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ABSTRAKT

Uzené rybi produkty p#tv Ceské republice k ddb prodejnym pochutinant.eska repub-
lika neni gimorskou oblasti a na jejim Uzemi se nachazi pouz&msladni ryby. Navzdo-
ry tomu nej¥étSi potravinéské firmy s rybimi produkty se nejvice z&mii na zpracovani a
export maskych ryb. Nej¥tSi prednosti rybich produitje biologicka hodnota tuku, ktery
se vyznduje vysokym obsahem polynenasycenych mastnychikydgfto mastné kyseli-
ny prispivaji k prevenci civilizénich chorob, kterymi jsouipdevsim ateroskler6za nebo-li

kornatni tepen, infarkt myokardu a vysoky krevni tlak.

Jednou z takovychto spdleosti, kterd je dominantni ri@ském trhu je DELIMAX, a.s.
Jedna se o spaleost, ktera je dlouho ng&eském trhu a navazuje na rodinnou firmu Var-
muza, ktera vznikla jiz v roce 1913. V padesatyetedh 20 stoleti byla vlivem politické
situace znarodma. V roce 1992 afp navracena jvodnimu majiteli,casem se rodinna
firma transformovala na akciovou sp&iest DELIMAX. Spol€énost se nachazi
v Hodonirg a v sodasnosti zastnava vice jak 400 pracovidikNa Hodoninsku se jedna

o jednoho nej§tSiho zamistnavatele ze vSechtpnyslovych resoti.

Firma DELIMAX, a.s. se postugrinovovala na Uroveodpovidajicich sstovych standar-
du pro potravinéské podniky této velikosti a typu. Podnik je versvéboru nejetsSim vy-
robcem vCeské republice. Firma je vybavena odpovidajici b§ifdkapacitou a nejmoder-
n¢jSi technologii, coz umaiije pruzrk pokryvat pozadavky trhu a zakazik-irma se
jednouctvrtinou své vyroby zagfuje na zpracovani uzenych rybich produllezi uzené
rybi produkty pati: Sled’ obecny (Clupeaharengus), Makrela obecna (Sconrbenbeus),
Sprot obecny (Sprattussprattus), Losos obecny (&allar), Pstruh nieky (Salmotrutta),
Uhot maisky (Congerconger), Treska obecna (Gadusmorhuapakrumakrelovity

(Auxisthazard) a Halibut bily (Hippoglossushippasas).

Cilem bakaléské prace je zmapovat zpracovani syrového rybitomubtu ve firng
DELIMAX, a.s., tj. od uskladéni, rozmrazovani, mechanické opracovani, nasolgvani

navlékani na draty a ukladani na sita az po samuzteié a naslednou expedici.
Bakal&ské prace ma za ambici nejen popsat input - prppescovani - output nebo - li

vysledny vlastni produkt, ale chce také poukazahém gipadové studie na dlouholetou a

dobrou praxi firmy DELIMAX, a.s. v oblasti zpracaviga prodeje uzenych delikates.



Kli¢ova slova: ryba, uzené rybi vyrobky, uzeni, zpracdytechnologické postupy



ABSTRACT

Smoked fish products belong to a well marketableaey in the Czech Republic. Czech
Republic doesn't lie by the sea, so there are @nelshwater fish. Despite this the largest
food companies with fish products focus on procegsand exporting sea fish. The biggest
advantage of fish products is a biological valudabfthat has high content of polyunsatu-
rated fatty acids. These fatty acids contributa farevention of civilization diseases such
as f.e. atherosclerosis by another name hardefitige @rteries, myocardial infarction and

high blood pressure.

One of this company that is dominant on the Czealket, is DELIMAX, a.s. It is a com-
pany that is on the Czech market for a long time fmtiows on a family company Var-
muza. Varmuza was established in 1913, in the§fof the 20th century was nationalized
due a politoval situation and in 1992 was returteeds original owner. Then the family
company was transformed into DELIMAX, a.s. The campis located in Hodonin and
now has about 450 employees. It is on of the largeployer of all industry sectors in the

area of Hodonin.

DELIMAX, a.s. was innovated at a level correspogdimith world standards for food
companies of this size and type. The company isgafgest producer in the Czech Repub-
lic in this field. The company is equipped with gdate production capacity and the most
modern technology. It allows to cover requiremearitmarket and customers flexibly. One
quarter of company's productions is focused on gsemg of smoked fish products.
Among smoked fish products include herring (Clugeahgus), mackerel (Scomber-
scrombrus), sprat (Sprattussprattus), salmon (S&lag, sea trout (Salmotrutta), sea eel
(Congerconger), codfish (Gadusmorhua), tuna scah(Buxisthazard) and Halibut white

(Hippoglossushippoglossus).

Goal of this bachelor’s thesis is to map the prsicgsof raw fish product in the company
DELIMAX, a.s. It is from storage, defrosting, meaizal processing, curing, putting on
wires and storing on sieves to smoking and expmdiBachelor’s thesis has ambition not

only to describe a input — process of processiogtput or the final product, but also the-



sis wants to point out a long-time and good praatitthe company DELIMAX, a.s. in the
area of processing and sale smoked delicacieifotm of case study.

Keywords: fish, smoked fish products, smoking, pssing, technological procedures
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UvoD

PredloZzena bakataka prace pojednava o charakterizovani surovinyvgrobu uzenych
rybich vyrobki. Prace je roztlena do teoretické a praktickésti. Teoretick&ast popisuje
poZzadavky na rybi surovinudgmou k uzeni, vyznam a vlastnosti rybiho masa, ahiem
sloZeni rybiho masa, druhy ryb a technologické ymsti jejich zpracovani, které se jiz
mnoho let tér& neneni.

Vyznam rybiho masa ve vyZiklovéka ma nezastupitelné mistaeBevsSim nelze opome-
nout jeho vyzivové hodnoty, o ktery¢hasto mnoho lidé nedi, a tak rybi maso nezzuji
do svého jidelrtku. Rybi maso a rybi delikatesy maji blahodarny ak zdravi jednotliv-
ce a v pimorskych statech, kde se konzumuiji ryby &rkazdoden& na celou populaci.
Lidé Zzijici v primorskych statech, kde je ztv& vySSi spatba ryb a rybich vyrolik nez je
primérnd spoteba ve vnitrozemi, nemaji t&lsté zdravotni komplikace, doZivaji se vys-
Siho ¥ku a mohou prozit aktivni plnohodnotnérstaNejwtsi prednosti rybiho masa jsou
polyenové mastné kyseliny nebo-li omega-3, kter@ blahodarny vliv na kardiovasku-
larni systéntloveka.

U rybiho masa neplati lidovéeni: , co je zdravé neni chutné“, ba naopak prdispdele

je konzumace rybiho masa labuznickym z&zitkem,jeq@dbdmigné kvalitou masa a jeho
spravnym technologickym zpracovanim jak ve &reabyvajici se rybnou vyrobou, tak
samotnym kuchakym ungnim spotebitele.

Nezanedbatelny je taktéz systém HACCP a kontroteckych bodi ve vyrolz, kterému je
vénovana samostatna kapitolai feho spravné aplikaci v praxi se snizuje rizikgrabni
chyby, postihu zpracovatele v potravisiéém piimyslu a v neposledriadt se eliminuji
neblahé zdravotni dopady na Sedbitele.

V praktické ¢asti bakal#ské prace je popisovana dlouholeta a dobra prakesjeejétsi
firmy na c¢eském trhu zabyvajici se zpracovanimiskgch ryb, ktera se nachézi na jizni
Moraw v okrese Hodonin. Svou nezastupitelnou uUlohu ménne potravinégském pii-
myslu, ale je vyznamna i pro lidi z tohoto regiokde je vysoka neza¥stnanost a firma
DELIMAX, a.s. poskytuje pracovni mista vice nez 4@destnaném. Jedna se o jednoho
Z nejtSich zamistnavatel v potravindském ptimyslu v Jihomoravském kraji.
Empirickacast bakalgské prace popisuje zpracovani ryb a rybich vyiickkizeni ve fir-
m¢ DELIMAX, a.s., a to od uskla@dni, rozmrazovani, mechanické opracovani, nasolova-
ni, navlékani na draty a ukladani na sita az posa&ruzeni, dale chlazeni a naslednou

expedici.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

Uzené rybi vyrobky firmy DELIMAX, a.s. jsou oblibgmejen uceskych, ale i zahrau
nich spatebiteli, coZz dokazuje zaa poptavka ze stran prodija rychle vyexpedované-
ho zbozi. Ekonomicka recese vyrobd#ip nezasahla, protoze jeho produkty jsou na trhu

dlouhodol zavedené a maji stabilni odbyt u $pbttele.
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1 PRODUKCE RYBICH VYROBK U

1.1 Swétova produkce rybich vyrobkia

Profesor Ivo Ingr popisuje historii &veho rybolovu nasledn ,..po 1. swtové vélce
piedstavoval sitovy vylov kolem 20 milioid tun raing, ale jiz od padesatych let se vyraz-
n¢ zvysSoval. Koncem osmdesatych let jizkratil hranici 90 milioni tun za rok. Zvyseni
objemu ovlivnilo i druhovou skladbu lovenych ryb résled® i spotebni zvyklosti
v evropskych zemich.” Déale Ivo Ingr zimije, Ze ze sstovych vylovi ryb se pro vyzivu
lidi vyuziva vice nez 70 % vylovenych ryb a tentodip se stale zvySuje vzhledem

k rostoucimu zajmu lidi o konzumaci rylingr, 2006)

