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ABSTRAKT

Chov a lov ryb ma u nas doslova staletou tradici a jméno jako Jan Dubravius, Jakub
Kréin z Jel¢an a Stépanek Netolicky u nas zna snad kazdy druhy ob¢an.Cesky kapr byl a
je znam i cenén po celém svéte, kromé toho i1 dalsi druhy, které u nas péstujeme a vyvazi-

me.

V minulosti byly ryby jednim z nejoblibenéjsich dennich jidel i svate¢nich. Jedly
se ve mestech 1 na venkové. Byly pfipravovany nejriznéjSimi zptisoby a jedly se nejen ty,
které se lovily u nés,ale dokonce se k ndm dovézely i ryby motské.Samoziejmé ne Cerstvé,
ale nejcCasteji nasolené, uzené ¢i suSené. Tak vydrzely dlouhou dopravu od mote do vnitro-
zemi.To az moderni doba s dokonalou zmrazovaci technikou a rychlymi zpiisoby dopravy

umoziiuje dodavat Cerstvé motské ryby 1 do vnitrozemi prakticky Cerstvé.

Jenze — prestoze mame bohaté ulovky z rybniki i tekoucich vod, ptisun motskych
ryb a na trhu nejriiznéjsi polotovary i vyrobky z ryb, na rozdil od naSich predkii u nés ryby
moc nekonzumujeme.[1]

Klicova slova :
Rozdéleni ryb, chemické sloZeni ryb, anatomie ryby, rybi jidla
ABSTRACT

Fishing and fish breeding is in our country literally a hundreds years old tradition
and names like Jan Dubravius, Jakub Kréin of Jeléan and Stépanek Netolicky are well-
known to almost every second inhabitant. Czech carp was and still is popular and reputable
all over the world, except that one there are also another species that are bred in our coun-
try and exported.

In the past, fish were among one of the most popular every day and also festive
meals. They were eaten in towns and countryside, too. They were prepared in various
ways, and eaten not only the species angled in our country, but even imported salt-water
fish. Of course not fresh, but mostly salted, smoked or dried. So they could last long trans-
port from sea to interior. Thanks to the present-day perfect freezing technology and fast
transport methods it is possible to deliver almost fresh sea fish also to inland territories.

However — although there are plentiful draughts from fishponds and flowing wa-
ters, sea fish supplies and also diverse ready-to-cook products and fish commodities — in
contrast to our ancestors we do not consume enough of them.
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UVOD

Je az neuvéftitelné, jak hluboce jsou u mnoha lidi zakotfenény piedsudky vici ry-
bam, 1épe feceno proti rybim jidliim.Pokud se ale nékoho zeptame, co mé proti rybimu
masu, obvykle zjistime,ze jeho nechut’ nebo odpor jsou pon¢kud mlhavé a vétSinou pie-
vzaté od rodi¢t nebo z okoli.U nékterych lidi se takovy odpor datuje od doby, kdy se
setkali se Spatné€ upravenym jidlem z ryb.Tato zkuSenost se mtize tykat jak sladkovodnich

ryb,tak i motskych. Nechut' se pak citi ke vS§em rybam stejné.

Jiny znéa jen smazeného kapra a fil¢ a domniva se, Ze z ryby lze pfipravit jeden
nebo dva standartni pokrmy nebo snist s cibulkou rybu z konzervy. To se mu zd4 malo
rozmanité a na rybu si vzpomene jen jednou do roka, kdy pouze kvili tradici sni kousek
smazen¢ho kapra.Jinak se rybam také Casto vytyka, Ze maji mnoho kosti, nékdy také, ze
zapachaji ¢i Ze se jimi Clovek nezasyti.

Pti bliz§im pohledu zjistime,ze to neni vitbec zas az tak zlé.Je tieba jen trochu vi-
ce védet a vlastnostech rybiho masa, o jeho priprave a najednou vidime,ze odptrci ztrace-

kou i pro labuzniky, je nutno zvolit vhodnou upravu podle druhu ryby urcené k ptiprave

jidla.[1]
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I. TEORETICKA CAST
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1 OBECNA CHARAKTERISTIKA RYB

Rybi maso je velmi zdravé a to hned z nékolika divodi. Kromé jiz zminéné snadné
stravitelnosti obsahuje stejné hodnotné bilkoviny jako maso teplokrevnych zvirat. Vime,
ze se bilkoviny skladaji z riznych aminokyselin. Spektrum téchto aminokyselin je u ry-
biho masa stejné jako u masa ostatnich zvifat. I kdyz nékteré tucné ryby nejsou zrovna
lehkym jidlem, v kazdém ptipad¢ je tuk ryb 1épe stravitelny nez ostatni Zivoc¢isné tuky.
Uz déavno se vi, Ze rybi tuk obsahuje zejména vitamin A a D, také velmi dilezity vitamin
B 12. Drive se dlouho détem podaval pifirodni rybi tuk. Nemél zrovna nejlepsi chut’, jak
si jesté mnozi z nas pamatuji, a kdovi, zda nema na svédomi v nékterych ptipadech ne-

chut’ ke vSemu rybimu.[1]

1.1 Ryby a jejich anatomie

Ryby maji dvé vrstvy kiize: tenkou vnéjsi vrstvu zndmou jako epiderm, pokozka, a
silngjsi vnitini vrstvu, derm, Skaru. Ve vétSin€ pripadu je télo ryb pokryto Supinami. Tyto
prekryvajici se desticky, které vyrtstaji z klze, poskytuji aerodynamické vlastnosti a
chrani pfed zranénim. Supiny jsou pokryty tenkou vrstvou slizu, ktery chrani ped parazi-

ty a snizuje tfeni pii pohybu.

Barva ryb ptechazi plynule od tmavsi na hibetni strané ke svétlejsi na btisni stra-
né. Timto zplsobem se ryby maskuji a chrani pted dravci Zijicimi na dné. Jiné barevné
kombinace slouzi na rozliSeni druhti a pohlavi, poskytuji mimikry v pfirozeném prostiedi
ryb a vizualn€ upozoriiuji jiné ryby na svoji moznou jedovatost.

Ploutve ryb jsou vyristky, které jsou srostlé s tkani; tyto vyristky mohou byt "tvr-
dé" nebo "mékké". Pomoci nevelkych svall se ploutve mohou stahovat a roztahovat.

Hibetni a fitni ploutev udrzuji rybu ve vzpiimené poloze, funguji jako lodni kyl.
U nékterych ryb je fitni plouev modifikovana a napomaha pfi kladeni jiker.
Ocasni ploutev se stara o vétSinu pohybu - protlaci rybu vodou. Energie se tvoii

ve svalech fadou silnych vinitych pohybi podél téla.

Tukova ploutev je neparovou malou ploutvi a nachazi se mezi ploutvi hibetni a
ploutvi ocasni. Jeji tukova tkan neni ¢lenéna a zda se, ze neslouzi zddnému zjevnému

ucelu.
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Ryby manévruji pomoci parovych ploutvi. Jsou to pektoralni (bfiSni) ploutve
tésné pred fitni ploutvi. Tyto ploutve zhruba odpovidaji konéetindm savci a ryby je vyu-

zivaji mnozstvim rtiznych zpisobt.

