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1.1. Coje cilem projektu

Ceska kuchyné poslednich let je stale charakteristickd pfemirou Zivoci$nych nevhodnych
tukl, nedostatkem vlakniny, vysokym obsahem soli, a i pres nejriznéjsi programy na podporu
konzumace ryb je jejich spotfeba v CR dlouhodobé hluboko pod doporué¢ovanymi hodnotami.
Ryby a rybi vyrobky jsou pro lidsky organismus zdrojem rybiho proteinu, vitamin a mineralQ
a hlavné omega 3 mastnych kyselin (pfedevsim EPA a DHA), které si lidské télo neumi samo
vyrobit. Ty jsou dlleZité pro prevenci a |é¢bu kardiovaskularnich onemocnéni, rozvoj mozku,
nervové soustavy, oci a kognitivnich vlastnosti. Vétsina zdravotnickych organizaci a nutricnich
odbornikd se shoduje, Ze bychom méli konzumovat ryby alespon dvakrat tydné. Vzhledem k
jejich velkému pozitivnimu vlivu na lidské zdravi je tfeba hledat cesty, jak jejich spotfebu v CR
zvysit. Specifikem ceského trhu s rybami je jeho sezonnost, kdy se vétSina produkce kapra
proda v obdobi Vanoc. | pres tradici, kterou prodej Zivych ryb ma, je vSak nutné hledat
moznosti, jak zakaznikovi dodat v prlibéhu celého roku nejen Zivou ¢i zpracovanou rybu, ale i
vyrobky z ryb.

Zpracované ryby v Zivé hmotnosti zaujimaly v roce 2021 pouze 11,36 % z vyprodukovanych
trznich ryb v CR. V soucasné dobé se prevazna ¢ast produktd ze zpracoven ryb dodava na trh
ve formé trupq, pulek, filet ¢i porci. V podstaté jedinym vyrobkem zpracoven ryb, uréenym k
primé konzumaci jsou uzené ryby. Zakaznici si obvykle stézuji, Ze rybi vyrobky ze sladkovodnich
ryb maiji kosti, nejsou pro né jednoduse pripravitelné, jsou pfilis citit rybinou a jsou pfilis drahé.
Jednou z mozZnych cest je zaméfrit se na vyvoj rybich vyrobka, které budou bez kosti, jednoduse
pripravitelné, bez vyrazné rybi viiné a vyuZiji vedlejsi surovinu ze zpracovani filet — skelety.
Dale pak vyrobky, které napodobi oblibené masné vyrobky, na které jsou zakaznici zvykli. V
ramci predchoziho projektu se ndm podafilo vyvinout velmi zajimavé rybi vyrobky pro
predskolni déti vyuZivajici baader ze sumecka afrického. Jeho maso je pro tento druh vyrobk(
technologicky velmi vhodné a vyrobky z néj nemaji silnou rybi viini ¢i pachut.

Cilem tohoto projektu je vyvinout fadu rybich vyrobk( pro béZnou populaci (zde se
pozadavky od jiz vyvinuté détské rady velmi lisi) vyuZivajici ve velké mife vedlejsi produkty ze
zpracovani sumecka afrického, bez kosti a napodobujici oblibené masné vyrobky napf. jako
jsou hamburgery, kuli¢ky, parky klobasy, sekand, salamy apod.

1.2. Vcem spociva inovativnost technologie

Inovativnost produktu spociva v tom, Ze pfinasi nové rybi vyrobky bez kosti, nutri¢né
vyvazené, vyuzivajici ve vétsi mife vedlejsi produkty z filetace ryb a napodobujici oblibené
masné vyrobky. Jedna se o vyvoj novych rybich vyrobk( ze sumecka afrického, neobsahujici
kosti a Iépe odpovidajici poZzadavkim trhu. Takové vyrobky na trhu chybi, nebo nemaji vhodné
nutriéni sloZzeni. Spoluprace s podnikem a spolupracujicimi nutricnimi odborniky, technology
a prodejci povede ke komplexnimu reseni projektu a vyvoji vyrobkl, které budou spliovat
nejen nutriéni parametry, ale budou i snadno pripravitelné a pro zakazniky chutové a vizualné
atraktivni. Zavedeni téchto novych vyrobk( na trh pomize zlepsit stravovaci navyky
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spotfebitell, coz by mélo mit pozitivni vliv na zvySeni spotfeby ryb a zdravotniho stavu
populace.

1.3. Procje nutna inovace, ktera je predmétem projektu

Jedna se o vyvoj novych vyrobkud pro dospélou skupinu obyvatelstva napodobujici oblibené
masné vyrobky, neobsahujici kosti a Iépe odpovidajici pozadavkdm trhu. Ceské rybi vyrobky
tohoto druhu na trhu chybi. Nabidka je vétSinou reprezentovana pouze uzenymi rybami i
predsmazenymi rybimi prsty a podobnymi vyrobky, které maji naprosto nevhodné nutricni
slozeni (pfilis tuku a soli, nevhodny profil mastnych kyselin, malo rybiho tuku a proteinu).
Zavedeni novych vyrobkl vhodnych a atraktivnich pro cilovou skupinu pomuzZe zlepsit
stravovaci navyky populace, coz by mélo mit pozitivni vliv na zvySeni spotieby ryb a zdravotni
stav populace.

Spoluprace s podnikem a spolupracujicimi nutricnimi odborniky, technology a prodejci
povede ke komplexnimu feSeni projektu a vyvoji vyrobk(, které budou splfiovat nejen nutriéni
parametry, ale budou i snadno pfipravitelné a pro zakazniky chutové a vizualné atraktivni.

2. Uvod

Maso ryb je pro ¢lovéka zdrojem lehce stravitelnych bilkovin, zdravi prospésnych tukd,
minerald a vitaminl. Jednou z vibec nejsilnéjsich stranek rybiho masa je fakt, Ze je zdrojem n-
3 PUFA a HUFA (poly a vysoce nenasycenych mastnych kyselin fady n-3). Tyto latky jsou dlouho
znamy jako prospésné pro lidské zdravi. Jsou zasadni pro zdravy vyvoj mozku, oci, kognitivnich
schopnosti a hraji duleZitou roli vprevenci i lécbé kardiovaskularnich onemocnéni.
Zdravotnické organizace i nutricni odbornici se shoduji, Ze bychom méli ryby konzumovat
alespon dvakrat tydné (cca 20 kg ryb/osobu/rok). Bohuzel, konzumace ryb a rybich vyrobku je
v CR velmi nizkd (5,6 kg ryb a rybich produktl na osobu a rok, (Situaéni a vyhledova zprava
ryby, MZe 2022)) a je hluboko pod doporucovanymi hodnotami. Nasledkem toho je v nasi
stravé i nedostatek rybich n-3 HUFA. Navzdory propagacnim a osvétovym akcim se nedafi
spotiebu ryb v CR zvysovat. V roce 2021 byla dokonce pouze 5,6 kg/osobu/rok co? je téméF
Ctyrikrat méngé, nez je doporuceno.

Promérnd ro¢ni produkce ryb v Ceské republice se pohybuje kolem 20-22 tisic tun. S
celkovymi 17 616 tunami (v roce 2021) produkce je dominantnim druhem kapr. Navzdory
extrémné nizké spotfebé ryb v CR je cca polovina nasi produkce exportovana do okolnich zemi.
Vétsina vyprodukovanych ryb je na tuzemském trhu proddna v podobé Zivé ryby. DalSim
specifikem Ceského trhu s rybami je jeho sezéonnost, kdy se vétSina domaci spotfeby kapra
proda v obdobi Vanoc. | pres tradici, kterou prodej Zivych ryb ma, je vSak nutné hledat
moznosti, jak zakaznikovi dodat v pribéhu celého roku nejen Zivou ¢i zpracovanou rybu, ale i
vyrobky z ryb. Zpracované ryby zaujimaji za poslednich dvacet let pouze 11 % z
vyprodukovanych trznich ryb v CR. V sou¢asné dobé se pfevazna ¢ast produktd ze zpracoven
ryb doddva na trh ve formé trup, pulek, filet ¢i porci. V podstaté jedinym vyrobkem zpracoven
ryb, uréenym k pfimé konzumaci zakaznikem jsou uzené ryby.

V rdmci zpracovani ryb vznikaji vnitfnosti, skelety, odfezky, popf. ocasni ¢asti ryb, které jsou
na trhu velmi obtizné uplatnitelné. Pomoci baaderu lze z téchto ¢asti ziskat pomérné velké
mnozstvi kvalitni suroviny bez svalovych kustek, kterou Ize vyuZit pro dalsi vyrobu jako napft.

7



* Xk EVROPSKA UNIE Fakulta rybafstvi  Jihoceska univerzita
* Evropsky namofni a rybaisky fond a ochrany vod v Ceskych Budgjovicich

* % M Operacni program Rybafstvi

* %

klobasy, sekané, parky apod. Bohuzel tyto ¢asti ¢asto nejsou v dalSim procesu vyuzivany, nebo
jsou na trhu realizovany za pomérné nizké ¢astky. V ramci projektu $lo, mimo jiné, o vyuziti
téchto surovin pro vyrobu dalSich findlnich produktt uréenych k pfimé konzumaci zdkazniky.
Jednim z cilG projektu je tak rozsifit portfolio produktl ze sladkovodnich ryb nabizenych na
trhu a efektivnéji vyuzit zpracovavané ryby. Soudime, Ze zvladnuti téchto krokl muUzZe pomoci
ke zlepseni ekonomiky rybarskych zpracovatelskych provozU.

Hlavnim cilem projektu je viak napomoci zvy$eni spotieby ryb a rybich vyrobk( v CR a
nasledné zlepsit zdravotni stav obyvatelstva.

V ramci projektu budou vyvinuty nové rybi vyrobky a receptury ze sumecka afrického pro
pripravu rybich jidel ur¢enych pro béZnou populaci. Tyto vyrobky a receptury budou
pripraveny tak, aby splfiovali tyto podminky: nebudou obsahovat rybi kosti, budou splfiovat
nutri¢ni doporuceni, budou pro spotrebitele senzoricky atraktivni, budou snadno pripravitelné
a ekonomicky Unosné. Predpokladame, Ze z cca 20 pripravenych druht vyrobkd a receptur pro
testovani budou vybrany a do findlni podoby optimalizovany minimalné 3 rybi vyrobky a 3
receptury pripravy rybich pokrmu. Vzhledem k tomu, Ze tyto vyrobky a receptury budou
pripraveny ve spolupraci s technology, vyrobnim podnikem, nutricnimi odborniky a zakazniky
ocekavame, Ze spolupracujici podnik bude i po skonéeni projektu tyto vyrobky a receptury
pravidelné zarazovat do své nabidky. Vysledky projektu planujeme pomoci médii a odbornych
konferenci sifit mezi laickou i odbornou verejnost a existuje tak velka pravdépodobnost, Ze
tyto vyrobky zafadi do svého programu i dalsi zpracovatelé ryb.

