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1.1. Coje cilem projektu

Ryby jsou bohaté na bilkoviny, vitaminy, minerdly, omega-3 mastné kyseliny, a predevsim
kyselinu eikosapentaenovou a dokosahexaenovou, které jsou dllezité pro zdravy vyvoj mozku
a oci. BohuZel je spotieba ryb v CR na obyvatele pouze cca 5,6 kg/rok (CSU, 2019). Ve
,Vyiivovych doporuéenich pro populaci Ceské republiky” je definovano, ze kazda osoba by
méla konzumovat nejméné 400 g ryb za tyden coZ odpovida 20,8 kg/rok. Z vyse uvedeného je
ziejmé, Ze obyvatelé CR konzumuji pouze ¢tvrtinu doporuéeného pfijmu ryb.

Populace v CR ma stravovaci preference ke konzumaci velkého mnozstvi tukd, masa, uzenin
smazenych pokrm0 a soli a ma nizky pfijem zeleniny, ovoce a ryb. Tyto stravovaci navyky
vedou k nadvaze, obezité a dalSim zdravotnim onemocnénim. Pfes verejné vzdélavani o
zdravych stravovacich navycich se nedafi tyto stereotypy zménit. Stravovaci navyky si ¢lovék
vytvari v détstvi, nese si je do dospélosti a téch nespravnych se jenom tézko zbavuje.
Stravovaci navyky lze v détském véku snadno naformatovat, protoze dité je otevieno
zkoumani a pfijimani novych navyku. Existuje vSsak mnoho faktord, které ovliviiuji preference
déti jako jsou preference rodiny, neofobie, vzhled potravin ¢i predsudky o potravindch. Znalost
preferenci predskolnich déti a jejich stravovacich navykd je tak zdsadni pfi vyvoji rybich
vyrobku pro né. Nicméné faktory souvisejici s preferencemi konzumace ryb u déti nejsou zcela
pochopeny.

V soucasné dobé existuje jen malo studii o preferencich predskolnich déti ve vztahu k rybim
vyrobkim. V nasem predchozim pilotnim projektu ,Vyvoj novych rybich vyrobk( pro
predskolni déti“ jsme Uspésné vyvinuli nékolik rybich vyrobkl spole¢né s firmou Tilapia s.r.o.,
které déti predskolniho véku velmi pozitivné pfijaly. Tyto vyrobky jsou jiz na trhu a spole¢nost
je dodava do vice nez 200 kol a pfedskolnich zafizeni. Béhem pilotniho projektu jsme si vsimli,
Ze déti byly velmi ovlivnény neofobii (strach z novych jidel). Vyrobky, které se podobaly
nékterym zndmym masnym vyrobkdm, které déti casto jedi doma (jako jsou klobasy, Sunka,
hamburger, masové koule), byly détmi dobfe pfijimany, protoze k nim nemély neofobni
pristup. Zajimavé je, Ze détem vibec nevadila bilo Seda barva produktl (protoZe neobsahovaly
dusitanovou sul) a také chut a viné ryb, pokud mély produkty znamy tvar. Také jsme si vSimli,
Ze déti velmi ovliviioval zpUsob podavani rybich vyrobkd a pfistup ucitell atd. Tyto faktory je
vSak treba dale vyjasnit. Cilem tohoto projektu tedy je:

a) Zjistit, které faktory ovliviuji to, zda déti rady prijimaji rybi vyrobky, a v jakém rozsahu.

b) Na zakladé toho vyvinout a optimalizovat rybi vyrobky pro déti.

c) Podporovat konzumaci ryb détmi.

d) Zlepsit kvalitu jidelni¢ku v materskych Skolach podporou vyuzivani zdravych mistnich

rybich produktd.

1.2. Vcem spociva inovativnost technologie
Inovativnost projektu spociva v tom, Ze studuje faktory, které ovliviuji to, zda predskolni

déti budou rybi vyrobky pozitivné pfijimat. Dale prindsi nové rybi vyrobky specificky
pfipravené pro potreby stravovani predskolnich déti, které jsou optimalizované na zakladé
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zjisténych détskych preferenci. Tyto produkty maji ve srovnani s vyrobky pro dospélou
populaci mnoho specifik. Musi mit specifické nutri¢ni slozeni (vyrazné méné soli, malo tuku,
dostatek vlakniny, pfiznivé sloZzeni mastnych kyselin), nesmi obsahovat kosti, musi byt pro
jidelny ve skolkach ¢i domdcnosti jednoduse pripravitelné, musi byt atraktivni chutové i
vzhledoveé pro cilovou skupinu, nemély by obsahovat Skodliva aditiva apod. Nabidka takovych
produktl je na trhu velmi omezena. Tyto nové vyrobky tak mohou pozitivné ovlivnit stravovaci
navyky populace a zvysit tak v budoucnu spotrebu ryb na doporucované hodnoty.

1.3. Proc je nutnd inovace, ktera je predmétem projektu

Faktory, které ovliviuji pfijeti rybich vyrobkl a pokrm0 predskolnimi détmi nejsou
dostatecné prozkoumany a neni proto jasné, jak vyvinout rybi vyrobky pro tuto specifickou
skupinu obyvatelstva. Tyto faktory nejsou dostatecné dobie pochopeny a pro zlepseni
stravovacich stereotypl predskolnich déti a nasledné i dospélé populace jsou tyto znalosti
zasadni. Vyrobky pro tuto skupinu na trhu chybi, nebo nemaji vhodné nutricni slozeni. V
podstaté je vétSinou reprezentovana pouze predsmazenymi rybimi prsty a podobnymi
vyrobky, které maji naprosto nevhodné nutric¢ni sloZeni pro tuto skupinu (pfilis tuku a soli,
nevhodny profil mastnych kyselin, malo rybiho tuku a proteinu). Zavedeni téchto novych
vyrobkd na trh pomizZe zlepsit stravovaci navyky déti jiz v raném véku, coz by mélo mit
pozitivni vliv na zvySeni spotfeby ryb a zdravotniho stavu populace.

Spoluprace s podnikem a spolupracujicimi nutri¢énimi odborniky, l1ékafi a Skolkami povede
ke komplexnimu feSeni projektu a vyvoji vyrobkl, které budou splfiovat nejen nutricni
parametry, ale budou i snadno pfipravitelné a pro déti chutové a vizualné atraktivni.

2. Uvod

Maso ryb je pro ¢lovéka zdrojem lehce stravitelnych bilkovin, zdravi prospésnych tukd,
minerald a vitamin(l. Jednou z vibec nejsilnéjsich stranek rybiho masa je fakt, Ze je zdrojem n-
3 HUFA (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 dllezitou roli vprevenci i lécbé kardiovaskularnich onemocnéni. Zdravotnické
organizace i nutri¢ni odbornici se shoduji, Ze bychom méli ryby konzumovat alespon dvakrat
tydné (cca 20 kg ryb/osobu/rok). Bohuzel, konzumace ryb a rybich vyrobk( je v CR velmi nizkd
(5,6 kg ryb a rybich produkt(i na osobu a rok, (Situacni a vyhledova zprava ryby, MZe 2022)) a
je hluboko pod doporuéovanymi hodnotami. Nasledkem toho je v nasi stravé i nedostatek
rybich n-3 HUFA. Navzdory propaga¢nim a osvétovym akcim se nedafi spotifebu ryb v CR
zvysovat. V roce 2021 byla dokonce pouze 5,6 kg/osobu/rok coz je témér Ctyrikrat méné, nez
je doporuceno.

Stravovaci ndvyky si ¢lovék vytvafri v détstvi, nese si je do dospélosti a téch nespravnych se
jenom tézko zbavuje. Stravovaci ndvyky Ize v détském véku snadno naformatovat, protoze dité
je otevieno zkoumani a pfijimani novych navyka. Existuje vSsak mnoho faktord, které ovliviuji
preference déti jako jsou preference rodiny, neofobie, vzhled potravin ¢i predsudky o
potravindch. Znalost preferenci predskolnich déti a jejich stravovacich navyk( je tak zasadni
pti vyvoji rybich vyrobk( pro né. Nicméné faktory souvisejici s preferencemi konzumace ryb u
déti nejsou zcela pochopeny.
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V ramci projektu budou zjistény faktory a jejich mira, které ovliviuji to, zda predskolni déti
pozitivné pfijimaji rybi vyrobky. Budou testovany faktory jako je tvar, barva, slanost, chut, styl
podavani a priloh, motivace ucitelkami apod. Dale budou na zakladé zjisténych informaci
vyvinuty nové rybi vyrobky a receptury pro pripravu rybich jidel uréenych pro stravovani
predskolnich déti. Tyto vyrobky a receptury budou pfipraveny tak, aby spliovali tyto
podminky: nebudou obsahovat rybi kosti, budou splfiovat nutri¢ni doporuceni pro predskolni
déti, budou pro déti senzoricky atraktivni, budou pro stravovaci zatizeni predskolnich déti
snadno pripravitelné a ekonomicky unosné. Predpokladame, Zze z cca 20 pripravenych druht
vyrobk( a receptur pro testovani budou vybrany a do finalni podoby optimalizovany
minimalné 3 rybi vyrobky a 3 receptury pripravy rybich pokrmU. Vzhledem k tomu, Ze tyto
vyrobky a receptury budou pfipraveny ve spolupraci se stravovacim zatizenim pro predskolni
déti a budou pro tyto déti atraktivni, oCekdvame, Ze spolupracujici Skolky budou i po skonceni
projektu tyto vyrobky a receptury pravidelné zarazovat do svého jidelnicku. Vysledky projektu
planujeme pomoci médii a odbornych konferenci Sifit mezi laickou i odbornou verejnost a
existuje tak velkd pravdépodobnost, Ze tyto vyrobky zaradi do svych jidelnick( i dalsi
stravovaci zatizeni pro predskolni déti.

3. Material a metodika

3.1. Prehled prubéhu vyvoje a testovani

Projekt byl rozdélen do dvou etap.
A) Prvni etapa — vyzkum preferenci déti

V prvni etapé byly u predskolnich déti v détské skupiné a jejich rodi¢l zjistovany pomoci
dotaznikd zakladni informace o jejich pozadi, zvyklostech spojenych s konzumaci ryb, oblibené
recepty apod.

Déle probéhlo studium faktorud a jejich miry ovliviiujicich pfijeti rybich vyrobk(l a pokrm
predskolnimi détmi. V détské skupiné byly v panelu predskolnich déti testovany u rybich
vyrobk( faktory jako je tvar, barva, slanost, chut a motivace ucitelkami a jejich mira vlivu na
oblibenost détmi.

B) Druha etapa vyvoj rybich vyrobki a receptur pokrm

Po zjisténi détskych preferenci bylo v druhé etapé projektu postupovano dle dvou hlavnich
smér(. Prvnim smérem byl vyvoj a testovani rybich vyrobkd. Druhym smérem byl vyvoj a
testovani vhodnych receptur pripravy rybich pokrm(. Postup vyvoje byl rozdélen do nékolika
fazi:

1) Tvorba receptury

V této fazi byly na zakladé predchozich zjisténi a diskuse nutricnich odbornik(, technologt
a Skolek navrzeny vhodné receptury na nové rybi vyrobky. Ty byly nasledné dle navrzenych

8
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receptur v malém mnozstvi vyrobeny a soucasné byla testovana jejich senzoricka a nutri¢ni
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 predskolnich déti.

