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ABSTRAKT

Diplomova prace byla zaméfena na monitoring vyskytu larev parazita Celedi Anisakidae
v moiskych rybach a to konkrétné v makrele obecné Scomber scombrus a sledi obecném
Clupea harengus. Tyto moiské ryby jsou knam do Ceské republiky dovazeny z

pfimoftskych statli a jsou pro nés jako spotiebitele bézné dostupné v obchodni siti.

Béhem experimentalni studie bylo pouzito makroskopické pozorovani zakoupenych
vzorkd u vytipovaného sortimentu moiskych ryb a rybich vyrobkll. Nésledné byla

provedena travici metoda. Tyto dvé metody slouzily pro zavérecné vyhodnoceni vysledk.

Provedenym vyzkumem byl zjistén prikaz vyskytu parazita celedi Anisakidae u
zakoupenych nekuchanych moiskych ryb, a zaroven nebyl prokazan vyskyt u zakoupenych
kuchanych ryb. Pfinosem této prace je informovanost a zjisténi vyskytu parazita Celedi
Anisakidae v trzni siti Ceské republiky. V této praci jsou zahrnuty i informace, jak se
b&Zny spotiebitel mize tomuto globalnimu problému vyvarovat, a to nejen u nas v Ceské
republice, ale i v zahrani¢i. Jelikoz nejvétsi vyskyt téchto parazit je pfifazovan

pfimotskym stattim, kde je Siroka Skala nabidky mistnich specialit.

Klic¢ova slova:

moiské ryby, makrela obecn4, sled’ obecny, parazité ryb

ABSTRACT

In this work was focused on monitoring the occurrence of larval parasite of the family
Anisakidae in sea fish, specifically in Scomber Scombrus and Clupea Harengus. These
marine fish are imported from the coastal states to the Czech Republic and are normally

available to us as consumers in the commercial network.

During the experimental study, macroscopic observations of purchased samples of selected
was used for a selected range of seafood and fish products. These two methods served me

for the final evaluation of the results.

With the research carried out, was found the presence of the Anisakidae tamily parasite in
the purchased non-disemboweled sea fish, and at the same time it has not been found in the

purchased sample of disemboweled fish. The benefit of this work is detection of the



appearance of the parasite of the family Anisakidae in the market network of the Czech
Republic. This work includes information on how the current consumer can avoid this
global problem, not only in the Czech Republic but also abroad. The largest incidence of
these parasites is attributed to the coastal states, where there is a wide range of local

specialties.

Keywords:

sea fish, mackerel, herring, fish parasites
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UvVOD

Parazitické hlistice Celedi Anisakidae mohou u cClovéka zpiisobit onemocnéni zvané
anisakidéza. K napadeni dochazi pozienim syrového, nebo nedostatecné tepelné
upravené¢ho masa moiskych ryb, pfipadné rybich vyrobka obsahujici zivé larvy tohoto

parazita. Mezi nejcastéji vyskytujici se druh patii Anisakis simplex.

V teoretické Casti jsem se zameéfila na charakteristiku a vyskyt Celedi Anisakidae v
moftskych rybéch, rizika pfi konzumaci rybiho masa, vliv technologického opracovani
rybiho masa na vyskyt téchto paraziti a také mimo jiné na stanoveni travici metodou a dale
jak této problematice predchéazet. V praktické Casti je podrobnéji popsan uz samotny
provadény postup stanoveni pifitomnosti ¢i nepfitomnosti larev v mase moiskych ryb -
makrele obecné Scomber scombrus a sledi obecném Clupea harengus a prezentace

vysledkd vySetteni.
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I. TEORETICKA CAST
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1.1 Taxonomie
Rise: Animalia
Kmen: Nematoda - hlistice
Ttida: Secernentea
Rad: Ascaridida
Celed’: Anisakidae
Rod: Anisakis
Rod: Contracaecum

Rod: Pseudoterranova

1.2 Morfologie

Invazivni larvy anisakidii v rybach mohou byt dlouhé az 50 mm a Siroké 1 - 1,5 mm. Jsou

obvykle sto¢ené do spiraly.

Makroskopickou prohlidkou anisakidnich larev mtizeme rozlisit rozdily mezi jednotlivymi
rody. Larvy druhu Anisakis simplex jsou bélavé az prihledné. Larvy Contracaecum
osculatum jsou priusvitné Sedé az hnédé. Larvy Pseudoterranova decipiens jsou
nacervenalé az hnédé. Presné druhové urceni larev neni mozné makroskopickym
vySetfenim, ani pomoci optického mikroskopu, nicméné tyto tfi uvedené rody larev lze
snadno odlisit optickym mikroskopem podle hlavového a kaudalniho konce a dale podle
pfitomnosti ¢i absence slepého stfeva, piipadné¢ Zaludecniho piivésku. K pfesnému
druhovému urceni je nutné pouziti molekularné biologickych metod [1].

Nize na obrazku ¢. 1 jsou schematicky zndzornéné morfologické rozdily ve stavbé

dalezitych ¢asti travici soustavy anisakidnich hlistic rodu Anisakis, Pseudoterranova a

Contracaecum.
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ANISAKIS PSEUDOTERRANOVA CONTRACAECUM

Obr. 1 - Schematické znazorneéni diagnosticky diileZitych casti travici soustavy
anisakidnich hlistic rodu A) Anisakis, B) Pseudoterranova, C) Contracaecum, A. andlni
otvor, DA. stievo DB. slepé strevo, DO. trn, NR. nervovy prstenec, OE. jicen, VB. slepy

vybézek Zaludku, VE. zZaludek [2].

1.3 Vyvojovy cyklus

Dospéli Cervi parazituji zejména v Zaludku kytovcil (velryby, delfini) a ploutvonozcii
(tuleni, lachtani, mrozi), kde pohlavné dospivaji, kopuluji a samicky produkuji vajicka.
Neposkozena vajicka jsou vyluCovana exkrementy do moiské vody. Vylihnuté larvy,
mohou piezit v motské vodé po celé tydny. Pokud larvu pozie prvni mezihostitel, kterym
jsou zejména drobni moiSti korysi, larva roste a migruje do jejich télni dutiny. Pokud
infikovany korys$ ¢i mékkys je konzumovan rybami a hlavonozci, larvy zacnou migrovat
k jatrim, zapouzdrovat se ve stievech a gonadach. Mezihostitel je organismus, ve kterém
dochazi k nepohlavnimu rozmnoZzovani a nachéazeji se v ném infek¢ni stadia parazita. Kdyz
jind ryba pozie infikovanou rybu ¢i hlavonozce, tak novy hostitel se chova jako

paratenicky hostitel neboli transportni. Coz znamend, ze se v ném mohou hromadit
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infek¢ni staddia téchto larev a mohou v ném 1 delsi dobu piezivat, bez ztraty schopnosti
vyvolat ndkazu. Tzn., ze larvy zGstanou stale v infekéni fazi L3. Jako paratenicky hostitel
slouzi cela fada motskych ryb a hlavonozct napiiklad sled’ obecny, treska obecna, losos,
makrely, sardinky, chobotnice. V konecném hostiteli larvy rychle dosahuji pohlavni
dospélosti. Obvykle parazituji v zaludku, kde se nachdzi ve velkych shlucich 50 - 100

jedincti. Shluky jsou velké o priméru 1 - 6 cm.

Pokud dojde k uhynu hostitele, larvy zacnou migrovat z vnitinich orgadnt do svaloviny, kde

je vice pravdépodobné, ze budou znovu pieneseny do kone¢ného hostitele.

Nize na obrazku ¢. 2 je znazornény vyvojovy cyklus Celedi Anisakidae, kde jsou vidét
vSechny mozné varianty, jak mize dojit k ptenosu L3, jak na definitivniho hostitele, tak na
hostitele paratenického, ¢i dal§i mozny pienos mezi paratenickymi hostiteli navzajem. [3,

4].

Larvae mature to adults Eggs enter sea with
in cetacean stomach. feces of cetacean.

oAt
_-_-oll-'
Larvae develop and

w‘h from eggs.
Cetaceans ingest infective larvae

by eating krill, squid or fish. Free-swimming
larvae eaten by

o

Larvae are transferred
fish-ta-fish through predation.
Infected krill eaten

\ * * by squid and small fish.

Humans are accidentally infected by ’(

eating raw or undercooked seafood.

Obr. 2 - Vyvojovy cyklus hlistic celedi Anisakidae [5].
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Pohlavn¢ dospéli Cervi Celedi Anisakidae maji Sirokou Skdlu hostiteld v celém svém
zivotnim cyklu. Mezi napadenymi rybami mohou byt velryby Balaenoptera acutorostra,
Globicephala melaena, Orcinus orca, delfini Delphinus delphis, Lagenorhynchus
albirostris, Stenella coeruleoalba a dale také 1 v Baltském mofi tuleni Halichoerus grypus,

Phoca violina [6].

w r

1.4 Geografické rozsiteni Celedi Anisakidae

Hlistice ¢eledi Anisakidae 1ze nalézt prakticky ve vSech moftich a ocednech, kde Ziji jejich
hostitelé¢ a mezihostitelé. Miizeme je nalézt jak v tropickych, subtropickych oblastech, tak i
v oblastech mirného pdsma a v oblastech poldrnich. V chladnéjSich oblastech je jejich
vyskyt vys8i, nez v oblastech teplejSich. Mohou se ale také vyskytovat v dovezenych
rybach, které jsou dovazeny do zemi, které nemaji moie a vlastni rybolov. Hlistice ¢eledi
Anisakidae maji Siroké geografické rozsifeni a je tedy obtizné ho presné urcit. U nés jiz
v roce 1955 Chalupecky poukazuje na ndlez nematodii dovezené zasilce sledit z Norska.
Prokazal 60 % abundanci u mraZenych sledli. Larvy byly nachdzeny na gonadéch,
predevsim jikrach a méné mli¢i. V roce 1976 Kone¢ny informoval o nalezech vyvojovych
stadii Anisakis marina u konzervovanych tres¢ich jater v oleji, které byly vyrobeny v SSSR
a Norsku. Parenchym jater byl silné¢ zbytnély a na jejich povrchu se nachazela svétleSeda,
spirdlovité zatocena nitkovita téla paraziti. Larvy dosahovaly délky 1,5 cm a Sitky 1mm.
V roce 1990 Nagasawa naSel parazity Anisakis marina u téméf 164 druhi moiskych ryb.
Dalsi hlaseni vyskytu r. Anisakidae bylo ze Spojenych stati americkych v lososu
atlantském. Ve Spanélsku v nakladanych anéoviékach a syrovych sardinkach, dalsi hlaseni

bylo také z Koreje, Francie [7, §].

