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1. UVOD DO PROBLEMU

1.1. Trvanlivost (idrznost) rybiho masa

Rybi svalovina je obecné zndma svou kratkou dobou trvanlivosti (Udrznosti)
ve srovnani se svalovinou suchozemskych zvifat. Hlavni pfi¢inou rychlého
kazeni rybiho masa je, vedle jeho sloZeni, aktivita mikroorganizm, predevsim
bakterii. K hlavnim pfi¢inam, které tuto skutec¢nost vysvétluji, patii napt.
(Sampels a kol., 2014):

e Teplotni rozsah zivotniho prostfedi ryb (cca 0-40 °C), coz umoziuje

existenci velkého mnoZstvi druhl bakterii.

e Pouze minimalni okyseleni svaloviny ryb v pridbéhu posmrtnych zmén (pH

u ryb zpravidla > 6), coZ umoziuje bakteriim prezivat (Gram a Dalgaard,
2002).

e Pritomnost zna¢ného mnoZzstvi nebilkovinného dusiku v rybi svaloviné

predstavuje pro bakterie snadno dostupny rlstovy substrat.

V dasledku rozvoje bakterialni mikroflory dochazi k tvorbé biogennich amind
(vznikaji bakterialni a enzymatickou dekarboxylaci aminokyselin) a soucasné
dochazi k oxidaci lipidd i proteing.

Z vySe zminéného vyplyva, Ze ochranou rybiho masa pred rozvojem
mikroorganizmd Ize dosahnout delsi doby skladovatelnosti této nutri¢né
velmi vyznamné suroviny. V soucasnosti existuji systémy ochrany zamérené
na udrzeni vysoké kvality rybi svaloviny, jsou viak G¢inné ,pouze” do urcité
miry — to znamena3, Ze jejich smyslem je nezhorSovat pfirozeny stav a hlidat
hygienickou nezavadnost a bezpecnost vyroby (Nafizeni ES ¢. 852/2004; FAO/
WHO, 2006). Jedna se zejména o systém HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points - systém kritickych bod( ve vyrob€), GMP (Good Manufacturing
Practices - systém spravné vyrobni praxe) nebo SSOP (Sanitation Standard
Operating Procedures - systém sanitacnich opatreni ve vyrobé&).

Vedle aktivity mikroorganizm( je u rybiho masa vyznamnym aspektem jeho
nachylnost k oxidaci (Jeremiah, 2001; Medina a kol., 2009). Oxidace lipidd
v rybim mase vede k rozvoji zluklé pachuti a ke vzniku mnoha rGznych latek,
z nichz nékteré mohou mit negativni dopad na lidské zdravi (Ames a kol., 1993).
Skladovaci doba, po kterou Ize (pfi dodrzeni danych skladovacich podminek)
zarucit, Zze rybi maso je zdravotné nezavadné a senzoricky pfijatelné, je
limitujicim faktorem pfi zpracovani a prodeji této potraviny.

Rybi svalovina je, na rozdil od jinych druhG mas, specifickd vysokym
obsahem polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA - Polyunsaturated Fatty
Acids), které jsou sice velice prospésné z hlediska lidského zdravi (Simopoulos,
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2002; Zajic a kol., 2011), ale jsou také snadno oxidovatelné (Gray a kol.,
1996). Navic produkty oxidace, zejména aldehydy, mohou dale reagovat se
specifickymi aminokyselinami za vzniku karbonyl{ a tzv. proteinovych agregatd,
coz zplsobuje vyznamné ztraty v nutri¢ni hodnoté rybiho masa. Jednim ze
znaku postupuijici oxidace je rovnéz zména barvy, ktera je nejvice patrna u ryb
s vyraznou barvou svaloviny (napf. u lososa atlantského; Salmo salar).

1.2. ,E¢ka” v potravinach

Potravinova aditiva, pfisady, nebo téz tzv. écka, jsou substance zamérné
pfidavané do potravin za ucelem vyuziti jejich specifickych technologickych
vlastnosti, jako jsou: antioxida¢ni G¢inek, bakteriostaticky u¢inek, zahustovaci
funkce apod. Takové latky viak také mohou byt (a velmi ¢asto jsou) pfirozenou
soucdastimnoha druht potravin.V Evropské uniijsouvsechny tyto latky oznaceny
symbolem ,E”, coZz znamena ,Evropa”. Dale symbol obsahuje ¢iselny kéd, podle
kterého je urcita latka dohledatelna v seznamu potravinovych pfisad. Tento
seznam je v Ceském jazyce uvedeny napf. v provadécich vyhlaskach Zakona
¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich. Pro bézného uzivatele
jsou k dispozici rovnéZ webové stranky Statniho zdravotniho ustavu (SzU,
2014).

Ve vybranych aditivech prezentovanych v této technologii se vyskytuji
dvé konkrétni slozky, které musi byt uvedeny na etiketé pod svym celym
nazvem, popf. pod symbolem ,E”. Jednd se o ovérené, dle soucasného stavu
poznani lidskému zdravi neSkodné latky, které ale prokazatelné ochraniuji
kvalitu skladované rybi svaloviny. Jedna se o antioxidant E 262 (octan sodny),
u kterého pozitivni ucinek na rybi maso popsal napt. Ibrahim Sallam (2007)
a dale jde o aditivum E 316 (erythorban sodny).

1.3. Praktické pozadi testované technologie

Produkce ryb v Ceské republice se stabilné pohybuje kolem 20 000 tun
ro¢né, z ¢ehoz 87 % tvofi kapr obecny (Cyprinus carpio). Vzhledem k tomu, ze
Cesti spotrebitelé preferuji ndkup Zivych ryb, ke zpracovani ptichazi v poslednich
letech pouze cca 8-9 % produkce (MZe CR, 2013). Tyto hodnoty vypovidaji
o ur¢ité nedlvére zakaznik( vici zpracovanym rybam. Snahou chovatell
a zpracovatell ryb je ale zvysit podil ryb zpracovanych a tim vnést do rybich
vyrobkd vyssi pridanou hodnotu.

