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ABSTRAKT

Bakalafska prace pojednava o zpracovani masa uréenych druht ryb prodejnych v Ceské re-
publice. Zabyva se metodami zpracovani ryb. V teoretické Casti pak popisuje spotiebu ry-
biho masa v CR, chemické sloZeni rybiho masa, metody zpracovani ryb a vyt&znost pii zpra-
covani a porovnani s jinymi producenty rybiho masa. Cilem praktické ¢asti bylo provézt
experiment zpracovani ryb do podoby trupu, ptlek a filet, jejich nasledné vyhodnoceni a
zjisténi vytéznosti. K experimentu bylo vyuzito 20 kust kapra obecného, z toho 10 kust lysé
formy a 10 kust formy Supinaté. Druhym rybim druhem byl pstruh duhovy, kdy bylo pro-
vedeno zpracovani do kuchané podoby a do podoby filet. Na tuto ¢ast bylo opét vyuzito 20

kust pstruha duhového v trzni velikosti.
Klic¢ova slova: kapr, pstruh, rybi maso, vytéznost, zpracovani
ABSTRACT

The bachelor's thesis deals with the processing of meat of specified fish species sold in the
Czech Republic. It deals with types of fish processing. The theoretical part describes the
consumption of fish meat in the Czech Republic, the chemical composition of fish meat,
methods of fish processing and the yield in processing and comparison with other fish meat
producers. The aim of the practical part was to perform an experiment of processing fish into
hulls, halves and fillets, their subsequent evaluation and determination of yield. 20 pieces of
common carp were used for the experiment, of which 10 pieces were bald and 10 were scaly.
The second fish species was rainbow trout, which was processed into cooked form and fillet.

Again, 20 pieces of rainbow trout of market size were used for this part.

Keywords: Yield, Carp, Trout, Fish meat, Processing
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UvVOD

V dnesni dob¢ je rybi maso nedilnou soucasti naseho jidelnicku, at’ uz jako kazdodenni po-
krm, nebo prilezitostny obéd, ¢i pouze tradice na Stédrovecernim stole. Je diilezitou soucasti
stravy z jejiho nutricniho hlediska, jelikoz obsahuje velké mnozstvi prospésnych latek jako
jsou esencialni kyseliny, vitaminy a mineraly. Celkové by se méla spotieba rybiho masa
zvysit. Po celém svété se hojné chovaji ryby vhodné pro dané prostiedi. V Ceské republice
je timto klasickym a nejvice chovanym rybim druhem kapr obecny, ktery je velmi vhodny
pro chov diky jeho nenaroc¢nosti na prostiedi, také diky rychlému vykrmu a chutnému masu.
V pribéhu dvou az tii let je ryba chovana a spravné krmena, aby dosahla urcité velikosti a
hmotnosti, tzv. trzni hmotnosti. V této dob¢ je mnoho nakladd na chov, miiZze dojit k nechté-
nym ztratdm vlivem nepfiznivych podminek. At uz ptili§ vysokou teplotou v letnich mési-
cich, kdy maze dojit k usmrceni ryb nedostatkem kysliku, nebo riznymi predatory jako jsou
napf. kormoran velky. Déle pak mohou postihnout misto chovu a rybi obsadku rizné ne-
moci, jako je naptiklad infekéni onemocnéni erytrodermatitida kaprti, nebo pak parazitarni
nemoc kokcidiéza. V dobé¢, kdy ryby dosdhnou pozadované hmotnosti, nastdva doba vylovii
rybnikti a nasledné sadkovani a pfipravy na prodeje ryb. Pii prodeji se ryba cenni za urCitou
Castku, kterd je vzdy urcend jako cena za kilogram zivé vahy ryby, cena se urcuje podle
narokll na chov a pomérnym ztratdm v uplynulém roce. Néslednym procesem je zpracovani
ryby, protoZe neni mozno vyuzit veSkeré ¢asti rybiho téla. Pod zpracovani zahrnujeme opra-
covani rybiho téla do pozadované formy, jako je forma trup, pilky nebo filety. Pii téchto
zpracovanich dochazi ve vétsin€ ptipadii k odstranéni Supin, vnitinosti, hlavy a ploutvi. Dale
dochdzi k velkému ubytku vahy ryby dle ur¢eného zpracovani, podle poZzadavkl spotiebi-
tele. Na sledovani tbytkli hmotnosti a zjiStovani vytéznosti cennych ¢asti rybiho masa je

zamétena tato bakalatska prace.
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1 RYBI MASO

Dle vyhléasky ¢. 69/2016 Sb. Vyhlaska o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty
rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich, je maso definovano jako
vSechny ¢asti t€l zivocichl, véetn€ ryb a bezobratlych, v Cerstvém nebo upraveném stavu,
které se hodi k lidské vyziv€. Maso je z nutri¢niho hlediska velmi cenné, je zdrojem tzv.
plnohodnotnych bilkovin, vitaminii (zejména skupiny B), nenasycenych mastnych kyselin a
mineralnich latek. Ryby jsou vedle ptak( a savci tfetim nejvyznamnéjSim zdrojem masa
(Pipek, 1998). Mezi hlavni vyhody pfijmu ryb, které se uvadéji, kromé toho, ze jsou zdrojem
bilkovin, patfi sniZeni rizika nahlé srde¢ni smrti (Morales, 2018). Ryby motské a sladko-
vodni pfedstavuji ve svétovém meftitku velmi vyznamny zdroj Zivoc¢isnych produkti pro lid-
skou vyzivu. Ve vodach nasi planety zije vice nez 20 tisic druhti ryb, z toho je 8275 druhti

sladkovodnich, coz odpovida 41,2 % vSech zndmych druhti ryb (Simeonova, 1999).

1.1 Spotieba rybiho masa

Spotieba sladkovodnich ryb v CR je stéle na nizké arovni. Z dlouhodobého hlediska je vy-
rovnana a v roce 2012 ¢inila 1,2 kg/osobu/rok sladkovodnich ryb. Nejvétsi ¢ast spotieby je
orientovana na obdobi vanoénich svétki, kdy je tradici ryba na vanoénim stole. Dle CSU se
celkovd spotfeba sladkovodnich a motskych ryb udrZzuje na tGrovni pfiblizné 5,2
kg/osoba/rok. Dle odbornikii by se méla konzumace ryb v CR zvysit z ditvodii velmi vhod-
nych nutri¢nich parametrt, a to na 17 kg/osobu/rok. Celosvétove je primérna spotieba 20

kg/osoba/rok (Buchtova, 2001; ©CSU, 2018).

Tabulka 1: Spotieba ryb v kg/osob./rok (Buchtova, 2001; CSU, ©2018)

Rok 1996 | 1997 | 1998 | 2016 | 2017 | 2018

Ryby celkem 49 | 55 | 53 | 51 | 54 | 56

Z toho sladkovodni 13 12 1.2 1,3 1.3 1,4
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Tabulka 2: Spotieba masa v CR v kg/osobu v hodnoté ,,na kosti“ (Kamenik, 2014)

Rok 2007 2010 2011
Maso celkem 81,5 79,1 78,6
vepiové 42,0 41,6 42,1
dribezi 24,9 24,5 24,5
hovézi 10,8 9,4 9,1
kralici 2,6 2,2 1,8
zvérina 0,8 0,9 0,7
skopové, konské, kozi 0,3 0,4 0,4
teleci 0,1 0,1 0,1
ryby 5,8 5,6 5.4

1.2 Jakost ryb a rybiho masa

Jakost je definovana jako soubor vlastnosti, které¢ vyrobek ma nebo které ma mit k naplio-
vani funkeci, pro které je urCen, a to pfi nejnizsi nabyvaci cené. Jinak lze fict, Ze jakost je
souborem vlastnosti vyrobku urcujicich jeho schopnost uspokojit predpoklddané nebo pie-
dem stanovené poZadavky spotiebitele. Moderni spotiebitelé¢ v§ak maji Siroky rozsah poza-
davkd, které mohou zahrnovat nejen cenu, ale také pohodli, bezpe¢nost vyrobkt, nutricni
kvalitu. Potraviny musi splfiovat obecna kritéria jakosti, ale sou¢asné musi odpovidat speci-
fickym pozadavkim na jejich jakost, které jsou odvozeny z naroku lidského organismu. Prv-
nim a zcela zakladnim poZadavkem je, aby byly potraviny zdravotné nezdvadné. Potraviny
musi byt dale lakavé (atraktivni obal nebo viin€ potraviny). Musi byt nutricné hodnotné a

nesmi byt falSovany (Ingr, 2010; Mead, 2004).

1.2.1 Hodnoceni jakosti ryb

Jakost ryb a rybiho masa je mozno posuzovat z n€kolika hledisek. Mnohé jakostni aspekty
1ze vyjadiit objektivné a nékteré z nich nabyly formy jakostnich kritérii, platnych v konkrét-
nich statech. Tak napft. u nas patfi mezi normované znaky jakosti sladkovodnich trznich ryb
1jejich hmotnost, vytéznost a vysledek senzorického hodnoceni, vyjadieny poctem bodt tzv.

stolni hodnoty (Simeonova, 2003).
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V Ceské republice byla v roce 1989 uvedena v platnost CSN 46 6802 ,,Sladkovodni trZni
ryby®, ktera se tyka nakupu, dodavani a prodeje celych sladkovodnich ryb z tuzemské pro-
dukce, netyka se zpracovani ryb. Mezi trzni je zafazeno 28 druhti sladkovodnich ryb, jejichz

zakladnimi znaky jsou hmotnost ryby v gramech, vytéZznost v % hmotnosti a stolni hodnota

v bodech (Simeonova, 2003).

1. Hmotnost ryby — hmotnost ryby po odkapani ptebyte¢né vody
2. Vytéznost — pomér hmotnosti téla ryby k hmotnosti ryby
3. Hmotnost téla — hmotnost ryby bez Casti t¢la, které se do vytéznosti nezapocitavaji
a. U kapra obecného, amura bilého, candata obecného, sumce velkého, Stiky
obecné a n¢kolika dalSich druhl ryb je hmotnost téla bez hlavy, vnitinich
organt, Supin a ploutvi (oddélenych presné pii bazi téla)
b. U pstruha duhového, pstruha obecného, sivena amerického bez zaber a vniti-
nich organi
4. Stolni hodnota — vysledek smyslové zkousky pied tepelnou tpravou a po ni (Ingr,

2010)

1.2.2 Metody posuzovani stolni hodnoty
Pied tepelnou tpravou

1. Celkovy vzhled
a. pokoZzka hladka, leskla, ¢ista s tenkou vrstvou hlenu s typickym zbarvenim
druhu ryby, zabry svétle Cervené bez rozsahlych zmén, oko vypliujici dutinu
o¢ni (maximalni pocet bodi je 15)
b. pii rozsahlém mechanickém posSkozeni pokozky se snizuje umérné pocet
bodi
c. rozsahlé patologické zmény na pokoZce, obnazeni svaloviny (viedy apod.)
vylucuji ryby z ptimého konzumu (pocet boda 0)
2. Viné svaloviny
a. typicka rybi (maximalni pocet jsou 3 body)
b. nepiijemnd bahenni (pocet bodli maximalné 1)
c. po chemickych latkach (0 boda)
3. Konzistence svaloviny
a. pruzna na vSech mistech 1 po usmrceni (maximalni pocet Sbodit)

b. nepruzna: nevyrovna otisk prstu (0 boda)
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4. Barva svaloviny
a. charakteristicka pro druh ryby (max. 3 body)
b. netypicka (1bod)
5. Protu¢néni svaloviny
a. typické pro dany druh ryby v optimalnim rozsahu (max. 4 body)
b. netypické pro druh ryby (1 bod)

Po tepelné upravé

1. Viné
a. prijemnad, typicka pro druh ryby (max. 25bodi)
b. méné piijemna, ptipadné siln¢€ vyrazna (max. 20 bodi)
c. jesté vyhovujici (max. 15 bodl)
d. s postiehnutelnou nezadouci slozkou (1 bod)
e. nezadouci pach, zejména po chemikaliich (0 bodt)
2. Konzistence
a. typicka pro dany druh ryby (max. 5 boda)
b. rozbtedla, fidka (0 bodl)

3. Chut
a. vyborna a typicka pro dany druh ryby (max. 40 bodt)
b. dobré a vyrovnana (max. 35 bodi)
c. mén¢ dobra, nevyrovnana (max. 20 bodl)
d. postiehnutelnd nezddouci slozka (ne chemickd) (max. 5 bodi)

e. nepfijemna aZz odporna, piipadn¢ s chemickou slozkou (0 bod1)

(Simeonova, 2003; Ingr, 2010)

1.2.3 Posouzeni vytéZnosti, hmotnosti, stolni hodnoty ryby

i. v prvnim kroku dochdzi ke stanoveni hmotnosti vzorkl jednotlivych ryb s pfesnosti
na 0,5 % po okapani pfebytecné vody
il.  ryba se usmrti (iderem do hlavy, nebo elektrickym proudem)
iii.  posoudi se celkovy vzhled, dale povrch kiize, ploutvi, hlavy, oko, skielové vicko a
zabra
iv.  ryba se upravi
v.  viné ryby se posoudi v syrovém stavu thned po vyjmuti vnitinich orgdnt (nesmi do-

jit k poruseni stiev a Zlu€ového méchyte)
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vi.  posoudi se konzistence masa (pruznost svaloviny) a stanovi se hmotnost téla ryby
vil.  vypocet vytéznosti v %
Ht
V= I x 100
kde: Ht je hmotnost téla, Hr je hmotnost ryby

1.2.4 Znaky jakosti ryb

Hmotnost ryby, vytéznost a stolni hodnota jsou hlavnimi znaky jakosti ryb, podle kterych
jsou trzni druhy ryb rozdéleny do tfid a cenové ohodnoceny (Ingr, 2010).

