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Vyznam ryb v lidské vyzive

* Ryby jsou lidskou populaci konzumovany jiz téméF
2 miliony let

e Z nutricniho hlediska je rybi maso velmi cennym
zdrojem plnohodnotnych bilkovin, mineralnich latek
(P, I, F), vitaminu A, D, nenasycenych mastnych
kyselin (PUFA n-3) |

* V celé rade vyzivovych doporuceni je zminovana
nizka spotreba rybiho masa v nasi populaci
(optimalné by mély byt ryby konzumovany alespon dvakrat tydné)



Svetova produkce ryb

* Ve vodach planety Zemé zije vice nez 24 000 popsanych
druht ryb, asi 8 300 je sladkovodnich

* |ntenzita rybolovu se v uplynulém stoleti v souvislosti s
rozvojem modernich a velkokapacitnich technologii
rybolovu neustale zvysovala a jiz narazila na své limity

 Nadmeérny rybolov decimuje radu rybich populaci do
takové miry, ze jiz nejsou schopny prirozené reprodukce

Dle informaci publikovanych FAO je jiz 53 %
svétovych lovist jiz zcela vyloveno

Pokud se nezméni pristup v intenzité rybolovu je |
predikovano, ze do roku 2050 dojde ke kolapsu , -
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FIGURE 1
WORLD CAPTURE FISHERIES AND AQUACULTURE PRODUCTION
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NOTE: Excludes aquatic mammals, crocodiles, alligators and caimans, seaweeds and other aquatic plants.
SOURCE: FAD.
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Druhy lovnych ryb

sled’ obecny
Sprot obecny
uhor Fiéni
treska obecna
platyz cerny
11. makrela obecna
12. tunak obecny




Morsky rybolov

Techniky pouzivané v intenzivnhim rybolovu
e Vlecné sité

MIDWATER TRAWL
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Morsky rybolov

Snaha o urcity systém certifikace NP =~ o
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Oznaceni ,Uloven udrzitelnym zplisobem rybareni“

Uplatnovani takovych zpusobu lovu, které nedecimuiji celé
populace, nedospélé ryby jsou vraceny zpét do more

Zpusoby lovu, které neohrozuji dalsi Zivoc¢isné duhy (ryby,
které nejsou predmeétem rybolovu, kytovci, morsti ptaci)

Ne vSechny zemé vsak jsou ochotné, se na takovém to
zpusobu lovu podilet
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Produkce ryb v akvakulturach

Akvakultura = planované obhospodarovani vodnich ploch s cilem dosahnout
dlouhodobych a stalych vynosu vodni fauny a flory

* Nabyva na vyznamu vzhledem k limitovanému mnozstvi
ryb z morského rybolovu

e \V Evropé je timto zpUsobem produkovano 1,3 mil. tun
ryb (asi 4 % svetoveé produkce akvakultur)

Zhruba 30 % evropské produkce — Norsko
e Zejména chov lososovitych ryb (zejména losos)
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Produkce losos




Produkce ryb v Ceské Republice

Na Uzemi CR je jiz od stfedovéku hluboce zakofenéna
tradice produkce ryb v umélych nadrzich — rybnikarstvi

Dle dochovanych informaci byl zalozen prvni rybnik v roce
1115 (zakladaci listina kladrubského klagtera)

Dalsi rozvoj za panovani lucemburské dynastie

Zvlat\'/ vek ceského rybnikarstvi — patnacté stoleti — Jizni
Cechy (Josef Stépanek Netolicky, Jakub Kréin z Jel¢an, Mikula$ Ruthard z Male$ova)
Vyznamny vliv na utvareni krajiny

V CR se nachdzi vice nez 21 tis. rybnikd (cca 42 tis ha)
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Kapr obecny:

* Trzni kapr se stava obvykle ve veku 3 az 4 roky
e Kapr l. tfida (zivda hmotnost do 2,5 kg)

e Kapr vybér (ziva hmotnost nad 2,5 kg)
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e Kapr rovnéz hraje dominantni roli ve sportovnim rybareni



Produkce ryb v Ceské Republice

Kapr jako okrasna ryba:

Kromé produkce masa je pomeérneé vyznamné uplatnéni jako okrasna ryba
Koi kapr (v japonstiné Nishikigoi - , brokatovy kapr“) vyslechtén v Japonsku

Trzni cena nékterych barevnych variet dosahuje témeér astronomickych hodnot




Produkce kapra ve vybranych zemich EU
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Druhy ryb 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Kapr