Pokud se zdkaznik rozhodne koupit zpracovanou rybu, ma nejvétsi zajem
o vyrobky cerstvé - chlazené, volné lozené, popt. vakuové balené. Jak jiz ale bylo
uvedeno v prfedchozi kapitole, trvanlivost ¢erstvého chlazeného rybiho masa je,



ve srovnani s jinymi druhy masa, velmi omezena. Tak vznika na trhu zacarovany
kruh. Na jeho zacatku stoji zpracovatelé ryb, ktefi dodaji ¢erstvé chlazené rybi
maso na trh, nej¢astéji prostfednictvim velkych obchodnich fetézcl. Vzhledem
k vySe zminéné kratké dobé trvanlivosti rybiho masa jsou zpracovatelé nuceni
dodavat své vyrobky castéji a v mensim mnozstvi, coz jednoznac¢né prodrazuje
vyrobni naklady. Na druhé strané vyvijeji odbératelé tlak na zpracovatele, aby
deklarovali delsSi dobu trvanlivosti svych vyrobkl. Stejny tlak je veden i ze
strany zakaznikd. Vyrobce viak nemuze deklarovat delsi trvanlivost bez pouziti
konzervacnich latek, povétsinou oznacovanych symbolem ,E”. Zakaznik vsak
na tato aditiva reaguje ¢asto odmitavé a nechce je akceptovat.

Jednim z moznych feSeni této situace je najit aditivum pfirodniho plvodu,
které umozni prodlouzit trvanlivost Cerstvého chlazeného rybiho masa, ale
nepodléhd povinnosti oznaceni ,E”. Prodlouzeni trvanlivosti vSak nesmi
ovlivnit kvalitu rybi suroviny, zejména jeji optické, mikrobiologické a senzorické
vlastnosti. Na trhu existuje Siroké spektrum preparatl, které potencionalné
vyhovuji témto pozadavkiim, nicméné jejich detailni testovani je pro vétsinu
zpracovateld ryb v CR ekonomicky neuskuteénitelné. V pfipadé spoluprace
védecké a soukromé sféry, jak tomu bylo i v pfipadé testovani a ovérovani této
technologie, v3ak Ize takovy projekt uskutecnit a jeho vysledky tispésné vyuzit
Vv praxi.

Zpracovatelryb, kterybude mocideklarovat odbératelidelSi dobu trvanlivosti
Cerstvych, chlazenych ryb (byt o 1 den), nezZ je bézné, se dostane do popredi
z4jmu téchto odbératell a ziskda tak vyznamnou vyhodu pred konkurenci. Dale
je predpoklad, Ze delsi doba trvanlivosti by mohla zvysit pfimo zajem zakaznik(
o rybi surovinu, coz se promitne do zvySeného podilu zpracovanych ryb, tj.
vyrobkl s vy3$si pfidanou hodnotou.

2. CiL

Cile technologie jsou:

1) Pfi zpracovani masa kapra obecného (Cyprinus carpio) a pstruha
duhového (Oncorhynchus mykiss) se zaméfit na pouziti aditivnich
pripravkd, idealné cisté prirodniho plvodu nebo na pfipravky, u kterych
neni povinnost je uvadét na etiketé formou tzv. ,E” latek a které jsou
spotrebiteli obecné stale vice odmitany. V pfipadé pouziti aditivnich
latek povinné uvadénych na etiketé symboly ,E”, musi jit pouze o takové,
které jsou dle sou¢asného stavu poznani prohlaseny za bezpecné, bez
alergent a bez vedlejsich u¢inkd pouZziti.
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2) Podrobné charakterizovata popsattechnologické pouziti dvou aditivnich
pripravkd, které spliuji vyse uvedené predpoklady.

3) Posoudit vlivy puasobeni vybranych aditivnich pfipravkd na pribéh
biochemickych a mikrobidlnich procesd v rybim mase ve srovnani
s kontrolou, pfi které bude manipulovdano se svalovinou stejnym
zpUsobem, ale nebude oSetfena zadnou aditivni latkou. Zaroven posoudit
pfipadny dopad na senzorické vlastnosti oSetfené rybi svaloviny.

4) Popsat ekonomickou naro¢nost a/nebo hospodaisky benefit, ktery
pfinese pouziti aditivnich pfipravkd v praxi.

5) Prodlouzit dobu trvanlivosti ¢erstvych, chlazenych ryb nejméné o 1 den.

3. MIiSTO, KDE SE TECHNOLOGIE OVEROVALA

Laboratorni testovani probihalo v experimentalnim zazemi Ustavu
akvakultury, Fakulty rybafstvi a ochrany vod Jiho¢eské univerzity v Ceskych
Budéjovicich (FROV JU). Nasledné probihala provozni verifikace vysledkl na
zpracovné ryb spole¢nosti Rybarstvi Chlumec nad Cidlinou, a.s. Mikrobiologické
rozbory byly provddény formou zakazky akreditovanou laboratofi spole¢nosti
ALS Czech Republic, s.ro. (akreditovano CIA ¢. 1163). Analyticko-chemické
rozbory byly provadény v Laboratofi vyzivy a kvality masa ryb FROV JU.