1.2 Ryby — a jejich misto ve vyzivé ¢lovéka

To, ze m& konzumace ryb na nas organismus blahodarny vliv, vi vyspély svét jiz
davno. Ponechme stranou zemé, kde konzum ryb je tradiéné¢ enormni a jdouci do desitek
kilogramti na osobu za rok (Japonsko, Norsko, Island, Portugalsko, Finsko); v celé za-
padni Evropé se vSak spotieba rybiho masa zvySuje a to i pfes to, ze trh s potravinami je

vice nez nasyceny.

V pozadi tohoto trendu, doprovazeného novymi typy vyrobki a polotovarii z ryb, je
piedevsim provéiené poznani, Ze s rybou si konzument kupuje kousek svého budouciho

zdravi, Ze vi co mu ryba pfinese a v ¢em se na ni mize spolehnout.

Ale co je vlastné na nasich sladkovodnich rybach s Ceskym kaprem v &ele tak cen-
né¢ho. Hned v zacatku je mozné poznamenat, ze snad s vyjimkou tucného uhoie (a ten
urCité nepatii mezi standardni ryby) lze o rybach hovofit jako o nutricné vyrovnaném
celku; rozdily v obsahu tuku jsou snad jen dil¢im faktorem, ktery mtze jednotlivé druhy
ryb vzdjemné diferencovat. VSechna ostatni spotiebni hlediska jsou vSak vzajemné vyva-
zena bez ohledu na to, zda mame na talifi porci kapra ¢i jiné ryby. Obsah tuku v rybi sva-
loving je nizky, coz umoziuje zaradit rybi maso do reduk¢nich diet, aniz by nastalo zdra-

votni nebezpe¢i nutri¢ni nevyvazenosti.

Nizsi podil tuku v rybi svaloviné je ovSem jen jednim z mnoha pozitivnich hledi-
sek. VyznamnéjSim kritériem je sloZeni tohoto tuku, kterd obsahuje zvySené mnoZzstvi
piedevsim polynenasycenych mastnych kyselin. Pravé ty totiz nase télo pottebuje k re-
dukci sérového cholesterolu a pfenesené tedy ke snizeni rizika srdecnich infarktt. Tyto
kyseliny jsou sice ¢asteCné zastoupeny i v jinych tucich, nicméné rybi maso je jich
schopno dodat lidskému télu nejvice. Jde predev§im o polynenasycené mastné kyseliny
fady ®-3, zeyjména o kyselinu eikosapentaecnovou a dekosahexaenovou (které patii mezi

preventivni prvky a chrani nés pfed poskozenim naSeho kardiovaskuldrniho systému).

Pted n¢kolika lety bylo v Némecku Prof. Wernerem Steffensem (uznavanym od-

bornikem na sladkovodni ryby) jednozna¢né prokazano, Ze nejvétsi obsah téchto kyselin
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fady -3 je ze sladkovodnich ryb obsazeno ve svaloviné tolstolobika a ze by vlastn¢ sta-
¢ilo konzumovat pravidelné tydné kolem 200 g masa této ryby, aby infarktova prevence

byla témét dokonala.

Bylo prokazano, ze ®—3 mastné kyseliny zna¢né snizuji riziko nahlé smrti
v disledku srde¢nich arytmii. Rovnéz se pouzivaji k 1écbé hyperlipidémie, arterialni hy-
pertenze a revmatoidni artritidy, coZ jsou onemocnéni vyvolané zvySenou hladinou cho-
lesterolu.

Vyssi davky o—3 mastnych kyselin jsou taky nutné k redukci zvySenych koncent-
raci triglyceridi a ke zmirnéni ranni ztuhlosti kloubti u pacientii s revmatoidni artritidou a
ke snizeni poctu postizenych kloubti . Pii vyznamné vysSich davkach o—3 mastnych ky-

selin dochazi 1 k mirnému snizeni krevniho tlaku.

Bezprosttfedni ndvaznost na nizky obsah tuku mé i velmi dobra stravitelnost rybi-
ho masa. Ta je dana jeho ptfiznivou strukturou, tedy kratSimi svalovymi vldkny a zane-
dbatelnym mnozstvim nestravitelného vaziva. Maso sladkovodnich ryb opousti nas zalu-
dek uz za 2 az 3 hodiny po poziti, tedy za velice kratkou dobu , coz hovoii ve prospéch

redukénich diet, vyzivy sportovcel, starych lidi, déti.

Rybi maso obsahuje i celou fadu mineralnich latek a vitamint, ale jeho celkova
hodnota neni jen v pfiznivé chemické strukture tukem pocinaje a vitaminy konce. U ryb
jsou totiz argumenty nutricni doplnény 1 o vjemy chutové. Jemna viné a chut’ rybiho
masa, moznost jeho kombinace s Sirokou skdlou dalSich ingredienci a vytvéfeni tak ne-
sCetnych variant gurmanskych prozitki - to vSechno dohromady vlastné vedlo k tomu, ze
sladkovodni ryby se velice rychle dostaly na sttil vyspélého svéta. Rozumem akceptovana
nutriéni hodnota rybiho masa v &ele s Ceskym kaprem se zasnoubila s uménim jeho pre-

meény na pokrmy, které nadm na jazyku vyvoléavaji pocity libosti.[3]

1.3 Chemické sloZzeni rybiho masa

Zakladnimi slozkami télnich tkdni ryb a zejména rybi svaloviny jsou voda, bilkovi-
ny, tuky a dale v nepatrném mnozstvi sacharidy, mineralni latky a vitaminy. Slozeni ry-
biho téla a jeho tkani je ovlivnéno mnoha faktory, z nichZ nejvyznamnéjsi jsou druh ryby,
prostiedi v némz ryba Zije, vék a pohlavi. Zékladni slozky rybiho téla kolisaji v rozmezi:

voda 50-83%, bilkoviny 15-20 %, tuk 1-35%.
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1.3.1 Obsah vody

Obsah vody v rybim téle je neptimo zavisly na obsahu tuku. Libové ryby, napf.
treska, obsahuji primérné 80% vody, tu¢né ryby kolem 70%, napft. sled’ obsahuje 65%
vody, thot obsahuje do 50 % vody. Obsah vody je rozdilny v jednotlivych partiich sva-
loviny téze ryby. Behem Zivota se obvykle obsah vody v téle zvySuje s blizici se dobou
tteni. Mnozstvi vody ovlivituje jakost a idrznost rybiho masa, vodnaté maso byva sou-

casné 1 velmi mekké a snadno podléhd mikrobidlnimu kazeni.

1.3.2 Obsah bilkovin

Obsah bilkovin v rybi svaloviné kolisa nejcastéji mezi 15-20%, ale u né€kterych
druhil ryb jsou zjisStovany vyjimecné 1 hodnoty pod 15 a nad 20%. Bilkoviny rybiho masa
obsahuji vyhodné podily vSech esencidlnich aminokyselin. Pro rybi maso je typické, ze
obsahuje mezi svalovymi vlakny malo vaziva a bilkovina elastin v ném neni obsazena

vibec. To umoziuje snadnou a rychlou tepelnou upravu rybiho masa.

