S * M EVROPSKA UNIE Fakulta rybafstvi Jihoéeska univerzita
* * Evropsky namorni a rybafsky fond a ochrany vod v Ceskych Budé&jovicich
* * e i .

* 4 Kk Operacni program Rybafrstvi

TECHNICKA ZPRAVA
PROJEKTU

Nazev projektu:

Vyvoj rybich vyrobki a receptur ze
sezonné dostupnych ryb

Registra¢ni ¢islo projektu: CZ.10.2.101/2.1/0.0/19_016/0000986

1



P * M EVROPSKA UNIE Fakulta rybafstvi Jiho&eska univerzita
* * Evropsky namorni a rybafsky fond a ochrany vod v Ceskych Budé&jovicich
* * Y v

* 5 % Operacni program Rybafrstvi

Prijemce:

Obchodni firma nebo ndzev: Jiho&eska univerzita v Ceskych Budgjovicich,
Fakulta rybafstvi a ochrany vod

Adresa: Brani$ovska 1645/31a, 370 05 Ceské Budgjovice

IC: 60076658

Registracni cislo projektu:  CZ.10.2.101/2.1/0.0/19_016/0000986

Nazev projektu: Vyvoj rybich vyrobki a receptur ze sezénné dostupnych ryb

Jméno a prijment osoby, kterd je opravnéna prijemce dotace zastupovat:
prof. PhDr. Bohumil Jirousek, Dr.

Partner projektu:

Obchodni firma nebo nazev: Sti¢i lihent - ESOX, spol. s r.0.
Adresa: Jordanska 366, 390 01 Tabor

%

1C: 43832946

Jméno a prijment osoby, kterd je opravnéna subjekt zastupovat:

Ing. Mgr. Oldfich Pecha

Zpracovatel technické zpravy projektu:

Nizev nebo obchodni jméno: JihoGeska univerzita v Ceskych Bud&jovicich,
Fakulta rybafstvi a ochrany vod

Adresa: Zatisi 728/11, 389 25 Vodnany

IC: 60076658

Misto a datum zpracovani technické zpravy: Vodnany, 28.2.2022

Jména a prijmeni osob, které zpracovaly technickou zpravu:
doc. Ing. Jan Mréz, Ph.D.
RNDr. Ales Tomcala, Ph.D.

Jméno a prijment osoby, kterd je opravnéna zpracovatele technické zpravy zastupovat:

prof. PhDr. Bohumil Jirousek, Dr.



S * M EVROPSKA UNIE Fakulta rybafstvi Jihoceska univerzita
* * Evropsky namorni a rybafsky fond a ochrany vod v Ceskych Budé&jovicich
* " ™ Operacni program Rybarstvi

Souhlas s publikaci technické zpravy:

Souhlasim se zvefejnénim této technické zpravy projektu v ramci opatieni 2.1. Inovace
z Operacniho programu Rybéfstvi na internetovych strankdch Ministerstva zemédélstvi a s
vyuzivanim vysledkt této technické zpravy vSemi subjekty z odvétvi rybarstvi.

Podpis osoby opravnéné zastupovat:

1. Ptijemce dotace (vefejnopravni subjekt):

prof. PhDr. Bohumil Jirousek, Dr.

2. Partnera projektu (podnik akvakultury):

Ing. Mgr. Oldfich Pecha

3. Zpracovatele technické zpravy:

prof. PhDr. Bohumil Jirousek, Dr.



** M EVROPSKA UNIE Fakulta rybafstvi Jihoéeska univerzita

*: X Evropsky namoni a rybarsky fond g behteny.yed ¥ Ceskich Budeiovdleh
* y Opera¢ni program Rybarstvi
Obsah
| O | OO OO OSSOSO P ORPRUP 4
Lol. CHLPTOJEKIU ettt ettt ettt et e et esabeenbeesnseenseesnne e 4
1.2. 'V ¢em spocCiva inovativnost teChnologie ...........cceeiiieiieriieiieeie e 4
1.3.  Proc je nutna inovace, kterd je pfedmetem projektu..........ccceeverveeeciiiencieeniieeeeiee e, 5
20 VOO e 5
3. Material @ MEtOdiKa......c.eoiuiiiiiiii e e 7
3.1, MIStO VYVO]J€ @ tESTOVANT...cuviiiiiieeitiieeiieeeieeeeiee e st e e s e e esaeeetaeesaaeesreeesaeeessseeennseeens 7
3.2.  Prehled vyvoje @ teSTOVANT ......cccuiieiiieeiiie ettt et eree e aee e e e eaaeeens 7
3.3.  Suroviny pro vyrobu rybich VYTobKU .......ccceeiiiiiiiiiieiie e 8
3.4. Receptury rybich VYTODKIU .....cocuviieiiiieiieee e 10
3.5, NAVOAY @ POSTUPY c.nvvieieeiieeiiieeiiee et e ettt e et e st e e st e e s saaeessaeeesaeeessaeeenseeessseeessseeennseas 11
R T TN 1 -1 74 OSSP 11
3.6.1.  MikrobiologicKe analyzZy..........ccccuieeiiieeiiiieeiiieciie e 11
3.6.2.  NULHCNT SIOZENT ..eviiiiiiiiieieee et 12
3.6.3.  Kompozice mastnych KySelin...........cccoeviiiiiiiiiiiiiieece e 14
3.6.4.  OXIdACE tUKT ..oouviiiiiiiiiiieceee e e 14
3.6.5. Senzorické hOdNOCENT ........coeiiiiiiiiiiiiiiese e 15
A, VYSLIEAKY ..ot ettt ettt et e e nbeenbeenneas 16
4.1, TVOTDA TECEPIUTY ..ceivieniieeiiieeiie ettt ettt et ettt e et e e bt e s e e ebeessbeenseessseenseessseenseannnes 16
4.2, Senzorické hOANOCENT.........evuiiriiiiiiieiicieet et 16
4.3, PIlotnd VYTODKY ...oiiiieiiieiieie ettt ettt ettt ettt et ennes 22
4.4. Hodnoceni parametra kvality pilotnich vyrobKa............cccceiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee, 23
4.3.1. Mikrobiologické analyzy...........cccceeiiiiiieriieiiieiieeieerie ettt 23
4.3.2. NUICNT SIOZENT ..ottt 24
4.3.3. Obsah tuku a kompozice mastnych Kyselin .........c.cccccueevviiiiiiiiniiiinieeiee e, 25
434, OX1AACE TUKT c.ueeeiiiiiieiie ettt 27
4.5.  Receptury POKITTL .....ooeiiuiieiiiieeiie ettt eetee et eae e et e et e e et e e e aaeessseeessseeennseeennns 29
4.6. Hodnoceni parametri kvality pOKIMIU ........cceeeviiieiiiieiee e 30
4.6.1.  NUEICNT SLOZENT ..o et 30
4.6.2. Obsah tuku a kompozice mastnych Kyselin .........c.ccoccveevviiiiiiiiniiiinieecee e, 32
4. Navrhované obalové materialy a skladovaci podminky ..........cccccceevevieviiiiniiieniieeie, 36

4



5.

8.

S * M EVROPSKA UNIE Fakulta rybafstvi Jihoceska univerzita
* * Evropsky namorni a rybafsky fond a ochrany vod v Ceskych Budé&jovicich
* " ™ Operacni program Rybarstvi

Ekonomickd analyiza ..........ccoooiiiiiiiiiiiecce e e
5.1.  Cena za suroviny a obal u rybich vyrobKil ..........ccceeviiiiiiiiiieiieceeeeece e,

5.2. Cena za suroviny u recpetur rybich pokrmi ..........cccoveeiiieriiiiiiieceeee e,

CCP 1. Vyroba rybiho baadert .........cccvvieiiiieiiiieeiiece e e
CCP 2. Tepelnd Gprava UZenyYCh T¥D .....cccciiieiiiiieiiece e e
CCP 4. SK1adovani @ diStrTDUCE .......cooueiiiiiiiiiieiieiceiee ettt



** M EVROPSKA UNIE Fakulta rybafstvi Jihoéeska univerzita

* i '] s
* * Evropsky namorni a rybafsky fond a ochrany vod v Ceskych Budé&jovicich
*x * ™ Operacni program Rybarstvi

1. Cil

1.1. Cil projektu

Rybi maso se povazuje za neocenitelny zdroj vysoce kvalitnich a lehce stravitelnych
proteini, tuky obsazené v rybach slouzi jako zdroj omega 3 nenasycenych mastnych kyselin,
esencialnich pro rist, vyvoj a zdravi Clovéka. Je nutné také zminit, ze obsahuje velké
mnozstvé minerald a vitaminl. Diky témto vlatnostem je pfednimi svétovymi odborniky
doporucovéano konzumovat rybi vyrobky alespont dvakrat do tydne, coz odpovida asi 20 kg
ryby na osobu a rok. Navzdory doporuceni védcii v oblasti vyzivy je dlouhodoba spotieba ryb
a rybich vyrobki v Ceské republice velmi nizka, okolo cca 5 kg rybiho masa na osobu a rok.
Ackoli byly do propagacnich akci investovany nemalé prostfedky, situaci se nedaii zlepsit. Je
nutné take zminit, Ze rozlozeni konzumace ryb v Ceské republice neni rovnomérné rozlozeno
do celého roku a vétSina ryb je pak spotfebovana v obdobi Vanoc. Dalsi strankou jez by méla
byt vylepSena je mnozstvi zpracovanych ryb, kdy u nas dochazi ke zpracovani pouze cca 11
% ryb, vétsina ryb se prodava predevsim v zivém stavu, nebo jako chlazené ¢i mrazené porce
ve formé¢ trupi i filet. Nabidka vyrobkl z ryb pak zahrnuje piedevsi pouze ryby uzené.

Z vyse zminénych divodil Ize tedy fici, ze Cesky spotiebitel neni pfiliS motivovan
sladkovodni ryby kupovat a to hlavné s ohledem na pracnost zpracovani, piitomnost kosti a v
neposledni fadé¢ pomérné tizkou nabidkou dostupnych rybich vyrobkl. Zminéné davody jsou
také ptic¢inou toho, ze obdobna situace panuje také ve vefejném stravovani a restauracich.

Tento projekt navrhuje nékolik moznosti, jak zlepSit tuto neutéSenou situaci, zvysit
konzumaci ryb a také vylepsit asovou rovnomérnost konzumace ryb béhem celého roku.
Prvni z moZnosti je vyuziti sezonné dostupnych druhi ryb, které Ize ziskat i v jinych obdobich
nez je typické pro obdobi vylovli (Vénoce a letni sezona grilovani). Dale pak je mozné se
zaméfit na pokrmy a receptury, které vyuzivaji nepopularni ¢asti ryby jako je napftiklad ocas.
Dal8i moznosti je vyuziti ryb ur€enych k jarnimu vytéru, u kterych bez jejich nasledného
zpracovani dochazi k velkym ztratdm, ptikladem mutize byt Stika. V neposledni fad¢ je nutné
zaCit uzce spolupracovat s restauracemi a vyvinout vyrobky popf. receptury, které vyhovuji
tomuto typu provozu a pozadavkim zdkaznikd. Vyvojem novych vyrobkli a receptur
odpovidajicich pozadavkiim zakaznikl restauraci a zjiSténim jaké jsou jejich preference a jak
na vyrobky a receptury reaguji, dojde ke zvyseni know-how v této dilezité oblasti zpracovani
ryb a diverzifikaci rybich vyrobk.

1.2. 'V ¢em spociva inovativnost technologie

Inovativnost projektu spoc¢iva v tom, Ze pfinasi nové rybi vyrobky specificky pfipravené
pro potieby restauraci a podle pozadavki jejich zakaznikl. Vyrobky pro tuto skupinu na trhu
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chybi, nebo nemaji vhodné nutri¢ni slozeni popf. jsou slozité na ptipravu. Zavedeni téchto
novych vyrobkil na trh, pomuze zlepSit vyuziti ryb v restauracich a zlepsit vztah spotiebitelt
ke sladkovodnim rybam. Vzhledem k tomu, Ze budou vyrobky vyvinuté ze sezdnné
dostupnych ryb dojde k diverzifikaci vyrobki, rozsifeni typické sezény spotieby ryb a
lepSimu vyuziti rybi suroviny.

1.3. Proc je nutna inovace, ktera je predmétem projektu

Rybi produkty maji ve srovnani s béznymi vyrobky pro obchodni sit mnoho specifik.
Musi byt pro kuchatfe snadno pfipravitelné, musi byt atraktivni chutové i vzhledové pro
cilovou skupinu, pokud mozno by nemély obsahovat kosti apod. Bohuzel vzhledem k
stravovacim stereotypiim populace a ne piili§ vhodné nabidce restauraci se nedaii spottebitele
pro rybi vyrobky ze sladkovodnich ryb ziskat. Nové vyvinuté rybi vyrobky a receptury
pokrmt pro resaturace tak mohou pozitivné ovlivnit stravovaci navyky populace a zvysit tak v
budoucnu spotiebu ryb na doporuc¢ované hodnoty.

2. Uvod

Dle Svétové zdravotnické organizace je nejvetsSim zdravotnim problémem dneska obezita.
Kvuli obezit¢ dochazi az k 4,7 milionu predcasnych umrti roéné. V Evropé ma potize s
nadvahou primémé 53 % populace a obezitou 15 %. Ceska republika neni v Evropé
vyjimkou, ba naopak, a to co se hlavné muzi tyce. Nadvahou trpi takika 70% muzské
populace. Obezita totiz zasadnim zplisobem zvySuje pravdépodobnost vzniku chronickych
onemocnéni, jako jsou kardiovaskuldrni choroby, ischemicka choroba srde¢ni, diabetes 2.
typu, hypertenze a dokonce né&které druhy rakoviny. Dle Ceského statistického ufadu na
nemoci ob¢hové soustavy v letech 2011-2021 zemfelo ptes piil milionu lidi, tedy primérné 50
tisic za rok coz tvoti 40 % vSech evidovanych tmrti. Kupiikladu na onemocnéni COVID-19 v
roce 2021 zemtelo 10 539 lidi, coz tvoti 8 % vSech umrti. Tato Cisla jasné ukazuji, ze Ceska
populace na tom zdravotné¢ neni nejlépe. Pti¢inou obezity jsou stravovaci navyky.

Rybi maso je zdrojem vysoce kvalitnich a lehce stravitelnych proteint, lipidid bohatych na
zdravi prospéSné omega 3 mastné kyseliny, vitamini a minerald. Celosvétoveé je
doporucovano konzumovat ryby dvakrat tydné (cca 20 kg na osobu a rok). Navzdory
doporuéenim vyzivovych odbornikil je dlouhodoba spotieba ryb a rybich vyrobkt v CR velmi
nizka (cca 5 kg na osobu a rok). Navzdory propagacnim akcim na zvySeni spotieby ryb se tato
situace nedafi zlepSit. Mnozstvi zpracovanych ryb je také velmi nizké (cca 11 %) a vétSina
ryb se tak prodd v zivém stavu. Nabidka vyrobkl ze sladkovodnich ryb vétSinou zahrnuje
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chlazené ¢i mrazené porce, trupy, filety a z vyrobkl ur¢enych pro pfimou spotiebu jsou to ve
vét$i mife pouze uzené ryby. Prodej sladkovodnich ryb produkovanych v CR je také velmi
sezénni a vétSina ryb je spotfebovana v obdobi Véanoc. Spotiebitel tedy neni pfili§ motivovan
sladkovodni ryby kupovat s ohledem na pracnost jejich zpracovani, pfitomnost kosti a
pomérné uzkou nabidku dostupnych rybich vyrobkd. Situace ve vetfejném stravovani a
restauracich neni o moc lepsi a tak se postoj spottebitelil k sladkovodnim rybam dlouhodobé
nezlepSuje.

Jednou z moznosti zlepSeni situace je rozSifeni nabidky rybich vyrobki a vyuziti sezénné
dostupnych druhti ryb, které lze ziskat i v jinych obdobich nez je typické obdobi vylovy -
Vénoce a poté letni sezona grilovani. Nabizi se naptiklad vyuzit v jarnim obdobi druhy ryb
vyuzivanych k vytérim, u kterych bez jejich nasledného zpracovani dochédzi k velkym
ztratam, jako je naptiklad Stika.