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
(potravinova bezpecnost, trvanlivost), senzorické (chut, viingé, textura, pfitomnost pachuti) a
nutri¢ni hodnoty (zakladni Ziviny, sll, kompozice mastnych kyselin). V zavislosti na vysledcich
z téchto analyz byly navrZzeny eventudlni Upravy receptury nebo vyrobku.

5) Hodnoceni panelem konzumenttu

Vyrobky v této fazi byly testovany ve stravovani predskolnich déti ve spolupracujicich
Skolkach. Podle vysledkd byly vybrany vyrobky s nejvétsim potencidlem pro zavedeni na trh.

6) Zptlisob baleni a uchovani

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

7) Ekonomicka analyza

Ekonomické zhodnoceni vyrobku. Zjisténi naklad(i na vstupni suroviny, zpracovani, vyrobu,
baleni, uchovavani, prodej apod. Byla rovnéz zjisténa minimalni cena vyrobkd v souvislosti s
rentabilitou vyroby.

3.2. Misto vyvoje a testovani

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

S IKE | |
> Mz FIMEX

A EXPERIMENTALNI
D ELF/IFC ATETS MEDICINY

Obr. 1. Loga spolupracujicich organizaci.
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Faktory ovliviujici prijeti rybich vyrobk( a pokrm( predskolnimi détmi a nové receptury a
vyrobky pak byly testovany na panelu predskolnich déti ve dvou Skolkdch, a to v univerzitni
détské skupiné Kvitek Jiho¢eské Univerzity v Ceskych Budé&jovicich a ve $kolce Hosin (Obr. 2).

Obr. 2. Nahote: Détskd skupina Kvitek, Jiho€eska univerzita v Ceskych Budéjovicich; dole:
Matefska Skola Hosin.

3.3. Suroviny pro vyrobu rybich vyrobkii

Hlavni surovinou pro vyrobu prezentovanych rybich vyrobk( bylo maso z ketickovce
cervenolemého (Clarias gariepinus), dale jen sumecka afrického (Obr. 3) produkovaného
v ramci recirkulaéniho akvakulturniho systému a zpracovaného ve vlastni zpracovné (Obr. 3)
firmy Tilapia s.r.o. (Obr. 3). Déle bylo pro vyrobu pouzito maso z kapra obecného (Cyprinus
carpio) z rybniéniho chovu firmy Lesy a rybniky mésta Ceskych Budé&jovic s.r.o. a pstruha
duhového (Oncorhynchus mykiss) z intenzivniho chovu dodaného firmou Fish market a.s. tyto
ryby byly zpracovany ve vlastni zpracovné Fakulty rybarstvi a ochrany vod (Obr. 3). Maso ryb
bylo pouzito ve ¢tyfech variantach:

1) 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

10
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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 (kalkulovano u sumecka afrického s cenou 70 Ké/kg
bez DPH; u pstruha duhového s cenou 150 K¢/kg bez DPH a u kapra obecného s cenou 50 K¢é/kg
bez DPH) této suroviny na trhu je preferovana pro vyrobu rybich vyrobka, kde se vyuZziva jako
tzv. spojka.

2) Rybi vyvar — rybi vyvar se ziskava ze skelet( po filetaci a z hlav. Jedna se o suroviny,
které se béziné 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 |épe vyuZije rybi surovina, ktera by se jinak vyhodila. Vzhledem k velkému
vyskytu surovin potiebnych pro vytvoreni rybiho vyvaru a jeho levné produkci byl preferencné
vyuzZivan pro vyvoj nékterych receptur. Diky horsi realizovatelnosti na trhu a nizké
nakladovosti bylo kalkulovano s cenou vyvaru 20 K¢/kg bez DPH.

3) Rybi jikry ze sumecka — jikry ze sumecka nejsou bézné vyuzivané pro vyrobu polévek
jako je tomu v pripadé kapra. Jedna se tedy o méné vyuZivanou surovinu a tak byla snaha je
vyuZzit v nékteré z receptur. Diky horsi realizovatelnosti na trhu bylo kalkulovano s cenou 100
K¢/kg bez DPH.

4) Rybi maso zfilet z brisnich ¢asti — pri filetaci sumecka vznikd diky anatomii jeho
Zebernich kosti kromé hlavniho filetu také filet z brisni c¢asti, kterd je od hlavniho filetu
oddélend. Pro vyrobu rybich vyrobk( se tato cast filetu pouziva bez kiiZze. Vzhledem k horsi
realizovatelnosti a nizsi cené (kalkulovano u sumecka afrického s cenou 190 K¢/kg bez DPH)
této suroviny na trhu je preferovdna pro vyrobu vyrobk(, 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 kiz. Vzhledem
k jeho vyssi cené (kalkulovano s cenou 200 K¢/kg bez DPH) a lepsi realizovatelnosti na trhu
jsou pro rybi vyrobky a receptury preferovany predchozi ¢tyfi suroviny.

Kofenici smési byly pouzity: kofeni Kummelbraten (Hela), Kofeni détska svacinka (Hela),
Helabin kombi (Hela), kofeni na ryby

Kofeni jedno druhové bylo pouzito: pepf cerny mlety, cesnek suseny, nové kofeni mleté,
kmin, sladka paprika, majoranka, bobkovy list, tymian, kurkuma

Pomocné latky byly pouzity: transglutaminaza, ocet, s(l, dusitanova sll, olej fepkovy, ryZzova
mouka, Supinkovy led, voda, polohruba mouka, hladkd mouka, strouhanka, rajsky protlak
Obaly a stfeva: umélé strevo, vakuovaci sacky, etikety

Veskerou dodavku koreni, pomocnych latek a obal( zajistila firma Fimex, s.r.o.
Dalsi ingredience a ptisady byly nakoupeny v bézné obchodni siti.
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Obr. 3. Pohled na recirkulaéni akvakulturni systém a na zpracovnu ryb firmy Tilapia s.r.o.,
pohled na zpracovnu Fakulty rybafstvi a ochrany vod, ukazka Zivého triniho sumecka
afrického.

3.4. Prvni etapa — Vyzkum preferenci déti

1) Dotazniky

V prvni etapé byly u predskolnich déti v détské skupiné a jejich rodi¢l zjistovany pomoci
dotaznikd (Priloha 1) zakladni informace o jejich pozadi, zvyklostech spojenych s konzumaci
ryb, oblibené recepty apod. Dotaznik byl rodi¢iim déti predloZen k vyplnéni pred za¢atkem
testovaci kampané. Cilem predloZeni dotazniku bylo zjistit, jaké maji déti stravovaci navyky,
oblibena jidla a rybi vyrobky apod.

2) Studium faktora

Nasledné probéhlo studium faktorl a jejich miry ovliviujicich pfijeti rybich vyrobk( a
pokrm0 predskolnimi détmi. V détské skupiné byly v panelu predskolnich déti testovany u

12
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rybich vyrobkd faktory jako je tvar, barva, slanost, chut a motivace ucitelkami a jejich mira
vlivu na oblibenost détmi.

Vyroba vzorkl pro testovani
Zakladni dilo pro studium faktor(i mélo nasledujici recepturu (Tab. 1):

Tab. 1. Receptura zakladniho dila pro studium faktor( v g/kg vyrobku.

Sumecek bfisni ¢ast 934
Sal 14
Kofeni détska svacinka 3
Suseny Cesnek 2
RyZova mouka 28
Repkovy olej 19
CELKEM suroviny 1000

Do vychlazené misy kutru se nejprve vloZi kousky bfisnich filet (75 %) spole¢né s dalSimi
ingrediencemi a vymichd se na jemno spojka. Poté se vloZi zbyvajici maso z bfiSnich filet (25
%) a zrni se na cca 3-4 mm. Dilo se poté vlozi do narazky a vysledné valecky se krdji (bud’
pomoci davkovace ¢i manudlné noZzem) na pozadovanou velikost (cca 5 cm), poptipadé se
tvaruji na dalsi typy tvarQ (pfi testovani tvard). Poté se umisti do konvektomatu a tepelné se
upravuji po dobu 30 min pri 90°C a vlihkosti 90 %. Teplota je kontrolovana pomoci vpichové
sondy, ktera je nahodné umisténa ve vybraném vyrobku po celou dobu opracovani.

Poté jsou ochlazovany vzduchem. Po vychlazeni jsou umistény do chladiciho boxu, kde se
pred balenim do vakuovych obal( uchovavaji pfi teploté 2 °C.

Studované faktory

1) Slanost:1,4%;1,6%;1,8% a2 %

2) Tvary: parek, kulicky, dukatky, cevabdici, tyCinky, rybicky

3) Barvy: standardni barva dila (bilo Seda), narGzovéla barva (typicka pro uzenarské
vyrobky, pfidanim dusitanové soli), cervend (pomoci sladké papriky), Zluta (pomoci
kary a kurkumy), hnéda (pomoci kuléru)

4) Chuté: standardni dilo, bylinky (italskd& smés: oregano, cCesnek, granulovand
rajCata), konzervované brusinky, sladka paprika, kari, kecup, kmin

5) Motivace ucitelkou: stejny vyrobek (rybi kulicky) poddvany 3x. Jednou bylo fe¢eno
ditéti, Ze je to skvélé. Podruhé, Ze je to normalni a potreti, Ze je to opravdu hnusné.

Hodnoceni na panelu déti

Vzorky pro studium faktord byly testovany ve dvou skolkach viz kapitola 3.2. V jednom dni
byl testovan vzdy jen jeden faktor a jeho vSechny varianty. Déti u kazdého faktoru a varianty
hodnotily vzorek pomoci $kaly smajlik{i viz kapitola 3.7.5.

3.5. Druha etapa — Receptury rybich vyrobki a rybich pokrmi

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

Do faze pilotnich vyrobk(, které byly senzoricky testovany na panelu konzumentd, se
dostaly vyrobky uvedené v Tabulce 2. Z nich bylo na zdkladé vysledk( senzorického hodnoceni
a dalsich analyz vybrano 6 vyrobki pro finalni testovani: Dusena $unka, Sunka Harlekyn,
Dukatky, Cevab¢ic¢i, Marinovany filet a Rybi filé. Jejich vysledné receptury jsou uvedeny
v tabulkach 3-8.

Tab. 2. Seznam testovanych rybich vyrobk( a receptur, které se dostaly do faze pilotnich
vyrobkl senzoricky testovanych v détské skupiné.