1.3.3 Obsah tuku

Obsah tuku v rybich télech je velmi rozdilny a tak se podle néj ryby rozdé€luji na
ryb libové, stiedné tucné a tu¢né.Libové ryby obsahuji tuku méné nez 2% a fadi se k nim
vétSina ryb treskovitych, ze sladkovodnich $tika, candat a okoun.Stfedné tu¢né ryby ob-
sahuji 2-10% tuku a patii k nim ryby platyzovité, losos, pstruh, kapr, sumec a dal-
$1.K tuénym rybam, obsahujicim vice nez 10% tuku, nalezi sled’, makrela, Sprot, tthot a
dalsi.

Tuk je u nékterych druhi ryb soustiedén v jatrech, ktera jsou velika a jsou zaso-
barnou energie. K takovym druhGim patii treska, jejiz jatra obsahuji 40 — 65 % tuku, za-
timco svalova tkan je na tuk chuda a neobsahuje jej vice nez 0,4%. Jiné ryby maji vyssi
obsah tuku ve svaloving: sled’ 8-12%, sardinky 10-18%, losos 13%, né&které Casti tuiidka

23%, uhot 7-30% a jatra téchto ryb jsou mala. Svalovina kapra obsahuje 2-4% tuku.

Slozeni rybich tukl (lipidd) je velmi specifické a je dano jeho funkci v rybim téle,
teplotou prostfedi v némz ryba zije, slozenim potravy a dal§imi vlivy. Lipidy ryb se vy-
znacuji vysokym stupném nenasycenosti a zastoupenim polyenovych mastnych kyselin.
Vysoké nenasycenost rybich lipidi je vyhodou nutri¢ni, soucasné jsou rybi tuky velmi

nachylné
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k oxidacnimu zluknuti, které ma za nasledek nepiijemny pach. Vyssi zastoupeni polye-
novych mastnych kyselin fady -3 je v lipidech motskych ryb, ale ani u sladkovodnich

ryb neni jejich podil nevyznamny.

1.3.4 Obsah mineralnich latek

Obsah mineralnich latek piedstavuje 1 az 2% pozZivatelného podilu. Jsou obsaZeny
zejména v kostech, které obsahuji hlavné vapnik a fosfor. Drobné kosti se v prubéhu
technologickych procesti zmékcuji, jsou konzumovany jako soucast masa a jsou tak cen-
nym zdrojem vapniku a fosforu. Konzervované sardinky v oleji obsahuji asi 330 mg vap-
niku a asi 420 mg fosforu ve 100 g obsahu. Motské ryby jsou nejbohatS$im zdrojem jodu
v lidské vyzivé. Ve 100 g pozivatelného podilu je obsazeno az 190 mg jodu, kdezto ve
sladkovodnich rybach jen asi 4 mg. Ryby jsou vyznamnym zdrojem sodiku, takZe se mo-

hou uplatnit v pfislusnych dietach.

Obsah vitaminu v rybach je pro ¢lov€ka nutricné vyznamnym zejména v piipadé
lipofilnich vitamini A a D a z hydrofilnich nékterymi vitaminy B komplexu. Vyznam
lipofilnich vitamina pievlada a rybi jaterni tuk byl podavan nemocnym a rekonvalescen-
tim
davno pted tim, nez byly tyto vitaminy poznany.

Vyznamnym zdrojem vitaminu A jsou tuidk a uhof, ale i kapr a pstruh, pti vhod-
né navaznosti na jejich vyzivu. Vitamin A se uklada predevsim v rybich jatrech. Naproti
tomu vitamin D se uklada hlavné v lipidech svaloviny a jeho hlavnim zdrojem jsou tu¢né
ryby-sled’, makrela, tundk, Gthot, losos. Chrupav¢ité ryby maji mnohem méné vitaminu D,

nez ryby kostnaté.

Z vitaminQ skupiny B je v rybach obsazen zejména vitamin Bj,, hlavné v mase
sledi a makrel. Ryby jsou dale bohatym zdrojem vitaminy Bg — sled¢, makrely, tunak,
pstruh, losos. Kyselina pantotenové je zna¢né zastoupena mase lososil a pstruhti, vitamin

B, v mase sled’t a makrel. Kyselina nikotinova je zastoupena vice v mase tu¢nych ryb.[2]

1.4 Nutri¢ni hodnota rybiho masa

Z vyzivového hlediska jsou pro ¢lovéka nejvyznamnéjsi bilkoviny rybiho masa.
Jsou nutriéné€ tzv. plnohodnotné, tzn. ze obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny a

navic je obsahuji ve vzajemné¢ vyvazeném poméru. Limitujici aminokyselina je svym
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podilem velmi blizko ostatnim esencialnim aminokyselindm a jsou proto jako celek velmi

dobte vyuzitelné.

Nutriéné¢ vyznamnou a pon¢kud zvlastni slozkou rybich tkéni jsou lipidy. Rybi
lipidy sice obsahuji velmi mnoho energie, ale jejich spotieba je prospésna lidskému zdra-
vi, pfedevS§im jejich anticholesterolovy ucinek. Na ném se podili suma nenasycenych
mastnych aminokyselin a z nich nejvice polynenasycené likosapentaenova a dokosahexe-
anova. Lipidy moiskych ryb jsou v tomto sméru kvalitnéjsi nez lipidy ryb sladkovod-

nich.[2]

1.5 Kulinarni vlastnosti rybiho masa

Kulinarni vlastnosti ryb a rybiho masa zahrnuji hlavni smyslové vlastnosti, prac-
nost pfipravy pro jejich kuchyniskou piipravu, vhodnost pro urcity zptisob tepelné upravy
a konec¢né¢ predpoklad dosazeni jidla nebo pokrmu z rybiho masa, které¢ by co nejlépe

chutnaly a byly nutri¢nim pfinosem pro spotiebitele a to v piijatelné cenové relaci.

Ze sladkovodnich ryb byva pokladano za chutové nejlepsi maso pstruha, marény
a lipana, jejichz maso je v oblib¢ i1 proto, ze obsahuje jen vétsi kosti. Velmi zadanymi
rybami jsou i candat, okoun a thoft, jejichz maso je vhodné pro rizné Gpravy. Nejrozsiie-
n¢j$imi nasimi sladkovodnimi rybami jsou kapr, Stika, pfipadné 1 karas, které se daji také
pfipravit vSemi zpusoby, ovSem u téchto ryb je véts§i mnozstvi drobnych kostic. Pochout-
kou je kapii mlici a jikry jako vlozka do rybich polévek. Lin je vhodny k marinovani,

cejn k peCeni a smazeni v tuku.