Dalsi moznosti je zacit Uizce spolupracovat s restauracemi a vyvinout vyrobky popf.
receptury, které vyhovuji tomuto typu provozu a pozadavkim zakaznik. Vyvojem novych
vyrobkil a receptur odpovidajicim pozadavkiim zakaznikl restauraci a zjiSténim jaké jsou
jejich preference a jak na vyrobky a receptury reaguji, dojde ke zvySeni know-how v této
diilezité oblasti zpracovani ryb a diverzifikaci rybich vyrobkd. Zaroven dojde k vyuziti
sezoénné dostupnych ryb napft. z vytér a dojde tak k jejich lepSimu vyuziti a rozSifeni nabidky
mimo typickou sezonu spotieby.
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3. Material a metodika

3.1. Misto vyvoje a testovani

Vyvoj vyrobkl i receptur a jejich naslednd vyroba probihala na zpracovné Fakulty
rybafstvi a ochrany vod, Jihogeské univerzity v Ceskych Bud&jovicich, na zpracovné firmy
Sti¢i lihen ESOX, spol. s r.0. Cést novych receptur a vyrobki pak byla testovana na panelu
konzumentii ve Vinném baru Thir a v Restauraci Hotel Chateau St. Havel**** (Obr. 1).

CHATEAU

= o

STICI LIHEN - ESOX

SPOL. 5 R.O.

e VINNY BAR
:BISTRO»

Obrazek 1. Loga spolupracujicich organizaci.

3.2. Prehled vyvoje a testovani

1) Tvorba receptury

V této fazi byly na zéklad¢ diskuse zpracovatell ryb, technologil, restauraci a kuchait
navrzeny vhodné receptury na nové rybi vyrobky a receptury. Ty byly nésledné¢ dle
navrzenych receptur v malém mnozstvi vyrobeny a soucasné byla testovana jejich senzoricka
a nutriéni kvalita. Pokud nékteré charakteristiky produktu nevyhovovaly, byly navrzeny
patficné zmény a vyrobek byl podle nich upraven.

2) Senzorické hodnoceni
V této fazi byly pfipravené vyrobky senzoricky testovany na panelu konzumenti.

3) Faze pilotnich vyrobkii
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V této fazi byla vyroba piesunuta z malého testovaciho mnozstvi do praktickych
podminek podniku. Béhem téchto zkousek byly vytipovany kritické body ve vyrobé (systém
HACCP), které by mohly ohrozit jakost vyrobkll a byla navrzena opatieni pro udrzeni vysoké
kvality.

4) Hodnoceni parametrii kvality

U pilotnich vyrobkl byly stanovovany parametry kvality. Zejména fyzikalni (vhodna
textura, nepfitomnost nebezpecnych kiistek), chemické (nepfitomnost produktii oxidace a
autolyzy), mikrobialni (potravinova bezpecnost, trvanlivost), senzorické (chut, viing, textura,
pfitomnost pachuti) a nutricni hodnoty (zékladni Ziviny, stl, kompozice mastnych kyselin). V
zavislosti na vysledcich z téchto analyz byly navrzeny eventudlni Upravy receptury nebo
vyrobku.

5) Testovani v restauracich

Vyrobky v této fazi byly testovany v restauracich na panelu konzumentti. Podle vysledka
byly vybrany vyrobky s nejvétsim potencidlem pro zavedeni na trh.

6) Zpiisob baleni a uchovani

Tato faze byla zamétfena na vhodné metody baleni vyrobkii s diirazem na udrZeni kvality a
bezpecnosti potravin. Soucasti byl rovnéz zakladni graficky navrh obalu tak, aby byl
atraktivni pro ptipadného spotiebitele a zaroven vyrazné nezvySoval cenu.

7) Ekonomicka analyza

Tato faze byla zamétfena na ekonomické zhodnoceni vyrobki a receptur. Byly zjistény
naklady na vstupni suroviny, zpracovani, vyrobu, baleni, uchovani, prodej apod. Byla rovnéz
zjisténa minimalni cena vyrobki a receptur v souvislosti s rentabilitou vyroby.

3.3. Suroviny pro vyrobu rybich vyrobki

Hlavni surovinou pro vyrobu prezentovanych rybich vyrobkli a receptur bylo maso
z trznich sladkovodnich ryb téchto druhii: Stika obecna (Esox lucius), kapr obecny (Cyprinus
carpio), pstruh duhovy (Oncorhynchus mykiss), amur bily (Ctenopharyngodon idella),
tolstolobik bily (Hypophthalmichthys molitrix), lin obecny (Tinca tinca) produkovanych
v ramci rybniéniho chovu firmy Sti¢i lihen - ESOX, spol. s r.0., popf. dal§ich chovii v rAmci
Ceské republiky. Ryby byly zpracovany ve vlastni zpracovné firmy Sti¢i liheti - ESOX, spol.
s 1.0., nebo na zpracovné Fakulty rybaistvi a ochrany vod.

1) Rybi baader, neboli strojné oddélené rybi maso (dale jen SOM) — jednd se o technologii,
kdy jsou zbytky masa zkoster ziskdvany bez vyznamného poruseni samotnych kosti —
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vysledkem je tedy skute¢né pouze maso. Technologie vyroby je odborné oznacovana jako
baaderovani a vysledkem je tedy baader. Ziskana surovina je ¢asto chybné oznacovana jako
,Iybi separat®. Toto oznaceni je vSak z technologického hlediska nespravné, nebot’ soucésti
separatu (napft. kufeciho) jsou i chrupavky a vyznamné mnozstvi mélnénych kosti. Diky horsi
realizovatelnosti a nizsi cené (kalkulovano s cenou 88 Kc¢/kg véetné DPH) této suroviny na
trhu je preferovana pro vyrobu rybich vyrobkt, kde se vyuziva jako tzv. spojka

2) Rybi skelety po filetaci a oFezy — pro nékteré rybi vyrobky se vyuzily skelety po filetaci a
ofezy, popt. ocasni ¢asti. Vzhledem k jejich nizké cené¢ 30-50 Ké&/kg véetné DPH. jsou tyto
¢asti preferovanou surovinou pro vyvoj rybich vyrobki.

3) Rybi maso z filet — Pro n¢které rybi vyrobky se vyuziva také filet bez kiize (Obr. 3), ktery
je nahrubo nasekan pro zlepSeni textury a vzhledu vyrobkll. Vzhledem k jeho vys$si cené
(kalkulovéno v ptipadé kapra s cenou 279 K¢/kg veéetné DPH) a lepsi realizovatelnosti na trhu
jsou pro rybi vyrobky preferovany ptedchozi dvé suroviny.

Obrazek 2. Pohled na zpracovnu ryb Fakulty rybatstvi a ochrany vod.



S * M EVROPSKA UNIE Fakulta rybafstvi Jihoceska univerzita
* * Evropsky namorni a rybafsky fond a ochrany vod v Ceskych Budé&jovicich
* " ™ Operacni program Rybarstvi

3.4. Receptury rybich vyrobki

Receptury rybich vyrobkl a rybich jidel vychazeji z dlouhodobych zkuSenosti Ing.
Eduarda Levého, kuchafského tymu Vinného baru Thir, kuchafského tymu Restaurace Hotel
Chateau St. Havel**** a dale pak z technologickych norem klasickych masnych vyrobkii,
upravovany byly na zékladé¢ zkuSenosti technologii a vysledkli pokusné vyroby, kterd
probihala béhem trvani projektu. Soucasti kazdé vyroby bylo i1 senzorické hodnoceni, na jehoz
zéklad¢ dochazelo k tipravam receptur.

Do faze pilotnich vyrobku, které byly senzoricky testovany restauracich, se dostalo 6
vyrobkil uvedenych v tabulce 1. Jejich vysledné receptury jsou uvedeny v piilohach.

Tabulka 1. Seznam testovanych rybich vyrobkt, které se dostaly do faze pilotnich vyrobki
senzoricky testovanych v restauracich

zkraceny nazev Receptura

Kapr na cibuli Kapr na cibuli

kapr na Cesneku kapr na Cesneku

Kapfi prejt Kaptfi jelitkovy prejt
Kaptenky Kaptenky

Kapr v sadle Kapr v sadle s hoi¢ici

Kapr v oleji Kapr ve slune¢nicovém oleji

Do féaze pilotnich recepti, které byly senzoricky testovany restauracich, se dostalo 11
vyrobki uvedenych v tabulce 2. Jejich vysledné receptury jsou uvedeny v ptilohach.
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Tabulka 2. Seznam testovanych receptur rybich pokrmi, které se dostaly do faze pilotnich
vyrobki senzoricky testovanych v restauracich.

zkraceny nazev Receptura

Ravioly Kapfi ravioly s mli¢im

Kapftenky a lokse Kapftenky, lokSe tacos, nakladana zelenina
Kaprovka Kaprovka

Kapii miso Kapii miso vyvar

Kapfi drstky Zad¢lavané kapii drstky

Peceny filet ze pstruha s omackou z vlasskych ofechti a baby Spenatu a

Pstruh na ofesich LT .
opecenymi bramborami

Posirovany kapr Posirovany kapr v piepusténém masle s kienem a smaZenou cibulkou

Rolka ze pstruha v bylinkové krusté s pecenou zeleninou v balsamicu,
Rolka ze pstruha gelem z Cervené fepy, Spenatovou sedlinou a holandskou omackou
s koprem

Posirovana stika v bylinkovém masle se zeleninovym quiche,

Posirovana Stika ;. N Ry
bramborovymi perlami v Safranu a Safranovou espumou

Ceviche z amura s tartarem z fedkvicek a hub enoki, trhanym uzenym

Ceviche . cre g o
tolstolobikem, chilli olejem a sezamovou grissinou

Rybi krém Rybi krém s pe¢enymi kousky kapra, grenaili a fenyklovymi chipsy

3.5. Navody a postupy

Néavody a postupy pro rybi vyrobky a rybi recepty jsou pro piehlednost k nalezeni
v piiloze. Jedna se celkem o Sest rybich vyrobkti a 11 receptti rybich jidel pro restaurace.

3.6. Analyzy

3.6.1. Mikrobiologické analyzy

Mikrobiologicky rozbor rybich vyrobkl byl proveden firmou Agro-la, spol. s.r.o, Jiraskovo
predmesti 630/1I1 370 01 Jindrfichiv Hradec, Ceska republika, osvédCeni o akreditaci ¢.
478/2020.
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Dle Nartizeni komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych
pozadavcich na potraviny byl rozbor proveden na zjisténi pfitomnosti celkového mnozstvi
mikroorganismu, bakterii rodu Listeria a Salmonella u 5 vzorkt kazdého vyrobku. Vzorky pro
mikrobiologické vySetieni byly v piivodnim sklenéném obalu zasildny na analyze a to hned po
vyrobé, 1., 2. a 3. mésic od vyroby. Mezitim byly vyrobky drzeny v lednici pfi teploté 4°C.
Mikrobiélni rozbory byly provadény na zacatku pokusu a pak kazdy mésic az do 3. mésice.
Celkovy pocet mikroorganismi byl stanoven metodou dle normy CNS EN ISO 4833-1
Mikrobiologie potravinového fetézce- Horizontdlni metoda pro stanoveni poctu
mikroorganismil — Cast1: Technika prelivem a po¢itani kolonii vykultivovanych pii 30°C.

Mikrobialni analyza v prvni den skladovani byla provedena dle normy CSN EN ISO
11290-1 — Horizontalni metoda priikkazu a stanoveni poc¢tu Listeria monocytogenes, ¢ast 1:
Metoda priikazu. Jedna se o kontrolu nepiitomnosti bakterii Listeria monocytogenes v 25 g
vzorku pted tim, nez potravina opusti bezprostfedni kontrolu provozovatele potravinaiského
podniku, ktery ji vyrobil. Mikrobialni analyza v 1., 2. a 3. mésici byla provedena dle normy
CSN EN ISO 11290-2 Horizontilni metoda prikazu a stanoveni poétu Listeria
monocytogenes - Cast 2: Metoda stanoveni poétu. Jedna se o kontrolu piitomnosti bakterii
Listeria monocytogenes do 100 KTJ/g u produktti uvedenych na trh béhem doby tdrznosti.

Dalsi mikrobiologické testovani bylo provedeno na bakterie rodu Salmonella. A dle normy
CNS EN ISO 6579 - Horizontalni metoda prikazu, stanoveni poétu a sérotypizace bakterii
rodu Salmonella ¢ast 1: pritkaz bakterii rodu Salmonella. Tato metoda byla pouzita na analyzy
vyrobkilt v 0 den skladovani a pak po 1.-3.mésic skladovéani. Jako kontrolni byla pouzita
metoda dle normy CNS EN ISO 6785 — Mléko a mlééné vyrobky — Prikaz bakterii rodu
Salmonella.

3.6.2. Nutri¢ni slozeni

Nutriéni slozeni rybich vyrobkil a jidel bylo provedeno v nasi laboratoti (JihocCeska
univerzita v Ceskych Budg&jovicich, Fakulta rybaistvi a ochrany vod, Laboratof vyzivy,
Husova ti. 458/102, 370 05 Ceské Budé&jovice). Vyjimkou byla determinace mnozstvi NaCl,
které bylo provedeno firmou Ing. Josef Némec, Chemickd a mikrobiologicka laboratot, U
ovéina 49, 397 01 Pisek, akreditovanou Ceskym institutem pro akreditaci o.p.s. pod &islem
1142. Osvédceni C.j.: 292/2020 ze 6.5.2020, platnost do 6.5.2025. Sacharidy a energeticka
hodnota byly stanoveny na zaklad€ vypocti z analyz (SOP ¢. 8.53).
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3.6.2.1. Stanoveni susiny a popeloviny

Obsah su$iny i popelovin se stanovuje gravimetrickou metodou. Do pfedem vysuSené¢ho
(pf1 105°C) praného moiského pisku je navazeno 5g rozmélnéného vzorku svaloviny a
promichéno s piskem, z diivodii zvySeni odpafované plochy. Vzorek se susi pfi teploté¢ 105°C
do konstantni hmotnosti. Pomoci pfesnych analytickych vah LA 2141 (VWR, Italie) se zjisti
hmotnost susiny. Popeloviny se stanuvuji peclivym spalenim homogenizované¢ho vzorku pfi
teploté 550°C do konstantni hmotnosti (obvykle 4 hodiny). Ke spaleni slouzila muflova pec
Ht40AL (LAC s.r.0., Ceska republika). Na vazeni popelovin byly pouZity stejné vahy jako u
susiny. Obsah popelovin 1 suSiny se stanovi vypoctem (gravimetricky) a vyjadiuje se jako
hmotnostni procento.

3.6.2.2. Stanoveni bilkovin

Mnozstvi surové bilkoviny bylo stanoveno Kjeldahlovou metodou neboli kjeldahlizaci.
Jednd se o analytickou metodu stanoveni piitomnosti dusiku. Po mineralizaci organické
dusikaté latky varem s koncentrovanou kyselinou sirovou se dusik pfitomny ve formé riznych
funk¢nich skupin prevede na amoniak, ktery zlstane vazdn ve formé siranu amonného,
alkalizaci se ze siranu uvolni a stanovi se titracn¢. Jako mineralizacni jednotka byl pouzit
pristroj Speed Digester K-439 vybaveny filtra¢ni jednotkou Scruber K-415 (obé Buchi,
Svycarsko). Determinace bylo dosazeno pomoci zafizeni KjelFlex K-360 (Buchi, Svycarsko).

3.6.2.3. Stanoveni tuku

Pro extrakci lipidi byla zvolena metoda pouZzivajici hexan-isopropanol podle Hara a Radin
(1978). Tato metoda ma velmi vysokou vytéZznost a niz§i spotfebu chemikalii a je
ekologictéjsi nez klasickd metoda dle Soxletha. Ve zktarce, Ultra Turrax (T25, Janke a
Kunkel, IKA Werke, Némecko) byl pouzit pro homogenizaci cca 1 g vzorku v 10 ml hexan-
isopropanolu (3: 2) (n-hexane Chromsolve Honeywel; 2-propanole for HPLC Sigma-Aldrich).
Dale byl pfidan 6 ml Na>SO4 (Penta) (6,67%, m/m), promiché se a centrifuguje 5000 rpm po
dobu 5 minut (Megafuge 16R Thermo Scientific, Osterode am Harz, Némecko). Horni
lipidova faze byla pfenesena do predem zvaZenych zkumavek a néasledné odparena pomoci
dusiku. Obsah lipidd byl kvantifikovan gravimetricky (Mettler Toledo XP6 Excellence Plus
XP Micro Balance, 6,1g x 1Ug, Greifensee, Svycarsko) a je vyjadien jako hmotnostni
procento.
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3.6.2.4. Stanoveni vlakniny

Surova vlaknina byla stanove na zatizeni FibreBag-System (Gerhardt Analytical Systems,
Némecko). Analyza je zaloZzena na chemickém rozkladu vzorku varem v kyselin¢€ a nasledné
v louhu. K analyze jsou dale pouzivany muflova pec Ht40AL (LAC s.r.o., Ceské republika) a
thermostat FN 400 (Nuve, Turecko). Surovéd vlaknina je pak stanovena na zakladé
gravimetrickych dat - LA 2141 (VWR, Italie) vypocetem a je vyjadiena jako hmotnostni
procento.