O spoteke ryb ve s¥té i u nas profesor Ivo Ingr piSe, Ze je zajistéamdivana jejich po-
meérné kolisavymi cenami i relacemi mezi cenami ryb a anplokrevnych zvat, poyi-

pad i cenami jinych potraviningr, 2006)

Rozhodujici podil vylovu ipada na miské ryby a zivéichy, zhruba 87% z celkového
mnoZstvi. To znamena, Zeiepahu ve spoeb: ryb pledstavuji meské ryby a
k technickym delim jsou vyuzZivany migké ryby témt vyhradré. Podily jednotlivych
stati na vylovu mdaskych ryb jsou velmi rozdilné, zhrulsavrtina celkového sttového
vylovu pripadala do roku 1989 na dva staty Japonskdiejdi SSSR. V devadesatych
letech dvacatého stoleti Japonsko ztratilo svouidantni pozici v rybolovu. Bv¢jSi
SSSR vlivem politické situace taktéZeBto se dnes Japonsko drzi vétevém rybolovu

na étvrtém mis¢ za Cinou, Cile a Peru.(http://www.businessinfo.cz/cz/stifjaponsko-ekonokai-
charakteristika-zeme/4/1000424/).

Hana Buchtova k této problematice uvadi, Zegt@va produkce ryb v roce 1990nila
necelych 100 miliof tun ra:ng, v roce 1996 se na celéméBvvylovovalo es 120 milio-

ni tun maskych a sladkovodnich ryb a jinych vodnich Ziebu celkem*.(Buchtova, 2001)

/////

vylovy konce osmdesatych let vSak vykazovaly stagrdepochybl se na tom podili i

negizniva ekologicka situace &ovych ocean, ktera se dlouhodetstale zhorsuje.

Podily jednotlivych stdit na s¥tovém vylovu ryb jsou velmitzné. Nejvice ryb se vylovi
v nejlidnatjsich gimorskych statech jako j€ina (Hong Kong), Peru, Chile, Japonsko,

Indie, Rusko, Indonésie, Thajsko, Norsko, Kore&nkicko, Spaisko a dalsi staty.
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Dale H. Buchtov4 uvadi, Ze: ,z celkovéegwe rani produkce ryb fipada rozhodujici
podil vylovu (ffes 80 %) na miské ryby. Zbytek stdtové produkce ryb (necelych 20%)
piipada na ryby sladkovodrBuchtova, 2001)

1.1.1 Swtova spofeba ryb ve s¥été

Podle statistické agentury Evropské unie Eurostahziémuji obyvatelé zemi EU
v praméru 22 kg ryb (¢etre morskych Ziv@ichi) na osobu réné. Spoteba ryb se
v jednotlivych¢lenskych statech vzajemihisi a dosahuje i velmi vysokych rozililNagi-

klad ve Spagisku ¢ini spoteba ryb na osobu a rok 39 kg, v Portugalsku 5hagslandu

93 kg, v Japonsku 63 kg, Holandsku éniécku 12 kg a v Rakousku pouze 10 (gyichto-
va, 2001)

1.2 Produkce rybich vyrobki v Ceské republice

Hlavnim gedmstem zajmu vCeské republicetstavaji sladkovodni ryby, coZ je dano ge-
ografickou poloho’R. V ni se réné vylovi zhruba 17 tisic tun sladkovodnich rybege-
v8im kapfi, z toho asi 3 tisice tun se exportuje. V E¥r¢p kvalita ceskych ryb vysoce
cergna a vychazi z vysoké Uravichovu a z nuttinich vlastnosti planktonu jako zakladni
slozky jejich potravy. Lze je odvozovat jednak zzmosti intenzifikace chovu ryb a
z roz8feni sortimentni skladby trznich difuhyb, jednak z ¥tSiho zajmu o rybi maso, po-
silovaného zdravotni vychovou obyvatel. S tim ssuvisnaha produceinta zpracovatél
sladkovodnich ryb o celokni nabidku ryb, rybich polotoviaa vyrobki. Zpracovani slad-
kovodnich ryb se @e predevsim v jiznictCechach na febaisku, kde se nachéazi nejvice

rybnika. (Ingr, 1994)
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Tabulkag. 1 uvadi pehled produkce ryb €R, v ni jsou zohledmy trzni produkce cho-

vem a ulovky na udici.

Tabulka &. 1 Produkce ryb vCR (vacha, 2000)

Trzni )
Ulovky
Roky produkce celkem (t)
na udici (t)
chovem (t)
1991 18 700 3 000 21700
1992 20 800 3300 24 100
1993 20 100 3400 23 500
1994 18 655 3958 22 613
1995 18 648 3960 22 608
1996 18 200 3524 21724
1997 17 560 3321 20 881
1998 17 331 3952 21 283
1999 17 500 3 800 21 300
2000 17 800 3700 21 500

1.2.1 Spotieba ryb vCR

V Ceské republice se na s@sné celkové spiahs ryb 5,5 kg na grmérného obyvatele za
rok podileji maské ryby vice neétyimi kilogramy. Dovazime hotové vyrobkyigagevsim
rybi konzervy, dale surovinu a polotovary (zmrazeyldy a jejich¢asti) pro vlastni zpra-
covani na vyrobky. Zpracovatelské zavodyiskgch ryb byly do devadesatych let sou-
stredny do mrazirenského vyrobniho oboru, nastebyly privatizovany a restrukturali-
zovany. Rikladem takového velmi modernilkeského podniku na zpracovani isko/ch

ryb byl zavod ,Rybena —Varmuza“ v Hodogjsowasny DELIMAX, a. s(Ingr, 1994)
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VysSi nez pimérné vykazovana je sptgba a sortiment sladkovodnich ryb v rodinach
sportovnich ryb#i, kde dosahuje asi 15 kg na osobu za rok a takélimach milovnik
rybiho masa a rybich vyrobkOdbornici na vyzivu dopotuji obyvatebm CR zaazovat
castji rybi jidla do jidelnéku tak, aby jejich réni spotebacinila alespé 12 kg.(Buchtova,
2001)

Tabulkag. 2 uvadi pehled konzumovanych ryb na jednoho obyvatele za'GR.

Tabulka ¢. 2 Frehled konzumovanych ryb na jednoho obyvatele za rok

(Buchtova, 2001)

druh potraviny spotreba v
kg/os/rok

maso maéskych ryb 15
maso sladkovodnich ryb 0,8
rybi vyrobky 2,4
CELKEM 4,7
rybi vyrobky z toho:
uzené rybi vyrobky 0,4
marinované rybi vyrobky 0,3
konzervované rybi vyrobky 0,9
rybi speciality 0,8
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2 VYZNAM AVLASTNOSTI RYBIHO MASA

Vyznam ryb v lidské vyzi¥ se v poslednich letech mit@alré zvySil, a to zejména diky
zdravotnické osité. PredevSim miské ryby jsou bohatym zdrojem jodu, ktery je dlouho
doke deficitnim prvkem v lidské vyziy jsou i bohatym zdrojem fosforu aititku. Dale je
kladen mim#éadny diraz na obsah polyenovych mastnych kysggdidy n-3 v lipidech ry-
bich tkani, a to pro jejich vyznamny antiaterosidieky (inek, ktery blahodaghpasobi
jako prevence kornéi tepen. Obechje znama vysoka biologicka hodnota bilkovin rybi-

ho masa(ingr, 1994)

Jakost ryb a rybiho masa je mozno posuzovakalika hledisek. Nktera jakostni hledis-
ka lze vyjadit objektivre a taktéz subjektivh Mezi hodnoceni p&tnormové znaky jako
hmotnost ryb, viZznost a vysledek senzorického hodnoceni. Daleallaznych hygienic-
kych kritérii pro kontaminaci ryb a rybich vyrabkizorodymi latkami a mikroorganismy.
Ryby a rybi maso se hodnoti jakostnimi znaky, rkeaié pati jednotlivé chemické slozky
a jednotlivé fyzikalni vlastnosti. U chemickéhoZai Ize jakostni charakteristiky vyhod-
notit objektivie — kvantitativie. A kone&n¢é se u ryb hodnoti i jakostni znaky a jakostni
charakteristiky, které nelzedtit ¢i jinak kvantifikovat zcela objektivh (smyslové vlast-

nosti, kulinarni vlastnosti), které maji n&i vyznam prioritd pro spotebitele.