Tabulka 3: Vybrané druhy ryb a jejich jakostni znaky (Ingr, 2010)

Stolni hodnota
ZKkratka na- Hmotnost v gra- Vytézek v %
Nazev ryby v bodech (mini-
zvu mech (minimalné) | (minimalné)
malné)
amur bily Ab 800 60 75
candat obecny Ca 400 55 75
kapr obecny V. KV. 2500 57 85
kapr obecny 1. KL 1000 57 80
kapr obecny II. KIIL 700 56 65
pstruh duhovy Pd 150 78 75
sumec velky Su 1000 62 75
Stika obecna S 500 60 75

1.3 Chemické sloZeni rybiho masa

U ryb existuji dva hlavni typy svalovych vldken, které jsou obvykle klasifikovany podle
barvy, bila svalova vldkna a Cervend svalova vlakna. Tato vlakna od sebe mizeme na rozdil
od jinych obratlovcl dobfe odlisit. Bila vlakna slouzi k vysokorychlostnimu kratkodobému

plavani pomoci anaerobnich metabolickych drah k zajisténi energie, jsou bez myoglobinu,
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obsahuji vice fosforu a siry. Svétla svalovina je bohatsi na proteiny nizké molekulové hmot-
nosti, obvykle obsahuje malo lipidl a je v ni ptfitomen glykogen. Zatimco Cervena vladkna
jsou pouzita pro rutinni ¢innost, jako je migrace pomoci aerobniho metabolismu k zajisténi
energie. Cervena svalovina se vyskytuje také na Gstrojich, které jsou déle v &innosti (svalstvo
hlavy a ploutvi), pracuje pomaleji, ale pozdéji se unavi. Vykazuje vysoky obsah myoglobinu,
vice zeleza a médi. Charakteristicky je nizsi obsah proteinti nizké molekulové hmotnosti,
vyss$i zasoby lipida a glykogenu (Spurny, 2000; Du, 2009). Chemické sloZzeni masa je ob-
tizné jednoznacné charakterizovat. Je ovlivnéno nejen druhem masa a jeho Upravou, ale i
fadou intravitalnich i technologickych procesti vyroby a zpracovani masa (Steinhauser,
1995). Vzhledem na mnohocetnosti a rozmanitosti ryb se v chemickém slozeni masa riiz-
nych druhi, dokonce i mezi stejnymi druhy, nachdzi mnoho odliSnosti, které zavisi prede-
v§im na véku ryby, stadiu pohlavniho cyklu, ale také ro¢niho cyklu (Pipova, 2005). Sval
obsahuje ptiblizné 75 % vody, 20 % bilkovin, 3 % tuku, a 2 % nerozpustnych bilkovinovych
latek. Z téchto 2 % sloucenin ptipadaji 3 % na mineralni latky a vitaminy, 45 % na dusikaté
nebilkovinové latky, 34 % na sacharidy a metabolity sacharidi, 18 % tvoii neorganické slou-
¢eniny (Tornberg, 2005; Kamenik, 2004). Rybi maso obecné obsahuje vice vody nez maso
teplokrevnych hospodatskych zvitat. Obsah vody v rybi svaloviné kolisad v rozmezi 60-80

% a je zavisly na obsahu tuku, stadiu pohlavniho cyklu (Buchtova, 2001).

1.3.1 Obsah vody v rybim mase

Obsah vody v rybim téle je nepiimo zavisly na obsahu tuku. Libové ryby napt. treska obsa-
huji praimérné 80 % vody, tué¢né ryby kolem 70 % (Ingr, 2010). Voda je v Cerstvém rybim
mase pevné vazand v molekulach strukturnich bilkovin a neni mozné ji z této vazby uvolnit,
dokonce ani vysokym tlakem. Voda je obsaZena hlavné ve svalovych bunkéch a je vazana
kapilarnimi silami uvnit myofibrilarni struktury a stejné tak v sarkoplazmeé (Dikeman et al,
2014). Mnozstvi vody ve svaloving do jisté miry zavisi na pohlavnim cyklu. S ptiblizujici se
dobou tfeni se obsah vody v téle zvySuje a naopak obsah bilkovin snizuje. Vzhledem na
vysoky obsah vody je maso ryb mékké a velmi vhodné pro riist a rozmnozovani mikroorga-

nismil zodpovédnych za jeho rozklad (Pipova, 2006).

1.3.2 Bilkoviny v rybim mase

Bilkoviny rybiho masa jsou povazovany za plnohodnotné, nebot’ obsahuji vSechny esenci-

alni aminokyseliny, a to ve velmi vyvazeném piiznivém poméru (Buchtova, 2001). Bilko-
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viny pfitomné v mase lze rozd¢lit na tfi skupiny: myofibrilarni, sarkoplazmatické, stroma-
tick¢é (Kamenik, 2004). Mezi myofibrilarni bilkoviny patii (aktin, myozin, tropomyozin a
aktomyozin). Myofibrilarni bilkoviny tvoii vice nez 60 % celkovych svalovych proteint.
Spolu s kolagenem fidi strukturu a specifickou reologii vlastnosti rybiho svalu. Sarko-
plazmatické proteiny jsou skupinou svalovych proteint, které jsou rozpustné ve vodé a v sol-
nych roztocich nizké iontové sily. Do této tiidy patii: (myoalbuminy, myoglobuliny a en-
zymy). Tyto sarkoplazmatické proteiny maji vyznamné Uc¢inky na strukturu, chut’ a barvu
rybiho masa. Mezi stromatické bilkoviny patii kolagen. Ve srovnani se svaly savcli obsah
kolagenu v rybich je relativné nizky. Obsah a slozeni kolagenu vyrazné¢ pfispiva k textuie
rybiho svalu (Pipova, 2006; Du, 2009). Pro rybi maso je typické, Zze obsahuje mezi svalo-
vymi vldkny maélo vaziva, a bilkovina elastin v ném neni obsazena viibec. To umoziuje

snadnou a rychlou tepelnou Upravu rybiho masa (Simoenova, 2003).

1.3.3 Tuky v rybim mase

Tuky patii spolu s bilkovinami mezi majoritni slozky rybiho masa. Rybi tuk se svymi vlast-
nostmi podstatné 1i8i od tuku savci, co je podminéno pfedev§im vysokym obsahem (az 40
%) nenasycenych mastnych kyselin s dlouhym fetézcem a vysokym poctem nasobnych va-
zeb, z ¢ehoZ je vétsina pro ¢lovéka nepostradatelnd. U vétSiny ryb je tuk pfitomny v rizném
mnozstvi ve svalové tkani a také lokaln€ ulozeny pod kiizi. Nékteré druhy ryb maji tuk sou-

sttedén v jatrech. Podle obsahu tuku se ryby dé€li na:

1. malo tu¢né (libové) — obsahuji ve svaloviné do 2 % tuku a patii mezi n€ napf. Stika
obecnd, candat obecny, okoun fi¢ni
2. stfedné tuéné — s obsahem tuku ve svaloviné 2—10 %, ze sladkovodnich ryb mezi né
patii kapr obecny, pstruh duhovy
3. tucné — s obsahem tuku ve svaloviné vice nez 10 %, typickou tu¢nou rybou je tthot
ficni
Zvysovani obsahu tuku je provazeno poklesem v procentualnim obsahu vody a naopak. Rybi
tuky patii mezi vysoce specifické vyzivové slozky ryb. Tato specificnost spociva v tom, Ze
na rozdil od tuki teplokrevnych jate¢nich zvitat maji charakteristické uspofadani uhlikovych
fetézcl mastnych kyselin. Mastné kyseliny v mase jsou umistény v tukové tkani, tukovych
skladech nebo jako mramorovani ve svalech a v bunéénych membranach ve svalech. Ve

vetSing piipadi je v tukovych tkanich uloZen ve formé TAG — triacylglycerolech, ve kterych
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jsou esterifikovany tfi mastné kyseliny (Toldra, 2017). Tyto mastné kyseliny jsou oznaco-
vany jako kyseliny fady n—3 (dfive omega — 3). Zakladni kyselinou fady n—3 je kyselina alfa-
linolenova, kterou si dokazou syntetizovat pouze rostliny. Pro ¢lovéka je tato kyselina nepo-
stradatelna a musi byt piijiména z potravy. Dal§imi biologicky cennymi polynenasycenymi
mastnymi kyselinami jsou EPA-kyselina eikosapentaenova (20:5) a DHA-kyselina dokosa-
hexaenova (22:6), které jsou v rybim mase obsazeny. Tyto polynenasycené mastné kyseliny
maji vyznamnou roli pfedevS§im v prevenci srde¢nich a cévnich onemocnéni. Zlepsuji sr-
dec¢ni akci a snizuji riziko arytmii (Pipova, 2006; Buchtova, 2001). Tuk ma v mase také vy-
znam z hlediska senzorického, nebot’ je nosi¢em fady aromatickych a chutovych latek (Stei-

nhauser, 1995).

1.3.4 Mineralni latky obsaZené v rybim mase

Maso je skvélym zdrojem minerdli a nékterych stopovych prvkl. Aktualnég, jsou ryby jed-
nim z hlavnich dodavateli mikronutrientti, minerald a esencialnich kyselin diky své protei-
nové hodnoté. Mezi hlavni latky ptitomné v rybim mase patti vapnik, fosfor, hot¢ik, zelezo,
zinek, selen, fluor a jod (Vysakh, 2014). Obsah mineralnich latek v pozZivatelném podilu €ini
asi 1-2 %. Jsou obsazeny hlavné v kostech, ve kterych jsou zastoupeny hlavné vapnik a fos-
for. Drobné svalové kiistky jsou v pritbé¢hu né€kterych technologickych procesti (zejména
marinovani nebo konzervace v plechovych obalech) zmékcovany a konzumovany jako sou-

¢ast rybiho masa (Buchtova, 2001; Purslow, 2017).

1.3.5 Vitaminy obsaZené v rybim mase

Mnoho masnych a rybich potravin obsahuje dostatek vitaminli a minerald, aby bylo moZzno
pouzit tvrzeni ,,zdroj bohaty, nebo vysoky* na tyto latky. Ryby jsou vyznamnym zdrojem
lipofilnich vitaminti A a D, také nékterych hydrofilnich vitamint jako je vitamin B komplex
(Buchtova, 2001). Rybi svalovina obsahuje velké mnoZzstvi vitamint, jejich mnoZzstvi je
velmi variabilni a z4visi nejen na druhu ryb, ale i na ro¢nim obdobi. Ptiklady vitamind ob-
sazenych v rybi svaloving: vitamin A a D, B1-thiamin, B2-riboflavin, B3-niacin, B6-Pyri-

doxin, B12, B5-kys. pantotenova a vitamin H (Pipova, 2006; Ingr, 2010; Sadler, 2014).
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Tabulka 4: Ptiklady chemického sloZeni svaloviny vybranych ryb (Ingr, 2010)

100 g pozivatelného podilu obsahuje

Poziva-
Druh i
ryby telny po- | k5 | voda | bilk. [tuk | popel | K | P | ca | Mg | Fe J

1 o,

V% g [ 1@ | te 12| 1z | imgl [ (mgl | (mgl | [mg] | (mg] | [mgl
sumec

60 728 72 15 11 1,0 307 | 100 40 - - -
obecny
kapr

55 632 72 19 7 1,3 264 | 220 - 15 1,0 3,2
obecny
pstruh

50 435 78 19 2 1,2 470 | 220 14 - 1,0 3,2
duhovy
Stika

55 372 80 18 0,9 1,1 250 | 192 20 25 1,1 -
obecna
candat

50 393 78 19 0,7 1,2 237 | 194 27 18 1,4 -
obecny

1.4 Nutri¢ni hodnoty a kulinarni vlastnosti rybiho masa

Maso je vyznamnym zdrojem plnohodnotnych bilkovin, tukii, vybranych mineralnich latek
a vitamint (Kamenik et al, 2014). Po mnoho staleti byla ryba jednou z nasich hlavnich po-
travin a v soucasné dobé dodava témér 10 % bilkovin Zivocisného plivodu konzumovanych
v potravé (Trugo, 2003). Nutri¢ni hodnota rybiho masa se odvozuje z jeho chemického slo-
Zeni a je zvyraznéna relativné vysokou vyuzitelnosti vyzivovych faktort lidskym organis-
mem (Simeonova, 2003). Pro ¢lovéka jsou vyzivove nejvyznamnéjsi bilkoviny rybiho masa.
Jsou vyzivové tzv. plnohodnotné, to znamena Ze obsahuji v§echny esencialni aminokyseliny,
a navic je obsahuji ve vzdjemné vyvaZzeném poméru (Ingr, 2010). Vysokou vyzivovou hod-
notu maji také rybi tuky obsaZené v rybi svaloviné nebo v jejich jatrech, nebot’ jsou vyznam-
nym zdrojem vysoko nenasycenych esencidlnich aminokyselin (EPA, DHA) a také zdrojem
liposolubilnich vitaminl A a D. Energeticka (kalorick4) hodnota rybiho masa u ryb s nizkym
obsahem tuku ve svalovin za podminek Setrné kulindrni Gpravy jako je duSeni a vafeni je

velmi nizk4 a dosahuje hodnot cca 200-300 kJ/100 g jedlého podilu (Buchtova, 2001).
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Kulinarni vlastnosti ryb a rybiho masa zahrnuji smyslové vlastnosti, pracnost ptiprav pro
jejich kuchynskou ptipravu, vhodnost pro urcity zptisob tepelné upravy a konecné predpo-
klad dosazeni jidla nebo pokrmu z rybiho masa, které by chutnaly co nejlépe a byly nutric¢-

nim pfinosem pro spotiebitele, a to v piijatelné cenové relaci (Ingr, 2010; Simeonova, 2003).

Obrazek 1: Kapr peceny v pivu (prekvapeni.cz)

Ze sladkovodnich ryb byva poklddano za chut'ové nejlepsi maso pstruha, marény a lipana,
jejichZz maso je v oblibé i1 proto, Ze obsahuje jen vétsi kosti. Velmi zddanymi rybami jsou
candat, okoun a thot, jejichZ maso je vhodné pro rizné Gipravy, ale cenové dosahuje relativné
vysoké maso. Nejrozsifen€j$imi naSimi sladkovodnimi rybami jsou kapr, Stika, ptipadné ka-
ras, které se daji taktéZ pfipravit riznymi kulindrnimi cestami. Mezi pochoutky patii také
vnitini organy jako je kapii mlici a jikry, které slouZzi jako chutna vloZka do rybich polévek.