Motiské ryby se ke kulinarnimu uplatnéni dostavaji u nas nejcastéji zmrazené a
upravené jako rybi filé, jehoz velkou ptednosti je, Ze je zcela vykosténé. Nejcasteji se
nabizi fil¢ z tresky. Vcelku se k nam dostévaji zmrazené aljaSské tresky, makrely, moiské
Stiky a tuiidci. V posledni dobé jsou ve Spickovych restauracich a akvariich rizné druhy

sladkovodnich a motskych ryb k piimému vybéru pro kulinarni tpravu.[2]

1.6 Ryby a konzumace rybiho masa

Ryby jsou druhové nejvetsi a zaroven také nejriznorodéjsi skupinou obratlovct. Je
to skupina zahrnujici tisice znamych druhi usporddanych do skupin s jedine¢nou evoluc-

ni historii a jedine¢nymi fylogenetickymi (vyvojovymi) znaky.
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V ramci Ceské republiky dosahla v roce 2005 produkce trznich ryb Girovné 19 384
tun (z toho bylo vyloveno 18 639 tun ryb z rybnikli, 674 tun ze specialnich zatfizeni a
z ptehrad bylo vyloveno 71 tun trznich ryb). V tuzemsku bylo prodano 8 177 tun Zivych
ryb, vyvoz zivych ryb dosahl vyse 9 461 tun, coz predstavovalo v obou pfipadech mezi-
ro¢ni zvySené. V roce 2005 bylo zpracovano 1 720 tun ryb v zivé hmotnosti, tedy pou-

hych 8,9 % z objemu vylovenych ryb.

Doméci trh zuZitkoval ve formé Zivych ryb v poslednich 3 letech 40-42 % pro-
dukce ziskané chovem. Export zivych ryb pfedstavoval za tuto dobu z celkového vylovu
49-51 % a svédci o stabilnim z4jmu o partie ryb produkované prevazné clenskymi sub-
jekty sdruzeni. Ve zpracovnach skoncilo v uplynulych 3 letech 9-10 % z mnozstvi vy-
produkovanych ryb.

U nés konzumujeme rybi maso malo. S roénim primérem 5,4 kg ryb na hlavu pat-
fime k hlubokému podpriméru. V sousednim Némecku je to 10 kg, v Japonsku kolem 60

kg a na Islandu dokonce ptes 90 kg.[2]

Tab. 1 Produkce trznich ryb v tekoucich vodach v CR
1999-2001 v zivé hmotnosti [4]

celkem
Druhy ryb
1999 2000 2001
Kapr obecny 19 454 20 664 | 20 981
Lin 326 275 206
Stika 246 243 245
Candat 171 174 170
Pstruh duhovy 761 724 752
Cejn velky 297 261 247
Sumec velky 96 105 108
Uhof Fiéni 29 25 30
Okoun fi¢ni 58 58 52
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Tab. 2 Vyhled trzni produkce ryb v CR do roku 2010 u
jednotlivych druhti ryb v tunach [4]

Skuteénost Vyhled

Druh ryb

1999 2000 2005 2010

Kapr obecny | 16448 | 16310 | 16490 | 16 670

Lososovité 842 750 800 850

Lin 401 400 400 400

Bylozravéryby | 792 | 500 | 700 | 900

Dravé ryby 170 160 180 200

Teplomilné ryby 7 30 30 30

Ostatni 415 350 400 450

Celkem 18775 | 18500 | 19 000 | 19 500

Tab.3 Nejvice lovené druhy motskych a  sladkovodnich ryb
(tis. t) celosveétové méritko [4]

Druh Vylov (tis. t) Druh Vylov (tis. t)

Aljasska treska 6 704 Sardinka evropska 1 086
Sardinka japonska 5321 Tunak ,,skupjack* 988
Chilska stavrida 2 682 Menhaden golfsky 907
Ancoveta peruanska 2101 Tunak zlutoploutvy 823
Treska atlanticka 2 055 Bélice motska 708
Makrela japonska 1 602 Makrela atlanticka 683
Sled’ atlanticky 1561 Sardel evropska 642
Kapelan (lodde) 1 105 Kapr obecny 572
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Tab. 4 Nejvice lovené skupiny moiskych a sladkovodnich ryb (tis. t) celosvétové métitko [4]

Skupina Vylov (tis. t) | Druh Vylov (tis. t)
Sled’ovité (sled¢, sardinky, sardele) |22 227 Rizné sladkovodni ryby 8 521
Treskovité (tresky, Stikozubci) 13103 Kranasovité (stavridy, sajry) |7 866

Riizné motské ryby mimo skupiny |9 622 Okouni mofsti 5732
Makrelovité 3 648 Platyzovité 1279
Tundci (tunaci, palamidy, bonito) |3 442 Lososovité (lososi, pstruzi) 1033

Kapti, tilapie 1 620
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2  ZPUSOB NABIDKY RYB V OBCHODNI SITI

2.1 Pozadavky na jakost rybiho masa

Obecné jsou jakostni pozadavky na ryby a rybi vyrobky stanoveny v zakoné¢ ¢.
110/1997 Sb. o potravinach a tabdkovych vyrobcich, resp. Vyhlaskou Ministerstva zeme-
délstvi ¢. 327/1997 Sb. ve znéni novely €. 89/2000 Sb. ve III. Oddilu nazvaném ,,ryby,

ostatni vodni Zivocichové a vyrobky z nich* je kromé& jiného uvedeno:

e rybami a ostatnimi ZivoCichy se rozumi ryby a ostatni vodni ZivoCichové vyuzitelni
pro lidskou vyzivu

e Cerstvymi rybami a ostatnimi vodnimi Zivo€ichy rozumime ryby a ostatni vodni Zivo-
¢ichy neupravené nebo upravené ¢isténim, kuchanim nebo délenim, zchlazené tak aby
nedoslo ke zmrznuti svaloviny

e vyrobky z ryb a ostatnich vodnich zivocicht jsou vyrobky, které byly podrobeny che-
mickému nebo fyzikalnimu procesy, zejména uzeni, marinovani, soleni, zmrazovani nebo
suSeni

e rybim polotovarem rozumime tepelné neopracované nebo ¢aste¢né tepelné opracované
maso nebo smési mas z ryb nebo vodnich Zivocicht a dalSich surovin, v¢etné ptidatnych

nebo pomocnych latek

Vyhlaska dale stanovi, Ze na obalu nabizenych ryb, ostatnich vodnich Zivocichu a
vyrobkil z nich se kromé& udaji uvedenych v zakon¢ o potravinach a ve zvlastnim piedpi-
se uvede vedle ndzvu druhu, skupiny nebo podskupiny i zivociSny rod nebo druh. Na
obalu musi byt uveden udaj o tom, Ze zpracovani vyrobku z ryb a ostatnich vodnich Zivo-
¢ichil byla pouzita jina svalovina nez celistva, zejména drcend nebo mélnéné. U polokon-

zerv musi byt uvedeny podminky skladovani.

Ke zpracovani ryb a ostatnich vodnich zivocichli a vyrobkt z nich Ize pouzit pou-
ze surovinu odpovidajici pozadavkim stanovenym ve vyhlaSce Ministerstva zemédélstvi
&. 326/1997 Sb., pro zmrazené potraviny v platném znéni. Cerstvé sladkovodni ryby se
skladuji, pfepravuji a uvadgji do obéhu pfi teploté prostiedi od —1°C do +5°C. Cerstvé
moiské ryby a ostatni vodni zivocichové se skladuji, pfepravuji a nabizeji k prodeji
v tajicim ledu pii teplot€¢ od —1°C do +2°C. Spolecné s nebalenymi rybami, ostatnimi

vodnimi zivo€ichy a vyrobky z nich se nesm¢ji
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skladovat a pfepravovat potraviny a vyrobky, u kterych by mohlo dojit k vzajemnému
ovlivnéni svymi pachy. Polotovary z ryb a ostatnich vodnich Zivocichil je povoleno pro-

davat pouze balené nebo zabalené.