Zavaznost jednotlivych jakostnich zriak jakostnich charakteristik u potravin ob&ca
tedy u ryb a rybiho masa, je rozdilna aze byt nazyvana hodnotiteli, zpracovateli a spo-
tiebiteli mzné. Nagiklad hygienik bude pokladat za praoé ukazatele zdravotni nezéa-
vadnost, BzZny spotebitel znaky smyslové jakostifgulevSim chutnost tepeélmpraveného

rybiho masa, atdingr, 1994)

2.1 Chemické slozeni rybiho masa

Zakladnimi slozkamiénich tkani ryb a zejména rybi svaloviny jsou voolidkovin, tuky a
dale v nepatrném mnozstvi sacharidy, mineralniyl@kvitaminy. Slozeni rybihcila a
jeho tkani je ovliveino mnoha faktory, z nichZz nejvyzna#i jsou druh ryby, stadium
pohlavniho cyklu, progedi v mz ryba Zije, ¥k a pohlavi ryb. Zakladni sloZky rybiho
téla kolisaji v rozmezi: voda 50-83 %, bilkoviny 18-%, tuk 1- 35 %.
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2.1.1 Obsah vody v rybim €le

Obsah vody v rybiméte je nepimo zavisly na obsahu tuku. Libové ryby, hageska,
obsahuji piimérné 80% vody, tdné ryby kolem 70 %. Ndptucny slel’ obsahuje do 65 %
vody, uhd do 50 %. Obsah vody je taktéz rozdiingednotlivych partiich svaloviny téze
ryby. BEhem Zivota se obvykle obsah vodyéletzvySuje s blizici se doboteni. Obsah
vody ovliviiuje jakost a UdrZznost rybiho masa, vodnaté masé byuéasre i velmi mekké

a snadno podléha mikrobialnimu kaZeimir, 2004)

2.1.2 Obsah bilkovin v rybi svaloving

Obsah bilkovin v rybi svalovinkolisa nejastji mezi 15-20 %, ale udkterych druli ryb
jsou zji¥ovany vyjime&né i hodnoty pod 15 a nad 20 %. Bilkoviny rybiho masaahuji
vyhodné podily vSech esencialnich aminokyselin. il maso je typické, Zze obsahuje
malo vaziva mezi svalovymi vlakny a bilkovina elast nm neni obsazenailec. To

umoziuje snadnou a rychlou tepelnou Upravu rybiho magg,. 2004)

2.1.3 Obsah tuku v rybim téle

Obsah tuku v rybichekech je velmi rozdilny a tak se podl& myby rozcluji na ryby libo-
veé, stedre tuéné a téné. Libové ryby obsahuji tuku mé&nez 2 % d&adi se k nim #Sina
ryb treskovitych, ze sladkovodnich Stika, candaikaun. Stedrg tuéné ryby obsahuji
2-10 % tuku a péat k nim ryby platysovité, losos, pstruh, kapr, senaedalSi. K tanym
rybam, obsahujicim vice nez 10 % tuku, nale4f steakrela, Sprot, Ukt@ dalsi.

Obsah tuku v rybicketech je zavisly na pohlavnim cyklugku ryb a na dalSich faktorech.
Lososy stoupajici z nite dotek mivaji kolem 14 % tuku, po gni jeho obsah klesa az na
0,3 %. U sld’ia z vod kolem ostrova Man se zvySoval obsah tuktlevdad 1,7 % v dubnu
témef linearreé az k 27,9 % v 24 U uhau pavodem v nilské dedt bylo zjiS€no, Ze ve
véku od 4 do 6 let dochazi k intenzivnimu hrorraidtuku v €le, obsah tuku se kazdym
rokem zvysuje 1,3x, v dalSich letech jetsimpomalejSi. Maximalni obsah tuku byl u tho-
i ve wku 9 aZz 11 let, a to az 40 %. ZvySovani obsahu tukibim €le je provazeno po-
klesem podilu vody a bilkovin.

Tuk je u rekterych drut ryb soustedn v jatrech, ktera jsou velika a jsou zasobarnou
energie. K takovym drulm pati treska, jejiz jatra obsahuji 40-65 % tuku, zatireealova

tkan je na tuk chuda a neobsahuje jej vice nez 0,4i86.ryby maji vySSi obsah tuku ve
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svalovirg — slel’ 8-21 %, sardinky 10-18 %, losos 13 %kterécasti tuidka 23 %, Uhio7-
30 % - a jatragchto ryb jsou mala. Svalovina kapra obsahuje 2#Kka.

Slozeni rybich tuk (lipidua) je velmi specifické a je dano jeho funkci v rybiitte, teplotou
prostedi, v #mZ ryba Zije, sloZzenim potravy a dalSimi vlivy. idp ryb se vyznéuji vy-
sokym stuptim nenasycenosti a zastoupenim polyenovych mastkygélin. Z hlediska
vyznamu pro lidskou vyZivu seriglada nejétsSi dilezitost polyenovym mastnym kyseli-
namrady n-3 (oznéuji se i jako omega-3) a z nich kyselieikosapentaenove (20 : 5, tj.
20 uhlika v retzci a 5 dvojnych vazeb) a kysalindekosahexaenoveé (22 : 6). Vysoka ne-
nasycenost rybich lipidje vyhodou nuttini, sowasré jsou rybi tuky velmi nachylné
k oxidatnimu Zluknuti, které ma za nasledek itigmnny pach.

Tabulka €. 3 Zakladni sloZeni svaloviny hlavnich druli ¢eskych sladkovodnich ryb(pramérné
hodnoty v g ve 100 g filetow&asti s Kizi)

Druhy ryb SuSina | Bilkoviny Tuk Popel
Sumec 25,2 18,3 5,8 0,9
Candat 20,4 17,5 1,2 0,9
Bolen 23,9 18,6 3,5 0,8
Stika 22,1 20,3 1,2 1,2
Okoun 25 17 19 5,9
Lin 23,5 18,9 2,5 1,8
Kapr 23 19,2 3,6 0,9
Cejn 22,6 17,4 3,1 1,8
Pelal 25,8 17,6 6,8 1,2
Bufalo 26,8 18 8,2 1,5
Tostolobik 24,3 18,1 5 1,4
Amur 21,5 16,8 3,7 2,1
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VysS8i zastoupeni polyenovych mastnych kysidisly n-3 je v lipidech miskych ryb, ale
ani u sladkovodnich ryb neni jejich podil nevyzngmNagiklad svalovina z bufala,
tolstolobika a peletlobsahuje vyznamny obsah mastnych kyselin 2023 :86.(Ingr, 2004)

2.1.4 Obsah mineralnich latek — popelovin

Obsah mineralnich latek (popelovinedstavuje 1 az 2 % pozivatelného podilu. Jsou ob-
sazeny zejména Vv kostech, které obsahuji Blav@pnik a fosfor. Drobné kosti se

v pribéhu technologickych procészmekeu;ji, jsou konzumovany jako séast masa a jsou
tak cennym zdrojem vapniku a fosforu. ¥kterych oblastech 8dozemniho me a Jizni
Ameriky jsou malé ryby, upravené pro pozivani vaeltokonce hlavnim zdrojem vapniku
ve vyziw lidi. Konzervované sardinky v oleji obsahuji a803ng Ca a asi 430 mg P ve
100 g obsahu. Mgké ryby jsou nejbohatSim zdrojem jodu v lidskéiv§zVe 100 g poZzi-
vatelného podilu je obsazeno az 190 mg J, kdeZzslagkovodnich rybach jen asi 4 mg.
Ryby jsou vyznamnym zdrojem drasliku, a zejméndkslaodni ryby se vyzralji velmi
nizkym obsahem sodiku, takZe se mohou uplatnitsiysnych dietachingr, 2004)

2.1.5 Obsah vitamini

Obsah vitamif v rybach je pralovéka nutréné vyznamny zejména vifpads lipofilnich
vitamini A a D a z hydrofilnich &kterymi vitaminy B komplexu . Vyznam lipofilnich
vitamini prevlada, a rybi jaterni tuk byl podavan nemocnynonetlesceritm davno ped

tim, nez byly vitaminy poznéany.

Vyznamnym zdrojem vitaminu A jsouitak a uhe, ale i kapr a pstruhfpvhodné navaz-
nosti na jejich vyzivu. Vitamin A se uklad&galevsim v rybich jatrech. Naproti tomu se
vitamin D uklada hlavé v lipidech svaloviny a jeho hlavnim zdrojem jsadrneé ryby
-sled’, makrela, tiédk, ahd, losos. Chrupaité ryby maji mnohem ménvitaminu D, nez

ryby kostnaté.