Nedavno i u nas v Ceské republice ministerstvo zdravotnictvi uz nékolikrat varovalo, pred
konzumaci téchto rybich vyrobki. V roce 2011 byla do Ceské republiky dovezena zasilka
sledi pochazejici z Norska, kterd obsahovala Cervy celedi Anisakidae. Vysledek byl
potvrzen v ifedn& odebraném vzorku laboratoii SVU Jihlava. Do CR bylo dodano 5000 kg
mrazenych celych ryb. Surovina méla byt zpracovana na uzené sled€. Nasledné byl vydan
zdkaz uvadéni do obéhu a likvidace zasilky. V tomto piipadé Statni veterinarni sprava CR

informovala i ostatni ¢lenské staty EU systémem rychlého varovani RASFF [9].
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Dalsi obdobny ptipad se stal vroce 2016, kdy hygienici objevili v jedné Sarzi ,,losos
divoky - uzeny“ cerva. Laboratorni vySetfeni potvrdilo ptitomnost Anisakis simplex.

Vyrobek byl stazen z trhu a zlikvidovan [10].

1.5 Anisakidoza

Onemocnéni anisakiddéza je znamo jiz z 60. let 20. stoleti. V 60. letech se termin
anisakid6za pouzival nejen pro oznaceni lidské nemoci zplisobené larvami Anisakis spp. ve
tietim stadiu, ale také i jinymi druhy larev Celedi Anisakidae. V roce 1998 byly skupinou
odbornikit (SNOAPAD) zavedené nové a presnéjsi terminy: 1. anisakid6za - onemocnéni
zpusobené jakymkoliv druhem celedi Anisakidae; 2. anisakidza - onemocnéni zpusobené
hlisticemi r. Anisakis; 3. pseudoterranovosis - onemocnéni zpiisobené hlisticemi r.

Pseudoterranova.

Anisakidéza se vyskytuje po celém svété. Pripady anisakidozy byly zaznamenany
prevazné pfimotskymi staty (Spanélsko, Itélie, Asie, Austrélie), kde je b&Zni konzumace
syrovych rybich pokrmi, nebo nedostate¢né tepelné upravenych ryb a rybich pokrmu.
Doposud nejcastéji hlaSené a zaznamenané lokality vyskytu larev celedi Anisakidae jsou

uvedeny nize na obrazku ¢. 3 [1, 11].

Genus of worm causing anisakidosis

Location Anisakis Pseudoterranova Comiracaecim

Australia
Canada
Chile
Croatia
Denmark
France
Germany
Holland
Iceland
Italy
Japan
Korea
Morway
Spain
South Alrica
Taiwan
USA

— -

+ _—

|
+

[+ 4+ 1 4+ 1
+

+++ I

+
I

Obr. 3 - Geograficke rozlozeni pripadit Anisakidozy [12].
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V poslednich dvou desetiletich doslo k narGstu prevalence Anisakidézy na celém svéte,
pravdépodobné z divodu zvySeni poptavky po syrovych nebo nedostatecné tepelné
upravenych rybich potravinach, ale také diky pouzivani lepSich diagnostickych metod.
Jedna se o zoonotick¢é onemocnéni, které je zpiusobeno pozienim syrového nebo
nedostate¢né tepelné upraveného masa moiskych ryb, infikovaného larvami hlistic ¢eledi
Anisakidae. Mezi zvIlasté rizikové rybi pokrmy a speciality, pfipravované pievazné ze
syrového rybiho masa patfi napf. japonské sushi a sashimi, filipinské bagoong,
jihoamerické ceviche, holandského soleného nebo uzeného sled¢, Spanélské boquerones ¢i
gravlax. Boquerones jsou ancovicky marinované ve vinném octé. Gravlax je syrové maso

lososa, které je marinované v soli, cukru a koteni [13].

Ptipad anisakid6zy byl publikovéan v roce 1960 nizozemskym autorem Van Thielem. Tento
autor popsal vyskyt hlistic r. Anisakidae v uzené rybé. Na zaklad¢ této skuteCnosti byla v
Nizozemsku nésledn¢ do pravnich predpisti zapracovana povinnost vyzadujici zmrazeni

vSech ryb uréenych ke konzumaci v syrovém stavu [7].

1.5.1 Pfenos na ¢lovéka

Mezi druhy, které mohou byt pro clovéka infekéni, patii zeyjména Anisakis simplex,
Anisakis physeteris, Anisakis pegreffii, Anisakis decipiens. V n¢€kolika piipadech bylo u
Cloveka nalezeno 1 Contracaecum osculatum, napiiklad v Japonsku na ostrové Hokaido.
Tyto nalezy jsou ale mimotfadné ojedinélé. Po konzumaci syrového ¢i nedostatecné tepelné
upraveného rybiho masa nebo syrovych rybich pokrmt obsahujici larvy celedi Anisakidae
v L3 fazi, mohou larvy proniknout do Zaludku, sliznice stiev. CoZ ma za nésledek bolesti
bficha, zvraceni, Ci jiné zaludecni a stfevni potize. Dale se muze projevit leukocytdza
vznikajici pfi nékterych infekcich, ke které dojde zvySenim poctu leukocytti v krvi. U déti
se miize projevit eozinofilie, kdy dojde ke wvzestupu poctu bilych krvinek nad
fyziologickou hodnotu. Objevuje se Casto u alergickych reakci nebo parazitarnich
onemocnéni. Po pozieni zivych larev se mize u lidi projevit anisakidoza a alergicka

reakce. Po pozieni mrtvych larev se u lidi miiZe projevit pouze alergicka reakce [3, 13, 14].
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1.6 Klinicky prubéh

Klinicky pribéh zaludecni anisakidézy je charakterizovan jako nahly projev piiznak,
mezi které patii nevolnost, epigastricka bolest (pod zebry v oblasti jater) a zvraceni. Projev

v

stievni anisakiddzou zacinaji symptomy obvykle 5 az 7 dni po poziti larvy [15].

1.7 Diagnostika

Zalude¢ni anisakiddza je Casto Spatné diagnostikovéna. Miize byt zaménéna s peptickym
neboli Zaludecnim viedem, Zalude¢nim nadorem a polypy. Stfevni anisakiddéza miize byt

chybné diagnostikovana jako peritonitida neboli zanét pobfisnice.

Diagnozu lze stanovit pomoci endoskopie, radiologického nebo ultrazvukového vysetieni.
Byly také provedeny rGzné imunologické testy pouzivané pro nepiimou diagndzu.
Sérologické testy nejsou pro potvrzeni diagndzy pfili§ vhodné, nebot’ antigeny anisakidll
vykazuji kiizovou reakci s antigeny fady blizce ptibuznych druht hlistic - napt. Ascaris,

Toxocara (Skrkavky) [16, 17].

1.8 Anisakis simplex jako alergen

Anisakis simplex je nyni ve svété povazovan za nejCastéjs$i potravinovy alergen. Tento
alergen je odolny proti vysokym teplotdm a muize se tedy projevit i po poZiti tepelné
zpracované ryby ¢i pokrmd, které obsahuji mrtvé larvy nebo jejich ¢asti. Alergické reakce
se mlze take projevit po konzumaci dritbeZe, ktera byla krmena rybi mouckou vyrobenou

z ryb, které byly napadeny larvami r. Anisakidae.

V poslednich letech byl ¢asto hlaSen vyskyt silnych alergickych reakcei, které se projevily 2
az 6 hodin po pozieni nakazeného masa. Klinické piiznaky se mohou pohybovat od
1zolovaného otoku po koptivku az na zivotu ohrozujici anafylakticky Sok. Anisakis simplex
byl oznacen jako etiologicky agens alergickych reakci, které jsou zprostfedkované

imonoglobulinem (Ig) E protilatky [15, 18].
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1.9 Lécba a prevence

Jednou z mozné a uc¢inné 1éCby anisakidézy miize byt pouziti anthelmintika, napiiklad
Albendazol. Dals§i moznou 1écbou mize byt endoskopické ¢i chirurgické odstranéni zivych
paraziti. Larvy hynou tfi tydny od vypuknuti infekce. Pokud infekce neprobéhne, neni
nutné je operativn¢ odstraniovat. Pokud ale dochazi k tvorbé granulomt (chronickych

zanéth), viedl ¢i jinym patologickym zménam, tak chirurgické odstranéni je nezbytné.

Mezi doporuceni pro prevenci miizeme zaiadit ochranu spotiebitele, a to informovanosti o
dané problematice. Pii cestovani do zahrani¢i a na dovolené je potieba se vyhnout zejména
pokrmim a mistnim specialitim, které jsou piipravovany ze syrovych nebo nedostatecné

tepelné upravenych motskych ryb a motskych ploda [18, 19].

1.10 Kontrolni opatieni a detekce larev

Preventivni a kontrolni opatfeni se zamétfuji na manipulaci, skladovani a nakladani
s rybami po odloveni. Okamzité vyvrhnuti ryby snizuje zoonoticky potencidl parazita tak,
ze nedojde k migraci larev z vnitinich organi do svaloviny. Déle je ale nutné zajistit, aby
vnitinosti nebyly vyhozeny do mofe a poZirdny jinymi rybami, ale aby byly fadné
zlikvidovany. Je zde totiZ mozné riziko, Ze po vyhozeni vnitinosti ulovenych ryb do mofte a

oceant, se larvy anisakidi mohou dostat zpét do kolob¢hu s paratenickymi hostiteli.

Po odloveni a vyvrhnuti ryb se nasledné se provadi vizudlni kontrola filett pro detekci
larev. Larvy, nachéazejici se hloub¢ji ve svaloviné se detekuji metodou prosviceni. Dalsi
metodou je kompresni metoda a nasledné vyuziti fluorescence zmrzlych larev. Pfitomné
larvy ve svaloving jsou viditelné v podobé fluoreskujicich skvrn. Vzorek silny 1 mm az 2
mm hluboce zmrazeného filé (< - 18 °C) nejméné 12 hodin pted vizualni kontrolou. UV
svétlo 366 nm.

