Prednaska ¢. 4
FVHE 1.roc¢nik

Druhy a sloZeni potravin

FVHE 1.ro¢nik Ryby a rybi
vyrobky
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Obsah dnesni predna ky

* Spotieba ryb v CR ve svété
* Nutri¢ni hodnota

» Kapr - typicky ceska ryba
* Pangas (Pangasius)

* Mofské X sladkovodni

* Rybi speciality

¢ Jak se vyrabi SUSHI

* A mnoho dalSich zajimavosti ©
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Role ryb v lidské vyzive

Vyznamna polozka

S
<
Svétovy vylov 95-100 mil. tun (jate¢na

zvifata 240-250 mil. Tun)

<
Zdroj bilkovin, lipidd, vitamint a
mineralnich latek

80 % morské, 20% sladkovodni

Studie vlivu konzumace ryb v
souvislosti s ICHS
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Vysledky studie

Umrtnost/100 ooo obyv. | Spotfeba ryb (kg/os./rok

Francie

Svycarsko
Svédsko
Island

CR

Madarsko
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Ryby a rybi vyrobky
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' Spotreba ryb (kg/os/rok




Lovené druhy - Lovené druhy -
moiské ryby Sladkovodni ryby

o Sledovité * Kaprovite
* Treskovité * lososovité
* Makrelovité tunaci

* Platysové

* Jososovité
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Chov ryb ve svété a v CR

* 24 tisic druhi ryb (sladkovodni 8300)
Sladkovodni ryby v CR (60 druhti)

= 28 trznich druht

= Produkce 20 000 tun (8 ooo ztistava v CR)
= Kapr (85-90 % ro¢niho vylovu v CR)

= CR je nejvétsim vyvozcem v Evropé

= Sezonnost (65% Vanoce)
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Sladkovodni ryby v CR (60 druht)

= Kapr
v"Nejrozsirené€jsi sladkovodni ryba
v Slechtén na lepsi riistové schopnosti a kvalitu masa

v, Ttebonsky a Pohotelicky kapr” — ochranna znamka
ptvodu (od 2007 - EU)

v Trzni hmotnost 1-3kg

v'Vék 3-4 roky

= Amur bily, candat obecny, cejn velky, kapr obecny,
tolstolobik, uhor fi¢ni, stika obecna, pstruh duhovy...
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Ryby dodavané do trzni sité

* Zdravotné nezavadné
* Splniuji veterinarni a hygienicke pozadavky

Definovana nejnizsi:
_JHmotnost ryby

JVytéznost

IStolni hodnota |
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Nutricni hodnota rybiho masa

Bilkoviny (15-20

%)

Vitaminy

Mineralni latky

FVHE 1.ro¢nik

Ryby a rybi vyrobky ool =,

* PInohodnotné, vysoka biologickad hodnota
+ Malo vazivovych a stromatickych bilkovin, bez elastinu
* Rychle a dokonale straveny

* Méné nez 2 % tuku (treska, stika, candat)
* Stfedné tuc¢né 2-10 % (platysovité, kapr, pstruh)
* Tuéné nad 10 % (sled’, makrela)

* Rozpustné v tucich (A, D)
* B6, B12

* J6d, fosfor, vapnik, draslik
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vyznamné rozdily v obsa
nutrientu

FVHE 1.ro¢nik Ryby a rybi
vyrobky P
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Polynenasycené MK

Omega 3 (n-3)
» Alfa-linolenova
- esencialni, exogenni
- Syntetizuji pouze rostliny
- V organizmu premena na vyssi PUFA
- Premény jsou pomalé (zvysit prijem EPA, DHA)
Ptiznivy vliv na organizmus (ICHS, KVO, cholesterol,
diabetes)
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gngas spodnooky

(Pangasius hypophthalmus)

* Sladkovodni ryba

* Dovoz Vietnam, Thajsko - intenzivni chovy

* Nejprodavanéjsi rybou v CR

* Vyhody (pach, bilé maso, bez kosti)

* Obavy o kvalitu (internet)