Z vitaminu skupiny B je v rybach obsazen zejmértamin B12, hlava v mase sléu a
makrel. Ryby jsou dale bohatym zdrojem vitaminu-B8ed, makrely, taak, pstruh, lo-
sos. Kyselina pantotenova je #Zn& zastoupena v mase losoa pstrufi, vitamin B2

v mase slé¢ia a makrel. Kyselina nikotinova je zastoupena vicaase tanych ryb.(Ingr,
2004)
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2.2 Vyzivové vlastnosti rybiho masa

Nutri¢ni hodnota rybiho masa se odvozuje od jeho chelmilsfoZzeni a je zvyraZna
relativne vysokou vyuzitelnosti vyzivovych faktorlidskym organismem. Celkévize
hodnotit, Ze vyZivova hodnota rskych ryb je vysSi nez ryb sladkovodnighgr, 1994)
Hlavni nutréné vyznamnou slozkou jsou bilkoviny, kterych jedseggji 15 az 20 %, ale u
n¢kterych druli je obsah bilkovin v rybi svalowinpod i nad uvedené hodnoty. Bilkoviny
rybiho masa jsou velmi kvalitni a plnohodnotné. &hsgi velmi malo pojivovych bilkovin
a elastin neobsahujitkec. V lidském travicim traktu jsou rychle a dokienatraveny,
udava se doba 2 az 3 hodin a proto maji vysokolditkou hodnotu. Podle obsahu tuku
se ryby rozdluji na libové (méwa nez 2 % tuku; tresky, Stika, candat aj.), fadsg tucné
(2-10 % tuku; platysovité, kapr, pstruh aj.) @né (nad 10 %; sled’, makrela, tihag.).
Rybi lipidy jsou bohaté na nutri¢ vyznamné polyenové mastné kyseliny a na lipofilni
vitaminy A a D). Z hydrofilnich vitamiia jsou v rybim mase cény vitaminy B6 a B12. Z
mineralnich latek je rybi maso bohaté na jod, Mgposfor a draslik.

Ivo Ingr uvadi, Ze zdravotnici ud&moporwuji jako optimalni réni spotebu ryb kolem
17 kg na 1 obyvatele zetkoule, to by vyZadovalo zvySenicgriho swtového vylovu na
110 aZz 120 miliot tun. Dle autora tato situace jiZ t&fmastala (viz. statistické ukazatele
swtoveho rybolovu), ale mezi staty, mezi skupinamywvaliel i mezi jednotlivci jsou pro-

pastné rozdilygngr, 2004)

2.3 Smyslové vlastnosti

Kulinarni vlastnosti ryb a rybiho masa zahrnujivhiasmyslové vlastnosti, pracnosti-p
pravy pro jejich kuchiskou gipravu, vhodnost pro &ity zpisob tepelné Upravy aqu-
poklad dosaZeni jidla nebo pokrmu z rybiho masagkby co nejlépe chutnaly a byly nu-
tricnim pfinosem pro spétbitele v pijatelné cenové relacilingr, 1994)

Smyslové vlastnosti rybiho masa jsoudkterych druti zcela zvlastni a typick€erstva
rybi svalovina ma charakteristicky pach, u rybigkgch intenzivijsi, ,rybi pach” je dan
mnoZstvim rozkladného produktu trimethylaminu. Wraaindsky vyznamnych druhryb

je chu’ prijemna a typicka a zvyramje se volbou tepelné Upravy nebo jiné kulinariiae
technologické uUpravy. Barveéerstvé rybi svaloviny je téfn bezbarva nebo se slabym
oranzovym az ngrvenalym nadechem. Tepélapravené rybi maso je W@tginy druhi
bilé. Losos a pstruh maji masiZow zbarvené, svalovinaiiéka se barvou blizi k hév

zimu masugingr, 1994)
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2.4 Postmortalni zmény

V organismu Zivé ryby se fyziologickymi procesy kuje stav, oznsmvany jako home-
ostaza. Probihaji pochody energetického a latkowédtabolismu, které jsou katalyzovany
nativnimi enzymy fitomnymi v €lnich tk&dnich a vénich tekutindch. Metabolické proce-
Sy jsou podmiény piéijmem Zivin a energie,iffmem vzdusného kysliku (aerobni metabo-
lismus), stalou teplotoils, stalymi hodnotami krve (n&ppH) a vyli&ovanim metabolit

Z organismu.

Usmrcenim ryby se zmdné podminky homeostazygrusuji a od toho okamziku setza
n& odvijet cely soubor postmortalnich biochemickgpebces v rybi svalovir, které ve-
dou k jeji gremené na rybi maso a které jakost masa vygaaviiviiuji. (Ingr, 1994)
Postmortalni biochemické procesy v rybi svalévmmobihaji velmi rychle a maso se jen
velmi nepatri okyseli. Z toho plyne nevyhoda, Ze maso séarvelmi rychle mikrobialk®
kazit. Pro kulinarni vyuziti rybiho masa jsou ry&hdraci procesy vyhodou pro moznost
rychlé Gpravy. K tomu fispiva i skuténost, Ze rybi maso té&ihneobsahuje stromatické
bilkoviny, které jsou na tepelnou Upravu r@gSi. (http://www.vyzivaspol.cz/clanky-casopis/v-
ceske-republice-jime-prilis-malo-ryb.html).

Rybi maso pdt mezi vaibec nejmé# udrzitelné potraviny. U gkterych druli morskych
ryb vede jejich nedostateé oSeteni bezprogedre po vylovu k nadrérné tvorlt histami-
nu, ktery u spdebiteli mize vyvolat €Zké alergie. Vysoka neuzitelnost rybiho masa vy-

Zaduje pi jeho zpracovani rychlost &iénost zvolenych technologiingr, 2004)

Postmortalni zrny rybi svaloviny lze zasadmozclit na zmeny autolytické (zrani masa)

a na zmny proteolytické (mikrobialni proteolyza, kaz€nhniti masa)(ingr, 1994)

2.5 Popis systému — HACCP

K vyznamnym systéfim managementu potravifsdvi pati zejména analyza nebezpa
kritické kontrolni bodynebo-li HACCP (Hazard Analysis and Critical Contibints).
Jednotné zasady tykajici se provozovafatravindskych podnik a jejich odpo¥dnosti
za zdravotni nezavadnost potravin jsou upravengiizBnic. 852/2004/ES, které se tykaji
hygieny i vyrobé (véetrg prvovyroby), distribuci a prodeji potravin a zawatzmiréné-
ho systému kritickych bdd(dale jen HACCP) jako preventivniho nastroje pafi&fovani
bezpeénosti potravin. Pro potraviny Zi¢@neho fivodu jsou tyto poZzadavky blize specifi-
kovany v néizenic¢. 853/2004/ES(Velisek, Hajslova, 2009)



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 25

Kritickym bodem je technologicky Usek, jimzZ je pgstnebo operace vyrobniho procesu
nebo procesu uvédi potravin do okhu, ve kterych je neptSi riziko poruseni zdravotni
nezavadnosti potravin a v nichz se uplg¢ ovladani iznych druli nebezpé& ohrozuji-
cich nezavadnost potravin s cilem zamezit, Witpypopripact zmensit tato nebezpie
Hranici mezi pistupnym a nefistupnym stavem v kritickém bédlefinuji konkrétni zna-

ky a jejich hodnoty a nazyvaji se kritickou mezi.

Nebezpéi mize vyvolat biologicky, chemicky nebo fyzikalginitel pti naruseni zdravotni
nezavadnosti potraviny. Analyza nebedpse provadi shromdbvanim a hodnocenim
informaci o fiznych druzich nebezpiepro zdravotni nezavadnost potraviny a o podmin-
kach umo#ujicich jejich gitomnost v potravi&, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich
vyznamu pro nezavadnost potraviny a o jejickazani do planu systému kritickych kod
Jakakolivéinnost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo u§gmi nebezpg ohrozujici
zdravotni nezavadnost potraviny nebo k jejimu zraehga pistupnou Urovié je ozn&o-

vana jako ovladaci op@ni.(Komar, 2007)

Pti stanoveni kritickych badse postupuje podle jasdefinovanych zasad a v postupnosti

jejich plréni podle gilohy vyhlasky (viz. Nasledujici schéma)

» Vymezeni vyrobngéinnosti a odpo#dnosti vyrobce

» Provedeni popisu vyrobkucetrg zajiSeéni jeho @éekavaného (fedpokladaného)
pouziti

Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Provedeni analyzy nebezjpe

Stanoveni kritickych bad

Stanoveni znaka hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

Vymezeni systéinsledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

Stanoveni napravnych opani pro kazdy kriticky bod

YV V.V V V V V V

Stanoventasového harmonogramudevani postup a vnitnich audib

A\

Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupe®edeni zaznaim
(Komar, 2007)

V nésledujici podkapitole uvadintiklad protokolu HACCP ke kuchani a filetovani ryb.
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2.5.1 Kuchani a filetovani ryb
Nebezpei

Kontaminace svaloviny ryb obsahem zazivadel, zuyk@acovnik, nebo technologickym

za&izenim.
Kritické meze

Ryby ukené ke kuchani,ifpadreé filetovani musi odpovidaterstvym rybam. Tyto viastni
operace mohou byt prové&uy bud’ ruéné nebo pomoci strojniho #iaeni. Prostory pro tuto
¢innost musi byt odflené od ostatnich prostor a musi byt klimatizovaadeplotu 12° C.
Pracovnici musi pouZivat schvalené ochranné praqoastedky, strojni z&zeni musi
spliovat hygienické poZzadavky n& kladené a nesmi ovlivnit zdravotni nezavadnost ryb

suroviny.
Sledovani

Sledovéani procesu kuchéni a filetovani ryb, zejmdwoleonalosti jeho provedeni. deni
teplot kuchané suroviny a prostoru kucharny. Slédoddodrzovani zasad hygieny pracov-

nika pii kuchani a filetovani zejména, pokud jsou tytorape provagny ruené.
Napravna opateni

Poutit pracovniky o technologii kuchani a filetovanbrya to zejména s hygienickymi z&-
sadami a pouzivanim ochrannych pracovnich frdki. Pouzivat schvalena iaeni a
dodrzovat stanovené teploty v kuch&ienv rybi surovitl. (Matyas et al., 2002)
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3 DRUHY RYB A POZADAVKY NA JAKOST

3.1 Sladkovodni ryby

NejznangjSim zastupcem sladkovodnich ryblapr. Jeho optimalni vaha je 2 - 4 kg a
st&i 3 roky. Trzni druhy kapra jsou >2,5 kg —¥yp1-2,5 kg — I. jakost; 0,7-1 kg — II. ja-
kost; 0,5-0,7 kg — lll. jakostingr, 1994)

Kapra mizeme déle &it podle Supinatni na Supin& a nahé&e, ktery je zcela bez Supin.
PredstavitelenKapra Supinge je lysec, ktery ma jen par velkych Supin.