K detekci se mlize pouzit i laboratorni travici metoda za pouZiti roztoku obsahujici pepsin,
nez pro masovy screening. Dale se mize k detekci vyuzit 1 PCR vrealném Ccase
kombinovana s optimalizovanym postupem extrakce DNA. Nevyhodou této metody jsou

vysoké néklady, a proto neni vhodna pro primyslové ziskané ryby.
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Mezi opatieni, ktera zarucuji devitalizaci zivotaschopnych larev Anisakis marina patii tyto

nasledujici technologické podminky zpracovani:

e hluboké zmrazeni rybi suroviny na teplotu - 20 °C minimalné po dobu 24 hodin

e zajisténi tepelné Upravy s ohfevem tak, aby v jadie rybi svaloviny bylo dosazeno
minimalni teploty 70 °C

e Uprava solenim, tak aby solna lazen o koncentraci 12 - 20 % soli byla expedovana
po dobu 21 az 35 dnt, podle druhu rybi suroviny

e bchem marinovani bylo dosazeno rovnomérného pH nalevu 4,2 ve vSech Castech

rybi suroviny [20, 21].

1.11 FAO Organizace pro vyZivu a zemédélstvi

FAO je hlavnim organem OSN, ktery fesi otazky rozvoje zemé&délskych oblasti, rozvoj
venkovskych oblasti a dale také fesi problém chudoby a hladu ve svété. Cilem FAO je
zajistit vSem lidem pravidelny pfistup dostatecného mnozstvi kvalitnich potravin, tak aby
mohli vést aktivni a zdravy Zivot. FAO sidli v Rimé a ¥idi ji konference ¢lenskych stati,
ktera se schazi jednou za dva roky. Byla zaloZena 16. fijna 1945, tento den si pfipominame

jako Mezinarodni den vyzivy.

Tato organizace zpracovava zpravu, ktera poskytuje informace o prevalenci Anisakis
simplex. Ve vét§in¢ vySettenych vzorkd ryb pochazejicich z moiského rybolovu byly
ptitomny larvy Amisakis simplex. Paraziti vSak nebyly nalezeny u ryb pochdzejicich z

akvafarem [22, 23].

1.12 Legislativni opatieni v EU

e Natizeni Komise (ES) ¢. 1276/2011, kterym se méni piiloha III. Natizeni (ES) ¢.
853/2001, pokud jde o osetfeni produkti rybolovu urcenych k lidské spotiebé za
ucelem usmrceni zivotaschopnych parazitt [24].

e Piiloha III oddil VIII kapitola III pism. D Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady
(ES) ¢. 853/2004 obsahuje ustanoveni, jejichz cilem je zajistit v produktech
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rybolovu usmrceni zivotaschopnych paraziti v larvalnim stadiu, ktefi mohou
predstavovat zdravotni riziko pro spottebitele [25].

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1379/2013 ze dne 11. prosince
2013 o spole¢né organizaci trhi s produkty rybolovu a akvakultury a o zméné
nafizeni Rady (ES) ¢. 1184/2006 a (ES) ¢. 1224/2009 a o zruSeni nafizeni Rady
(ES) ¢. 104/2000 [26].

1.13 Legislativni opati‘eni v CR

Vyhlaska ¢. 134/2014 Sb. Vyhlaska, kterou se méni vyhlaska €. 290/2008 Sb., o
veterindrnich pozadavcich na Zivo€ichy pochdzejici z akvakultury a na produkty
akvakultury, o opatfenich pro pfedchazeni a zdolavani nékterych nédkaz vodnich
zivocicht, ve znéni vyhlasky ¢. 59/2013 Sb. [27].

Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. Vyhlaska o pozadavcich na maso, masné vyrobky,
produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich [28].
VyhlaSka ¢. 366/2005 Sb. VyhlaSka o pozadavcich vztahujicich se na nékteré
zmrazen¢ potraviny [29].

Zakon ¢. 99/2004 Sb., o rybnikafstvi, vykonu rybaiského prava, rybaiské strazi,
ochrané moftskych rybolovnych zdrojii a o zméné nékterych zikonl (zédkon o

rybafstvi) [30].

1.14 Zpracovani a technologické opracovani morskych ryb

1.14.1 Tridéni a aprava

Prvnim krokem po vylovu ryb je jejich tfidéni. Moiské ryby se tfidi dle druhu, hmotnosti ¢i

poctu ryb. Kategorie tfidéni jsou uvedeny v Nafizeni Rady (ES) ¢. 2406/1996 o stanoveni

spole¢nych obchodnich norem pro nékteré produkty rybolovu. Tiidéni mé velky vliv na

efektivnost technologického zpracovani jako je kuchani, filetovani, soleni, marinovani ¢i

uzeni. Technologicka uprava ryb je dnes provadéna strojné na velkych a vykonnych

linkach, vétsSinou piimo na lodnich tovarnach nebo systémovych pobieznich zatizeni. T¢lni

dutina musi byt dokonale ocisténa. Zplsoby technologického opracovani - nekuchané,
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kuchané, s hlavou nebo bez hlavy, s ploutvemi nebo bez nich, porcované na ¢asti nebo

filetované. Filety mohou byt s kiizi nebo bez kize [31, 32].

1.14.2 Prevoz moiskych ryb

Velikostné tiidéné moiské ryby jsou k ndm dovédzené hluboce zmrazené. K piepravé se
vyuzivaji mrazirenské kamiony a poté je rybi surovina uchovana v mrazirenskych skladech

s nekolisavou vnitini teplotou suroviny nejvyse - 18 °C.

Dle Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) 853/2004, kterym se stanovi specifické
hygienické piedpisy pro potraviny zivocisného puvodu - Nasledujici produkty rybolovu
musi byt zchlazeny na dobu nejméné 24 hodin zmrazeny na teplotu neptekracujici ve
vSech ¢astech produktu - 20 °C; toto zpracovani musi byt provedeno u této suroviny nebo

kone¢ného vyrobku:

a) produkty rybolovu urcené ke spotieb& v syrovém stavu nebo témet v syrovém stavu
b) produkty rybolovu ur¢ené ke spotiebé z niZze uvedenych druht, jestlize maji byt

uzeny za studena, kdy teplota uvniti produktu rybolovu nepiekro¢i 60 °C

1. sled’
i1. makrela
1il. Sprot
iv. voln¢ Zijici losos obecny nebo losos avyca

¢) marinované a/nebo nasolené¢ produkty rybolovu, pokud pouzité oSetieni

nepostacuje k zabiti larev hlistic [21, 33].

1.14.3 Rozmrazovani

Prvnim technologickym krokem je rozmrazovani suroviny. Béhem tohoto procesu dochazi
k 5% hmotnostnim ztratam. Pfi neSetrném rozmrazovani mohou byt hmotnostni ztraty
vyssi az 12 %. Dochazi soubézné i ke ztratam nutricni hodnoty. Existuje mnoho zptsobt
rozmrazovani suroviny. Patfi sem rozmrazovani vzduchem, vodou, kontaktni, mikrovinné.
Je dulezité rybu po rozmrazeni ihned déale zpracovat, hrozi zde totiz riziko mikrobidlniho

rozkladu [31].
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1.14.4 Kuchani

Odstranovani vnitfnosti probiha tak, Ze se ryba nejprve rozifizne nozem ¢i okruzni pilou od
analniho otvoru k hlavé. Po roziiznuti bfiSni dutiny se vyjmou veskeré vnitini organy a

télni dutina se vycisti od krve, krevnich srazenin a organt.

Po vykuchani se vnitfnosti rozdéli na pozivatelné a nepozivatelné. Jikry, mlici,
hepatopankreas a slezina patfi mezi pozivatelné organy. Mezi nepozivatelné vnitinosti
patii stieva, zluCovy vacek, plynovy méchyt a ledviny. Béhem kuchani je dilezité¢ dbat na
to, aby v prubéhu kuchéni nedoslo ke kontaminaci, a to profiznutim stfev nebo zluc¢ového

vacku [34, 35].

1.14.5 Soleni

Nasleduje soleni suroviny, které je nejstarSim zpisobem konzervace. Jednd se o
osmoabioticky pochod, pii kterém pronikd sténami bunck tekutina do slaného okoli.
Dochazi k rozpousténi soli ¢i fedéni roztoku a k nardstu koncentrace soli v buinikach.
Soleni produktu probihd bud’ v solné lazni, nebo na sucho. Koncentrace soli a zpiisob
soleni se voli podle toho, k jakému tcelu jsou ryby soleny. Silné soleni ryb se dosahuje
v tekutém podilu rybiho téla min. 14 % koncentrace NaCl a vice. Doba soleni je 21 dni.
Ryby takto solené jsou velmi trvanlivé, avSak maji nepfijatelné€ slanou chut’. Sttedné solené
ryby obsahuji asi 10 - 14 % soli a doba soleni je 28 dni. Slab¢ solené ryby 6 - 10 % soli
s minimalni dobou soleni 35 dni. Stfedni a slabé soleni je vhodné pro dalsi technologické

zpracovani, jako je marinovani a uzeni [31, 34].

1.14.6 Marinovani

Dal§im technologickym krokem, ktery se vyuziva zejména u sledé¢ obecného Clupea
harengus a makrely obecné Scomber scombrus je studené¢ marinovani. V tomto ptipad¢ se
pro vyrobu vyuziva celd nekuchana ryba nebo filet. Marindda se sklada ze 4 - 8 % kyseliny
octové, 4 - 12 % jedlé soli a kofeni. Doba marinovani je zpravidla 3 - 4 dny pfi teplotach
10 - 15 °C. Marinovani se provadi v kameninovych vanéch ¢i kddich. Béhem marinovani
je nutné s rybami obCas zamichat. Zrani se sleduje podle vzniku aroma, zmény vybarveni a
vzhledu rybiho masa. Zralé maso je bélavé. Rybi svalovina se postupné pfeméiiuje na
stravitelnou formu. Po vyzrani se ryby vyberou z marinovaci 1azn¢ a operou vodou [21,

31].
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1.14.7 Uzeni

Uzeni moiskych ryb se provadi studenym a horkym koufem. Antimikrobidlni a
antioxidacni slozky koufe maji konzervacni ucinek. Tyto sloZky pozastavuji nebo uplné
zastavuji Cinnost mikroorganismt. K antimikrobidlnimu ucinku také pfispiva i sniZeni
aktivity vody, ke kterému b&hem uzeni dochazi. Uzeni studenym koutem 17 - 25 °C po
dobu 70 hodin. Uzeni horkym koufem - nejprve se provadi predsuseni 45 - 60 °C, poté se
teplota zvysi na 85 - 110 °C po dobu 1 hodiny a nakonec se teplota snizi na 80 - 90 °C, aby

se vytvorfila barva a aroma. Vyuzené maso se necha zchladnout [31, 37].