4.POPIS TECHNOLOGIE A VYSLEDKY

4.1. Material a metodicky postup

4.1.1. Experimentalni ryby

Pro samotné testovani byly pouzity ryby trzni velikosti, a to: kapr obecny
(Cyprinus carpio) o hmotnosti 1,5-2,5 kg a pstruh duhovy (Oncorhynchus
mykiss) o hmotnosti 0,25-0,35 kg. Oba druhy ryb pochazely z chovu
spole¢nosti Rybarstvi Chlumec nad Cidlinou, a.s. Hmotnosti ryb odpovidaly
hmotnostem standardné dostupnym v trzni siti. Vybér vychazel ze skute¢nosti,
Ze tyto druhy jsou v nasich podminkach nej¢astéji chované a u spotrebiteld
nejvice oblibené.

Vlastni testovani bylo zaméreno na prodlouzeni skladovatelnosti filet volné
loZzenych a vakuové balenych a u pstruha navic na testovani skladovatelnosti
kuchanych ryb (s hlavou). Pravé tyto typy vyrobkd jsou zakazniky nejvice
vyhledavané a jejich velkou nevyhodou je relativné kratka doba trvanlivosti.



Ta je zpracovnou ryb spole¢nosti Rybarstvi Chlumec nad Cidlinou, a.s.
v soucasné dobé standardné stanovena na 4-5 dni pro volné lozené a 7 dni
pro vakuové balené ryby.

4.1.2. Vybrané pripravky a jejich charakteristika

Na pocatku testovani, v roce 2013, bylo vybrano celkem sedm aditivnich
pfipravkd, vétsinou ceské vyroby. V prabéhu roku 2013 a 2014 se vybér zuzil
na dva, u kterych bylo dosazeno nejpfiznivéjsich vysledk( z hlediska rozvoje
mikroorganizmu i pribé&hu oxidace protein@ a lipidd. K dalsim, velmi ddlezitym
kritériim hodnoceni, samoziejmé patfily: vliv na senzorické vlastnosti osetfeného
masa, technologicka naro¢nost jejich pouziti, jejich sloZzeni a cena.

Z divodu snazsi orientace pro uzivatele této technologie autofi zamérné
neuvadéji seznam a vysledky testovani vSech plvodné pouzitych aditiv, ale
v dalSim textu se zaméruji na dva vybrané pripravky, které se jevily z pohledu
uc¢innosti a ekonomické naroc¢nosti jako nejperspektivnéjsi. Oba vybrané
preparaty se vyznacuji pfiznivymi vysledky hodnoceni vy3e uvedenych
vlastnosti. Prvni z nich je kapalina, druhy sypka latka. Jedno z aditiv podléha
povinnosti oznacovani symboly ,E” na etiketé, druhé vyzaduje pouze zminku
o pfitomnosti octovych extraktd, coz predstavuje nesporny psychologicky
benefit. Pfipravky zobrazuje obr. 1 a jsou charakterizovany takto:

Bakont:

Vyrobce: IDC-FOOD, s.r.0.

Slozeni: regulator kyselosti E262 (octan sodny), vlaknina, antioxidant E316
(erythorban sodny) - obé latky jsou povoleny, konstatovany jako zcela
bezpecné, bez nezadoucich Gc¢inkl (napf. Seznam écek, 20144a,b).

Aplikace: Bakteriostaticky pripravek k prodlouzeni trvanlivosti masnych
vyrobk(, polotovar(, rybich produktd, salatd. Mikrobiologickad ochrana
zabrafiuje vzniku plisni a kvaSeni vyrobkl, neodstranuje jiz vzniklé
plisné a kvaseni, zplGsobené nedodrzenim spravné vyrobni hygieny.
Doporucené davkovani 2-4 g.kg™.

AMX - liquid:

Vyrobce: AMEREX Praha spol. s r.o.

Slozeni: tekutina zaloZzend na bazi smési octovych extraktl a soli. Obsahuje
organické kyseliny a dalsi pfirodni latky; pfi aplikaci na kone¢ny vyrobek je
na etiketé uvadéna pfitomnost octovych extraktd, popfipadé aroma, nikoli
viak symbol ,E".

Aplikace: Vhodné bez fedéni jako postfik pro stabilizaci ¢erstvych mas,
moznost pouziti v mletych masech, kde zabrariuje oxidaci.

-10 -



NOVA ADITIVA PRO ZVYSENI NUTRICNI HODNOTY
A PRODLOUZENI SKLADOVATELNOSTI RYBIHO MASA

l

Obr. 1. spotrebitelskd baleni aditivnich pripravkii vybranych na zdkladé posouzeni vyse
uvedenych vlastnosti. Vlevo AMX - liquid, vpravo Bakont (foto T. Zajic).

4.1.3. Aplikace aditiv na rybi svalovinu

U obou aditiv je vyrobcem doporucena aplikace formou postfiku, respektive
vmichani do vyrobku. Vzhledem ke specifi¢nosti rybich filet bylo rozhodnuto
aplikovat dany aditivni pfipravek formou kratkodobé koupele. Konkrétni
specifikace koncentraci, poméru atd. ilustruje tab. 1.

Tab. 1. Charakteristiky koupeli pouZitych pfi testovdni aditivnich pfipravkd umoZriujicich
prodlouzeni trvanlivosti cerstvého rybiho masa.

Parametr/osetieni Bakont AMX - liquid Kontrola
Pomér lazen : svalovina 1:1;2:1

Teplota koupele 12-14 °C

Doba koupele 10; 30 minut

Pocet opakovani 1;,2;3

Davky na 1 litr lazné 10; 13; 16 g 100; 150; 200 ml -

Cena za jednotku 80 Ke. kg™ 59 Ke.I? =

-117 -



Ke dvéma testovanym skupindm byla pro moZnost porovnani pfidana
kontrolni skupina. V této skupiné byla svalovina vystavena plsobeni pitné
vody za stejnych podminek jako skupiny oSetfené, tato voda ale neobsahovala
7adna aditiva. Uc¢innost aditivnich pfipravk( byla testovana ve tfech rGiznych
koncentracich a s ohledem na ekonomickou naro¢nost provadénych osetieni
byly testovany 2 rlizné pomeéry lazen : svalovina a také moznost pouZzit stejnou
lazert opakované (testovano bylo az trojndsobné pouziti 1dzné pro oSetieni
svaloviny). Teplota vody odpovidala teplotdm pozadovanym v provozu
zpracovani ryb a pohybovala se v rozmezi 11-14 °C. Na pocatku testovani
nebyla znama doba potfebna k dostate¢nému plsobeni 1azné, proto byly
stanoveny 2 ¢asové intervaly, a to 10 a 30 minut. Finalni udaje vzeslé z pribéhu
projektu viz tab. 2.