MIici je velmi chutné i opecené nebo smazené (Ingr, 2010; Simeonova, 2003).
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2 VYBRANE DRUHY SLADKOVODNICH RYB

2.1 Kapr obecny (Cyprinus caprio)

Kapr je jednou z nejznaméjsich a svétove nejrozsitenéjsich sladkovodnich ryb svéta, prede-
v§im Evropy. Je to nejvyznamnéjsi ryba na nasem trhu. Pfevazuje jeho uslechtild forma
z umé&lého chovu v rybniénim hospodafstvi, hlavné v jiznich oblastech Cech a Moravy (Ingr,
2010). Dnesni rybni¢ni formy kapra jsou vlastné domestikované formy divokého kapra zva-
ného Sazan, ktery doposud zije v nekterych tisecich Dunaje (Pipova, 2006). V nasich rybni-
cich je chovan vice nez 900 let (Buchtova, 2001). Jeho plivodnim domovem bylo povodi
Cerného mote, Kaspického a Aralského jezera. Mimotadny vliv na souéasny vyskyt kapra
m¢él a doposud ma ¢lovek, ktery vyuziva jeho ptiznivych biologickych vlastnosti k hospo-

daiskym Géelim (Rybnikafstvi, 1998).

2.1.1 Systematické zarazeni
Trida: ryby kostnaté — Osteichthyes
Rad: maloostni — Cypriniformes
Celed’: kaproviti — Cyprinidae
Rod: kapr — Cyprinus

Druh: Kapr obecny — Cyprinus caprio

2.1.2 Stavba kapriho téla

Rozdilné zivotni podminky maji prokazatelny vliv na télesnou stavbu kapra. Jedinci obyva-
jici proudici vody, zejména ficni kapr Sazan, se vyznacuji protdhlym valcovitym trupem
(Rybnikaistvi, 1998). Slechténé formy kapra z umélého chovu maji na rozdil od kaprii volng
zijicich ve vodnich tocich kratsi télo a vyrazné vyssi jeho hibetni ¢ast. Hlava je kratsi, s vel-
kymi usty, na nichZ jsou dva pary vouski. Po té€le ma n¢kolik parovych i neparovych ploutvi.
Hibetni ploutev je velmi dlouha se 17-20 rozvétvenymi paprsky, které drzi tvar, prvni pa-
prsek je silny, ostry a zubaty. Ocasni ploutev ma nejvétsi plochu, je hlavnim zdrojem pohybu
ryby. Ritni ploutev je mala s 6-8 rozvétvenymi paprsky, prvni je ostry a silny. Parové
ploutve prsni a bfisni jsou obdobné svou stavbou, maji né¢kolik paprskli a jsou situovany

prsni téméf za hlavou a bfiSni na spodni strané bficha. Tyto parové ploutve slouzi ke koor-

dinaci téla. Mezi jeho biologické a zaroven cenéné hospodarské vlastnosti patii rychly rist,
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pohlavni ranost, vysoka plodnost a vyborna konzumni kvalita masa (Buchtova, 2001). Barva
kaprt raznych vyslechténych forem je rozdilna. Kapfi lysci nebo hladci maji vyrazné tmavsi
¢ernozeleny nebo hnédozeleny hibet a svétlejsi bicho, zvlastni formu ptedstavuji ,,mod-
raci®, u nichz barva na bocich prechazi do modra s narzovélymi odstiny. Kapr Supinaty
byva vétsinou svétle zlatohnédy, s tmavsim hibetem a svétlejSim bfichem. Kapr Sazan je

zbarven do zlatohnédé¢ s prechody do zelenohnéda (Ingr, 2004).

2.1.3 Vyslechténé formy kapra

Byly vyslechtény rizné formy, které 1ze podle typu oSupeni rozdélit na 4 zakladni fenotypy
(Barus et al, 1995).
1. Kapr obecny Supinaty — celé télo s vyjimkou hlavy a ploutvi je pokryto pravidelné

usporddanymi fadami Supin

supinata forma

Obrazek 2: Supinata forma kapra obecného (Hanel, 2005)
2. Kapr obecny lysec fadkovy — charakteristicka je pro néj jednoduchd nebo zdvojena
radka velkych Supin, kterd probih4 podél postranni ¢ary, dalsi Supiny ma také vyvi-

nuté u zékladi parovych a neparovych ploutvi.

fadkova forma
(lysec fadkovy)

Obrazek 3: Radkova forma kapra obecného lysého (Hanel, 2005)
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3. Kaprobecny lysec — nema vytvoienou typickou fadku velkych Supin kolem postranni
¢ary, Supiny vSak mohou v okrouhlych ostriivcich pokryvat hibet, boky, zahlavi a

ocasni nasadec.

lysa forma

Obrazek 4: Lysé forma kapra obecného (Hanel, 2005)
4. Kapr obecny hladky — na trupu téchto kapra doslo téméf k iplnému vymizeni Supin,
jednoduché nebo zdvojené fadky drobnych Supin se mohou vyskytovat pti zakladu
ploutvi, kde zastavaji opérnou funkci, nebot” jejich vymizeni mlze zpisobovat pii

vyvinu ploutvi rizné deformace (Buchtova, 2001).

hladka forma

Obrazek 5: Hladka forma kapra obecného (Hanel, 2005)

Jednotlivé souc¢asné morfologické typy oSupeni kapra jsou vysledkem dédi¢nych zmén, které
byly upevnény zdmérnym vybérem. OSupeni kaprl je fizeno dvéma dominantnimi dédic-
nymi faktory — geny. Jeden z nich je smérodatny pro plné pokryti trupu Supinami. Probst,
1953, ho oznacil pismenem S (odvozeno od pojmu squamus carpo — Supinaty kapr). Jeho
opakem, vyvolavajicim mizeni Supin, je gen N (nudus carpo — hladky kapr) (Citek, 1998;

Dubsky, 2003).
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2.1.4 Vyskyt a biologie

Vsechny typy stojatych a mirné tekoucich vod (CRS, 2015). Na kvalitu vody neni naroény.
Optimalni teplota pro chov je 20-26 °C. Starsi jedinci snasi vykyvy pH v rozmezi 5-10.
Kapfti tvofi hejna, pohybujici se dle pocasi v celém vodnim sloupci (u dna, hladiny). Potravni
aktivita klesa s teplotou vody. Nésady a trzni ryby piestavaji pfijimat potravu pii 7-8 °C,
zimni obdobi preckavaji v ,,Joznich* u dna v zimnim klidu. Metabolismus je velmi zpoma-

len, energie je ziskavana z télnich zasob (Dubsky, 2003).

2.1.5 Potrava a rust

Kapr je vSezravec. Mezi potravu kapra se fadi hlavné zooplankton, zoobentos, detrit, ilomky
rostlin, ale také malé rybky (CRS, 2015). Piijima i mén& hodnotna krmiva rostlinného pii-
vodu (hrach, ¢ocka atd.) (Dubsky, 2003). Pro pfikrmovéni se pouzivaji rizné druhy krmiv
dle velikosti ryb. Vyuzivaji se predevsim takzvana jadrna krmiva, ktera jsou slozené z obil-
niny nebo krmné smési, slozené z obilnych Srotl, pokrutin, extrahovanych Srott, lusténin,
tisusk picnin (Citek, 1998). Ptirodni podminky stfedoevropského regionu a pozadavky trhu
pfedurcuji chovat kapra po dobu nejméné tii vegetacnich obdobi oznafovanych jako
,horka®. Ttilety chovatelsky cyklus chovu kapra, pfi némz je docilovano nizsich trznich ku-
sovych hmotnosti (K3=Kv — kapr tfilety = kapr vymét’) 1,5-2,0 kg s urenim pievazné ke
zpracovani, exportu a zarybfiovani volnych vod je uplatiiovan v teplejsich oblastech CR.
V mirné teplych az chladnéjSich oblastech je preferovan ctyilety chovatelsky cyklus s vy-
hodnym vyuZzitim dvouhorkovych rybniki, jehoZ vysledkem je trzni kapr (K4=KV — kapr
Ctyflety = kapr vazny) o kusovych hmotnostech 2,5-3 a > 3 kg pro prodej v zivém stavu

vetSinou na vanocnim trhu (Hartman, 2014).

2.1.6 Chov kapra

Kapr obecny patii mezi hlavni rybi druhy chované jednak pro ucely zésobeni trhu, ale také
pro zarybnéni rybaiskych reviri. V rybaiskych podnicich odpovida chov kapra 85-90 %,
z celkové produkce trznich ryb (CRS, 2015). Souéasné produkéni rybaistvi je charakterizo-
vano chovem ryb v rybnicich, popfipadé v jinych typech nadrzi. Chov je realizovan na rizné
urovni intenzity (Dubsky, 2003). Chov trzniho kapra je rozprostien do ¢tyf po sobé jdoucich

let. VSe za¢ina umélym vytfenim, kdy se ve specializovanych rybich lihnich (zlabech nebo
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bazénech) provadi umély vytér, jikry jsou mirnym tlakem na bfise jikernacky vytlaceny do
nadob, do kterych je poté ptidavana smes nekolika mli¢naki. Piidavek mli¢i mize byt pii-
mym zpusobem nebo pomoci suchych injek¢nich stiikacek. Smés se nechdva 2 az 3 minuty
v klidu a poté se provadi odlepovani jiker od sebe pomoci mléka. Pii teploté 20-22 °C se
pladek v tzv. Zugskych lahvich lihne 3 dny. Oplozeni pii umélém vytéru mize dosahnout
90 % 1 vice. Poté je ,,plidek* distribuovan do rybnikii vhodnych pro chov plidku, kde do-
roste za rok do hmotnosti 100400 g, kapti v této vaze se nazyvaji ,,nasada“, ta je ptevazena
do vétsich rybnikt, kde je dalsi rok vykrmovana, aby dosahla vahy 0,6—1,2 kg. Takto velci
jedinci kapra jsou nazyvani ,,vymét™, tyto ryby jsou na konci zimy vyloveny a putuji do
hlavnich rybnikd, kde dorustaji dalsi rok, do trznich hmotnosti coz je nad 2 kg. Tyto rybniky
jsou na podzim loveny a kapfi jsou umisténi do sadek, aby bylo provedeno sadkovéani, coz
je zaverecnd etapa odchovu na bazi ptirozeného fyziologického hladovéni s cilem zkvalit-
néni chut'ovych (zbaveni bahennich chuti) a nutri¢nich vlastnosti svaloviny ryb. Sadkovéni
je provadéno do doby, kdy jde ryba na trh, coz jsou v hlavnim ptipadé Vanoce (Vejsada,
2008; Hartman, 2014; CRS, 2015).

2.2 Pstruh duhovy

Pstruh je jednou z hlavnich chovanych ryb komercniho a potravinového ucelu (IFIS, 2009).
Pstruh duhovy neni plivodnim druhem naSich vod, na nase izemi byl dovezen v roce 1888
z Némecka, kam byl jiz v roce 1882 dovezen ze Severni Ameriky. Po nezdarech s jeho vy-
sazovanim do tekoucich vod se zacal chovat v rybnicich a v mensich pratocnych nadrzich,
kde vykazoval velmi dobré reprodukéni vlastnosti (Pokorny et al, 2003). V dne$ni dob¢ je
pstruh duhovy jeden z nejcastéji chovanych druht sladkovodnich ryb na svété, a to hlavné
diky jeho rychlému ristu, jeho pomérné rychlé adaptivité na prostiedi a vysoké ekonomické

a nutri¢ni hodnoté (Zhelyazkov, 2019).
2.2.1 Systematické zarazeni
Trida: paprskoploutvi — Actinopterygii
Rad: lososotvarni — Salmoniformes
Celed’: lososoviti — Salmonidae

Rod: pstruh — Oncorhynchus

Druh: Pstruh duhovy — Oncornhynchus mykiss
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2.2.2 Stavba téla a rust

Protahlé vietenovité télo je ze stran zplostélé, mohutnéjsi a vyssi nez u pstruha obecného. Je
pokryté malymi Supinkami. Hlava je del§i s mensimi Gsty rozstépenymi po okraj oka, v nichz
ma malé jehlickové zuby. Ploutve jsou bézn¢ uspofadané, pouze ocasni ploutev je vykrojena
a na rozdil od ostatnich ryb maji lososovité ryby malou tukovou ploutvic¢ku situovanou mezi
hibetni a ocasni ploutvi. Hibet je tmavozeleny, boky stiibfité, ale mohou mit i namodraly
nadech. Bficho je stiibfité Sed¢ az bilé. V podstaté na celém téle, ale nejvice na hibetni strané
jsou drobné tmavé skvrny bez lemovéani, které piechdzeji 1 na hibetni, ocasni ploutev a tu-
kovou ploutvicku. Typicky je také nartizovély pruh na bocich kolem postranni ¢ary. Tento
pruh probihé od skielového vicka az po fitni ploutev. Pstruh dortstd do délky 25-50 cm a
hmotnosti 0,5-1 kg. Maximalni velikost miiZe byt aZ pfes 1 metr a vaha az 20 kg. BéZn¢ se
doZziva 3-6 let. Rychlost ristu je riznoroda. V intenzivnich chovech, kde se rybam podava
vysoce vyzivnd krmné smés a kde se chovaji plemena vyslechténa na dosazeni vysokého
rustu, mohou ryby pii optimalnich teplotdich dosdhnout hmotnosti kolem 0,3 kg ve véku 1
roku. BéZngjsi je ale metoda vykrmovani kdy béhem prvniho roku ryba dosahne 10-15 cm,
ve druhém 20-30 cm a hmotnosti kolem 0,3 kg. Takto velké ryby jsou jiZ oznaCovany jako
trzni ryby (Dubsky, 2003; Pokorny, 2003; CRS, 2015). Piiklad obou pohlavi pstruha duho-

vého na obrazku 5.