1.14.8 Kontrola paraziti v rybach a rybich vyrobcich

Ryby a rybi vyrobky musi byt v pribéhu vyroby a pfed uvedenim do prodeje urcéené
k lidské spotiebé podrobeny vizudlni prohlidce za ucelem odhaleni a odstranéni
viditelnych paraziti a vyrazeni viditelné napadenych ryb nebo jejich oddé€lenych ¢&asti

z prodeje pro lidskou spotiebu.

Ryby a rybi vyrobky musi byt pfi uvadéni na trh provazeny potvrzenim vyrobce, v némz je
uvedeno, jakému oSetfeni byly podrobeny. Dale zde musi byt uvedeno, Ze se vyrobce o

tomto oSetfeni presveédcil [21].

1.15 HACCP

Jednou z povinnosti vyrobce potravin je vyroba jakostnich a zdravotné nezdvadnych
potravin. K vyznamnym systémiim managementu potravinaistvi patii analyza nebezpeci a
kritické kontrolni body - HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). Systém

kritickych bodi se upravuje pro kazdy vyrobni proces zvIast'.

Sledi jsou hlavni vyrobni surovinou, ktera se pouziva v tuzemskych zpracovnach pro
vyrobu teplych a studenych marinad ¢i uzeni. V ramci zavedeni systému HACCP je
vyrobce povinen stanovit kontrolni mista preventivnich prohlidek zpracované rybi

suroviny a sledovat extenzitu a intenzitu vyskytu parazitii.

Extenzita, jedna se o prevalenci, neboli promofeni obsadky a udava se v %. Intenzita, je

mnozstvi daného parazita ve vySetfované rybé pod mikroskopem. Udéava se v kusech.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 26

Zasady kritickych bodi jsou ¢lenény do nasledujicich kroku:

1)
2)
3)
4)
S)
6)
7)
8)
9)

Vymezeni vyrobni ¢innosti a ukold vyrobce

Provedeni popisu vyrobku

Zjisténi oCekavaného pouziti vyrobku

Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Provedeni analyzy nebezpeci

Stanoveni kritickych bodt

Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

10) Stanoveni népravnych opatieni pro kazda kriticky bod

11) Stanoveni ovétovacich postupii

12) Zavedeni evidence a dokumentace o postupech a vedeni zdznamu

Organizace je povinna vytvofit a predlozit systém evidence obsahujici dokumentaci,

vSechny podklady ze zavadéni systému kritickych bodt. Dale predlozit zaznamy fungovani

ve vyrobnim procesu. Veskera dokumentace musi byt podle potieby aktualizovana.

Kritickymi kontrolnimi body pro prevenci jsou:

Rybolov v oblastech s nizkou prevalenci larvalni anisakidozy

Ryby pochazejici z akvakultury

Aplikace fyzikaln¢ chemickych prav na rybolov k zajisténi usmrceni larev

Fyzické oddéleni ,,.kontaminovanych* produktli rybolovu béhem zpracovani

Dodrzovani teploty a doby marinovani

Dodrzovani rychlosti zmrazovani a vystupni teploty u zmrazenych vyrobki

Dodrzovani vSech pravidel zasad spravné vyrobni praxe [21, 36, 38].
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II. PRAKTICKA CAST
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2 CIiLPRACE

Hlavnim cilem této diplomové prace byl monitoring vyskytu Celedi Anisakidae v makrele
obecné Scomber scombrus a sledi obecném Clupea harengus v trzni siti CR. Ke zji§téni
ptitomnosti ¢i neptitomnosti larev ¢eledi Anisakidae ve vzorcich vybranych motskych ryb

byla provedena nejprve adspekce a poté travici metoda.
Druhym dil¢im cilem bylo sezndmeni a ptibliZeni této méné znamé problematiky odborné
vetejnosti.

Tretim dil¢im cilem bylo poukazat na mozné riziko konzumace moiskych ryb, které se u

VoW

nas bézné prodavaji a jsou b&zn& dostupné v trzni siti Ceské republiky.
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3 MATERIAL A METODY

3.1 Material

3.1.1 Priprava vzorkii k analyze

Vsechny vySetfované ryby byly zakoupeny v bézné maloobchodni trzni siti. Ryby byly
parazitologicky vysetieny v obdobi od zafi do prosince roku 2017. Na piitomnost larev
anisakidii bylo vysetfeno celkem 21 kust motskych ryb, z toho bylo 9 kust makrely

obecné Scomber scombrus a 12 kusi sled¢ obecného Clupea harengus.

Pti nakupu byl bran zejména ztetel na rizné zpusoby jejich technologického zpracovani. Z
technologického hlediska se jednalo o ryby chlazené (nekuchané), uzené (kuchané /
nekuchané) a filety. Konkrétné bylo parazitologicky vysetfeno 9 kusti makrely obecné,
ztoho byly 3 ks chlazené nekuchané a 6 ks uzenych a kuchanych a 12 kust sledé¢
obecného, z toho bylo 6 ks uzenych nekuchanych a 6 ks fileti s kizi. Nekuchaného sled¢
obecného at’ jiz chlazeného, nebo zmrazeného, se nepodatfilo koupit. Piehled vSech

parazitologicky vySetfenych ryb je uveden niZe v tabulce €. 1.

Tab. I - Prehled parazitologicky vySetrenych ryb

Protokol N i Technolog'iclrcé Dvatt:m , Pivod
¢. opracovani vySetieni
1 Sled’ obecny uzeny, nekuchany | 4.9.2017 Neuvedeno
2 Sled’ obecny uzeny, nekuchany | 4.9.2017 Neuvedeno
3 Makrela obecna | chlazena, nekuchana| 4.9.2017 FAO 27
4 Makrela obecna |chlazena, nekuchana | 23.11.2017 FAO 27
5 Makrela obecna | chlazena, nekuchana | 23.11.2017 FAO 27
6 Sled’ obecny uzeny, nekuchany | 23.11.2017 Neuvedeno
7 Sled’ obecny uzeny, nekuchany | 23.11.2017 Neuvedeno
8 Makrela obecna uzena, kuchand | 23.11.2017 Vyrobce Blatenska ryba
9 Makrela obecna uzena, kuchand | 23.11.2017 Vyrobce Blatenska ryba
10 Sled’ obecny uzeny, nekuchany | 28.11.2017 Neuvedeno
11 Sled’ obecny uzeny, nekuchany | 28.11.2017 Neuvedeno
12 Makrela obecna uzena, kuchana | 28.11.2017 Vyrobce Blatenska ryba
13 Makrela obecna uzena, kuchana | 28.11.2017 Vyrobce Blatenska ryba
14 Makrela obecna uzend, kuchana | 28.11.2017 Vyrobce Blatenské ryba
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Protokol Nézev ryby Technolo,gi'cké Dvatlfm ) Pivod
C. opracovani vysetreni
15 Makrela obecna uzend, kuchana | 28.11.2017 Vyrobce Blatenska ryba
16 Sled’ obecny Filet 12.12.2017 FAO 27.3
17 Sled’ obecny Filet 12.12.2017 FAO 27.3
18 Sled’ obecny Filet 12.12.2017 FAO 27.3
19 Sled’ obecny Filet 12.12.2017 FAO 27.3
20 Sled’ obecny Filet 12.12.2017 FAO 27.3
21 Sled’ obecny Filet 12.12.2017 FAO 27.3
3.2 Metody

3.2.1 Casteéna parazitologicka pitva

Vsechny odebrané vzorky ryb byly pfed parazitologickym vysetfenim nejprve zméteny a
zvazeny. Poté byla provedena Céaste¢nd parazitologickd pitva se zaméfenim na vnitini
organy a svalovinu. Po odstranéni stény télni, otevieni bfiSni dutiny byla provedena
advekce vnitinich orgdnl. Makroskopicky viditelné larvy byly spocitany a podle pohybu
ve vodé byly posouzeny, zda se jedna o larvy zivé, nebo devitalizované. Celkovy pocet
zivych 1 uhynulych larev byl zaznamenan do protokolu. VSechny protokoly jsou soucasti

pfilohy.

Pro parazitologické vySetieni travici metodou, byla odebrana svalovina (bez kosti) a zv1ast

vnitini organy. Odebrané vzorky byly pro lepsi traveni nastfihdny na mensi kousky.
3.2.2 Travici metoda

3.2.2.1 Princip travici metody

Tréavici tekutina, kterd je sloZena z pitné vody, kyseliny chlorovodikové a pepsinu imituje

vnitini prostfedi Zaludku, kdy dochazi k natraveni svaloviny a uvolnéni larev ze svaloviny.

Na zaklad¢ Natizeni komise (ES) ¢. 2075/2005 ze dne 5. prosince 2005, kterym se stanovi
zvlastni predpisy pro tfedni kontroly trichinel v mase, se tato metoda rutinné pouziva ve
veterinarni praxi k diagnostice larev Trichinella spiralis, konkrétné se jedna o Pfimou
metodu zjiStovani trichinel v Cerstvém mase vySetfenim hromadnych vzorkil trévici

metodou s pouzitim magnetické michacky. Jelikoz larvy celedi Anisakidae obdobné jako
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larvy r. Trichinella mohou zit ve svaloving, byla tato metoda, jen s nepatrnymi odchylkami
od pivodni metodiky pouzita i k diagnostice larvalni anisakidozy. Jedinymi rozdily oproti
puvodni referen¢ni metod¢€ je zkraceni travici doby na 15 minut a snizeni travici teploty na

37°C [39].