Vyrobky vybrané pro findlni testovani Receptury vybrané pro finalni testovani
Dusend Sunka Krémova zeleninova polévka
Sunka Harlekyn Gula3ové polévka
Dukatky Rybi koprova omacka
Cevabici Rybi bramboraky
Marinovany filet Rybi svickova omacka
Rybi filé Rybi rajska omacka

Rybi karbanatek

PFi vybéru receptur rybich jidel jsme vychazeli jednak ze zkusenosti z predchoziho projektu
a také jsme jidla volili tak, aby korespondovaly s oblibenymi recepty ve verejném stravovani.
Do faze pilotnich receptur, které byly senzoricky testovdny na panelu konzument, se dostaly
vyrobky uvedené v Tabulce 2. Z nich bylo na zdkladé vysledkll senzorického hodnoceni a
dalSich analyz vybrano 7 receptur pro findlni testovani: Krémova zeleninova polévka,
Gulasova polévka, Rybi koprovd omacka, Rybi bramboraky, Rybi svickovd omacka, Rybi
rajska omacka a Rybi karbanatky. Jejich vysledné receptury jsou uvedeny v tabulkach 9-15.

Tab. 3. Receptura vyrobku Dusena Sunka v g/kg vyrobku.

Sumecek brisni ¢ast 870
Dusitanova sl 19
Helabin kombi 20
Voda 91
CELKEM suroviny 1000,0

Tab. 4. Receptura vyrobku Sunka Harlekyn v g/kg vyrobku.

Sumecek brisni ¢ast 864
Dusitanova sul 19
Helabin kombi 20
Voda 91
Tekuta paprika 6
CELKEM suroviny 1000,0
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Tab. 5. Receptura vyrobku Dukatky v g/kg vyrobku.

Sumecek brisni ¢ast 425
Sumecek baader 420
RyZova mouka 26
Led 85
Repkovy olej 17
sal 17
Suseny Cesnek 2
Kurkuma 5
Kofeni svacinka 3
CELKEM suroviny 1000,0

Tab. 6. Receptura vyrobku Ceva

béici v g/kg vyrobku.

Sumecek maso brisni cast 425
Sumecek baader 420
RyZova mouka 26
Led 85
Olej fepkovy 17
sal 17
Suseny Cesnek 2
Paprika sladka 5
Kofeni svacinka 3
CELKEM suroviny 1000,0

Sumecek filet 838
Kofeni Kummelbraten 22
Olej fepkovy 140
CELKEM suroviny 1 000,0
Tab. 8. Receptura Rybi filé v g/kg vyrobku.

Sumecek maso brisni ¢ast 990
Transglutamindza 10
CELKEM suroviny 1000,0

Rybi vyvar 438
Sumecek obrané maso z koster 44
Mrkev 44
Kvétak 53
Zampiony 70
Cibule 44
Kapie 44
Jikry ze sumecka 174
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Tab. 7. Receptura vyrobku Marinovany filet v g/kg vyrobku.

Tab. 9. Receptura Krémova zeleninova polévka g/kg vyrobku.
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RyZova mouka 79
Podravka 2
Repkovy olej 8
CELKEM suroviny 1000,0

Tab. 10. Receptura Gulasova polévka v g/kg vyrobku.

Kapr mleté 357
Veprové mleté 86
Brambory 214
Cibule 64
Paprika sladka mleta 4,3
Pepf mlety 0,7
Kmin drceny 2,2
Majoranka 2,2
Sal 3,6
Repkovy olej 22
Voda 244
CELKEM suroviny 1000,0

Tab. 11. Receptura Koprova omacka v g/kg vyrobku.

Maslo 34
Hladka mouka 34
Mléko 480
sal 8
Cukr 28
Vegeta 2
Kopr 10
Smetana 96
Rybi kulicky 306
Repkova olej 2
CELKEM suroviny 1000,0

Tab. 12. Receptura Rybi Bramborak v g/kg vyrobku.

Pstruh mleté 228
Anglicka slanina 39
Brambory 524
Vejce 45
Polohruba mouka 45
Cibule 34
Cesnek 4
Majoranka 0,6
sal 5,4
Repkovy olej 75
CELKEM suroviny 1000,0
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Tab. 13. Receptura Rybi svickovd omacka v g/kg vyrobku.

Repkovy olej 23
Cibule 35
Mrkev 35
Celer 35
Petrzel 29
Slanina 9
Nové koreni 1
Bobkovy list 3,5
Pepf mlety 1,2
Rybi vyvar 462
RyZova mouka 23
Smetana 29
sal 9,8
Ocet 0,5
Cukr 29
Rybi kulicky 275
CELKEM suroviny 1000,0

Tab. 14. Receptura Rybi rajska omacka v g/kg vyrobku.

Repkovy olej 23
Cibule 34
Mrkev 34
Celer 34
Petrzel 29
Tymidn 0,5
Nové koreni 1
Bobkovy list 3,5
Pepf mlety 1,1
Rybi vyvar 445
RyZova mouka 23
Smetana 29
sal 9,4
Ocet 0,5
Cukr 29
Rybi kulicky 274
Rajsky protlak 30
CELKEM suroviny 1000,0

Tab. 15. Receptura Rybi karbanatek v g/kg vyrobku.

Pstruh mleté 866
Cibule 27
Cesnek 6,2
Vejce 49
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Sal 7

Drceny kmin 1

Kofeni na ryby — ryby hnédé 0,8

Petrzel - nat 2

Strouhanka 41

CELKEM suroviny 1000,0

3.6. Vyrobni postupy

3.6.1. Vyroba Dusené sunky

Z Casti (7 %) chlazeného rybiho maso se nejprve umele spojka na zrnitost 2-3 mm. Zbytek
masa se v kutru naseka nahrubo na cca 5x5cm. Poté se maso smichd s ingrediencemi a necha
se 10 min masirovat v masirce. Poté se smés prendd do narazky a narazi se do plastovych oball
o kalibru 60 mm. Naplnéné Sunky se upravuji vafenim v udirné. Teplota je kontrolovana
pomoci vpichové sondy, kterd 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 jadfe po dobu minimdlné 10 minut.
Poté jsou ochlazovany vzduchem. Po vychlazeni jsou umistény do chladiciho boxu, kde se
uchovavaiji pti teploté 2 °C. Doba expirace je 21 dni, po otevieni je spotfeba do 24 hodin.

Obr. 4. Ukdzka vzhledu Dusené Sunky.

3.6.2. Vyroba Sunky Harlekyn

Z Casti (7 %) chlazeného rybiho maso se nejprve umele spojka na zrnitost 2-3 mm. Zbytek
masa se v kutru nasekd nahrubo cca 5x5 cm. Poté se maso smicha s ingrediencemi a necha se
10 min masirovat v masirce. Poté se smés prenda do narazky a narazi se do plastovych oball
o kalibru 60 mm. Naplnéné Sunky se upravuji vafenim 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, vlhkost 99 %, po dobu cca 35-40
minut tak, aby bylo dosaZeno teploty 72 °C v jadie po dobu minimalné 10 minut. Poté jsou
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ochlazovany vzduchem. Po vychlazeni jsou umistény do chladiciho boxu, kde se uchovavaji pfi
teploté 2 °C. Doba expirace je 21 dni, po otevreni je spotfeba do 24 hodin.

Obr. 5. Ukdzka vzhledu Sunky Harlekyn

3.6.3. Vyroba Dukatkii

Do vychlazené misy kutru se nejprve vlozZi rybi maso (cca 30 %) spolec¢né s dalSimi
ingrediencemi a vymicha se spojka. Poté se vloZi zbylé maso z pupk( a zrni se na cca 13 mm.
Dilo se poté vloZzi do narazky o 5 cm a vysledné valecky se krdji (bud pomoci davkovace di
manudlné noZzem) na poZadovanou velikost (cca 1 cm). Poté se umisti do konvektomatu a
tepelné se upravuji po dobu 30 min pfi 90°C a vlhkosti 90 %. Teplota je kontrolovana pomoci
vpichové sondy, kterd je ndhodné umisténa ve vybraném vyrobku po celou dobu opracovani.

Poté jsou ochlazovany vzduchem. Po vychlazeni jsou umistény do chladiciho boxu, kde se
pred balenim do vakuovych oballi uchovavaji pfi teploté 2 °C. Doba expirace je 21 dni, po
otevreni je spotfeba do 24 hodin.

Obr. 6. Ukazka vzhledu Dukatka.

19



* X % 4 B T Tis P . <

o " EVROPSKA UNIE 0 Fakur:ta rybargtw jll}‘omle‘s’k?1 uBm:j/srznt_a' \

i : EVI'OpSvky’ namofni a rybéFSK,y fond fa{!o((L:l‘ lryar:x Y?\hm ies ‘LIJHE?\Y\CW <wl11 ‘:‘]L(\)Lvllwcllfohoumx
* 4 Kk Operacni program Rybarstvi " and Protection in Ceské Budéjovice

of Waters Czech Republic

3.6.4. Vyroba Cevabcici

Do vychlazené misy kutru se nejprve vlozi kousky brisnich filet (cca 30 %) spolecné s dalSimi
ingrediencemi a vymicha se spojka. Poté se vlozi maso z pupkl 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 do konvektomatu a tepelné se
upravuji po dobu 30 min pfi 90°C a vlhkosti 90 %. Teplota je kontrolovana pomoci vpichové
sondy, kterd je ndhodné umisténa ve vybraném vyrobku po celou dobu opracovani.

Poté jsou ochlazovany vzduchem. Po vychlazeni jsou umistény do chladiciho boxu, kde se
pfed balenim do vakuovych obal(i uchovavaji pfi teploté 2 °C. Doba expirace je 21 dni, po
otevreni je spotfeba do 24 hodin.

Obr. 7. Ukazka vzhledu Cevab¢iéi.

3.6.5. Vyroba Marinovaného filetu

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

Obr. 8. Ukazka vzhledu Marinovaného filetu.
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3.6.6. Vyroba Rybiho filé

Do vychlazené misy kutru se nejprve vlozi kousky bfisnich filet. Ty se nechaji protocit
kutrem na jednu otocku tak, aby doSlo k jejich nasekani na kousky cca 3-5 cm a doslo
k naruseni brisni blany. K nasekanym kousklm se ptisype enzym transglutamindza a dilo se
spolecné promicha na zpétny chod kutru. Dilo se poté plni do plastovych oball o kalibru 90
mm a necha se po dobu 12 hodin aktivovat v chladirenském boxu. Po 12 hodindach je mozné
vyrobek porcovat. Po vychlazeni jsou umistény do chladiciho boxu, kde se pred balenim do
vakuovych oball uchovavaji pti teploté 2 °C. Doba expirace je 21 dni, po otevieni je spotieba
do 24 hodin.

>

Obr. 9. Ukdzka vzhledu Rybiho filé.

3.6.7. Vyroba Krémové zeleninové polévky

Nejprve se z koster uvafi rybi vyvar, pfecedi se a obere maso z koster. Cibule na kostky se
orestuje na oleji a preleje se vyvarem. Oloupe se zelenina, nakrdji na kostky a povafi se ve
vyvaru do mékka. Jikry se ptepasiruji pres sitko a vloZi se do vyvaru. Polévka se zahusti ryZovou
moukou a dochuti se podravkou a prevafri se.

Obr. 10. Ukdazka vzhledu Krémové zeleninové polévky.
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3.6.8. Vyroba Gulasové polévky

Na jemno nakrajenou cibulku zpénime na oleji a prazime do Zluta. Pfidame obé masa a na
velkém plameni je za stalého michani zatdhneme. Pfiddme koreni a brambory. VSe fadné na
velkém plamenu promichame a zalijeme 4l vody. Po dosazZeni varu snizime plamen a na

mirném plameni vafime do zméknuti brambor. Pak pfiddme majoranku a pfipadné dochutime
kofenim a soli.