3. Material a metodika

3.1. Prehled pribéhu vyvoje a testovdni

Projekt byl rozdélen do dvou hlavnich sméri. Prvnim smérem byl vyvoj tepelné
opracovanych rybich vyrobk( uréenych pro pfimou konzumaci, popf. pouze po ohfati. Druhym
smérem byl vyvoj a testovani vhodnych receptur pfipravy rybich pokrm(. Postup vyvoje byl
rozdélen do nékolika fazi:

1) Tvorba receptury

V této fazi byly na zakladé diskuse nutri¢nich odbornik(, technologl a zdkaznikd navrzeny
vhodné receptury na nové rybi vyrobky. Ty byly nasledné dle navrzenych receptur v malém
mnozstvi vyrobeny a soucasné byla testovana jejich senzoricka a nutri¢ni kvalita. Pokud
nékteré charakteristiky produktu nevyhovovaly, byly navrZzeny patficné zmény a vyrobek byl
podle nich upraven.

2) Senzorické hodnoceni

V této fazi byly pripravené vyrobky senzoricky testovany na panelu konzumenta.

3) Faze pilotnich vyrobk

V této fazi byla vyroba presunuta z malého testovaciho mnozstvi do praktickych podminek
podniku. Béhem téchto zkousek byly vytipovany kritické body ve vyrobé (systém HACCP),
které by mohly ohrozit jakost vyrobk( a byla navrzena opatreni pro udrzeni vysoké kvality.

4) Hodnoceni parametru kvality

U pilotnich vyrobk( byly stanovovany parametry kvality. Zejména fyzikalni (vhodna textura,
nepritomnost nebezpecnych klstek), chemické (nepritomnost produktl oxidace), mikrobialni

8
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(potravinova bezpecnost, trvanlivost), senzorické (chut, viiné, textura, prfitomnost pachuti) a
nutri¢ni hodnoty (zékladni Ziviny, sl, kompozice mastnych kyselin). V zavislosti na vysledcich
z téchto analyz byly navrzeny eventualni Upravy receptury nebo vyrobku.

5) Hodnoceni panelem konzumentt

Vyrobky v této fazi byly testovany na panelu spotiebitell. Podle vysledk( byly vybrany
vyrobky s nejvétsim potencidlem pro zavedeni na trh.

6) Zptisob baleni a uchovani

Tato faze byla zamérena na vhodné metody baleni vyrobkl s diirazem na udrzeni kvality a
bezpecnosti potravin. Soucasti by | rovnéz zakladni graficky navrh obalu tak, aby byl atraktivni
pro pfipadného spotrebitele a zaroven vyrazné nezvysoval cenu.

7) Ekonomicka analyza

Ekonomické zhodnoceni vyrobku. Zjisténi nakladli na vstupni suroviny, zpracovani, vyrobu,
baleni, uchovavani, prodej apod. Byla rovnéz zjisténa minimalni cena vyrobk{ v souvislosti s
rentabilitou vyroby.

3.2, Misto vyvoje a testovdni

Vyvoj vyrobkd i receptur a jejich nasledna vyroba probihala na zpracovné Fakulty rybarstvi
a ochrany vod Jihoceské univerzity v Ceskych Bud&jovicich a na zpracovné firmy Tilapia s.r.o.
(prodavajici vyrobky pod obchodni znackou Happy fish delicates). Vyvoj receptur byl
upravovan ve spolupraci s odbornici na prevenci kardiovaskularnich onemocnéni a lidskou
vyzivu pani prof. MUDr. Vérou Adamkovou, CSc. (prednostka preventivni kardiologie IKEM,
spole¢nost pro vyzivu, Zdravotni vybor Poslanecké snémovny CR) a technologem panem
Zdenkem Fukou ze spolec¢nosti Fimex spol. s r.o. (Obr. 1).

D ELICATES AEXPERIMENTALNI

E ' /3 M INSTITUT FI M EX
HAPPY FISH KLINICKE
' ' MEDIC

Obr. 1. Loga spolupracujicich organizaci.

Vysledné nové receptury a vyrobky pak byly testovany na panelu konzument(
v minipivovaru Ctyrak Jihoceské univerzity v Ceskych Budé&jovicich (Obr. 2).
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Obr. 2. Minipivovar Ctyrak, Jiho¢eska univerzita v Ceskych Budé&jovicich.

3.3. Suroviny pro vyrobu rybich vyrobkii

Hlavni surovinou pro vyrobu prezentovanych rybich vyrobk( bylo maso z kefickovce
Cervenolemého (Clarias gariepinus), dale jen sumecka afrického (Obr. 3) produkovaného
v ramci recirkula¢niho akvakulturniho systému firmy Tilapia s.r.o. (Obr. 3). Ryby byly taktéz
zpracovany ve vlastni zpracovné (Obr. 3) firmou Tilapia s.r.o. a to v péti variantach.

1) Rybi jatra — tato surovina nebyva bézné ze sumecka vyuzivana a byva spolu s dalSimi
vnitfnostmi vyhozena jako odpad. Je kalkulovdno s cenou 70 K¢/kg bez DPH. Vzhledem
ke Spatné realizovatelnosti na trhu a nizké cené této suroviny byla snaha ji preferen¢né vyuzit
v ramci vyvoje nékterého z vyrobka.

2) Rybi baader, neboli strojné oddélené rybi maso (dale jen baader) — jednd se o
technologii, kdy jsou zbytky masa z koster ziskavany bez vyznamného poruseni samotnych
kosti — 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 ,rybi separat”. Toto oznaceni je vsak z technologického hlediska nespravné, nebot
soucasti separatu (napf. kufeciho) jsou i chrupavky a vyznamné mnoZstvi mélnénych kosti.
Diky horsi realizovatelnosti a nizsi cené (kalkulovdno s cenou 70 K¢/kg bez DPH) této suroviny
na trhu je preferovdna pro vyrobu rybich vyrobk(, kde se vyuZiva jako tzv. spojka.

3) Rybi vyvar — rybi vyvar se ziskava ze skeletl po filetaci a z hlav. Jedna se o suroviny,
které se béiné vyhazuji. Jejich vyvarenim se ziskava kvalitni rybi vyvar, ktery je bohaty na
kvalitni lehce stravitelné proteiny a rybi tuky bohaté na omega 3 mastné kyseliny. VyuZitim
rybiho vyvaru se tak Iépe vyuZije rybi surovina, ktera by se jinak vyhodila. Vzhledem k velkému
vyskytu surovin potfebnych pro vytvoreni rybiho vyvaru a jeho levné produkci byl preferen¢né
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vyuzZivan pro vyvoj nékterych receptur. Diky horsi realizovatelnosti na trhu a nizké
nakladovosti bylo kalkulovano s cenou vyvaru 20 K¢/kg bez DPH.

4) Rybi maso zfilet z bfiSnich ¢asti — pfi filetaci sumecka vznika diky anatomii jeho
Zebernich kosti kromé hlavniho filetu také filet z bfisni c¢asti, ktera je od hlavniho filetu
oddélend. Pro vyrobu rybich vyrobk( se tato cast filetu pouziva bez kiize. Vzhledem k horsi
realizovatelnosti a nizsi cené (kalkulovano s cenou 190 K¢&/kg bez DPH) této suroviny na trhu
je preferovana pro vyrobu vyrobkd, kde se vyuZiva ve formé na hrubo nasekané suroviny pro
zlepseni textury a vzhledu vyrobk ¢i ve formé prouzka.

5) Rybi maso z filet — Pro nékteré rybi vyrobky se vyuziva také filet bez kize (Obr. 3).
Vzhledem k jeho vy3si cené (kalkulovano s cenou 200 K¢/kg bez DPH) a lepsi realizovatelnosti
na trhu jsou pro rybi vyrobky a receptury preferovany predchozi ¢tyfi suroviny.

neupraveny nahled: DSC_2644 JPG N —
Obr. 3. Pohled na recirkulacni akvakulturni systém a na zpracovnu ryb firmy Tilapia s.r.o.,
ukazka filet na ledu a Zivého trzniho sumecka afrického.

Kofenici smési byly pouZity: kofeni Debrecinské (Hela), kofeni Winzersteak (Hela)

Kofeni jedno druhové bylo pouzito: pepf cerny mlety, cesnek suseny, nové kofeni mleté,
kmin, sladka paprika, sal, cukr.......

Pomocné latky byly pouzity: olej fepkovy, ryzova mouka, Skrob bramborovy, Supinkovy led,
voda, Zelatina, ocet, worcestrovd omacka, Maggi, sojova omacka, .....

Obaly a stfeva: umélé strevo, plastové krabicky s vickem, vakuovaci sacky, etikety

Veskerou dodavku koreni, pomocnych latek a obal( zajistila firma Fimex, s.r.o.
Pro ptipravu rybich jidel bylo pouZito maso ze sumecka afrického z chovu firmy Tilapia s.r.o.

Dalsi ingredience a ptisady byly nakoupeny v bézné obchodni siti.
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3.4. Receptury rybich vyrobkii a rybich pokrmi

Receptury vychazeji z technologickych norem klasickych masnych vyrobk(, upravovany
byly na zakladé zkusenosti technologl klasické masné vyroby a vysledkll pokusné vyroby,
ktera probihala béhem trvani projektu. Soucasti kazdé vyroby bylo i senzorické hodnoceni, na
jehoz zakladé dochdazelo k Upravdm receptur.

Do faze pilotnich vyrobk(, které byly senzoricky testovany na panelu konzumentd, se
dostaly vyrobky uvedené v Tabulce 1. Z nich bylo na zdkladé vysledk(i senzorického hodnoceni
a dalsich analyz vybrano 5 vyrobkl pro findlni testovani: Tartar, Tlaenka, Jatra v oleji,
Marinovany filet a Cevabéiéi. Jejich vysledné receptury jsou uvedeny v tabulkdch 2-6.