Obrazek 6: Pstruh duhovy samec (nahote) a samice (dole) (vlastni zpracovani)
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2.2.3 Biologie ryby a vyznam

V nasich podminkéch se pstruh duhovy vyskytuje ve vodach tekoucich, nejéastéji ve vyssich
¢astech tokd fek. Pstruh vyzaduje ¢istou vodu s obsahem kysliku 9-11 mg. I"!, optimalni
teplota je mezi 14-18 °C. Snasi vSak pomérné dobie 1 zakalenou vodu s obsahem organic-
kych latek az do 5 mg. I'!. Ve volném prostiedi se zivi drobnymi vodnimi organismy — la-
rvami hmyzu, korysi, pfijima i naletovy suchozemsky hmyz. Pozdé¢ji je velmi dravou rybou
a zivi se rybami vhodné velikosti. Velmi dobfe piijima komplexni krmné smési, které se
vyuzivaji pii intenzivnim chovu. Pti teploté pod 5 °C omezuje piijem potravy. Pstruh duhovy
je dilezitou sportovné cenénou lososovitou rybou nasich volnych vod. M4 kvalitni a chutné
maso, nartizovelé barvy. Z lososovitych ryb se nejlépe prizptisobil podminkam intenzivnich
chovi. Proto se v sou€asné dobé provadi jeho intenzivni vykrm az do trznich hmotnosti ve
specializovanych objektech pro chov lososovitych ryb, popt. v nékterych vhodnych rybni-
cich. V poslednich letech k ndm bylo dovezeno nékolik populaci pstruha duhového. Nejvice
se roz§itila populace dovezena z Danska v roce 1966, ktera se nazyva kamploos. Ma vyborné
riistové schopnosti a vyhodné télesné proporce z hlediska vytéznosti (Dubsky, 2003; CRS,
2015).

2.2.4 Chov ryby

Pro potteby chovu lososovitych ryb jsou budovéany objekty, které tvofi budova lihné a
chovna zatizeni vybavena filtry, pfistroji k inkubaci jiker a nadrzemi pro odkrm pladku. Pro
dalsi faze chovu se potom zfizuji zemni rybnicky, kanaly, popt. betonové nadrZze nejrizné;j-
Sich typt, které slouzi k prechovévani nebo chovu generacnich ryb, k odchovu ,,rock* i
nasad a k produkci trznich ryb. Pfi chovu mohou byt vyuZzivany rizné systémy chovnych
zafizeni jako je prato¢né zatizeni, které je tradicnim typem rybochovnych objekttl, v nichz
voda protékd jednotlivymi ¢astmi, napt. lihni, odchovnou a nadrzemi pro vykrm a po pouziti
odtéka z objektu. Prittony systém se dale déli na n¢kolik dalsich druhi jako je jednoduchy
prato¢ny systém, kdy vSechna voda, které ptitéka, tak také ihned odtéka, dale jednoduchy
systém s moznosti recirkulace s aeraci, kdy se voda muze dokola okysli¢ovat a vracet se zp¢ct
na zacatek systému. Dal§im systémem je recirkulacni zafizeni, kde je podstatou castecné,
nebo Uplné vyuZiti recirkulované vody. Samotny chov za¢ina jako u kapra umélym vytérem,
kdy je cilem ziskat optimaln¢ zralé jikry a kvalitni mli¢i, provést oplozeni a oSetfeni jiker, a
takto oSetfené jikry umistit do inkuba¢niho zatizeni. Inkubace je provadéna v rybi lihni v in-

kubacnich pfistrojich, které slouzi k umisténi jiker po vytéru az do doby vykuleni plidku.
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Mezi tyto pristroje patii napi. kombinovany inkubacéni ptistroj Rickel-Vacek, ktery je
v Cesku pouzivan nejéastéji, dale inkubaéni ldhev zvana jako Zugska lahev. Kuleni plidku
je zaverecnou fazi inkubace jiker a provazi je zvysSena potieba kysliku. Vykuleny pladek
lososovitych ryb neni dostateéné vyspély pro vysazovani. Ma velky zloutkovy vacek, je
velmi malo pigmentovany. Témeér se nepohybuje, lezi na dné v bo¢ni poloze ukryty pred
svétlem a dokoncuje vyvoj. Prvnim nadechnutim atmosférického vzduchu si vytvoii ply-
novy méchyt a plidek se rozplave. Tato faze vyvoje pliadku probiha v lihni ve vhodnych
odchovnych nadrzich. V dal$ich krocich chovu je jiz plidek odchovavan v rybnicich, chov-
nych nadrzich nebo ojedinéle v sitich. Prvnim stadiem je ,,Vackovy plidek®, coz je plidek
od vykuleni z jikry do pfijmu prvni potravy. Dal$im stadiem je ,,Odkrmeny plidek®, to je
pliadek od poéatku pifjmu exogenni vyzivy do 30 dnii véku. Nasleduje ,,Ctvrtroéek* pstruha,
takto se oznacuje ryba ve véku 31-90 dnd. ,,Pulro¢ek* pstruha se oznacuje ryba ve vékovém
rozmezi 91-150 dnti. Pfedposlednim stadiem je ,,Rocek®, coz je ryba starsi 150 a vice dnd,
a poslednim stddiem je ,,.Dvourocek* neboli trzni ryba starsi 2 let. Mezi kazdym stadiem
dochazi k vykrmovani riznymi druhy krmiv dle velikosti ryby (Dubsky, 2003; Pokorny,
2003; CRS, 2015).
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3 ZPRACOVANI RYBIHO MASA

Jako zpracovani rybiho masa se rozumi posmrtné zpracovani masa pro dalsi kulinaiské
upravy, oddéleni nepozivatelného podilu a uprava dle pozadavki konzumenta nebo dle za-

kazky. Mezi hlavni pozadavky zpracovani ryb by mélo byt:

1. zajistit nejvyssi kvalitu vyrobku uréeného pro trh
nabidnout vhodnéjsi formu ptipravy finalniho vyrobku
zarucit zdravotni nezavadnost vyrobku

aplikovat nejefektivnéj$i metodu zpracovani suroviny

wok »wN

redukovat odpad na mozné minimum

Pti zpracovani ryb mame tfi hlavni cile. Prvnim cilem je redukovat autolytické a bakterialni
procesy, k nimz dochazi ihned po usmrceni ryby. Proto se doporucuje béhem co nejkratsi
doby rybu vyvrhnout, zbavit Supin, hlavy a ploutvi. Proplachnout télo vodou a nechat zchla-
dit. Pfi tomto rychlém postupu dochazi k omezeni nastupu neptiznivych mikrobidlnich a en-
zymatickych procesti. Jako druhy cil se uvadi, Ze by zpracovatel mél dat rybé takovou formu,
nebo filet bez kiize. Pro méné narocné konzumenty napft. ptilky nebo rybu zbavenou hlavy,
ploutvi, Supin a vyvrhnutou. Tfetim a hlavnim cilem pro zpracovani ryb je dosaZeni vysoce
kvalitniho vyrobku s prodlouzenou dobou éerstvosti (Vacha, 2013). V CR dochézi ve vét-
S$in€ piipadll k masivnimu exportu ryb. Asi jen 10 % z celkové produkce je uvadéno pro
vnitini trh. Z toho je vétSina zpracovana a uvadeéna na trh a zbyla ¢ast zpracovanych ryb je

exportovéana do zahranic¢i (Buchtova, 2001; Ingr, 2010).

3.1 Provozy urcéené pro zachazeni s produkty rybolovu

Pro provozovny plati vyhlasky ¢. 289/2007 Sb. Vyhlaska o veterinarnich a hygienickych
poZadavcich na zivo€i$né produkty, které nejsou upraveny pfimo pouzitelnymi piedpisy Ev-
ropskych spolecenstvi a vyhlasce ¢. 290/2008 Sb. o veterinarnich pozadavcich na ZivoCichy
pochézejici z akvakultury a na produkty akvakultury, o opatfeni pro pfedchazeni a zdolavani
nekterych nakaz u vodnich zivocichl. Zpracovny ryb musi vyhovovat veterinarnim, a hlavné
hygienickym poZadavkiim na narocné podminky pro praci s rybim masem, kter¢ je choulos-
tivé na rizna vnéjsi nepiiznivé podminky. Provozovna, v niZ dochazi k zachazeni s produkty
rybolovu, musi mit oddélené prostory pro chlazeni, skladovani a samotné zpracovani. Pokud

jsou ryby zpracovavany rucné, musi byt nasledné porcovani, nebo filetovani provadéno na
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jiném misté, nez na kterém byla ryba usmrcena a vyvrhnuta. V provozovné dale musi byt
pfitomna mista zv1asté na oplach bfi$ni dutiny po vnitfnostech a na oplach jiz findlnich pro-
duktti. Dalsim dilezitym zafizenim v provozovnach jsou barely na odpad z ryb, coz jsou
vnitinosti a celkové nepoZivatelna ¢ast rybiho téla. Tyto odpady se ozna¢uji VZP — vedlejsi
zivo&isné produkty. Rybi odpad spada pod tieti kategorii VZP-III, coZ jsou nejméné rizikové
odpady. Takto oznacené odpady mohou byt dale vyuzivany syrové jako krmivo pro zvitata
nebo jako zpracovatelské produkty v irokém spektru vyuziti (Silhavy et al, 2012; Buchtova,
2001).

3.2 Zpracovani Kapra obecného

Kapr obecny je hlavnim produktem sladkovodniho rybolovu a chovu v Evropé diky jeho
pomérné rychlému ristu a vybornym organoleptickym vlastnostem. Jeho zpracovani je pro-
vadéno v nékolika nasledujicich po sob¢ jdoucich krocich. Pfed a béhem zpracovani by mélo
dochazet ke spravné manipulaci s rybou. Kvalita suroviny a jeji vyuzitelnost zavisi na sprav-
ném odlovu a transportu ryb, kdy by se mélo sniZit riziko mechanického poSkozeni na mi-
nimum. Vybrané ryby musi byt sddkovany ve vod¢é odpovidajici kvality a musi s nimi byt
Setrné¢ manipulovano. To vyrazné redukuje stres, omezuje metabolické procesy, umoziuje
rybam vyprazdnit zaZivaci trakt, a sniZit tak naro¢nost na obsah kysliku ve vodé (Vacha,

2013; CRS, 2015).

3.2.1 Usmrcovani

U mnoha sladkovodnich druhil ryb je metoda omraceni kritickd pro kvalitu findlniho pro-
duktu, nebot’ prodlouZzena agonie ryb vede k tvorbé nezadoucich latek v tkani. Nedostatek
kysliku ve svaloving a v krvi ptispiva k akumulaci kyseliny mlé¢né a dalSich katabolickych
procest a nasledné k paralyze nervového systému. Usmrcovani ryb se dé€li dle velikosti zpra-
coven a podnikll na strojni usmrcovani a ruéni usmrceni. Ryby lze v misté jejich pravidel-
ného zpracovani omracovat elektrickym proudem o napéti 220 V nebo plynnym oxidem
uhli¢itym, pfipadné jinym schvalenym plynem, s naslednym vykrvenim. Celé zatizeni zpra-
covny od odlovni jimky k odSupinovéani je zaloZeno na hydraulickém ovladani. Po naplaveni
ryby do odlovni jimky se pomoci hraditka ryba ptepusti do koSe svislého nakladace. Ko$
s rybou je pomoci hydrauliky vytazen do zabijecky, kde se ryba pieklopi do nadoby, ve které
je omracena elektrickym Sokem, ktery trva zhruba 4 minuty. Takto omracené ryby se pomoci

skluzu dopravi do odSupinovacky. V ptipadé menSich zpracovatelskych provozi, prodejen
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nebo sezdénnich stanku se provadi usmrceni ryby ruén€. Ryba se derem do hlavy v misté
nad o¢ima omraci pomoci tvrdého a tézkého predmétu, ktery je vidét na obrazku 6. Znamky
omréageni kapra jsou oteviena Gista a o&i zarovnané na stted, jak je vidét na obrazku 7. Uder
nesmi byt veden na pfedni okraj hlavy kviili moznému poSkozeni. Takto omracena ryba se
musi ihned vykrvit. Vykrveni musi byt provadéno v misté bfi$ni ¢asti ihned za hlavou, kde
pretneme michu a cévy, nebo dojde k profiznuti srdce, tak jak je uvedeno na obrazku 8. Dalsi
moznost vykrveni je pfetnutim cév v zZabernich obloucich. Po provedeni fezu, je dobré ne-
chat rybu né€kolik minut v klidu pro dikladné vykrveni. Takto usmrcena ryba je pfipravena

na dalsi kroky zpracovéani (Vacha, 2013; Silhavy et al, 2012; Citek, 1998).

Obrazek 8: Omraceny kapr (vlastni zpracovani)
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Obrazek 9: Spravné vykrveny kapr (vlastni zpracovani)

3.2.2 Odstranéni Supin

V ptipad¢ kapra je odstranéni Supin nezbytnou operaci. Dle formy kapra je odstrafiovani
Supin rozdilné obtizné, u Supinaté formy je odstraniovani zdlouhavéjsi nez u hladkého nebo
fadového lysce. Pro odstranéni Supin se pouZivaji opét dva zpusoby, strojné a rucné. Pfi
strojnim oddéleni Supin se pouziva zafizeni, takzvand ,,odSupinovacka®, kterd je zobrazena
na obrazku 9. Je to kovova bubnova nadoba opatfena otaCivym dnem, které se v prubéhu
procesu pomalu otac¢i. Samotné odSupinovani se provadi proudem vody, ktera pod tlakem
prochazi dvaceti tryskami, umisténymi ve dvou fadach. Vodnim tlakem jsou Supiny odstra-
nény a nedochazi k naruSeni kiiZze a svaloviny. Jedna davka v tomto zafizeni ¢inni 120 az
140 kg kapri, proces odsupinovani ma ucinnost 95-98 % a trva od 3 do 6 minut. Doba
procesu je zavisla na kvalité ryby, to znamend Ze v zimnich mésicich je mozné tuto dobu
prodlouzit z diivodu tvrdsi kiize, kdeZto v letnim obdobi je nutné dobu zkratit, aby nedoslo
k naruseni ktize, poptipad¢ svaloviny. Pokud dojde k poskozeni kiize, je ryba vyfazena z dal-
Siho zpracovani. Odpad z nddoby je odvadén pomoci pasu do odpadni nadoby. V piipadé
ruc¢niho odstranéni Supin je hned nékolik moznosti, jak docilit odstranéni Supin. Nejzname;j-
Sim zplisobem je seSkrabani pomoci riznych typt skrabek, tupou stranou noze, rotacni fré-
zkou nebo pouze prsty. Tento zpiisob je pomérné zdlouhavy a zanechava po sobé mnoho
odpadu. Skrabani Supin je provadéno proti sméru jejich ristu. Je dilezité zabezpegit, aby pii
Skrabéani nedochézelo k poruseni téla ryb, to mize byt potencidlnim zdrojem kontaminace

rybiho masa pii dal§im zpracovatelském postupu. NovéjSim zplisobem, ktery je ¢asto vyu-
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zivan, je takzvané podfezani Supin zobrazené na obrazku 10, nebo zplisob zndmy pod na-
zvem na ,,koSilku®, coz jsou celé Supiny drzici v celku pomoci podiezanych Supinovych -
zek jako na obrazku 11. Tento zptsob spociva v podiezani Supin i s pouzdry tenkym ostrym
nozem, a to tak, Ze od ocasu smérem k hlavé se postupné€ odiezava cely plat Supin a na rybé
zUstava jen Cista stiibfita kiize prirostla k masu. Toto odstranéni Supin je pomérné snadné a
pti zkuSenostech je i rychlé. Jako dal§i moznost odstranéni Supin je stahovani, kdy se nafizne
ktze a pomoci suché¢ho hadru, nebo klesti se stdhne kiize 1 se Supinami. Tato operace je
pomérné namédhava a zejména u mensich kaprti mize dojit k roztrzeni kiize. Vysledkem
stahovani je svalovina bez kiiZe, ptipravena pro dalsi zpracovani (Vacha, 2013; Citek, 1998;

Silhavy et al, 2012).