Lososovité
Lin, sihovité
Bylozravé

Dravé Ryby

Teplomilné
Ostatni druhy

Celkova
produkce ryb




Zastoupeni vylovenych ryb CR v roce 2013 (v tisicich tun)

23.1

m vylov z rybnikt m vylov z prehrad a specidlnich zarizeni vylov na udici







Spotireba ryb a moiskych plodu

e Spotreba ryb v jednotlivych zemich svéta je
znacne rozdilna

e Je ovlivnéna surovinovymi zdroji a kulturnimi
zvyklostmi ruznych narodu

* Nejvyssi spotreba na svete — zejména ostrovni
staty
— Maledivy 164 kg na rok a osobu

— Island 90 kg
— Gronsko 86 kg

Celosvétovy prumeér je 18,9 kg



TOTAL FISH CONSUMPTION PER CAPITA (KG) AND FISH CONTRIBUTION TO TOTAL ANIMAL PROTEINS (%)

The latest FAD data avallable (2011) are used to create an interactive mag, providing an overview of total fish consumption per capita (kg) and fish con
animal proteins (%) by country, territory and continent. To view the data for an individual country, please roll the mouse over the map.

Total fish consumption per capita (kg)
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Total fish consumption per capita (kg) and fish contribution to total animal protein (%) by
continent/territory



Mad‘arsko
Rumunsko
Bulharsko
Slovensko
CR
Slovinsko
Polsko
Ukrajina
Némecko
Rakousko
Estonsko
Svycarsko
UK

Recko
Chorvatsko
Irsko
Dansko
Belgie
Italie
Lotyssko
Lucembursko
Svédsko
Francie
Finsko
Spanélsko
Litva
Norsko
Portugalsko

VEU27: 23kg EU15:26kg EU 12(NC)

il

V roce 2015 je odhadovana spotfeba ryb na jednoho obyvatele:

12kg CR: 9,3 kg

Zdroj FAO 2015

M podil z celkového mnozstvi Zivo€isnych bilkovin (%) B spotfeba ryb na osobu a rok (kg)
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Spotreba ryb a moiskych plodu (v kg Zivych ryb)

* Nejvyssi spotreba ryb na osobu a rok v Evropé:
Portugalsko 55 kg Ba ¥

e Bacalhau —susena solena treska

narodni jidlo, recept na kazdy den v roce




Spotreba ryb a moiskych plodu (v kg Zivych ryb)

Priumeérna spotreba v EU28 je v roce 2015
odhadovana na 23 kg na osobu a rok

Padvodni ¢lenské zemeé EU15 26 kg
Nové clenské zemé EU12 12 kg
Ceska republika 9,3 kg (sivych ryb)

Do roku 2050 by se spotreba EU28 na jednu

osobu méla mirné zvysit na 24 kg
Zdroj : FAO, 2015



Skopové kozi a Zvérina; 0,7
Kralici; 1,8 __konské; 0,4

Hovézi a teleci; 9,1




Technologie zpracovani ryb

Skladovani ryb

Usmrceni ryb
Odsupinovani
Kuchani

Prani

Puleni, porcovani, filetovani
Chlazeni



Skladovani ryb

* Podminky skladovani jsou urceny vyhlaskou
418/2012 Sb. o ochrané zvirat pri usmrcovani

e Je stanovena hustota obsadky v kadich a

eVV/

vodeé a teploty vody



Teplota vody ve °C Hmotnost ryb v kg




Teplota vody ve °C Kg ryb pri provzdusnovani | Kg ryb pfti prokyslicovani




léto zima léto Zima

Teplota vody ve °C

NejnizSi % nasyceni
kyslikem




Usmrcovani ryb

* Narizeni Rady (ES) ¢. 1099/2009 o ochrané
zZvirat pri usmrcovani:

,Béhem usmrcovani a souvisejicich ukont musi
byt ryby usetreny veskereé zbytecné bolesti,
uzkosti a utrpeni”



Usmrcovani ryb

Zakon ¢ 359/2012 Sb., kterym se méni zakon ¢ 246/1992 Sb., na ochranu
zvirat proti tyrani, ve znéni pozdéjsich predpisti : § 5:

» Usmrceni ryb vykrvenim se smi provadét pouze po
jejich omraceni zarucujicim ztratu citlivosti a vnimani
po celou dobu vykrvovani

» Jate€né zpracovani ryb pred jejich vykrvenim je
zakazano

» Vykrvovani ryb pfri prodeji se provadi po omraceni
silnym uderem tupym predmétem na temeno hlavy a
pretétim zabernich oblouku nebo pretétim michy a
cev bezprostredné za hlavou



