Produkce a zpracovani ryb

Moznosti ovlivnéni kvality rybiho
Mmasa.

iy s s . . »
.Rybarstvi je staré jako lidstvo samo rybarstvi.cu



Produkce a zpracovani ryb @2

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, zpiisob odbéru vzorkii,
stanoveni odbéru vzorkiu , stanoveni vytéznosti a stolni
hodnoty.



Faktory ovliviujici kvalitu rybiho masa

* Rybi druh
* Zpracovani



Faktory ovliviujici kvalitu rybiho masa

e Podmi

nky chovu

- »




Faktory ovliviujici kvalitu rybiho masa




Produkee a zpracovani ryb @2

Sinice do svého okoli uvoliuji - dle zptsobu metabolismu -
biologicky aktivni latky, kterymi mohou ovliviiovat ostatni vodni
organizmy, sebe navzajem, ale I fyzikalni a chemické vlastnosti
vody.

V zavislosti na ekologickych podminkach produkuji sinice - enzymy,
vitaminy, toxiny, extracelularni  polysacharidy, atraktanty,
aminokyseliny, organické kyseliny, odory, antibiotika, hormony aj.

Kumulace toxini sinic v tkanich ryb
Nutrié¢ni hodnota svaloviny ryb z prostredi vodnich kvéti sinic

Senzoricka hodnota svaloviny ryb z prostredi vodnich kvéta sinic
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Limitni koncentrace microcystinu

WHO stanovila na zakladé toxikologickych studii roce 1998 TDI
MC-LR 0,04 ug/kg/den (celozivotni expozice)

Pro sezonni expozici (n€kolik tydnt v prubéhu sezony vodnich
kvéth sinic) byla pro MC-LR stanovena hodnota TDI 0,4
ug/kg/den

Pro jednorazovou expozici byla pro MC-LR stanovena hodnota Tl
2,5 ng/kg/den

Doporuceny limit pro koncentraci v pitné vodé je 1 ng/l



Produkce a zpracovani ryb @2

AKUTNI SEZONNI | CELOZIVOTNI

6,3 kg 1 kg 100g sval max. konc. CR
16 ¢ 2,50 0,25 ¢ sval max. konc.

703 g 110 g 119 jatra max. konc. CR
60 1g 0,1¢g jatra max. konc.

Osoba o hmotnosti 75 kg miiZe i pii predpokladu doposud v CR max.
zj15tén¢ koncentrace microcystinu v rybim mase konzumovat denné
100 g, aniz by byl prekrocen celoZivotni limit TDI (0,04 png/kg/den).
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Nejvyssi koncentrace microcystinu

Sinicova biomasa 7,3 ug/g
7,5 ng/g
\Voda 25.000 pg/l
40 pg/l
Ryby — vykaly 119,5 png/g
Ryby — stievo 244 ug/g
Ryby — jatra 5,1 ug/g
0,27 ng/g
Ryby — sval 2,86 ug/g
0,03 ng/g

Microcystiny byly detekovany 1 v dalSich tkanich ryb (Iedviny,
slezina, krev, gonady, Zlu¢nik, zZabra, ktize)

Cina, Portugalsko
CR
Japonsko, Némecko
CR
(Tp)
(Th) 71,6 (Tilapie)
(Or) 31,1 (Tilapie)
(Tb— CR)
(Th) 12,0 (Tilapie)
(Tb — CR)
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N¢které druhy sinic (napf. rod Planktothrix) jsou znamy produkci
metabolitl, které negativné ovlivitujici organoleptické vlastnosti vody a
svalovinu ryb.

Tyto slouceniny zpusobuji zemity, plisnovity zapach, ktery je Clovek
schopen zaznamenat ¢ichem jiz ve velice nizkych koncentracich.

Statisticky vyznamné rozdily, coz bylo zplisobeno nizkym hodnocenim
rybniku S nadmérnym rozvojem sinic rodu Planktothrix. Statisticky
vyznamné rozdily mezi hodnotami intenzity ving, prijemnosti ving,
Stavnatosti a prijemnosti chuti byly prokazany mezi rybniky pfi vylovu.

Po sadkovani jiz rozdily prokazany nebyly.



Sinice, sinice

Zdravotni riziko pi1 konzumaci rybiho masa?
Toxiny sinic (cyanotoxiny), microcystiny
Svétova zdravotnicka organizace (WHO)

Maximalni tolerovany denni prijem (TDI) toxinu
MC-LR.

— 0,04 pg.kgtden? (pro celozivotni expozici)
— 2,3 ug.kg*den pro jednorazovou davku

— pro dospé€lou osobu 0 hmotnosti 75 kg to odpovida
tolerovanému akutnimu pfijmu 190 pg, sezonnimu 30
ng.den™ a celozivotnimu 3 pg.den™ .



Senzorické parametry

e Ovlivnéni senzorickych parametru sinicemi rodu
Planktothrix na tfech rybnicich s riiznou
intenzitou jejich vyskytu.

e Porovnani parametru po vylovu a sadkovani.