PFi vybéru receptur rybich jidel jsme vychazeli jednak ze zkuSenosti z pfedchoziho projektu
a také jsme jidla volili tak, aby korespondovaly s oblibenymi recepty ve vefejném stravovani.
Do faze pilotnich receptur, které byly senzoricky testovany na panelu konzument, se dostaly
vyrobky uvedené v Tabulce 1. Z nich bylo na zdkladé vysledkll senzorického hodnoceni a
dalSich analyz vybrany 3 receptury pro findlni testovani: Rybi paprikas, Rybi rajska, Rybi
burger. Jejich vysledné receptury jsou uvedeny v tabulkach 7-11.

Tab. 1. Seznam testovanych rybich vyrobk( a receptur, které se dostaly do faze pilotnich
vyrobk( senzoricky testovanych v détské skupiné.

Vyrobky a receptury vybrané pro finaini Vyrobky a receptury, které nebyly vybrany

testovani pro dalsi testovani
Tartar Marinovany filet bylinkovy
Tlacenka Marinovany filet medovo hofcicny
Jatra v oleji Marinovany filet paprikovy
Cevabeici Rybi kienovd omacka*
Marinovany filet Rybi koprova omacka*
Rybi paprikas* Rybi Spagety*
Rybi burger* Rybi karbanatek s bramborovou kasi*
Rybi rajska omacka* Rybi mexicka smés

*Receptury rybich pokrmi

Tab. 2. Receptura vyrobku Tartar v g/kg vyrobku.

Sumecek maso bfisni ¢ast 786,8
Cibule na kosticky 118
sal 11
Pepf cerny mlety 0,8
Paprika sladka mleta 3,9
Kmin mlety 4,7
Hofcice plnotucna 35,4
Kecup 27,5
Worcester 4,9
Maggi 4,7
Sojova omacka 3,2
CELKEM suroviny 1000,0
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Tab. 3. Receptura vyrobku Tla¢enka v g/kg vyrobku.

Sumecek maso brisni ¢ast 627,3
Sal 6,3
Voda 313,6
Zelatina 28,2
Cibule syrova na kosticky 15,7
Sl do Zelatiny 6
Ocet 1,6
Cukr 0,9
Pepf cerny mlety 0,3
Cesnek sugeny 0,03
Majoranka 0,03
Nové koren mleté 0,06
CELKEM suroviny 1000,0

Tab. 4. Receptura vyrobku Jatra v oleji v g/kg vyrobku.

Sumecek jatra 520,6
Olej fepkovy 466,6
Pepf 1,9
sal 10,9
CELKEM suroviny 1000,0

Tab. 5. Receptura vyrobku Ceva

béici v g/kg vyrobku.

Sumecek maso brisni cast 700
Sumecek baader 76
RyZova mouka 33
Led 136
Olej fepkovy 23
sal 20
Koreni Debrecinské 5
Paprika paliva mletd 7
CELKEM 1 000,0

Fakulta rybarstvi
a ochrany vod

Tab. 6. Receptura vyrobku Marinovany filet v g/kg vyrobku.

Sumecek filet 925,9
Koreni Winzersteak 46,3
Olej fepkovy 27,8
CELKEM 1000,0

13
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Tab. 7. Receptura Rybi paprikas v g/kg vyrobku.

Fakulta rybarstvi Jihoceska univerzita

a ochrany vod v Ceskych Budgjovicich

Sumecek maso bfisni ¢ast 245
Cibule syrova na kosticky 49
Olej fepkovy 19,6
NIl 3,7
Pepf cerny mlety 1,5
Rybi vyvar 637
Skrob 39,2
Sladka paprika mleta 4,9
CELKEM 1 000,0

Tab. 8. Receptura Rybi rajskd — ¢ast rybi knedlicky v g/kg vyrobku.

Sumecek maso bfisni ¢ast 700
Sumecek baader 76
RyZova mouka 33
Led 145
Olej fepkovy 23
Pepf cerny mlety 1,3
Sal 16
Kofeni Debrecinské 7
CELKEM 1000,0
Tab. 9. Receptura Rybi rajska v g/kg vyrobku.
Sumecek knedlicky 211,4
Cibule syrova na kosticky 42,3
Olej fepkovy 16,9
sal 3,2
Pepf cerny mlety 1,3
Rybi vyvar 549,6
Skrob 33,8
Sladka paprika mleta 2,1
Rajcatovy protlak 84,6
Cukr 55
CELKEM 1 000,0

Tab. 10. Receptura Rybi burger — ¢ast vyroba vlastnih

Sumecek maso brisni ¢ast 700
Sumecek baader 76
RyZova mouka 33
Led 145
Olej fepkovy 23
sal 16
Kofeni Debrecinské 7
CELKEM 1 000,0

o karbanatku v g/kg vyrobku.
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Tab. 11. Recept na Rybi burger — kompletace burgeru g/1 porci

Hamburgerova houska 90
Rybi burger 100
Platkovy syr cedar 20
Listovy salat 5
Rajcata 30
Cibule syrova platky 30
Tatarska omacka 2
Kecup 2
CELKEM 279,0

3.5. Vyrobni postupy

3.5.1. Vyroba Rybiho tartaru

Syrové chlazené maso z pupkd se nejprve umele na zrnitost 2-3 mm. Poté se smicha
s ingrediencemi a pIni se do plastovych misek s vickem o hmotnosti 150 g (Obr. 4) nebo 1 kg.
Obal se opatfi etiketou a vysledny produkt se uchovava pfi teploté 2 °C. Doba expirace je 6
dni, po otevreni je spotieba do 24 hodin.

.

HAPPY FISH®

| “RYBI TATARAK

SUMEEEK AFRICKY

Obr. 4. Ukdzka vzhledu rybiho tartaru.

3.5.2. Vyroba Tlacenky

Rybi pupky se nejprve nakraji na kosticky o velikosti cca 3x4 cm, lehce se osoli a vafi v pare
v konvektomatu tak, aby se v jadie dosahlo 72 °C po dobu 10 minut. Poté se necha rybi maso
vychladit. Dale se smicha Zelatina spolu s ostatnimi ingrediencemi a pfi teploté 90-98 °C se vari
po dobu 10 minut. Pozor Zelatina se nesmi dosahnout teploty 100 °C, snizila by se tim jeji
vaznost. Poté se nechd smés vychladit, smicha se s masem a pomoci narazky se pini do
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plastového stfeva o kalibru 60 mm. Hotovy vyrobek (Obr. 5) uchovavame v chladirné pfi 2° C.
Expirace je 21 dni, po otevieni je spotfeba do 24 hodin.

Obr. 5. Ukdzka vzhledu rybi tlacenky

3.5.3. Vyroba Jater v oleji

Jatra ze sumecka se nejprve vafi v konvektomatu v pare tak, aby bylo vjadre 72 °C
minimalné po dobu 10 minut. Poté se nechaji vychladnout. Vychlad|3 jatra se smichaiji se soli
a peprem. Okorenéna jatra se vkladaji do plastovych misek a zaliji se rostlinnym olejem (Obr.
6) (miska celkem 150 g). Miska s produktem se zavickuje a oznaci etiketou. Hotovy produkt
(Obr. 7) se skladuje pfi teploté +2 °C. Doba expirace je 21 dni, po otevieni je spotieba do 24
hodin.

Obr. 6. Ukazka vzhledu rybich jater v oleji.
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HADPY FISH ™

1 JWTRA TR SURERK

i
A
i

\ sunéiéu n;mwi

Obr. 7. Ukdzka vzhledu rybich jater v oleji v originalnim obalu.

3.5.4. Vyroba Cevabcici

Do vychlazené misy kutru se nejprve vloZi kousky bfisnich filet spolec¢né s dalSimi
ingrediencemi a vymicha se spojka. Poté se vloZi maso z pupku a zrni se na cca 13 mm. Dilo
se poté vlozi do narazky a vysledné valecky se kraji (bud pomoci davkovace ¢i manudlné
nozem) na pozadovanou velikost (cca 10 cm). Poté se umisti na udirenské rosty a tepelné se
upravuji vafenim v udirné. Teplota je kontrolovana pomoci vpichové sondy, ktera je ndhodné
umisténa ve vybraném vyrobku po celou dobu opracovani.

Parametry udirny jsou nasledujici: teplota komory 80-85 °C, vihkost 99 %, po dobu cca 35-
40 minut tak, aby bylo dosazeno teploty 72 °C v jadre po dobu minimdlné 10 minut. Poté jsou
ochlazovany vzduchem. Po vychlazeni jsou umistény do chladiciho boxu, kde se pfed balenim
do vakuovych oball uchovavaji pfi teploté 2 °C. Doba expirace je 21 dni, po otevreni je
spotfeba do 24 hodin.

3.5.5. Vyroba Marinovaného filetu

Syrovy chlazeny filet bez kGze (bud' cely ¢i naporcovany na porce o poZzadované velikosti)
se smicha spolu s kofenim a olejem. Poté se smés vklada do plastovych sacka, které se
nasledné vakuuji. Vysledny produkt se opatfi etiketou a skladuje se pfi 2 °C. Doba expirace je
7 dni, po otevreni je spotfeba do 24 hodin.

3.5.6. Vyroba Rybiho paprikase

Cibule se oloupe a nakraji na kosticky. Poté se vlozi do hrnce a spolu s olejem se orestuje.
Poté se prisype paprika a kratce se orestuje. Orestovana cibule s paprikou se zalije rybim
vyvarem. Ten se nasledné zahusti Skrobem, ochuti soli a pepfem. Do jiz ochuceného a
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zahusténého zakladu se vloZi rybi maso nakrdjené na kostky o velikosti cca 3x3 cm a kratce
prevafime. Omacka se serviruje spolu s téstovinami ¢i houskovym knedlikem.

3.5.7. Vyroba Rybi rajské omdcky — ¢ast vyroba knedlicki

Do vychlazené misy kutru se nejprve vlozi kousky bfisnich filet spolec¢né s dalSimi
ingrediencemi a vymicha se spojka (Obr. 9). Poté se vloZi maso z bfisnich filet a zrni se na cca
13 mm. Dilo se poté tvaruje do tvarl knedlick(l. Poté se umisti na udirenské rosty a tepelné se
upravuji varenim v udirné. Teplota je kontrolovana pomoci vpichové sondy, kterd je nahodné
umisténa ve vybraném vyrobku po celou dobu opracovani.

Parametry udirny jsou nasledujici: teplota komory 80-85 °C, vihkost 99 %, po dobu cca 35-
40 minut tak, aby bylo dosazeno teploty 72 °C v jadre po dobu minimalné 10 minut. Poté jsou
ochlazovany vzduchem. Po vychlazeni jsou umistény do chladiciho boxu, kde se pfed balenim
do vakuovych obal( (Obr. 10) uchovavaiji pti teploté 2 °C. Doba expirace je 21 dni, po otevieni
je spotfeba do 24 hodin.