Obr. 11. Ukdazka vzhledu Gulasové polévky.

3.6.9. Vyroba Rybi koprové omacky

v

V hrnci si na lZici oleje nechame rozpustit maslo, které zaprdSime moukou a za stalého
michdni usmaZime svétlou jisSku. K jiSce za stalého michdani pfiljeme mléko, dobre
rozmichame, privedeme k varu, pfidame sul, cukr a nechame cca 5 minut provafit, ke konci
vareni pfidame rybi knedlicky, kopr a po IZickach dle chuti ocet (cca 4-5 lZicek).

LiATE 5 A

Obr. lé. Ukazka vzH
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3.6.10. Vyroba Rybich bramborakii

Vsechny suroviny smichdme na hustéjsi tésto. Lzici se utvori placicky. Placky smazime do
zlatova. UsmaZzené placky se nechaji okapat na papirovém ubrousku, aby se zbavily
prebytec¢ného tuku.

Obr. 13. Ukazka vzhledu Rybich bramborakd.

3.6.11. Vyroba Rybi svickové omacky

Jako zdklad omdcky se nejprve pouzije kofenova zelenina nakrdjeni na kosticky. Ta se
orestuje na oleji. K zakladu se pfidd na orestovani slanina a kofeni. Nasledné se zaklad zalije
rybim vyvarem a necha se dusit do zméknuti zeleniny. Po uduseni se vSe prepasiruje, omacka
se zahusti ryZovou moukou a dochuti soli, citronem, cukrem a smetenou. Jako maso se pouZiji
rybi knedlicky. Omacka se serviruje spolu s téstovinami ¢i houskovym knedlikem (Obr. 14).

Obr. 14. Ukazka Rybi svickové omacky.
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3.6.12. Vyroba Rybi rajské omacky

Jako zaklad omacky se nejprve pouzije kofenova zelenina nakrdjeni na kosti¢ky. Ta se
orestuje na oleji spolu s rajéatovym protlakem. K zakladu se pfida kofeni. Nasledné se zdklad
zalije rybim vyvarem a nechd se dusit do zméknuti zeleniny. Po uduseni se vSe prepasiruje,
omacka se zahusti ryZovou moukou a dochuti soli, citronem, cukrem a smetenou. Jako maso
se poutziji rybi knedlicky. Omacka se serviruje spolu s téstovinami ¢i houskovym knedlikem
(Obr. 15).

Obr. 15. Ukazka Rybi rajské omacky.

3.6.13. Vyroba Rybiho karbanatku

VSechny suroviny smichame na tésto. Rukou se udélaji kulicky o vaze cca 60 g a obali se ve
strouhance. Ndasledné se pomoci kulatého tvofitka vytvofi valecky. Karbanatky se peci v
konvektomatu na program karbanatky — 165°C, 20 minut.

Obr. 16. Ukdzka Rybiho karbanatku.
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3.7. Analyzy

3.7.1. Mikrobiologické analyzy

Mikrobiologicky rozbor rybich vyrobk( byl proveden firmou Agro-la, spol. s.r.o, Jirdskovo
predmésti 630/1ll 370 01 lJindFichtiv 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
mikrobialni rozbor byly vzorky odebirany druhy den po vyrobé, 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 1SO 6579 - Horizontélni metoda priikazu, stanoveni poctu a sérotypizace bakterii rodu
Salmonela cast 1: prikaz bakterii rodu Salmonela. Tato metoda byla pouZita na analyzy
vyrobk( vden 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.

Dalsi mikrobiologické testovani bylo provedeno se zamérenim na celkovy pocet
mikroorganisma, a to dle normy CSN EN ISO 4833-1 - Mikrobiologie potravinového Fetézce —
Horizontalni metoda pro stanoveni poétu mikroorganism(i — Cast 1: Technika prelivem a
pocitani kolonii vykultivovanych pfi 30 °C.

3.7.2. 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 &slem 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).

3.7.2.1.  Stanoveni susiny a popeloviny

Obsah susiny i popelovin se stanovuje gravimetrickou metodou. Do predem vysuseného
(pfi 105 °C) praného moiského pisku je navdzeno 5 g rozmélnéného vzorku svaloviny a
promichano s piskem, z divodU zvyseni odparované plochy. Vzorek se susi pfi teploté 105 °C
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do konstantni hmotnosti. Pomoci pfesnych analytickych vah LA 214i (VWR, Italie) se zjisti
hmotnost susiny. Popeloviny se stanovuji peclivym spdlenim homogenizovaného 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 i susSiny se stanovi vypoctem (gravimetricky) a vyjadfuje se jako
hmotnostni procento.

3.7.2.2.  Stanoveni bilkovin

Mnozstvi 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 pfitomny ve formé rliznych
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 dosazeno pomoci zatizeni KjelFlex K-360 (Buchi, Svycarsko).

3.7.2.3.  Stanoveni tuku

Pro extrakci lipid( byla zvolena metoda pouZivajici hexan-isopropanol podle Hara a Radin
(1978). Tato metoda ma velmi vysokou vytéZznost a nizsi spotifebu chemikalii a je ekologicté;jsi
nez klasickda metoda dle Soxletha. Ve zkratce, 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
Na2S04 (Penta) (6,67 %, m/m), promichd se a centrifuguje 5000 rpm po dobu 5 minut
(Megafuge 16R Thermo Scientific, Osterode am Harz, Némecko). Horni lipidovd faze byla
prenesena do pfedem zvazenych zkumavek a nasledné odparena pomoci dusiku. Obsah lipidu
byl kvantifikovan gravimetricky (Mettler Toledo XP6 Excellence Plus XP Micro Balance, 6,1g x
1Ug, Greifensee, Svycarsko) a je vyjadien jako hmotnostni procento.

3.7.2.4.  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., Ceskd republika) a
thermostat FN 400 (Nuve, Turecko). Surova vldknina je pak stanovena na zakladé
gravimetrickych dat — LA 214i (VWR, ltalie) vypocetem a je vyjadrena jako hmotnostni
procento.

3.7.3. Kompozice mastnych kyselin

Lipidy ze vzork( 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 prdmeér x 0,25 um tloustkou filmu BPX 70)
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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).

Appelqgvist, 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.

3.7.4. 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 vyjadreno 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.

3.7.5. Senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni bylo provedeno na panelu predskolnich déti. Testovani se zucastnilo
51 predskolnich déti ve véku od 3 do 6 let v poméru 28 klukli a 23 divek. Vyrobky byly
hodnoceny pomoci skaly 5 smajliki (Obr. 17). Vysledky senzorického hodnoceni byly
prevedeny na body, kdy smajlik super odpovidal 3 bod(im, smajlik dobré odpovidal 2 bodim,
smajlik jde to odpovidal 1 bodu, smajlik nic moc odpovidal -2 boddm a smajlik hrozné
odpovidal -3 boddm. Vysledny pocet bodl pro vyrobek v ramci hodnoceni odpovidal sumé
bodU od vsech hodnoticich déti.
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Obr. 17. hodnotici Skala pro senzorické hodnoceni panelem predskolnich déti

3.7.6. 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.

4. Vysledky prvni etapa

4.1. Dotazniky

Majorita dotazovanych otcll predskolnich déti u sledované skupiny uvedla jako nejvyssi
dokoncené vzdélani stredoskolské, zatimco vétSina matek uvedla jako nejvyssi dokoncené
vzdélani vysokoskolské (Graf 1). CoZ jsou odpovédi vyrazné svyssim vzdélanim, nezZ je
republikovy priimér (17,6 ZS, 64,2 % SS, 12,5 % VS). 93,8 % rodi¢d uvedlo, Ze jsou pro né ryby
a rybi vyrobky finan¢né dostupné. 87,5 % rodicl uvedlo, Ze maji moznost nakoupit ryby a rybi
vyrobky v misté svého bydlisté.

Na otazku, jak casto konzumuji ryby jejich déti odpovédéla majorita rodicli, Ze jednou
mésicné (Graf 2). Doporuceni nutri¢nich odbornikd a zdravotnich organizaci je, Ze by mél
clovék konzumovat ryby alespon dvakrat tydné. Tuto odpovéd zvolilo pouze 6 % rodicl. 19 %
rodi¢l odpovédeélo, Ze jejich dité konzumuje ryby pouze 1-2krat rocné a alarmujicich 13 %
rodi¢t dokonce zvolilo odpovéd, Ze jejich dité nekonzumuje ryby vibec. 100 % rodi¢d uvedlo,
Ze znaji duleZitost konzumace ryb pro zdravy vyvoj ditéte. Na otazku, proc si mysli, Ze jsou ryby
dilezité pro zdravy vyvoj ditéte spravné odpovédélo 50 % rodicl, Ze jsou ryby dulezitym
zdrojem omega 3 kyselin (Graf 3). Ddle vétsSina rodi¢l spravné uvedla néktery z dalSich
dlvodd, proc jsou ryby zdravé. Bohuzel az 22 % rodicl neuvedla Zzadny ddvod nebo pouze to,
Ze ryby za zdravé povazuiji. Je zde tedy prostor pro edukaci rodicu, ucitelek a déti v oblasti toho
proC jsou ryby zdravé a je dllezité je konzumovat. Na otazku, zda dité ma ryby rado
odpovédélo 66.6 % rodicu, Ze ano a 33,3 % rodicQ, Ze ne. Na otazku, pro¢ ryby nekonzumuji
odpovédéli rodice tak, ze détem vadi jejich viiné a chut. Na otdzku, jak ¢asto samo dité
vyzaduje konzumaci ryb odpovédély rodice, Ze jesSté vyrazné méné, nez jak ¢asto je konzumuiji.
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Z toho je patrné, zZe déti ve vétsiné pripadld maji ryby rady, sami o sobé ryby ale v jidelni¢ku
nevyzaduji a je proto velmi dulezita role rodicli a Skolek, aby jim do jidelni¢ku ryby zarazovali
Castéji a ve formé, kterd pro né bude atraktivni. Tyto odpovédi jsou pomérné alarmujici.
Navzdory tomu, Ze vétsSina z respondentl uvedla, Ze jsou pro né ryby finanéné dostupné a
mohou si je mistné koupit a védi, Ze jsou pro zdravy vyvoj déti dllezité, témér jejich déti ryby
nekonzumuji a pouze malé procento napliuje nutri¢ni doporuceni.

Mezi oblibené druhy masa radi majorita déti maso kureci (81 %), vepfové (40,6 %) a velmi
malo déti ma rado hovézi maso (15,6 %). Na zakladé rozhovor( s ucitelkami preferuji déti
maso mékké, nebo mleté, které se jim dobre kouse. S hovézim masem maji problémy kvuli
jeho tuhosti a Zvykavosti. Mezi nejoblibenéjsi pokrmy déti patti predevsim téstoviny, Spagety,
fizek a omacky (Graf 4). Mezi oblibené druhy ryb patfi u déti predevsim losos, kapr a treska
(Graf 5). Mezi nejoblibenéjsi rybi vyrobky patfi u déti pfedevsim rybi prsty a rybi pomazanky
(Graf 6).