Senzorické parametry




Senzorické parametry

Hodnoceni pfijemnosti viiné Hodnoceni prijemnosti chuti

Hodnoceni textury

Hodnoceni stavnatosti

1 2 3
OVylov mSadkovani @Vylov  mSadkovani

1 2 3
@Vylov @ Sadkovani




Sinice, sinice

Zdravotni riziko pi1 konzumaci rybiho masa?
Toxiny sinic (cyanotoxiny), microcystiny
Svétova zdravotnicka organizace (WHO)

Maximalni tolerovany denni prijem (TDI) toxinu
MC-LR.

— 0,04 pg.kgtden? (pro celozivotni expozici)
— 2,3 ug.kg*den pro jednorazovou davku

— pro dospé€lou osobu 0 hmotnosti 75 kg to odpovida
tolerovanému akutnimu pfijmu 190 pg, sezonnimu 30
ng.den™ a celozivotnimu 3 pg.den™ .



a celozivotnimu 3 pg.den .




Faktory ovlivinujici kvalitu rybiho masa

* Vyziva ryb
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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 %

* Slozeni 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



Vliv velikosti kapra na slozeni svaloviny

% 2 sah
% vin (%)

7.9
ﬁ 0,1
#8866




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 tfida B 2262 33,3 11,1 20,1
Vylov tfida C 1816 21,4 Bl 16.6

Kategorie PUFAN-3 Pomér PUFAnN-3
% n-6/n-3 g/1000 g

2,54 2,58 2,56
2,94 2,36 2,91
5,01 1,75 1,56




Vliv puvodu pstruha duhového na kvalitu
svaloviny

Prumérna

Vytéznost

Stavnatos®

Intenzita ci&@

Prijemnost chuti



Vliv puvodu pstruha duhového na kvalitu
svaloviny

Primérna hmotnost (g)
Vytéznost (%)

Obsah suSiny (%)
Obsah tuku (% CH)
Obsah bilkovin (% CH)
Intenzita viné
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

Intenzivai chov—=—""", 5 59 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 viné
Textura v ustech
Stavnatost

Intenzita chuti

Prijemnost chuti

65— 77
3481
5377
45 — 63
64 — 76
38— 74

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




Ovlivnéni obsahu n-3 FA

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

+ Pridavek oleju do krmiv pro ryby "

T3
'0\. ! ',..A.-’; ;

- rybi olej, HUFA, rostlinné oleje [
- Rybi maso se zvysenym obsahem n-3

FA
Ochrana Vaseho srdce
* Omega 3 kapr‘ zvy$eny obsah

OMEGA 3 MK

ovéreno IKEM a FROV JU




Omega 3 kapr
(Mraz J., 2011)

Ochrana Vaseho srdce
zvyseny obsah

OMEGA 3 MK

ovéreno IKEM a FROV JU

e Garantovany obsah:

B+ EPA+DHA - 300 mg /porci
a © N-3 HUFA — 600 mg / porci
 n-3PUFA—-1g/porci

* Pomér n-6/n-3-1,75

PATENT

PATENTOVA

LISTINA
° 302744




Neinvazni stanoveni obsahu tuku
Fatmeter a jeho pouziti

* Pouzivana verze ma oznacCeni FM 692 Distell a pracuje na
principu mikrovinné technologie.
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-+ Produkce a zpracovani ryb
N 2

* 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 &astech téla.



Zména spektra FA
(pri pouziti Inéného a rybiho oleje)

e - Inény olej — nizko nebo vysocelinolenovy
— Odrady s 3 —45 % ALA
— (lignany a fytoestrogeny x Kyanogenni glykosidy)

— rybi olej - dle upravy ruzny obsah HUFA n-3



Zména spektra FA pri pouziti Inéného a
rybiho oleje

VSTUP KONEC K KONEC L0O6 KONEC R06 KONEC R10
ALA 1,42+0,21 1,71+0,12 8,13+1,93 2,01+0,28 1,91+0,47
EPA 3,64+0,48 3,63+0,45 3,43+0,93 5,91+0,47 6,25+2,08

DHA 8,39+0,18 10,13+2,24 8,76+2,66 11,35+2,58 11,12+4,27

(n-3)/(n-6)  0,97+0,08 0,89+0,12 1,14+021 1,22+0,24  1,34+0,15

Zmény za 60 dnl, nejvyraznéjsi zmény za 30 dnd.