3.5.8. Vyroba Rybi rajské omdcky

Cibule se oloupe a nakraji na kosticky. Poté se vlozi do hrnce a spolu s olejem se orestuje.
Poté se prisype paprika a kratce se orestuje. Nasledné se pfrilije rajsky protlak a kratce se
orestuje. Orestovana smés se zalije rybim vyvarem. Ten se nasledné zahusti Skrobem, ochuti
soli cukrem a peprem. Do jiZz ochuceného a zahusténého zakladu se vlozi rybi maso nakrajené
na kostky o velikosti cca 3x3 cm nebo rybi knedlicky (viz recept rybi knedlicky) a kratce
prevafime. Omacka se serviruje spolu s téstovinami ¢i houskovym knedlikem (Obr. 8).

Obr. 8. Ukazka rajské omacky s rybimi knedlicky.
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3.5.9. Vyroba Rybiho burgeru — cast karbanatek

Do vychlazené misy kutru se nejprve vloZi kousky bfiSnich filet spolec¢né s dalSimi
ingrediencemi a vymicha se spojka (Obr. 9). Poté se vlozi maso z bfisnich filet a zrni se na cca
13 mm. Dilo se poté tvaruje na tvarovacce na hamburgery o kalibru 80 nebo 100 g. Poté se
umisti na udirenské rosty a tepelné se upravuji varenim v udirné. Teplota je kontrolovana
pomoci vpichové sondy, kterd je nahodné umisténa ve vybraném vyrobku po celou dobu
opracovani.

Parametry udirny jsou nasledujici: teplota komory 80-85 °C, vihkost 99 %, po dobu cca 35-
40 minut tak, aby bylo dosazeno teploty 72 °C v jadre po dobu minimalné 10 minut. Poté jsou
ochlazovany vzduchem. Po vychlazeni jsou umistény do chladiciho boxu, kde se pfed balenim
do vakuovych obal(i (Obr. 10) uchovavaiji pfti teploté 2 °C. Doba expirace je 21 dni, po otevieni
je spotfeba do 24 hodin.

I

|
|
st
]

Obr. 9. Michani dila v kutru.
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Obr. 10. Ukdzka vzhledu rybiho burgeru

3.5.10. Vyroba Rybiho burgeru — cdst kompletace rybiho burgeru

Rybi burger se ogriluje na kontaktnim grilu, na néj se vlozi platkovy syr a necha se mirné
roztéct. Druhou moznosti je burger osmazit vrostlinném oleji. Mezitim se ogriluje
hamburgerova houska v misté rezu. Poté se sklada hamburger dohromady. Nejprve se potie
spodni c¢ast bulky omackou (napr tatarskou), na ni se poloZi ¢ast listového salatu. Na néj se
polozi grilovany burger s rozehiatym syrem. Na néj se polozi platky rajc¢at a cibule. Horni ¢ast
bulky se potfe omackou (napf BBQ omacka i kecup) a priklopi se s ni findlni burger. Vysledny
burger se propichne burger paratkem a serviruje se (Obr. 11).
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Obr. 11. Ukazka jiz poskladaného rybiho burgeru.
3.6. Analyzy

3.6.1. Mikrobiologické analyzy

Mikrobiologicky rozbor rybich vyrobk( byl proveden firmou Agro-la, spol. s.r.o, Jirdskovo
predmésti 630/1Il 370 01 Jindrfichdv Hradec, Ceskd republika, osvédéeni o akreditaci €.
478/2020.

Dle Nafizeni komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych
poZadavcich na potraviny byl rozbor proveden na zjiSténi pritomnosti bakterii Listeria
monocytogenes u 5 vzork(l kazdého vyrobku. Vzorky pro mikrobiologické vysetieni byly za
vakuovany do sackl ze smési PA/PE a uchovavany v chladni¢ce pfri teploté +2 °C. Pro
mikrobidlni rozbor byly vzorky odebirany druhy den po vyrobég, na konci minimalni trvanlivosti
a po tydnu po minimalni trvanlivosti. Mikrobidlni analyza druhy den po vyrobé byla provedena
dle normy CSN EN 1SO 11290-1 — Horizontalni metoda priikazu a stanoveni poctu Listeria
monocytogenes, ¢ast 1: Metoda prukazu. Jedna se o kontrolu nepritomnosti bakterii Listeria
monocytogenes v 25 g vzorku pred tim, neZ potravina opusti bezprostiedni kontrolu
provozovatele potravinarského podniku, ktery ji vyrobil. Mikrobialni analyza v den konce
trvanlivosti a tyden po trvanlivosti byla provedena dle normy €SN EN 1SO 11290-2 Horizontalni
metoda priikazu a stanoveni poctu Listeria monocytogenes — Cast 2: Metoda stanoveni poctu.
Jedna se o kontrolu pritomnosti bakterii Listeria monocytogenes do 100 KTJ/g u produktd
uvedenych na trh béhem doby udrznosti.

Dalsi mikrobiologické testovani bylo provedeno na bakterie rodu Salmonela, a to dle normy
CNS EN ISO 6579 - Horizontélni metoda priikazu, stanoveni poctu a sérotypizace bakterii rodu
Salmonela cast 1: prikaz bakterii rodu Salmonela. Tato metoda byla pouZita na analyzy
vyrobk( v den 2, na konci trvanlivosti a tyden po trvanlivosti. Jako kontrolni byla pouZita
metoda dle normy CNS EN 1SO 6785 — Mléko a mlééné vyrobky — Priikaz bakterii rodu
Salmonela.

3.6.2. Nutricni slozeni

Nutri¢ni sloZeni rybich vyrobku a jidel bylo provedeno v nasi laboratofi (Jihoceska univerzita
v Ceskych Budéjovicich, Fakulta rybarstvi a ochrany vod, Laboratof vyZivy, Husova ti. 458/102,
370 05 Ceské Budégjovice). Vyjimkou byla determinace mnoZstvi NaCl, které bylo provedeno
firmou Ing. Josef Némec, Chemicka a mikrobiologicka laboratof, U ovcina 49, 397 01 Pisek,
akreditovanou Ceskym institutem pro akreditaci o.p.s. pod ¢islem 1142. Osvédéeni &.j.:
292/2020 ze 6.5.2020, platnost do 6.5.2025. Sacharidy a energeticka hodnota byly stanoveny
na zakladé vypoctd z analyz (SOP €. 8.53).

3.6.2.1.  Stanoveni susiny a popeloviny

Obsah susiny i popelovin se stanovuje gravimetrickou metodou. Do pfedem vysuseného
(pfi 105 °C) praného moiského pisku je navadzeno 5 g rozmélnéného vzorku svaloviny a
promichano s piskem, z divodi zvyseni odparované plochy. Vzorek se susi pfi teploté 105 °C
do konstantni hmotnosti. Pomoci presnych analytickych vah LA 214i (VWR, Italie) se zjisti
hmotnost susiny. Popeloviny se stanovuji peclivym spalenim homogenizovaného vzorku pfi
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teploté 550 °C do konstantni hmotnosti (obvykle 4 hodiny). Ke spaleni slouzila muflova pec
Ht40AL (LAC s.r.o., Ceska republika). Na vézeni popelovin byly pouZity stejné vahy jako u
suSiny. Obsah popelovin i susiny se stanovi vypoctem (gravimetricky) a vyjadfuje se jako
hmotnostni procento.

3.6.2.2.  Stanoveni bilkovin

MnoiZstvi surové bilkoviny bylo stanoveno Kjeldahlovou metodou neboli kjeldahlizaci.
Jednd se o analytickou metodu stanoveni pritomnosti dusiku. Po mineralizaci organické
dusikaté latky varem s koncentrovanou kyselinou sirovou se dusik pritomny ve formé rdznych
funkcnich skupin prevede naamoniak, ktery zlstane vazdn ve formé siranu amonného,
alkalizaci se ze siranu uvolni a stanovi se titracné. Jako mineraliza¢ni jednotka byl pouzit
pristroj Speed Digester K-439 vybaveny filtracni jednotkou Scruber K-415 (obé Buchi,
Svycarsko). Determinace bylo dosaZzeno pomoci zafizeni KjelFlex K-360 (Buchi, Svycarsko).

3.6.2.3.  Stanoveni tuku

Pro extrakci lipid( byla zvolena metoda pouZivajici hexan-isopropanol podle Hara a Radin
(1978). Tato metoda ma velmi vysokou vytéznost a nizsi spotiebu 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 pridan 6 ml
Na2S04 (Penta) (6,67 %, m/m), promicha se a centrifuguje 5000 rpm po dobu 5 minut
(Megafuge 16R Thermo Scientific, Osterode am Harz, Némecko). Horni lipidova faze byla
prenesena do predem zvazenych zkumavek a nasledné odparena pomoci dusiku. Obsah lipidQ
byl kvantifikovan gravimetricky (Mettler Toledo XP6 Excellence Plus XP Micro Balance, 6,1g x
1Ug, Greifensee, Svycarsko) a je vyjadien jako hmotnostni procento.

3.6.2.4.  Stanoveni vldkniny

Surova vldknina byla stanove na zafizeni FibreBag-System (Gerhardt Analytical Systems,
Némecko). Analyza je zaloZzena na chemickém rozkladu vzorku varem v kyseliné a nasledné v
louhu. K analyze jsou dale pouZivany muflovd pec Ht40AL (LAC s.r.o., Ceska republika) a
thermostat FN 400 (Nuve, Turecko). Surova vldknina je pak stanovena na zakladé
gravimetrickych dat — LA 214i (VWR, ltalie) vypoCetem a je vyjadiena jako hmotnostni
procento.

3.6.3. Kompozice mastnych kyselin

Lipidy ze vzorkd byly extrahovany hexan-isopropanolem podle Hara a Radin (1978). Mastné
kyseliny byly metylovany (Appelqvist, 1968) a nasledné analyzovany plynovou chromatografii
(Trace GC Ultra, Thermo Fischer Scientific) vybavenou plameno-ionizacnim detektorem se
split injektorem a osazenym (50m délka x 0,22 mm primeér x 0,25 um tloustkou filmu BPX 70)
kapilarni kolonou (SGE, Austin, TX, USA) (Fredriksson-Eriksson a Pickovd, 2007). Mastné
kyseliny byly identifikovany porovnanim retenéniho ¢asu se standardem GLC-68D (Nu-Chek
Prep, Inc., Elysian, MN, USA).
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Appelgvist, L.A., 1968. Rapid methods of lipid extraction and fatty acid methyl ester preparation for seed and
leaf tissue with special remarks on preventing accumulation of lipid contaminants. Arkiv for kemi, Royal
Swedish Academy of Science 28: 551-570.