Graf 1. Odpovédi rodicu na to, jaké maji nejvyssi dokoncené vzdéldani. Data jsou % z poctu
respondentu (n=32 pro kaZdé pohlavi).
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Graf 2. Odpovédi rodici na to, jak Casto jejich dité konzumuje ryby a rybi vyrobky. Data jsou %
z pocCtu respondentu (n=32).
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Graf 3. Odpovédi rodict na to, proc jsou ryby zdravé. Data jsou % z poctu respondent(i (n=32).
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Graf 4. Odpovédi rodicu na to, jaké mad jejich dité oblibend jidla. Data jsou % z poctu
respondentt (n=32).
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Graf 5. Odpovédi rodi¢i na to, jaké jsou oblibené druhy ryb jejich ditéte. Data jsou % z poctu
respondentt (n=32).
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Graf 6. Odpovédi rodicu na to, jaké jsou oblibené rybi vyrobky jejich ditéte. Data jsou % z poctu
respondentut (n=32).
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4.2. Faktory

4.2.1. Slanost

Nejlepsi bodové hodnoceni pti senzorickém testovani slanosti rybich vyrobkd ziskala
skupina s 1,6 % slanosti. Kazdé dalsi zvyseni slanosti vyrazné zhorsilo hodnoceni panelem
predskolnich déti. Skupina s 1,4 % slanosti méla mirné horsi hodnoceni nez nejlepsi skupina
(1,6 %), nicméné byla stale 1épe hodnocend nez dvé nejslanéjsi skupiny (Graf 7). Nutri¢ni
doporuéeni pro obyvatelstvo CR je podle Spole¢nosti pro vyZivu 5-6 g za den. U kojencd
zasadné nesolime a u déti by méla byt davka podle potfeby. Podle analyz vSak doporuceni pro
déti v CR prekradujeme cca 4 x. Je tedy snaha sniZit koncentraci soli ve vyrobcich pro déti z 2
% na cca 1,5 % slanosti. Podle nasich vysledkl také déti preferovaly slanost v rozmezi 1,4-1,6
%. Neni tedy dlvod pro¢ produkovat pro déti vyrobky s vyssi slanosti kolem 2 %, coz je
nejbéznéjsi slanost uzenarskych vyrobk( pro dospélou populaci.
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Graf 7. Vysledky senzorického hodnoceni slanosti. Data jsou sumou bod( (n=30).
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4.2.2. Tvary

Nejlepsi bodové hodnoceni pfi senzorickém testovani tvar( rybich vyrobkl ziskal tvar
parek, nasledovan cevabdi¢i a kulickami. Mirné horsi hodnoceni mél tvar dukatek. Vyrazné
horsi hodnoceni mél tvar ty€inka a nejhorsi hodnoceni mél tvar rybicka (Graf 8). Vysledky
podporuji hypotézu, Ze déti preferuji vyrobky, které maji tvar pripominajici jimi béziné
konzumované vyrobky jako je parek, kulicky (pfipominaji masové koule z lkei), ¢evabcici Ci
dukatky (pripominaji jim hamburger). Pro zvyseni atraktivity rybich vyrobkd je tedy vhodné
napodobovat varem jejich oblibené produkty. Pom(ze to détem prekonat jejich neofobii —
tedy strach z neznamého.

Graf 8. Vysledky senzorického hodnoceni tvard. Data jsou sumou bodi (n=30).
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4.2.3. Barvy

Nejlepsi bodové hodnoceni pfi senzorickém testovani barevnosti rybich vyrobk( ziskaly
skupiny: pfirodni barva, nardzovéld a 7lutd. Cervend barva méla o néco horsi hodnoceni a
nejhorsi hodnoceni méla skupina hnéda (Graf 9). Obecné je snaha pro déti predskolniho véku
pouZzivat co nejméné barviv a vyvarovat se, pokud mozno pouziti dusitanové soli, ktera je
typickym aditivem v uzenarskych vyrobcich pro dospélou populaci. Dava vyrobkim typickou
nartzovélou barvu. Podle nasich vysledk( détem nevadila pfirodni barva dila. Neni tedy dtvod
pro¢ produkovat vyrobky pro déti s pouZitim dusitanové soli. Pro pfipadné ozvlastnéni
vyrobk( je radéji nez dusitanova sul doporucend Zluta barva, které lze docilit pouzitim
kurkumy.

Graf 9. Vysledky senzorického hodnoceni barvy. Data jsou sumou bodd (n=30).
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4.2.4. Chute

Nejlepsi bodové hodnoceni pfi senzorickém testovani barevnosti rybich vyrobk( ziskaly
skupiny: standard, brusinky a bylinky. O néco horsi byly skupiny paprika a keCup a nejhorsi
byly skupiny kmin a kari (Graf 10). Obecné je snaha pro déti predskolniho véku pouZivat co
nejméné umélych ochucovadel a aditiv barviv. Podle nasich vysledkl byly nejlepsi jemné chuté
standardniho dila a bylinek a také jemné nasladla chut brusinek. Neni tedy vhodné produkovat
vyrobky pro déti s vyraznymi chutémi ¢i vyrobky silné korenéné.
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Graf 10. Vysledky senzorického hodnoceni koreni. Data jsou sumou bodu (n=30).
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4.2.5. Motivace ucitelkou

Graf 11. Vysledky senzorického hodnoceni ovlivnéné motivaci ucitelkou. Data jsou sumou bodu
(n=30).
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Nejlepsi bodové hodnoceni pfi senzorickém testovani ovlivnéném motivaci ucitelkou
ziskala skupina s pozitivni motivaci. Zde ucitelka pred testovanim détem sdélila, Ze je vyrobek
vyborny a moc ji chutna. Dvé dalsi skupiny méli signifikantné hodnoceni horsi a mezi sebou se
neliSily (Graf 11). Z nasich vysledkl je tedy zifejmé, Ze pozitivni motivace déti ucitelkou ma
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velky vliv na kladné pfijeti rybich vyrobkd predskolnimi détmi. Bylo by tedy vhodné pred
zavedenim takovychto vyrobk( do predskolniho stravovdni nejprve ucitelky sezndamit
s vyrobky, vysvétlit jim jejich zdravotni benefity pro détsky organismus a zd(raznit jejich roli
pfi pozitivni motivaci déti. Také se osvédcily aktivity pro déti pfimo ve Skolce, kde se déti dozvi
o rybach, proc jsou zdravé, jak Ziji apod. Déti si po takovych aktivitach vytvafi k rybam kladny
vztah, ktery se jesté dale prohlubuje, pokud jsou jim pravidelné predkladany chutné rybi
vyrobky.

5. Vysledky druha etapa

5.1. 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 vzorkd dosaZzen vysledek <10 KTJ/g. Vysledky
mikrobiologické analyzy jsou uvedeny v tabulce 15. Stejny vysledek byl dosazen i u analyzy
Salmonela sp. (Tab. 16). Analyza celkového poctu mikroorganisma ukazala, Ze Zadny z vyrobkd
nepfesahl v den 2, v den expirace a ani tyden po minimalni trvanlivosti hrani¢ni hodnoty 1x10’
(Tab. 17). Lze tedy konstatovat, Ze vSechny testované vyrobky vyhovuji legislativnim
pozadavkim na mikrobiologické parametry a lze je povaZovat za mikrobiologicky bezpecné po
dobu minimalni trvanlivosti pfi skladovani v chladu.

Tab. 15. 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 Dusena Sunka Dukatky Marinovany | Filé ze Cevabéiéi
skladovani | éunka Harlekyn filet sumecka

Den 2 negativni | negativni negativni | negativni negativni | negativni
Minimalni | negativni | negativni negativni | negativni negativni | negativni
trvanlivost

Tyden po negativni | negativni negativni | negativni negativni | negativni
minimalni

trvanlivosti

Tab. 16. Vysledky analyzy pritomnosti 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 Dusena Sunka Dukatky Marinovany | Filé ze Cevabéiéi
skladovani | $unka Harlekyn filet sumecka

Den 2 negativni | negativni negativni | negativni negativni | negativni
Minimélni | negativni | negativni | negativni | negativni negativni | negativni
trvanlivost

Tyden po negativni | negativni negativni | negativni negativni | negativni
minimalni

trvanlivosti
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Tab. 17. Vysledky analyzy ptitomnosti CPM — celkovy pocet mikroorganismil

Den Dusena Sunka Dukatky Marinovany | Filé ze Cevabdici
skladovani | $unka Harlekyn filet sumecka
Den 2 <1x10?! 1,4 x 103 7,3 x 10? 6,11 x 10* 2,34x10% | 1,27 x 103

Minimalni | <1 x 10! 2,4 x 103 1,27 x 10° | 1,43 x10° 8,18 x 10° | 1,74 x 105
trvanlivost

T}'/den po 1x10?! 1x10?! 1,74 x 10° | 1,27 x 10* 1,29 x10° | 1,70 x 10°
minimalni
trvanlivosti

5.2. Nutricni sloZeni

Vysledky Zivinového slozeni vyrobk( jsou uvedeny v tabulce 18. Vyrobky mély pomérné
vyrovnany obsah bilkovin mezi 13,04 — 16,89 g/100 g. Obsah tuku se pohyboval mezi 3,39 -
12,77 g/100 g, pricemz nejlibovéjsi byl Dusena Sunka s 3,39 g/100 g tuku a nejtu¢néjsi byl
Marinovany filet s 12,77 g/100 g, cemuz odpovidala i energetickd hodnota vyrobkd, ktera se
pohybovala mezi 98-184 kcal/100 g. Tyto hodnoty jsou vyrazné nizsi neZ v tradicnich
uzenarskych vyrobcich dostupnych na trhu a lépe tak odpovidaji zdravé vyzZivé. Obsah soli
(NaCl) byl vrozsahu 0,61-1,62 g/100 g coZ jsou vyrazné nizsi hodnoty neZ v tradicnich
uzenarskych vyrobcich, kde se obsah NaCl pohybuje kolem 2 g/100 g a jsou tedy pfiznivé;jsi
pro lidské zdravi. Nejvyssi hodnota NaCl byla ve vyrobku Dusend Sunka 1,62. Idedlni z hlediska
détské vyZivy je obsah NaCl do 1,5 g/100 g, doporucujeme tedy mirné snizit obsah soli na cca
1,5 g/100 g.

Tab. 18. Zivinové sloZeni rybich vyrobkd (v g/100 g; KJ/100 g; Kcal/100 g).