Tab. 2. specifické podminky pouZitych koupeli, které se jevi z hlediska poZadovanych
ucinka i ekonomické ndrocnosti jako perspektivni pro pouZiti k osetreni cerstvého rybiho
masa za ucelem prodlouzeni jeho trvanlivosti.

Parametr/osetieni Bakont AMX - liquid
Pomér lazer : svalovina 1:1*

Teplota koupele 11-14 °C

Doba koupele 10 minut

Pocet opakovani az 3

Davky na 1 litr lazné 10g 100 ml
Cena za jednotku 0,80 K¢ 5,90 K¢

*Pro filety plati pomeér 1: 1; pro celé kuchané pstruhy je vhodnéjsi pomeér 2 : 1.

4.1.4. Popis osetieni svaloviny v praktickych podminkach

Pro Ucely testovani této technologie byly trzni ryby zpracovany na standardni
zpracovatelské lince a nasledné byly manualné filetovany pracovniky provozu
zpracovny (pfi testovani filet) nebo pouze vykuchany a vyprany (pfi testovani
celych kuchanych pstruhd). V prvni fazitestovani, které probihalo vlaboratornich
podminkach, byly pro koupele pouZity nerezové gastro nadoby (obr. 2 a 3)
o objemu 5 litrd. Po vybrani dvou aditiv, které se svymi vlastnostmi nejvice
pfiblizily nasim pozadavk(m, bylo pfikro¢eno k testovani pfimo v provoznich
podminkach zpracovny ryb, kdy byla pouzita kad (standardné pouzivana
napf. pro udici laky) o objemu 440 litrd a odpovidajici mnozstvi rybi suroviny
(obr. 4). Samotna priprava koupele probihala jednoduchym rozpusténim
(v ptipadé sypkého Bakontu - obr. 5) nebo rozmichanim pfipravku AMX - liquid
v pfislusném mnozstvi pitné vody. Potfebna mnozstvi pripravk( byla navazena

-12 -
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na presnych vahach, respektive namérena v odmérném valci z polypropylenu
(sklenény se na zpracovné ryb pouzivat nesmi z dlvodu hrozici kontaminace
produktl stiepy).

Doba, po kterou byla svalovina ponechana v pfipravené [azni, ¢inila 10 minut
(testovana byla také doba kontaktu 30 minut). Po uplynuti této doby byly
vzorky vyjmuty, okapany a dale s nimi bylo nakladano obvyklym zplsobem -
byly uloZeny podle ur¢eného zptsobu skladovani (volné lozené nebo vakuové
balené). Takto pfipravené vzorky byly skladovany po celou dobu trvanlivosti,
tzn. volné lozené po dobu 5 dni, vakuové balené 7 dni, a na jejim konci byly
provedeny mikrobiologické, chemické a senzorické analyzy.

Obr. 2. Gastro nddoby s pfipravenou ldzni testovaného aditiva AMX - liquid
v koncentracich 50, 100 a 200 ml.I'" pouZivaného ke koupelim filet v prvni fazi testovani
technologie ,v malém” (foto T. Zajic).

Obr. 3. Gastro nddoby s pfipravenymi Idznémi testovanych aditiv pro koupele celych
kuchanych pstruhd v prvni, laboratorni, fdzi testovdni technologie (foto T. Zajic).
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Po ukonceni laboratorni faze testovani byl proveden test pfimo v provoznich
podminkach zpracovny ryb (obr. 4). U¢elem bylo nejen ovéfit proveditelnost
koupeli ve vyrobnim procesu, ale také vyrobit dostate¢né mnozstvi vzorkd
potfebnych pro testovani senzorickych vlastnosti kone¢nymi spotrebiteli -
zakazniky pojizdné prodejny zpracovny ryb Rybaistvi Chlumec nad Cidlinou, a.s.

Obr. 4. Testovdni aditivnich pfipravki v provoznich podminkdch zpracovny ryb. Vievo
filety pstruha; vpravo filety kapra (foto P. Scheiner).

I||I|

Obr. 5. Priprava aditivniho pfipravku Bakont na presnych vahdch (foto T. Zajic).
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NOVA ADITIVA PRO ZVYSENI NUTRICNI HODNOTY
A PRODLOUZENI SKLADOVATELNOSTI RYBIHO MASA

4.1.5. Pouzité metody hodnoceni kvality svaloviny testovanych ryb

1. Mikrobiologicky rozbor

Vzdy po dil¢im testovani byly reprezentativni vzorky (obr. 6) odeslany
do akreditované laboratore ¢. 1163 (ALS Czech Republic, s.ro.). V pribéhu
testovani byla sledovana hodnota KT) (kolonie tvofici jednotky) podle zavazné
metodiky CSN EN ISO 4833 (2003). Vysledky tohoto rozboru nejsou z hlediska
hygienického nijak zavazné a neexistuji limitni hodnoty, nicméné hodnota KT)
Uzce souvisi s rozvojem pachuti, nepfijemného aroma a dalSich senzorickych
vlastnosti. V kone¢né fazi testovani byly navic provedeny kontroly vyskytu
legislativné sledovanych mikroorganizmd, a to nadmérny rozvoj Escherichia
coli a ptitomnost rodu Sa/monella a druhu Listeria monocytogenes (CSN 1SO
16649-2, 2003). Tyto analyzy byly provedeny vzdy v den kon¢ici deklarované
trvanlivosti dané cilem této technologie (tzn. standardni doba + 1 den).
Vysledky jsou prezentovany v kapitole 4.2.