Hara, A., Radin, N.S., 1978. Lipid extraction of tissues with a low toxicity solvent. Analytical Biochemistry 90: 420—
426.

Fredriksson Eriksson, S., Pickova, J., 2007. Fatty acids and tocopherol levels in M. Longissimus dorsi of beef cattle
in Sweden - A comparison between seasonal diets. Meat Science 76: 746—754.

3.6.4. Oxidace tuku

Stupen oxidace ve vyrobcich byl méfen metodou TBARS (thiobarbituric acid reactive
substances). TBARS analyza byla provedena pomoci spektrofotometrické metody (Miller et al.,
1988). 1 gram vzorku byl homogenizovan pomoci ultra turaxu (Janke & Kunkel, Staufen,
Germany, T25IKA-Labortechnik,) 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) butylovaného hydroxy toluenu
v metanolu. Poté byl vzorek filtrovan pres filtracni papir (Munktell Filter AB, Grycksbo,
Sweden). Dvakrat 1,5 ml filtratu bylo pfeneseno do novych zkumavek. Do prvni zkumavky bylo
pridano 1,5 ml kyseliny thiobarbiturové (0,02 mol/l) a do druhé bylo pfidano 1,5 ml vody (jako
blank). Vzorky byly ponechany ve tmé po dobu 15 hodin pfi pokojové teploté. Reakéni komplex
byl detekovan pfi vinové délce 530 nm vici blanku pomoci UV-Vis spektrofotometru (Specord
210; Analytik Jena, Germany). MnoZstvi TBARS bylo vyjadfeno jako malondialdehyd v pg/ g
vzorku.

Miller, B. C., Ho-Wai, L., Tyler, N. E., & Cottam, G. L. (1988). Liver composition and lipid metabolism in NZB/W F1
female mice fed dehydroisoandrosterone. Biochimica et Biophysica Acta (BBA) — Lipids and Lipid Metabolism,
962(1), 25-36.

3.6.5. Senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni bylo provedeno na panelu konzument( v prostorech univerzitniho
minipivovaru Ctyrak. Testovani Gc¢astnilo 30 hodnotitel(i ve véku od 14 do 66 let v poméru 16
muzl a 14 Zen. Byly hodnoceny vzhled pokrmu, viiné, chut a celkovy dojem. Hodnoceni bylo
provadéno body od 1 (nejhorsi) do 5 (nejlepsi) a vysledky pak byly prepocitany na %.

3.6.6. Statistické hodnoceni

Data byla statisticky vyhodnocena nejprve v softwaru Microsoft Excel. Ze zdrojovych dat
byl vypocitan priimér a smérodatna odchylka. Rozdily mezi skupinami byly hodnoceny v
softwaru Statistica 12 pomoci analyzy variance ANOVA s naslednym post hoc Tukeyho testem.
Rozdily byly hodnoceny jako statisticky signifikantni na drovni p <0,05.
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4. Vysledky
4.1. Mikrobiologické analyzy

Podle vyhlasky 2073/2005 byla dodrzena kritéria pro negativni vyskyt bakterii Listeria
monocytogenes v 25 g vzorku ve vsech vyrobcich vden 2. TaktéZz byl dodrien vyskyt
maximalniho poctu bakterii Listeria monocytogenes do 100 KTJ/g v den minimalni trvanlivosti
a tyden po minimalni trvanlivosti, kdy byl vSech vzork( dosazen vysledek <10 KTJ/g. Vysledky
mikrobiologické analyzy jsou uvedeny v tabulce 12. Stejny vysledek byl dosazen i u analyzy
Salmonela sp. (Tab 13). Lze tedy konstatovat, Ze vSechny testované vyrobky vyhovuji
legislativnim poZzadavkim na mikrobiologické parametry a Ize je povaZovat za mikrobiologicky
bezpecné po dobu minimalni trvanlivosti pfi skladovani v chladu.

Tab. 12. Vysledky analyzy pritomnosti L. monocytogenes/25 g vzorku (den 2) a poctu L.
monocytogenes v KTJ/g (v den minimalni trvanlivosti a tyden po minimalni trvanlivosti).

Den Tartar Tlacenka Jatravoleji | Cevabcici Marinovany
skladovani filet

Den 2 negativni negativni negativni negativni negativni
Minimalni <10 <10 <10 <10 <10
trvanlivost

Tyden po <10 <10 <10 <10 <10
minimalni

trvanlivosti

Tab. 13. Vysledky analyzy pfitomnosti Salmonela sp/25 g vzorku (den 2) a poc¢tu Salmonela
sp v KTJ/g (v den minimalni trvanlivosti a tyden po minimalni trvanlivosti).

Den Tartar Tlacenka Jatravoleji | Cevabcici Marinovany
skladovani filet
Den 2 negativni negativni negativni negativni negativni
Minimalni <10 <10 <10 <10 <10
trvanlivost
Tyden po <10 <10 <10 <10 <10
minimalni
trvanlivosti

4.2 Nutricni sloZzeni

Vysledky Zivinového slozeni vyrobk( jsou uvedeny v tabulce 14. Vyrobky mély pomérné
vyrovnany obsah bilkovin mezi 13,9 — 17,1 g/100 g. Obsah tuku se pohyboval mezi 1,9 — 20,1
g/100 g, pficemz nejlibovéjsi byl tartar s 1,9 g/100 g tuku a nejtucnéjsi byly jatra v oleji s 20,1
g/100 g, cemuz odpovidala i energetickd hodnota vyrobkd, ktera se pohybovala mezi 78-255
kcal/100 g. Tyto hodnoty jsou vyrazné nizsi nez v tradicnich uzenarskych vyrobcich dostupnych
na trhu a Iépe tak odpovidaji zdravé vyZivé. Obsah soli (NaCl) byl v rozsahu 0,2-1,5 g/100 g coz
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jsou vyrazné nizsi hodnoty nez v tradi¢nich uzenarskych vyrobcich a jsou tedy priznivéjsi pro
lidské zdravi. Vyjimkou byly ¢evabcici, které s hodnotou obsahu soli 2,1 g/100 g odpovidaly
hodnotam v tradi¢nich uzenarskych vyrobcich. Slanost v tomto vyrobku byla také kritizovana
u nékterych hodnotitelli pfi senzorickém hodnoceni. Doporucujeme tedy mirné sniZit obsah
solinacca 1,8 g/100 g.

Tab. 14. Zivinové slozeni rybich vyrobkd (v g/100 g; KJ/100 g; Kcal/100 g).

Tartar Tlacenka Jatravoleji | Cevabcici Marinovany

filet

Bilkoviny 15,2 17,1 13,9 16,8 16,8

Tuk 1,9 2,4 20,1 6,9 9,2

Sacharidy 0,1 0,1 4,6 1,0 0,1

Vlaknina 2,2 0,2 0,8 0,9 0,8

Energeticka | 331 383 1058 558 625

hodnota KJ

Energeticka | 78 91 255 133 150

hodnota

Kcal

NacCl 1,5 0,9 1,1 2,1 0,2

Vysledky Zivinového sloZeni receptur pokrm0 jsou uvedeny v tabulce 15. Pokrmy mély
rozsah obsahu bilkovin mezi 8,8 — 18,1 g/100 g. Obsah tuku byl vyrovnany a pohyboval se mezi
6,2 —7,9 g/100 g, pricemz nejlibovéjsi byla rajska omacka a nejtuc¢néjsi byl rybi burger, cemuz
odpovidala i energeticka hodnota vyrobkd, ktera se pohybovala mezi 97-147 kcal/100 g. Tyto
hodnoty jsou vyrazné nizsi nez v klasickych recepturach téchto pokrmu a Iépe tak odpovidaji
zdravé vyzivé. Obsah soli (NaCl) byl v rozsahu 0,7-1,2 g/100 g cozZ jsou vyrazné nizsi hodnoty
nez v tradi¢nich receptech a jsou tedy pfiznivé;jsi pro lidské zdravi.

Tab. 15. Zivinové sloZeni receptur rybich pokrm( (v g/100 g; KJ/100 g; Kcal/100 g).

Rybi Rybi rajska — | Rybi rajska — | Rybi burger | Rybi burger
paprikas knedlicky komplet —karbanatek | — komplet
Bilkoviny 10,9 18,1 8,8 18,1 9,8
Tuk 7,1 7,9 6,2 7,9 6,4
Sacharidy 1,3 0,7 1,4 0,7 8,8
Vlaknina 1,6 0,8 0,2 0,8 1,5
Energeticka | 472 613 403 613 553
hodnota KJ
Energeticka | 113 147 97 147 132
hodnota
Kcal
NacCl 0,7 1,2 0,8 1,2 1,4
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4.3. Kompozice mastnych kyselin

Signifikantné nejvyssi obsah tuku byl zjistén ve vyrobku jatra v oleji (20,1 %). Naopak
nejnizéi podil tuku obsahovaly vyrobky tartar a tlacenka (1,9 a 2,4 %). Cevab¢ici a marinovany
filet obsahovaly podobna mnozstvi tuku — 6,9 — 9,2 %. Nizky obsah tuku v tartaru a tlacence je
pravdépodobné dan tim, Ze obsahuje pouze maso z rybich filet, a ne z rybiho baaderu a do
receptury neni pridan dalsi zdroj tuku. Rybi baader z rybich koster a zbytk( svaloviny, totiz
obsahuje vyssi mnozZstvi tuku nez rybi filety. Vys$si obsah tuku v baaderu je dan faktem, Ze rybi
skelety a odrezky z filet obsahuji relativné mensi mnoiZstvi , Cistého” masa, a naopak relativné
vySSi podil kosterniho tuku a adipdzni tkdné. Vyssi obsah tuku ve vyrobku jatra v oleji je dén
predevsim pridanym obsahem oleje, ve kterém jsou jatra naloZena. Grafické znazornéni je
prezentovano na grafu 1.
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Graf 1. Obsah tuku v rybich vyrobcich. Rozdilnd pismena oznacuji statisticky signifikantni rozdil
mezi skupinami. Data jsou prumeér + smérodatnd odchylka (n=3; p <0,05).
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Graf 2. Obsah tuku v rybich pokrmech. Rozdilnd pismena oznacuji statisticky signifikantni rozdil
mezi skupinami. Data jsou prumér + smérodatnd odchylka (n=3; p <0,05).