Dusena Sunka Dukatky | Cevab¢i¢i | Marinovany | Filé
Sunka Harlekyn filet
Bilkoviny 16,35 15,33 13,04 14,00 16,89 18,39
Tuk 3,39 4,47 12,52 12,64 12,77 5,18
Sacharidy 0,47 0,39 1,06 0,96 0,34 0,38
Vldknina 0,79 0,28 1,6 1,27 2,5 0,75
Energeticka | 411 433 703 722 765 511
hodnota KJ
Energeticka | 98 103 169 174 184 122
hodnota
Kcal
NacCl 1,62 1,38 1,27 1,21 0,61 0,12

Vysledky Zivinového sloZeni receptur pokrm0 jsou uvedeny v tabulce 19. Pokrmy mély
rozsah obsahu bilkovin mezi 5,18 — 22,16 g/100 g. Obsah tuku byl v rozsahu 2,27 — 9,34 g/100
g, pricemz nejlibovéjsi byla Gulasova polévka a nejtucnéjsi byl Rybi bramborak, ¢emuz
odpovidala i energeticka hodnota vyrobkd, ktera se pohybovala mezi 56—-188 kcal/100 g. Tyto
hodnoty jsou vyrazné nizsi nez v klasickych recepturach téchto pokrmu a Iépe tak odpovidaji
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zdravé vyzivé. Obsah soli (NaCl) byl v rozsahu 0,37-1,2 g/100 g coZ jsou vyrazné nizsi hodnoty
nez v tradi¢nich receptech a jsou mnohem ptiznivéjsi pro détské stravovani.

Tab. 19. Zivinové sloZeni receptur rybich pokrm( (v g/100 g; KJ/100 g; Kcal/100 g).

Brambora | Karbanatk | Gulasov | Zeleninov | Rajska | Svickov | Koprov
k Vi a apolévka | omack | a a
polévka a omacka | omacka
Bilkoviny | 10,19 22,16 5,4 5,18 5,69 5,79 7,87
Tuk 9,34 6,8 2,27 2,67 8,66 9,21 7,63
Sacharid | 15,71 2,24 3,61 8,29 4,72 4,53 6,89
y
Vldknina | 2,18 0,74 1,32 0,7 1,92 1,89 0,81
Energet. | 786 666 237 328 497 516 533
hodnota
KJ
Energet. | 188 159 56 78 120 124 128
hodnota
Kcal
NacCl 0,97 1,08 0,37 0,65 0,73 0,59 1,2
5.3. Kompozice mastnych kyselin

Signifikantné nejvyssi obsah tuku byl zjistén ve vyrobcich Marinovany filet (12,77 %),
Dukatky (12,52 %) a Cevabdici (12,64 %). Naopak nejnizsi podil tuku obsahoval vyrobek Dugena
$unka (3,39 %). Rybi filé a Sunka Harlekyn obsahovaly podobnd mnozstvi tuku kolem 5 %. Nizky
obsah tuku v Dusené Sunce 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 mnozstvi tuku nez rybi
filety. Vyssi obsah tuku v baaderu je dan faktem, Ze rybi skelety a odrezky z filet obsahuji
relativné mensi mnozstvi ,Cistého” masa, a naopak relativné vyssi podil kosterniho tuku a
adipdzni tkdné. Vyssi obsah tuku ve vyrobcich Cevabdi¢i a Dukatky je dan pravé p¥idanim
baaderu u vyrobku Marinovany filet je dan predevsim pridanym obsahem oleje, ve kterém je
vyrobek marinovan. Grafické znazornéni je prezentovano na grafu 12.

Nejvyssi obsah tuku mezi testovanymi pokrmy byl ve svickové, rajské a koprové omacce a
v brambordku. To je dano pravdépodobné pouzitym olejem pro smazeni zakladu omacek a
smzicim olejem u bramborakd (Graf 13).

Jedinecnost popisovanych vyrobk(i a pokrmU spociva v pfitomnosti polynenasycenych
(PUFA) a zejména tzv. vysoce nenasycenych (HUFA; > 20 uhlik( v fetézci, > 3 dvojné vazby)
mastnych kyselin fady n-3 (omega 3). Vyrobky bézné dostupné na trhu obsahuji vétSinou velké
mnoZstvi zdravotné nepfiznivych nasycenych (SFA), nebo zdravotné neutrdlnich
mononenasycenych (MUFA) mastnych kyselin. Potenciondlni pfitomnost PUFA v podobnych
vyrobcich na trhu (parky, klobasy, sekana, burgery) je dana predevsim ptidavkem rostlinnych
olejl, z nichZ nékteré tyto latky obsahuji. Zastoupeni n-3 HUFA je vSak zplsobeno podilem rybi
slozky ve finalnim produktu a diky tomuto faktu se tyto vyrobky stavaji lidskému zdravi, ve
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srovnani s béznymi produkty tohoto typu, prospésné. Evropskd agentura pro potravni
bezpecnost (EFSA — European Food Safety Authority) doporucuje pro ,béZnou” populaci
minimalni denni pfijem kyseliny eikosapentaenové (EPA) a dokosahexaenové (DHA) na Urovni
250 mg (EFSA, 2009). Tyto dvé mastné kyseliny jsou hlavnimi zastupci n-3 HUFA.

Graf 12. Obsah tuku v rybich vyrobcich. Rozdilnd pismena oznacuji statisticky signifikantni
rozdil mezi vyrobky. Data jsou prumér + smérodatnd odchylka (n=3; p <0,05).
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Graf 13. Obsah tuku v rybich pokrmech. Rozdilnd pismena oznacuji statisticky signifikantni
rozdil mezi pokrmy. Data jsou prumér + smérodatnd odchylka (n=3; p <0,05).
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Tab. 20. Zastoupeni hlavnich skupin mastnych kyselin (mg/100 g) v rybich vyrobcich. Data jsou
pramér + smérodatna odchylka (n=3).

mg/100 g
Marinovan . Dugend Sunka . Cevabcidi
y filet File tunka  Harlekyn ~ DUkdtkY

SSFA |2643+149 1162+110 743+45  992+76  25534+28 2591+ 30
SMUFA |4531+245 2053+195 1324+81 1743+116 4688+53 4729+38
> PUFA 3685+177 1189+108 813+45 1064 £ 72 3399+42 3423 +42
>n-3PUFA| 92653 477 +43 335+20 437 + 29 920+13 938 +13
>n-6 PUFA | 2759+ 124 712165 478 + 25 627 £ 43 2479 +28 248629

n-3/n-6 0,34 0,67 0,70 0,70 0,37 0,380
>n-3HUFA| 62536 337131 250 + 15 310+ 20 616+ 12 627+9,4

EPA+DHA 564 + 32 301+24 222 +13 280+ 17 549+9 558+ 5

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
GuldSova Zeleninovd Koprova Svitkova Rajska Bramborak Karbanatek
polévka polévka  omacka omacka omacka

2293+
> SFA 38657 377+13 51 2782+151 2459+76 1029+ 122 962 + 20

+
S MUFA | 744 +118 768+ 17 2753; T 3371+148 3244+86  4922+74 3047 + 24

+
> PUFA 800+110 112325 14;; T 1675+50 1660+36 1988 £ 37 1775 £31

+
>n-3PUFA| 63t16 125+4 4?@‘ 504 +21 505 + 16 581 +18 658 +20

+
S n-6 PUFA | 737+93 998 + 22 ;801 T 1171430  1155+20  1401%19 1117 £11

n-3/n-6 0,09 0,12 0,46 0,43 0,44 0,41 0,59

Sn-3HUFA| 32t6 91+3 291+9  322+t14 321+12 103+ 12 430+ 14
EPA+DHA 266 82+2 258+6  285+10 287+8 93+10 39312

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

Jak vyplyva z tabulky 20, jsou tyto vyrobky na EPA a DHA bohaté, konzumaci 100 gram
nékterého z prezentovanych vyrobka Ize ,pokryt” tuto minimdlni doporu¢enou denni davku
z 89 % (Dusend $unka); z 112 % (Sunka Harlekyn); z 120 % (Rybi filé); z 220 % (Dukatky); z 223
% Cevabiti) nebo z 226 % (Marinovany filet). Jak vyplyva z tabulky 21, jsou i testované pokrmy
na EPA a DHA bohaté, konzumaci 200 gramu nékterého z prezentovanych pokrmu Ize pokryt
tuto minimalni denni davku z 21 % (Guldsova polévka), 66 % (Zeleninova polévka), 74 %
bramborak), z 206 % (Koprova omacka), z 228 % (Svickova omacka), z 230 % (Rajska omacka)
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a z 314 % (Karbanatek). VSechny tyto vyrobky a pokrmy Ize tak doporucit jako bohaty zdroj
EPA a DHA pro zdravou vyZivu, predevsim v prevenci a |écbé kardiovaskularnich onemocnéni
a zdravého vyvoje nervové soustavy a oci u déti.

Rozdily v kompozici mastnych kyselin mezi prezentovanymi vyrobky a pokrmy jsou graficky
znazornény v grafu 14-17. V zasadé vSechny vyrobky a pokrmy obsahuji vysoky podil PUFA jak
fady n-3 tak n-6 v optimalnim poméru 1:1,4 az 1:2, ktery lze povaZovat za zdravi prospésny.
Vyjimkou byly obé polévky, kde byl vétsi podil n-6 kyselin, a tudiz SirSi pomér n-3 ku n-6 kyselin.
Plati fakt, Ze ¢im je vyssi podil rybiho masa, respektive rybiho tuku ve vyrobku, tim vyssi je
zastoupeni mastnych kyselin s dlouhym, nenasycenym retézcem (PUFA, HUFA). Naopak u
vyrobkd s masem z hospodarskych zvitat stoupd s jeho podilem uroveri SFA a MUFA. Velké
mnozstvi SFA je vzhledem k jejich negativnimu vlivu na kardiovaskularni systém nevhodné.

Graf 14. Zastoupeni skupin mastnych kyselin (v % z identifikovanych mastnych kyselin)
v rybich vyrobcich. Data jsou prlmér (n=3). SFA — nasycené mastné kyseliny; MUFA —
mononenasycené mastné kyseliny; PUFA — polynenasycené mastné kyseliny; HUFA — vysoce

nenasycené mastné kyseliny; EPA — kyselina eikosapentaenova; DHA — kyseliny
dokosahexaenova.
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Graf 15. 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 16. Zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin (v % z identifikovanych mastnych kyselin) v
rybich vyrobcich. Data jsou pramér (n=3).
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Graf 17. Zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin (v % z identifikovanych mastnych kyselin) v
rybich pokrmech. Data jsou priimér (n=3).
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EFSA, 2009. Scientific opinion - Labelling reference intake values for n-3 and n-6
polyunsaturated fatty acids. EFSA Journal 1176: 1-11.

5.4. Oxidace

Graf 18. 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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Rybi vyrobky jsou potraviny uréené ke skladovani a vzhledem k jejich obsahu HUFA jsou
nachylné k oxidaci. Produkty oxidace mohou byt zdravi Skodlivé a mohou mit nepfiznivy dopad
na senzorické vlastnosti vyrobkd, vaznost vody a texturu. Standartné se provadi test na
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malondialdehyd, hlavni produkt oxidace mastnych kyselin v rybim mase. Uz pfi hodnotach 3
ug na g produktu je senzoricky rozpoznatelny. V grafu 18 jsou porovnany vysledky méreni
metodou TBARS u jednotlivych rybich vyrobk( pfi vyrobé a na konci minimalni trvanlivosti.