Ve vyhlasce Ministerstva zeméd¢lstvi €. 327/1997 Sb., v platném znéni jsou rozli-

Sovany v této oblasti 3 druhy potravin:

. ryby
o ostatni vodni Zivocichové
o vyrobky z ryb nebo ostatnich vodnich zivoc¢ichli

Cerstvé ryby nesmi vykazovat cizi pachy, povrchové zneisténi a mechanické po-
Skozeni. Vin¢ musi byt charakteristicka pro druh ryby. Konzistence musi vykazovat cha-
rakteristické vlastnosti struktury svaloviny. Svalovina nesmi obsahovat parazity Skodlivé
zdravi nebo poskozujici vzhled. Zmrazené ryby jsou posuzovany jako vSechny ostatni

zmrazené potraviny.

Uzené ryby mohou byt sladkovodni nebo moiské, celé, pilené nebo porcované.
Pted uzenim se ryby nasoluji, udi se studenym nebo horkym koutem. Uzené rybi vyrobky
se skladuji pti teploté +1°C az +8°C. Uzené ryby se nesmi uvadét do obéhu nekuchané

vakuoveé balené.

Marinované ryby se vyrabéji jako studené nebo teplé marinady, marinovaci lazné
obsahuji riizné koncentrace soli a kyseliny octové, zraci procesy probihaji 3 az 4 dny, pfi
teplotach do +15°C. U teplych marinad je zakladni surovina opracovana teplou cestou
(vafend, pe€ena). K docileni pozadované chuti a trvanlivosti se marinddy zalévaji slano-

kyselym nalevem, rosolem, remuladami a;.

Smazené ryby musi byt pfed balenim bezprostfedné zchlazeny na teplotu balirny
nebo nizsi. Ke smazeni se pouziva tuk nebo olej, ktery 1ze zahiat na teplotu vyssi nez
170°C. Skladovani i1 pfeprava se d&je v izotermickych nebo chlazenych pfepravnicich pii

teploté +1 az +8 °C.
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Rybi polokonzervy se vyrabéji jako pasterované nebo nepasterované. Pasterace se
provadi za normalniho tlaku pfi teploté¢ do 100°C. nepasterované se vyrabi s pouzitim
konzervacnich prostiedkti. Rybi konzervy se vyrabéji z Cerstvych nebo zmrazenych ryb
sterilaci pfi teploté 115 az 121°C dosazené v jadie plechovky. Hmotnost odkapaného
podilu (€isty podil rybiho masa) se pohybuje od 50% (v tomat¢) do 70% s olejem. U kon-

zerv se provadi termostatova zkouska. [2]

2.2 Chlazené vyrobky

Chlazené ryby volné loZené na ledu jsou zpracovavany jako:

Filety:

Fileta z ryby vznikne odfiznutim svaloviny ryby co nejtésnéji od patete a zeber-
nich kosti od hlavy az po ocasni ploutve. Z filetu se vyfezavaji pletence prsnich a bfis-
nich ploutvi. Jednd se o podstatnou ¢ast svaloviny ryby bez hlavy a ploutvi, zbavenou
velkych kosti.

U ryb, které maji mezisvalové kistky (napt. vSechny kaprovité), 1ze 1 tyto rozrusit
na drobné ¢asti, které se pii dalsi kulinaiské upravé do znacné miry rozpecou. Rozruseni
se provede strojnim profezanim soustavou kotoucovych nozii instalovanych na spolecné
htideli ve vzajemné vzdalenosti cca 3 - 4 mm. Svalovina filetu se profezava z vnitini

strany (tedy opacné nez je kiize) do takové hloubky, aby filety zlstaly soudrzné.

Kuchané ryby:

Kuchana ryba zbavena Supin (kromé& pstruha, sumce a thofe) a vnitinich organt,
tj. sttev, zluCového vacku, hepatopankreasu, gonad, plynového méchyte a ledvin. Prove-
de se rozfiznutim télni dutiny v medialni rovin€ na bfisni stran¢ od hlavy az k fitnimu
otvoru a ru¢nim vyjmutim vSech organi.Pfiklady kuchanych ryb: kapr kuchany, Stika

kuchand, pstruh kuchany, apod.

Podkovy:

Trup ryby s odseknutymi prsnimi a bfisSnimi ploutvemi pifi bazi téla rozdéleny
pfi¢nymi fezy od hibetu k bfichu podél Zeber na velikostné vyrovnané ¢asti (tvar podko-
vy) o Sifce cca 40 mm.Priklady vyrobkl: kapr podkovy, amur podkovy, sumec podkovy
apod.
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Piilené ryby:

Trup rozptileny piiblizné sttedem patete. Soucasti pilky jsou tedy biisSni a prsni

ploutve a zhruba polovina patete s zebernimi kostmi. Ptiklady vyrobki: kapr ptleny.

Trup ryby:

Kuchana ryba bez hlavy a neparovych ploutvi (hibetni, ocasni a fitni). Provede se

oddélenim hlavy obloukovitym fezem za skielovou kosti tak, aby pletenec prsnich plout-

vi zustal u trupu, neparové ploutve se odd¢li tésné pii bazi téla. Priklady vyrobki: kapr

trup.[6]

Tab. 5 Clenéni ryb na druhy, skupiny a podskupiny a jejich mozné zpracovani [4]

Druh Skupina Podskupina
Ryby sladkovodni cerstvé
moiské mrazené
zmrazené
uzené polokonzervy
smazené konzervy
Vyrobky z ryb nebo ostat- | podle jednotlivych zivocis-
o solené polotovary
nich vodnich zivocichii nych rodii nebo druht
suSené
pecené
marinované
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2.3 Zivéryby

2.3.1 Sladkovodni ryby

Obliba sladkovodnich ryb v Cechach pomalu stoupa. Mozna i proto je dobré vyu-
zit mistnich zdroja, nebot’ i v naSich vodach Zije mnoho kulindrné zajimavych ryb. Mimo

kapra je to naptiklad Stika, sumec, candat, okoun, uhof-...

Cejn velky (Obr. 1)

Cejna snad nelze zaménit s jinou rybou. Ma vejcité, bo¢né zplostélé télo, pro které
se mu mezi rybafi prezdiva ,lopatac“. Zbarveni je nevyrazné. Ma bil¢ chutné a netucné
maso, s velkym mnozstvim kosti a ktistek.U nés dortistd obvykle do hmotnosti 1 az 2 kg

(vyjimecné i 7 kg)

Obr. 1. Cejn velky

Lin obecny (Obr. 2)

Typickym zanakem lina obecného je jeho tlusté zavalité télo pokryté drobnymi
Supinami, které jsou chranény bohatou vrstvou slizu. Dortsta trzni hmotnosti 300 az 600

g (vyjimeéné mize miti 1 kg).