3.6.3. Kompozice mastnych kyselin

K analyze mastnych kyselin byla nutna derivatizace celkovych lipidi. Methylace mastnych
kyselin byla provedena podle metody Appelqvista a kol. (1968). Jako vnitini standard byl
pouzit methylester tricosanové kyseliny (C23:0). Slozeni methylester mastnych kyselin bylo
analyzovano plynovou chromatografii (GC) (Trace Ultra FID; Thermo Scientific, Mildn,
Italie) za pouziti kapilarni kolony BPX-70 50 m (id. 0,22 mm, tloustka filmu 0,25 um, SGE,
USA). Teplotni gradient za¢ind na 70 ° C a udrzuje se 0,5 minuty. Poté teplota stoupne o 30
°C za minutu, dokud nedosédhne 150 °C. Pot¢ teplota stoupne na 220 ° C rychlosti 1,5 ° C za
minutu a udrzuje se 11 minut. Cela analyza trvad 60 minut. Teplota injektoru PVT byla 170 °C
a detektoru 260 °C. Identifikace a kvantifikace FA byla provedena v softwaru Thermo
Xcalibur 3.0.63 (Thermo Fisher Scientific Inc.) a to porovndnim retencnich ¢asii a ploch piku
s retencnimi Casy a plochami piku standardni smési Supleco 37 Component FAME mix
(Sigma-Aldrich). Kvantifikace byla ziskana na zaklad¢ sedmibodové kalibra¢ni kiivky (15 ug
/ml - 1mg / ml).

3.6.4. Oxidace tuku

Rybi maso je obecné nachylné k oxidaénim zménam, které maji vliv na jeho kvalitu. Je to
dano ptredevsim kvili velkému obsahu polynenasycenych mastnych kyselin, které jsou vici
oxidaci vyrazné citlivéjs$i nez mastné kyseliny v tuku hospodaiskych zvitat. Stupeni oxidace ve
vyrobcich byl méfen metodou TBARS (thiobarbituric acid reactivesubstances). TBARS
analyza byla provedena pomoci spektrofotometrické metody (Miller et al., 1988). 1 gram
vzorku byl homogenizovan pomoci ultra turaxu T25IKA-Labortechnik (Janke&Kunkel,
Staufen, Germany) po dobu 3 x 20 sekund pfi rychlosti 14000 rpm spolu s 9,1 ml (0,61 mol/l)
kyseliny trichlor octové a 0,2 ml (0,09 mol/l) butylovanéhohydroxy toluenu v metanolu. Poté
byl vzorek filtrovan ptes filtracni papir (MunktellFilter AB, Grycksbo, Sweden). Dvakrat 1,5
ml filtratu bylo pfeneseno do novych zkumavek. Do prvni zkumavky bylo piidano 1,5 ml
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kyseliny thiobarbiturové (0,02 mol/l) a do druhé bylo piidano 1,5 ml vody (jako slepy
vzorek). Vzorky byly ponechdny ve tmé po dobu 15 hodin pii pokojové teploté. Reakéni
komplex byl detekovan pii vinové délce 550 nm vuci slepému vzorku pomoci UV-Vis
spektrofotometru (Plate Reader AF 2200, Eppendorf, Jena,Germany). Mnozstvi TBARS bylo
vyjadieno jako malondialdehyd v pg/g vzorku.

Peroxidové Cislo je méfitkem mnozstvi chemicky vdzaného kysliku v tucich a olejich ve
form¢ hydroperoxidi. Metoda je pouzitelnd pro vSechny zZivocisné a rostlinné tuky a oleje,
mastné kyseliny vcetné jejich smési s peroxidovym Ccislem do 30 meq (miliekvivalent)
aktivniho kysliku v kg vzorku. Mezni hodnota je 1,25 meq.

3.6.5. Senzorické hodnoceni

Seznzorické hodnoceni bylo provedeno ve tiech etapach. Celkové se testovani ti€astnilo 73
hodnotitelit ve véku od 16 do 69 let v poméru 37 muzl a 36 zen. Byly hodnoceny vzhled
pokrmu, viin€, chut’ a celkovy dojem. Hodnoceni bylo provadéno body od 1 do 5 a vysledky
pak byly pfepocitany na %.

Obrazek 3. Vlevo, interiér Restaurace Hotel Chateau St. Havel****, vpravo, interiér Vinného
baru Thir.
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4. Vysledky

4.1. Tvorba receptury

Projekt byl zaméten v zasad€ na dva typy rybich receptli. Prvnim typem byly rybi vyrobky
a druhym receptury pro restauracni jidla. U tvorby rybich vyrobkl byl kladen diraz mimo
chuti, viin¢ a gastronomického pozitku také na trvanlivost produktu a to z hlediska oxidace
tukti a mikrobiologické kontaminace. Trvanlivost produktu byla zajisténa dvéma zakladnimi
principy. Produkt byl po uzavieni v obale pasterizovan (viz receptury v piiloze), nebo byl
produkt do obalu umistén a jesté za tepla byl uzavien. Po vyrob¢ byl produkt schlazen, popsan
a ulozen do 4°C po dobu 3 mésicti. Na zacatku byly determinovany nutri¢ni hodnoty produktti
a kazdy dal$i mésic byly odebirany vzorky, které slouzily zjiSténi miry mikrobialni
kontaminace a oxidace lipidi.

vvvvvv

Seznam navrhovanych receptur lze nalézt v ptiloze. Do této faze piipravy, coz bylo jedno
z ¢asoveé nejvice narocnych fazi, byli zapojeni krom¢ technologli a kuchait také samotni
restauratéfi. Ti posuzovali hlavné ekonomickou stranku pokrmu a usuzovali dle zkuSenosti
zajem vetejnosti ¢i navstévnikl restaraci o tyto pokrmy.

4.2, Senzorické hodnoceni

Po zralé tvaze a posouzeni vSech zatim dostupnych parametrti pro receptury byly pro
samotné testovani vybrany tyto pokrmy: za vyrobky s delsi dobou skladovatelnosti to byly
Kapr na cibuli, Kapr na cesneku, Kapfti jelitkovy prejt, Kapr v sadle s hoi¢ici, Kaptenky a
Kapr ve slune¢nicovém oleji. Jako recepty vhodné pro podavani v restaraci byla vybréana tato
jidla: Kapii miso vyvar, Zadé€lavané kapii drStky, Peceny filet ze pstruha s omackou
z vlasskych ofechil a baby Spenatu s opeCenymi bramborami, PoSirovany kapr v pfepusténém
masle s kfenem a smazenou cibulkou, Kapii ravioly s mli¢im, Kaptenky, lokSe tacos a
nakladand zelenina, Kaprovka, Rolka ze pstruha v bylinkové krusté s pecenou zeleninou
v balsamicu, gelem z Cervené fepy, Spenatovou sedlinou a holandskou omackou s koprem,
Posirovana S§tika v bylinkovém masle se zeleninovym quiche, bramborovymi perlami
v Safranu a Safranovou espumou, Ceviche z amura s tartarem zfedkvicek a hub enoki,
trhanym uzenym tolstolobikem, chilli olejem a sezamovou grissinou, Rybi krém s peCenymi
kousky kapra, grenaili a fenyklovymi chipsy. Pro vétsi piehlednost najdete veskeré recepty
v priloze. Seznzorické hodnoceni bylo provedeno ve tfech etapach. Testovani provedlo 73
hodnotitelti ve véku od 16 do 69 let, z toho 37 muzi a 36 zen. Byly hodnoceny vzhled
pokrmu, ving, chut' a celkovy dojem. Hodnoceni bylo bodové od 1 do 5 pficemz 5 byl
nejvyssi pocet bodl. Pro srovnatelnost byly vysledky pifepocitany na % (tabulka 3.). Ve
vysledcich byly také zhodnoceny rozdilné piistupy muzl a zen (tabulka 4.).
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Tabulka 3. Senzorické hodnoceni 6 rybich vyrobki a 11 receptd.

% vzhled | viiné chut celkovy dojem

OT:) o Kapr v oleji s bylinkami 84,1 74,5 80,5 83,2
% 5 | Kapr v sadle s hoi¢ici 70,0 77,3 85,9 80,5
—§ k> Kapfti ravioly s mli¢im 62,7 70,0 72,3 65,5
ﬁ % Kaptenky, lok$e tacos, nakladana zelenina 83,2 71,7 78,2 71,7
N o | Kaprovka 82,7 75,5 72,7 73,6
< Kapfi miso vyvar 40,9 68,2 72,3 60,9

2‘ Zadé¢lavané kapti dr§tky 71,7 81,0 81,0 75,9

= < | Peceny filet ze pstruha s omackou z vlasskych ofechil a baby Spenatu a

.% E opecenymi bramborami 82,1 68,6 71,0 69,0

_% g Posirovany kapr v pfepusténém masle s kfenem a smazenou cibulkou 93,8 80,7 73,4 69,3

2 % Kapr na cibuli 76,6 82,1 89,0 76,4

§ Kapr na ¢esneku 77,9 84,1 84,8 74,8

M | Kapii prejt 71,0 80,7 91,0 77,6

v» | Rolka ze pstruha v bylinkové krusté s pecenou zeleninou v balsamicu, gelem

g z Cervené fepy, Spenatovou sedlinou a holandskou omackou s koprem 90,0 88,2 90,0 88,6

-q:: § Posirovana §tika v bylinkovém masle se zeleninovym quiche, bramborovymi

é B perlami v Safranu a Safranovou espumou 88,2 80,0 78,2 65,0

2 S| Ceviche z amura s tartarem z fedkvicek a hub enoki, trhanym uzenym

& | tolstolobikem, chilli olejem a sezamovou grissinou 91,8 92,7 95,5 90,9

) Rybi krém s pe¢enymi kousky kapra, grenaili a fenyklovymi chipsy 96,4 91,8 93,2 93,6

V tabulce je uveden pocet hodnotitelt, jejich vék a pomér pohlavi muzi/zeny.
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Z technickych divodl a vzhledem k tomu, Ze na projektu se podilelo vice restauraci, byla
degustace provedena ve tfech etapach. Testovani A probihalo ve Vinném baru a bistru Thir
(Trzni 274/2 v domé& u Husicky, Tabor)(obrazek 4.).

Obrazek 4. Interiér Vinného baru a bistra Thir.

V baru Thir byly hodnoceny 3 rybi vyrobky a 3 rybi recepty. U vyrobku byl kladen diraz
nejenom na okamzity degustacni pozitek, ale také na trvanlivost. Naopak u recepti hrala
velkou roli ekonomické rozvaha jak lze posoudit nize. Byly naptiklad pouZzity suroviny jako
kapii mli¢i, které se neté$i obecné oblibé (pozndmky hodnotitelll), avSak jeho nutri¢ni
hodnoty a cena jsou velmi ptiznivé. To byl také mozna divod pro nizsi skore téchto pokrmd.
Kapr ve slunecnicovém oleji. Nejchutnéjsi byl pro mnohé (poznamky hodnotitel) prekvapivé
kapr v sadle s hoicici. Celkoveé pak nejhiife dopadl jiz zmifiovany kapii miso vyvar.

Druhé degustace (B) probehla v minipivovaru Zeméd¢lské fakulty Jihoceské univerzity
(Na zlaté stoce 690/3, Ceské Budgjovice) (obrazek 5.). Zde se tdastnilo 29 hodnotiteli ve
véku od 23-64 let a to 15 muzli a 14 Zen. Byly testovany 3 rybi vyrobky a 3 rybi recepty. Opét
je vskutku zajimavé, Ze stejné tak jako u ptedchozi degustace byly rybi vyrobky hodnoceny
vysoce. To lze pouze pficist peclivé piipravé receptury a jeji optimalizaci jak z hlediska
pozitku z jidla tak z hlediska trvanlivosti produktu.
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Obrazek 5. Interiér minipivovaru Zemedélské fakulty Jihoceské univerzity.

Ve srovnani s ptedchozi degustaci lze pozorovat mensi disproporci v hodnoceni
jednotlivych jidel. U této degustace se krasné ukazuje pravdivost staré¢ho piislovi, ze se ji i
o¢ima. Napftiklad PoSirovany kapr v piepusténém masle s kienem a smazenou cibulkou byl
hodnocen vzhledové tUpIné nejlépe avSak co do chuti a viné dopadl nejhiife. Naopak
Zad¢lavané kapii drzky mély nizké hodnoceni vzhledu, ale chut’ a viiné ziskala nadprimeérné
skore. Zde je také nutné zohlednit poznamky hodnotiteld, stejna se totiz opakoval vice jak 3x,
a to ze, nazev by mél byt volen peclivéji. Drstky obecné nejsou vyhleddvanou pochoutkou
(zvlasté pak pro zeny — viz degustacni tabulka se zohlednénim pohlavi), a proto mohlo dojit
k takové disproporci v hodnoceni. Stejné tak se lze divat na hodnoceni vyrazné chuti jako je
cesnek ¢i cibule, kde u muzi je celkovy dojem zjidla vyrazné vyssi. Piekvapivé nejlépe
hodnocenou recepturou byl Kapii jelitkovy prejt se ziskem 77,6%.

Tteti degustace se konala v Restauraci Hotel Chateau St. Havel**** (Pfed Nadrazim 1/6,
140 00 Praha 4) fotky interieru obrazek 6.) Testovani se zlicastnilo 22 hodnotitelti ve véku 25-
61 let z toho 9 muzt a 13 Zen. V této degustaci se hodnotila pouze jidla ur¢ena pro okamzitou
spotfebu. Dosazené primérné skore 84,5% je o 10% vySsi nez u pfedchozich hodnoticich
panelt. Tento fenomén mize byt zplisoben bud’ vyssi benevolenci hodnotiteli a nebo také

19



** * ** EVROPSKA UNIE . Fakulta rybaistvi Jihoées’ké univsl_'zit_a'
* * Evropsky namofni a rybarsky fond @0 aochrany vod ¥Ceskych Budijouldich
* * Lo, A Faculty of Fisheries  University of South Bohemia
* 4 X Operacm program Rybal’StVI " and Protection in Ceské Budé&jovice
of Waters Czech Republic

vys$$i lahodnosti pokrmti. Nutno dodat, Ze testované pokrmy byly ekonomicky vyrazné
naro¢néjsi (kapitola 6. Ekonomicka analyza). Nejlépe byl hodnocen rybi krém s pecenymi
kousky kapra, grenaili a fenyklovymi chipsy a to krasnymi 93,6% ze sta. Vzhled byl také
hodnocen nadprimérné a to u vSech recepti.

Obrazek 6. Interiér a exteriér Restaurace Hotel Chateau St. Havel****
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Tabulka 4. Degustac¢ni tabulka se zohlednénim pohlavi.

