KVALITA RYBIHO MASA,
HODNOCENI JAKOSTI RYB A
JEJICH ZPRACOVANI

rybarstvi.eu



Spotreba ryb

Spotfeba rybiho masa:
- celosvétove 16 kg.ost.rok
- Evropska unie 11 kg.os?.rok

- Ceska republika 5,7 kg.os1.rok%, z toho sladkovodnich pouze
1,4 kg.ost.rok, a to v¢etné ryb ulovenych na udici

PoZadavky:
- na spektrum druhu ryb

- formu (GUpravu) prodavanych ryb



Kvalita rybiho masa

Chemické slozeni rybiho masa
Technologicka hodnota ryb
Postmortalni zmény v rybi svaloviné
Senzorické hodnoceni

Znaky cCerstvosti 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.



Faktory ovlivinujici kvalitu rybiho masa




Faktory ovliviujici kvalitu rybiho masa

» Podminky chovu




Faktory ovliviujici kvalitu rybiho masa
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Faktory ovlivinujici kvalitu rybiho masa




~ Faktory ovliviujici kvalitu rybiho masa
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Hodnoceni kvality rybiho masa

* Nutri¢ni parametry

- obsah vody 60 - 80 %

- obsah bilkovin 15 - 25 %
- obsah tuku 0,1 - 35 %

» SloZeni tuku
- Pomér mastnych kyselin n-3/n-6
- Obsah mastnych kyselin rady n-3



Senzorické parametry
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Vliv velikosti kapra na slozeni
svaloviny
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Vliv velikosti kapra na slozeni
svaloviny

Hmotnostni Kusova Obsah suSiny Obsah tuku Obsah
kategorie hmotnost (g) (%) (%) bilkovin (%)
kapra

Vylov tfida A 2636 31,3 11,8 17,9

Vylov tiida B 2262 33,3 11,1 20,1
Vylov tifda C 1816 21,4 3,5 16,6

Kategorie PUFA n-3 Pomér PUFA Nn-3
% n-6/n-3 g/1000 g

2,94 2,58 2,56
2,94 2,36 2,91
5,51 1,75 1,56




Vliv puvodu pstruha duhového na
kvalitu svaloviny

Prumérna

Vytéznost




Vliv puvodu pstruha duhového na
kvalitu svaloviny

Primérna hmotnost (g)
Vytéznost (%)

Obsah suSiny (%)
Obsah tuku (% CH)
Obsah bilkovin (% CH)
Intenzita viiné
Prijemnost viiné
Stavnatost

Intenzita chuti

Prijemnost chuti




Vliv technologie chovu na kvalitu
masa candata obecného




Vliv technologie chovu na kvalitu
masa candata obecného

(%0) (%0) (%0)
Rybnik
— listopad
Rybnik
— duben
Intenzivni chov —

20,7 -22,2 0,98 - 1,63 18,0-19,1
20,5-21,5 0,53-1,28 17,6 — 18,6

, 19,7-22,1 0,60 - 1,66 18,1 - 20,0
oteplena voda

Intenzw1,11vch0v — 213_220 0.86 — 0,93 19.0 - 19,4
venkovni zlaby




Vliv technologie chovu na kvalitu
masa candata obecného

Krmna smés Prirozena potrava

Intenzita viiné
Prijemnost viiné
Textura v ustech
Stavnatost

Intenzita chuti

Prijemnost chuti

65— 77
34 - 81
23— 77
45— 63
64— 76
38-74

73-79
59 - 78
31-58
47 — 63
58 - 170
52 — 62




Senzorické parametry

« Sadkovani ryb po vylovu, eliminace nezadoucich
senzorickych parametru

* Porovnani parametru po vylovu a sadkovani.




Senzorické parametry

Hodnoceni pfijemnosti viiné Hodnoceni prijemnosti chuti

Hodnoceni textury

1 2 3
aVylov mBSadkovani

Hodnoceni intenzity viné oVylov  @Sadkovani

Hodnoceni stavnatosti

1 2 3 1 2 3

aVylov A Sadkovani




Technologicka hodnota ryb

Vytéznost v zakladnim opracovani

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

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

- v€k, velikost, pohlavni zralost, kondi¢ni stav

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

Kvalita rybiho masa
Senzoricke vlastnosti, mnozstvi kosti, zdravotni stav, vyskyt
parazitl, ¢erstvost ryby.



Znaky Cerstvosti mrtvych ryb

* Projevy u sladkovodnich ryb:

Cerstvi

Zacinajici
rozklad

Pokrocily
rozklad

Uplny
rozklad

Svézi, leskla, Pevna Lesklé,
napjata elasticka, nezakalené
otisk prstu

Matna, Me¢ékce Bez lesku,

vybledla, ochabla, slabé
zaschla zustava dolik zakalené

Vybledla, Zcela Vpadlg,
bez slizu, mekka, svrastélé
pachnouci rozbiedla

Odbarvena, KaSovita Neznatelné,
vypadané s uvolnénou
Supiny cockou

Cerveng,
napjate,
konturované

Vybledlé,
listky zplihlé

Nazloutlé,
nezretelné
listky

Bélavé, holé
chrupavcité
ostny

Pevne,

typicky

zbarvené

Z1etelné na
okrajich
zmeklé
KasSoviteé,
tezko
rozlisitelné

Rozteklé v
dutiné télni




Ovlivnéni obsahu n-3 FA

+ EPA+DHA - 250 mg /den
- 100 mg DHA pro déti 6 - 24 mésict
* Pomér n-6/n-3

+ Pridavek olejt do krmiv pro ryby b
- rybi olej, HUFA, rostlinné oleje

» Rybi maso se zvysenym obsahem n-3
FA

®  Ochrana Vaseho srdce
° Omega 3 kapr‘ \° zvyseny obsah
OMEGA 3 MK

A ovéreno IKEM a FROV JU



Omega 3 kapr
(Mraz J., 2011)

Ochrana Vaseho srdce
zvyseny obsah

OMEGA 3 MK

ovéreno IKEM a FROV JU

______+ (arantovany obsah:
LGNNI © EPA+DHA - 300 mg /porci
| fl - n-3 HUFA - 600 mg / porci
+ n-3PUFA -1g/ porci e
* Pomér n-6/n-3-1,75 . Nk

LISTINA
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Fatmeter a jeho pouziti

PpouZzivana verze mad oznaceni FM 692 Distell a pracuje na
principu mikrovinné technologie.



Fatmeter a jeho pouziti

Pro co nejpresnéjsi méreni se provadéji 4 méreni na
kazdé strané téla ryby. Pristroj poté ihned vypocita a
zobrazi primérny celkovy obsah fuku ve svaloviné.
Udaje o obsahu tuku v jednotlivych ¢astech téla.



Zpracovani ryb

Usmrceni ryb.

- vliv na kvalitu produktu, omraceni, vykrveni, elektricky proud,
plynny oxid uhli¢ity (legislativa viz dalsi snimek)

Odstranéni Supin.

- rucni, strojni, pri stazeni kiiZze 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






Zpracovani ryb

Prani.
- horizontalni nebo vertikalni pracky
- ptidavek Supinkoveho ledu

Separace — strojni déleni masa.
- pt1 filetovani ztistava 30-50 % masa R
- strojn¢ délené maso (rozmélnéna surovina x badrovani)



Zpracovani ryb

*Stazeni kuze.
o- strojové (perforovana, namrazeni), ruéné
*Prorezavani svalovych kiistek

*- rucné X strojove
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