Jedinecnost popisovanych vyrobk(i a pokrmU spociva v pfitomnosti polynenasycenych
(PUFA) a zejména tzv. vysoce nenasycenych (HUFA; > 20 uhlikd v fetézci, > 3 dvojné vazby)
mastnych kyselin fady n-3 (omega 3). Vyrobky bézné dostupné na trhu obsahuji vétsinou velké
mnoiZstvi zdravotné nepfiznivych nasycenych (SFA), nebo zdravotné neutralnich
mononenasycenych (MUFA) mastnych kyselin. Potencionalni pfitomnost PUFA v podobnych
vyrobcich na trhu (parky, klobasy, sekana, burgery) je dana predevsim pridavkem rostlinnych
oleju, z nichZ nékteré tyto latky obsahuji. Zastoupeni n-3 HUFA je vSak zplisobeno podilem rybi
slozky ve finalnim produktu a diky tomuto faktu se tyto vyrobky stavaji lidskému zdravi, ve
srovnani s béznymi produkty tohoto typu, prospésné. Evropska agentura pro potravni
bezpecnost (EFSA — European Food Safety Authority) doporucuje pro ,béznou” populaci
minimalni denni ptijem kyseliny eikosapentaenové (EPA) a dokosahexaenové (DHA) na urovni
250 mg (EFSA, 2009). Tyto dvé mastné kyseliny jsou hlavnimi zastupci n-3 HUFA. Jak vyplyva
z tabulky 16, jsou tyto vyrobky na EPA a DHA bohaté, konzumaci 100 gramU nékterého
z prezentovanych vyrobk( lze ,pokryt” tuto minimalni doporucenou denni davku z49 %
(Tartar); z 60 % (Tlacenka); z 82 % (Cevab¢ici); z 202 % (Marinovany filet) nebo z 206 % (Jatra
v oleji). Jak vyplyva z tabulky 17, jsou tyto pokrmy na EPA a DHA bohaté, konzumaci 200 gramu
nékterého z prezentovanych pokrmu lIze pokryt tuto minimalni denni davku z 60 % (burger
komplet), 79 % (rajska), 96 % (paprikas) a z 179 % (burger-karbanatek). VSechny tyto vyrobky
a pokrmy lze tak doporucit jako bohaty zdroj EPA a DHA pro zdravou vyZivu, pfedevsim
v prevenci a |é¢bé kardiovaskuldrnich onemocnéni.
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Tab. 16. Zastoupeni hlavnich skupin mastnych kyselin (mg/100 g) v rybich vyrobcich. Data jsou
pramér + smérodatna odchylka (n=3).

mg/100 g
Tartar Tla¢enka Jatra v oleji Cevabeici Mar;ir;zzlany

> SFA 399+16 539473 2155183 1223+30 1822498

> MUFA 747131 9721154 75061196 2706171 3522+179

> PUFA 488115 566182 74441254 4454+11 2431+119
> n-3 PUFA 19616 231430 1136442 395410 815144
> n-6 PUFA 29749 335152 63091217 1558442 1616176

n-3/n-6 0,64 0,69 0,18 0,25 0,50

> n-3 HUFA 13614 166120 560116 23345 560131
EPA+DHA 12244 149+17 514+17 20515 505128

DHA — dokosahexaenova kyselina; EPA — eikosapentaenova kyselina; HUFA — vysoce nenasycené mastné kyseliny;
MUFA — mononenasycené mastné kyseliny; PUFA — polynenasycené mastné kyseliny; SFA — nasycené mastné
kyseliny

Tab. 17. Zastoupeni hlavnich skupin mastnych kyselin (mg/100 g) v rybich pokrmech. Data jsou
pramér + smérodatna odchylka (n=3).

mg/100 g
Rybi Rybi rajska — Rybi rajskd — Rybi burger— Rybi burger
paprikas knedlicky komplet karbanatek — komplet
> SFA 774%15 1375+11 74412 1375+11 1561+20
> MUFA 353852 3050+36 2942+7 3050+36 1674139
> PUFA 1781425 231747 157116 2317147 965123
> n-3 PUFA 48517 4301 37112 4301 1815
> n-6 PUFA 1296118 1887146 120014 1887146 784124
n-3/n-6 0,37 0,23 0,31 0,23 0,23
> n-3 HUFA 13543 25510 11242 25510 102+2
EPA+DHA 120+3 22440 99+1 22410 90+1

DHA — dokosahexaenova kyselina; EPA — eikosapentaenova kyselina; HUFA — vysoce nenasycené mastné kyseliny;
MUFA — mononenasycené mastné kyseliny; PUFA — polynenasycené mastné kyseliny; SFA — nasycené mastné
kyseliny

Rozdily v kompozici mastnych kyselin mezi prezentovanymi vyrobky a pokrmy jsou graficky
znazornény v grafu 2-5. V zasadé vSechny vyrobky obsahuji vysoky podil PUFA jak rfady n-3 tak
n-6 v optimalnim pomeéru 1:1,45 az 1:5,5, ktery lze povaZzovat za zdravi prospésny. Plati fakt,
Ze Cim je vyssi podil rybiho masa, respektive rybiho tuku ve vyrobku, tim vyssi je zastoupeni
mastnych kyselin s dlouhym, nenasycenym fetézcem (PUFA, HUFA). Naopak u vyrobku
s masem z hospodarskych zvifat stoupa s jeho podilem drovert SFA a MUFA. Velké mnozstvi
SFA je vzhledem k jejich negativnimu vlivu na kardiovaskularni systém nevhodné. Jatra v oleji
maji vy3$si podil kyseliny linolové (18:2n-6) diky vyssSimu podilu rostlinného oleje v recepture
nez ostatni vyrobky.
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Graf 2. Zastoupeni skupin mastnych kyselin (v % z identifikovanych mastnych kyselin) v rybich
vyrobcich. Data jsou primér (n=3). SFA—nasycené mastné kyseliny; MUFA —mononenasycené
mastné kyseliny; PUFA —polynenasycené mastné kyseliny; HUFA —vysoce nenasycené mastné
kyseliny; EPA — kyselina eikosapentaenovd; DHA — kyseliny dokosahexaenova.
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Graf 3. Zastoupeni skupin mastnych kyselin (v % z identifikovanych mastnych kyselin) v rybich
pokrmech. Data jsou primér (n=3). SFA — nasycené mastné kyseliny; MUFA -
mononenasycené mastné kyseliny; PUFA — polynenasycené mastné kyseliny; HUFA — vysoce
nenasycené mastné kyseliny; EPA — kyselina eikosapentaenovd; DHA — kyseliny
dokosahexaenova.
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Graf 4. Zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin (v % z identifikovanych mastnych kyselin) v
rybich vyrobcich. Data jsou pramér (n=3).
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Graf 5. Zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin (v % z identifikovanych mastnych kyselin) v
rybich pokrmech. Data jsou primér (n=3).

EFSA, 2009. Scientific opinion - Labelling reference intake values for n-3 and n-6
polyunsaturated fatty acids. EFSA Journal 1176: 1-11.

4.4. Oxidace

Rybi vyrobky jsou potraviny uréené ke skladovani a vzhledem k jejich obsahu HUFA jsou
nachylné k oxidaci. To je dlvod, pro¢ je potfeba pfi vyrobé rybich produktd pouzivat co
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nejCerstvéjsi suroviny a také je nutné oxidaci v pribéhu ¢asu sledovat. Produkty oxidace totiz
mohou byt zdravi neprospésné ba dokonce Skodlivé. Standartné se provadi test na
malondialdehyd, hlavni produkt oxidace mastnych kyselin v rybim mase. Uz pfi hodnotach 3
ug na g produktu je senzoricky rozpoznatelny, avsak jeho mezni hodnota je uvadéna jako 2
ug/g. V grafu 6 jsou porovnany vysledky méreni metodou TBARS u jednotlivych rybich vyrobk
pfi vyrobé a na konci minimalni trvanlivosti.

Pfi koncentraci malondialdehydu, predstavujiciho hlavni produkt oxidace rybiho masa,
nad 3ug/g vzorku, jsou produkty oxidace senzoricky rozpoznatelné. Proto doporudujeme
pouzivat rybi surovinu co mozna nejcerstvéjsi. Dlvodem jsou potencionalni oxida¢ni pochody
v pribéhu skladovaciho procesu a jejich vliv na senzorické vlastnosti (lipidy oxiduji do teploty
— 40 °C). Nékteré oxidacni produkty mohou byt toxické a potencionalné zplsobovat zdravotni
potize. V pripadé nutnosti delSiho skladovani doporucujeme rybi suroviny pred zmrazenim
osetrit vhodnym antioxidantem. Vysledky analyz potvrzuji, Ze ani jeden z vyrobkt v prabéhu
skladovani po dobu minimalni trvalnivosti neprekrocil hranici 3ug malondialdehydu na gram
vyrobku. Pfi spravném skladovani (teplota do +4 °C, vakuové baleni) lze konstatovat, Zze po
dobu minimalni trvanlivosti nebyly zaznamenany senzorické vlastnosti ohrozujici zmény. U
vsech testovanych rybich vyrobkud doslo v pribéhu skladovani k mirnému nardstu koncentrace
malondialdehydu. K oxida¢nim zménam doslo nejvyraznéji u vyrobku jatra v oleji. To je
pravdépodobné dano oxidativnim stavem u pouzitého rostlinného oleje. Doporucujeme, aby
byl pro vyrobu tohoto vyrobku pouzit rostlinny olej co nejcerstvéjsi. Nicméné ani v nejhorsim
ptipadé nedoslo k prekroceni limitG. Pribéh oxidacnich zmén by se dal u téchto vyrobk( jesté
snizit pfidanim vhodného antioxidantu.
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Graf 6. Obsah malondialdehydu (ug/g) v rybich vyrobcich v pribéhu 20 dni skladovani. Data
jsou primér + smérodatna odchylka (n=3; p <0,05).
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4.5. Senzorické hodnoceni

Vysledek senzorického hodnoceni testovanych rybich vyrobk( je prezentovan v grafu 7.
Nejlépe hodnoceny byl marinovany filet. Tartar, tlacenka a ¢evabci byly hodnocené stfedné.
Nejhdre byly hodnoceny jatra v oleji (Graf 5). Nicméné vsech 5 vyrobk( bylo hodnoceno velmi
dobfe s bodovou hodnotou vice nez 3 a rozdily mezi nimi byly minimalni.