* Nebezpeci (malachitova zelen) '

» Kontrola ryby z Vietnamu - RASFF (2005 50 prlpadu rok
2009 - 2 pripady)

* U pangsia ani jednou

» Vysetieni SVS (PCB, steroidy, chem. Prvki) - negativni

* Nevyznacuje se vyhodami moiskych ryb

* Nizka nutri¢ni hodnota (PUFA)

FVHE 1.ro¢nik Ryby a rybi NEs 3 SE
vyrobky E‘fw - I 1 |\ '3' e

EVROPSKA UNIE B e

E DO ROZVOJE



rodej pangasia ve Viethamu
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Pri nakupu pozor na zmrazeneé ryby

* Cena!!! Nekupovat za cenu masa vodu

» Zmrazené (voda do 5%)

e L
.....
O o

* Glazovane

* ,Bez piidané vody“ -
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Smysloveé vlastnosti

* Charakteristicky pach (trimethylamin)

* Cerstva rybi svalovina

» Bezbarva

» OranZova aZ naCervenalym nadechem .
* Tepelné upravené rybi maso
» Bila

» Rtizova - losos, pstruh

a

» Barva podobna hovézimu - turidk J & .
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Postmortalni zmeény rybiho masa

JZrani masa - preména svaloviny v maso
L Odlisny pribéh nez u ostatnich zivocicha - nizké
teploty vod

e
I R
e
e

Teplé prostredi

Tkarnové enzymy

Rychly proces zrani
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Postmortalni zmeény rybiho masa

* Vyzralé maso: po nékolika hod. az 1 dnu odlezeni

* Pozadovane senzorické, kulinarni i technologicke
vlastnosti

* Pozor na pokracujici postmortalni zmény - kazeni
* Rybi maso se snadno kazi z divodu:

» Obsahu vody

»Vhodné pro rozmnozovani MO

» Kuchani (vstupy pro MO)

» Rychly prtibéh proteolyzy
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/pracovani ryb
* V CR tradice

* Marinovani, uzeni, peceni

* Nejcast€ji zpracované druhy: treska, sledi, makrely,
tunak

 Zpracovny musi byt na seznamu podnikt (KVS)

* U nas v soucasnosti 41 zpracoven ryb

* Pifjem ryb (IPR 24 hod. pfedem)

» Kontrola veterinarnim lékarem (welfere, podminky
prepravy, zdravotni stav ryb)
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Spotfeba rybich vyrobkd (kg/os/rok)

Uzené rybi
vyrobky * 0,4
Marinované rybi
vyrobky ° 0,3
Konzervované

rybi vyrobky ° 0,9

' Rybi speciality ~ ® Q, 8

FVHE 1.ro¢nik Ryby a rybi
vyrobky P
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echnc)l'ogické kroky pri zpracovani

Oddéleni hrlav Kuchani Pileni Prani Chiadil;na -
a ploutvi 1°C-2°C)

Prijem

. Zabijeni
suroviny

Odsupinovani
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roba uzenych ry
kourem

* Nejstarsi zptisob konzervace

® Surovina - ryby s vyssim obsahem tuku
Princip konzervace
1. Snizeni vodni aktivity (aw)

Tepelné opracovani

)
5. Chlazeni
. :

Mikrobicidni, mikrobistatické a antioxida¢ni
koure
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“Podkovy
« filety

Uprava
suroviny
(porcovani)

+ Solny 14k (3-10

%)

*Cca1-2
hodiny

Soleni

Navésovani

FVHE 1.ro¢nik Ryby a rybi
evropsky
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+ Haky, tyce
* Nesmi se
vzajemné

dotykat

Uzeni

1. Osuseni

K

* 40-45°C/40
min

* SniZeni vody
0 12-15%

Uzeni

2. Tepelné BENSEREE

opracovani

Uzeni

3. Barveni a
aromatizace

s

* Koufem
po dobu
cca 4omin.
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* Chladnym

Chlazeni vzduchem

FVHE 1.ro¢nik Ryby a rybi
vyrobky

(pod 8°C)