Kapra obecnéhaniuzeme rozpoznat podle velkych Supin, dlouliBelni a kratkéitni

ploutve. U Ust métyii masité vousky(Cihar, Maly, 1978)

Ostatni trzni druhy sladkovodnich ryb se dodavégidné hmotnostni skupgin Generani
ryby pstruha duhového opakowapouZzivané k ugiému vyeru se dodavaji jako nestan-
dardni.(Ingr, 1994)

Pstruh obecnyeboduhovy chuwwové prijemné maso, té#éi bez kosti, min. hmotnost 150g.
Candat:bilé, jemné, Gavnaté maso bez kosti.

Okounsi¢ni: je bsznou rybou stojatych i tekoucich vod v c€léské republicgCihat, Maly,
1978)

Stika: drava ryba, Zivy seipvazié plevelnymi rybami, poskytuje velmi chutné maso.
Mezi tzv. tiEné ryby pati sumeca uho* zeleny Ten je pipraven ke konzumaci klujako
cerstva ryba nebo uzeny, kdy zpracovani je 2-3rhykorkym kodgem. (Ingr, 2004)

3.1.1 Posuzovani stolni hodnoty sladkovodnich trznich ryb

Pri celkovém hodnoceni sladkovodnich ryb se posuzilja ged a po tepelné Upravkdy

se gitaji jednotlivé body z hodnoceni.
Stolni hodnota u syrové ryby:

Celkovy vzhled- pokozka hladkd; leskld&jsta a s tenkou vrstvou hlenu; typické zbarveni
druhu ryby; Zabry sitle cervené bez rozsahlych #m oko vyphujicim dutinu @ni. Roz-
sahlé patologické zény na pokozZzce a obnazeni svalovinye@ly, apod.) vyltuji ryby

z piimého konzumu.

Viné svaloviny —typicka rybi; negijemna bahenni; po chemickych latkach
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Konzistence svaloviny- pruzna na vSech mistedhati po usmrceni; nepruzna (nevyrovna

otisk prsti)
Barva svaloviny — charakteristicka pro druh ryby; netypicka

Protuénéni svaloviny — typicka pro dany druh ryby v optimalnim rozsahatypicky pro

druh ryby
Stolni hodnota ryby po tepelné Upra¥

Viné — prijemna, typicka pro druhy ryb; mémptijemna, pipadre siln¢ vyrazna; jest vy-

hovujici; s posehnutelnou nezadouci slozkou; nezadouci pach, nejpeé chemikaliich
Konzistence— typicka pro dany druh ryby; rotdul4,ridka

Chut’ — vyborna a typicka pro dany druh ryby; dobra eovgana; mé& dobra, nevyrov-
nana; postehnutelnd nezadouci slozka (ne chemickad)jijepna az odporna,iipadré

s chemickou sloZkoulngr 2004)

3.2 Morské ryby

Treska aljasskaje nejvice lovenym druhem rfgkych ryb, réni s\wtovy vylov predstavu-
je kolem 6 mil. tun. Obvykla hmotnost ryby je 6QD X000 g., vyjimén¢ az ti kila. Vyu-
Ziva se hlava pro vyrobu filé v blocich a dale k ziskani separw svaloviny protzné
tvarované a nasledrobalované porce rybiho masa. Maso je bilé a@Rusrovnatelné

s masem jinychdomasych tresek.

Losos pravy atlantickyje podobny velkému pstruhu. Jehdamerna trzni hmotnost je 5 —
6 kg, ale niZze dosdhnout az 35 kg. Je vysoceénen rybou, ktera se prodavarstva,

zaledovand, zmrazena nebo ve fojemne nasolenych blok

Makrela obecnai atlantick& je hlavnim druhem makrelovitych ryb, jejichZnd swtovy

vylov presahuje 2 miliébny tun. Bmérna velikost makrely je 40 — 50 cm, hmotnost 300
600 g. Maso makrely je chutné, statahdklé, bilé az Zlutavé, tmé, jeho textura je po-
dobn& kiecimu masu (také je makrela ozo@ana jako ,meéské kue*). Makrely se nej-

asgji udi, konzervuji, pofipadt marinuji. DoCR se réné dovazi 8 — 9 tisic tun zmraze-

nych celych nekuchanych makrel a asi 4 — 6 tisiaakrelovych filei.

Slel: do CR se rén¢ dovazi 10 tisic tun celych nebo jiZz opracovanyctpeacovavaji se
hlavné na marinady, vyuZivaji se i k uzeni a k vigdonzerv. Slé ma protahlédo kryté

Supinami, které Ize velmi snadno odstranit. Bareds je na bocich sibrna, na oetu
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tmavd a na iichu swtla. Slel’ ma bilé, Savnaté a ttné maso. Lovi seipdevSim

v pohlavni zralosti, kdy jsou velci,&oi a maji velmi chutné masgagr 2004)
3.3 Pozadavky na jakost masa

Zivé: zdravé gista pokozka, bez zrani, bez cizich zapaéh

Cerstvé:max. 24 hodin, skladuji se na ledu do -4° C, kesk, prilnavé Supinygisty sliz,

lesklécervené Zabry, pruzné elastické masosisku prstem nesmiigtat stopa.

Mrazené:min — 18° C, tvrdé bez znakozmrazeni.(Horejsi, 1992)
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4 DRUHY RYBICH VYROBK U A JEJICH KONZERVACE

4.1 Druhy rybich vyrobk @

MARINADY: bez tepelné Upravy, naloZzené do octa i o vyzrani se fida nalev z ko-
reni

ANCOVICKY: ze slalt, sardinek, Sprét—iezy, aka marinadované

PECENE RYBY: obalované / neobalované

VARENE RYBI VYROBKY NEBO V ASPIKU: obchodni druhy, slev aspiku, zavin&

v aspiku

RYBI KONZERVY: Rybi konzervy mohou byt v oleji, \d&ni §aw, tomat nebo polo-

konzervy.
» Ryby v oleji — ryby zbavené hlav se zaliji horkyiejem, zpracovani nad 100° C.
» Ve vlastni §aw — mirrg prosolené a sterilované.

» V tomat — 3 nesice se skladuji uzéané plechovky s upravenym ¢ajovym pro-

tlakem.
» Polokonzervy — maji nizsi trvanlivost
SOLENE RYBY: slangci, sardelova pasta ze Sprot

KAVIAR: jikry jesetert a buled; zbavené tuku — proplachnuté trochou soli, ieag do

plechovek. Kaviar élime na Seversky adhecky. Seversky kaviar — lumpfish — lovi se u

Skandindvskychiehi. Némecky kaviar — treska obecna

Hygienicka kontrola je prov&da kus od kusu. Po projiti hygienickou kontrolowyeo-

bek oznaen kulatym razitkem.
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4.2 Konzervace rybich vyrobki

Masové konzervy a polokonzervy: jsou masné vyrdaidgmeticky uzakené v plechovém
nebo jiném vhodném obalu. Jsou tepalpracované tak, aby se zajistila jejich dlouhodoba

trvanlivost a odstranila se jejich zdravotnickakdzpoZzivatin.

Polokonzervy: po dobu 30 min. opracovany teplog 65-75° C v nejife prolfivaném
mis& naplre — znceny vegetativni formy bakterii rilskladovani do 15° C majickolika-
meésicni trvanlivost. Biklady: parky — pi vysSich teplotach praskajiietva; Sunky — Zelati-

na.

Konzervy: po dobu 5-6 min.ipteplot 121° C v nejiife prolfivaném mist naplire, jsou
sterilované za zvysSeného tlaku. Zami i spor. Trvanlivost udavana v letech.

4.2.1 Fyzikalni a chemické vlastnosti konzervaci

Prudké ochlazeni pod 20° C. Odebiraji se vzorkgrarkluji se termostatovou zkouSkou —
tj. 7 dni ¥ teplo€ cca 37° C a zjidlje se vyvoj mikroorganisiin pokud je zkouSka nega-

tivni mohou byt konzervy dodany na trh.
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4.2.2 Vady masnych konzerv a polokonzerv

» plechovka nesmi byt zkorodovana

» mapovani vnini strany plechovky —igledek chemickych reakci mezi obsahem a
povrchem plechovky — vytvase sulfidy Zeleza a cinu. Mirné mapovaniimevy-
robek neprodejnym.