Piima metoda zjiStovani trichinel v ¢erstvém mase vySetifenim hromadnych vzorki

travici metodou s pouzitim magnetické michacky:
1. Pristroje a zarizeni, véetné technickych a funkénich pozadavkii
Niz, ntizky, pinzeta, Pasteurova pipeta
Vahy véZici s pfesnosti alespon 0,1 g
Mixér
Elektromagnetickd michacka s termostatem regulovanou topnou deskou
Magnetické michadélko potazené teflonem
Digitalni teplomér
Aluminiov4 folie
Stojany, kruhy, nalevky
Separacéni sklenéné kuzelové nalevky o objemu 1 - 2 1 s teflonovym kohoutem
Sitka o velikosti oka 117 - 180 p o vnéj$im priiméru 11 cm z korozivzdorné oceli
Sklenéné kadinky o objemu max. 3 1
Odmeérky konické se stupnici o objemu 100 ml
Petriho misky
Lednice
2. Cinidla
25% kyselina chlorovodikova

Pepsin o koncentraci 1 : 10 000 NF (US National Formulary) odpovidajici 1 : 12 500
BP (British Pharmacopoea) a 2 000 FIP (Fédération Internationale de Pharmacie)

Pitna voda ohfata na 46 - 48 °C
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3. Pracovni postup

16 £ 0,5 ml 25% kyseliny chlorovodikové se ptida do tfilitrové kadinky
obsahujici 2,0 1 vodovodni vody zahtaté na 37 °C; do kadinky se vlozi
michaci ty€inka, kddinka se umisti na pfedehfatou ploténku a zahaji se
michéani

ptidd se 10 £ 0,2 g pepsinu

pokrajené maso se vnese do tiilitrové kadinky obsahujici vodu, pepsin a
kyselinu chlorovodikovou

kadinka se zakryje aluminiovou folii

magnetickou michacku je tfeba nastavit tak, aby po celou dobu provozu
udrzovala konstantni teplotu 37 °C. Béhem michani se musi travici tekutina
otacet v dostatecné vysokych otdCkach, aby vytvéarela hluboky vir, ale
nestiikala ven

travici tekutina se michd, nezli zmizi ¢asteCky masa (zhruba 15 minut). Poté
se michacka vypne a travici tekutina se pielije ptes sitko do sedimentacni
nalevky

proces traveni se povazuje za uspokojivy, pokud na sitku neziistane vice nez

5 % pocate¢ni hmotnosti vzorku

3.3 Vyhodnoceni a vyjadieni vysledkii

Po natrdveni vzorku travici tekutinou a preliti pfes sitko je urovana pfitomnost, ¢i

neptitomnost larev anisakidi. Nenatravené larvy, pfipadné jejich Casti jsou viditelné

pouhym okem na sitku. Pocty nalezenych larev jsou uvedeny v pracovnich protokolech,

které jsou soucasti prilohy.
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

Z celkového poctu 21 kust parazitologicky vysetienych ryb byly larvy anisakidi zjistény
celkem u 9 kusti, 12 kust bylo bez parazitologického nalezu. Z 9 kust vySetfenych makrel
obecnych, byly larvy anisakidi zjistény ve tfech ptipadech, 6 kust bylo negativnich. Sled’i
obecnych bylo vySetteno celkem 12 kusii, prvni polovinu z tohoto poctu tvoftily sledi filety
s kizi. Z vySetfenych sledi obecnych bylo celkem 6 kusl negativnich, u 6 kust byly

zjistény larvy anisakdd. Vysledky parazitologického vysetieni jsou uvedeny v tabulce €. 2.

Tab. 2 - Vysledky parazitologického vysetieni ryb

Druh ryby Pocet vySetienych | Pocet pozitivnich | Pocet negativnich
Makrela obecna 9 3 6
Sled’ obecny 12 6 6
Celkem 21 9 12

Parazitologickym vySetfenim byly ve vSech vySetfenych chlazenych makrelach nalezeny
larvy anisakidl, dokonce ve vSech piipadech byla cast larev zivych, to znamend, Ze pfi
jejich pfipadném pozieni jsou schopné vyvolat i v naSich podminkdch onemocnéni
anisakidéozu. Na druhou stranu, vSechny vySetfené uzené kuchané makrely byly

parazitologicky negativni.

VSechny sledi filety s kUzi byly parazitologicky negativni. Naopak u vSech Sesti
vySetienych nekuchanych uzenych sledd byly nalezeny larvy anisakid. Jednotlivé
vysledky makroskopické metody, kde byla prokazana ptitomnost, tak i nepfitomnost larev

Celedi Anisakidae jsou uvedeny v tabulce €. 3 na dalsi strance.
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Tab. 3 - Vysledky parazitologického vysetreni v souvislosti s technologickym opracovanim

Pocet Pocet
Nizev rvb Technologické Vysledky nalezenych| larev |Protokol
oy opracovani vySetieni larev | pred/po ¢.
(zivé/mrtvé) traveni
Makrela obecnd chlazena
’ itivni 13/4 - 3
(Scomber scombrus) nekuchana pozilival
Makrela obecna chlazena
’ itivni 11 4
(Scomber scombrus) | nekuchana pozitivni 3/6 &
Makrela obecna chlazena
’ itivni 28/4 4/4 5
(Scomber scombrus) | nekuchana pozittvl
Makrela obecna .
akreia obeena uzena, kuchana negativni 0/0 - 8
(Scomber scombrus)
Makrela obecna .
axreia obeend uzena, kuchana negativni 0/0 - 9
(Scomber scombrus)
Makrela obecnd uzena, kuchana negativni 0/0 - 12
(Scomber scombrus)
Makrel 3
akrela obecnd uzena, kuchana negativni 0/0 - 13
(Scomber scombrus)
Makrela obecna
4, kuchana tivni 0/0 - 14
(Scomber scombrus) uzena, kuchana negativni /
Makrel 3
akrela obecnd uzena, kuchana negativni 0/0 - 15
(Scomber scombrus)
led y
( CIS ed Zbecny ) filet negativni 0/0 0/0 16
upea harengus
Sled’ obecny
- © Z . ; filet negativni 0/0 0/0 17
upea harengus
: Cli;"‘; Z‘;‘;zgus ; filet negativni 0/0 0/0 18
led y
: CIS ed Zbecny ; filet negativni 0/0 0/0 19
upea harengus
: Cli;"‘; Z‘;‘;zgus ; filet negativni 0/0 0/0 20
led y
’ CIS ed Zbecny ; filet negativni 0/0 0/0 21
upea harengus
Sled’ obecny uzeny, .\
tivni 0/21 211 1
(Clupea harengus) nekuchany pozZitivit
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Pocet Pocet
, Technologické Vysledek nalezenych| larev |Protokol
Nazev ryby o, v e, . .
opracovani vysetreni larev | pred/po ¢.
(zivé/mrtvé) traveni
1 0] 7 14
Sled” obecny vzeny, pozitivni 0/7 71 2
(Clupea harengus) nekuchany
Sled’ obecny y .
e ey pozitivni 0/3 3/0 6
(Clupea harengus) nekuchany
lod , ,
Sled obecny e pozitivni 0/26 26/0 7
(Clupea harengus) nekuchany
1 0] 7 /4
Sled” obecny uzeny, pozitivni 0/2 02 10
(Clupea harengus) nekuchany
lod , ,
Sled obecny e pozitivni 0/36 36/0 1
(Clupea harengus) nekuchany
Larvy anisakidi u makrely obecné byly lokalizovany v naprosté vétSiné na povrchu

vnitinich organt, zejména na povrchu jater ¢i gonad. Epidemiologicky zavazny je nalez

zivych larev anisakidd ve svalovin€ u jednoho kusu chlazené, nekuchané makrely, nebot’ i

po vykuchani a odstranéni vnitinich organd, larvy ve svaloviné zlistanou.

Na obréazku €. 4 je fotograficky zachycen makroskopicky nélez Zivych a mrtvych larev r.

Anisakidae. Larvy byly pfitomny v makrele obecné Scomber scombrus - chlazena,

nekuchana. Jedna se o silny nalez larev r. Anisakidae vyskytujicich se na gonadach. Dale

byla provedena travici metoda mrtvych a Zivych larev s vnitinimi orgény a svalovinou.

Obr. 4 - Makrela obecnd chlazena - silny ndlez larev r. Anisakidae na gondddch
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U sled’t se larvy nalézaly nej¢astéji na vnitinich organech a na ser6zéach v okoli stfeva, kde
Casto tvorily shluky vice jedincii. U dvou kust byly nalezeny mrtvé larvy ve svaloving a u
jednoho kusu v jikradch. V tomto pfipadé 1 pfi odstranéni vSech nepozivatelnych vnitinich
organli pii konzumaci takového sledé¢ dojde k pozieni larev, coz mize mit v n¢kterych

ptipadech za nasledek alergickou reakci.

Na obrazku ¢. 5 je fotograficky zachycen makroskopicky nalez mrtvych larev r.
Anisakidae. Larvy se vyskytovaly ve sledi obecném Clupea harengus - uzeny, nekuchany a
byly viditelné ve velkém shluku v oblasti jiker. Mrtvé larvy byly spolu s organy a

svalovinou dale podrobeny travici metod¢.