pstruh filet
2 AMX A 100/3/2

LOTE:141304
Spotiebujte do: 01.04 2014

Obr. 6. Zabaleny a oznaceny vzorek svaloviny pstruha pfipraveny pro mikrobiologicky
rozbor (foto T. Zajic).
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2. Oxidace proteini

V prabéhu testovani byla u vzorkd rybiho masa sledovana udroven
oxidace proteint podle Olivera a kol. (1987). Principem této metody je
spektrofotometrické stanoveni koncentrace karbonyld, coby vyznamnych
produktd oxidace protein(. Degradace (oxidace) proteind v mase obecné
narusuje jejich funkénost ve strukture svaloviny. To nasledné vede ke zménam
technologickych charakteristik, jako je vaznost vody. Zaroven jsou ale naruseny
i senzorické parametry a texturni vlastnosti, pfedevsim Stavnatost.

3. Oxidace lipidd

Podobné jako proteiny, i lipidy jsou nachylné k oxidaci. U ryb je tento fakt
jesté umocnén tim, Ze jejich lipidy obsahuji velké mnozstvi nenasycenych
mastnych kyselin s dlouhym fetézcem, u nichz je nachylnost k oxidaci mnohem
vy3$3i v porovnani napi. s masem vepirovym, obsahujicim vy$si podil nasycenych
mastnych kyselin. V tomto testovani byla oxidace lipidd méfena metodou
TBARS (thiobarbituric acid reactive substances) podle Millera (1998). Kyselina
thiobarbiturova (TBA) zde reaguje s malondialdehydem (vyznamny produkt
oxidace) za vzniku rdzové komplexni slouceniny, jez je nasledné mérena
spektrofotometricky.

4. Senzoricka analyza

VSechny vyse jmenované analytické postupy slouzi k ovéreni, zda testovany
produkt neni zavadny z hlediska vlivu na zdravi spotrebitele a z hlediska
legislativniho. Jakykoli zasah do technologie produkce potravin musi byt nutné
ospravedInén provedenim senzorické (téz organoleptické) analyzy findlniho
produktu. Jakykoli benefit z hlediska slozeni, trvanlivosti a nutri¢ni hodnoty
je bezvyznamny, pokud je tento produkt konzumentem odmitnut na zakladé
negativnich zmén ve vlastnostech, jako jsou viing, chut nebo konzistence.

V tomto testu byla senzoricka analyza provedena dvéma zpUsoby:

e Online dotaznikové Setfeni - v rdmci provozniho testovani bylo vyrobeno
150 vzork( masa kapra a pstruha. Ty byly vakuové zabaleny a nasledné
nabizeny zdarma zakaznikdm zpracovny ryb Chlumec nad Cidlinou
a FROV JU. Kazdy zakaznik byl vyzvan k vyplnéni online dotazniku
umisténého po dobu testovani na internetovych strankach Rybarstvi
Chlumec nad Cidlinou, a.s. Podstatou tohoto Setfeni bylo zjistit,
nezavisle na druhu ryby, zda pouzitd aditiva jakymkoli zplsobem ovliviiuji
senzorické vlastnosti rybiho masa ve srovnani s neoSetfenou kontrolni
skupinou. Rozdany byly vSechny pfipravené vzorky. Konzument hodnotil
4 zakladni charakteristiky vzorku, a sice vzhled, vlni, chut a konzistenci,
kdy posoudil vzorek jako vyborny, vyhovujici, dobry, dostacdujici nebo
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nevyhovujici. Vysledky (viz kapitola 4.2.4.) byly zpracovany z celkem 63
vyplnénych dotaznikl, pficemz 34 dotaznik( hodnotilo neoSetfenou
kontrolni skupinu a 29 skupiny oSetfené testovanymi aditivy.

e Hodnoceni v panelu proskolenych osob - tato analyza byla provedena
FROV JU na pfrislusnymi aditivy oSetfenych, vakuové balenych vzorcich
rybiho masa. Hodnoceni bylo provedeno druhy, ¢tvrty, sedmy a devaty
den skladovani. U tohoto zplisobu baleni je garantovana doba
trvanlivosti 7 dni. Devaty den byl zvolen zamérné, aby byla ovérena
prodlouzend skladovatelnost masa o3etfeného testovanymi aditivy ve
srovnani s kontrolou. Organolepticka analyza byla hodnocena s pouzitim
grafickych stupnic, pouzivana byla nestrukturovana hédonicka graficka
stupnice. Byly sledovany ctyfi jakostni znaky: viné, chut, pachut (jeji
pfipadna pfitomnost a rozsah) a konzistence. Ke kazdému znaku byla
predtisténa nestrukturovana hédonicka usecka. Pri ziskani vysledka
bylo vychazeno z toho, Ze vzdalenost od zacatku (kladna vlastnost)
k oznac¢enému mistu bude hodnocena ekvivalentem vyjadfujicim
tiselnou hodnotu intenzity vjemu v milimetrech. Cim bude tato
vzdalenost vétsi, tim bude hodnoceni méné priznivé (podle Vejsady
a Vachy, 2010). Vysledky testovani obsahuje kapitola 4.2.4.

4.1.6. Statisticka analyza

Kde je to mozné (n 2 2), jsou data v této publikaci prezentovana jako pramér
* smérodatna odchylka. VeSkeré statistické analyzy byly provedeny pomoci MS
Excel a softwarového programu Statistica CZ 12.0. Signifikantni rozdily mezi
skupinami byly testovany jednocestnou ANOVOU a naslednym Fisherovym
testem. Rozdily jsou povazovany za statisticky prikazné, kdyz p < 0,05.