Jihoceska univerzita
v Ceskych Budé&jovicich

% pohlavi vzhled viné chut | celkovy dojem
M
Kapr v oleji s bylinkami v 74,7 80,0 88,0 81,1
% z 78,6 84,3 90,0 71,4
— M
= Kapr v sadle s hot¢ici . 63,1 76,9 869 80,8
— z 80,0 77,8 844 80,0
G M 63,1 73,8 77,7 70,8
\é Kapfi ravioly s mlicim . ’ ’ ’ ’
Z 62,2 644 644 57,8
% Kapftenky, lokse tacos, I\V/I 86,9 79,2 785 79,2
£ nakladand zelenina 4 77,8 75,6 778 75,6
£ M 81,5 723 715 73.8
£ Kaprovka Z 84,4 80,0 744 73,3
N
N M 49,2 73,8 80,0 72,3
Kapfi miso vyvar 7 28,9 60,0 61,1 44 4
M 73,3 84,0 86,0 88,0
Zadé¢lavané kapti dr§tky Z 70,0 779 757 62,9
< Peceny filet ze pstruha M 80,0 64,0 66,7 67,3
3 s omackou z vlasskych ofechil a
- baby $penatu a opecenymi 4
< bramborami 84,3 73,6 75,7 70,7
3; Posirovany kapr v pfepusténém M 93,3 81,3 72,0 77,3
Q masle s kienem a smazenou 7
= cibulkou 94,3 80,0 75,0 60,7
% M 74,7 80,0 88,0 81,1
—§ Kapr na cibuli Z 78,6 84,3 90,0 71,4
i M 77,3 80,0 86,7 81,3
o Kapr na desneku Z 78,6 88,6 829 67,9
M 74,7 81,3 90,7 86,7
Kapii prejt Z 67,1 80,0 914 67,9
Rolka ze pstruha v bylinkové M 88,9 844 86,7 85,6
krusté s pe¢enou zeleninou
v balsamicu, gelem z Cervené 7
n fepy, Spenatovou sedlinou a
§ holandskou omackou s koprem 90,8 90,8 923 90,8
3 Posirovana Stika v bylinkovém M 84.4 80,0 722 74,4
3 masle se zeleninovym quiche,
l&'u bramborovymi perlami V4
o5 v Safrénu a Safranovou espumou 90,8 80,0 823 81,5
2 Ceviche z amura s tartarem M 95,6 97,8 100,0 100,0
é z fedkvicek a hub enoki,
= trhanym uzenym tolstolobikem, .
AN Z
i chilli olejem a sezamovou
N grissinou 89,2 89,2 923 92,3
Rybi krém s pe¢enymi kousky M 97,8 91,1 944 92,2
kapra, grenaili a fenyklovymi .
chipsy Z 95,4 923 923 94,6
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4.3. Pilotni vyrobky

Na zakladé technologickych postupll s dirazem na trvanlivost bylo do uzSiho vybéru
vybrano 6 rybich vyrobk, které pak byly podrobeny degustacnim testim a to: kapr na cibuly,
kapr na Cesneku, kapti prejt, kapr v sadle s hoicici, kaptfenky a kapr ve slunecnicovém oleji
s bylinkami. Vzhledem k tomu, Ze pii degustacich se vSechny vyrobky umistnily velmi
nadprimérné, vybrany byly vSechny. Jak uz bylo zminéno, 1ze rozdélit tyto trvanlivé vyrobky
do dvou kategorii. Prvni jez byly po uzavieni do sklenic pasterovany (Kapr na cibuli, Kapr na
cesneku, Kapii jelitkovy prejt) a druhé, které tento proces nepodstoupily (Kapr v sadle
s hot¢ici, Kapfenky, Kapr ve slune¢nicovém oleji). VSechny produkty byly uchovavany
v uzavienych sklenicich pii teploté 4°C. Tato teplota byla vybrana, protoze ptredstavuje
nejbéznéjsi uchovavaci teplotu jak v restaracich, tak v domacnostech.

Pro lepsi ptehlednost pouZijeme v prezentovanych grafech a tabulkdch zkraceni celého
nazvu receptury viz Tabulka 5.

Tabulka 5. Seznam zkracenych nazvii receptur vyrobkii.

zkraceny ndzev Receptura

Kapr na cibuli Kapr na cibuli

kapr na Cesneku kapr na Cesneku

Kapfi prejt Kapti jelitkovy prejt
Kaptenky Kaptenky

Kapr v sadle Kapr v sadle s hot¢ici

Kapr v oleji Kapr ve slunecnicovém oleji
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4.4. Hodnoceni parametri kvality pilotnich vyrobki

4.3.1. Mikrobiologické analyzy

Mikrobiologick¢  analyzy byly provedeny
v akreditované laboratofi firmou Agro-la, spol. s.r.o. .
Avsak u vyrobku kapr v sédle s hoi¢ici doslo jiz po
jednom mésici k pozorovani nezadouci plisné na
povrchu sklenice (obrazek 7.). Proto bylo dalsi
testovani na tomto vyrobku pozastaveno. Zadné
testované produkty nebyly positivni na Listeria sp.
ani Salmonella sp. Co se ty¢e obsahu celkového poctu
mikroorganismt (graf 1.) z pasterovanych produkt
byl nejvice odolny kapr na ¢esneku. Antibakteridlni
vlastnosti Cesneku jsou obecné znamé a ty lze také
povazovat za pri¢inu téchto vysledkd. Na druhou
stranu nejvice podléhal zkaze kapii prejt, avSak ani ten po tfech meésicich skladovani
neptekro¢il mezni hranici pro celkové mnozstvi mikroorganismi. Tuto hranici urcuje
vyhlaska 132/2004 Sc. o mikrobiologickych pozadavcich na potraviny a pro potraviny
neur¢ené k pfimé spottebé ¢ini 10E5 (¢ili 1000 000) mikroorganismi na g ¢i ml vzorku.
Z produktti, které nebyly pasterovany jiz z oCividnych divodl byl jeden vytazen. Avsak
hodnoty jsou oproti pasterovanym produktiim fadovée vyssi. V ptipadé kaprenek byla hodnota
celkého poctu mikroorganismt dosahujici takika mezniho limitu, ale tento limit neptekrocila.
Zajimavé hodnoty vykazuje také Kapr voleji sbylinkami, ktery sice obsahuje
mikroorganismy na uplném zacatku pokusu, ale tato hodnota zlistava po dobu skladovéni
pomeérng¢ stabilni. Toto lze vysvétlit zamezenim piistupu vzduchu k samotnému rybimu masu
olejovou lazni a také kvalitou pouzitého oleje.

Obrazek 7. Plisent na vyrobku kapr
v sadle s hoi¢ici po 1 mésici

1000000 & @ @— — — — — — —

=
5 100000 - _/_
% E e Kapr Na cibuli
g g 10000 7 e kapr na ¢esneku
S & 1000 - P
8 S e Kapifi jelitkovy prejt
o £ 100 -
SE £ = == Mezni hodnota
o 10 -
1 e Kapienky
0 1 2 3 e Kapr v oleji s bylinkami
cas - mésice

Graf 1. Celkové mnozstvi mikroorganismu u riznych rybich produktt. Z divodu velkych
rozdilti mezi vzorky a také mezni hodnotou byla osa y vyjadiena v logaritmickém méftitku.
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4.3.2. Nutricni slozeni

Vysledky zivinového slozeni vyrobku jsou uvedeny v tabulce 6. Obsah bilkovin byl u
vSech vyrobkl srovnatelny pohybujici se od 9,53% u Kaptenek az po 13,11% u Kapra v sadle
prejtu (14,51%) a nejvyssi u Kapra v sadle s hoicici dosahujici 61,82% ten byl nasledovan
Kaprem ve slune¢nicovém oleji (49,32%) a Kaptenkami (38,99%). Vysoky podil tuku je také
pri¢inou az dvojnasobné vyssi energetické hodnoty u posledné jmenovanych vyrobku.
ctytikrat niz$i nez Kapr v sadle s hoic¢ici. Kromé posledné¢ jmenovaného vyrobku nedoslo
k ptekroceni doporuceného limitu soli na 100g vyrobku a to 1,7g dle Svétové zdravotnické
organizace (WHO regional Office of Europe 2015).

Tabulka 6. Zivinové sloZeni rybich vyrobku.

vyjadieno v g ¢i KJ ¢i Kcal
na 100g vyrobku

Kapr v sadle
Kapr v oleji

o Kapfi prejt
< Kaptenky

—
(=}
\O

Kapr na cibuli
_
=
o y
S |kapr na Cesneku

b} b

Bilkoviny 12,19 , 13,11 13,10
Tuk 19,22 15,80 14,51 38,99 61,82 49,32
Vlaknina 1,10 2,50 1,41 2,03 3,57 2,91
Sacharidy 1,41 1,15 6,75 0,00 0,00 0,00
Energeticka hodnota KJ 951 825 836 1621 2539 2071
Energeticka hodnota Kcal 230 199 201 393 616 502
NaCl 1,37 0,50 1,23 1,45 2,06 1,46
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4.3.3. Obsah tuku a kompozice mastnych kyselin

Jak jiz bylo zminéno v ptedchozi kapitole, nejvice surového tuku obsahoval Kapr v sadle
s hot¢ici. Na grafu 2. lze vidét obsah tuku u jednotlivych vyrobki s odchylkami. Vysoky
obsah tuku u vyrobkl Kapr v sadle s hoicici, Kapr ve slune¢nicovém oleji a Kapienky je
zpusoben technologickym postupem, kdy jako médium pro uchovani Cerstvosti a zamezeni

Kapftiho jelitkového prejtu, coz je jisté dano podilem krup.

80 -+

60 -

40 -
N .
0 | - | . | | | |

Kapr na cibuli kapr na ¢esneku Kapfi prejt Kaprenky Kapr v sadle Kapr v oleji

Obsah tuku %

Graf 2. Procentuelni mnozstvi tuku v jednotlivych rybich vyrobcich (primér + smérodatna odchylka;
n=5).

Tyto vyrobky jsou nutricné zajimavé piedevSim obsahem polynenasycenych mastnych
kyselina (PUFA) a to zejména vysoce nenasycenych mastnych kyselin (HUFA). HUFA jsou
mastné kyseliny obsahujici fetézec dvaceti a vice uhliki a vice jak tfi dvojné vazby v fetézci a
to na pozicich od n-3. Zdrojem pravé HUFA v lidské potravé jsou ryby, které tyto mastné
kyseliny ziskavaji z fas, v rostlinach se tyto mastné kyseliny nevyskytuji. Hlavnimi zastupci
HUFA jsou kyselina eikosapentaecnové (EPA) a dokosahexaenova (DHA). Tyto mastné
kyseliny jsou nezbytné pro lidsky organismus at’ uz jako klicové latky pro vyvoj moznu a oci,
ale také v dospélosti predstavuji prevenci proti kardiovaskularnim chorobam a metabolickému
syndromu a tim 1 diabetes druhého stupné. Dle Evropské agentury pro potravinovou
bezpecnost (ESFA — Europien food safety authority) by denni piijem pro béznou populaci m¢l
¢init v souctu 250 mg/ den. Nejvyssi hodnot dosahl rybi produkt Kapr na cesneku, ktery
dokaze splnit tento pozadavek zpoloviny pii zkonzumovaném 100 gramovém mnoZzstvi
(tabulka 7.).

Zasadnim ukazatelem nutri¢ni hodnoty potravin je také pomér omega 6 a omega 3
nenasycenych mastnych kyselin. Optimalni pomér povazovany za zdravy prospésny je n-6/n-
3 je niz8i nez 5:1. Kupiikladu standartni dieta ,,zdpaniho typu* ma tento pomér 15:1, coz je
bezpochyby pficinou vysokého procenta obezity v populaci. VSechny navrhnuté vyrobky toto
optimum napliuji az na Kapfenky. Kapr v sadle se blizi k mezni hodnoté, avSak nebyla
piekrocCena. Ostatni produkty byly v poméru srovnatelném a dosahovaly hodnot 2,2 — 2,5.

25



EVROPSKA UNIE
Evropsky namorni a rybarsky fond
Operacni program Rybarstvi

Fakulta rybarstvi
a ochrany vod

Jihoceska univerzita
v Ceskych Budé&jovicich

Tabulka 7. kompozice mastnych kyselin vyjadieno v mg na 100g vzorku (n=5).

\I?zgo/ rllglog Ii?g;ﬁ a I;iiiﬁi Kapti prejt | Kapr v sadle | Kaptenky | Kapr v oleji
Y SFA 3166,4 2813,8 1278.,4 6544,2 2750,3 1919,0
> MUFA 10443,1 9373,0 11173,9 20380,6 20156,8 314894
¥ PUFA n-6 1047,7 704,5 1251,9 1402,5 1552,5 43534
> PUFA n-3 467,5 286,2 5574 283,8 289,6 2014,2
n-6/n-3 2,2 2,5 2,2 4.9 54 2,2
¥ HUFA n-3 78,5 121,8 56,5 97,5 21,5 46,0
EPA+DHA 78,5 121,8 56,5 87,2 21,5 46,0

SFA — nasycené¢ mastné kyseliny, MUFA —mononasycené¢ mastné kyseliny, PUFA — polynasycené mastné
kyseliny, EPA — eikosapentaenova kyselina, DHA — dokosahexaenova kyselina.

Q
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=]

Q
r

A
Kaprenky
Ci8:2n6
C22:0
PUFANn-6
Kapri prejt
A
Kapr na cibuli C0-0
A A ———(18:InY
na cesneku CHT T\,
C18-3n3 Kaprv v jpleji
PUFA n-3
EPA+D
' C22:1n9  CI8:In7
HUFAN-3 £ 46 SFA
Cil6:1
A C20: In9
Kapr v sadle
0.6 93,5% 12

Graf 3. Grafické vyjadreni statistické multivariatni analyzy RDA, kanonické verze PCA (primciple
component analysis). Diagram vyjadiuje grafické rozlozeni v prostoru a to tak, Ze variabilita

v datasetu je vyjadiena na horizontali ose z 93,5% a na ose verikélni ze 6,4%. Cervené trojithelniky

predstavuji rybi vyrobky, Sipky vyjadiuji jednotlivé mastné kyseliny a smér Sipek ukazuje favorizaci
k danému produktu a jejich délka separacni silu ¢i miru jejich zastoupeni. Modré Sipky jsou pro sumy

ruznych druhli mastnych kyselin, které stoji v analyze jako nenominalni proménné. Rozdily mezi
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pokrmy byly testovany pomoci Monte Carlo testu a jsou signifikantni na hladin¢ p=0,001. SFA —
nasycené mastné kyseliny, MUFA —mononasycené mastné kyseliny, PUFA — polynasycené¢ mastné
kyseliny, EPA — eikosapentaenova kyselina, DHA — dokosahexaenova kyselina.

Na obrazku 6 lze na zdkladé¢ obsahu mastnych kyselin rozeznat v zésadé¢ dvé skupiny
rybich vyrobkt. Prvni zfetelnéjsi tvori Kapr na ¢esneku, Kapr na cibuli a Kapfi jelitkovy prejt.
Druhé skupina je méné patrna a vice diverzifikovana a to je Kapr v sadle s hoicici, Kapr ve
slunecnicovém oleji a Kapfenky. Rozdilnost téhto dvou skupin produktt spociva hlavné
v receptuie. Zatimco u prvni skupiny nebyla pouzita z&dna matrice a pro uchovani Cerstvosti
byla pouzita pasterizace, u druhé skupiny bylo pouzito sadla a oleje jako konzervaéniho
prostfedku s cilem zamezeni pfistupu vzduchu a oxidace. Diverzifikované rozlozeni druhé
skupiny je zptisobeno jinymi druhy matrice.

Obsah nasycenych mastnych kyselin je nejvyssi u Kapra v sadle s hot¢ici. Tato skute¢nost
je patrnd na obrazku 6., kdy Sipka SFA sméfuje piimo ke tomuto vyrobku, stejné tak si lze
tuto skutecnost ovéfit v tabule 7. SFA jsou typické mastné kysely vyskytujici se v Zivo¢iSném
tuku, coz reflektuje vysoky podil sadla v tomto vyrobku. Stejné tak na zakladé multivariatni
statistické analyzy lze vidét favorizované mnozstvi MUFA a to konkrétné kyseliny olejové
(C18:1n-9) a také kyseliny alfa linolenové (C18:3n-3) (graf 3. a tabulka 7.) jez jasné
poukazuji na vyssi podil mastnych kyselin rostlinného ptivodu a to dle receptury za studena
lisovaného slunecnicového oleje. Pritomnost vysSiho mnozstvi kyseliny linolové (C18:2n-6)
je znamkou toho, ze pro piipravu kapienek byl pouzit méné kvalitni olej s niz§im obsahem
alfa linoleové (C18:3n-3) kyseliny.

Z hlediska obsahu zdravi prospésnych HUFA n-3 zastoupené hlavné EPA a DHA lze fici,
ze jejich favorizovany obsah nalezneme u Kapra na ¢esneku, Kapra na cibuly, Kapra v sadla
s hoft¢ici a pak Kapiiho jelitkového prejtu.

4.3.4. Oxidace tuku

Rybi vyrobky jsou potraviny urc¢ené ke skladovani a vzhledem k jejich obsahu HUFA jsou
nachylné k oxidaci. To je divod proC je potieba pii vyrobé rybich produkti pouzivat co
nejcerstvejsi suroviny a také je nutné oxidaci v pribehu casu sledovat. Produkty oxidace totiz
mohou byt zdravi neprospésné ba dokonce skodlivé. Standartné¢ se provadi test na
malonaldehyd, hlavni produkt oxidace mastnych kyselin v rybim mase. Uz pfi hodnotach 3
pug na g produktu je senzoricky rozpoznatelny, avSak jeho mozni hodnota je uvadéna jako 2
ug/g. Z testovani byl vytfazen Kapr na sadle s hoicici, u kterého byla po prvnim meésici
zjisténa plisen na povrchu vyrobku (obrazek v kapitole 4.3.1. Mikrobiologické analyzy), proto
byl tento vyrobek z dalSich analyz vytazen. Ackoliv degusta¢ni hodnoceni tohoto vyrobku
bylo nadprimérnéd je jasné, Ze tento produkt nelze povazovat za trvanlivy. U ostatnich
produktli mira oxidace sledovand touto metodou nepiesahla limitni mez az na Kaptfenky
v poslednim mésici experimentu. Za nejstabilnéjsi z hlediska tohoto parametru lze povazovat
Kapra ve slunec¢nicovém oleji (graf 4.). Pfi¢inou tohoto fenoménu je jisté pritomnost oleje,
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ktery zabranil pruniku kysliku k rybimu masu a tim také oxida¢nim procesum. Zaliti olejem je
ovSem také vlastni pro Kapfenky a mira oxidace je signifikantné vyssi. Pfi¢inou muze byt
vyrobni postup, pii kterém jsou Kaptenky 10 dnli marinovdny v octu a tim vystaveny
pusobeni kysliku. Proces je tedy jiz ,nastartovan® pii samotné ptipravé a viditelny ndstup
oxidace po prvnim mésici skladovani tomu nasvédcuje.
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2 Kapfiprej
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Graf 4. Primérné hodnoty TBARS se smérodatnou odchylkou (n=5).