» deformace plechovky — mechanickéi¢mal/prudké ochlazeni po sterilaci (&ma
tlaku) neni-li porusena, Ize plechovku prodavat

» bombaz plechovky — vybouleniékia a dna — mozné&iginy bombaze:

biologické — zpisobeno plyny vznikajiciinnosti mikroorganistin
u nedokonale vysterilizovanych plechovek
chemické— zpisobeno vyredukovanim vodiku v kyselém
prostedi
fyzikalni — dojde-li ke zmrznuti velkého obsahu vody
(zvétSi se objem)
celularni — dojde peplneni plechovky, né&ni obsah plechovky
nepozivatelnym, aléini jej neprodejnym

» mikrobialni znény bez vzniku bombaZe — projevuje seéamu pachu nebo zteku-
ténim obsahu. (www.zaverky.estranky.cz/clanky/zboziznalstvi---seme-

zbozi_masne_vyrobky)
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5 UZENE RYBY A RYBIi VYROBKY

Technologicky postup uzeni plati pro celé nebo wgma uzené ryby, tené pro imou
spotebu nebo k dalSimu zpracovaninddu se udit jak ryby sladkovodni, tak i feke.

Mezi nefasgjSi zastupce migkych ryb uéenych k uzeni jsou:

5.1 Druhy moiskych ryb z dovozu ukené k uzeni

Mezi nefastjSi maské ryby uéené k uzeni, které jsou importovanyimpoiskych stai
pafi:

sled’ (Clupeaharengus — v originale byl omylem uveddn N&zev Clupeapilchardus -,

pop.vétsi tideni jinych drutii celedi Clupidae).

makrela (Scomberscombrus, pbpiné druhyéeledi Scomberidae).

tundk (ryby ¢eledi Thunnidae drdhThunnus, Euthynnus, Kischinoella, Parathunnus).
stavrida (ryby ¢eledi Carangidae drihTrachurus a Decapterus); (stavrida = kranas)
halibut ¢erny (nebo gréonsky Reinhardtiushippoglossoides).

morsky okoun (Sebastesmarinus)

moiska Stika/Stikozubec (ryby celedi Merlucciidae, zejména: Merlucciusbilinearis z
severoamerickych a kanadskych layi8lerlucciuscapensis z jihoafrickych lovjSMer-

lucciushubbsi z jihoamerickych lo¥i& Merlucciusproducts z tichorfskych lovig).
morsky candat(treskovité ryby z antarktickych loviglruhi Disostichos a Nototenia).

treska (treskovité rybyeledi Gadidae, zejména treska obecna Gadusmortieska tma-
va Gadusvirens)Horejsi, 1992)

5.1.1 Uzeni ma'skych ryb

Uzeni ryb se vedle soleni a suSeni ujpig jiZ od stedowku. Uzeni sléa na znameé uze-
n&e se staldemeslem na pdbzi Baltického a Severniho i@oa tyto zpracovny byly za-
kladem pro vznik rybného pmyslu, ktery ovSem postuprzahrnul i dalSi technologie.

Pt uzeni ryb se upravuji jejich vlastnosti tak, a@yv nich nemohly mikroorganismy du
vibec mnozit, nebo aby jejich pomnoZovani bylo aléspe delSi dobu ztizeno. Nejvyraz-
n¢ji pusobi sloZky kote, vyvijeného nedokonalym spalovanitevdh (nejastji bukové-
ho), jako chemické Skodliviny mikroorgani@mJsou to roztiné tkavé slodeniny jako
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kyselina octova, mraveéfn metanol, aceton, formaldehyd, latky obsahugcioly a kreso-
ly, ketony, terpeny, dehty aj. K protimikrobnimainku tchto latek pispiva i &inek ¢as-
tecného vysusSeni (snizeni hodnoty) @ pokryti uzenych ryb krustou z tuku a ze zmin

nych mikrobicidnich a mikrobiostatickych slozek kewingr, 1994)

Ryby se technologicky zpracovavaiji tak, Ze opranéveyby nebo porce ryb se nasoluji

v solné lazni nebo nasucho. Naslede niize udit bd’ studenym, nebo horkym kimm.
(Pipek, Jirotkova, 2001)

Uzeni studenym kdaem.

Ryby se prakticky nezdtvaji, nebd teplota koie se pohybuje mezi 17-25° C. K uzeni za
studena se pouzivaji ryby solené a dokonale vyar&@ném laku, az ke stravitelnosti.
Vlastnim uzenim se dosdhne pozadované chiutié,\barvy a trvanlivosti. Uzeni trva asi
70 hodin a musi se uzit suchého i@uWOdp#ovanim vody ryby ztraceji na hmotnosti, ob-
sahuji 6-12% soli, a to vSe vyrazaniZzuje hodnotuvaa @ispiva k trvanlivosti vyrobku.
Jejich udrznost byva podle druhu 14ach¥ 3 mésice. Vyrobky jsou velmi slanégtginou

je nelze pimo konzumovat, a proto se pouZzivaji jako polotgyap dalSi vyrobky.

Uzeni horkym kotem

Uzeni horkym kotem se \CR se vyuZziva. féd uzenim se ryby uloZi na 1-2 hodiny
v solném laku, v fipact, Ze je k dispozici solena surovina, musi se nagpakeiens od-

solit.

Udici proces probiha veech fazich. B teplot koure asi 40° C se rybyr@dsusSuji, B
teplot 85-100° C se @eu a poté hustym kaéem barvi a aromatizuji.8em p&eni maso
zmekne, ztraci syrovou chiua Ize jej oddlit od kosti. Treti faze probihaipnizsi teplot

nez péeni. Uzeni horkym kaem trva v souhrnu asi 5 hodin.

Ztraty hmotnosti jsou 30-50 %, ryby jsotirpérens slané a jsou schopnéimé konzuma-
ce. Uzené ryby se bali az pokthdném vychlazeni. Trvanlivost je velmi omezendyhe

3-4 dny. Zabaleni ryb jeSteplych vede k rychlé hnilémebo zaplesnini.

Na naSem trhu jsogmito vyrobky uzen&e, uzen&e kuchané, uzena makrela, uzenyiiho
uzena treska, uzenyiék, uzena maréna, uzeny halibut-platys aj. Proiuzerkym kou-

viN s

vodou a nechat okapat.
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K uzeni ryb horkym kokem se u nés pouZivaji jestklasické udici pece, tzv. altonske,
s primym spalovanim igva a hoblin, dale komoréwdirny nebo kontinualni udirenské
tunely. Komorové udirny maji odkkny vyvijet koure, snadno se obsluhuji, zkracuji dobu
uzeni a vliventizené cirkulace vzduchu a keuumouji rovnongrné vyuzeni ryb. Jsou
u nds nyni vyuzivany nggsgji. Kontinuélni udirenské tunely se pro uzeni ryfi{ neo-
swedcily s vyjimkou uzeni drobnych ryb pro naslednou kervaci sterilaci v plechovkéach.
(Ingr, 1994)

5.2 Zastupce sladkovodnich ryb k uzeni
Mezi zastupce sladkovodnich ryb k uzenkipat

kapr obecny (Supin&, lysec), amur byli, tolstolobik obecny, uhb¥iéni, sumec velky

5.2.1 Uzeni sladkovodnich ryb

Nekteré potraviny (maso a masné vyrobky, syry, rnds/udi pro dosazeni typickéné a
chuti. Konzervace uzenim mékolik dil¢ich &inkia (pii horkém uzeni se i mikroorga-
nismy, rékteré slozky kote pisobi roviz protimikrobrg, maso se teplentasti vysusuje
a jeho a se snizuje, povrch uzenych potravin se pokryv&tim z tuku a ze slozek kieu

a ta misobi mikrobiostaticky az mikrobicidh

Uzeni je davnou metodou konzervace potravet ryb a to metodoudinné konzervace,
pusobenim tepla a kde. V poslednich desetiletich byidek uzeni zredukovan na &jgi
vybarveni uzené potraviny a na dosazeni typickdi éhuiné potraviny. Stalo se tak po
zZjisténi, Ze udirensky kduobsahuje latky ze skupiny aromatickych sknin, zejména
benzo(a)pyren. K odstrani tohoto rizika milo prispét nékolik opateni: minimalizovat
kontakt udirenského koe s potravinou, snizovat podil Skodlivych sloZekowii raznymi
filtry, nahradit klasicky ko umglymi tekutymi kodovymi preparaty, fipadré vzdat se

uzeni nebo nadhrazek uzeribec.

Ryby se udi odjakziva, niské i sladkovodni, studenym i horkym kKem. Z chtiovych a

viv s

Mezi sladkovodnimi rybami je ve vyuzeném stavuititou Uhd ficni. Samice obsahuje
ve stadiu pohlavniho dospivani kolem 25% tuku ake@ditni jemné maso bez svalovych
kustek. Pedugenymi druhy k uzeni jsou sihové, maji velmi jemnalitni maso. Sih se-
verni- maréna ma ve svalo¥ikolem 10 % tuku, sih peleaz kolem 13 % tuku. Udi se i
dalSi ryby ¥etns kapra.
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%

U nas se ryby udi kiive ,,sportovnim¢i ,,domécim* provedeni nebo vimyslovém
pojeti. Domaci udirnyfiedstavuji divejSi klasicka a primitivni z@zeni, kdy ryby pipra-
vené k uzeni jsou zaseny nad ohni8in s nedokonalym spalovaninteda. Uzeni trva
razr¢ dlouho, ryby jsou tepethopracovany nejménna urovni pasterace a jsotikthdne

prosyceny kotem.