4.2. Vysledky testovani

4.2.1. Technologicky postup oSetreni rybi svaloviny

Prvni fazi je technologicky proces zpracovani ryb (kapra nebo pstruha),
klasicky podle technologie daného provozu. Nasledné jsou ryby (kuchany
pstruh, pstruzi nebo kapfi filety) umistény do nerezové, perforované vany
(obr. 4). V kadi o objemu 440 litr( je pfipravena lazen s danym aditivem. Ta je
bud namichana vedoucim pracovnikem pfimo nebo je pfipravena ze zasobniho
roztoku pracovnikem provozu podle jednoduchého navodu (napt. ,Pro lazen
na 50 kg filet pfipravime do kadé 49 litrG vody a pfidame 1 litr zasobniho
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roztoku z manipula¢niho kanystru, ktery predem protfepeme; lazen dobre
promichame”).

Ve druhé fazi je rybi maso v perforovanych vanach ponoreno do kadé s lazni
a po jemném promichdani je provedena koupel po dobu 10 minut. Béhem
koupele je vhodné (nikoli nutné) varku jednou az dvakrat mirné promichat.
Po uplynuti této doby je vana vyjmuta a ryby se nechaji nékolik minut okapat.
Lazen je okamzité pripravena k pouZziti pro novou varku ryb. Béhem testovani
bylo prokdzano, ze jednu lazen Ize bez zhorSeni vysledné kvality oSetfeného
masa pouzit az trikrat.

Déle nasleduje technologicky krok pfislusny k naslednému vyuziti oSetfené
svaloviny. To znamend presun do chladiciho boxu nebo premisténi do
polystyrénovych beden ¢i zachlazeni nebo presun na automatickou balicku
(obr. 7) apod.

Obr. 7. Filety pstruha individudIné vakuové balené na automatické bali¢ce vyrobki
(foto T. Zajic).

Autofi doporucuji pouzit zplsob pfipravy lazné ze zasobniho roztoku, a to
z nékolika ddvoda:
e Takovy postup je rychlejsi, odpada zejména nutnost navazovani sypkého
pripravku Bakont.
e Eliminuje se lidska chyba, kterd mdze vzniknout nesprdvnym navazenim,
respektive namérenim, mnozstvi potfebného aditiva v poméru s vodou.
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e Sypky pfipravek Bakont ma ponékud horsi rozpustnost, pfi pfipravé
lazné/zasobniho roztoku je tfeba didkladné michani a ,odlezeni” po
dobu nékolika minut.

e Aditivni pfipravky jsou pfimo v provozu v méné koncentrované podobé.

Pti spravném technologickém postupu je cely proces oSetfeni rybi svaloviny
relativné rychly a bezproblémovy; po zaskoleni pracovnikd neni nutna

pfitomnost mistra/vedouciho pracovnika.

4.2.2. Vysledky mikrobiologickych analyz

Mikrobiologické hodnoceni se ukazuje jako stéZejni v posouzeni Cerstvosti
rybiho masa. Po kazdém z dil¢ich testovani byly provedeny analyzy KTJ. Finalni
vysledky testovani tohoto parametru jsou graficky zndzornény na obr. 8, 9 a 10.
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i
1.108 - |
i
b
9.107 - i
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s !
~ 6.107 4 i
i
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I
1
3.107 - :
|
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Bakont I AMX | Kontrola | Bakont | AMX [Kontrola
pstruh i kapr

Obr. 8. Zjisténé mnozstvi kolonie tvoricich jednotek v osetienych vzorcich volné lozenych,
chlazenych filet pstruha a kapra. Data ilustruji primeér + smérodatnou odchylku (n = 6).
Riaznd pismena vyjadruji statisticky signifikantni (p < 0,05) rozdil mezi skupinami.
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Obr. 8 ilustruje jednoznacnou, statisticky potvrzenou ucinnost aditivnich
pfipravkd Bakont a AMX - liquid na sniZzeni hodnoty KT) u volné lozenych,
chlazenych filet pstruha. Rozdil oproti kontrole je vice nez 1,5 fadu. U svaloviny
kapra neni tento pokles u volné loZzenych filet statisticky prikazny, ale trend
snizeni hodnot KT) je patrny i zde. MozZnym ddvodem ponékud nizsi G¢innosti je
rozdil ve strukture svaloviny kapra a pstruha. Zatimco maso pstruha je obecné
jemnéjsi, filet kapra ma ponékud tuzsi texturu a je mozné, ze testované aditivni
pripravky potfebuji pro svou stoprocentni ti¢innost vys$si koncentraci nebo delsi
dobu plsobeni. Obé tyto hypotézy jsou predmétem dalsiho vyzkumu.
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i
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Obr. 9. zjistény celkovy pocet mikroorganizmti v osetrenych vzorcich vakuové balenych,
chlazenych filet pstruha a kapra. Data ilustruji primeér + smérodatnou odchylku (n = 6).
Riznd pismena vyjadruji statisticky signifikantni (p < 0,05) rozdil mezi skupinami.
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Podobna situace je u aditivné oSetfenych, vakuové balenych filetd.
Jednoznadny ucinek na snizeni KT) byl pozorovan u masa pstruha. U kapra
se pfi tomto typu skladovani projevuje Ucinek zejména aditiva Bakont. Filety
oSetfené timto pripravkem obsahuji na konci zarucni doby signifikantné méné
KT) v porovnani s kontrolou. Stejny trend, i kdyZz bez statistické prikaznosti,
je pozorovatelny i v pfipadé pouziti AMX - liquid (obr. 9). Dlvodem muze byt
relativné nizky pocet analyzovanych vzorkd. Pfi vyssim poctu analyz se snizi
rozptyl a vysledky budou mnohem priikaznéjsi.
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Obr. 10. Zjistény celkovy pocet mikroorganizmti v osetrenych vzorcich kuchaného
pstruha s hlavou a s/bez Zaber. Data ilustruji priimér £ smérodatnou odchylku (n = 6).
RiGznd pismena vyjadruji statisticky signifikantni (p < 0,05) rozdil mezi skupinami.
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Vedle filet bylo pouziti aditiv prodluzujicich trvanlivost testovano
u kuchaného pstruha. Tento vyrobek je daldi vyznamnou soucasti portfolia
zpracovny ryb. | zde je vidét statisticky prikazny vliv obou testovanych aditiv
na hodnoty KT] ve srovnani s kontrolou (obr. 10 vlevo). Specifikum této Upravy
je pritomnost/nepfitomnost Zaber. Je znamo, Ze Zaberni aparat je z hlediska
rozvoje mikroorganizm( velice vyznamnym substratem na rybim téle. Proto
byly v rdmci testovani oSetfeny ryby s zabrami i bez nich. Opét byl jednoznacné
potvrzen pfiznivy vliv aditiv ve srovnani s kontrolou s tim, Ze celkové nizsi
hodnoty KT) byly zaznamenany u ryb bez Zaber (obr. 10). Zjisténé rozdily
sice nebyly statisticky vyznamné, ale tento fakt je opét ovlivnén relativné
nizkym poctem analyzovanych vzork(. Nyni je na zpracovateli, zda bude chtit
dosahnout vyssi vytéZznosti (o cca 0,2-0,3 %), nebo delsi trvanlivosti.