Dal$im moznym sledovanym parametrem oxidacnich procesti masa obecné je peroxidové
¢islo vyjadreno v miliekvivalentech volného kysliku v kg testované¢ho vzorku. Mezni hodnota
pro je 1,25 miliekvivalentl volného kysliku v kg vzorku.
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Graf 5. Primérné hodnoty peroxidového c¢isla se smérodatnou odchylkou (n=5).
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Peroxidové &islo bylo u vsech produktti srovnatelné (graf 5.). Zadny z produkti
nepiekrocil limitni hodnotu pro tento test. VSechny produkty se proto, z perspektivy tohoto

testu, daji povazovat za trvanlivé.

4.5. Receptury pokrmiu

Podrobné recepty a postup ptipravy navrhovanych pokrmii naleznete v ptiloze. Pro lepsi
piehlednost pouzijeme v prezentovanych grafech a tabulkach zkraceni celého nadzvu receptury

viz Tabulka 8.

Tabulka 8. Seznam zkracenych nazvii receptur.

zkraceny nazev

receptura

Ravioly Kapii ravioly s mli¢im
Kaptenky a lokse Kaptenky, lokSe tacos, nakladana zelenina
Kaprovka Kaprovka

Kapfii miso

Kapfii miso vyvar

Kapfi drstky

Zadé¢lavané kapii drstky

Pstruh na ofeSich

Peceny filet ze pstruha s omackou z vlasskych ofechtll a baby
Spenatu a opecenymi bramborami

Posirovany kapr

Posirovany kapr v pfepusténém masle s kienem a smazenou
cibulkou

Rolka ze pstruha

Rolka ze pstruha v bylinkové krusté s pecenou zeleninou
v balsamicu, gelem z Cervené fepy, Spenatovou sedlinou a
holandskou omackou s koprem

Posirovana Stika

Posirovana §tika v bylinkovém masle se zeleninovym quiche,
bramborovymi perlami v Safrdnu a Safranovou espumou

Ceviche

Ceviche z amura s tartarem z fedkvicek a hub enoki, trhanym
uzenym tolstolobikem, chilli olejem a sezamovou grissinou

Rybi krém

Rybi krém s pe¢enymi kousky kapra, grenaili a fenyklovymi
chipsy
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4.6. Hodnoceni parametri kvality pokrmii

Pokrmy vzniklé na zaklad¢ navhovanych receptur (viz. pfiloha) se testovaly na nutri¢ni
slozeni, obsah tuku a detailné kompozici mastnych kyselin. Vzhledem k tomu, Ze se jedné o
pokrmy urcené k okamzité spotfebé mikrobiologické rozbory ani testy na oxidace lipida
nebyly provadény.

4.6.1. Nutri¢ni sloZeni

Vysledky zivinového slozeni pokrmil naleznete v tabulce 9. Stejné tak jako se lisi
suroviny na vyrobu pokrmd, tak se také 1iSi zivinové sloZeni jednotlivych jidel. Z hlediska
obsahu bilkovin je na tom nejlépe Ceviche z amura s tartarem z fedkvicek a hub enoki,
trhanym uzenym tolstolobikem, chilli olejem a sezamovou grissinou s vysledkem 19,15% na
druhé stran€ spektra stoji Kapii miso vyvar s 1,8 % bilkovin. Mezi nejtu¢néjsi jidla patiil
Peceny filet ze pstruha s omdackou z vlasskych ofechti a baby Spendtu a opecenymi
bramborami s 21,84 % surového tuku a Kapienky, lokSe tacos, nakladana zelenina s 19,66 %.
Nejvyssi mnozstvi sacharidii je obsazeno Kapienkach, lokSe tacos, nakladané zeleniné (17,54
%) dale pak vjidle PoSirovand Stika v bylinkovém masle se zeleninovym quiche,
bramborovymi perlami v Safranu a Safranovou espumou (15,43 %) a nasleduje Kapii ravioly
s mlicim (14,61 %). Za tyto hodnoty nese zodpoveédnost predevsim mouka a pak brambory.
pokrmt. Vysledné hodnoty obsahu soli jsou také ptiznivé dle Svétové zdravotnické
organizace (WHO regional Office of Europe 2015) je doporuc¢ené limitni mnozstvi soli na
100g vyrobku 1,7g soli. AZ na Ceviche z amura s tartarem z fedkvi¢ek a hub enoki, trhanym
uzenym tolstolobikem, chilli olejem a sezamovou grissinou zadné zjidel nepiekrocilo
doporuceny limit ba dokonce mnohé hodnoty jsou n€kolikanasobné nizsi (tabulka 9.).

30



LS EVROPSKA UNIE

Evropsky namorni a rybarsky fond

* & ™ Operacni program Rybarstvi

Fakulta rybarstvi

a ochrany vod

Tabulka 9. Zivinové sloZeni rybich receptur (primér; n=3).

Jihoceska univerzita

v Ceskych Budé&jovicich

2 ¢ = E k:

. . . = >y 8 £ = a2
vyjadfeno v g ¢i KJ ¢&i Kcal < 9 o< 3 = 2 g g
na 100g vyrobku > %‘ £ = < g S 9 s ) 8
= 5) 2 — = = o S S i
.2 > = = = = = _Ez = .9 o
s = 5 5 5 B oz g 37 3 2
4 M M M M =8 =¥ 4 =¥ @) 4
Bilkoviny 9,60 8,90 5,60 1,80 15,40 13,92 14,01 14,02 12,27 19,15 8,54
Tuk 7,64 19,66 5,93 0,49 5,77 21,84 6,63 13,93 7,32 8,31 3,09
Vldknina 0,51 0,99 0,70 0,36 0,45 4,30 0,95 0,57 0,45 2,24 1,02
Sacharidy 14,61 17,54 10,68 0,58 1,04 0,50 5,34 2,95 15,43 6,01 0,00
Energeticka hodnota KJ 698 1185 502 62 479 1079 582 808 746 753 268
Energeticka hodnota Kcal 167 285 120 15 114 261 139 194 178 180 64
NaCl 1,24 0,88 0,54 0,80 0,70 0,76 0,31 0,94 1,16 1,93 1,49
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4.6.2. Obsah tuku a kompozice mastnych kyselin

Obsah celkového tuku je prezentovan na grafu 6. Kapii miso vyar vykazuje velmi nizky
podil surového tuku, proto byla z této kapitoli vyfazena. Jak jiz bylo feceno v predchozi
kapitole nejvice tuéné pokrmy byly Peceny filet ze pstruha s omackou z vlaSskych ofechii a
baby Spendtu a opeCenymi bramborami a Kaptenky, lokSe tacos, nakladana zelenina U
prvniho pokrmu je obsah tuku ziejmée zpuisobem piitomnosti nemalého mnozstvi vlasskych
ofechll v omacce, které sami o sob& obsahuji cca 65 % tuku. U druhého pokrmu vime, Ze jeho
zékladem jsou kaptenky, které jsou nalozeny v rostlinném oleji.

Obecné lze fici, ze na obsah HUFA (tabulka 10.) byly bohat$i pokrmy ve kterych
nefiguroval kapr. To lze také pozorovat na obrazku 6, kdy je patrné, Ze jidla pfipravena
z kaptiho masa se spolu pékné zhlukuji vlevé stfedni casti diagramu. Vyjimkou jsou
Kaptenky, lokSe tacos, nakladana zelenina, které se drzi v levé dolni ¢asti diagramu a smétuji
k ni mastné kyseliny (18:1n-7) a olejova (18:1n-9) prozrazujici vyssi podil rostlinného oleje.
Daéle pak je ptfitomna kyselina erukova (20:1n-9), ktera je slozkou brukvovitych rostlin a to
pfedevsim fepky a hoficice. Dle toho lze usuzovat Ze ke konzervaci kaptenek byl pouzit
fepkovy olej. Naopak pokrmy vyrobené z jinych druhil ryb nez kapr tvoii shluk ve stfedni
horni ¢asti, tam také smétuji atributy jako je suma vSech HUFA. Z obrdzku 7 a tabulky 10 Ize
zjistit, ze nejlepSich vysledkti bylo dosaZeno u recepru Peceny filet ze pstruha s oméackou
z vlaSskych ofechii a baby Spenatu a opeCenymi bramborami dale pak Rolka ze pstruha
v bylinkové krusté s pecenou zeleninou v balsamicu, gelem zcCervené fepy, Spenatovou
sedlinou a holandskou omackou s koprem nasledovana Cevichem zamura s tartarem
z fedkvicek a hub enoki, trhanym uzenym tolstolobikem, chilli olejem a sezamovou grissinou.
Cili lze fici, ze nejvice HUFA bylo zaznamenano u pokrmi pfipravenych ze pstruha. A
vSechny tfi jmenované pokrmy pokryji denni potitebu HUFA. Dle Evropské agentury pro
potravinovou bezpecnost (ESFA — Europien food safety authority) by denni piijem pro
béznou populaci mél €init v souctu 250 mg/ den.

Prekvapivé nejlepsi pomér n-6/n-3 m¢l PoSirovany kapr v prepusténém masle s kienem a
smazenou cibulkou s hodnotou 2,1. N¢které pokrmy jako napiiklad Rybi krém s pecenymi
kousky kapra, grenaili a fenyklovymi chipsy doporuc¢enou hodnoti 1:5 piekrocily, a to takika
dvakrat.
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Graf 6. znazoriuje procentuelni znazornéni mnozstvi tuku v jednotlivych rybich jidlech (priimér + smérodatna odchylka; n=3).
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Tabulka 10. Kompozice mastnych kyselin vyjadifeno v mg na 100g vzorku (pramér; n=3).

o Kapfenky a v v Pstvru h, Posirovany | Rolka ze | Posirovana . Rybi

mg/100g Kapfi ravioly lokse Kaprovka | Kapfi dr$tky | na V}a§§kych Kapr pstruha stika Ceviche Krém
ofesich

¥ SFA 2267 5891 1072 1311 2851 1243 3383 3280 2305 855
> MUFA 4399 42140 3112 2465 7039 4579 5300 4717 7870 2884
PUFA X n-6 548 5146 481 175 2688 410 903 818 1681 703
PUFA X n-3 62 1056 177 72 869 197 407 224 520 168
n-6/n-3 8,8 4,9 2,7 2,4 3,1 2,1 2,2 3,6 3,2 4,2
¥ HUFA n-3 17 82 53 32 320 65 300 77 324 85
EPA+DHA 17 82 53 32 320 65 300 77 323 85

SFA — nasycené mastné kyseliny, MUFA —mononasycené mastné kyseliny, PUFA — polynasycené mastné kyseliny, EPA — eikosapentaenovd kyselina, DHA —
dokosahexaenova kyselina.
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Graf 7. Grafické vyjadieni statistické

1.2

multivariatni analyzy RDA, kanonické verze PCA (principle

93,3%

component analysis). Diagram vyjadfuje grafické rozlozeni v prostoru a to tak, ze variabilita
v datasetu je vyjadiena na horizontalni ose z 93,3% a na ose vertikélni ze 6,5%. Cervené trojihelniky

predstavuji rybi jidla, Sipky vyjadfuji jednotlivé mastné kyseliny a smér Sipek ukazuje favorizaci

k danému produktu a jejich délka sepa

racni silu. Modré Sipky jsou pro sumy riznych druhi mastnych

kyselin, které stoji v analyze jako nenominalni proménné. Rozdily mezi pokrmy byly testovany

pomoci Monte Carlo testu a jsou signifikantni na hladiné¢ p=0,001. SFA — nasycené mastné kyseliny,

MUFA -—mononasycené mastné ky

seliny, PUFA — polynasycené mastné kyseliny, EPA -

eikosapentaenova kyselina, DHA — dokosahexaenova kyselina.
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4. Navrhované obalové materialy a skladovaci podminky

Pti vybéru obalii hralo roli né€kolik zdkladnich vlastnosti, které by meél obal rybiho
vyrobku spliiovat. Pro nase ucely musel byt obal rigidni, aby nedochéazelo k neustadlému
ptelevani konzervacniho oleje a tim ke zvySeni pravdépodobnosti mikrobidlni kontaminace.
Dale pak musel byt obal schopen odolat paterizaci. Diulezitou vlatnosti byla také
transparentnost obalu, kdy produkt budi vétsi divéru zadkaznika paklize je mozné jej vidét. Na
druhou stranu Ize kontrolovat produkt na moznou kontaminaci, kterou pochopitelné v zadném
provozu nelze zcela eliminovat. Neméné dilezitym faktorem byla také cena obalu a jeho
prakticnost ve smyslu napiiklad davkovéni porci. Bylo zvazovano n€kolik moznosti, avSak
nejvice odpovidaly zadanym parametriim zavatrovaci sklenice.

Pro distribuci pilotnich vyrobkli jsme si zvolili Sroubovaci sklenici na zavafovani o
objemu 135 ml (viz obrazek 8) s doporuc¢enym plnicim objemem 110 ml. Experimentalné
bylo zjisténo, ze do téchto sklenic se vejde cca 100 10 g vyrobku. Velikost sklenice byla
zvolena experimentalné¢ a ekonomicky. Pti pouziti vétSich sklenic by byla vysoka cena
vyrobku a pro jednoho ¢lovéka je toho prosté¢ moc. Pii pouziti mensi sklenice by zdkaznik
zaplatil zbyte¢né velkou nepomérnou ¢astku za sklenény obal. Cena sklenic i jejich obrazky
byly ziskany z webového portalu zavarovacisklo.cz.
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Obrazek 8. Parametry zavatrovaci sklenice pro distribuci rybich vyrobk.

Skladovaci podminky pro zjisténi trvanlivosti ve smyslu oxidace tukli a bakteridlni
kontaminace byly vybrany na zakladé nejcastéjSich skladovacich podminek jak v domacnosti
tak v restauraci popiipad¢ v distribucnich sitich. VSechny vyrobky doporucujeme skladovat v
v origindlnim obale po dobu max. 60 dni od data vyroby. Po otevieni doporucujeme
zkonzumovat cely obsah do 24 hodin, resp. dale nepfechovavat nacaté baleni.
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Pro etikety vyrobka doporucujeme pouzit navrzena loga vyuzivajici kombinaci obrazku
kapra, srdce a obrazku typickému pro dany produkt (napt. slunec¢nice, ¢esnek apod.) viz
obrazek 18.

it
Kapi; jelitkovy Pre)

Obrazek 9. Navrh etiket pro nové rybi vyrobky.
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5. Ekonomicka analyza

5.1. Cena za suroviny a obal u rybich vyrobku

Néklady na vyrobky (tabulka 11.) byly stanoveny na zaklad¢ surovinového sloZeni.
K cené za suroviny bylo v pfipadé rybich vyrobkl pfipocitdna cena obalu a to sklenicky a
vicka vhodné k pasterizaci. Do ceny produktu nebyl zapocitan straveny cas kuchare, jelikoz
rozpéti cenového ohodnoceni kuchaiti je velmi velké a jeho zapocitanim by mohlo dojit ke
zkresleni dat. Ceny jednotlivych surovin byli zjiStény na internetu pfedevSim na portalu
kosik.cz. Ceny rybiho masa byly uréeny na zakladé ceniku Sti¢i 1ihné - Esox spol. s .r.o. Cena
obalového materidlu byla zjiSténa na webového portalu zavarovacisklo.cz a ¢ini 5,20 CZK za
sklenici a 1,80 CZK za vicko. Ceny jsou uvedeny v¢ DPH. Ceny jednotlivych surovin pak Ize
najit v ptiloze.

Tabulka 11. Naklady na suroviny pro vyrobu rybich vyrobka zahrnujicich suroviny a obal.

Cena za suroviny a obal/ vyrobek CZK

Kapr na cibuli 32,11
kapr na ¢esneku 32,41
Kapfi prejt 26,04
Kaptenky 33,73
Kapr v sadle 46,18
Kapr v oleji 43,11

Ceny v tabulce jsou uvedeny v¢ DPH.