Vysledky analyz potvrzuji, Ze ani jeden z vyrobk( v priibéhu skladovani po dobu minimaini
trvanlivosti neprekrocil hranici 3 ug malondialdehydu na gram vyrobku. U vSech testovanych
rybich vyrobk( doslo v pribéhu skladovani k mirnému narlstu koncentrace malondialdehydu.
Nicméné ani v nejhorSim pripadé nedoslo k prekrocCeni limitl a namérené hodnoty byly
desetkrat nizsi, nez je limit.

5.5. Senzorické hodnoceni

Vysledek senzorického hodnoceni testovanych rybich vyrobk( je prezentovan v grafu 19.
Nejlépe hodnocené bylo Cevab¢ici, Sunka Harlekyn a Dukétky. Mirné& horsi hodnoceni méla
Dusena Sunka a Rybi filé. NejhlGre hodnoceny byl Marinovany filet. Nicméné vsech 6 vyrobku
bylo hodnoceno velmi dobfe s pozitivni bodovou hodnotou.

Graf 19. Bodové hodnoceni rybich vyrobk( pfi senzorickém hodnoceni. Data jsou sumou
bodového hodnoceni (n=30).
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Nase vysledky potvrzuji hypotézu, Ze déti preferuji vyrobky, které napodobuji masné
vyrobky, na které jsou déti zvyklé zdomova i ze Skolky. Tyto napodobené vyrobky jim
pomahaji prekonat jejich neofobni pFistup (strach z neznamého). Nejlépe hodnocené jsou tak
vyrobky napodobujici unku (Dusend $unka, Sunka Harlekyn), ¢evabéi¢i, vyrobek napodobuijici
burger (Dukatky) a vyrobek napodobuijici filé z mofskych ryb (Rybi filé).
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Graf 20. Bodové hodnoceni rybich pokrmU pfi senzorickém hodnoceni (1 nejhorsi, 5
nejlepsi). Data jsou pramér + smérodatna odchylka (n=30; p <0,05).
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Body

Vyhodnoceni senzorického hodnoceni testovanych receptur rybich jidel je prezentovano
v grafu 20. Hodnoceni pokrm( bylo velmi nevyrovnané svelkymi rozdily. Nejlépe déti
hodnotily Rybi bramboraky, Rybi karbanatky a Rybi rajskou omacku. Hare hodnotily obé
polévky a koprovou a svickovou omacku. Podle informaci od ucitelek vétSina déti polévky ani
tyto omacky pfilis v oblibé nema nezavisle na tom, zda jde o klasicky i rybi recept. Déti maji
radéji jednoduché recepty jidel kde se vyskytuje mékké maso (radéji mleté) s jednoduchou
pfipravou. Tomu odpovidaji i nase vysledky. Nicméné vSechny receptury pokrm0 ziskaly
pozitivni bodové hodnoceni, a tak Ize konstatovat, Ze tyto pokrmy byly senzoricky hodnotiteli
hodnoceny dobre.

6. Navrhované obalové materidly a skladovaci podminky

Hotové, vychlazené vyrobky (dukatky, cevabcici) navrhujeme balit po nékolika kusech
do vakuovych obal(i (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 Dusend 3$unka, Sunka Harlekyn Ize distribuovat piimo v plastovém stfevu,
opatrené etiketou (Obr. 13). V pripadé, Ze jsou tyto vyrobky distribuovany rozdélené na mensi
porce, doporucujeme je téz balit do vakuovych obal(. Doporucujeme skladovat pfri 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 Rybi filé Ize distribuovat pfimo v plastovém stfevu, opatfené etiketou (Obr. 13).
V pripadé, Ze jsou tyto vyrobky distribuovany rozdélené na mensi porce, doporucujeme je téz
balit do vakuovych obal(i. Doporucujeme skladovat pfi teploté 2 °C (0-4 °C) po dobu max 21
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dni. Po otevieni doporucujeme zkonzumovat cely obsah do24 hodin, resp. dale
neprechovdavat nacaté baleni.

Vyrobek Marinovany filet Ize distribuovat pfimo ve vakuovém obalu ve kterém je vyrobek
marinovan opatreny 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
neprechovavat nacaté baleni.

Obr. 12. Pfiklad vakuového baleni vyrobku burger.

Obr. 14. Ukazka baleni vyrobku marinovany filet ze sumecka.
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7. Kalkulace vyrobni ceny rybich vyrobkl a doporuc¢ena MO cena

Ceny uvedené v tabulce 22 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 produktll prepoctené na 1 kg finalniho vyrobku ¢i receptury jsou uvedené
v tabulkach 23-36. Srovnani vyrobni ceny, doporuc¢ené maloobchodni ceny bez DPH a véetné
DPH je vtabulce 29 (vyrobky) a 37 (receptury). Doporucena maloobchodni cena byla
vypocitana z vyrobni ceny vyrobki/receptur + 20 % marze. Maloobchodni cena jednotlivych
vyrobk(l bez DPH se pohybuje v rozmezi od 190,7 K¢/kg (Cevabdici) az 287,9 Kc/kg (fil= ze
sumecka). Vyrobni naklady vyrazné stoupaji se zvysujicim se podilem rybich filet, naopak klesa
se zvysujicim se podilem rybiho baaderu. U receptur pokrm( se maloobchodni cena bez DPH
pohybuje 112,7 (Gulasova polévka) az 227,9 za kg (Karbanatek). Vyrobni naklady vyrazné
stoupaji se zvysujicim se podilem pstruha, naopak klesa se zvysujicim se podilem kapfiho
baaderu.

Tab. 22. 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 vyvar 20
Skelety + hlava sumecek 22
Rybi jikry sumecek 100
Rybi maso — separat + odrezky ze pstruha 150
Rybi maso — separat z kapra 50

Rybi kulicky 187,3
Anglicka slanina 173
Mleté maso — veprové 130
Transglutaminaza 219
Cibule 33
Cesnek — ¢erstvy 191
Brambory 42
Mrkev 31
Kapie 140
Zampiony 57
Kvétak 40
Celer 43
Petrzel 145
Smetana 12 % 64
Midslo 31
MIéko polotucné 19
Ocet 11
Cukr 17
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Vejce vel. M 95
Supinkovy led 1
Voda 0,1
RyZova mouka 32
Polohruba pseni¢na mouka 21
Hladka pseni¢na mouka 19
Jarni zelenina mrazena 31
Kopr sterilovany 67
Strouhanka 40
Olej repkovy 46
Rajsky protlak 36
Kuchynska sl 6
Dusitanova sl - Praganda 31
Helabin kombi 198
Kofeni Kummelbraten 255
Koreni détska svacinka 528
Vitana — Vegeta/podravka 173
Sladkd paprika 190
Kurkuma 693
Cesnek suseny 121
Drceny kmin 692
Pepr cerny mlety 157
Tymian drceny 460
Nové koreni 445
Majoranka 126
Bobkovy list 469
Paprika tekutd 180
Koreni na ryby — ryby hnédé 380
Cerstva petrzelka kudrnka 312

Tab. 23. Kalkulace ceny vyrobku Dusend Sunka.

Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Sumecek brisni ¢ast 870 190 165,3
Dusitanova sdl 19 31 0,59
Helabin kombi 20 198 3,96
Voda 91 0,1 0,0091
CELKEM suroviny 1 000,00 169,9
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 4,6
etikety 0,5
Vyrobni cena za kg bez DPH 219,5
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Tab. 24. Kalkulace ceny vyrobku Sunka Harlekyn.

Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Sumecek brisni ¢ast 864 190 164,16
Dusitanova sdl 19 31 0,59
Helabin kombi 20 198 3,96
Voda 91 0,1 0,0091
Tekutd paprika 6 180 1,08
CELKEM suroviny 1 000,00 169,8
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 1,4
etikety 0,5
Vyrobni cena za Kg bez DPH 219,4
Tab. 25. Kalkulace ceny vyrobku Dukatky.
Suroviny Mnoizstvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Sumecek brisni ¢ast 425 190 80,75
Sumecek baader 420 70 29,4
RyZova mouka 26 32 0,83
Led 85 1 0,085
Repkovy olej 17 46 0,782
sal 17 6 0,102
Suseny Cesnek 2 121 0,242
Koreni svacinka 3 528 1,58
Kurkuma 5 693 3,465
CELKEM suroviny 1 000,00 117,2
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 0,8
etikety 0,5
Vyrobni cena za Kg bez DPH 163
Ztraty tepelnou tpravou 2,45 %
Vyrobni cena po tepelné tpravé 167
za Kg bez DPH
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Tab. 26. Kalkulace ceny vyrobku

Marinovany filet

Fakulta rybarstvi
a ochrany vod

Jihoceska univerzita
v Ceskych Budgjovicich

Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Sumecek filet 838 200 167,6
Kofeni Winzersteak 22 255 5,61
Repkovy olej 140 46 6,44
CELKEM suroviny 1000,0 179,7
prace 11,4
stroje, energie 3
obal 0,8
etikety 0,5
Vyrobni cena za kg bez DPH 195,4
Tab. 27 Kalkulace vyrobku Filé ze sumecka.
Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Sumecek brisni ¢ast 990 190 188,1
Transglutamindza 10 219 2,19
CELKEM suroviny 1000,0 190,3
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 4,6
etikety 0,5
Vyrobni cena za kg bez DPH 239,9
Tab. 28. Kalkulace ceny vyrobku Cevabéiéi.
Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Sumecek brisni ¢ast 425 190 80,75
Sumecek baader 420 70 29,4
RyZova mouka 26 32 0,832
Led 85 1 0,085
Olej fepkovy 17 46 0,782
sal 17 6 0,102
Suseny Cesnek 2 121 0,242
Koreni svacinka 3 528 1,58
Paprika sladka 5 190 0,95
CELKEM suroviny 1 000,00 114,7
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 0,8
etikety 0,5
Vyrobni cena za kg bez DPH 160,5
Ztraty tepelnou tpravou 2,45 %
Vyrobni cena po tepelné tpravé 164,5
za Kg bez DPH
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Tab. 29. Srovnani vyrobnich nakladli a doporucené prodejni ceny jednotlivych rybich vyrobka.

Rybi vyrobek Vyrobni naklady Doporucend Doporucena maloobchodni
1 kg vyrobku maloobchodni cena 1l | cena 1 kg vyrobku véetné 15 %

bez DPH kg vyrobku bez DPH DPH

Dusena Sunka 219,5 263,4 302,9

Sunka 219,4 263,3 302,8

Harlekyn

Dukatky 167 200,4 230,5

Cevabéici 164,5 197,4 227

Marinovany 195,4 234,5 269,7

filet

Filé ze 239,9 287,9 331

sumecka

Tab. 30. Kalkulace ceny receptury Krémova zeleninova polévka.