Obrazek 11: Podiezani Supin na ,,koSilku* (vlastni zpracovani)
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Obrazek 12: Podiezané Supiny tzv. ,.koSilka™ (vlastni zpracovani)

3.2.3 Odstranéni vnitinosti, hlavy a ploutvi

Odstranéni vnitinosti z t€la usmrcené ryby je zavaznou pracovni operaci. Vyvrhnuti sestava
z roziiznuti bfiSni dutiny, ryba pfitom miZe nebo nemusi mit odfiznutou hlavu, vyjmuti
vnitinich organt, piipadné vyc¢isténi bfisni dutiny od zbytkl krve. Tato operace muze byt
provadéna ruéné nebo strojoveé. Strojoveé je ryba pomoci okruzni pily roziezana v dutiné
btisni od hlavy az k analnimu otvoru. Pila musi zasahovat do pozadované vysky, aby nedoslo
k nafiznuti stfev, ale musi dojit k dokonalému roziiznuti bfiSni dutiny. Ruéni roziiznuti je
provadéno pomoci ostrého noze od analniho otvoru az k hlavng. Je vyobrazeno na obrazku
12. Zvlastni opatrnost je tieba, aby nedoslo k rozfiznuti zZlu¢ového vacku nebo stény stiev, a
tak nedoslo k potfisnéni svaloviny nebo vnitinich organti jejich obsahem. Orgédny jsou rucné
vytazeny z bfis$ni dutiny. Tyto orgény jsou v celku a poté rozdélené jako na obrazcich 13, 14
14 na pravé strang) a nepozivatelné (na levé stran¢). MIi¢i a jikry jsou pohlavni organy ryb
a jsou vyuzivany do rybich polévek, tyto pohlavni organy jsou uvedeny na obrazku 15. Dal-
Sim krokem je odfezéani hlavy, ktera predstavuje 10-20 % z celkové hmotnosti ryby. U zpra-
covani je odfezana jako nekonzumovatelna ¢ast, ale ne€kteti spotiebitelé ji vyuzivaji jako
zaklad do rybich polévek. U kapra se strojové vyuziva hydraulického noze, ktery ma obly
tvar, aby pfi oddéleni hlavy dochédzelo k minimélnim ztratdm na svaloving, ale aby byla
rychlost efektivni vii¢i velkym objemim ryb. Pfi ru¢nim odfezani hlavy mizeme vyuzit 4

moznosti fezu:
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1. Kulaty fez: kopiruje skiele a vede k nejniz§im ztratdm na svaloving€ jako je na ob-
razku 16.

2. Konturovy fez: je veden kolmo na patet a poté se odklani o 45°. Tento fez se vyuZziva,
pokud findlnim produktem je filet.

3. Rovny fez: tento fez se vyuziva zejména pii mechanizovanych systémech zpracovani
velkych objemt ryb.

4. Kosy (Sikmy) fez: je variantou rovného fezu.

Ploutve, které¢ jsou nepozivatelnou ¢asti ryby, musi byt oddéleny. Pro oddéleni ploutvi se
pouziva stejné jako u odfezani hlavy hydraulického noze, to ale plati pouze pro ocasni plou-
tev. Ostatni ploutve jsou ru¢n¢ oddéleny pomoci ostrych niizek v misté co nejblize télu ryby,
obrazek 16, nebo pomoci noze, kdy jsou ploutve vyfiznuty jizZ z naporcovanych ¢asti rybi
svaloviny. Cel4 operace musi byt provadéna na netoxickém materialu, snadno umyvatelném
a neabsorbujicim tekutiny. Na misté vyvrhnuti nesmi byt provadéno dalsi zpracovani (Va-

cha, 2013; Ingr, 2010; Buchtova, 2001).

Obrazek 13: Rezem oteviend dutina btisni (vlastni zpracovani)
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Obrazek 14: Vnitinosti kapra (vlastni zpracovani)

Na obrazku 13 je zobrazeno uspotadani vnitinosti uloZenych v duting bfi$ni. Naopak na ob-
razku 14 mizeme vidét rozebrané vnitfnosti, na stran€ levé je to pozivatelné ¢ast, jako jsou
jatra a pohlavni organ jikry. Na levé strané je pak zobrazeny nepozivatelny podil, jako je
plynovy méchyt, zluCovy vacek a stfeva. Ve spodni ¢asti obrazku pak mtizeme vidét zbytek

ostatnich organt, které také nejsou vhodné pro lidskou konzumaci.

Obrazek 15: Rozdéleni organti (vlastni zpracovani)
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Obrazek 16: Pohlavni orgdny mli¢i (nahote) a jikry (dole) kapra (vlastni zpracovani)

Obrazek 17: Rucné provedené odifezani hlavy a ploutvi (vlastni zpracovani)

3.2.4 DalSi zpracovani a porcovani

Dals$im zpracovanim se rozumi zpracovani ryby dle pozadavkl zakézky nebo podle poza-
davka spotiebitele, popiipadé zpracovani pro obchodni fetézce. Mame nekolik druht final-
niho zpracovani ryb. Jsou to tzv. ,,komplet®, na podkovy, na pulky, filet, hranolky. Komplet,
je kapr zpracovany do formy trupu, ktery ma oddélenou hlavu, ploutve, Supiny a je vyvrh-

nuty, mozno vidét na obrazku 17. Takto upraveny kapr se vétSinou dale porcuje na podkovy,
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porce uvedené na obrazku 18, tak se zpravidla nazyvaji fezy vedené v pravidelnych rozestu-

pech napfic celou rybou. Trup se dale zpracovava na putlky, nebo filet viz. nize.

Obrazek 18: Kapr zpracovany do formy trupu - ,,komplet™ (vlastni zpracovani)

Obrazek 19: Kapii podkovy (Vacha, 2013)

Pilky: Pti ptileni dochazi k fezu podél patefe az k ocasu, takto vznikaji dvé rozdiln¢ velké
pulky, jelikoZ na jedné zlistava patef. Ta muze byt dalSim fezem odstranéna a vznikaji dvé
stejné velké pllky. Pilka se vyznacuje tim, Ze jsou ve svaloviné ponechana zebra. Puleni
muze byt provadéno strojné nebo rucné. Strojné se vyuziva formy, kterd navede rybu na
rotacni niiz, ktery vede fez podél patere, takto provadény fez je uveden na obrazku 19.
Tento systém je technologicky jednoduchy, jeho nevyhodou je vSak nestandartni vyrobek

z diivodu zlstatku patefe na jedné piilce. Pro zabezpeceni vyssi standardizace vyrobku byl
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vyvinut systém puleni ryb dvéma rota¢nimi nozi, které 1épe zajisti vytiznuti patefe. Nevy-
hodou tohoto postupu je nizsi vytéznost, protoze spolu s pateti se vyfizne i ¢ast svaloviny.
Ruéni ptleni je proces, kdy se vede fez podél patefe az k ocasu, a ostrym nozem, sekdckem
nebo nlizkami jsou presekana zebra od patete. Opét dochazi ke vzniku dvou nesymetric-
kych ptlek. Pro tpravu se déla stejny proces i1 z druhé strany a oddéli se tedy patet, jak je
Takto opracované pllky mohou byt porcovany na rizné velké porce dle pozadavki spotie-

bitele, piiklad porci je uveden na obrazku 21.

Obrazek 21: Kapfi pulky s vyfezanou pateti (vlastni zpracovani)
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Obrazek 22: Naporcované kapfi palky (vlastni zpracovani)

Filetovani: Filet je Cistd hibetni svalovina bez kosti, patete a Zeber. Pii filetovani se oddéluje
svalova cCast téla od patefe a Zeber, jedna se tedy o vykosténi ryby. Jako u kapftich ptlek je
veden fez podél patete az k ocasu a svalovina je sefezavana ostrym filetovacim nozem ze Ze-
ber mirnym tlakem na Zebra. Nezacistény filet je zobrazen na obrazku 22. Filet je poté do-
¢iStovan fadou fezil, kdy v bfisni dutiné se odfezava ¢ast, kde se nachazi bfisni ploutev, ve
hbetni casti se odiezava prebyte¢ny tuk a odfezava se konec ocasu, jak je uvedeno na ob-
razku 23. Filetovani trzniho kapra je zpravidla provadéna rucné, jelikoz pti ruénim filetovani
je vytéznost vyssi nez u strojniho. Obtiznost strojniho filetovani a jeho mala vytéZznost plyne
z anatomického uspofadani kostry kapra. Technologicky problém spociva v klenutém tvaru
zeber a uhlu jejich uchyceni k pateti. Pti filetovani kapra je filet doplnén o rozruseni svalo-
vych ktistek ve hibetni ¢asti svaloviny, takzvanych ,,ypsilonek®. Tuto operaci je opét mozno
provézt strojné nebo rucné. Strojné je roziezani provadéno pomoci zafizeni nazvaného roz-
rusovacka, kterd je zachycena na obrazku 24, a jedna se o fadu ostrych kulatych nozt, které
jsou od sebe odsazeny 2-3 mm. Filet projde skrz noze a po jeho celé délce dojde k prefezani
kustek, dale tyto ktistky pii kulinarni upravé zméknou, jsou tzv. ,,vysmazeny*. Ru¢né je tato
operace provadéna obdobné, jen pouzivame ostry niiz a v misté hibetni Casti délame fezy
skrz svalovinu, které jsou od sebe odsazeny 2-3 mm jak je vidno na obrazku 25. Tyto fezy
mohou byt vedeny dvéma zplsoby, a to skrze klizi nebo skrze svalovinu. Pfi ruénim prove-
deni se musi dbat na to, aby nebyla kiize profezana, jelikoz ta pti kulinarni Gpravé drzi sva-

lovinu. Filetovani je operace kterd ma nejnizsi vytéznost Cisté svaloviny, jelikoz je vyfezana
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cela patef i s zebry. Tento odpad se miize pouzit do rybich polévek (CRS, 2015; Vécha,
2013; Silhavy et al, 2012).

Obrazek 24: Zacistény filet a odpad z filetovani (vlastni zpracovani)
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Obrazek 26: Filet s ruéné rozruSenymi svalovymi kistkami (vlastni zpracovani)

3.2.5 Prani

Po provedeném zpracovani ryby nasleduje prani, které ma za ucel ocistit porce a zredukovat
pocet bakterii. V sou€asné praxi se ve vétSich podnicich pro prani ryb nejvice uplatnuji bub-
nové pracky. Piiklad bubnové pracky je uveden na obrazku 26, které pracuji diskontinualné,
jedna davka ¢ini asi 150 kg ryb. Prani jedné davky trva 2 az 3 minuty. Pro kazdou dalsi

davku zpracovanych ryb se musi provézt vyména vody. K prani ryb se pouziva vyhradné
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pitna voda. K zabezpeceni rychlejsiho a ucinnéjsSiho zchlazeni je velmi vhodné pouzivani
ledové triste, tedy ptidani ledu do vody, coz zabezpeci nejrychlejsi a nejefektivné;si chlazeni.
Takto mechanizované pracky dokazou efektivné odejmout az 90 % pocate€ni bakterialni
kontaminace. V menSich provozovnach je prani, nebo oplach provadén ve Zlabech s pitnou
vodou, ve kterém se musi voda pribézné ménit. Po oprani se nechaji opracované ryby pied

dalsim balenim a skladovanim odkapat (Véacha, 2013; Silhavy et al, 2012).

Obrézek 27: Bubnova pracka (Vécha, 2013)

3.3 Zpracovani pstruha duhového

Pstruh duhovy je jednou z hlavnich trznich lososovitych ryb vzhledem k jeho rychlé pro-
dukci a chutnému masu, které obsahuje velké mnoZstvi makro i mikronutrientii. Je rybou
vhodnou pro rizné diety, jidelnicky a gastronomii. Je na néj ¢asto poukazovano jako na rybu,

ktera by méla byt konzumovana ¢astéji, nezli doopravdy je (CRS, 2015; Dubsky, 2003).