Nejdraz§im rybim produktem na vyrobu je bezpochyby kapr v sadle s hoicici. Tento
produkt byl vSak z diivodu mikrobialni kontaminace vytazen a nelze jej proto povazovat za
trvanlivou potravinu. Druhym nejdraz$im rybim vyrobkem ja kapr ve slune¢nicovém oleji
s bylinkami. Cena je navySena kvalitnim slune¢nicovym olejem lisovanym za studena. Tento
produkt vSak také vykazuje nejvyssi stabilitu co se oxidaci tukl tyCe a také pomér omega
kyselin je velmi pfiznivy. Degustace tohoto produktu byla velmi uspésnd. Nejlevnéjsim

produktem je naopak kapii prejt. Ackoliv nejlevnéjsi, jeho degustani hodnoceni je pomérné
vysoké stejné tak pomér n-6/n-3 PUFAs.

5.2. Cena za suroviny u recpetur rybich pokrmi

Néklady receptur byly stanoveny na stejném zéklad¢ jako v predchozi kapitole a jejich
seznam naleznete v ptiloze. Pro lepsi ptehlednost byly rybi pokrmy sefazeny podle jejich
ceny v tabulce 12. Rozdily v cenach za jednotlivé pokrmy jsou markantni pfi¢emz nejnizi a to
Kapfi ravioly s mli¢im vychazeji na 14 CZK, kdezto nejdrazsim receptem a to az s desetkrat
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vys$i, ktera ¢inni 133 CZK, byl Posirovany kapr v pfepusténém masle s kienem a smazenou
cibulkou. Do tabulky 12 byla pro zajimavost ptfidana Gsp&$nost daného pokrmu v degustaci a
obsah n-3 HUFA. Je vskutku zajimavé, Ze nejmensich vysledki v degustaci dosahly jak
pokrmy Uplné nejlevnéjsi tak také ty nejdrazsi. Stejné tak si lze povSimnout Ze obsah n-3
HUFA je u nejméné oblibenych jidel nejnizsi. Vyjimku ztoho pravidla tvoii Rybi krém
s peCenymi kousky kapra, grenaili a fenyklovymi chipsy. Jako viibec nejlepsi jidlo z hlediska
ekonomického, degustacniho a nutricniho lze povozovat Ceviche zamura s tartarem
z fedkvicek a hub enoki, trhanym uzenym tolstolobikem, chilli olejem a sezamovou grissinou.
Jedininou vytkou muzZe byt snad zySeny obsah soli €inici 1,93 %. Jinak obsah n-3 HUFA
ptekracuje denni normu pifijmu a celkovy dojem je 90,9 % a tim se stava tento pokrm jak
chutnym, tak i zdravim a ekonomicky pfijatelnym.

Tabulka 12. Néklady na suroviny pro vyrobu rybich pokrmt, degusta¢ni ohodnoceni a obsah
n-3 HUFA.

. obah n-

Cena za suroviny / porci CZK celkovy doj e:)m 3HUFA
degustace v %
mg/100g

Ravioly 13,9 65,5 17
Kapii miso 22.9 60,9 0
Kapfi drstky 35,7 75,9 32
Kaptenky a lokse 52,0 71,7 82
Pstruh na ofeSich 58,3 69,0 320
Kaprovka 66,6 73,6 53
Ceviche 82,5 90,9 323
Rybi krém 93,1 93,6 85
Rolka ze pstruha 111,0 88,6 300
Posirovana Stika 126,2 65,0 77
Posirovany kapr 132,7 69,3 35

Ceny v tabulce jsou uvedeny s DPH.

6. HACCP

Systém HACCP (Hazard analysis and critical control point) slouzi k analyze nebezpeci a
urceni kritickych kontrolnich boda v celém procesu od ziskavani suroviny, pies vyrobu az po
distribuci, a tim co nejvice eliminovat vznik mozného onemocnéni, nebo poskozeni zdravi
konzumentii. Soucasti syst¢ému HACCP je i navrh na napravné opatieni a prezkoumani, zda
bylo opatieni ucinné. Kritické kontrolni body (CCP) bychom rozd¢lili do tfech kategorii:

e (CCP 1. Vyroba rybiho baaderu

e (CCP 2. Tepelna uprava masnych produktii

e CCP 3. Pasterace rybich vyrobkil (polokonzervy)

e (CCP 4. Skladovani a distribuce
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CCP 1. Vyroba rybiho baaderu

Na kvalitu strojné oddéleného masa ma vliv piredev§sim dodrzeni teploty. Doporucujeme
zaznamenavat teplotu optimalné kontinudlné¢ béhem chladirenského skladovani suroviny
(rybich skeletl) pted samotnou vyrobou baaderu. Jako cilovou hodnotu navrhujeme teplotu
+1 az +3 °C, jako aké¢ni limit navrhujeme skladovaci teplotu +3,5 °C a jako kriticky limit
navrhujeme +4°C.

CCP 2. Tepelna Gprava uzenych ryb

Nejdulezitéjsi je tepelné opracovani, kdy zahifevem dochdzi ke zniceni mikroorganismu
zpusobujicich alimentarni onemocnéni. V tomto bod¢ je nutné kontrolovat, aby teplota v jadie
vyrobku minimélné +70 °C, a to po dobu nejméné 10 minut, coz by byl kriticky limit a jako
cilovou hodnotu navrhujeme 72 °C po dobu nejmén¢ 10 minut.

CCP 3. Pasterace rybich vyrobkt (polokonzervy)

Nejdulezitéjsi je tepelné opracovani, kdy zahievem dochdzi ke zniceni mikroorganismu
zpusobujicich alimentarni onemocnéni. Kriticky limit pro polokonzervy (vyrobky v
hermeticky uzavienych obalech) odpovida uc¢inku 100°C po dobu 10 min. Jako cilovou
hodnotu doporucujeme, aby sklenice vlozené do konvektomatu byly tepelné upravené pii
teploté 100°C pfii pouziti pary po dobu 90 minut.

CCP 4. Skladovani a distribuce

Kontrolnim bodem pfti skladovani finalnich vyrobku je opét teplota. Jako cilovou hodnotu
navrhujeme +1 az +3 °C, jako ak¢ni limit navrhujeme skladovaci teplotu +3,5 °C a jako
kriticky limit navrhujeme +4 °C. Teplota béhem distribuce by neméla byt vyssi nez +5 °C.
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7. Zavér

V ramci projektu Vyvoj rybich vyrobkli a receptur ze sezénné dostupnych ryb bylo
vyvinuto a do findle dotaZzeno 5 novych rybich vyrobka (Tabulka 13). Zde bylo hlavnim
kritériem pro vybér stabilita v pribéhu skladovani a senzorické hodnoceni vyrobkil. Na
zéklad¢ vyskytu plisni byl vyloucen vyrobek Kapr v sadle. Dale bylo vyvinuto a do finale
dotazeno 10 rybich receptur (Tabulka 14). Zde bylo hlavnim kritériem pro vybér senzorické
hodnoceni a to kritérium celkovy dojem s minimalni hodnotou 65 % (Tabulka 3). Na zdkladé
niz$i hodnoty byl vytazen recept Kapii miso.

Postup ptipravy i navrh pouzitych surovin byl peclivé vybran a posuzovan jednak kuchaii,
kteti dbali na jednoduchost a opakovatelnost receptti, dale pak védci, jez posuzovali nutri¢ni
hodnotu pouzitych surovin a pak restauratéry, ti méli do projektu vnést své zkuSenosti
s prodejem a presentaci jidel v restauracich. Jednotlivé rybi vyrobky a pokrmy byly
hodnoceny z n¢kolika hledisek, jednak to bylo z hlediska gurmanského hodnoceného pomoci
panelu hodnotitelti, dale pak z hlediska nutri¢niho, které bylo ziskano pomoci chemicko-
analytického pfistupu a v neposledni fad¢ z hlediska ekonomického. U rybich vyrobkl byly
provedeny testy na stabilitu skladovani a to mikrobiologické testy a testy ukazujici na oxidaci
lipida.

Na zéklad¢ 79 hodnotitelt (37 muzl, 36 Zen) byly v komentatfich ziskany zajimavé
poznatky. Napfiklad jiz samotny nazev receptury pied samotnym spatfenim ¢i ochutnanim
jidla mtze byt pro recepturu diskvalifika¢ni. Jasnym pitikladem jsou Zadé&lavané kapii drstky,
které byly hodnoceny v nejvysSim kvartilu, avSak sam néazev dle poznamek hodnotitela
nevyzyval k positivnimu oc¢ekavani, ba naopak. Toto lze pfiCist tomu, ze v dneSni moderni
kuchyni se drs$tky jako takové netési ptilisSné oblibé. Podobny fenomén Ize také pozorovat u
receptu Kapii ravioly s mli¢im. Opét mlici je produkt s vyhranénym gurmanskym vztahem a
mnozi hodnotitelé popsali pokrm jako: ,,vynikajici, jen kdyby nebylo toho mli¢i.“. Zde je
vidét jak dllezity je jen nazev produktu.

Pro rybi vyrobky urcené pro skladovani byly pouzity dva odli§né zpisoby konzervace. Pro
receptury Kapr na cibuli, Kapr na ¢esneku a Kapii jelitkovy prejt byla pouZita pasterizace
produkta jiz v zavienych sklenicich. Jako konzervacni matrice byl u dalSich tfi receptur
Kaptenky, Kapr ve slune¢nicovém oleji a Kapr v sadle s hoi¢ici pouzit tuk a to bud’ ve formé
oleje, nebo ve form¢ sadla. Posledni jmenované se diky mikrobiologické kontaminaci
neosvedcilo. Kazdopadné vysledky jasné ukazuji, ze pasterizace hotového produktu je pro
skladovani o délce tfi mésice vyrazné¢ vyhodnéjsi metodou. Mikrobiologické testy jasné
prokézaly, Ze jiz po dvou mésicich se oba nepasterované produkty blizi mezni hodnoté
celkového mnozstvi mikroorganismt a stejné tak to ukazuji vysledky analyz oxidace lipidd,
které¢ u Kaptenek dokonce piekroc¢ili mezni hodnotu. Obsah DHA a EPA je také vic
favorizovany u pasterovanych produkt. Navic u vyrobki, které nebyly pasterovany je jejich
cena navysena cenou konzervacni matrice, ktera je napiiklad u kvalitniho sadla ¢i za studena
lisovaného slunec¢nicového oleje nemald a tvoii az ¢tvrtinu ceny vyrobku. Z vySe uvedenych
davodi, byl proto volen obal pro rybi produkty tak, aby odolal podminkam pasterizace.
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trvanlivé, jejich degusta¢ni hodnoceni bylo tak vysoké, ze zavrhnuti téchto receptur by bylo
liché. Proto by bylo vhodné naptiklad zkombinovat oba procesy jak konzervacni matrici, tak
pasterizaci k prodlouzeni trvanlivosti téchto, dle hodnotiteld, lahodnych vyrobki.

Receptury pro restauracni pokrmy byly také hodnoceny z gurmanského hlediska velmi
positivng, nejhorsi skore je pfisuzovana Kapfimu miso vyvaru. Tento pokrm pravda patii
mezi ty nejméné ekonomicky naro¢né, ale také nejhiife hodnocené a neobsahuje n-3 HUFA.
Naopak na druhé strané spektra stoji Ceviche z amura s tartarem z fedkvicek a hub enoki,
trhanym uzenym tolstolobikem, chilli olejem a sezamovou grissinou. Tento pokrm nejenom
ze ziskal 90,9 % v degustaci, ale také obsahuje vice jak doporucenou denni davku n-3 HUFA.
Ekonomické naro¢nost této receptury je také ptijatelnd. Mizeme fici, Ze pokrmy piipravené
z jiné ryby jak kapra byly hodnoceny lépe. To lze jisté pfisoudit tomu, Zze kapr obecné byva
povazovan za spiSe podifadnou rybu ve srovnani se pstruhem ¢i Stikou. Je nutné také
zduraznit, Ze nejvyssi obsah n-3 HUFA bylo zaznamenano u pokrmti ze pstruha a pak amura a
krmeni, do pokrmu z amura a tolstolobika bylo pfiddno dle receptu vétsi mnozstvi ryb, Cili
také vice n-3 HUFA.

Cilem tohoto projektu bylo také vyuziti nepopuldrnich rybich ¢asti, jako jsou ocasy ¢i
mli¢i. Tento cil se nam ¢astecné podaftilo splnit a to ve formé dvou recepti Kapfti ravioly
s mli¢im a Zadélavané kapti dr§tky. Jak jiz bylo zminéno vySe, oba tyto produkty jaksi trpély
nevyhodou svého jména. Kazdopadné uziti kaptich ocast 1ze povazovat za uspésné.

DalSim cilem bylo vyuziti ryb ur€enym k jarnimu vytéru. Za velké piekvapeni povazujeme
Spatné umisténi receptu PoSirovand Stika v bylinkovém masle se zeleninovym quiche,
bramborovymi perlami v Safranu a Safranovou espumou jak v degusta¢nim zebiicku tak také
co do hodnot nenasycenych mastnych kyselin a to navzdory tomu, ze néklady na tento pokrm
patiily mezi nejvyssi. Je zfejmé, ze v piipadé Stiky je potieba jesté recept vice optimalizovat
tak, aby to vedlo k lepSimu hodnoceni a snizeni ekonomické naro¢nosti.

Podaftilo se vytvofit 5 druhii rybich vyrobkd, které jsou skladovatelné do dvou mésici,
maji pfiznivy obsah n-3 HUFA nenasycenych mastnych kyselin a jsou vysoce hodnoceny

z hlediska degustacniho. 10 novych restauracnich receptl jisté obohati nabidku jidel a tim
zvysi pestrost nabidky v restauracich.

Tabulka 13. Seznam finalnich rybich vyrobkii.

zkraceny nazev Receptura

Kapr na cibuli Kapr na cibuli

kapr na ¢esneku kapr na ¢esneku

Kapfi prejt Kapti jelitkovy prejt
Kaptenky Kaptenky

Kapr v oleji Kapr ve slunecnicovém oleji
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Tabulka 14. Seznam zkracenych nazvl receptur.

zkraceny ndzev

receptura

Ravioly Kapfi ravioly s mli¢im

Kaptenky a lokse Kaptenky, lokSe tacos, nakladana zelenina
Kaprovka Kaprovka

Kapti drstky Zadélavané kapii drstky

Pstruh na ofeSich

Peceny filet ze pstruha s omackou z vlasskych ofechil a baby Spenatu a
opecenymi bramborami

Posirovany kapr

Posirovany kapr v pfepusténém masle s kifenem a smazenou cibulkou

Rolka ze pstruha

Rolka ze pstruha v bylinkové krusté s pecenou zeleninou v balsamicu,
gelem z Cervené fepy, Spenatovou sedlinou a holandskou omackou
s koprem

Posirovana stika

Posirovana $tika v bylinkovém masle se zeleninovym quiche,
bramborovymi perlami v $afranu a Safranovou espumou

Ceviche

Ceviche z amura s tartarem z fedkvicek a hub enoki, trhanym uzenym
tolstolobikem, chilli olejem a sezamovou grissinou

Rybi krém

Rybi krém s pecenymi kousky kapra, grenaili a fenyklovymi chipsy
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1. Recepty

1.1. Receptury rybich vyrobki

1.1.1. Kapr na cibuli

1000 g kaptiho masa bez kiize, 300 g cibule, nové kotfeni, pepf, stl, ole;j.

Postup vyroby:

Kaptii filet bez klize naporcujeme, osolime a jemn¢ opepiime. Cibuli pokrajenou na prouzky
vklddame na dno cistych sklenic, ptidame jednu az dvé kulicky nového koteni. Pfidame filet
kapra na ktery poklademe cibuli a zakdpneme olejem. Sklenici uzavieme a v konvektomatu a
pti teploté 100 °C pii pouziti pary tepeln¢ upravujeme po dobu 90 minut.
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1000 g kaptiho masa bez klize, pét strouzkl ¢esneku (je mozné pouzit platkovy suseny
¢esnek), kmin drceny, pept, stl, ole;j.

