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Zpracovani ryb

Ziakladni informace a postupy pi1 zpracovani ryb,
odkazy na filmov¢ ukazky postupu zpracovani

rybarstvi.eu
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Kvalita rybiho masa

* Chemické slozeni rybiho masa

* Technologicka hodnota ryb

* Postmortalni zmény v rybi svaloviné
* Senzorické hodnoceni

« Znaky Cerstvosti mrtvych ryb

« V CR Sladkovodni trzni ryby (CSN 46 6802/1989) —
pozadavky na kvalitu sladkovodnich ryb, jejich
zpracovani podle skupin, zpusob odbéru vzorkiu,
stanoveni odbéru vzorku , stanoveni vytéznosti a stolni

hodnoty.
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Chemické slozeni rybiho masa

* Nutri¢ni parametry (jen pro zopakovani z minulé prednasky)
« obsah vody 60 — 80 %

* obsah bilkovin 15 - 25 %

 obsah tuku 0,1 — 35 %

* SlozZeni tuku — ruzné metody stanoveni obsahu FA

 Hodnoceni spektra FA — procenticky podil z celkového
mnozstvi FA a obsah ve 100 g (1 kg svaloviny)

* Pomér mastnych kyselin n-3/n-6

* Obsah mastnych kyselin rady n-3

« Suma EPA a DHA



Neinvazni stanoveni obsahu tuku
Fatmeter a jeho pouziti

* Pouzivana verze ma oznaceni FM 692 Distell a pracuje na
principu mikrovinné technologie.



Fatmeter a jeho pouziti
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Pro co nejpresnéjSi méreni se provadéji 4 méreni na kazdé
strané téla ryby. Pristroj poté ihned vypocita a zobrazi

prumérny celkovy obsah tuku ve svaloviné.
Udaje o obsahu tuku v jednotlivych Castech téla.
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Technologicka hodnota ryb

« Vytéznost v zakladnim opracovani

* Pomér mezi konzumovatelnymi a nekonzumovatelnymi ¢astmi
téla (vyuziteln¢ vnitinosti, stupen opracovani)

e - druh ryby (lososovité az 70 %, vétSina druhu 50-65 %,
okounovité, kaprovite nizsi nez 50 %)

» - veEk, velikost, pohlavni zralost, kondi¢ni stav

e - napr. Kapr — opracovany trup — bez vnitinosti, hlavy, Supin a
ploutvi oddélenych pti bazi téla (CSN 46 6802/1989 - min. 57%)

e Kyvalita rybiho masa
* Senzorickée vlastnosti, mnozstvi kosti, zdravotni stav, vyskyt
parazitu, ¢erstvost ryby.
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Technologicka hodnota ryb

e Vytéznost v zakladnim opracovani (tu¢né standard)

on | Amotnost g Viteinost (%)

Pstruh duhovy >0,35 Kuchany 74-82
> 0,35 Bez hlavy kuchany 62-74
> 0,35 Filet s kazi 50-55
>3,0 Kuchany 76-80
1,0-3,0 kuchany 73-79
Kapr obecny >3,0 Kuchany bez hlavy 55-63
>3,0 Steaky 49-52
> 3,0 Filet s ktizi 34-40
>1,0 kuchany 79-89
>1,0 Kuchany bez hlavy 66-74
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Postmortalni zmény v rybi svaloviné

 Po usmrceni ryby:

- fyzikalni a chemické zmény ovlivnéné vlastnimi enzymy a mikroorganismy
kone¢nym dusledkem je uplny rozklad

VymeéSovani slizu na povrchu téla

Rigor mortis (vyznam pii zpracovani, Iépe po odeznéni)

Autolyza (zrani masa)

Mikrobialni rozklad

B W=t

« Faktory
« Zm¢éna teploty, obsah glykogenu, nizky obsah vazivovych tkani,
plocha a vyska svaloviny, vliv rybiho druhu.
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Senzorické hodnoceni

« Podle CSN 46 6802 — Posuzovani stolni hodnoty
 Hodnocené parametry (deskriptory):

1. wvzhled
2. vun¢
3. textura
4. chut
- Pted a po tepelne Gpravé, intenzita a prijemnost, pritomnost nezadoucich pacht
a chuti etc.
 Hodnoceni:

Skoleni hodnotitelé (panel expertt).
Senzoricke laboratofe (viz MENDELU).
Mechanické vlastnosti textury (pristrojové hodnoceni).
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Znaky Cerstvosti mrtvych ryb

* Projevy u sladkovodnich ryb:

Stupef Zabry
cerstvosti

Cerstvi Svézi, leskla, Pevnd Lesklé, Cervené,
napjata elasticka, nezakalené napjaté,
otisk prstu konturované

Zacinajici Matna, Mékce Bez lesku, Vybled|é,
rozklad vybledl3, ochabl3, slabé listky zplihlé
zaschla zUstava dolik zakalené

Pokrodily Vybledl3, Zcela mékka, Vpadlé, NazZloutlé,
rozklad bez slizu, rozbredla svrastélé nezretelné
pachnouci listky

Uplny Odbarvend, KasSovita Neznatelné, Bélavé, holé
rozklad vypadané s uvolnénou chrupavcité
Supiny cockou ostny

Vnitfnosti

Pevné,

typicky
zbarvené

Zretelné na
okrajich
zmeklé

Kasovité,
tézko
rozlisitelné

Rozteklé v
dutiné télni
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Zpracovani ryb

 Pozadavky na zpracovani:

» - redukce autolytickych a bakteridlnich procesti (rychlé
zpracovani, - vyvrhnout, proplachnout, zchladit, pfip. zmrazit)

» - atraktivni produkt pro konzumenta (bez vnitinosti filety)

» - vysoka kvalita vyrobku s prodlouZenou dobou cerstvosti.

