniicnecnenne 58
Obrazek 23: Zacistény $tici filet (vlastni zpracovani) .........ccceeveveeeciieeniiieenie e, 59
Obrazek 24: Vykuchany sumec (vlastni ZpraCovani) ..........coceeveeviereenenieneenenieneenieeeene 59
Obrazek 25: Sumec po stazeni kiize (vlastni ZpraCovani) .........ccccecveeeveereeesieerieesreenveenens 60
Obrézek 26: Télo s oddélenou hlavou sumce (vlastni zpracovani) ..........ccccceeeeveeieenveennnne 60
Obrazek 27: Filet sumce (vIastni ZpracovVANT) ........ccccueeeviiieeiieieiieeeiieeeiee e 61
Obrazek 28: Graf zndzornujici zménu hmotnosti pii zpracovatelskych krocich u pstruha .66
Obrazek 29: Graf znazoriiujici zménu hmotnosti pii zpracovatelskych krocich u stiky ..... 74
Obrazek 30: Graf zndzornujici zménu hmotnosti pii zpracovatelskych krocich u sumce... 81



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 92
SEZNAM TABULEK

Tabulka 1: Pomér obsahu plynti u vybranych druhii sladkovodnich ryb [12]..................... 21
Tabulka 2: Ptiklady slozeni modifikovanych atmosfér [42] .....c.ccccvvevvieiiieiiiiniieiieeieees 41
Tabulka 3: Ptiklady minimalnich hodnot znakii hodnoceni [42] .....c.cooovveeeiiiiniiecieeeen. 45
Tabulka 4: Bodové hodnoceni stolni hodnoty pted tepelnou upravou [54] .......ccceeveveenenn 48
Tabulka 5: Bodové hodnoceni stolni hodnoty po tepelné uprave [54].....ccooovvvevvveecveeenneen. 49
Tabulka 6: Zivé vahy vZorkil PStrUNA ............coeviveveeeeeeeeeeee oo 52
Tabulka 7: Zivé VALY VZOIKT SHK ....o.ovveeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 53
Tabulka 8: Zivé VAhY VZOTKE SUMCH. ...........ovveeeeieeeeeeeeeeeeeeee e 53
Tabulka 9: Vytéznost kuchané formy pstruha 10S0SOVItEho ........coceiiiiiiiiiiiiiieeee 63
Tabulka 10: Vytéznost nezacisténych filet pstruha 10s0SOVIteho .........ccccveevvieriiieiieniienin. 64
Tabulka 11: Vytéznost zaCiSténych filet pstruha 10S0SOVItEho ........ooeviiiiiiiiiiiiee 65
Tabulka 12: Ubytek na vaze pii odStrandni SUPIN............oo.oveeveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeeas 67
Tabulka 13: Ubytek na vaze pii KUChAni $tKY ........o.coovviveevereeieeeeiececeeee e 68
Tabulka 14: Ubytek na vaze pii odstran@ni ploutvi............o..oeveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeae 69
Tabulka 15: Ubytek na vaze pii odstrandni hlavy ...........cocooeveveveeeeceereeeeeeeeee e 70
Tabulka 16: Vytéznost kuchané formy StiKY .........ccccoeriieiiiiiiiiiiieieceeie e 71
Tabulka 17: Vytéznost nezaciSténych filet StIKY ........ocoeeiiiiiiiiii e 72
Tabulka 18: Vytéznost zaciSténych filet StIKY .....c.ooevviveiiiiiiiieee e, 73
Tabulka 19: Ubytek na vaze pii KUChANT SUMCE ..........o.vvveeeeeeeeerceceeeeeeeeeeeeee e 75
Tabulka 20: Ubytky na vaze pii stazeni KiiZe SUMCE.............ovovueveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 76
Tabulka 21: Ubytek na vaze pii odstranéni hlavy SUMCE ............co.covvvreerereeeeereeeeeeeeeeea. 77
Tabulka 22: Ubytek na vaze pii odstranéni ploutvi SUMCE............c.ovveveveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeene 78
Tabulka 23: Vytéznost nezaciSt€nych filet SUMCe........ccevviviiiiiiiiiiiicc 79
Tabulka 24: Vytéznost Cistych filet SUMCE ........cccueeeviiiiiiieeieeeeeeee e, 80