Obr. 5 - Sled’ obecny uzeny - masivni nalez larev r. Anisakidae na jikrach

o

Nize v tabulce €. 4 jsou uvedeny udaje lokalizace larev jednotlivych vySetienych motskych

ryb.
Tab. 4 - Lokalizace larev anisakidii u pozitivnich ryb
Pocet Pocet
, Technologické | Vysledek | nalezenych Lokalizace larev | Protokol
Nazev ryby ., v v, . "
opracovani |vySetreni larev larev pred/po ¢.
(Zivé/mrtvé) traveni
Makrel,a chlazené,, pozitivni 13/4 vnitini orgény, ) 3
obecna nekuchana svalovina
Makrela chlazena
’ itivni 5/6 jat ad 11/9 4
obecna nekuchang | POAVM Jatra, gonady
Makrel hl A .. .
ol?eczéa :ekiz:;i’é pozitivni 28/4 vnitini organy 4/4 5
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Pocet Pocet
, Technologické | Vysledek | nalezenych Lokalizace larev | Protokol
Nazev ryby ., . v . .
opracovani |vySetreni larev larev pred/po ¢.
(zivé/mrtvé) traveni
; ; oli
Sled obecny | 2 | pozitivni | 0/21 SETozy VOO 1 a1 I
nekuchany sttev, jikry
y . hluk 1
Sled’ obecny vzeny, .| pozitivni 0/7 S ] arvevv 7/1 2
nekuchany okoli stfeva
Sled’ obecny nellzirlll};ny pozitivni 0/3 vnitini organy 3/0 6
; - {tfni oreany,
Sled’ obecny Hzeny .| pozitivni 0/26 Vi otgany 26/0 7
nekuchany svalovina
Sled’ obecny vzeny, , | pozitivni 0/2 svalovina 0/2 10
nekuchany
Sled’ obecny nelliiec?;y pozitivni 0/36 vnitini organy 36/0 11

Travici metodou bylo vySetfeno celkem 21 ks ryb, z toho 3 kusy chlazené nekuchané
makrely, 6 kust uzené¢ kuchané makrely, 6 kusi uzenych nekuchanych sledt a 6 kusi
sledich filetd. U tfech chlazenych makrel a u vSech uzenych sledt byly pfi Castecné
parazitologické pitvé nalezeny larvy celedi Anisakidae. U Zadného vzorku ze sledich fileth

a makrely uzené kuchané, larvy nalezeny nebyly.

U jedné makrely bylo pfi parazitologickém vysetfeni nalezeno celkem 11 kust larev,
z toho pét Zivych. VSech jedendct larev bylo spole¢né se svalovinou vySetfeno travici
metodou. Po vySetieni travici metodou bylo nalezeno 9 kust larev. U druhé makrely byly
k vysetfovanym tkénim pfidany 4 zivé larvy. Po vySetfeni trdvici metodou byli nelezeni
vSechny Ctyii jedinci. Ve tietim vzorku makrely bylo nalezeno celkem 17 larev. Po
vySetfeni travici metodou nebyla nalezena z4dnd larva. V piipad¢ Zivych, nebo uhynulych
larev v chlazenych rybach je usp&$nost travici metody velmi vysoka. Na dalsi strané jsou v

tabulce €. 5 uvedeny vysledky travici metody u chlazené makrely.
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Tab. 5 - Vysledky travici metody u chlazené makrely obecné (Scomber scombrus)

Pocet Pocet
. Technologické | Vysledek | nalezenych | larev |Protokol
Nazev ryby . . S » <
opracovani | vySetreni larev pred/po ¢.
(Zivé/mrtvé) | traveni
Makrela obecné chlazend
(Scomber ’ pozitivni 4/13 - 3
nekuchana
scombrus)
Makrela obecna chlazend
(Scomber ’, pozitivni 28/4 4/4 5
nekuchana
scombrus)
Makrela obecna chlazend
(Scomber " pozitivni 5/6 11/9 4
nekuchana
scombrus)
Celkem 37/23 15/13

Vsech Sest sledich filetd s kiizi, které byly pfi parazitologickém vySetfeni negativni, bylo
bez parazitologického nalezu i po vySetfeni travici metodou. V Sesti uzenych, nekuchanych
sledich pii parazitologickém vySetfeni bylo nalezeno celkem 95 larev, vSechny byly
uhynulé. Po vySetfeni travici metodou, kdy procesem traveni pros$lo minimalné 95 larev,
byly nalezeny pouze dva kusy larev. VSechny ostatni kusy byly natraveny. Je tedy ziejme,
ze pro prukaz uhynulych larev v tepelné¢ opracovanych vyrobcich je travici metoda

nepouzitelnd. Vysledky vySetfeni travici metodou jsou patrné z tabulky €. 6.

Tab. 6 - Vysledky travici metody u sledé obecného (Clupea harengus) a sledich fileti

Pocet Pocet
Nazev ryby Technologické | Vysledek | nalezenych | larev |Protokol
opracovani | vySetieni larev pred/po ¢.
(zivé/mrtvé) | traveni
Sled’ obecny ,
(Clupea ne‘f(ieciin g | poritivai | 0021 211 1
harengus)
Sled’ obecny )
(Clupea YEEYs - ozitivni 0/7 71 2
harengus) nekuchany
Sled’ obecny ,
(Clupea YZEYs | bozitivni 0/3 3/0 6
harengus) nekuchany
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Pocet Pocet
Nazev rvb Technologické | Vysledek | nalezenych | larev |Protokol
yoy opracovani | vySetfeni larev pred/po ¢.
(zivé/mrtvé) | traveni
Sled’ obecny zeny
(Clupea Yo | pozitivni | 0/26 26/0 7
nekuchany
harengus)
Sled’ obecny uzens
(Clupea Y .| pozitivni 0/2 2/0 10
nekuchany
harengus)
Sled’ obecny uzeny
(Clupea Y | pozitivni | 0/36 36/0 1
nekuchany
harengus)
Sled’ obecny
(Clupea filet negativni 0/0 0/0 16
harengus)
Sled’ obecny
(Clupea filet negativni 0/0 0/0 17
harengus)
Sled’ obecny
(Clupea filet negativni 0/0 0/0 18
harengus)
Sled’ obecny
(Clupea filet negativni 0/0 0/0 19
harengus)
Sled’ obecny
(Clupea filet negativni 0/0 0/0 20
harengus)
Sled’ obecny
(Clupea filet negativni 0/0 0/0 21
harengus)
celkem 0/95 95/2

Tréavici metoda byla pouzita z divodu, protoze se larvy kromé& vnitinich organt, nachazeji
také ve svaloving, podobné jako r. Trichinella. Tato metoda byla popsdna k pouziti u
anisakidi. Pfitomnost larev byla prokdzdna v makrele obecné Scomber scombrus -

chlazena, nekuchana a ve sledi obecném Clupea harengus - uzeny, nekuchany.
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Na zaklad¢ nami dosazenych vysledki timto vyzkumem, je mozné konstatovat, ze vliv na
vyskyt larev &eledi Anisakidae v motskych rybach vyskytujicich se v trzni siti Ceské
republiky miize mit technologické opracovani moiskych ryb. Larvy byly pfitomny pouze

v rybach nekuchanych.

Moznym rizikem konzumace pii pozieni zivych larev, které byly pfitomny v makrele
obecné Scomber scombrus - chlazend, nekuchand, je projev onemocnéni anisakidoza, nebo
pfipadné u citlivych osob vyvolani alergické reakce. Maloobchodni trzni sité, kde byly
ryby zakoupené jako napfiiklad sled’ uzeny nekuchany, bohuzel nenabizi spotiebiteli
uzené¢ho sled¢ kuchaného, coz je pro milovnika uzenacl problém, protoze nejvetsi

lahtidkou z uzenace jsou jikry.

K podobnym zévérim dospéli 1 dalsi studie, kdy naptiklad na nalez nematodl poukazal jiz
v roce 1955 Chalupecky [6]. Jednalo se o dovezenou zésilku mrazenych sledi z Norska.
Prokazal 60% incidenci, kde u nékterych ryb bylo v dutiné télni az 24 larev. Larvy byly
nachazeny na gonadach, pfedevSim na jikrach, méné na mli¢i. Kone¢ny v roce 1976
informoval o nalezech vyvojovych stadii Anisakis marina u konzervovanych tres¢ich jater
v oleji, vyrobenych v SSSR a v Norsku. Parenchym jater byl siln¢ zbytnély a na jejich
povrchu se nachdzela svétle Seda, spirdlovité zatoCena nitkovita téla paraziti. Prestoze se
uvadi, Ze tento druh invazivnich larev je pro Clovéka neadaptabilni, je zndmo, Ze po
opakovaném poziti zivych larev dochazi k jejich zavrtani do sliznice zaludku a stiev
konzumenta a vyvolani onemocnéni anisakidzy. Dalsi pfipad hlaSeni vyskytu téchto larev
na ¢eském trhu byl v roce 2011 [8]. Jednalo se o zasilku 5 000 kg mrazenych celych ryb -
sledt pavodem z Norska. Surovina méla byt zpracovdna na uzené sledé. Podobné tak 1
nedavno, vroce 2016 [9] ministerstvo zdravotnictvi varovalo pfed konzumaci vyrobku

,,losos divoky uzeny - kousky*, ktery obsahoval parazitického Cerva Anisakis simplex.

Autofi Johnson a Mawson [40] popsali 32 druhti larev Celedi Anisakidae a to jiz v roce
1910 v Australii. Pozdéji bylo zjisténo, Ze nékteré druhy byly popsany Spatné. Markantni
vyskyt larev r. Anisakidae v motskych rybach, vede k velkym ekonomickym ztratdm
v primyslu. Nejenze se hlistice rodu Anisakidae vyskytuji v motskych rybach, ale také
byla prokazéana pfitomnost u volné Zijicich Zivocichil a to napfiklad v ptacich, psech a

prasatech, ktefi byli krmeni nakazenymi rybami.

Dalsi védecka studie byla vénovana trhu Granada [41], nachéazejici se v jiznim Spanélsku.

Tento trh byl vhodny pro prizkum, jelikoz se jednd o dilezit¢ centrum distribuce
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moiskych ryb pf. kranas obecny Trachurus trachurus. Rod Anisakidae byl prokazan ve

142 ks ryb kranase obecného z celkového poctu 360 ks zkoumanych moiskych ryb.

V Cinské lidové republice ve mésté San-tchou [42], byl zkouman vyskyt larev r.
Anisakidae v ndhodné shromazdénych motskych rybach v obdobi od tnora do prosince
roku 2013. Zkoumané ryby byly urceny k prodeji. K vyzkumu bylo celkem 382 ryb z toho
52 druhti. Ve 42 z 52 druhii byly nalezeny larvy Anisakis simplex. Nejvice pozorovanych
larev bylo u ryb - makrela Scomber australasicus, kranas japonsky Trachurus japonicus,
Nemipterus bathybius, Mene maculata. Larvy nebyly vibec zjiStény v téchto rybach
Megalaspis cordyla, chnapal stiibroskvrnny Lutjanus argentimaculatus, chnapal
¢ernoskvrnny Lutjanus fulviflamma, Acanthopagrus australis. Nejvice paraziti bylo
zjisténo u ryb s télesnou hmotnosti 100 - 200 g, oproti rybam s télesnou hmotnosti 300 -

400 g, ve kterych byl vyskyt larev r. Anisakidae zjistén Castéji.