Postup vyroby:

Kapfi filet bez kiize naporcujeme, osolime, jemné opepiime a okminujeme. Na dno Cisté
umyté sklenice vlozime nékolik platkli cesneku. Ptidame filet kapra, ktery zakapneme
olejem. Sklenici uzavieme a v konvektomatu a pfi teploté 100 °C pii pouziti pary tepelné

upravujeme po dobu 90 minut.
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1.1.3. Kapfii jelitkovy prejt

1 000 g mletého nebo strojné separované¢ho masa, 100 g varenych krup, 6 platki tmavého
toastového chleba, 1 stfedni cibule, 200 ml vymichané vepiové krve, siil, 1/4 1zicky bilé¢ho
pepte, 1/4 1zicky mletého nového koteni, trochu tymianu, majoranka, Spetka muskatového

kvétu, sadlo na vymazani formy.
Postup vyroby:

Do mletého kapiiho masa rozdrobime toastovy chléb, ptfidame vatené kroupy, nadrobno
pokréjenou a do slab¢ zlatova osmazenou cibuli, pfiddme koteni a vepiovou krev.Vse dobie
promichame. Podle potieby osolime ¢i dochutime kofenim. Takto pfipravenou smés plnime
do cistych skleni¢ek a po naplnéni uzavieme vicky. Sklenice vlozime do konvektomatu a pti
teploté 100°C pfti pouziti pary tepelné upravujeme po dobu 90 minut.
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1.1.4. Kapr ve slunecnicovém oleji s bylinkami

600g uzeny kapii profezany filet,
do kazdé sklenice slunecnicové
mikrogreens nékolik snitek, 3
1zicky hotc¢icnych seminek MART,
pept cely 5 kulicek, slunecnicovy
olej lisovany za studena 70 ml.

Postup vyroby:

Odd¢lime maso na hrubé kousky, a ve vrstvach asi po tfech kusech nasklddame do sklenice
asi ve tiech vrstvach. Na kazdou vrstvu nasypeme hoi¢i¢na seminka, listky slune¢nicového
microgreens, hruby Cerstvé namlety pept. Celé zalijeme kvalitnim za studena lisovanym
slune¢nicovym olejem tak, aby nic nevy¢nivalo nad hladinu oleje.
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1.1.5. Uzeny kapr v sadle s hor¢ici

600g uzeného kapra, do kazdé
sklenice:1 1Zicka francouzské hoi€ice s
estragonem, 3 1zicky hoi¢i¢ného
seminka MART, nékolik snitek
tedkvickovych/ fefichovych
mikrogreens, hrubé mlety pept Sg,
kvalitni veptové sadlo 80g.

Postup vyroby:

Asi tak 9 prouzkli uzeného kapra jemné pomackame vidlickou s rovnomémneé rozlozenymi
ingrediencemi (mikrogreens, hoicice, hruby mlety pepi), aby byla zachovana struktura.
Naplnime do nékolika vrstvach do sklenic¢ek a zalijeme horkym rozpusténym sadlem tak, aby
nic nevy¢nivalo nad hladinu sédla. Sklenicku zaviete jesté horkou.
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1.1.6. Kaprenky

600 g protezany filet z pakra, siil, ocet 250ml, do kazd¢ sklenicky olej 70ml, pepft cely 3g
Postup vyroby:

Kapfi filety nalozime ptes noc do soli a ddme do lednice. Dalsi den filety omyjeme a zalijeme
octem. Nechame marinovat 10 dnti v lednici. Po 10 dnech stdhneme z klize a nakrdjime na
prouzky. Do oleje pfidame pepi a rozmixujeme. Olejem zalijeme kapii kousky tak ,aby nic
nevycnivalo nad hladinou. Nechame dva dny ulezet a poddvame s Cerstvym pecivem.
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1.2. Receptury rybich jidel

1.2.1. Ravioli s mli¢im

400g kaptiho mlici, 2 housky, 30 g mésla, 10 g listové petrzele, 0,05 I mléka, 3 Zloutky,
strouzek ¢esneku nastrouhany/rozmackany, Spetka muskatového ofisku. Na ravioli 200 g
hladké mouky, 2 vejce, stl, 1zice olivového oleje

Housku nakrajime na kostky a orestujeme na masle. Pfiddme Cesnek, nechame rozvonét.
Ptilijeme trochu mléka, aby houska byla vlhka. Mli¢i orestujeme na malé kousky a smichame
s mokrou houskou, zloutky, petrzeli a muSkatovym ofiskem. Osolime.

Smichame suroviny na ravioly a vypracujeme tésto. Nechame alespoii hodinu odpocinout
v lednici. Vyvalime tenké tésto, krdjime na Ctvrtce o strané cca 6 cm. Plnime smési a okraje
pomazeme vajickem. Pfikryjeme druhym dilem tésta a vymackneme piebytecny vzduch.
Kolem dokola pomackame vidli¢kou. Vafime par minut, dokud raviola nevyplave. Vkladame
do ledové vody, aby se téstovina nerozvatila. Podavame masténé méslem se Salvéji.
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1.2.2. Kaprenky, lokSe tacos, nakladana zelenina

Kaptenky: 600 g protfezaného kaptiho filetu, 50 g stl, 2dcl ocet kvasny, 2dcl olej rostlinny,
30g cely pepft.

Bramborové lokse: 1kg brambor, 50g bramborového Skrobu, trocha oleje, sadla na peceni,
stil na soleni hotovych placek

Marinovana zelenina: 100 ml jable¢ného octa, 600 ml vody, 1 lzice cukru,l lzice soli, 5
kulic¢ek ¢erného pepie, 5 kuli¢ek nového koteni, 3 bobkové listy, 2 ks mrkve, 2 ks petrzel

Kapfti filety nalozime pifes noc do soli a dame do lednicky. Dalsi den filety omyjeme a
zalijeme octem. Nechame marinovat 10 dni v lednici. Po 10 dnech stdhneme z klize a
nakrajime. Do oleje pfidame cely pept a rozmixujeme. Olejem zalejeme kapii kousky,
nechame 2 dny ulezet.

Brambory ocistime kartdckem nebo draténkou, uvatime ve slupce a nechame vychladnout.
Vychladl¢ brambory roz§touchame i se slupkami a dobi¢ smichdme se skrobem. Rukama
vypracujeme tésto a z néj tvarujeme placicky, které skrobem pribézné prosypavame, aby se
nelepily. PeCeme jen na oleji ¢i sadle do zlatova. Po opeceni osolime.

V hrnci smichdme vodu, ocet, cukr, siil a kofeni a pfivedeme k varu. Povafime asi 5 minut,
aby se do nalevu dostala chut kotfeni. Mezitim si mrkev a petrzel pokrajime na drobné
kosti¢ky. Po 5 minutach nélev pfecedime a jesté horky ho pielijeme pies kofenovou zeleninu,
nechame 30 minut odlezet.

Na bramborové placky vr§ime kapienky a na n¢ nakladanou zeleninu.
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1.2.3. Kaprovka

Lzice masla, 1 cibule, 1 velka brambora, 12 novych brambor (grenaille), 600g profezany filet
kapra, 1 kapfii skelet, 330 ml smetana na Slehani, Cerstvi kopr, 2 bobkové listy, 4 kulicky
nového koteni, 5 kuli¢ek ¢erného pepte, olej, 60 ml octa, 1-2 1zicky cukru, stl.

Troubu si rozehfejem na 200°C. Do hrnce vlozime kapii skelet a zalijeme cca 500 ml studené
vody. Pridame kofeni, stonky kopru (listky ponechame na zdobeni) a pomalu pfivedeme k
varu. Nechame mirné probublavat na plotné cca 40 min.

Nové brambory fadné ocistime a ddme péct se 2 1zicemi mésla a soli cca 30 minut, zalezi na
velikosti brombor, musi byt zlatavé a kiupavé na povrchu a mékké uvnitf. Mezitim si
piipravime zaklad na omacku. Bramboru oloupeme a nakrajime na kosticky. Cibuli nakrajime
nahrubo a zpénime na jedné 1Zicce masla a troSe oleje. Piidame bramboru a jesté chvili
opékame. Nyni zaklad zalijeme pfipravenym scezenym kapfim vyvarem. Nechame povafit.
Do malého rendlicku vlijeme vSechen ocet a pomalu svafime na cca polovinu objemu.
Jakmile bude brambora uvafend do mékka rozmixujeme zaklad do hladka. Rozmixovanou
omacku piecedime pfes jemné sito. Do vzniklé smési pfilejeme smetanu, svafeny ocet a cukr
dle chuti a jemn¢ provaiime.

Kapfi profezany filet si rozdélime na 4 porce a osolime. V panvi si rozpalime olej a opatrné
vlozime kapra ktizi doli. Opekdme zprudka cca 1 minutu, vlozime zbylé maslo a pokracujeme
jesté dvé minuty. Panev vypneme, kapra obratime a zvolna nechame dojit. Kiize by méla byt
vypecend do kiupava

Do talife dame pecené brambory, které jemné rozmackneme. Kapii filet opatrné zalijeme
pfipravenou omackou a hojné zdobime koprovymi listky.
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1.2.4. Uzeny kapr v sadle s hoicici

600g uzeného kapra, do kazdé
sklenice:1 1zicka francouzské
hoft¢ice s estragonem, 3 1zicky
horc¢i¢ného seminka MART,
fedkvickové/ fefichové mikrogreens
nekolik snitek, hrubé mlety pept 5g,
kvalitni veprové sadlo 80g.

Asi tak 9 prouzkl uzeného kapra jemné pomackame vidlickou s rovnomémné rozlozenymi
ingrediencemi (mikrogreens, hoicice, hruby mlety pepi), aby byla zachovana struktura.
Naplnime do nékolika vrstvach do sklenicek a zalijeme horkym rozpusténym sadlem tak, aby
nic nevyc¢nivalo nad hladinu sadla. Skleni¢ku zaviete jest¢ horkou. Poddvame za studena
s chlebem a sterilovanou zeleninou.
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1.2.5. Miso Kapri vyvar

2 kg kaptich skeletti s hlavou, 5 litri vody, 300 g mrkve, 300 g petrzele, 300 g celeru, 4 1zice
miso pasty.

Kapii skelety peceme na 230 °C 20 minut v troubé. Pfemistime do hrnce a pifidame
kotenovou zeleninu. Pfivedeme k varu, scedime a zalijeme novou vodu. Odstranime tak
bilkoviny a vyvar bude ¢iry. Vafime 40 minut na mirném plameni. Po uvafeni scedime a
piidame miso pastu. Mzeme podavat s chilli, bylinkami a na strané udélanou zeleninou.
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1.2.6. Zadélavané kapri drSt’ky

600 g kaptich ocasii nakrdjenych na nudlicky, 0,5 1 vyvaru, 1 stiedni cibule, 30 g masla,
hladk4a mouka, mléko, 200 ml smetany, stl, mlety pepf, majoranka, Cesnek, citron, petrzelova
na, 1/2 1zi¢ky rybiho koteni.

Kapfi ocasy nakrdjime na slabé prouzky. Nakrdjené rybi prouzky jemné ochutime rybim
kotfenim. Najemno nakrajenou cibuli orestujeme na masle lehce dozlatova. Cibuli zapraSime
hladkou moukou a kratce zaprazime. Za stdlého michéni zalijeme vyvarem a mlékem a
provaiime do zhoustnuti. Omacku osolime, okofenime mletym pepiem, pfidame utfeny
cesnek a drhnutou majoranku.

Za stalého michani omacku dochutime nastrouhanou citronovou kurou a citronovou $t’avou.

Do omacky pfidame kapii prouzky a kratce je povafime. Pfiddme nadrobno pokrijenou
petrzelovou nat’. Podavame s vafenym bramborem, chlebem, nebo téstovinami.
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1.2.7. Peceny filet ze pstruha s omackou z vlasskych ofechii a baby Spenatu a
opecenymi bramborami

600 g filet pstruha, fepkovy olej, 50 g masla, 80 g vlasskych ofechti, 50 g listové petrzele, 50
g baby Spenatu, 50 g kysané smetany, 1 1zice bilého jogurtu, 1zicka francouzské hoicice, stl,
pept, 1zice olivového oleje.

Vlasské ofechy orestujeme na suché panvi, do mixeru vlozime petrzelovou nat’, baby Spenat,
kysanou smetanu s jogurtem, hot¢ici, orestované ofechy a vSe rozmixujeme na jemnou pastu.

Brambory uvatené ve slupce vychladime a nakrijime na kolecka, kterd na rozpalené panvi
opeceme do zlatova na oleji. Brambory osolime a pfidame ofisek masla.

MV

Nasolené a ochucené¢ filety pepiem opeCeme ze strany kiize do zlatova, pfidame ofiSek masla,
filety ptelijeme maslem a obratime. Filety kratce dotdhneme na vypnuté panvi.
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1.2.8. PoSirovany kapr v prepusténém masle s kifenem a smaZenou cibulkou

600 g filet kapra, 400 g prepusténého masla, 150 g strouhaného kienu, 1 vétsi cibule, olej na
osmazeni cibule, petrzelova nat’.

Ptepusténé maslo zahifejeme na cca 80 °C a vlozime do néj porce ryby, které pomalu
posirujeme zhruba 10 minut. Na oleji osmazime dozlatova na prouzky pokrajenou cibuli.
Nastrouhany kien promichame s jemné nakrajenou petrzelovou nati.

Podavame s vafenym bramborem.
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1.2.9. Ceviche z amura s tartarem z fedkvicek a hub enoki, trhanym uyenym
tolstolobikem, chilli olejem a sezamovou grissinou

400 g filetu z amura, 400 g filetu z tolstolobika, 4 pomerance, lanyzovy olej 20 ml, olivovy
olej, stl, cukr, vinny ocet, polévkova Izice svétlého medu, 6 fedkvicek, 3 Salotky, 80 g houby
enoki, plocholista petrzel, salatova okurka hadovka, chilli ole;j.

Cisté filety z amura krajime $ikmo po filetu na velice tenké platky, které nalozime do emulze
z lanyzového oleje, pomerancové §tavy, olivového oleje, soli a medu. Redkvicky nakrajime
na malé kostic¢ky, pfidame najemno nasekanou Salotku, plocholistou petrzel a dochutime soli,
cukrem, olivovym olejem, vinnym octem. Nakonec pfidaime piekrojené enoki. Tolstolobika
hodné nasolime po mase, vlozime do udirny nastavené na cca 40°C. a nechdme cca 8 hod.
udit. Po vyjmuti z udirny rybu ocistime od soli a nechdme upln¢ vychladnout az poté trhame
na kusy. Pokapeme chilli olejem a podavame na tenkém podélném platku salatové okurky se
sezamovou grissinou.
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1.2.10. Rybi krém s pecenymi kousky kapra, grenailli a fenyklovymi chipsy

400 g filetu kapra na peceni, 400 g filetu kapra do polévky, 2 cibule, 1 celer, 3 vétsi mrkve, 2

oloupana rajcata, 1 fenykl, olivovy olej, sul, pept, muskatovy ofisek, 200 ml smetany, 70 g
masla, 4 brambory (grenaile), hladkolista petrzel

Cibuli, celer, mrkev a fenykl, pokrdjime na mensi kusy a vlozime do rozpalen¢ho kastrolu
s trochou oleje a cca 10 min restujeme. Poté pfidame rajCata a trochu Safrdnu. Zalijeme
idedlné¢ vyvarem zrybich hlav nebo vodou. Kdyz ziskdme bod varu pfiddme ocisténé a
pokrajené kapti filety a vafime cca 15 min. VSe rozmixujeme, ptidame sil, pept, muskatovy
ofech, smetanu a maslo. Filet z kapra nakrdjime na mens$i kusy osuSime a osolime a lehce
potfeme olejem, peceme ve vyhtaté troubé pti 170 °C 20 minut. Poddvame s fenyklovym
chipsem a pecenou bramborou (grenaili).
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1.2.11. Rolka ze pstruha v byline krusté s pe¢enou zeleninou v balsamicu, gelem z
cervené fepy, Spenatovou sedlinou a holandskou omackou s koprem

8 fileti ze pstruha, 200 g masla, olivovy olej, Cerstvy tymian (mensi svazek), petrzel, kopr,
citron (citronova §tdva), muskatovy ofech, hot¢i¢né seminko, stl, pept, cukr, ocet, 100 g
strouhanky, 4 vejce (4 zloutky), 1 citron (citronova §t'ava), 2 mrkve , 1 celer, 2 ks Cervené
tepy, balsamico, 300 ml smetany, 200 g Spenatovych lista.

Rolka: Z filetu pstruha ofizneme oba konce a pak prokrojime filet tak jako bychom ho chtéli
otevtit jako knihu. Z ofezanych zbytkill ryby si udélame fas. Do mixéru vlozime zbytky ryby,
vejce, Cast tymidnu a petrzele, citronovou stavu, muskatovy ofech, sil, pept a kousek maésla.
Rozmixujeme. Fa$§ natfeme na pfipraveny filet, zarolujeme a zamotame do potravinaiské
folie. Vlozime do trouby a pii 60°C peceme cca 20 minut. Do mixeru vlozime strouhanku,
tymidn, petrzel, sl a mixujeme do hladka. Z hotové rolky ukrojime Spalicek a obalime
v bylinkovém prachu.