Baleni

* Nekuchané

ryby nesmi
byt vakuové
baleny

Skladovani

Ef —
socidini
L4 fondvCR  EVROPSKA UNE

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Preprava
(1-8°C)
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roba uzenych ry
kourem

* Snizeni aktivity vody

— studenym

* Zvyseni osmotického tlaku (stil)

* Mikrobicidni, mikrobistatické a antioxidacni ucinky
koure

* Olejova zdlivka
e Vakuové baleni
e Dodrzeni chladirenského retézce

Uzeni - tepelné orpacovani max. 29°C (v praxi 22-
25°C/72 hodin)
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Marinované rybi vyrobky

Surovina: nekuchani sledi
nebo makrely Studené

* 6% NaCl+4% kys. octova
* 3-5dnt

marinady

» Teplota zrani 10°C-15°C

* 3% NaCl+2%
* 1-3dny
Te Pl é * Teplota 4’°VC
S * 1. TO v pare
marlnady » 2. TO v ochucené marinovaci
lazni
* Chlazeni

FVHE 1.ro¢nik Ryby a rybi _
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Pri marinovani dochazi:

* Pfeména syrové rybi suroviny na stravitelnou formu

e Konzervace

* Vznika typicky slano-kysela chut, bila svalovina, kosti

jsou kyselinou rozlozeny

* Finalni zpracovani marinovaného vyrobku

» Po lazni odkapani

» Findlni uprava

PT. 1: Zavinace

Pt.2: Rybi salat

Pt.3: TO zavitky - Zelatina

FVHE 1.ro¢nik Ryby a rybi e
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ybi konzervy Rybi polokonzervy

* Upravené druhy moftskych ryb » Kaviar, sardelova ocka,

* Pevny + tekuty podil sardelova pasta

* Sterilace v pretlakovych * Pasterace ve varnych
autoklavech nadobach

o Protitlakové chlazeni (30-50°C)  Nepasterované (tzv. olejové

* Termostatova zkouska polokonzervy

- 37°C po dobu 7dni, 35°C po dobu * Stfedni soleni
10 dni * Uzeni studenym kouiem

* Piiklady * Nalev oleje

* Aditivni latky

* Hermeticky obal

* Chladirensky tetézec

FVHE 1.ro¢nik _— - I\Kﬁl ;_ -@-
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Vlyroba ,, pravého” kaviaru

* 7 jiker motskych ryb z ¢eledi jeseteroviti (tésné pied
vytérem)
* Oddéleni a odblanéni (roztok soli)

* Promyvani pitnou vodou

* Prosolovani

* Odkapani + povrchové uschnuti
* Baleni

* Alternativni ,nepravy kaviar“ (morsky zajic, losos keta,
hlavacek severni)
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Rybi speciality

* Solené ryby: pi. Matjesy ze sledé

* Susené ryby

* Rybi tyc¢inky ,,SURIMI*

- SOM (treskoviti)

- Promyvani vodou, lisovani, odstranéni

- Promichavani, tvarovani do blokl, zmrazovani

° SUSHI

FVHE 1.ro¢nik Ryby a rybi
vyrobky

5% ER

E DO ROZVOJE

EVROPSKA UNIE

DELAVAI

Pridavky skrobu, zahustovadel, barviv, koreni, vytazky
z krabiho masa, sladidla, ochucovadla
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Co je ,SUSHI“

Syrové rybi 00N e)\ABaE T « Losos, tuiidk, makrela, dary mote (krevety)
Nori - Mo#ska fasa (¢ernd)
+ Originalni Japonské
Ocet - Optimalni chuta intenzita
Sdjova omacka
Wasabi - Zeleny kfen, extrémné palivy

+ Nakladané platky (dotvafeni typ. Chuti)
+ Soucasti stolovani spec. bambusova podlozka+hilky.
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 speciality:
Pecené rybi vyrobky

TO - peceni v olejové lazni (150°C,5 min)
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FVHE 1.ro¢nik Ryby a rybi
vyrobky