Mezi moiské rybi pokrmy a speciality fadime sushi a sashimi, které jsou pfipravovany
z drahych moftskych ryb. Bézné se s nimi mizeme setkat pfi pobytu v zahrani¢i. Malokdo
ale vi, Ze tyto pokrmy mohou byt pro nas rizikové. Ve vétSin€ zemi jsou schvaleny pravni
predpisy, které fikaji a doporucuji, jak ma byt s motskymi rybami ur¢enymi ke konzumaci
nakladano. Naptiklad americky ufad pro potraviny a 1é¢iva doporucuje moiské ryby uréené
k syrové spotfeb& uchovat pii teplote¢ - 35 °C po dobu 15 hodin, nebo pfi teploté - 20 °C po
dobu 7 dnti. Stejné tak i v Evropské unii - Analyza rizika a kritickych kontrolnich bodi,
kdy ryby urcené k syrové konzumaci by mély byt zmrazeny na méné nez - 20 °C po dobu
delsi neZ 24 hodin. Existuje ale jeS$t¢ stdle mnoho zemi, které v dneSni dobé& tyto
legislativni piedpisy nemaji zavedeny [43]. Z evropskych statd, kde je nejvice hlaSena
incidence anisakiasis je Spanélsko, které je proslulé mistnim jidlem “boquerones en
vinaigre®. Alergické reakce mohou byt zplsobeny kontaminanty, které jsou obsaZené
v potravinach. Miize dojit k vytvofeni tzv. senzibilace, coz je vznik piecitlivélosti na
urcitou latku. K senzibilaci dochéazi pti opakovaném vystaveni expozice. U lidi se mlze
projevit astmaticky zachvat, ekzém, koptivka. Amisakis simplex mize snadno zamofit
motské plody. Alergické symptomy se u lidi poté mohou projevit po konzumaci téchto
jidel, anebo po manipulaci s napadenymi rybami. Byl proveden vyzkum sér 8 pacientil, u
kterych byla diive diagnostikovana simplexni senzibilace, poté co jedli kufeci maso.
K vyzkumu byla déale ziskana séra kufat, ktera byla krmena rybi mouckou. V séru byly
pfitomny proteiny Anisakis simplex. Dalsi séra byla ziskana z kufat, kterd byla krmena

pouze obilovinami. Sérologickou metodou byla vyloucena senzibilace na jin¢ho parazita.
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Pti pouziti sér z kutat krmenych rybi mouckou jako antigenem westernovym pienosem,
byla u pacientil rozpoznéana piitomnost protilatky. Nebyla pozorovéana zadna detekce u sér
pouzitych z kutat krmenych pouze obilovinami. Dikazy jsou zalozené na testech in vivo a
in vitro. Ptiznaky senzibilace u pacienti vymizely, jakmile vyfadili ze svého jidelnicku
kutfeci maso pochazejici z kurat, kterd byla krmena rybi mouckou. Rybi moucka je
uznavana odborniky na vyzivu zvifat jako vynikajici zdroj proteinti a je soucasti komercni
stravy pro dribez, dojnice a ryby. Rybi moucka se vyrabi hlavné z drobti ryb zpracovanych

v rybéiskych lodich - mletim, lisovanim, vafenim a suSenim moftskych ryb.

Moneo et al [44] v roce 1998 popsal izolaci vyznamného alergenu parazita ryb Anisakis
simplex. Dospél k zavéru, ze Anisakis simplex obsahuje alergen 24 kd (nyni pojmenovany
Ani s 1) ve vylu€ovacich Zlazach. Toto zjiSténi by mohlo mit velky vyznam u pacientd,
trpicich klinickymi pfiznaky angioedému. Angioedém je otok, ktery muize vzniknout na
riznych mistech organismu - podkozi obliceje, sliznice dychaciho a traviciho ustroji, ale
také mize zpusobit zivotu ohrozujici komplikace. V soucasné dobé je pro vsSechny
pacienty, trpici alergii na Anisakis simplex doporucena strava vylucujici pfijem motskych

ryb a plod mofte.

Alonso et al. [15] chtéli potvrdit, Ze pacienti, ktefi maji klinické ptiznaky (gastro alergie)
po poziti syrového, nebo nedostate¢né tepelné upraveného masa moiskych ryb ¢i pokrmd,
mohou konzumovat tyto produkty, pokud parazité jsou mrtvi a tedy neinfekéni. Vzorky
Anisakis simplex o velikosti 2 cm byly odebrany a umistnény do mikrozkumavek.
Mikrozkumavky se vzorky byly zmrazeny pfi teploté - 20 °C po dobu déle nez 48 hodin,
aby larvy nebyly infekéni. Pacientim byly poté podavany tyto vzorky ke konzumaci.
Vyzkumu se zucastnilo 5 pacientd. Kazdy pacient mél celkem 11 vzorki. Po 6 mésicich
konzumace hluboce zmraZenych moiskych plodi s neinfekéni Anisakis simplex se reakce
pacientli vyhodnotily. Reakce se neprojevila u Zadného z pacientl. Lze tedy konstatovat,
Ze pacienti s timto onemocnéni jsou tolerantni k hluboko zmraZzenym motskym plodim

obsahujici mrtvé / neinfekéni parazity.
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ZAVER

Diivodem a cilem, pro¢ jsem se rozhodla psat diplomovou praci na toto téma, bylo
poukazat na mozna rizika konzumace motskych ryb a jejich specialit, které jsou u nas na
trzni siti v Ceské republice b&zné dostupné. Nejen, Ze se s timto rizikem konzumace
moiskych ryb mizeme setkat u nas, ale predev§im v zahranici v piimoiskych statech, kde

jsou tyto motské ryby velmi snadno dostupné jako mistni speciality.

Schvalena legislativni opatfeni proti parazitim v moiskych rybach jsou zapracovéna do
narodni a evropské legislativy. V Ceské republice jsou laboratofe Zdravotniho ustavu,
které zkoumaji vyskyt larev celedi Anisakidae v motskych rybach. V zahrani¢i se o tomto
potenciondlnim riziku hovoii vice nezZ u nas. I pfesto v dneSni dobé& jesté stale existuji
staty, ve kterych toto pravni opatfeni neni zavedeno. Konzumace mistnich pokrml a

specialit miize byt prave z tohoto diivodu rizikova.

K analyze bylo pouzito 21 reprezentativnich vzorkti motskych ryb (makrela obecna, sled’
obecny), které byly zakoupeny v maloobchodni trzni siti Ceské republiky. K analyze byly

pouzity vnitini organy a kosterni svalovina, kromé ploutvi.

ZjednoduSeny postup analyzy byl zaloZzen na makroskopickém pozorovani larev celedi
Anisakidae s naslednym provedenim tradvici metody. Béhem makroskopického pozorovani
byla zjisténa ptitomnost larev Celedi Anisakidae u makrely obecné Scomber scombrus,
ktera byla z technologického hlediska chlazenda, nekuchana. Ve tfech vzorcich motskych
ryb byly zjisténé Zivé a mrtvé larvy. Druhym pozorovanym druhem moiské ryby, kde byla
makroskopickym pozorovanim zjiSténa pfitomnost larev celedi Amnisakidae, byl sled
obecny Clupea harengus. Z technologického hlediska se jednalo o rybu uzenou,
nekuchanou. V Sesti vzorcich se vyskytovaly pouze mrtvé larvy. Larvy byly v jednom
pfipadu pfitomny ve svaloving, coz je z hlediska epidemiologického velmi vyznamné.
Béhem pouziti travicim metody, jsme dosli ke zjiSténi, kdy mrtvé larvy, které byly traveny,
se vytravily, tzn. po dostatecné dobé traveni, nebyly nalezeny na sitku. Pfitomnost larev
Celedi Anisakidae nebyla prokdzéna u makrely obecné Scomber scombrus, technologicky
opracovany rybi vyrobek - kuchana, uzenda a sledé¢ obecného Clupea harengus,

technologicky opracovany rybi vyrobek - rybi filet.

Nakazeni Ize zabranit tak, ze se vyhneme konzumaci motskych ryb pochéazejicich z oceanti
a mofi, kde je velmi velka pravdépodobnost nakazeni ryb timto parazitem. Vyvarovani se

ruznych rybich specialit, jako je sushi, sashimi, bagoong ¢i boqueron en vinagre.
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Anisakis simplex se mize u citlivych jedincti projevit i jako alergen. Projev alergickych
reakci v podobé ekzému, koptivky ¢i astmatu. Proto je velmi dulezité dbat na to, co

konzumujeme.

Mezi prevenci bych zaradila vyhledavani a konzumovani moiskych ryb pochazejicich
z akvakultury. U takto chovanych ryb hlistice celedi Amisakidae nebyly doposud
prokazany. Dal$im preventivnim opatfenim je dodrzovani teplot hlubokym zmrazenim - 20
°C po dobu minimaln¢ 24 hodin. Béhem tepelné upravy, aby bylo dosazeno v jadie rybi
svaloviny minimalné¢ 70 °C. U marinovanych ryb dodrZet, dosaZzeni rovnomérného pH
nalevu 4,2 vcelé svaloviné. Dalsim moznym ochrannym krokem je konzumace
technologicky opracovaného rybiho masa, a to kuchaného ¢i filetované¢ho. Dale by mély
byt dodrZzovany pfisngj$i podminky spravné hygienické a vyrobni prace a spolu s nimi i

dodrzovani HACCP.