Mrkev a celer nakrdjime na klinky pokapeme olivovym olejem, balsamicem, osolime a
opepiime. Dame péct na 150°C cca 30 minut.

Cervenou fepu ocCistime a vlozime do rozvaru z vody, octa, cukru, soli, hof¢icového seminka
a vafime do mekka. Uvarenou ¢ervenou fepu rozmixujeme do hladka.

Do mixeru vyklepneme 3 vejce a nalijeme smetanu . Pfiddme listy Spenatu osolime a
opeptime. Rozmixujeme a nalijeme do nadoby. Peceme ve vodni ldzni na 80°C 50 minut.

Holandska omacka: smichame 4 Zloutky, lzici citronové $tavy a nad vodni lazni vmichdme
rozpusténé maslo, ptidame kopr, dochutime soli a peptem.
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1.2.12. PoSirovana §tika v bylinkovém masle se zeleninovym quiche, Safranovymi
bramborovymi perlami a Safranovou espumou

600 g filetu stiky, 250 g masla (konfitovani stiky), 240 g masla tésto na kola¢, 300 g hladké
mouky, 2 strouzky ¢esneku, 2 feferonky, Cerstvy tymian, polnicek, bazalka (od kazdého 4 ks),
sul, pept, 200 ml smetany, 400 g mrkve, 1 vétsi celer, 2 vejce, Safran, 12 brambor.

Espuma:1 g xantanu, 125 ml smetany, 125 ml mléka, 200 g varenych brambor, stl, pepf,
Spetka Safranu.

Stiku nakrajime na 150 g filety a profeZeme maso po $ifce filetu tak abychom neproiizli ki,
ale jen kiistky. Maslo pfepustime a pridame Cesnek, bylinky a kousek feferonky. Zahtejeme
na 70°C a vlozime stiku, konfitujeme cca 5 minut.

Tésto na quiche: 300 g hladké mouky smichame s 240 g povoleného maésla, osolime a
ptiddme 8 polévkovych 1zic studené vody, zapracujeme v hladké tésto, rozvalime na plech a
propichdme vidlickou. Mrkev, celer a cibuli nakréjime na malé kousky, orestujeme, ochutime
soli a pepitem, nechame vychladnout, pfiddme vyslehané vejce a smetanu. Smés nalijeme na
rozvalené tésto a ddme péct na 160°C 25 minut.
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Z oloupanych syrovych brambor vykrajime kulicky tvofitkem a uvafime v Safranové vodé.
Suroviny na espumu smichdme, provafime a rozmixujeme. Nechame zchladnout a naplnime
do Slehackové lahve.
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2. Ceny surovin

Fakulta rybarstvi
a ochrany vod

Jihoceska univerzita
v Ceskych Budé&jovicich

surovina g/ks/ml cena CZK za g/ml | ké za baleni

baby Spenat 5 0,295 1,475
balsamico (ml) 500 0,25 125
bazalka (ks) 5 0,93 4,65
bily jogurt 1 Izice 10 0,086 0,86
bily pept (1/4 IZicky) 3 1,645 4,935
bobkovy list 0,17 4,3 0,731
brambora stiedni 200 0,016 3,2
brambora velkd 300 0,016 4,8
bramborovy Skrob 250 0,145 36,25
celer (1 vétsi) 500 0,0249 12,45
celer (1) 350 0,0249 8,715
cibule (1 stredni) 120 0,015 1,8
cibule (1 vétsi) 180 0,015 2,7
citron (1) 85 0,0419 3,5615
cukr (1-2 Izicky) 5 0,02 0,1
cukr (lzice) 15 0,02 0,3
Cerstvy kopr 10 0,83 8,3
cervena fepa (2ks) 150 0,025 3,75
¢esnek strouzek 10 0,15 1,5
feferonky (2) 70 0,095 6,65
fenykl (1) 300 0,089 26,7
filet amur 1000 0,299 299
filet tolstolobik 1000 0,18 180
francouska hofrtice - 1zicka 5 0,206 1,03
hladka mouka 1000 0,0149 14,9
hofciéné seminko (1 lZice) 5 0,526 2,63
hoftice francouzska s esteagonem (11zicka) 5 0,423 2,115
houby enoki 100 0,35 35
houska 1 3 3
chilli olej (ml) 150 0,552 82,8
jablecny ocet (ml) 500 0,0628 31,4
kapr filet 1000 0,279 279
Kapr mlety/separovany 1000 0,088 88
kapr uzeny 1000 0,237 237
kapfi maso bez klize 1000 0,198 198
kapfi mlici 1000 0,07 70
kapfi ocasky 1000 0,12 120
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kapfi skelet (1) 500 0,03 15
kapfi skelet s hlavou 1000 0,03 30
kmin drceny 3 0,71 2,13
kopr 10 0,83 8,3
krev vymichana veprova (ml) 1000 0,029 29
kysana smetana 330 0,111 36,63
lanyZovy olej (ml) 150 0,7992 119,88
listova petrzel 100 0,02 2
majoranka 7 1,496 10,472
maslo 250 0,1296 324
maslo (lZice) 40 0,1296 5,184
med (polévkova lzZice) 20 0,26653 5,3306
miso pasta (4lzice) 20 0,763 15,26
mléko 1000 0,02 20
mlety pepf 7 1,26 8,82
mrkev (2ks) 120 0,02 2,4
mrkev (3 vétsi) 160 0,02 3,2
muskatovy ofisSek 7 1,494 10,458
muskatovy kvét 7 3,544 24,808
nové koreni 0,12 0,7 0,084
nové kofeni mleté(1/4 IZicky) 2 0,66 1,32
ocet 1000 0,009 9
okurka hadovka (1ks) 250 0,0897 22,425
olej 1000 0,065 65
olivovy olej (lZice) 6 0,289 1,734
pept 7 1,26 8,82
pepr cely 0,04 1,38 0,0552
petrzel (1ks) 70 0,109 7,63
petrzel hladkolista 100 0,199 19,9
petrzel plocholista 100 0,199 19,9
petrzelova nat 100 0,199 19,9
polnicek (4ks) 10 0,319 3,19
pomerance (1) 150 0,039 5,85
Pfepusténé maslo 250 0,88 220
pstruh 8 filet 1200 0,28 336
Pstruh filet 150 0,28 42
rajce (1) 80 0,095 7,6
rybi kofeni (1/4 Izicky) 2 0,817 1,634
redkvicka/reficha mikrogreens 1 31,9 31,9
redkvicky (6) 1 13,9 13,9
fepkovy olej 1000 0,0699 69,9
sadlo 1000 0,15 150
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sadlo na vymazani formy 5 0,201 1,005
sklenice+vicko 1 10 10
slunecnicové microgreens 1 31,9 31,9
slunecnicovy olej za studena lisovany (ml) 1000 0,173 173
smetana ke Slehani (1) (ml) 250 0,1276 31,9
srouhanka 250 0,05 12,5
strouhany kfen 1000 0,2 200
sul 8 0,005 0,04
sul (1zice) 15 0,005 0,075
Safran 0,1 357,5 35,75
Salotky (3) 60 0,05 3
Spenatovy list 100 0,15 15
Stika filet 1000 0,432 432
toustovy chléb (1 platek) 35 0,06 2,1
tymian 7 1,327 9,289
tymidn (4ks) 10 0,863 8,63
tymidn (svazek) 20 0,863 17,26
varené kroupy 100 0,072 7,2
vejce 10 4 40
vinny ocet 100 0,96 96
vlasské ofechy 1000 0,334 334
xantan 120 0,3 36
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* 4 * Operacni program Rybarstvi
3. Ekonomicka rozvaha podrobny vypis

porce suroviny g CzZK
kapfi maso bez klize 1000 198
Kapr na cibuli | cibule 300 4,5
nové koreni 5 3,5
10 pepr 10 12,6
sal 100 0,5
olej 30 1,95
sklenice+ vicko 100
Celkové 1445 321,05

porce suroviny g CzZK
kapfi maso bez klze 1000 198
kapr na Cesneku | ¢esnek suseny (pét strouzkd) 50 7,5
kmin drceny 5 3,55
10 pepr 10 12,6
sal 100 0,5
olej 30 1,95
sklenice+ vicko 100
Celkové 1195 324,1

porce suroviny g CZK
Kapr mlety/separovany 1000 88
Kapfi prejt vafené kroupy 100 7,2
toustovy chléb (6 platka) 150 9
10 cibule (1 stfedni) 120 1,8
krev vymichana veprova (ml) 200 5,8
bily pept (1/4 1Zicky) 3 4,935
nové koreni mleté(1/4 IZicky) 4 2,64
tymidn 4 5,308
majoranka 10 14,96
muskatovy kvét 5 17,72
sadlo na vymazani formy 15 3,015
sklenice+ vicko 100
Celkoveé 1611 260,378

porce suroviny g CZK
kapr filet - profezany 600 167,4
Kaprenky sal 50 0,25
ocet (ml) 250 2,25
10 olej (ml) 400 26
pepr cely 30 41,4

67



LS EVROPSKA UNIE

*
* * Evropsky namorni a rybarsky fond
* * v s -~ .
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Jihoceska univerzita
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sklenice+ vicko 100
Celkové 1330 337,3

porce suroviny g CZK
) kapr uzeny 600 142,2

Kaprvsadle s . i .

hoFtici hoftice francouzska s esteagonem (1lzicka) 5 2,115
hofci¢na seminka MART (3 IZicky) 5 2,63
10 fedkvicka/reficha mikrogreens 1 31,9
pepr 50 63
sadlo 800 120
sklenice+ vicko 100
Celkové 1461 461,845

porce suroviny g CZK
kapr filet 600 167,4

Kapr ve .. L

slunegnicovém oleji slunecnicové microgreens 1 31,9
hofci¢nd seminka MART (3 IZicky) 15 7,89
10 pepr cely 50 kuli¢ek 2 2,76
slunecnicovy olej za studena lisovany (ml) 700 121,1
sklenice+ vicko 100
Celkoveé 1318 431,05

porce suroviny g CZK
o kapti mlici 400 28

Kapfi ravioly s

mlicim houska (2) 2 6
maslo 30 3,888
4 listova petrzel 10 0,2
mléko (ml) 50 1
Zloutky (vejce) 3 12
strouzek cesneku 10 1,5
muskatovy ofisek 2 2,988
Celkové 507 55,576

porce suroviny g CZK
Kaptenky, lokie | kapfi filet profezany 600 167,4
tacos, nakladana | cely pep¥ 3 4,14
zelenina ocet (ml) 200 1,8
4 olej (ml) 250 0,065
brambory 1000 0,016
bramborovy Skrob 50 7,25
sal 60 0,3
jablecny ocet (ml) 100 6,28
sdl 15 0,075
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* 4 * Operacni program Rybafrstvi

cukr 15 0,3
cerny pepr (5 kulicek) 0,2 0,276
nové koremi (5kuli¢ek) 0,6 0,42
bobkové listy (3) 0,51 2,193
mrkev (2ks) 120 2,4
petrzel (2ks) 140 15,26
Celkové 2554,31 208,175

porce suroviny g CZK
maslo (lZice) 40 5,184
Kaprovka cibule 130 1,95
brambora velka 300 4,8
4 nové brambory (12) - brambor grenaille 960 15,36
kapti filet - profezany (1) 600 167,4
kapti skelet (1) 500 15
smetana ke Slehani (1) (ml) 330 42,108
Cerstvy kopr 10 8,3
bobkovy list (2) 0,34 1,462
nové koreni (4 kulicky) 0,48 0,336
cerny pepr (5 kulicek) 0,2 0,276
olej 60 3,9
ocet 8 0,072
cukr (1-2 1zicky) 20 0,4
sal 10 0,05
Celkové 2969,02 266,598

porce suroviny g CZK
kapti skelet s hlavou 1500 45
Kapfi miso vyvar |voda 50000 0
mrkev 300 6
4 petrzel 300 32,7
celer 300 7,47
miso pasta (4lZice) 20 15,26
Celkoveé 52420 106,43

porce suroviny g CZK
kapti ocasky 600 72

Zadélavany kapfi ]

drétky vyvar (0,5l) 500 0
cibule (1 stredni) 120 1,8
4 maslo 30 3,888
hladka mouka 50 0,745

mléko

100 2
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* 4 * Operacni program Rybarstvi
smetana (ml) 200 25,52
sul 10 0,05
mlety pepf 4 5,04
majoranka 15 22,44
cesnek 15 2,25
citron 85  3,5615
petrzelova nat 10 1,99
rybi kofeni (1/4 IZicky) 2 1,634
Celkové 1741 142,92
porce suroviny g CZK
Peeny filet ze Pstruh filet 600 168
pstruha s omackou | maslo 50 6,48
z vlasskych ofechl | vlasské ofechy 80 26,72
a baby Spenatu a | listova petrzel 50 1
opecenymi | haby penat 50 14,75
bramborami kysanda smetana 50 5,55
4 bily jogurt 1 lZice 10 0,86
francouska hofrtice - 1Zicka 5 1,03
sul 15 0,075
pepr 3 3,78
fepkovy olej 10 0,699
olivovy olej (lzice) 15 4,335
Celkové 938 233,279
porce suroviny g CZK
Kapr filet 500 139,5
Po§1'rovavnyv'/ k?pr Pfepusténé maslo 400 352
v pfepusténém .
masle s kienem a strouhany kfen 150 30
smazenou cibulkou cibule (1 vétsi) 180 2,7
olej (ml) 70 4,55
4 petrzelova nat 10 1,99
1310 530,74
porce suroviny g CZK
Rolka ze pstruha pstruh 8 filet 800 224
v bylinkové krusté | maslo 200 25,92
s pecenou olivovy olej (ml) 100 28,9
zeleninou tymian (svazek) 20 17,26
v bavlsamiCl’J,vgeIem petrzel 10 1,09
z Cervené fepy, kopr 10 8,3
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* 4 * Operacni program Rybafrstvi
Spenatovou citron (1) 85  3,5615
sedlinou a muskatovy ofisek 2 2,988
holandskou | | rixna seminko (1 Izice) 5 2,63
omackou s koprem
strouhanka 100 5
vejce 4 ks 4 16
mrkev 2 240 4,8
4 celer1 350 8,715
Cervena fepa (2ks) 300 7,5
balsamico (ml) 50 12,5
smetana (ml) 300 38,28
Spenatovy list 200 30
sal 10 0,05
pept 5 6,3
cukr 15 0,3
ocet 10 0,09
Celkové 2816,00 444,18
porce suroviny g CZK
Stika filet 600 259,2
Posirovana stika | maslo 500 64,8
v bylinkovém masle | hjagka mouka 300 4,47
>€ zele.nlr:lovym Cesnek (2 strouzky) 20 3
bra r?qlélcfrc?\;ymi feferonky (2) 140 13,3
perlami v $afranu a tymian (4ks) 10 8,63
Safranovou polnicek (4ks) 10 3,19
espumou bazalka (4ks) 16 14,88
smetana (ml) 325 41,47
4 mrkev 400 8
celer (1 vétsi) 500 12,45
vejce (2) 2 8
safran 0,1 35,75
brambory (12+200g) 1160 18,56
xantan 1 0,3
mléko (ml) 125 2,5
sdl 15 0,075
pepr 5 6,3
Celkoveé 4129,1 504,875
porce suroviny g CZK
Ceviche zamura |filet amur 400 119,6
s tartarem filet tolstolobik 400 72
z fedkvicek a hub | pomerance (4) 600 23,4
enoki, trhanym | |3nys0vy olej (ml) 20 15,984
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*x * * Operacni program Rybarstvi
uzenym med (polévkova lzZice) 20 5,3306
tolstolobikem, chilli Fedkviky (6) 120 13,9
olejem a Zalotky (3) 240 12
sezfa\m_ovou houby enoki 80 28
grissinou
okurka hadovka (1ks) 200 17,94
4 petrzel plocholista 10 1,99
chilli olej (ml) 10 5,52
olivovy olej (ml) 15 4,335
sal 15 0,075
cukr 15 0,3
vinny ocet 10 9,6
Celkové 2155,00 329,97
porce suroviny g CZK
o kapr filet 800 223,2
Rybi'krém cibule (2) 120 1,8
s pec¢enymi kousky
. celer (1) 350 8,715
kapra, grenaili a "
fenyklovymi chipsy mrkev (3 vétsi) 300 6
rajcata (2) 160 15,2
4 fenykl (1) 300 26,7
olivovy olej (ml) 100 28,9
smetana (ml) 200 25,52
maslo 70 9,072
brambory 800 12,8
petrzel hladkolista 10 1,99
sul 15 0,075
pepr 5 6,3
muskatovy ofisek 4 5,976
Celkové 3234 372,248
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