Suroviny Mnoizstvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Rybi vyvar 438 20 8,76
Sumecek obrané maso z koster 44 50 2,2
Mrkev 44 31 1,36
Kvétak 53 40 2,12
Zampiony 70 57 3,99
Cibule 44| 33 1,45
Kapie 44 140 6,16
Jikry 174 100 17,4
RyZova mouka 79 32 2,53
Podravka 2 173 0,35
Repkovy olej 8 46 0,37
CELKEM suroviny 1 000,00 46,7
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 5
etikety 0,5
Vyrobni cena za kg bez DPH 96,7
Tab. 31. Kalkulace ceny receptury Rajska omacka.
Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Repkovy olej 23 46 1,06
Cibule 34 33 1,12
Mrkev 34 31 1,05
Celer 34 43 1,46
Petrzel 29 145 4,21
Tymian 0,5 460 0,23
Nové koreni 1 445 0,45
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Bobkovy list 3,5 469 1,64
Pepf mlety 1,1 157 0,17
Rybi vyvar 445 20 8,9
RyZova mouka 23 32 0,74
Smetana 29 64 1,86
Sal 9,4 6 0,06
Ocet 0,5 11 0,01
Cukr 29 17 0,49
Rybi kulicky 274| 187,3 51,32
Rajsky protlak 30 36 1,08
CELKEM suroviny 1 000,00 75,84
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 5
etikety 0,5
Vyrobni cena za kg bez DPH 125,8
Tab. 32. Kalkulace ceny receptury Svickova omacka.
Suroviny Mnoizstvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Repkovy olej 23 46 1,06
Cibule 35 33 1,16
Mrkev 35 31 1,09
Celer 35 43 1,51
Petrzel 29 145 4,21
Anglicka slanina 9 173 1,56
Nové koreni 1 445 0,45
Bobkovy list 3,5 469 1,64
Pept mlety 1,2 157 0,19
Rybi vyvar 462 20 9,24
RyZova mouka 23 32 0,74
Smetana 12% 29 64 1,86
Sal 9,8 6 0,06
Ocet 0,5 11 0,01
Cukr 29 17 0,49
Rybi kulicky 275| 187,3 51,51
CELKEM suroviny 1 000,00 76,74
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 5
etikety 0,5
Vyrobni cena za kg bez DPH 126,7
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Tab. 33. Kalkulace ceny receptury Koprovd omacka.

Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
Maslo 34 31 1,05
Hladka mouka 34 19 0,65
Mléko polotucné 480 19 9,12
Sal 8 6 0,05
Cukr 28 17 0,48
Vitana — Vegeta 2 173 0,35
Kopr sterilovany 10 67 0,67
Smetana 12% 96 64 6,14
Rybi kulicky 306| 187,3 57,31
Repkovy olej 2 46 0,09
CELKEM suroviny 1 000,00 75,91
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 5
etikety 0,5
Vyrobni cena za kg bez DPH 125,9
Tab. 34 Kalkulace ceny receptury Rybi bramborak - Pstruhorak
Suroviny Mnoizstvi v gramech | Cena za Cenaza
na 1 kg vyrobku kg suroviny na
1 porci
Mleté maso ze pstruha 228 150 34,2
Anglicka slanina 39 173 6,75
Brambory 524 42 22,01
Vejce 45 95 4,28
PSeni¢na polohruba mouka 45 21 0,95
Cibule 34 33 1,12
Cesnek 4| 191 0,76
Susena majoranka - drhnuta 0,6 126 0,08
Sal 5,4 6 0,03
Olej fepkovy 75 46 3,45
CELKEM suroviny 1000,0 73,62
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 5
etikety 0,5
Vyrobni cena za porci bez DPH 123,6
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Tab. 35 Kalkulace ceny receptury Rybi karbanatek

Suroviny Mnoistvi v gramech | Cena za Cena za
na 1 kg vyrobku kg suroviny na
1 porci
Mleté maso ze pstruha 866 150 129,9
Cibule 27 33 0,89
Cesnek 6,2| 191 1,18
Vejce 49 95 4,66
Sal 7 6 0,04
Drceny kmin 1 692 0,69
Kofeni na ryby — ryby hnédé 0,8 380 0,30
PetrZelka kudrnka — Cerstva 2 312 0,62
Strouhanka 41 40 1,64
CELKEM suroviny 1000,0 139,93
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 5
etikety 0,5
Vyrobni cena za porci bez DPH 189,9

Tab. 36 Kalkulace ceny receptury Gulasové polévky s kapfim masem

Suroviny Mnoizstvi v gramech | Cena za Cenaza
na 1 kg vyrobku kg suroviny na
1 porci
Mleté maso z kapra 357 50 17,85
Mleté maso veprové 86 130 11,18
Brambory 214 42 8,99
Cibule 64 33 2,11
Mleta paprika - sladka 4,3 190 0,82
Pepf mlety 0,7 157 0,11
Drceny kmin 2,2 692 1,52
Majoranka 2,2 126 0,28
sal 3,6 6 0,02
Olej fepkovy 22 46 1,01
Voda 244 0,1 0,02
CELKEM suroviny 1000,0 43,91
prace 11,4
stroje, energie 33,1
obal 5
etikety 0,5
Vyrobni cena za porci bez DPH 93,9
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Tab. 37. Srovnani vyrobnich nakladd a doporuéené prodejni ceny jednotlivych rybich pokrma.

Rybi vyrobek Vyrobni naklady Doporucend Doporucena maloobchodni
1 kg/porci* maloobchodnicenal | cena 1 kg vyrobku véetné 15
vyrobku bez kg vyrobku bez DPH % DPH

DPH

Krémova 96,7 116 133,4

Zeleninova

polévka

Rybi rajska 125,8 151 173,6

omacka

Rybi svi¢kova 126,7 152 174,8

omacka

Rybi koprovd 125,9 151,1 173,7

omacka

Rybi 123,6 148,3 170,6

brambordak

Rybi 189,9 227,9 232,1

karbanatek

Rybi gulasova 93,9 112,7 129,6

polévka

8. 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. Tepelna uprava masnych produkt

e CCP 2. Skladovani a distribuce

CCP 1. 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.

CCP 2. Skladovani a distribuce

Kontrolnim bodem pfi skladovani findlnich vyrobk(l je opét teplota. Jako cilovou hodnotu
navrhujeme 0 az +3 °C, jako akéni limit navrhujeme skladovaci teplotu +3,5 °C a jako kriticky
limit navrhujeme +5 °C. Teplota béhem distribuce by neméla byt vyssi nez +5 °C.
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9. Zaver

V ramci projektu Vyvoj novych rybich vyrobkd pro predskolni déti na zakladé vyzkumu
jejich preferenci byly nejprve studovany faktory ovliviujici to, zda budou déti rybi vyrobky
prijimat. Ukazalo se, Ze vSech studovanych 5 faktorl ma na preferenci déti velky vliv. Déti
preferovaly slanost vyrobkd v rozmezi 1,4-1,6 %. Preferovali jim znamé tvary jako je pdrek,
kulicky, dukatky a Cevabci¢i. Nevadila jim bilo nasedla barva rybich vyrobk( bez pouziti
dusitanové soli. Preferovali jemné chuté pred vyraznymi. Oblibena byla standardni chut dila,
bylinky ¢i brusinky. Velkou mérou se na pfijeti vyrobkd podilela motivace ucitelkami, kdy
pozitivni hodnoceni vyrobku ucitelkou zvySovalo kladné hodnoceni déti.

Dotaznikové Setfeni mezi rodici déti ukazalo na alarmuijici fakt, Ze majorita déti konzumuje
ryb y rybi vyrobky 1krat za mésic a méné. A to navzdory tomu, Ze jsou si rodice védomi
dllezitosti konzumace ryb pro zdravy vyvoj déti a uvadéji, Zze pro né jsou ryb a rybi vyrobky
finan¢éné i mistné dostupné.

Pfi testovani bylo zjisténo, Ze déti preferuji vyrobky a pokrmy, které znaji a maji silny
negativni pristup k vyrobkim, které nemaji znamy tvar ¢i receptim pokrma, které béziné
nekonzumuji. To je dano pravdépodobné neofobii (strach z neznamého), ktery se u
predskolnich déti vyviji. Pro zatraktivnéni ryb a rybich vyrobkt tedy doporucujeme predkladat
vyrobky o zndmych tvarech oblibenych masnych vyrobk( a recepty pokrm{ napodobujici
oblibena détska jidla.

Vramci projektu byly dale vyvinuty nové rybi vyrobky a receptury jidel zryb. Byla
vyhodnocena jejich kvalita, bezpecnost a stabilita v pribéhu skladovani. Bylo zjisténo, Ze
navzdory ve vétsSiné pripadd negativnich predsudkl détskych konzumentd vici rybam a rybim
vyrobk{m jim mnoho receptd a vyrobkt velmi chutnalo.

Pro budouci zvy$eni spotieby ryb v Ceské republice tak bude potieba intenzivné zapracovat
na edukaci déti, rodicu i ucitell spojené s ochutndvkami téchto rybich vyrobku a receptur, coz
muUZe mit zdsadni vliv na motivaci konzument(i tyto vyrobky a pokrmy dale kupovat a
konzumovat.

Na zakladé vyvoje a testovani bylo do findIni faze vyvinuto 5 novych rybich vyrobki z masa
ryb a 6 novych receptur rybich pokrmG. Mnohé z nich jiz spolupracujici subjekt firma Tilapia
s.r.o. zavedla do praxe a jiz je dodava do mnoha obchod(, farmarskych trhi a do své firemni
prodejny U sumecka (Tabor). Bylo zjisténo, Ze pro vyrobu vyrobk( Ize s Uspéchem vyuZivat
baader z ryb 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 lze z ni
tak vyrabét kvalitni produkty, a¢ se jedna o surovinu, ktera byla doposud v oblasti vyzZivy
Clovéka nepravem opomijena.

Do projektu byly zafazeny typy produkt( a pokrm, které jsou mezi détmi oblibené a je zde
Sance, Ze jejich alternativa s rybim masem se ve stravovani predskolnich déti ujme.

Pfi dodrzeny spravné vyrobni praxe, skladovacich podminek a pouZiti kvalitnich vstupnich
surovin je zarucena mikrobiadlni stabilita a nehrozi konzumentovi Zadné alimentarni
onemocnéni. Pro vyslednou kvalitu finalnich 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 89-226 % minimalni doporucené denni davky pro béinou
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populaci a rybi pokrmy obsahovaly na 200 g pokrmu 21-314 % minimalni denni davky pro
béZnou populaci. BEZné masné vyrobky a pokrmy obsahuji pfedevSim nasycené mastné
kyseliny, které pusobi nepfiznivé na kardiovaskuldrni systém a neobsahuji témér zadné n-3
HUFA. Nami vyvinuté rybi vyrobky a pokrmy jsou tak unikatni 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 227-331 Kc/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 baaderu,
ktery vyrobky zleviiuje. U receptur jidel se cena za 1 kg omacky Ci polévky s rybim
masem/knedlicky pohybuje mezi 129,60 - 174,80 K¢/kg véetné DPH a v pfipadé rybiho
karbanatku je cena 232 K¢/kg véetné DPH. Jedna se tak o konkurenceschopné ceny
porovnatelné s jidly na trhu. Cena receptur stoupa se zvysujicim se podilem pstruha, naopak
klesa se zvysujicim se podilem kapfiho baaderu.

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 dale prezentuje pfi
nabizeni Sirokému spektru obchodll a zakaznikd. Vysledky budou i nadéle 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.

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