K faktoram ovliviiyjicich pfitomnost larev celedi Anisakidae v moiskych rybach patii
oblast lovu a vliv technologického opracovani. Stanovené vysledky jsou pfevazné

v souladu s tidaji uvedenymi v odborné literatute.
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PRILOHY

Obr. 6 - Sled obecny uzeny - nalez larvy r. Anisakidae v dutiné brisni




Obr. 8 - Larvy celedi Anisakidae z natraveného vzorku sledé obecného - uzeného




PRILOHA:

Tab. 7 - Protokol ¢. 1 Sled’ obecny (Clupea harengus)

Nazev ryby Sled’ obecny (Clupea harengus)
Celkova délka 36 cm
Hmotnost 238 ¢
Datum zakoupeni/vySetieni 4.9.2017

Technologické opracovani

Uzena, nekuchana

Oblast lovu

Popis

Uzend ryba s typickou vini

Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé

0/21

Lokalizace larev

Serozy v okoli strev, jikry

Pocet larev pied/po traveni

21/1

Tab. 8 - Protokol ¢. 2 Sled obecny (Clupea harengus)

Nazev ryby Sled’ obecny (Clupea harengus)
Celkova délka 36 cm
Hmotnost 250 g
Datum zakoupeni/vySetieni 4.9.2017

Technologické opracovani

Uzena, nekuchana

Oblast lovu

Popis

Uzend ryba s typickou vini

Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé

0/7

Lokalizace larev

Shluk larev v okoli stfeva

Pocet larev pied/po traveni

7/1




Tab. 9 - Protokol ¢. 3 Makrela obecna (Scomber scombrus)

Nazev ryby Makrela obecna (Scomber scombrus)
Celkova délka 32 cm
Hmotnost 323 g
Datum zakoupeni/vySetieni 4.9.2017

Technologické opracovani

Chlazena, nekuchana

Oblast lovu

FAO 27

Popis

Vnitini organy rozbtedlé, zapachajici

Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé

13/4

Lokalizace larev

Napadeny vnitini orgény, svalovina

Pocet larev pred/po traveni

Tab. 10 - Protokol ¢. 4 Makrela obecnd (Scomber scombrus)

Nazev ryby Makrela obecna (Scomber scombrus)
Celkova délka 32 cm
Hmotnost 357 g
Datum zakoupeni/vySetieni 23.11.2017

Technologické opracovani

Chlazena, nekuchana

Oblast lovu

FAO 27

Popis

Cerstva ryba s typickou vini

Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé

5/6

Lokalizace larev

Jatra, gonady

Pocet larev pred/po traveni

11/9




Tab. 11- Protokol ¢. 5 Makrela obecna (Scomber scombrus)

Nazev ryby Makrela obecna (Scomber scombrus)
Celkova délka 31 cm
Hmotnost 314 ¢
Datum zakoupeni/vySetieni 23.11.2017

Technologické opracovani

Chlazena, nekuchana

Oblast lovu

FAO 27

Popis

Cerstva ryba s typickou viini

Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé

28/4

Lokalizace larev

Shluk larev pouze na jednom misté
vnitinich organt

Pocet larev pred/po traveni

32/8

Tab. 12 - Protokol ¢. 6 Sled’ obecny (Clupea harengus)

Nazev ryby Sled’ obecny (Clupea harengus)
Celkova délka 27,5 cm
Hmotnost 224 ¢
Datum zakoupeni/vySetieni 23.11.2017

Technologické opracovani

Uzena, nekuchana

Oblast lovu

Popis

Uzend ryba s typickou viini

Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé

0/3

Lokalizace larev

Vnitini organy

Pocet larev pied/po traveni

3/0




Tab. 13 - Protokol ¢. 7 Sled’ obecny (Clupea harengus)

Nazev ryby Sled’ obecny (Clupea harengus)
Celkova délka 30 cm
Hmotnost 328 ¢
Datum zakoupeni/vySetieni 23.11.2017

Technologické opracovani

Uzena, nekuchana

Oblast lovu

Popis

Uzend ryba s typickou vini

Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé

0/26

Lokalizace larev

Vnitini organy, svalovina

Pocet larev pied/po traveni

26/0

Tab. 14 - Protokol ¢. 8 Makrela obecnd (Scomber scombrus)

Nazev ryby Makrela obecna (Scomber scombrus)
Celkova délka 31 cm
Hmotnost 194 ¢
Datum zakoupeni/vySetieni 23.11.2017

Technologické opracovani

Uzena, kuchana

Oblast lovu Vyrobce Blatenska ryba
Popis Uzend ryba s typickou viini
Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé 0/0
Lokalizace larev -
Pocet larev pred/po traveni 0/0




Tab. 15 - Protokol ¢. 9 Makrela obecnd (Scomber scombrus)

Nazev ryby Makrela obecna (Scomber scombrus)
Celkova délka 31 cm
Hmotnost 238 ¢
Datum zakoupeni/vySetireni 23.11.2017

Technologické opracovani

Uzena, kuchana

Oblast lovu Vyrobce Blatenska ryba
Popis Uzena ryba s typickou viini
Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé 0/0
Lokalizace larev -
Pocet larev pied/po traveni 0/0

Tab. 16 - Protokol ¢. 10 Sled’ obecny (Clupea harengus)

Nazev ryby Sled’ obecny (Clupea harengus)
Celkova délka 33 cm
Hmotnost 260 g
Datum zakoupeni/vySetieni 28.11.2017

Technologické opracovani

Uzena, nekuchana

Oblast lovu -
Popis Uzené ryba s typickou viini
Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé 0/2
Lokalizace larev Svalovina
Pocet larev pred/po traveni 2/0




Tab. 17 - Protokol ¢. 11 Sled’ obecny (Clupea harengus)

Nazev ryby Sled’ obecny (Clupea harengus)
Celkova délka 33,5cm
Hmotnost 262 ¢
Datum zakoupeni/vySetieni 28.11.2017

Technologické opracovani

Uzena, nekuchana

Oblast lovu -
Popis Uzena ryba s typickou viini
Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé 0/36
Lokalizace larev Organy
Pocet larev pired/po traveni 0/0

Tab. 18 - Protokol ¢. 12 Makrela obecna (Scomber scombrus)

Nazev ryby Makrela obecna (Scomber scombrus)
Celkova délka 32 cm
Hmotnost 239 ¢
Datum zakoupeni/vySetieni 28.11.2017

Technologické opracovani

Uzena, kuchana

Oblast lovu Vyrobce Blatenska ryba
Popis Uzena ryba s typickou viini
Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé 0/0
Lokalizace larev -
Pocet larev pied/po traveni 0/0




Tab. 19 - Protokol ¢. 13 Makrela obecna (Scomber scombrus)

Nazev ryby Makrela obecna (Scomber scombrus)
Celkova délka 31 cm
Hmotnost 239 ¢
Datum zakoupeni/vySetieni 28.11.2017

Technologické opracovani

Uzena, kuchana

Oblast lovu Vyrobce Blatenska ryba
Popis Uzena ryba s typickou viini
Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé 0/0
Lokalizace larev -
Pocet larev pied/po traveni 0/0

Tab. 20 - Protokol ¢. 14 Makrela obecnd (Scomber scombrus)

Nazev ryby Makrela obecna (Scomber scombrus)
Celkova délka 33 cm
Hmotnost 250 g
Datum zakoupeni/vySetieni 28.11.2017

Technologické opracovani

Uzena, kuchana

Oblast lovu Vyrobce Blatenska ryba
Popis Uzena ryba s typickou viini
Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé 0/0
Lokalizace larev -
Pocet larev pied/po traveni 0/0




Tab. 21 - Protokol ¢. 15 Makrela obecna (Scomber scombrus)

Nazev ryby Makrela obecna (Scomber scombrus)
Celkova délka 32 cm
Hmotnost 239 ¢
Datum zakoupeni/vySetieni 28.11.2017

Technologické opracovani

Uzena, kuchana

Oblast lovu Vyrobce Blatenska ryba
Popis Uzena ryba s typickou viini
Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé 0/0
Lokalizace larev -
Pocet larev pied/po traveni 0/0

Tab. 22 - Protokol ¢. 16 Sled obecny (Clupea harengus)

Nazev ryby Sled’ obecny (Clupea harengus)
Celkova délka 13 cm
Hmotnost S5¢
Datum zakoupeni/vySetieni 12.12.2017
Technologické opracovani Filet
Oblast lovu FAO 27.3
Popis -
Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé 0/0
Lokalizace larev -
Pocet larev pied/po traveni 0/0




Tab. 23 - Protokol ¢. 17 Sled’ obecny (Clupea harengus)

Nazev ryby Sled’ obecny (Clupea harengus)
Celkova délka 17 cm
Hmotnost 64 ¢
Datum zakoupeni/vySetieni 12.12.2017
Technologické opracovani Filet
Oblast lovu FAO 27.3
Popis -
Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé 0/0
Lokalizace larev -
Pocet larev pied/po traveni 0/0

Tab. 24 - Protokol ¢. 18 Sled’ obecny (Clupea harengus)

Nazev ryby Sled’ obecny (Clupea harengus)
Celkova délka 14 cm
Hmotnost 63 g
Datum zakoupeni/vySetieni 12.12.2017
Technologické opracovani Filet
Oblast lovu FAO 27.3
Popis -
Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé 0/0
Lokalizace larev -
Pocet larev pied/po traveni 0/0




Tab. 25 - Protokol ¢. 19 Sled’ obecny (Clupea harengus)

Nazev ryby Sled’ obecny (Clupea harengus)
Celkova délka 12 cm
Hmotnost 39¢g
Datum zakoupeni/vySetieni 12.12.2017
Technologické opracovani Filet
Oblast lovu FAO 27.3
Popis -
Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé 0/0
Lokalizace larev -
Pocet larev pied/po traveni 0/0

Tab. 26 - Protokol ¢. 20 Sled’ obecny (Clupea harengus)

Nazev ryby Sled’ obecny (Clupea harengus)
Celkova délka 15,5 cm
Hmotnost 63 g
Datum zakoupeni/vySetieni 12.12.2017
Technologické opracovani Filet
Oblast lovu FAO 27.3
Popis -
Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé 0/0
Lokalizace larev -
Pocet larev pied/po traveni 0/0




Tab. 27 - Protokol ¢. 21 Sled’ obecny (Clupea harengus)

Nazev ryby Sled’ obecny (Clupea harengus)
Celkova délka 15 cm
Hmotnost 57¢
Datum zakoupeni/vySetieni 12.12.2017
Technologické opracovani Filet
Oblast lovu FAO 27.3
Popis -
Makroskopicky nalez larev Zivé/mrtvé 0/0
Lokalizace larev -
Pocet larev pied/po traveni 0/0