V pramyslovych podminkach se udi zejménaikapracovani, pleni a nasoleni tak, aby
svalovina obsahovala nejm&8 % chloridu sodného. Solenim se dosahne §&v(kom-
paktrejSi) konzistence svaloviny. K uzeni se pouzivaemskych komor s vyvifem kou-

fe a sregistraci teploty a doby jejihdspbeni ve vyrobku a v prostoru komory. Udi se
horkym kouem o teplot 80-85° C. Udici proces probih& plynule yech fazich. V prvni
fazi se ryby pedsousi i vzestupu teploty k 60° C necelou hodinu, ve drs@ééyba sku-
tecné tepelr opracovava (propék&ipeplo asi 80° C asi jednu hodinu) a vett fazi se
ryby zakuuji a vybarvuji hustSim kdam asi 40 minutip poklesu teploty k 50° C. Ze slo-
Zek koue se nejutSi protimikrobni dinnost fFipisuje formaldehydu, dalSim aldehiyd,

fenolaim a karboxylovym kyselinam.

Takto vyuzenda ryba je spolehtipasterovana, dosahla zlatétaé ¢i zlatozluté barvy a
intenzivni viné po uzeni. Uzené ryby se nechaji vychladnout adskilase v suchém a
chladném (kolem 10° C) prdeti.(Ingr, 2004)
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6 TECHNOLOGIE VYROBY UZENIi VE FIRM E DELIMAX, A.S.

Tato kapitola se &nuje zpracovani uzenych rybich vyrdgbke firmé¢ DELIMAX, a.s. Po-

stupy jsou zde teai stejné jako v &ebnicich, které jsou i starSiho data.

Zde je vidt, Ze tyto postupy uzivané jizide, jsou stale aktualni beZtgich znén. Kazda
podkapitola popisuje taktéz kritické bodshiem technologického postupu.

Zakladnim pozadavkem na surovinwemou k uzeni je opracovani a manipulace s ni

v pribéhu technologického postupu.

6.1 Uchovani suroviny pred vlastnim zpracovanim

VSechny ryby utené k dalSimu zpracovani uzenim jsou dodavéeygir ve zmrazeném
stavu s jadrovou teplotou — 18° C nebo i nizSi.indggné se dodavaji téz ve stavers-

tvém, zaledovanérfsodnim ledem vyrobenym ze zdravéimezavadné pitné vody

Zmrazené ryby se uchovavaji zasadpi nekolisajici teplat — 18° C nebo nizsi
v mrazirenskych skladech. Doba skladovani jednathwdruti ryb je dana jejich upravou

a zejména obsahem tuku.

V ptipad prechodného zvySeni teploty v jadryb na — 15° C dmem dovozu nebo
v pribéhu skladovani id strojni poruse musi byt ryby urychkepredany k vlastnimu zpra-
covani. Skladovaci doby a teplotyisdi podle gisluSnych ustanoveni, tj. vhodné teploty
pro skladovani zmrazenych potravin v mrazirensksikdadech Cerstvé ledované ryby se
nesngji skladovat, musi seipdavat ihned poipvzeti a veterinarni hygienické kontrole

k dalSimu zpracovani.

Sledovani kritickych baiu skladovani zmrazenych ryhii Bkladovani zmrazenych ryb je
potteba dodrZzovat stanovené doby skladovani. Prawidetovadt jakostni hodnoceni

skladovanych ryb a proSkolit pracovniky o jejicldpdnkach uskladmi.

6.2 Rozmrazovani

Rybi surovina se rozmrazuje na schvaleném techivtd@g z&izeni ve zpracovatelském
zavodt. Typ rozmrazovani je odvisly od druhu ryb. Ve fqfldELIMAX, a.s. je mozné

rozmrazovat rybytyfmi zpisoby rozmrazovani:
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» RozloZzenim ryb zbavenych okal chladné, tem#Si mistnosti temperované na
+18° C s nucenym prod&dim vzduchu. Rozmrazovani trva dle velikosti kilok
(obal) rozmrazenétidéné rybi suroviny 8 az 18 hodin.

» RozloZzenim ryb zbavenych olal chladné, tem#Si mistnosti temperované na
+18° C s nucenym pro#adim vzduchu a sprchovanim rozpraShwadou o teplat
max +18° C. Rozmrazovani trva dle velikosti liidkbal) téidéné rybi suroviny 6
az 12 hodin

» Ulozenim ryb zbavenych oliatlo hydromechanickych rozmraza@as vodni lazni
a vhagnym vzduchem § konstantni tepl@t +18° C. Rozmrazovani trva dle veli-
kosti bloki a tidéni zpracované suroviny 2 az 5 hodin.

» Ulozenim ryb zbavenych olial do regah komorovych rozmrazova
s regulovanym proughim temperovaného a zvlbvaného vzduchu do + 20° C.
Rozmrazovani dle velikosti bléka tidéni zpracovavané rybi suroviny trva 3 az 6
hodin.

Ryby dovazené do firmy DELIMAX, a.s. jsou zmrazendlouhodob uchovavané v mra-
zirnach pi teplo€ — 18° C a nizSi. xem procesu rozmrazovani dochazi ke ztratam hmot-

nosti kolem 2 %. ® nevhodném rozmrazovaniide dojit i k vy3Sim ztrdtam hmotnosti.

Sledovéni kritickych bailu dodrZzovani technologie a rychlosti rozmrazoveeimi dile-
Zitym aspektem #hem procesu rozmazovani ryb je dodrzovani kopeh teplot rozmra-
Zenych ryb do doby technologického zpracovanidot8° C. V tomto obdobi spiva nej-
VétSi nebezpd v pomnozeni mikroorganisimClostridium botulinum typu E spjatého

s rybami a ostatnimi vodnimi Ziichy.

6.3 Mechanické opracovani

Podle typu zpracovavané suroviny a typu finalniimbku se rozmraZzena surovina zpra-

covava dale&mito zpisoby:

Opracovana rybi surovina (kuchand, filetovana,ipogly sle’ a makrela) setjava [i-

mo k nasolovani.
Celé nevykuchané ostatni druhy ryb se mechaniekypgdmebo stroj8) opracovavaiji:

» jen kuchanim (makrela, sfe

» kuchanim, eezavanim ploutvi a krajenintipnychtezi (halibut),
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» bouranim pouzitelné svaloviny befide a kosti (tiiak, l0sos),
Po mechanickém opracovani g, strojrg) se ryby oplachuji studenou vodouragévaji

se co nejrychleji k nasolovani.

Sledovani kritickych bai u mechanického opracovani, kdy by mohla hrozitt&ammace
svaloviny ryb obsahem zaZzivadel, z rukou praco¥nikebo technologickym ¥aenim.
Prostory, kde se provadi mechanické opracovani, kimatizovany na teplotu 12° C. Ta-
ké je nezbytné sledovat dodrzovani zasad hygieagopniki pri kuchani, zejména jsou-li
tyto operace provady rucné. Pozornost seénuje pouzivani ochrannych pracovnich pro-

stredki a meteni teplot kuchané suroviny.

6.4 Nasolovani

Nasolovani ryb k uzeni se provadi v solném roztiasolovaci lazni), jehoz sloZzeni od-
povida gislusSnym THN materialovym pro jednotlivé druhy fim&h rybich vyrobk. Pro-
vadi se v nadrzich, vanach nebo jinych nadobackkarondujiciho materialu, ve firn
DELIMAX, a.s. v nerezu. Doba nasolovani iséi povahou zpracované rybi suroviny a
koncentraci solného roztoku podlggiusné THN materialové (obvykle 10 % - 14 % Na-
CI), v rozmezi od 30 minut (filety), do 1 hodinye(é vykuchané ryby - makrely). Nasole-
né ryby se vyjimaji z nasolovaci l&rmoplachuji pithou vodou, a co nejrychlefiedavaji

k dalSimu zpracovani.

Stredre a slalé solené ryby (koncentrace NaCl 10 — 14 %) se hqatirkému konzumu.
Slaké solené ryby obsahuji ve svalovi — 10 % soli. Tato soleni jsou, sasré kombi-
nované s ukladanim v chladié g° C, vhodnou konzervaci polotougsro uzené, marino-
vané a jiné zbozi. Rybyisdre a slalg solené jsou ohrozeny mikrobialni hnilobou, zejme-

na jsou-li nekuchané.