Obr. 2. Lin obecny
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Kapr obecny (Obr. 3)

U kapra se oceiiuje jeho vyborné maso, i kdyz se zde nachazi fada drobnych kus-
tek.Jako pivodné fi¢ni ryba byl v umélych nddrzich chovan na izemi Asie jiz nékolik
staleti pfed nasim letopoctem. Od této doby bylo vyslechténo n€kolik riznych forem.
Tyto formy se pak rozsifily témét po celé Evropé. Kapr se dostal také do Afriky, Ameri-
ky a Australie. Kapr je nejrozsifenejsi sladkovodni rybou u nas. Obvykla trzni hmotnost

kapra je 1 az 3 kg.

Obr. 3. Kapr obecny

Candat obecny (Obr. 4)

Dvé hibetni ploutve (pfedni vyztuZena trnitymi paprsky) dokladaji piislusnost
candata k ¢eledi okounovitych. M4 §tihlou a protahlou hlavu, ktera ptechazi v lehce vy-
klenuty hibet. Candat patii k nejchutnéj$im rybam na naSem trhu.Ttilety candat doriista

hmotnosti 1 az 2 kg, ve volnych vodach jeho hmotnost dosahuje i 10 az 15 kg.

Obr. 4. Candat obecny
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Pstruh duhovy (Obr. 5)

Podobny pstruhovi potocnimu. Odlisuje se od n¢ho kratsi hlavou a méné rozekla-
nymi usty. T¢lo je kryto malymi Supinkami, kterych mé vice nez pstruh poto¢ni. M4 na-

rizovélé velmi chutné maso.Obvykla trzni hmotnost pstruha je 180 az 250 g.

Obr. 5. Pstruh duhovy

Stika obecni (Obr. 6)

Celed’ Esocidae je v Evropé zastoupena jednim rodem a jednim jedinym druhem:
Esox lucius, nasi Stikou obecnou, ktera predstavuje nejdokonalejsi typ dravé sladkovodni
pred 20 mil. let, byl po vSech strankach Stice podobny, az na rozdil ve velikosti: mél do-

riistat vice nez Sm délky. Stika ma chutné bilé maso a doriista hmotnosti kolem 20 kg.

5 u
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Obr. 6. Stika obecna
Okoun Fi¢ni (Obr. 7)

Mohutné zavalité t€lo s nahrbenym hibetem. Pevné zarostlé Supiny nesou malé
zoubkované vyristky (ktenoidni $upiny), které tvoii drsny povrch téla. Usta jsou vyzbro-
jena malymi ostrymi zuby. Maso okouna je velmi chutné, bilé¢ az slabé narizovélé, nevy-
hodou je velké mnozstvi drobnych klstek a nesnadné odstraniovani Supin.Okoun dorasta

hmotnosti az 3 kg.
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Obr. 7. Okoun fi¢ni
Uho¥ ¥i¢ni (Obr. 8)
Protahlé té€lo hadovitého tvaru je pokryto hojnym slizem a drobnymi Supinami,
které se objevuji az tfetim rokem Zivota. Uhof se vyznaduje vynikajicim bilym masem,

které je viak pomérné tuéné.Uhofi dortistaji délky 1 m i vice a hmotnosti 1 az 2 kg.

Obr. 8. Uhof Fi¢ni

Sumec velky (Obr. 9)

Sumec velky se stavbou téla znacné 1isi od ostatnich druhti ryb. Podlouhlé télo se
Sirokou plochou hlavou a malymi ocky, neplisobi moc sympatickym dojmem. Sumec je
chovan i uméle a to hlavné na export. Sumec je nase nejvétsi sladkovodni ryba. Dortista
délky az 2,5m a dosahuje hmotnosti i nad 100 kg. Exemplafe s hmotnosti nad 10 kg vSak

maji hodn¢ tuéné maso. [4, 5, 6]

Obr. 9. Sumec velky
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2.3.2 Moi'ské ryby na trhu

Jelikoz jsme vnitrozemsky stat, trvala diive doprava cerstvych motskych ryb na
nas trh déle, nez jak tomu bylo u naSich sladkovodnich ryb. Dnesni moderni chladici
technologie nam vSak umoziuje jiz tyto moiské produkty dopravovat bez sebemensich
potizi a tak miiZzeme i my konzumovat moiské ryby, jejichz maso obsahuje vice jodu, tak
dilezitého pro nas organismus. V poslednich letech se vSak mnohé motské ryby stavaji
rybaiim stale mén¢ dostupné a chovem sladkovodnich ryb se zabyvaji i takové piimoiské

staty jako je napt. Finsko.

V dneSni dobé jsou jiz nékteré druhy moiskych ryb dokonce chovavany
v uzavienych, plovoucich sitich (¢i klecich), jelikoz se vyskytuji v mistech vice vzdale-
nych od pevniny a pii neustalém zdraZovani pohonnych hmot, stoupd i jejich cena na
trhu. Co vi jen maloktery konzument motskych lahtidek je, ze az 99 % lososi, ktefi jsou

v naSich obchodnich sitich bézné k dostani pochazi z umélého odkrmu v klecich.

Maso moiskych ryb ma nasledujici pfednosti: ma méné kosti nez ryby sladkovod-
ni, nabidka motskych ryb je daleko bohat¢jsi, nez jak je tomu u ryb sladkovodnich a tudiz

je také daleko vic zptisobt jejich kulinarni Gpravy.

Mezi bézné dostupné moiské ryby na nasem trhu patii nasledujici druhy: Tunéci
(vice druht), platyz velky, sled’ obecny, sardinka obecna, makrela obecna, treska bez-
vousd, thot motsky, prazma rizova (prazman obecny), prazma kralovska (prazman zla-
ty), motsky vlk.

Ryby, vyskytujici se u nas ptileZitostng: Zraloci (vice druhtt), §titnici (vice druht),
jazyk mofisky, ropusnice obecnd - vyjimecné se dodavaji i jiné druhy ropusnic. kambala
velkd - mén¢ Casto se dodava také kambala hladka. Parmice nachova , svaty Petr (pi-
lobfich ostnity), prazma $eda (rtizich Sedy), moiska stika - hejk (Stikozubec obecny).

V obchodech jsou bézné dostupné nasledujici druhy ryb:

Losos obecny

Tyto ryby pochazeji pfevazné z farmovych chovii. Jejich maso udajné nedosahuje

ey

kvality masa divoce zijicich lososi.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 28

Sardinka obecna

Pied Casem byl feSen problém, zda 1ze uvadét do ob&hu baltické sardinky, kdyz v
severnich moftich, zejména Baltském ziji nikoli sardinky, ale jim pifibuzné Sproty. Nako-
nec vSe fes$i v ramci EU Nafizeni Komise ¢. 1181/2003, Ze obchodni nazev ,,baltické sar-
dinky* 1ze pouzit, ale za piesné¢ danych podminek, Ze konzervy obsahuji bud’ vyhradné
sardinku Sardina pilchardus (sardinka obecnd) anebo néktery druh rodu sardinka, pficemz
tento druh pak musi byt blizko obchodniho nazvu uveden nazvem latinskym.Sardinky

patii mezi ohrozené druhy podle FAO.

.

Sproty
Ze severnich mofi jsou Casto vydavany za ,,sardinky*
Jeseter

Neékteré druhy jesetert patii podle Svétového svazu ochrany ptirody (IUCN) mezi

ohroZené. Alternativou jsou jesetefi chovani na rybich farmach.
Mecoun

Pod timto nazvem se dodava jak mecCoun obecny, tak i n¢kolik druht plachetnikti
(rody Istiophorus, Makaira a Tetrapterus). Na naSich trzich se objevuje vyjimeéné. Me-

¢ouni jsou na seznamu ohrozenych druhti [UCN.