W Vzhled ®mVané mChut © Celkovy dojem

Tartar Tlacenka Jatra v oleji Cevabéi¢ci  Marinovany
filet

Graf 7. Bodové hodnoceni rybich vyrobk( pfi senzorickém hodnoceni (1 nejhorsi, 5 nejlepsi).
Data jsou primeér = smérodatna odchylka (n=30; p <0,05).

Vyhodnoceni senzorického hodnoceni testovanych receptur rybich jidel je prezentovano
v grafu 8. Hodnoceni vsech pokrm( bylo velmi vyrovnané s minimalnimi rozdily. Mirné horsi
chut a celkovy dojem byly hodnoceny u receptu paprikase a rajské omacky. Lze konstatovat,
Ze tyto pokrmy byly senzoricky hodnotiteli hodnoceny velmi dobfre.
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Graf 8. Bodové hodnoceni rybich pokrmU pfi senzorickém hodnoceni (1 nejhorsi, 5 nejlepsi).
Data jsou primér + smérodatnd odchylka (n=30; p <0,05).

5. Navrhované obalové materialy a skladovaci podminky

Hotové, vychlazené vyrobky (burgery, Cevabdici) navrhujeme balit po nékolika kusech
do vakuovych obalt (Obr. 12). Doporucujeme skladovat pfi teploté 2 °C (0-4 °C) po dobu max
21 dni. Po otevieni doporuCujeme zkonzumovat cely obsah do 24 hodin, resp. dale
neprechovavat nacaté baleni.

Vyrobek tlacenka lze distribuovat pfimo v plastovém strevu, opatfené etiketou (Obr. 13).
V pripadé, Ze jsou tyto vyrobky distribuovany rozdélené na mensi porce, doporucujeme je téz
balit do vakuovych oballi. Doporucujeme skladovat pfi teploté 2 °C (0-4 °C) po dobu max 21
dni. Po otevieni doporucujeme zkonzumovat cely obsah do24 hodin, resp. dale
neprechovavat nacaté baleni.

Vyrobek jatra ze sumecka doporucujeme balit do plastovych krabicek s vickem opatienych
etiketou. (Obr. 14). Doporucujeme skladovat pfi teploté 2 °C (0-4 °C) po dobu max 21 dni. Po
otevieni doporucujeme zkonzumovat cely obsah do 24 hodin, resp. dale nepfechovavat
nacaté baleni.

Vyrobek tatardak ze sumecka doporucujeme balit do plastovych krabi¢ek s vickem
opatienych etiketou. (Obr. 14). Doporucujeme skladovat pfi teploté 2 °C (0-4 °C) po dobu max
6 dni. Po otevreni doporucujeme zkonzumovat cely obsah do 24 hodin, resp. dale
neprechovdavat nacaté baleni.
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Obr. 13. Pfiklad obalu s etiketou u vyrobku tla¢enka z ryb.

KD = /4 Ay \

HARRY FiISH = N[ ! HAPPY FISH' =

JRTRR Tk SWMERKA nvm TAT ARlK

SUMEEEK AFRICKY SUMEEEK AFRICKY

Obr. 14. Ukdazka baleni a etikety u vyrobku jatra ze sumecka a rybi tatardk.
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5. Kalkulace vyrobni ceny rybich vyrobkid a doporucena MO cena

Ceny uvedené v tabulce 18 jsou ceny jednotlivych surovin bez DPH pouzité pfi kalkulacich
vyrobni ceny rybich vyrobk(. Do vyrobni ceny vyrobku jsou zapocteny ztraty pfi tepelném
zpracovani, ceny vakuovych oball a etiket, lidské prace, pouZitych stroju a energie. Vyrobni
ceny jednotlivych produktl prepoctené na 1 kg finalniho vyrobku jsou uvedené v tabulkach
12-16. Srovnani vyrobni ceny, doporucené maloobchodni ceny bez DPH a vietné DPH je
v tabulce 17. Doporucena maloobchodni cena byla vypocitana z vyrobni ceny vyrobkd + 20 %
marze. Maloobchodni cena jednotlivych vyrobk( bez DPH se pohybuje v rozmezi od 130 K¢/kg
(Jatra v oleji) az 266 K¢/kg (Marinovany filet). Vyrobni naklady vyrazné stoupaji se zvysujicim
se podilem rybich filet, naopak klesa se zvySujicim se podilem rybich jater a baaderu. U
receptur pokrm0 se maloobchodni cena bez DPH pohybuje 132-144 za kg, pripadné za 58 K¢
za porci u burgeru.

Tab. 18. Ceny poutzitych surovin bez DPH.

Surovina cena ké/kg
Rybi maso z filet sumecek 200
Rybi maso bfisni ¢ast sumecek 190
Rybi baader sumecek 70
Rybi jatra 70
Rybi vyvar 20
Zelatina 360
Cibule 33
Ocet 11
Cukr 17
Supinkovy led 1
Voda 0,1
RyZova mouka 32
Skrob bramborovy 31
Olej repkovy 46
Rajsky protlak 36
Kuchynska sl 6
Koreni Debrecinské 180
Koreni Winzersteak 400
Sladka paprika 190
Cesnek suseny 121
Kmin 111
Pepr ¢erny mlety 157
Nové koreni 445
Majoranka 126
Paprika paliva 100
Hofr¢ice plnotucna 26
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Kecup 39
Worcester 71
Maggi 102
Sojovd omacka 152
Bulka hamburger 122
Cedar 210
Listovy salat 174
Rajcata 87
Tatarska omacka 79

Tab. 19. Kalkulace ceny vyrobku Rybi tartar.

Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Sumecek brisni ¢ast 786,8 190 149,5
Cibule na kosticky 118 33 3,9
sal 11 6 0,07
Pept 0,8 157 0,12
Paprika 3,9 190 0,75
Kmin 4,7 111 0,52
PInotucna hoftdcice 35,4 26 0,92
Kecup 27,5 39 1,07
Worcester 3,9 71 0,28
Maggi 4,7 102 0,48
Sojova omacka 3,1 152 0,48
CELKEM suroviny 1 000,00
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 4,6
etikety 0,5
Vyrobni cena za kg bez DPH 207,6
Tab. 20. Kalkulace ceny vyrobku Rybi tlacenka.
Suroviny Mnoizstvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Sumecek brisni ¢ast 627,3 190 119,2
sal 12,3 6 0,04
Voda 313,7 0,1 0,03
Zelatina 28,2 360 10,16
Cibule 15,7 33 0,52
Ocet 1,6 11 0,02
Cukr 1 17 0,02
Pepf 0,3 157 0,05
Cesnek 0,03| 121 0,01
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Majoranka 0,03 126 0,01
Nové koreni 0,06 445 0,03
CELKEM suroviny 1 000,00
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 1,4
etikety 0,1
Vyrobni cena za Kg bez DPH 176
Tab. 21. Kalkulace ceny vyrobku Jatra v oleji.
Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Sumecek jatra 520,6 70 36,44
Rostlinny olej 466,7 46 21,5
sal 10,9 6 0,07
Pept 1,9 157 0,29
CELKEM suroviny 1 000,00
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 3
etikety 0,2
Vyrobni cena za Kg bez DPH 105,85
Ztraty tepelnou Upravou 2,45 %
Vyrobni cena po tepelné tpravé 108,5
za Kg bez DPH
Tab. 22. Kalkulace ceny vyrobku Marinovany filet
Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
sumecek filet 925,9 200 185,2
Koreni Winzersteak 46,3 400 18,5
repkovy olej 27,8 46 1,3
CELKEM suroviny 1 000,0
prace 11,4
stroje, energie 3
obal 2,4
etikety 0,1
Vyrobni cena za kg bez DPH 221,9
Tab. 23. Kalkulace ceny vyrobku Cevabéiéi.
Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Sumecek brisni ¢ast 700 190 133
Sumecek baader 76 70 5,32
RyZova mouka 33 32 1,06
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Led 136 1 0,14
Olej 23 46 1,06
sal 20 6 0,12
Koreni Debrecinské 5 180 0,9
Paliva paprika 7 100 0,7
CELKEM suroviny 1 000,00
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 0,8
etikety 0,1
Vyrobni cena za kg bez DPH 187,67
Ztraty tepelnou Upravou 13,75
%
Vyrobni cena po tepelné tpravé 217,6
za Kg bez DPH

Tab. 24. Srovnani vyrobnich nakladli a doporucené prodejni ceny jednotlivych rybich vyrobka.

Rybi vyrobek Vyrobni naklady Doporucend Doporucena maloobchodni
1 kg vyrobku maloobchodni cena 1 cena 1 kg vyrobku véetné
bez DPH kg vyrobku bez DPH 15% DPH

Tartar 208 249 286

Tlacenka 176 211 243

Jatra v oleji 108,5 130 150
Marinovany 222 266 306

filet

Cevabtici 218 261 300

Tab. 25. Kalkulace ceny receptury Rybi paprikas.

Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Cibule 49,0 33 1,62
Olej 19,6 46 0,9
Sal 3,7 6 0,02
Pepf 1,5 157 0,23
Rybi vyvar 637,10 20 12,74
Skrob 39,21 31 1,22
Koreni Sladka paprika 4,9 190 0,93
Sumecek brisni ¢ast 245,0 190 46,56
CELKEM suroviny 1 000,00
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 11,5
etikety 0,1
Vyrobni cena za kg bez DPH 120,3
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Tab. 26. Kalkulace ceny receptury Rajska omacka — knedlicky.

