Produkce a zpracovani ryb éﬁ

Moznosti ovlivnéni kvality rybiho
Mmasa.

vylov, pfeprava, prodej, hodnoceni
zdravotniho stavu
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.Rybarstvi je staré jako lidstvo samo rybarstvi.eu



 Podminky chovu — vylov
zatahovou siti

podlozni siti
pod hrazi




Produkce a zpracovani ryb

Vylov rybnika — kvality vody a manipulace

* Vylov
- soustredéni ryb - lovisté, sit’

. pritok a dostatek Kysliku

. Setrné zachazeni
. pridusSeni ryb
. poranéni ryb — naradi, pad

. setreni slizové vrstvy (rybolov)



" 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




Piepravni prostiedky
 Délka prepravy oY —— @ -
— krétkodob4 nékolik hodin o \\ ]
— dlouhodob4 az nékolik dma

* Podrobné ve cviceni
* Preprava trznich ryb bez anestézie
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Preprava trznich ryb

» Nakladani ryb
— rucni nebo mechanice

— manipulace ve vodé, pobyt mimo vodu dle
teploty jen velmi kratkou dobu

— ! Setrnost
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Preprava trznich ryb

* Preprava ryb bez vody
— vyjimeéné pripady — kapr 0-5°C, do 1 h
— vrstva ryb do 30 cm, 100 % vilhkost
* Preprava mrtvych ryb
— bez vody pri teploté do 6°C, dle platné
legislativy
— Supinkovy led
— 100 kg ryb 40 kg Supinkového ledu
— teplota ryb do 15°C (dle legislativy)
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Sadkovani ryb

* Prechovavani ryb pred dalSi manipulaci
* D¢é¢lka sadkovani

* Podminky sadkovani
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Sadkovani ryb

* Ovlivnéni kvality rybiho masa
— zklidnéni ryby po manipulaci
— vycisténi rybiho organismu
* minimalni délka sadkovani — dle teploty
— ztrata casti tuku
e Délka sadkovani

— kratkodobé
» 50-60 kg kapra, 20-25 kg Pd na 1m3

— kusové a hmotnostni ztraty
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Sadkovani (prechovavani) ryb

Ve specialnich zarizenich je sadkovani
nahrazeno absenci krmeni a zvySenym
pritokem

Zajisténi dostatku Kkysliku (min 3,5 mg.13 )
Pritok nezavadné vody — mnozstvi, kvalita
Distribucni sadky pred vanocemi

Pozadavky na prostredi — teploty vody, druh
ryby

Prechovavani mrtvych ryb



Senzorické parametry

Hodnoceni pfijemnosti viiné Hodnoceni prijemnosti chuti

Hodnoceni textury
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Hodnoceni intenzity vune Hodnoceni intenzity chuti

Hodnoceni stavnatosti
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Zdravotni stav

* Nemoci ryb
— ovlivnéni kvality rybiho masa

— ovlivnéni kondi¢niho stavu

* Kondic¢ni stav ryb
— potravni nabidka a podminky prostredi
— stres, onemocnéni
— vnimavost k onemocnéni
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Zdravotni stav

* Nemoci ryb
— priciny, imunita
— patologické projevy a procesy
— vySetreni
» posuzovani reflexu

e posuzovani vyzivného/kondi¢niho stavu

e posuzovani povrchu téla
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Zdravotni stav

* Nemocl ryb - priciny
— neinfekéni — poskozeni, otravy, nemoci
alimentarniho pivodu
— infek¢ni — virova, bakterialni, mykozy,
parazitarni onemocnéni

— preventivni a 1éCebné postupy, ochranna
lhuta

— koupele, 1éCiva, prevence
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Zdravotni stav

* Nemoci ryb
— rizika prenosu na clovéka
— zoonoOzy — plisnova, bakterialni a paraziticka
onemocnéni
— polutanty — tézké kovy
— kontaminace ryb z okoli
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Prodej ryb

A

—~

* V zivém stavu
— stankovy prodej — vanoce
— prechovavani ryb, manip
— pomér 2-1,5:1, vyména q Y,

— Zivé ryby, usmrcené
— ,kamenné obchody*

o Zpracovaneé ryby

— chlazené, mrazené, vyrobky

— ,,cerstvené“ R 4