Platyz
Pti lovu platyzti dochéazi k devastaci mofského dna. Platyz atlantsky patii mezi
ohrozené druhy podle IUCN. U nas je k dostani platyz velky.

Stikozubci

Hejk, motska Stika; Stikozubci jsou pod velkym hospodéiskym tlakem. Podle Ma-

rine Conservation Society se v mofich vyskytuji zfidka.
Treska

Treska obecna patii mezi ohrozené druhy jak podle FAO, tak podle IUCN. V Se-
vernim mofi je treska obecnd na pokraji vyhynuti. Na naSich trzich se vyskytuje vyjimec-

v

nc.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

Tunak

Vsechny druhy tuniakli lovenych komeréné jsou na listiné I[UCN. Pod nazvem
tunak se k ndm dodava nékolik druht tunaka: tunak obecny, tunak kiidlaty, pelamida
obecnd, tundk makrelovy. Zejména tunak obecny patii k druhlim siln¢ ohroZenym nad-
mérnym lovem. Konzervuje se vétSinou maso tundka kiidlatého. I tento druh je rybolo-

vem ohrozen.
Zraloci

Zraloci patii k Zivo¢ichiim, ktefi jsou nadmérnym lovem ohroZeni nejvice. K nam
se dodavaji zejména mlad’ata, ktera jest¢ nedosahla pohlavni dospélosti. Teoreticky se u
nas muze objevit vice druhli zralokii, na naSich trzich jsme jich identifikovali osm. Nej-
Castéji se jednd o Zraloka psiho, dale pak o ostrouna obecného a zraloka Sedého. Méné
Casto se u nas objevuji Zzralok modravy, hladkoun, Zralok sledovy, méacka skvrnitd a mac-

ka velkoskvrnna. Zralok ostroun patii mezi mirné ohrozené druhy podle TUCN.[6]

2.4 Jak pozname ¢erstvé ryby

Cerstvost ryb pozname podle zasadnich znakt vzhledu a konzistence kiize a masa
ryby. Pfi pfejimce ryb od dodavatele zkontrolujeme zda je dikladné zaledovand a zméfi-
me teplotu masa pomoci teploméru se sondou - teplota masa nesmi presahnout 5°C. Kon-
trolovat za¢neme od zaber - museji mit ervenou az tmavé cervenou barvu bez nahnéd-
lych az Sedych skvrn. O¢i maji byt nezakalené, lesklé - nesmi byt vyschlé a zapadlé, bris-
ni dutina nesmi obsahovat zbytek vnitinosti - rychle podléhaji zkdze. Maso musi byt pev-
né a kiize musi drzet pevné Supiny. Pfi ndkupu ryb pro prvotfidni restaurace je dobré znat
dobu tfeni jednotlivych ryb, jelikoz v dobé¢ tfeni je kvalita masa ne zrovna prvotiidni a v

dobrych restauracich je lepsi v této dobé neuvadet danou rybu na jidelni listek.[7]
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Tab. 6 Senzorické projevy Cerstvosti a stupné kazeni ryb [4]

Stupern oy . -, e .
x pen Kiize Svalovina Oko Zabry Vnitinosti
cerstvosti

pevna,
"~ . elasticka, . .
svézi, leskla, . lesklé, Y oev v x pevné, ty-
Do otisk prstu tieSnove cer- .
napjata, ty- ., s nezakaleno . picky zbar-
x , L mizi, lehce veng, listky f
Cerstvy pické zbar- .- .. | urohovkou, . y vené, bez
, nartizov¢la, . .| napjaté a ostie .
veni nebo y .~ | zornice ostfe .| porusenych
nazloutla v, konturované .
kresba y ohranic¢ené zaveésl
nebo béla-
va
matna, vy-
bledla, ztase- mekce 1 zietelné, na
A , . bez lesku, vybledlé list- .\
.. ... | na,zaschld | ochabla, po 9y o1 okrajich
Zaclinajici o, . , slab¢ zakale- ky zplihlé, 1z
s mizejici stisknuti . " , . zmeklé,
rozklad o s s né az svrasté- | s neostrymi y
kresbou tma- zustava , It neostie
, . , 1é okraji e
vych pigmen- dolik ohranic¢ené
th
vybledl4, jen
u hibetni nazloutlé,
hrany tmavsi, seela s nezietelnymi | tézko od
Pokrocily | bez hlenové- 1z vpadlé, svras- | listky, obna- | sebe roze-
zmekla, 1z N .
rozklad ho obalu, Y 114 téle zenou chru- znatelné,
o, rozbredla .. “ s
rozpadajici pavcitou spo- kaSovité
se, siln¢ dinou
péachnouci
odbarvena, , ‘i s
L. neznatelné bélavé, .
., s vypadanymi . rozteklé
Uplny roz- S Y nebo s holymi chru- .
Supinami, kaSovita < N v dutiné
klad , s uvolnénou pavcitymi o1
rozklad zasa- tockou ostn télni
hl i podkoz s
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2.5 Pruamyslové zpracovani ryb

2.5.1 Primyslové zpracovani sladkovodnich ryb
1,) Usmrceni ryb a jejich uprava

Zpracovny ryb musi vyhovovat veterinarnim hygienickym pozadavkim na néroc-
né podminky pro préci s touto choulostivou surovinou a potravinami (vyhl.c. 287/1999

Sb.). Naroky na provoz se dale zvysuji (vyhL&. 375/2003Sb., vyhl.&.381/2003 Sb).

2,) Odstranéni Supin

U nékterych druht ryb (pstruh, sih severni-maréna, lin,aj) se mohou Supiny pone-
chavat. U ryb uréenych ke stazeni kiuize pfi filetovani neni tfeba Supiny odstranovat.
Okoun a candat se ruéné€ odSupinovavaji velmi obtizné, proto se vyvijeji rizna mechanic-

ka odSupinovavaci zafizeni.

3,) Odstranéni vnitinosti, hlavy a ploutvi

Odstranéni vnitinosti z téla usmrcené ryby je zdvaznou pracovni operaci. Nejprve
se rozfizne bfisni dutina, ruéné se vyjmou vnitini organy a roztiidi se, pouzitelné ¢asti se
oddéli a dale zpracovavaji (nesmi se porusit zluCovy vacek a stény stiev). Dale se oddé€li

hlava a ploutve.

4,) Puleni, porcovani, filetovani

Ptleni opracovanych ryb lze provést riznymi zplsoby. Castéji je pllici fez veden
podél patete (vzniknou vsak dvé rozdilné poloviny), nevyhodné je, Ze se s pateti vytizne i
cast svaloviny (coz pfedstavuje ztratu).Porcovanim se rozumi déleni nepiilenych ryb (nej-

Castéji napft. kapra, tolstolobika). Procesem porcovanim ziskame podkovy nebo steaky.