Sledovéni kritickych bolu nasolovéani ryb. Pro spravny technologicky postagolovani
je velmi dilezité, aby ryby byly pdivé vykuchany. Nebezgé spaiva ve vzajemné kon-
taminaci ryb pi skupinovém soleni v laku. Bezpodména je kvalitni surovina. Taktéz se
sleduje a r¥fi intenzita, rovnorrnost prosoleni a teplotaiipadné nedosoleni nebtepo-

leni.
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6.5 Navlékani na draty a ukladani na sita

Nasolené ryby sefpd vkladanim do udirenskych peci

» navlékaji r¢né na udirenské draty (propichnutirnec, tuidk se vaze na prova-
zek),
» nebo r¢né ukladaji na udirenska sita.
Navletené draty se ukladaji do ramPi vSech &chto operacich se vyzaduje, aby ryby
byly rozwSeny na udirenskych dratech, poploZeny na udirenskych sitech tak,aby se
jednotlivé kusy vzajemnnedotykaly a byl mezi nimi dostétey prostor pro proushi hor-
kého vzduchu a kda gi uzeni.

Doba navlékani na udirenské draty a ukladani massfidi podle typu zpracovavané rybi

suroviny (tj. obvykle 30 az 60 minut pro vsadkupime).

Pri uzeni v klasickych udirenskych pecich pym spalovanimigva a Stpki) se musi
piipravend surovinaipd vloZzenim do pece o&sit k oschnuti povrchu, aby se zabranilo
jejimu opadavaniipuzeni. Doba odt8eni saidi typem zpracovavané suroviny (obvykle

1-2 hodiny). V chladném tmim obdobi maximakpies noc p teplot do +18° C

6.6 Uzeni

Uzeni ve firng DELIMAX, a.s. se provadi pouze horkym Kem, kdy se musi dodrzet
nasledny technologicky postupieal uzenim se ryby vkladaji do solného laku. Udriof p

ces probih& vedch fazich.

» Predsuseni rybipteplo& koufe cca 45° C
» Pe&eni, aromatizace a séasné barveni hustym kimm i 80-100° C
» SusSeni probiharpnizsi teplo¥ nez pé&eni
Uzeni horkym kotem trva asi 3 — 4 hodiny. Ztraty hmotnosti jsou-128 %. Po vyuzeni

teplym kodem se ryby chladi na teplotu max. 5° C.

Sledovani kritickych botlu uzeni. H uzeni sledujeme praoéti ryby na 82,5° C po dobu
30 minut v jade, hodnoceni rovnoémosti vyuzeni ryb, kreni teploty ve s$edu Ela pri

chlazeni.
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6.7 Baleni a expedice

Radre vychlazené rybi vyrobky se stahuji z drgpop:. sit, riné bali do krabic, vyloZe-
nych @irezem z pergamenové nahrady, pogmkuo¥ bali do bakka z vhodné PE/PA

folie na @isluSném strojnim z&zeni (Multivac)

Vakuové baklky se opatuji samolepicim Stitkem afgdepsanymi Udaji podlefiglusné
technické normy jakosti. Krabice se uzaviraji vikemn&enym razitkem s kédovym pis-
menem jednotlivych vyrobk Vakuow balené vyrobky se ukladaji do vhodnyadlegrav-
nich obad.

Oznaeni potravin se provadi na obalecikamych pro spdéebitele, na v&Sich obalech
nebo na jejich nesnadno atiteinych sodastech. Ozngeni potravin séidi vyhlaskoug.
113/2005 Sb., a jejimi zZ¢gnami¢. 497/2005 Sb. a 368/2005 Skomar, 2007: 36-37)Zn&’e-

ni ve firm¢ DELIMAX, a.s. je za pomociifstroje Bizerba, ktery se pouzivd u vakuova-
nych vyrobKi. U volrg balenych vyrobi je Stitek pouze na krabici.

PIné krabice nebo jinégpravni obaly se ukladaji na palety tak, aby mami mohl prou-
dit vzduch a nedochazelo k deformaci jednotlivychal®. (Horejsi, 1992: 33)Palety

s vyrobky jsou pedany do expedice.

V expedici se uzené vyrobky sét$inou nakladaji do nakladnich aut, které je export
tuzemskym i zahratinim prodejdm. Uzené rybi vyrobky se jen sporadicky usklgdve

skladech, je-li tomu tak, jsou zde usklady jen na par hodin.

Firma DELIMAX, a.s. expeduje nasledujici uzené oy

Y

Uzena makrela (volnd, vakuovana)

Uzeny twak (volny, vakuovany)

Uzené makreloveé filety (volné, vakuovaneé)

Uzené makrelové filety kensné (volné, vakuované)
Uzeny sle’ (volny)

Uzené Sproty (volné)

Uzeny halibut (volny)

Uzené makrelové rolky (volné, vakuované)

YV V.V V V V V V

Uzeny Uho (volny)
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Sledovani kritickych baidbéhem baleni. ed vakuovanim a balenim seéinteplota ryb a
odebira se vzorek pro laborato
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ZAVER
Bakaldska prace se zabyvala rybi surovinodemou k uzeni. VigdloZzené praci byla
nejdive vnovana kapitola produkci rybich vyrobke swté a vCeské republice. Tim byl

ziskan pehled o spdtb: sladkovodnich a niskych ryb, o jejich oblib u spotebitel
s ohledem na geografickou polohu statu, ve kterguttebitel Zije.

K tématu spdeby a obliby u spéebitele zajisté p#t vyznam a vlastnosti rybiho masa,
jeho chemické sloZeni a obsah vody, bilkovinifukineralnich latek a vitamin Celkow

Ize hodnotit, Ze vyzivova hodnota is&ych ryb je vySSi nez ryb sladkovodnich. Z pohledu
spoftebitele je nepostradatelnou géati prace podkapitola o kulinarnich vlastnostethar
rybiho masa, které se pojteglevSim se smyslovymi vlastnostmi, pracnosipravy pro
jejich kuchyiskou gipravu, vhodnosti pro &ity zpasob tepelné Upravy agrdpokladem
dosaZeni jidla nebo pokrmu z rybiho masa, kterédogejlépe chutnalo a bylo nejen nu-
tricnim pfinosem pro spétbitele v pijatelné cenové relaci.

Presto by spdebitel nendl podcenit postmortalni biochemické procesy v rstmlovire,
které probihaji velmi rychle. Z toho plyne nevyhpéda maso se e velmi rychle mikro-
bialné kazit. Pro kulinarni vyuziti rybiho masa jsou rigchraci procesy vyhodou v podob

rychlé Gpravy a moznosti konzumagstvé ryby nebo rybiho pokrmu.

Vhodné nakladani s rybi surovinou z&jig v potravindiském péimyslu gisné hygienické

a technologické normy. Kvyznamnym systé@m managementu potraviisévi patfi
zejména analyza nebezpe kritické kontrolni bodynebo-li HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points). Hranici meZiigtupnym a nefistupnym stavem v kritickém
bodt definuji konkrétni znaky a jejich hodnoty a nazis kritickou mezi. Analyza kri-
tickych bodi v rybné vyrols je zangrena pedevSim na dany druh sladkovodnich a-mo
skych ryb, jejich stolni hodnoty, poZadavky na gtkmasa a také druhy rybich vyrdb&
jejich konzervace. S konzervaci je zapbf zminit i mozné vady konzerv a polokonzerv,
které se mohou objevit az v prodeji nebo dokonce démacnosti spétbitele. Bohuzel

v této fazi je na prodejci nebo samotném sguteli, zda vadu zaas odhali.

HACCP je vybornym néstrojidzené kvality v potravingtvi. Resto je pdeba pamatovat
na to, Ze samotnou analyzu a vyhodnocovani kritickyodi provadiclovek, tudiz selhani
lidského faktoru Bhem technologického a kontrolniho procesu ve wyielvic nez prav-

dépodobné.
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Autorka bakal#ské prace povazuje jako hlavniiqps k danému tématu popsani metody
technologie uzeni rybich vyrobkve firmé¢ DELIMAX, a.s. U jednotlivych technologic-
kych postuf uzeni jsou prbézreé sledovany a vyhodnocovany kritické body (HACCP),

které jsou v praktickéasti taktéz zmigny.

Provazanost mezi teoretickou a praktick@sti prace dokazuje popis technologie vyroby
uzenych ryb, ktera se z&kolik let témei nezngnila a stéle se pouziva v praxi bezsich

%

zmen.

V neposlednfact je v bakaléské praci poukazano na dobrou praxi firmy DELIMAES.,
kterd je na pednich mistech rybné vyroby nejen co do velikad®g, gedevsim kvality a
oblibenosti u spéebiteli, coZz dokazuje zrka& poptavka ze stran prodeja rychle vyex-
pedované zbozZi. Autorka baki&dké prace v dané fikmpracuje jiz gkolik let a ma za to,
Ze jsou veSkeré vySe uvedené technologické a Kontppocesy péivé aplikovany do
praxe tak, aby spi#bitelé ngli jistotu, Ze se na jejich &t dostavaji kvalitni, nezavadné a

v neposlednfact velmi chutné vyrobky, ke kterym se radi vraceji.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

aw aktivita vody
a.s. akciova spoteost
aj. ajiné

apod. a podohin
CR Ceska republika
g gram

HACCP Hazard analysis and critical control points

kg kilogram
lat. latinsky
max. maximala
mil. milion

min minimalrg

nag. nagtiklad

odst. odstavec

POf. pogipad

Sb. shirky

t tuna

tj. tak jinak
§ paragraf

°C stupw Celsia
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