3.3.1 Kompletni zpracovani

Pstruh je jednou z ryb, které maji vysoké naroky na chov a opatrnou manipulaci, jelikoz staci
jen chvile nedostatku kysliku nebo stlaceni na nespravném misté a dojde k usmrceni. Ve
vetsing piipadit dochdzi ke zpracovani pstruha ru¢né. Pii zpracovani se pouziva pro omraceni
tupy tézky predmét, kdy se pfimérenou ranou do horni ¢asti hlavy ryba omraci a vykrvi

profiznutim cév ve skielich nebo profiznutim cév za hlavou ve spodni ¢asti bficha. Jelikoz
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pstruh je pomérné mala ryba, musi byt pouzita také pfimétena sila pti omraceni, aby nedoslo
k rozdrceni hlavy. V dal§im kroku je podélnym fezem od fitniho otvoru az k hlavé roztiznuto
bticho, fez musi byt veden jen Spickou noze, aby nedoslo k protrZeni stfev a znec€isténi sva-
loviny jejich obsahem. Vnitinosti spolu se skielemi jsou vytrZzeny z bfiSni dutiny, mozno
vidét na obrazku 27, a jsou vyhozeny do odpadni nddoby, jelikoz vnitinosti pstruha nejsou
pozivatelné. Ve vétsing pripadl, kdy ma pstruh trzni vahu kolem 300-800 g, se ponechavaji
na téle hlava, Supiny a ploutve, jelikoZ pti kulinarni Gpravé a poté pii konzumaci jsou lehce

oddéleny a nejsou konzumovany (Dubsky, 2003; Vacha, 2013).

Obrazek 28: Vykuchany pstruh (vlastni zpracovani)

3.4 Zjistovani technologickych ztrat p¥i zpracovani rybiho masa

Pti zpracovani ryb dochazi k mnoha ztratdm na vaze, kviili nutnému odstranéni nepoZivatel-
nych ¢asti téla ryby. Procesy zpracovani téchto nepoZivatelnych ¢asti nalezneme uvedené o
kapitolu vySe s nazvem zpracovani Kapra obecného a zpracovani Pstruha duhového. Pro
zjisténi hmotnosti a ubytku na hmotnosti z celkové vahy ryby se vyuziva vazeni prave téchto

odstranénych ¢asti a pfepoctu na procenta z celkové hmotnosti ryb (Buchtova, 2001).
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Vytéznost je vyjadiena pomérem hmotnosti odstranéné ¢asti ryby k hmotnosti ryby. Pro vy-
pocet se vyuziva tento vzorec (Vacha, 2013).

H
V=H—t><1=[%]

r

kde: H; — pfedstavuje hmotnost odstranéné ¢asti ryby (ploutve, Supiny...)

H; — pfedstavuje hmotnost ryby

3.4.1 Ztraty pri zpracovani kapra

Kapra je potteba pted kulinarni ipravou zpracovat do findlnich produktt zvanych porce. Pii
zpracovani dochazi ke znaénym ubytkiim, na hmotnosti. Prvnim krokem zpracovani je od-
stranéni Supin. Supiny patii mezi nepoZivatelny podil, proto musi dojit k jejich odstranéni,
rozdil ve vaze Supin je dan formou kapra. Lysa forma kapra mad mnohem méné Supin, naopak
Supinata forma kapra ma nimi pokryté cel¢ télo. (Mertem, 2002) uvadi nizs§i dosahovanou
vytéznost u Supinatého kapra nez u kapra lysého. Pro lysého kapra ¢ini ubytek Supin asi 1,5
% z celkové hmotnosti ryby a u Supinatého to je priblizné 7 %. Tato procenta jsou jen pii-
blizna a zavisi na preciznosti odSupinovani. Dal$im ubytkem na hmotnosti zpracovavané
ryby je odstranéni vnitinosti. Vnitinosti kapra jsou z ¢asti poZivatelné a to gonady, coZ je
mli¢i nebo jikry, a také jatra. Pfesny ubytek pii odstranéni vnitinosti neni definovany, ale
dle provedeného experimentu se vaha vnitinosti pohybuje na hodnoté okolo 13 % z celkové
hmotnosti ryby. DalSi ¢asti téla na odstranéni je hlava, kterd neni pozivatelna (Vacha, 2013),
udava Ze hlava predstavuje 10-20 % z celkové hmotnosti ryby. Rozdil ve vytéznosti hlavy
vzniké pfi druhu fezu a jeho preciznosti. NejlepSim zpisobem je fez konturovy. Posledni
¢asti, ktera je odstraniovana jsou ploutve. Ploutve jsou odstraiovany sekacky, nebo ntizky
co nejblize telu. Dle mého experimentu odpovidaji ploutve 2 % z celkové hmotnosti ryby

(Mertem, 2002; Vacha, 2013).

3.4.2 Ztraty pri zpracovani pstruha

U pstruha neni za potiebi tolika uprav jako u kapra, z divodu, ze kulindrni uprava u pstruha
je provadeéna i s hlavou, Supinami a ploutvemi. Kazdopadné nasledn¢€ nejsou pozivany,
kromé& drobnych Supin, které spolu s kiizi mohou byt konzumovany. U pstruha se provadi
vyjmuti skieli a vnitinosti, coZ ¢inni ptiblizné 14,3 % celkové hmotnosti ryby. Pokud vSak
konzument poZaduje filety, pak je odstranéna hlava a patet 1 s hrudnim koSem. Tyto ztraty

jsou pak 31,3 % z celkové hmotnosti ryby (Vacha, 2013).
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4 EXPERIMENTALNI CAST

Cilem experimentalni ¢asti bylo vyhodnotit zpracovani a vytéznost vybranych druhti slad-
kovodnich ryb a porovnat vysledky s jiz provedenymi stanovenimi riznych producenti ryb,
kteti provadi zpracovani strojné&, at’ uz v tuzemskych nebo zahrani¢nich zpracovnach. V ex-
perimentalni ¢asti doslo k provedeni stanoveni vytéznosti pozivatelného podilu z kapra
obecného a pstruha duhového. Byly pozorovany ubytky hmotnosti po oddéleni jednotlivych
¢asti téla ryb. VSe bylo vazeno a dokumentovano. Experiment byl proveden na sadkach

v Tovacoveé.

4.1 Pouzity material

Pro experiment byly vyuzity ryby z Rybaistvi Tovacov. Jednalo se o 20 kust kapra obec-
ného, z toho 10 bylo lysé formy a 10 Supinaté formy. Tyto ryby byly v rozmezi od 1,8 do
2,6 kilogramt. Dal$im druhem ryby byl pstruh duhovy, ktery byl sddkovéan na sadkach v
Tovacove, ale odchovan na pstruzi farmeé ve mésté Vrbno pod Pradédem. Pro experiment

bylo vyuzito 20 kust pstruha duhového o hmotnosti od 290 do 600 gramd.

4.1.1 Pouzité kusy Kapra obecného

Pro experiment bylo vyuZzito dvacet kust trznich kaprt velikosti od 1,8 do 2,6 kilogramt. U
kapri bylo provedeno standardni vykrmovani a sadkovani. Vzorky byly ve skvélém zdra-

votnim stavu, nebylo pozorovano Zadného naruSeni téla fyzickym ani mikrobialnim pisobe-

nim.
Tabulka 5: Hmotnost vzorkd Kapra obecného v gramech
Cislo vzorku Hmotnost Zivé vahy Cislo vzorku Hmotnost Zivé vahy
(g) (g)
1. Lysec 2110 11. Supinad 1830
2. Lysec 2660 12. Supinag 1740
3. Lysec 2180 13. Supinad 2120
4. Lysec 2340 14. Supinad 2340
5. Lysec 1840 15. Supina¢ 2650
6. Lysec 2270 16. Supinag 1960
7. Lysec 2350 17. Supina¢ 1840
8. Lysec 2640 18. Supinag 2050
9. Lysec 2540 19. Supinag 2310
10. Lysec 1870 20. Supinaé 2410
Primeér 2205,5
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4.1.2 PouZzité kusy Pstruha duhového

Pro experiment bylo vyuzito taktéz dvacet kust pstruha duhového o trznich hmotnostech od
260 do 600 gramu. Pstruzi byli vykrmeni na pstruzi farmé ve Vrbné pod Pradédem a sadko-
vani na sadkach v Tovacové. Pstruzi byli vyborné kondice a zdravotniho stavu, nebylo po-

zorovano zadné poskozeni téla jak fyzicky, tak mikrobiologicky.

Tabulka 6: Hmotnost vzorkt Pstruha duhového v gramech

Cislo vzorku Hmotnost zivé vahy (g) Cislo vzorku Hmotnost zivé vahy

(2
1. 366 11. 425
2. 283 12. 350
3. 351 13. 502
4. 392 14. 537
5. 402 15. 291
6. 351 16. 365
7. 450 17. 460
8. 586 18. 323
9. 432 19. 378
10. 486 20. 510

4.2 Provedeni experimentu

Cely experiment byl provadén na sddkach v Tovacové, kdy za striktnich hygienickych pod-

minek, bylo provadéno veskeré zpracovani a méfeni hodnot pomoci elektronické vahy.

4.2.1 Priprava vzorku

KaZzda ryba byla po omraceni zvazena, pro vétsi piesnost, aby nedoslo ke zkresleni hodnot
pfi pohybu ryby na vaze. Postupné bylo provedeno vaZeni jednotlivych kust ryb a jejich
zpracovani. Jednotlivé kusy kaprti byly rizného stadia rozmnoZzovaciho cyklu, kdy jsou né-

vvvvv

mlic¢i.
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4.2.2 Zpracovani vzorki

Zpracovani bylo provadéno tak, Ze nejprve byla ryba zvdzena v zivé formé a poté omracena,
jak je uvedeno v predchozi kapitole. Po zapsani vahy byl proveden prvni krok zpracovani, a
to vykrveni a nasledné odSupinovani pomoci Skrabky na Supiny u lysé formy kapra. U Supi-
naté formy kapra bylo provadéno od3upinovani pomoci podiezani $upin na ,.kosilku“. Su-
piny byly pfemistény do odpadni nadoby a ryba byla zvaZena. Hodnota byla zapséana jako
hmotnost kapra po odstranéni Supin. V dalsim kroku doslo k otevfeni bfisni dutiny fezem
pomoci ostrého noze s dirazem na preciznost a neposkozeni vnitinich organd. Vnitinosti
byly vytaZeny z bti$ni dutiny a rozdéleny na pozivatelny a nepozivatelny podil. Pozivatelny
podil, zejména mli¢i nebo jikry a jatra byl zvazen, a jejich hodnota zapsana. Vykuchana ryba
byla oplachnuta v ¢isté vod¢ a ponechéana chvili odkapat. Opét byla zvazena a hodnota byla
zapsana jako hmotnost ryby po vykuchéni. V dal§im kroku bylo provedeno odfezani hlavy
pomoci konturového fezu. Jak je popsano jiz v teoretické ¢asti, jedna se o fez vedeny kolmo
na patef, ktery je provadén, kdyz je finalnim produktem filet. Po odfezani hlavy bylo télo
zvazeno a zapsano jako hmotnost ryby po odiezani hlavy. Dalsi Gpravou bylo odstranéni
ploutvi, které bylo provedeno ostrymi ntizkami. Takto zpracované télo se nazyva trup nebo
v rybafském slangu jako tzv. ,komplet®. Opracovany trup byl zvaZen a zapsan jako hmot-
nost opracovaného trupu. V dal$im kroku bylo provedeno ptileni trupu pomoci fezu podél
patefe az k ocasu a Zebra byla ptestfihnuta niizkami. Stejny proces byl proveden pro druhou
pulku kapra, kdy byl zlstatek pouze vysttizena patef. Ob& pllky byly zvaZeny a zapsany
jako hmotnost kaptich pilek. Jako findlni produkt experimentu bylo provedeno zaciSténi
pulek odfezanim zeber a z pilek vznikl filet, ktery byl zvazen a zapsan jako hmotnost ka-

prich filet.
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4.2.3 Sledované ukazatele

Pro stanoveni procentudlni vytéznosti pozivatelného podilu bylo vyuzito téchto vypocta.

Vzorec pro stanoveni procentudlni vytéznosti opracovaného trupu:

) ( Hmotnost (trup)
Hmotnost (Ziva vaha)

)x 100 = [%]

Vzorec pro stanoveni procentualni vytéznosti kaptich ptlek:

) ( Hmotnost (pulky)
Hmotnost (ziva vaha)

)x100 = [%]

Vzorec pro stanoveni procentudlni vytéznosti kaptich filet:

) ( Hmotnost (filet)
Hmotnost (ziva vaha)

)x 100 = [%]

Vzorec pro stanoveni procentudlni vytéznosti gonad (jiker, mlici):

) ( Hmotnost (GSI)
Hmotnost (Zivé vahy)

)><100 = [%]
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

Kulinarni upravé ryb ptfedchdzi mnoho zpracovatelskych krok, jak jiz bylo popséano v teo-
retické ¢asti. Tyto kroky zpiisobuji znacny tbytek vahy zpracovanych ryb. Tyto ubytky jsou
ruzné velké dle urcitych oddéleni nepozivatelnych ¢asti ryb. Nejveétsi ubytky na hmotnosti
zpisobuji odfezani hlavy, vyvrzeni ryby a také, pokud se jedna o ptlky tak odstranéni patete.
Ubytky také zaleZi na staii, na rozmnoZovacim stadiu ryby a také na dobé sadkovani. P
vrcholu rozmnozovaciho stadia vazi rozmnozovaci organy vice nez pii normalnim stadiu

ryby. Dale miize dochézet ke zkresleni vysledki z diivodu Spatného rué¢niho zpracovani.

5.1 Ubytky na vaze Kapra obecného

U kapra obecného byly sledovany hmotnostni ubytky pfi zpracovani a oddéleni jednotlivych
¢asti kaptiho téla. Byly zjistény primérné vahy pohlavnich orgénd, hlavy a ostatnich ¢asti
rybiho téla. V nasledujicich tabulkach miizeme pozorovat postupné zmeény na hmotnosti ja-

te¢né upravovaného téla.