Vedle analyzy KT) byl ve findaIni fazi testovani proveden rozbor na pfitomnost
Escherichia coli, Salmonella spp. a Listeria monocytogenes. Vysledky vsech
rozbord, vcetné kontroly, byly negativni. To znamena, Zze i na konci doby
trvanlivosti, po kterou je vyrobcem deklarovana nezavadnost, je maso kapra
a pstruha pfi spravném skladovani z hlediska legislativy zcela v pofadku. Je
tedy zfejmé, Ze k negativnim senzorickym zménam (zména barvy, pachut,
nepfijemné aroma) dochazi vlivem zmén vyvolanych rozvojem mikroorganizm,
nicméné po celou dobu trvanlivosti a nejméné 1 den po jejim uplynuti je zde
jistota, Ze svalovina neobsahuje lidskému zdravi nebezpecné druhy bakterii.
Toto samoziejmé plati pfi dodrzeni zasad vyrobni hygieny a technologie
skladovani.

4.2.3. Vysledky analyz oxidace lipida a proteint

Tyto rozbory mély pouze dopliujici charakter. Nicméné, jak je patrné
z vysledkd prezentovanych v tab. 3 a 4, rozvoj oxidace lipidd byl vyraznéjsi
u masa kapra bez ohledu na to, zda se jedna o skupinu oSetfenou, ¢i kontrolni.
Lze tedy konstatovat, Ze testovana aditiva nemaji vyrazny antioxida¢ni dcinek pfi
pouziti na mase kapra. Je sice patrny statisticky rozdil (tab. 3) mezi oSetfenymi
skupinami a kontrolou, nicméné u pstruha se tento trend nepotvrzuje. To, ze
maso kapra podléha oxidaci lipidl ve vétsim méfitku nez maso pstruha, je
prekvapivé zjisténi, nebot maso kapra obsahuje méné vysoce nenasycenych
mastnych kyselin ve srovnani s masem pstruha. Dulezité vsak je, ze ve viech
vzorcich byly hodnoty obsahu malondialdehydu hluboko pod hranici, na které
by mély byt konzumentem zaznamenatelné vyrazné senzorické zmény. Tato
hranice je podle nékolika zdroja cca 1,2 pg.g” (Younathan a Watts, 1959; Baron
a kol., 2007), pficemz nejvy$si zaznamenané hodnoty na konci garantované
doby trvanlivosti byly hluboko pod 1 pg.g". Tato hranice je vSak orientacni a je
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velice pravdépodobné druhové specifickd. Nejsou zndmé konkrétni vysledky,
respektive striktni doporuceni pro svalovinu kapra nebo pstruha a jeji nalezeni
je predmétem dalsiho vyzkumu.

Tab. 3. vysiedky analyzy oxidace lipidti v mase testované svaloviny u volné loZenych,
chlazenych ryb na konci doby trvanlivosti (pdty den). Data jsou prezentovdna jako
priumér *+ smérodatnd odchylka (n = 4). RGznd pismena v danych fddcich vyjadruji
statisticky signifikantni (p < 0,05) rozdil mezi skupinami.

Koncentrace malondialdehydu pg.g?’
Bakont 10 g.I' AMX - liquid 100 ml.I" Kontrola

Kapr filet 0,18 £0,01° 0,17 +£0,01° 0,82 +0,03"
Pstruh filet 0,06 £ 0,01 0,05%0,01 0,06 £ 0,01
Pstruh kuchany 0,05+ 0,01 0,03%£0,01 0,05+ 0,01

Tab. 4. vysledky analyzy oxidace lipidii v mase testované svaloviny u vakuové balenych,
chlazenych ryb na konci doby trvanlivosti (sedmy den). Data jsou prezentovdna jako
priumér + smérodatnd odchylka (n = 4). RGznd pismena v danych fddcich vyjadruji
statisticky signifikantni (p < 0,05) rozdil mezi skupinami.