Usmrcovani ryb

Zakon ¢ 359/2012 Sb., kterym se méni zakon ¢ 246/1992 Sb., na ochranu
zvirat proti tyrani, ve znéni pozdéjsich predpisti : § 5:

» Ryby pfri prdmyslovém zpracovani lze omracovat
zarizenim vyuzivajici stridavy elektricky proud o napéti
230V, plyn CO, nebo jiny plyn nebo smés plynu
schvalenych dle zvlastniho pravniho predpisu

» Za tyrani se povazuje: pri manipulaci s zivymi rybami
zbavovat ryby supin nebo ploutvi, vsouvat rybam prsty
pod skrele do zaber nebo, jim vtlaCovat prsty do ocnic
anebo nasilné vytlacovat jikry nebo mlici pokud se
nejedna o vyzkum a umely chov ryb a nejde-li o postup
stanoveny zakonem o rybarstvi a zakonem o ochrané
prirody



Technologie zpracovani ryb

e Omracovani tradicnim zpusobem pr|
stankovém prodeji ' '

Omracovaci zafizeni s mobilni sklopnou PN
perforovanou nadrzi e — I B






Kuchani ryb

="Nariznuti télni stény ryb v medialni roviné na ventralni
casti téla od mocopohlavniho otvoru smérem k hlavé
tak, aby doslo k otevreni télni dutiny

=Lze provadét rucné nozem nebo strojové pomoci
okruzni pily

=Nasleduje vyjmuti vnitinich organt, tak aby nedoslo k
poskozeni zlucového vacku neb protrzeni strevniho
traktu

="Rucni kuchani by mélo byt provadéno na stole z
materidlu, ktery je snadno umyvatelny, cistitelny a
desinfikovatelny

=V pripadé velkokapacitnich linek je kuchani provadéno
ve specialnich zarizenich automaticky




Kuchani ryb

"Pozivatelné vnitrnosti: jikry (ovaria) a mlici (testes) musi byt vyjmuta Setrné, aby nedoslo

k jejich posSkozeni.

"Po oddéleni od zbyvajicich (nepozivatelnych) organti dutiny bfiSni jsou vyprany v pitné

vodé a nasledné zchlazeny (0-2°C)
AT ‘@_g_—'

=V nasSich podminkach se jikry a mlici tézi pouze u kapra a nekterychmorskych ryb



Pozivatelné rybi vnitrnosti

Pravy kaviar: nasolené jikry jeseterovitych ryb:
Beluga — nejkvalitnéjsi kaviar Sedé barvy (17-20 kg z jedné ryby)
Sevruga koreneny kaviar, 1-3 kg z jedné ryby

Malosol — rusky kaviar

morského zajice
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Rich in Omega-3's
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Kuchani ryb
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s*Odstranéni hlavy
**Odstranéni ploutvi
“*Puleni

**Krajeni podkov
“*Prani

**Filetovani







Filetovani

Snahou je vyroba masnych partii (filetu) bez nebo
pouze s minimem kosti




A4 V4 V 4 Y 4 ° o O vz
Prorezavani filetu s kuz

* Svalovina filetu obsahuje pouze drobné svalové kustky, které
mohou byt u filetl s kGzi profezany na specidlnim zarizeni — valci
z kruhovych nozl umisténych ve vzdalenosti 1 - 2 mm od sebe.
Filet se polozZi kuzi smérem na pohyblivy pas, ktery jej dopravi
pres toto zarizeni.

* Vysledkem je filet, ktery ma az ke kiiZzi rovhomeérné prorezanou

svalovinu i s drobnymi svalovymi klstkami a ktery mize byt cely
konzumovan, aniz by spotrebitel vnimal pritomnost kostic

. 4 W
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Strojné oddélené maso

Vychozi surovinou pro vyrobu strojné oddéleného masa byvaji vétSinou kostry
téZzkych kapru ¢i lososu po filetaci, na kterych zUlstava podél patere a Zzeber znacné
mnozstvi kvalitniho rybiho masa a ddle pualené ryby nizsich kusovych hmotnosti
zbavené hlay, vnitfnosti a umyté v pitné vodé nebo obtiznéji prodejné ocasni Casti
Jednotlivé kusy ryb se pokladaji k(izi na specialni gumovy pas, na kterém jsou
dopravovany az do mista “obrouseni”, kde je surovina pasem pritlacovana nav
protisméru se otacejici perforovany buben

Z hlediska chemického slozeni si tato surovina ponechdava v dlsledku Setrného

ziskavani plvodni vlastnosti rybi svaloviny a je z pohledu chemického slozeni velmi
kvalitnim surovinovym zdrojem

Strojné oddélené maso musi byt po vyrobé neprodlené zpracovano do vyrobku,
nebo hluboce zmrazeno na teplotu -18 °C.