Jihoceska univerzita
v Ceskych Budgjovicich

Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Sumecek brisni ¢ast 700 190 133
Sumecek baader 76 70 5,32
RyZova mouka 33 32 1,06
Led 145 1 0,15
Olej 23 46 1,06
sal 16 6 0,1
Koreni Debrecinské 7 180 1,26
CELKEM suroviny 1 000,00
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 0,8
etikety 0,1
Vyrobni cena za kg bez DPH 187,3
Ztraty tepelnou tpravou 13,75
%
Vyrobni cena po tepelné tpravé 217
za Kg bez DPH
Tab. 27. Kalkulace ceny receptury Rybi rajska omacka — kompletace.
Suroviny Mnoizstvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Cibule 42,3 33 1,4
Olej 16,9 46 0,78
sal 3,2 6 0,02
Pept 1,3 157 0,20
Rybi vyvar 549,6 20 10,99
Skrob 33,8| 31 1,05
Rajsky protlak 84,6 36 3,04
Sumecek — knedlicky 211,4 217 45,87
Cukr 55 17 0,93
Kofeni Paprika sladka 2,11 190 0,4
CELKEM suroviny 1 000,00
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 0,8
etikety 0,1
Vyrobni cena za kg bez DPH 110,1
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Tab. 28. Kalkulace ceny receptury Rybi burger — karbanatek

Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Sumecek brisni ¢ast 700 190 133
Sumecek baader 76 70 5,32
RyZova mouka 33 32 1,06
Led 145 1 0,15
Olej 23 46 1,06
Sal 16 6 0,1
Koreni Debrecinské 7 180 1,26
CELKEM suroviny 1 000,00
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 0,8
etikety 0,1
Vyrobni cena za kg bez DPH 187,32
Ztraty tepelnou tpravou 13,75
%
Vyrobni cena po tepelné tpravé 217
za Kg bez DPH
Tab. 29. Kalkulace ceny receptury Rybi burger — kompletace
Suroviny Mnoizstvi v gramech | Cena za Cenaza
na 1 porci vyrobku kg suroviny na
1 porci
Rybi burger 100 217 21,7
Hamburger houska 90 122 10,98
Platkovy syr cedar 20 210 4,2
Listovy salat 5 174 0,87
Rajcata 30 87 2,61
Cibule platky 30 33 0,99
Tatarska omacka 2 79 0,16
Kecup 2 39 0,08
CELKEM suroviny 279,0
prace 11,4
stroje, energie 5
obal 2
etikety 0,1
Vyrobni cena za porci bez DPH 48,6
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Tab. 30. Srovnani vyrobnich nakladd a doporuéené prodejni ceny jednotlivych rybich pokrma.

Rybi vyrobek Vyrobni naklady Doporucena Doporucena maloobchodni
1 kg/porci* maloobchodni cena 1 cena 1 kg/porci* vyrobku
vyrobku bez kg/porci* vyrobku bez vCetné 15 % DPH

DPH DPH

Rybi paprikas 120,3 144,36 166

Rybi rajska 110,1 132,12 151,94

omacka

Rybi  burger- 48,6 58,32 67,07

komplet *

*V pripadé burgeru pocitdno s cenou na porci.
6. HACCP

Systém HACCP (Hazard analysis and critical control point) slouzi k analyze nebezpedi a
urceni kritickych kontrolnich bodud v celém procesu od ziskavani suroviny, pres vyrobu az po
distribuci, a tim co nejvice eliminovat vznik mozného onemocnéni, nebo poskozeni zdravi
konzumentu. Soucasti systému HACCP je i ndvrh na napravné opatreni a prezkoumani, zda
bylo opatreni ucinné. Kritické kontrolni body (CCP) bychom rozdélili do tfech kategorii:

e CCP 1. Vyroba rybiho tataraku

e CCP 2. Tepelna uprava masnych produkt(

e CCP 3. Skladovani a distribuce

CCP 1. Vyroba rybiho tatardku cistota pri zpracovadni ryb a filetaci

Na kvalitu tatardku ma vliv predevsim pfisna hygiena pfi zpracovani a filetaci ryb.
Doporucujeme ryby po zabiti oplachnout v roztoku octa a vody 1:1 a stejnym roztokem také
omyt povrch pro dalsi zpracovani. Dale doporuc¢ujeme ryby nekuchat, ale filetaci provést
pfimo z celé ryby, aby se zabranilo profiznuti stfev a zamezilo se kontaktu filet s poSkozenymi
vnitfnimi organy a necistotami z nich.

CCP 1. Vyroba rybiho tatardku chlazeni

Na kvalitu tataraku ma dale vliv predevsim dodrzeni teploty. Doporucujeme ryby po zabiti i
filety ihned zchladit v pitné vodé se Supinkovym ledem. Dale doporuCujeme zaznamenavat
teplotu optimalné kontinudlné béhem chladirenského skladovani suroviny (rybi bfisni filety)
pfed samotnou vyrobou tatardku. Jako cilovou hodnotu navrhujeme teplotu 2 °C, jako ak¢ni
limit navrhujeme skladovaci teplotu +3,5 °C a jako kriticky limit navrhujeme +4°C.

CCP 2. Tepelna uprava masnych produktii

NejdalezZitéjsi je tepelné opracovani, kdy zahfevem dochazi ke zni¢eni mikroorganisma
zpUsobujicich alimentarni onemocnéni. Vtomto bodé je nutné kontrolovat, aby teplota
v jadre vyrobku minimalné +70 °C, a to po dobu nejméné 10 minut, coZ by byl kriticky limit a
jako cilovou hodnotu navrhujeme 72 °C po dobu nejméné 10 minut.
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CCP 3. Skladovani a distribuce

Kontrolnim bodem pfi skladovani findlnich vyrobk(l je opét teplota. Jako cilovou hodnotu
navrhujeme +1 az +3 °C, jako akéni limit navrhujeme skladovaci teplotu +3,5 °C a jako kriticky
limit navrhujeme +4 °C. Teplota béhem distribuce by neméla byt vyssi nez +5 °C.

7. Zaveér

V ramci projektu Vyvoj novych rybich vyrobkii ze sumecka afrického byly vyvinuty nové
rybi vyrobky a receptury jidel z ryb. Byla vyhodnocena jejich kvalita, bezpecnost a stabilita
v pribéhu skladovani. Bylo zjisténo, Ze navzdory ve vétsiné pripadld negativnich predsudku
konzumentd vici rybam a rybim vyrobk{m jim mnoho receptd a vyrobkd velmi chutnalo.

Pro budouci zvy$eni spotieby ryb v Ceské republice tak bude potieba intenzivné zapracovat
na edukaci Ceské populace spojené s ochutnavkami téchto rybich vyrobkd a receptur, coz
mlzZe mit zasadni vliv na motivaci konzumentd tyto vyrobky a pokrmy dale kupovat a
konzumovat.

Na zakladé vyvoje a testovani bylo do finalni faze vyvinuto 5 novych rybich vyrobkl z masa
sumecka afrického a 3 nové receptury rybich pokrml z masa sumecka afrického, které
spolupracujici subjekt firma Tilapia s.r.o. zavedla do praxe a jiZ je dodava do mnoha obchodd,
farmarskych trhi a do své firemni prodejny U sumecka (Tabor). Bylo zjisténo, Ze pro vyrobu
vyrobkd lze s Uspéchem vyuZivat jatra ze sumecka a tim vyrazné efektivnéji vyuzit rybi
surovinu a zlevnit finalni vyrobky. Také bylo prakticky vyzkouseno, Ze je tato surovina
z pohledu senzorickych vlastnosti pfijemna a Ize z ni tak vyrabét kvalitni produkty, ac se jedna
o surovinu, ktera byla doposud v oblasti vyZivy clovéka nepravem opomijena.

Do projektu byly zafazeny typy produkt(, které v klasické masné vyrobé tvori nemalou c¢ast
sortimentu a je zde Sance, Ze jejich alternativa s rybim masem si najde své zakazniky, kteri
upfednostiuji zdravy Zivotni styl, ale zaroven je jim nabidnuta tradi¢ni chut.

Pfi dodrzeny spravné vyrobni praxe, skladovacich podminek a pouziti kvalitnich vstupnich
surovin je zarucena mikrobiadlni stabilita a nehrozi konzumentovi Zadné alimentdarni
onemocnéni. Pro vyslednou kvalitu findlnich vyrobkd je zasadni pouziti kvalitni vstupni
suroviny.

Chemickymi analyzami bylo dokazano, Ze vyvinuté rybi vyrobky obsahuji velmi vysoké
mnozstvi n-3 HUFA, predevsim EPA a DHA, které jsou prospésné lidskému zdravi. Vyrobky
obsahovaly na 100 g vyrobku 49-206 % minimalni doporucené denni davky pro béznou
populaci a rybi pokrmy obsahovali na 200 g pokrmu 60-179 % minimalni denni davky pro
béZznou populaci. B&Zné masné vyrobky a pokrmy obsahuji predevSim nasycené mastné
kyseliny, které plsobi nepfiznivé na kardiovaskularni systém a neobsahuji témér zadné n-3
HUFA. Nami vyvinuté rybi vyrobky a pokrmy jsou tak unikdtni velmi vysokym obsahem
prospésnych mastnych kyselin, které jsou vyznamné pro zdravy vyvoj mozku a centrdlni
nervové soustavy, oci, kognitivnich vlastnosti a slouZi jako prevence kardiovaskularnich
onemocnéni.

Vyrobky jsou z pohledu ceny konkurenceschopné a pfi maloobchodni cené 150-306 K¢/kg
vCetné DPH se pohybuji v cenovych relacich srovnatelnych pro klasické kvalitni uzenarské a
dalsi masné vyrobky, které jsou dostupné v obchodni siti. Cena vyrobkd je ovlivnéna
predevsim mnoZstvim pouZité svaloviny z filet, které vyrobky prodrazuji, a naopak rybich jater
a baaderu, kterda vyrobky zleviuje. U receptur jidel se cena za 1 kg omacky s rybim
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masem/knedlicky pohybuje mezi 152-166 K¢/kg véetné DPH a v pfipadé rybiho burgeru je
cena 67 K¢ za 1 porci v€etné DPH. Jednad se tak o konkurenceschopné ceny porovnatelné s jidly
na trhu.

Vyrobky vyvinuté v ramci projektu byly prezentované na nékolika odbornych konferencich
a setkanich (viz citace prednasek pod textem) a firma Tilapia s.r.o. je ddle prezentuje pfi
nabizeni Sirokému spektru obchodll a zakaznikd. Vysledky budou i naddle prezentovany
odborné i Siroké verejnosti a vyvinuté vyrobky budou nabizeny v dalSich obchodech a skolnim
a predskolnim zafizenim.

Roy, K., 2022. Alternative sources of food (innovation, education, science, and research). The
Future of ensuring food security in the EU. 29.11.2022, Brussel. Pozvana prenaska ¢lenlim
Evropské komise.

Roy K. 2022. "Global Sustainable Aquaculture Advancement Partnership" (GSAAP).
22.11.2022. Organizovana FAO a Chinese Academy of Fishery Sciences.

Mraz, J., 2022. Sustainable Blue Economy and Aquaculture in EU regions. 22.9.2022.
Organizovana Evropskou komisi a komisi region( https://webcast.ec.europa.eu/event-
with-the-european-committee-of-regions-on-sustainable-aquaculture-and-blue-economy
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