5.1.1 Hmotnost Supin

Pti odstranéni Supin nelze uvézt jednu primeérnou hodnotu, jelikoz pti lysé formé kapra, kdy
je télo pokryto minimem Supin, je vaha Supin v ramci desitek grami. Naopak u kapra Supi-
natého, ktery ma télo pokryté Supinami celé, vaha piesahuje hodnotu 100 gramii. Ubytky

hmotnosti po odstranéni Supin jsou nasledujici. U lysé formy kapra:

Tabulka 7: Hmotnost Supin lysé formy kapra v gramech

Cislo vzorku Hmotnost zZivé Hmotnost po odstra- | Hmotnost Supin
vahy (g) néni Supin (g) (2)
1. Lysec 2110 2082 28
2. Lysec 2660 2642 18
3. Lysec 2180 2124 56
4. Lysec 2340 2292 48
5. Lysec 1840 1802 38
6. Lysec 2270 2264 6
7. Lysec 2350 2330 20
8. Lysec 2640 2584 56
9. Lysec 2540 2487 53
10. Lysec 1870 1836 34
Pramér 2280 2244,3 35,7
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U Supinaté formy kapra jsou pak vysledky nasledujici:

Tabulka 8: Hmotnost Supin Supinaté formy kapra v gramech

Cislo vzorku Hmotnost zivé Hmotnost po odstra- Hmotnost Supin
vahy (g) néni Supin (g) (2)
1. Supinaé 1830 1694 136
2. Supinag 1740 1616 124
3. Supinad 2120 1980 140
4. Supinag 2340 2185 155
5. Supinad 2650 2425 225
6. Supinad 1960 1824 136
7. Supinag 1840 1694 146
8. Supinad 2050 1921 129
9. Supinad 2310 2165 145
10. Supinaé 2410 2240 170
Primér 2125 1974,4 150,6

Jak je z primérnych vysledki mozno vidét, tak vaha Supin lysé formy kapra je 4krat nizsi
nez u kapra Supinaté formy. Z toho mizeme usoudit, Ze prvnim véts§im rozdilem mezi lysou
formou a Supinatou formou je hmotnost Supin. U lysé formy kapra odstranéni Supin ¢ini
ubytek v priméru ptiblizné 1,57 % celkové hmotnosti ryby. Naopak u kapra Supinaté formy
¢ini ubytek az 7,08 % celkové hmotnosti Supinatych kaprfi. Vysledky nemusi byt plné

pfesné, napt. mohlo dojit k nedokonalému odstranéni Supin.

5.1.2 Hmotnost vnitinosti

Velikost vnitinich organil v dutin€ btiSni roste konstantné€ s ristem ryby samotné. Hmotnost
organti zalezi také na tukovém obaleni organt, které se zvysuje se stafim ryby, ale naopak
sniZzuje dobou sadkovani. Dale se v bfisni dutiné nachazeji pohlavni organy, které se dle
generacniho stadia zvétSuji. Vysledky hmotnosti vnitinosti jsou vyobrazeny v nasledujici

tabulce.

Tabulka 9: Hmotnost vnitinosti kapra v gramech

Cislo vzorku

Hmotnost po od-
stranéni Supin

Hmotnost po odstra-
néni vnitfnosti

Hmotnost vnitFnosti

Priumér lysci 22443 19344 309,9
Priumér Supinaca 2125 1711,1 413,9
Priamér celkové 2109,35 1822,75 286,6
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Z Tabulky 9 mizeme pozorovat, ze hmotnost vnitinich organti u lyscii je mensi nez u Supi-
natych kapri, to miize byt zptisobeno tim ze Supinaci dosahovali vétsich hmotnotsti. VEtsi
hmotnost zptsobuje také obaleni organti tukem. Pfi vyjmuti vnitinosti dochazi spolu s odsu-
pinovanim k Ubytku hmotnosti o pfiblizné 17 % z celkové hmotnosti ryby. Pouze vnitinosti
predstavuji primérné 13 % celkové vahy kapra. Z priméru je mozno vy¢ist, ze vnitinosti
kapra kolem 2,2 kg dosahuji vdhy 286,6 g. Tato tabulka je souhrnnd, celd zdrojova tabulka
je uvedena jako pfiloha P1. Dale pak bylo provedeno vazeni pozivatelného podilu z vniti-
nosti, kdy bylo zjiSténo, Ze vétsi cast zkoumanych ryb byly kapr ,,mli¢nak*, neboli samec.
A to v poctu 14 kust z celkového poctu. Naopak ,,jikernacek®, tedy samic, bylo pouze 6.
V Tabulce 10 mizeme vidét vysledky vahy pozivatelnych ¢asti vnitinosti, hlavné tedy mlic¢i
a jikry. Druh ryby je oznacen v prvnim sloupci jako M — samec (,,mli¢nak®) a J — samice

(,jikernacka®).

Tabulka 10: Hmotnost pozivatelné ¢asti vnitinosti v gramech

Cislo vzorku | Hmotnost | Hmotnost poZiva- | Cislo vzorku | Hmot- Hmotnost

vnitinosti | telné ¢asti vnitinosti nost pozivatelné

vnitinosti| ¢asti vniti-

nosti

1. Lysec M 276 120 | 11. Supinaé M 189 85
2. LysecJ 432 196 | 12. Supina¢ M 190 87
3. Lysec M 218 130 | 13. Supina¢ M 220 102
4. Lysec M 277 145 | 14. Supinac J 309 149
5. Lysec M 212 93| 15. Supinac J 386 168
6. Lysec J 388 194 16. Supina¢ M 221 106
7. Lysec M 267 132]17. Supina¢ M 238 115
8. Lysec M 416 187 18. Supina¢ M 261 136
9. Lysec J 401 178 19. Supina¢ M 305 160
10. Lysec M 212 96 | 20. Supinac J 314 165
Primér M 250,14 121 | Prumér J 371 175

Z Tabulky 10, ve které jsou uvedeny hodnoty hmotnosti vnitinich organa celkové a hmot-
nosti pozivatelné ¢asti vnitinosti. Jde vidét, Ze jikry maji zna¢né vétsi hmotnost nez mlici.
To je dano generacnim statusem ryby. Dle primérné hodnoty mtizeme fict, ze 48,71 % z cel-
kové hmotnosti vnitinosti odpovidéa poZivatelnému podilu. Samotny poZivatelny podil vniti-

nosti ¢inni 6,67 % z celkové vahy ryby.
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5.1.3 Hmotnost hlavy
Dal$im zdsadnim ubytkem na véze béhem zpracovani je odfezani hlavy. Hlava tvoii po-
mémé velkou &ast ryby. Ubytek po jejim odstranéni zavisi na staii ryby a na druhu fezu,

ktery byl proveden. V ptipad¢ naseho experimentu se jednalo o konturovy fez. Vysledky

hmotnosti hlav:

Tabulka 11: Hmotnost hlav v gramech

Cislo vzorku Hmotnost po Hmotnost po odstranéni Hmotnost
odstranéni hlavy hlavy
vnitinosti

Primér lysci 1934.4 1474,8 459.,6
Primér Supinadi 1711,1 1287 4241
Prumér celkové 1822,75 1380,9 441,85

Jak mizeme pozorovat v Tabulce 11, hmotnosti hlav Supinatych a lysich kaprt se nijak
zvlasteé nemeéni. Primérna hmotnost hlavy vSech zkoumanych kapri ¢ini 441,85 grami na
kapra o vaze cca 2,2 kg. Tato vaha odpovida 20 % z celkové hmotnosti kapra. Spolu s od-
covavaného kapra. Tato tabulka je pouze zkracenou verzi, celou zdrojovou tabulku lze najit

uvedenou v pfilohach, oznacenou jako ptiloha P2.

5.1.4 Hmotnost ploutvi

Dal$im krokem zpracovani je odstranéni ploutvi, v tomto experimentu bylo provedeno po-
moci ostrych niizek na plech co nejbliZe t€lu ryby. Ploutve musi byt nutné odstranény, jeli-

kozZ nejsou Casti pozivatelného podilu. Jejich hmotnost zobrazuje nasledujici tabulka:

Tabulka 12: Hmotnost odstranénych ploutvi v gramech

Cislo vzorku Hmotnost po od- | Hmotnost po odstranéni Hmotnost
stranéni hlavy ploutvi ploutvi
Priamér lysci 1474,8 1430,2 44,6
Primér Supinacdi 1287 12433 43,6
Prumér celkové 1380,9 1336,8 44,1

Z Tabulky 12, ktera pojednava o hmotnostech ploutvi miizeme vy¢ist, Ze primérna hmotnost
ploutvi je téméf stejnd, tudiz hmotnost ploutvi nezavisi na typu oSupeni. Primérna hmotnost

ploutvi u 2,2 kg kapra je rovna hodnoté 44,1 g. Coz odpovida ptesné 2 % z celkové vahy
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ryby. Pii pficteni ubytku pii odSupinovani, vykuchéni, odfezani hlavy a ploutvi ¢inni celkovy
ubytek 39,3 % z celkové hmotnosti kapra. Tabulka 12 je zkracenou verzi, celd zdrojova ta-

bulka je uvedena v ptilohach s nazvem ptiloha P III.

5.2 Hodnoceni vytéznosti produktii zpracovani kapra

V této Casti prechdzime na pifimé hodnoceni produktl zpracovani kapra do podoby trupu,
dale na pulky a do formy filet. V piipadé, ze produktem zpracovani kapra je trup, tak se
jedna o kompletné opracované télo, jak jiz bylo popséano v piedeslych kapitolach. Pokud je
produktem zpracovani kapii ptlka, tak je trup rozpilen fezy podél patefe. V ptipadé auto-
matizovaného zpracovani je na jedné z pulek ponechéna patet, pfi ruénim zpracovani je
mozno dle zZadosti spotiebitele patet odstranit. Diky odstranéni patete se opét navysuji ztraty
na hmotnosti. Pfi zpracovani do formy filet dochdzi k nejnizsi vytéznosti, dale se jeste vy-

téznost méni, pokud se jedna o filet s kiizi, nebo bez kize.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 56

5.2.1 Vytéznost kapriho trupu

Vytéznost trupu je ze vSech tii produktl zpracovani, které byly v experimentu zjistény, nej-
vyssi. Jelikoz je ponechana na trupu kize a celd patet. Pro hodnoceni bylo provedeno zpra-
covani 20 kust kapra do formy trupu, zvazeno a pies vyse uvedeny vzorec byl proveden
vypocet vytéznosti v % z celkové hmotnosti. Vysledky vytéznosti jsou zapsany v Tabulce
13.

Tabulka 13: Hmotnost kapiiho trupu a jeho vytéznost v gramech

Cislo vzorku Hmotnost Zivé Hmotnost opracova- Procentualni vy-
vahy ného téla téZnost v (%)
1. Lysec 2110 1370 64,92
2. Lysec 2660 1630 61,27
3. Lysec 2180 1428 65,50
4. Lysec 2340 1502 64,18
5. Lysec 1840 1154 62,71
6. Lysec 2270 1376 60,61
7. Lysec 2350 1532 65,19
8. Lysec 2640 1586 60,07
9. Lysec 2540 1538 60,55
10. Lysec 1870 1186 63,42
11. Supinag 1830 1090 59,56
12. Supinag 1740 1038 59,65
13. Supinad 2120 1294 61,03
14. Supinag 2340 1349 57,64
15. Supinad 2650 1449 54,67
16. Supinag 1960 1158 59,08
17. Supinad 1840 1068 58,04
18. Supinag 2050 1249 60,92
19. Supinag 2310 1364 59,04
20. Supinad 2410 1375 57,05
Pramér 2202,5 1336,8 60,76

Z vysledkii Tabulky 13 miizeme sledovat, ze vytéznost trupu kapra kolisé v rozmezi od 54
do 65 %. Dle priméru je hmotnost trupu rovna pii velikosti kapra okolo 2,2 kg hodnoté¢
1336,8 grami, coz ¢inni 60,76 % z celkové hmotnosti kapra. Dle vysledkll vytéznosti rybi
zpracovny Musov, spadajici pod Rybnikatstvi Pohotelice, kterd byla ochotna zaslat vysledky
jejich experimentu pro porovnani s timto experimentem, odpovidala jejich vytéznost hod-
not¢ cca 60 %, s tim Ze linka zpracovny MusSov je automatizovana a v$e je provadéno strojn¢.

Vysledek experimentu €inil 60,76 %, coz je mirn€ vyssi vytéznost, ale zanedbatelné. Opét
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se budou hodnoty kapra Supinatého mirné liSit od hodnot kapra lysého, ktery bude mit vyssi

vytéznost z divodu masivnéjsi kiize.
5.2.2 Vytéznost kaprich pilek

Vytéznost kaptich plilek zavisi na dvou faktorech. Zaprvé na dokonalosti piiliciho fezu, ktery
musi byt veden co nejblize patefi. A druhym faktorem je, zda se ponechava na jedné z ptlek
patet. Pokud ano, bude vytéznost o néco vyssi. Rozdil mezi kapii ptilkou a kapiim filetem
je ten, Ze na pulce se ponechavaji kosti hrudniho kose, a ptilka se tak dikladné nezacistuje.

Vytéznost pulek je uvedena v Tabulce €. 14.

Tabulka 14: Hmotnost kaptich ptilek a jejich vytéznost v gramech

Cislo vzorku Hmotnost zZivé Hmotnost piilek (g) Procentualni vy-
vahy (g) téznost (%)
1. Lysec 2110 1164 55,17
2. Lysec 2660 1480 55,64
3. Lysec 2180 1244 57,06
4. Lysec 2340 1260 53,85
5. Lysec 1840 993 53,97
6. Lysec 2270 1257 55,37
7. Lysec 2350 1304 55,49
8. Lysec 2640 1387 52,54
9. Lysec 2540 1356 53,39
10. Lysec 1870 1106 59,14
11. Supinaé 1830 950 51,91
12. Supinag 1740 910 52,30
13. Supinaé 2120 1109 52,31
14. Supinag 2340 1248 53,33
15. Supinag 2650 1384 52,23
16. Supinad 1960 989 50,46
17. Supinag 1840 903 49,08
18. Supinad 2050 1065 51,95
19. Supinag 2310 1145 49,57
20. Supinad 2410 1149 47,68
Primér 2202,5 1170,15 53,12

Dle Tabulky 14 miizeme pozorovat, Ze hmotnosti pilek ze vzorkovych kaprii se pohybuji
dle stafi a velikosti kapra v rozmezi od 903 do 1480 grami coz odpovida rozmezi vytéZnosti
od 47 do 59 % celkové hmotnosti ryby. Z Tabulky 14 je také mozZno vysledovat, Ze se 1isi
vaha pulek z lysého a Supinatého kapra, vzorek €. 2 lysec, ktery vazil 2660 graml, mél po
zpracovani vahu ptlek 1480 gramii. Naopak vzorek ¢. 15 Supinac¢ o pivodni vaze 2650

gramti m¢l vahu ptilek 1384 gramt, coz je rozdil 96 gramu. Tento rozdil je zplisoben, jak
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bylo zminéno v piedchozi kapitole, masivni kiizi lysého kapra. Primérna hodnota vytéznosti
pulek u 2,2 kilogramového kapra ¢ini 53,12 % z celkové hmotnosti kapra. V porovnanim se
zpracovnou MusSov, kde uvadi Ze jejich vytéznost piilek se pohybuje na 57 %, je vysledek
experimentu o 3,88 % nizsi. Tento rozdil je zplisoben tim, ze béhem mého experimentu byla
patet odstranéna z piilek, naopak ve zpracovné Musov je patef ponechavéana na jedné z ptlek

a tim maji palky vyssi vytéznost.