 Vyznam manipulace s rybami pred usmrcenim:
« Metoda odlovu.

 Transport ryb.

« Prechovavani pred zpracovanim.

 Stres, zazivaci trakt, kvality vody etc.
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Zpracovani ryb

Usmrceni ryb.

- vliv na kvalitu produktu, omraceni, vykrveni, elektricky proud,
plynny oxid uhlicity (legislativa viz dal$i snimek)

Odstranéni Supin.

- rucni, strojni, pfi stazeni kiZze nebo separaci masa neni potieba
Odstranéni vnitrnosti.

- rucni nebo strojni, ! poskozeni zluCoveho vacku nebo stiev,
pozivatelne vnitinosti

Déleni.

- odriznuti hlavy (viz dalSi snimek)

- odriznuti ploutvi

- puleni

- filetovani
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Legislativni pozadavky na technologii usmrceni zivvch rvb
prii prumyslovém zpracovani

Podle §5, odst. 4) zakona ¢. 246/1992 Sb.. na ochranu zvifat proti tyrani
muze pfisluiny orgdn veterinami spravy pfi prumyslovém zpracovani ryb
povolit vyjimku z odst. 3). pokud technologie umoziuje zpracovani ryb thned
po jejich porazee.

Osoby provadejici usmreeni zvifete jsou povinny presvédéit se, ze zvife je
podle prokazatelnych pfiznakt mrtvé (odst. 6).

Odst. 3) PoraZeni jateénych zvifat vykrvenim muze byt provadéno pouze

po jejich omraceni zarucujicim ztratu citlivosti a vnimani po celou dobu
vyvkrvovani. Jatené zpracovani zvifete pred jeho vykrvenim je zakazano.
Podle §5f odst. 2) lze omraceni zvifete provest za pfedpokladu, Zze se
bezprostiedné provede vykrveni zvifete; to neplati pf1 pramyslovém zpracovani
ryb. Podle § 5g, odst. 5) se u rvb pii prumyslovém zpracovani vykrveni
provadét nemusi.

Podle §7 odst. 6) vyhlasky ¢ 382/2004 Sb.. o ochrané hospodafskych
zvifat pf1 porazeni, utraceni nebo jiném usmrcovani lze ryby pri prumyslovém
zpracovani omracovat zafizenim vyuzivajicim stridavy elektricky proud o
napéti 220 V, plyn CO: nebo jiny plyn nebo smeés plyni schvilené podle
zvlastniho pravniho predpisu.

Podle § 4 odst. 1) zakona ¢. 246/1992 Sb. se za tyrani povaiuje
a) zbavovat Zive ryby supin nebo ploutvi
b) vsouvat Zivim rvbam prsty pod skiele do Zaber
) vtlacovat prsty Zivim rvbam do ocnic
d) nasilné vvtlacovat Zivim rvbam jikry nebo mlici
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Zpracovani ryb

* Prani.
- horizontalni nebo vertikalni pracky
« - pridavek Supinkového ledu

= ] = "/ 4

« Separace — strojni déleni masa.
« - pri filetovani zustava 30-50 % masa
e - strojné délene maso (rozmélnéna surovina x badrovani)
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Zpracovani ryb

e Stazeni kuze.

e - strojové (perforovand, namrazeni), ruéné
* Prorezavani svalovych kustek

e -rucné X strojove
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Zpracovani ryb

Uzeni ryb:

- teplym koufem — predsuseni, propekani, zakurovani a
vybarvovani,

- uzeni studenym koutem,

- moderni zpusoby ( vyvijeCe koure, udici kapaliny).
Mrazeni:

- Sokoveé zmrazovace (mrazici tunely, mrazici skiiné€, , kapalny
dusik),

- glazovani.

Soleni ryb.

Dalsi zpracovani — marinovani, polokonzervy, konzervy.
Kaviar.
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Zpracovani ryb - odkazy

— zpracovani velkého tunaka, jedna
Z moZnosti na youtube

— ukazka zpracovani na lodi, platys 1 u
makra

— zpracovani sladkovodnich 1 morskych ryb,
mekkysu a korysu, 20 kratkych filmu
— ukazka zpracovani trgsky .


https://www.youtube.com/watch?v=6OBPcHogp-Y
https://www.youtube.com/watch?v=YOwnf5KMs3E
https://www.youtube.com/watch?v=1HN-5CFq3G0&list=PL30064AADECAEC827
https://www.youtube.com/watch?v=xIuF6K0cV2g