Chlazeni ryb

Maso ryb obsahuje velmi malo glykogenu (zhruba
1/3 ve srovnani s masem hospodarskych zvirat

Vysoké pH

Zrani masa probiha velmi rychle a brzy nastupuje
hluboka autolyza

Rybi maso je velmi malo udrzné

Z tohoto duvodu je nutné pfri zpracovani pristoupit k
rychlému zchlazeni ledem nebo dalSim zplsobum
konzervace




Druh masa (100g) Energie (kJ) Bilkoviny (g) Tuk (9) Sacharidy (g)

kapr

veprové maso
hovézi maso

Kureci maso




Chemické slozeni ryb

Podle obsahu tuku v mase se ryby ¢leni na:

* Libové (do 2% tuku)

tresky, Stika, candat

e Stredne tucné (2-10% tuku)
losos, kapr, pstruh, platys

 Tucné (nad 10% tuku)

sled, makrela, sardinka, uhor, amur



n-3 celkem 18:3 20:5 EPA 22:5 22:6 DHA

TrescCi jatra

Sled’
Blue fish

Losos

Tuk celkem | n-3 celkem | n-6 celkem | n-3 / n-6







Stupen
cerstvosti

Cerstvy

Zacinajici
rozklad

Pokrocily
rozklad

““

Svézi, leskla,
napjata, typické
zbarveni nebo
kresba (rozdilna
podle druhu véku,
stanoviité)

Matna, vybledla,
ziasena, zaschla,
s mizejici kresbou
tmavych pigmenn

Vybledla, jen u
hibetni hrany
tmavii, bez
hlenového obalu,
rozpadajici se,
silné pachnouci
s vypadanymu

Supinanu, rozklad
zasihl

Pevna_elasticka,
otisk prstu muzi,
lehce nanizovéla
nazloutla nebo
bélava

Meékce ochabla,
po stisknuti
Zistava dolik

Zcela zmékla,
rozbiedla

Lesklé, s
nezkalenou
rohovkou, zormice
ostie ohrani¢eni

Bez lesku, slabé
zkalené az svradtél

Vpadlé,
svradtélé

Neznatelné nebo
s uvolnénou
&ockou

Tiedtiové
Eervené, listky
napjaté a ostie
konturované

Vybledlé, listky
zplihlé,

s neostrynu
okraji

Nazloutlé,

s nezietelnymi
listky.,
obnaZenou
chrupavéitou
spodinu

Pevné, typicky
zbarvené (podle
druhu), bez
porusenych
zavésh

Tézko od sebe
rozeznatelné,
kasovité

Rozteklé v dutiné
télni




Hodnoceni jakosti ryb

Biochemické a chemické metody

Tyto metody mohou byt velmi presné a pokud stanoveni obsahu
specifickych latek v rybim mase koreluje s organoleptickymi
vlastnostmi, jedna se o metody, které se stavaji zakladem norem pro

hodnoceni jakosti ryb

Charakteristickd rybi viiné v rybim mase je dana zejména mnoizstvim
trimethylaminu, coz je latka, ktera vznikajici pri rozkladnych procesech

cholinu a jeji vuné je charakterizovana jako ,,silny rybi zapach” CH

N
HsC™ “CHj



Hodnoceni jakosti ryb

Metody fyzikalni analyzy:

Vyuzivaji zejména zmén, ke kterym dochazi po smrti zejména na
kizi a svaloviné a vyjadruji stav postmortalnich zmén a
pripadné stupen zkazy

° pH
* textura

* Redoxni potencial



Hodnoceni jakosti ryb

Metody mikrobiologické

Cilem mikrobiologickych vysetreni rybich produkti je
vyhodnotit moznou pritomnost bakterii nebo dalsich
mikroorganismu souvisejicich s rozkladnymi procesy a dat tak
predstavu o hygienické jakosti ryb

Tradicni bakteriologicka vysetreni jsou vsak pracna, casové
narocna, nakladna a vyzaduji dovednosti v provadéni a
interpretaci vysledku



Dékuji za Vasi pozornost