5.2.3 Vytéznost kaprich filet

vvvvvv

patete a od hrudniho koSe. Vytéznost filet je obecné nizka jiz ptfi ruénim zpracovani, u stroj-
niho zpracovani dosahuje vytéznost velmi nizkych hodnot. Filet je v dneSni dob¢ velmi za-
dany, jelikoz neni potieba jej nijak déale upravovat, pouze natfezat na porce a provézt kuli-

narni Upravu. Hmotnosti piilek a jejich vytéznost je uvedena v Tabulce 15:

Tabulka 15: Hmotnost kaptich filet a jejich vytéznost v gramech

Cislo vzorku Hmotnost zZivé Hmotnost filet zaciSté- | Procentualni vy-
vahy nych téZnost (%)
1. Lysec 2110 976 46,26
2. Lysec 2660 1140 42,86
3. Lysec 2180 1094 50,18
4. Lysec 2340 1028 43,93
5. Lysec 1840 874 47,50
6. Lysec 2270 970 42,73
7. Lysec 2350 1075 45,74
8. Lysec 2640 1097 41,55
9. Lysec 2540 1076 42,36
10. Lysec 1870 901 48,18
11. Supinad 1830 732 40,00
12. Supinag 1740 716 41,15
13. Supinaé 2120 921 43,44
14. Supinag 2340 935 39,96
15. Supinaé 2650 1087 41,02
16. Supinag 1960 835 42,60
17. Supinag 1840 802 43,59
18. Supinag 2050 924 45,07
19. Supinag 2310 945 40,91
20. Supinag 2410 940 39,00
Primér 2202,5 953,4 43,40
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Dle vysledkt uvedenych v Tabulce 15, mizeme vidét, ze hmotnosti filet u vzorkid kapr
z naseho experimentu se pohybuji v rozmezi od 716 do 1140 gramt, kdy hmotnost zavisi na
stafi a velikosti zkoumaného kapra. Vytéznost u téchto kaprti se pohybuje na rozmezi 39 az
50 % z celkové hmotnosti kapra. Primérné vytéznost u kapra o hmotnosti 2,2 kg je 43,40 %
z celkové hmotnosti kapra a vaha filet je v priméru 953,4 gram@. Dle hodnot, které uvadi
zpracovna Musov, a to 44 % se muj vysledek ptilis nelisil. V této zpracovné je tedy filetovani
provadéno rucng, jelikoz hodnota ru¢niho filetovani, jak uvadi (Vacha, 2013), ¢inni 35 az
40 % z celkové hmotnosti ryby. Naopak u strojniho filetovani tito autofi uvadi, Ze efektivita
¢inni 22 az 27 % z celkové hmotnosti ryby, coz je jiz velmi vysoky ubytek. Proto je prova-

déno ve vétsing pripadi filetovani ruéni.
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5.3 Hodnoceni vytéZnosti u zpracovani pstruha

U pstruha duhového je provadéna dvoji tprava, ve vétSin€ piipadii se pstruh vykuché a vy-
trhnou se zdbra, takto upravena ryba je jiz pfipravend na kulindrni apravu, jelikoz pstruh se
kulindrné upravuje i s hlavou. Kazdopadné hlava ani patef nejsou konzumovany. Druhou
moznosti zpracovani pstruha je na filety, kdy je ryba vykuchdna, odstran¢éna hlava télo je

nafiletovano ru¢né. Vysledky experimentu jsou vyznaceny v Tabulce €. 16:

Tabulka 16: Hmotnost a vyt€Znosti zpracovani pstruha v gramech

Cislo Hmotnost Zivé | Hmotnost po| Hmotnost | VytéZnost | VytéZnost
vzorku vahy (g) vykuchani filet (g) kuchaného filet
(g) pstruha v % | pstruhav
Y%
1 366 318 235 86,9 64,2
2 283 247 185 87,3 65,4
3 351 301 236 85,8 67,2
4 392 336 259 85,7 66,1
5 402 340 275 84,6 68,4
6 351 307 256 87,5 72,9
7 450 378 304 84,0 67,6
8 586 504 396 86,0 67,6
9 432 373 302 86,3 69,9
10 486 412 338 84,8 69,5
11 425 350 287 82,4 67,5
12 350 309 264 88,3 75,4
13 502 429 349 85,5 69,5
14 537 458 357 85,3 66,5
15 291 250 206 85,9 70,8
16 365 313 258 85,8 70,7
17 460 398 316 86,5 68,7
18 323 272 214 84,2 66,3
19 378 323 259 85,4 68,5
20 510 438 365 85,9 71,6
Pramér 412 352,8 283 85,7 68,7

Dle vysledki mizeme vidét, Ze pii zpracovani pstruha zptisobem pouze vykuchéni a vytrzeni
zaber, dosahujeme primeérnou vytéznost 85,7 % celkové hmotnosti ryby. Tato vytéznost je
porovnana s hodnotou zpracovny Musov, kdy jejich hodnota zpracovani odpovida 78 %
z celkoveé hmotnosti ryby. Pfi zpracovani na filety je primérna hodnota vytéznosti filet rovna
68,7 % z celkové hmotnosti ryby. Zpracovna MusSov uvadi 55 % z celkové hmotnosti ryb u

zpracovani na filety.
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ZAVER

Rybi maso je v dnesni dobé velice podcenovanou potravinou. Spotieba rybiho masa by se
méla zvysit, jelikoz jeji nutricni hodnota je vysoka. Ale opak je realitou. V nasi zemi je chov
ryb velmi rozsifen a za poslednich par let se zvysil a zdokonalil. Z CR je vétsina ryb vyva-
7ena do okolnich statli. PiestoZe je u nas mnoho mist, kde dochazi k prodeji ryb, tak CSU
udava stéle stejné hodnoty, kdy za poslednich dvacet let se spotieba rybiho masa zvysila jen
0 0,7 kg na osobu za rok. Dle expertli na vyzivu a vyzivovych poradct by se méla spotieba
zvysit a to mnohokrat. V teoretické ¢asti této bakalarské prace bylo uvedeno, jakou nutri¢ni
hodnotu rybi maso mé a co piinasi pro ¢lovéka rybi svalovina. Obsahuje mnoho esencialnich
mastnych kyselin, olejii, vitamint a jiné télu prospésné latky. Dale byly popsany zakladni
informace o kapru obecném, ktery patii mezi hlavni chovanou rybu u nés. Kapr se vyslech-
tuje na stale nové a lepsi formy, at’ uz z pohledu odolnosti na vné€j$i podminky, tak pro
ulehéeni zpracovani (formy bez Supin) a také pro jesté lepsi nutricni vlastnosti. Na to, ze
pfikrmovani a sddkovani. Toto vSe musi byt provadéno pted kone¢nym uvedenim na trh a
poté dalSimu zpracovani. V teoretické ¢asti byl popsan piesny proces zpracovani kaptiho

téla, jak na zpracovné pomoci strojni linky, tak na mensich stancich ru¢né¢.

Druhou rybou vybranou pro tento experiment je pstruh duhovy, ktery se u nas nove rozviji
a je na trhu pomérné€ Zadanou rybu, diky jeho organoleptickym vlastnostem a jednoduchosti

ve zpracovani a kulinarni ptiprave.

Prakticka ¢ast bakalafské prace byla zamétena na zpracovani dvaceti kusi kapra, z toho 10
bylo Supinaté formy a 10 lysé formy, a také dvaceti kust pstruha. Byly sledovany hmotnostni
ubytky a konec¢na vytéZnost danych produktii zpracovani. U kapra jsme dosli k zavérim, Ze
pii zpracovani do formy vhodné kulinarni upravy, a to do formy trupu a naslednych porci
z n¢j, je nutno z kapra odstranit nepozivatelné podily, coZ jsou Supiny, vnitinosti, hlava a
ploutve. Toto odstranéni ve vysledku vede k ubytku na vaze ptiblizné¢ 39,7 % z celkové
hmotnosti ryby. Dal§imi produkty jsou pak kapii ptlky, kdy se trup rozpili a v piipadé to-
hoto experimentu se vyfeze patet. Timto postupem jsme zjistili, Ze pllky kapra odpovida;ji
cca 50,3 % z celkové hmotnosti ryby. A nakonec bylo provedeno filetovani, coz je uvedeni
rybi svaloviny do formy, kdy jsou odstranény téméi veskeré nepozivatelné podily, véetné
kosti. Vytéznost kaptich filetli byla vyhodnocena na tirovni 43,40 % z celkové hmotnosti

ryby. Pro pstruha bylo provedeno zpracovani do kuchané formy, kdy je pstruh vykuchan a
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z mista pod skfelemi jsou vytrzena zabra. Takto upraveny pstruh mél vytéznost 85,7 % z cel-
kové vahy. Dal§i moznosti zpracovani pstruha je na filety a u tohoto procesu je pak vytéznost

68,7 % z celkové hmotnosti ryby. Diky t€émto zplisoblim zpracovani, se poté zvySuje cena

cvwvr

wevr

dem i nejdraz§im zpracovanim je uvézt rybu do formy filet.

Pti zdravém Zivotnim stylu jsou ryby jednou z hlavnich potravin pro zdravou stravu. Mame
mnoho zpiisob, jak rybu pfipravit a jak si ji vychutnat. Velmi diilezité je pro producenty a
zpracovatele rybiho masa ekonomicky pfistupovat a tim padem rentabilné zhodnocovat
zdroj i produkei, pti zpracovani tohoto druhu masa. Vysledky prace mély ptispét ke zjisténi,
aby mél vyrobce optimaln€ zmapovanou vytéznost, ze které vychézi i nasledna financ¢ni kal-
kulace hotového produktu. Jedin€ ekonomicky vyrovnany zpracovatel dovede poskytovat
spotiebitelim vyrovnanou jakost ryb a rybiho masa s moznou tendenci pozitivniho nadhledu

na konzumaci rybiho masa a tim realné zvyseni spotieby rybiho masa u konzumenti v CR.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

g gram

K3 kapr tiilety
K4 kapr Ctytlety
kg kilogram

KJ kilojoule
KV kapr vazny
Kv kapr vymeét
1 litr

mg miligram
Sb. sbirky

Vv volt
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PRILOHA PI: TABULKA VYSLEDKU HMOTNOSTI VNITRNOSTI

Cislo vzorku

Hmotnost po odstra-

Hmotnost po odstra-

Hmotnost vnitinosti

néni Supin néni vnitinosti
1. Lysec 2082 1806 276
2. Lysec 2642 2210 432
3. Lysec 2124 1906 218
4. Lysec 2292 2015 277
5. Lysec 1802 1590 212
6. Lysec 2264 1876 388
7. Lysec 2330 2063 267
8. Lysec 2584 2168 416
9. Lysec 2487 2086 401
10. Lysec 1836 1624 212
11. Supina¢ 1694 1505 189
12. Supinag 1616 1426 190
13. Supina¢ 1980 1760 220
14. Supinag 2185 1876 309
15. Supina¢ 2425 2039 386
16. Supinad 1824 1603 221
17. Supina¢ 1694 1456 238
18. Supinad 1921 1660 261
19. Supinag 2165 1860 305
20. Supinaé 2240 1926 314
Pramér 2109,35 1822,75 286,6




PRILOHA P II. TABULKA VYSLEDKU HMOTNOSTI HLAVY

Cislo vzorku Hmotnost po Hmotnost po odstranéni Hmotnost
odstranéni hlavy hlavy
vnitinosti

1. Lysec 1806 1414 392
2. Lysec 2210 1668 542
3. Lysec 1906 1466 440
4. Lysec 2015 1544 471
5. Lysec 1590 1198 392
6. Lysec 1876 1414 462
7. Lysec 2063 1584 479
8. Lysec 2168 1640 528
9. Lysec 2086 1590 496
10. Lysec 1624 1230 394
11. Supinad 1505 1124 381
12. Supinag 1426 1076 350
13. Supinad 1760 1340 420
14. Supinad 1876 1394 482
15. Supinad 2039 1506 533
16. Supinag 1603 1206 397
17. Supinag 1456 1102 354
18. Supinad 1660 1290 370
19. Supina¢ 1860 1412 448
20. Supinaé 1926 1420 506
Primér 1822,75 1380,9 441,85




PRILOHA P III. TABULKA VYSLEDKU HMOTNOSTI PLOUTVi

Cislo vzorku Hmotnost po od- Hmotnost po odstranéni Hmotnost
stranéni hlavy ploutvi ploutvi
1. Lysec 1414 1370 44
2. Lysec 1668 1630 38
3. Lysec 1466 1428 38
4. Lysec 1544 1502 42
5. Lysec 1198 1154 44
6. Lysec 1414 1376 38
7. Lysec 1584 1532 52
8. Lysec 1640 1586 54
9. Lysec 1590 1538 52
10. Lysec 1230 1186 44
11. Supinad 1124 1090 34
12. Supinad 1076 1038 38
13. Supinag 1340 1294 46
14. Supinag 1394 1349 45
15. Supinag 1506 1449 57
16. Supinag 1206 1158 48
17. Supinad 1102 1068 34
18. Supinag 1290 1249 41
19. Supinag 1412 1364 48
20. Supinag 1420 1375 45
Primér 1380,9 1336,8 44,1