MK
C14:0

C16:0
Cl16:1n7
Cl16:2n4
C16:3n4
C18:0
C18:1n9c
C18:1n7
C18:2n6¢c
C18:3n6
C18:3n3
C18:4n3
C20:1
C20:4n6
C20:4n3
C20:5n3
C22:4n6
C22:5n6
C22:5n3
C22:6n3

VFU
4,312

14,932
6,99
0,903
0,566
2,656
21,488
4,610
2,529
0,128
1,688
3,360
7,133
0,686
0,798
11,168
0,065
0,051
1,249
14,088

SBS
4,727

15,103
5,956
0,715
0,395
3,162
19,379
3,463
13,657
0,086
2,304
2,416
7,824
0,524
1,468
6,588
0,079
0,052

D
8,191

17,338
10,04
1,641
1,523
2,892
11,930
3,771
1,413
0,228
0,636
2,693

10,035
0,955
0,665

17,026
0,058
0,029




Zmena spektra FA pri pouziti
Inéného a rybiho oleje

VFU SBS D LO

n-6 3,46 14,40 2,08 24,54

n-3 32,35 25,28 29,96 34,45

n-3/n-6 9,35 1,76 11,17 1,40

Spektrum FA u olejl rizného plvodu.



Zména spektra FA
(pri pouziti kompletnich krmnych smési)

* Pouziti komercné vyrdbéné smési s obsahem 44%
proteinl a 13 % tuku, 26 % n-3 a n3/n6 1,63

8,50 22,60 0,376

16,09 21,54 1,34

Osmitydenni odchov s pouzitim krmné smési.
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Technologicka hodnota ryb

e Vytéznost v zakladnim opracovani

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

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

« - vek, velikost, pohlavni zralost, kondi¢ni stav

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

e Kbvalita rybiho masa
* Senzorickée vlastnosti, mnozstvi kosti, zdravotni stav, vyskyt
parazitu, ¢erstvost ryby.



Produkce a zpracovani ryb . ?)/

Technologicka hodnota ryb

e Vytéznost v zakladnim opracovani (tu¢né standard)

Pstruh duhovy Kuchany
Bez hlavy kuchany
Filet s kuzi
Kuchany
kuchany

Kapr obecny > Kuchany bez
hlavy

Steaky
Filet s kazi

kuchany

Kuchany bez hlavy
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Postmortalni zmény v rybi svaloviné

 Po usmrceni ryby:
- fyzikalni a chemické zmény ovlivnéné vlastnimi enzymy a mikroorganismy
-konecnym disledkem je uplny rozklad
1.VyméSovanti slizu na povrchu téla
2.Rigor mortis (vyznam pfi zpracovani, Iépe po odeznéni)
3.Autolyza (zrani masa)
4 Mikrobidlni rozklad

« Faktory
« Zmeéna 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. vzhled
2. vun¢
3. textura
4. chut
- Pted a po tepelne Gprave, intenzita a prijemnost, pritomnost nezadoucich pachti
a chuti etc.
 Hodnoceni:

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



Produkce a zpracovani ryb

Znaky Cerstvosti mrtvych ryb
* Projevy u sladkovodnich ryb:

Cerstvi Svézi, leskla, Pevna Leskleé, Cervené, Pevné,
napjata elasticka, nezakalené  napjaté, typicky
otisk prstu konturované zbarvené

Zacinajici Matna, Meékce Bez lesku, Vybledlé, Zietelné na
rozklad vybledla, ochabla, slab¢ listky zplihlé okrajich
zaschla zustava dolik zakalené zmeklé

Pokrocily Vybledla, Zcela Vpadlg, Nazloutle, Kasovité,
rozklad bez slizu, mekka, svrastélé nezietelné tézko
pachnouci rozbtedla listky rozliSitelne

ﬁplny Odbarvena, KaSovita Neznatelné, Bélavé, holé Rozteklé v
rozklad vypadané suvolnénou chrupavcité  duting télni
Supiny cockou ostny
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Zpracovani ryb

« Pozadavky na zpracovani:

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

» - atraktivni produkt pro konzumenta (bez vnitinosti == filety)

» - vysoka kvalita vyrobku s prodlouZzenou 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

e Usmrceni ryb.

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

e Odstranéni Supin.

« - rucni, strojni, pi1 staZzeni kuiZe nebo separaci masa neni potreba

e QOdstranéni vnitinosti.

e -rucni nebo strojni, ! poSkozeni Zlucového vacku nebo strev,
pozivatelne vnitinosti

* Déleni.

e - odfiznuti hlavy (viz dalsi snimek)

e - odfiznuti ploutvi

e -puleni

« - filetovani



Produkce a zpracovani ryb

Obr. 38. 7=/




Produkce a zpracovani ryb

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

o ] TR l

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



Produkce a zpracovani ryb

Zpracovani ryb

*Stazeni kiuize.

o~ strojové¢ (perforovana, namrazeni), ru¢né
*Prorezavani svalovych kistek

o- rucn¢ X strojove
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Zpracovani ryb

e Uzeni ryb:

» - teplym kourem — predsuSeni, prop€kani, zakurovani a
vybarvovani,

e -uzeni studenym kourem,

« - moderni zplisoby ( vyvijeCe koure, udici kapaliny).

 Mrazeni:

» - Sokove zmrazovace (mrazici tunely, mrazici skiiné, , kapalny
dusik),

* - glazovani.

e Soleni ryb.

e DalSi zpracovani — marinovani, polokonzervy, konzervy.

« Kaviar.