5,) Prani
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Cely dosavadni proces privede rybi svalovinu k rozsahlé¢ mikrobidlni kontaminaci
a do nebezpeci rychlého mikrobidlniho kazeni . Pti efektivnim mechanizovaném prani

ryb 1ze obsah mikrobil sniZit aZ 0 90% (pro tyto ucely se uziva jen pitna voda).

6,) Strojni odd€lovani rybiho masa

Pti odd¢lovani svalové i jiné tkané vznikaji ztraty, kdy maso zlstava na kostrach a
kostech. Strojni oddéleni zbytki masa spociva v destrukci rybich koster a protlaCovani

této pasty, které odd¢li nezpracovatelné casti.

7,) Zmrazovani sladkovodnich ryb

Komoditni vyhlaska ¢.326/2001 Sb.piisné rozliSuje ryby cerstvé od zmraze-
nych.Cerstvé ryby musi byt chlazené tak, aby nedolo ke zmrznuti svaloviny. Pfi zmra-
zovani a zejména pii mrazirenském skladovani ryb je vhodné neprodluzovat zbytecné
jejich dobu skladovani, protoze jejich lipidy jsou slozenim velmi nachylné k oxidacnimu

zluknuti i v mrazirenskych teplotach.

Zmrazené ryby musi byt zmrazeny nejméné na -18°C (ale i vice) a od té chvile
musi byt zabezpecen fetézec zvolenych mrazirenskych teplot az do kone¢ného kulinarni-
ho zpracovani potravin. V pritbéhu mrazirenského skladovéani se nesmi dopustit zvySeni
teploty. Casteéné rozmrzlé potraviny jiz nesmi byt znovu zmrazeny. Rozmrazovani
zmrazenych potravin musi byt pomalé, aby se obnovily Zzadouci vlastnosti piivodnich

cerstvych potravin.

8,) Uzeni sladkovodnich ryb

Pro uzeni ryb se uziva jak studeny, tak i teply kouf. Z chutovych hledisek se

vewr
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2.5.2 Primyslové zpracovani morskych ryb

Do Ceské republiky se dovazi Cerstva zmrazend rybi surovina uréena ke zpraco-

vani na vyrobky nebo k pfimému prodeji v trzni siti, ddle polotovary uréené pro pifimy

prodej a také rybi konzervy.

D)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

oSetfovani a zpracovani ryb na rybaiskych lodich
veterinarni kontrola dovazenych produkti rybolovu
zpracovani zmrazenych moiskych ryb
rozmrazovani ryb

prani a tfidéni ryb

kuchéni a filetovani ryb

uzeni ryb

soleni ryb

marinovani ryb

10) rybi konzervy a polokonzervy

11) specialni vyrobky z ryb [4]
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II. PRAKTICKA CAST
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3 RYBY VE VEREJNEM STRAVOVANI

Tuto kapitolu jsem pojala formou vyzkumu trhu, navstivila sem tfi restaurace, dvé

jidelny a zjistila sem nasledujici:

3.1 Restaurace

Restaurace a pivnice ,,U Hugona® ve Slavi¢iné nabizi tyto druhy ryb v riznych

upravach: pstruh duhovy, treska-rybi filé, losos obecny a kapr obecny. Pro tyto druhy se
vedouci kuchyné rozhodl s ohledem na cenu, snadnou dostupnost a jelikoz je podnik vice
zatizen jako pivnice neni zde snaha o rozsifeni nabidky a ryby jsou zde pouze jako dopl-
nek k minutkovym upravam ostatnich druhtt mas. Poptavky po rybim jidle je zde méné, 1
kdyz v letnich a slunnych dnech nepatrné stoupa. Nejvice je zddany pstruh v rtiznych

upravach a ke konzumaci rybiho masa tihne spiSe mladsi generace.

Restaurace ,.Zamek* ve Zlin€ nabizi tyto druhy ryb: losos obecny, prazma kralov-

ska, tundk, pstruh duhovy, motsky vlk, candat obecny a makrela. Vybér rybiho masa neni
ovlivnén cenou nebo dostupnosti, ale hlavni slovo maji chutové vjemy. To, ze je
v nabidce vice motskych ryb jak sladkovodnich ma je zplisobeno poptavkou hostii. Rybi
maso se v této restauraci podava Casto a mezi nejzadan€js$i ryby miizeme jmenovat praz-
mu kralovskou, motského vlka a lososa. Konzumaci rybiho masa dévaji pfednost spise

zeny a poptavka taktéz vzrista v letnich a slunnych mésicich.

Restaurace ,,Zéalozna* ve Zliné mé v nabidce pouze lososa a pstruha duhového.

Poptavka po rybim mase je v této restauraci mald a taktéz zde rybi maso slouzi pouze
jako dopln€k k riznym upravam ostatnich druht mas. Nejvétsi uspéch zde slavi losos,
mnozstvi konzumovaného rybiho masa neni zavislé od ro¢ni doby a ptednost mu dava

star$i generace, obzvlasté pak zeny.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

3.2 Jidelny

Pro srovnéni jsem navstivila vysokoskolskou menzu a skolni jidelnu.

Vysokoskolskd menza nabizi studentim pstruha duhového, kapra obecného, rybi

fil¢ a krabi tyCinky. Jednotlivé porce pstruha a kapra jsou tvoreny ,,jen* pillkou ryby (je-
likoz je to z finan¢ni stranky nékladné maso) a v nabidce se vyskytuji rizné upravy toho-
to masa jen jednou za 14 dni. Naproti tomu rizné upravy rybiho filé se u minutek objevu-
ji kazdy den. Ptes to, ze je denn¢€ k dostani rybi maso v riiznych upravach, studenti nejevi

o tento druh masa velky z4jem a stale davaji pfednost kufecim minutkam.

Ptesto, ze Skolni jidelna ,.Hradskd*“ nema ze sladkovodnich ryb na seznamu ani

jediného zastupce, jednou za 14 dni nabizi zaktim lososa, Zraloka nebo rybi prsty. Tento
vybér je ovlivnén dodavanou kvalitou rybiho masa, které jidelna nakupuje ve formé vy-
kosténého filetu, coz je praktické vzhledem k tomu, Ze toto maso konzumuji i Zaci

z niz§ich tfid.
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ZAVER

Cilem této bakalafské prace bylo zhodnotit, jak teoreticky, tak i prakticky konzu-
maci ryb ve vefejném stravovani. Postupné byly v teoretické ¢asti rozebrany vyhody sou-
visejici se zafazenim rybiho masa do stravovacich navykl Siroké vefejnosti, jak
z pohledu kulinarni ptipravy, tak i z nutri¢niho hlediska a chemického slozeni rybiho
masa.

V mé praktické casti a zmého osobniho prizkumu vyplynul tento zavér. Rybi
pokrmy jsou velice oblibeny v restauracnich zatizenich 1.cenové kategorie (je to otdzkou
zivotniho stylu).

Zbytek obyvatelstva se da rozdélit do nésledujicich skupin : jsou mezi ndmi jed-
notlivci, ktefi si dopfeji rybi maso pouze na Vanoce (a to pouze z dodrzeni tradice). Na-
proti tomu jsou jedinci, kteti konzumuji rybi maso velice Casto (z dietetického hlediska).

Zalezi pouze na kazdém z nés, jak se k otazce konzumace rybiho masa postavime.
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