Koncentrace malondialdehydu pg.g™
Bakont 10 g.I" AMX - liquid 100 ml.I" Kontrola

Kapr filet 0,22 £ 0,02° 0,25+£0,01° 0,11+ 0,01°
Pstruh filet 0,04 £ 0,03 0,09 £ 0,02 0,05+ 0,01

Velice podobné jsou vysledky analyz oxidace proteind (koncentrace
karbonyl(). U této analyzy opét neni definovana hranice, kdy se potravina
(maso) stava nepozivatelnou. Pfesto se jedna v soucasnosti o nejpouzivanéjsi
metodu zjistovani oxidace proteind v potravinach, véetné rybiho masa (Baron,
2014). Porovnava se zména stavu proti nulovému vyskytu karbonyld. Zarover
je zndmo, Ze oxidace proteini se na rozdil od oxidace lipid nasledné projevuje
zejména na texture (konzistenci) svaloviny. Tab. 5 a 6 ilustruji zjisténé hodnoty
ve fazi finalizace testovani aditivnich pfipravkd k prodlouzeni trvanlivosti
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cerstvych ryb. Podobné jako u vysledkd oxidace lipidQ, ani zde nelze
jednoznacné usuzovat na lepsi nebo horsi vlastnosti masa testovanych ryb ve
srovnani s kontrolou. Lze tedy fici, Ze ani oxida¢ni procesy v proteinech rybiho
masa nejsou primarnim problémem z hlediska doby jeho trvanlivosti.

Tab. 5. vysledky analyzy oxidace proteinti v mase testované svaloviny u volné loZenych,
chlazenych ryb na konci doby trvanlivosti (pdty den). Data jsou prezentovdna jako
priimér £ smérodatnd odchylka (n = 4).

Koncentrace karbonylti pg.g™
Bakont 10 g.I" AMX - liquid 100 mLI" Kontrola

Kapr filet 0,35£0,01 0,34+0,01 0,39£0,02
Pstruh filet 0,25 £ 0,02 0,30 £ 0,01 0,23£0,01
Pstruh kuchany 0,46 = 0,02 0,41+0,02 0,44£0,03

Tab. 6. Vysledky analyzy oxidace proteinii v mase testované svaloviny
u vakuové balenych, chlazenych ryb na konci doby trvanlivosti (sedmy den).
Data jsou prezentovdna jako primér + smérodatnd odchylka (n = 4).

Koncentrace karbonyli pg.g™
Bakont 10 g.I" AMX - liquid 100 mL.I" Kontrola

Kapr filet 0,38+£0,03 0,46 +£0,01 0,31+£0,01
Pstruh filet 0,33£0,02 0,32+ 0,02 0,35+£0,01

4.2.4. Vysledky senzorické analyzy

¢ Online dotaznikové Setreni:

Vysledky senzorického hodnoceni ziskané z dotaznik( vypInénych
konzumenty jsou znazornény na obr. 11. Jak je patrné, naprosta vétsina
respondentt hodnotila obdrzené porce rybiho masa kladné. Odpovédi
Lyborny”, ,vyhovujici” a ,dobry” se vyskytuji u kontrolni skupiny pramérné
v 90,4 % pfipadq, u skupin oSetfenych v 89,3 %. Na zakladé téchto zjisténi Ize
fici, Ze v chuti, vani, konzistenci a celkovém vzhledu konzumenti nenalézaji rozdil
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mezi rybim masem osetfenym aditivnim pripravkem k prodlouzeni trvanlivosti
a rybim masem neoSetfenym. Hodnoceni ,dostacujici” a ,nevyhovujici” lze
pficist mnoha rlznym faktordm - od poruSeného obalu, nestandardniho
skladovani ¢i nevhodné tepelné Upravy, az po napf. neoblibenost ryb obecné.

V rdmci dotaznikového 3etieni byly polozeny konzumentim dalsi otazky,
z nichz vybrané odpovédi ilustruje obr. 12. Jednalo se o zjisténi nazoru
konzumenta na pfipadné pouziti aditiv prodluzujicich trvanlivost a na
souvisejici zvySeni ceny. Prvni otazka (obr. 12b) znéla: Jak vnimate skutec¢nost,
Ze by byla ve slozeni vyrobku uvedena latka prodluZzujici trvanlivost oznacena
symbolem ,E"? S moznostmi: vyrobek si nekoupim, nevéfim kvalité vyrobku,
protoze ve slozeni je uveden symbol ,E”; vyrobek si koupim, ale zjistim si,
o jakou konkrétni latku se jedna; vyrobek si koupim, nefesim pritomnost latek
oznacenych symbolem ,E”. Druhda otazka (obr. 12a) znéla: O kolik jste ochotni
akceptovat zvyseni ceny v K¢.kg” u vyrobku, ktery ma o 2 dny delsi trvanlivost
oproti standardni dobé trvanlivosti? Vyrobek s del3i trvanlivosti si zachovava
stejnou kvalitu jako neosetfeny vyrobek. S moznostmi: o 1 Ké.kg'; o 3 Ké.kg™;
o 5 Ke.kg'. Z doslych odpovédi vyplyva, ze vétsina konzumentl nepovazuje
.6¢ka” za problém, pokud si o nich zjisti informace. Vzhledem k faktu, Zze nami
testované aditivum Bakont obsahuje ,écka” podle sou¢asného védéni lidskému
zdravi neskodici, povazujeme zminéné odpovédi za vysledek umoziujici aplikaci
zminéného aditiva na rybi maso uréené do trzni sité.
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Obr. 11. vysledky senzorické analyzy (%) formou online dotazniku (n = 63) porovndvajici
rybi maso osetrené aditivnimi pripravky prodluzujicimi trvanlivost (n = 28) proti kontrole
(n = 34). a - Jak hodnotite vzhled vzorku, ktery jste obdrzel/a?; b - Jak hodnotite vini
vzorku, ktery jste obdrZel/a?; ¢ - Jak hodnotite konzistenci vzorku, ktery jste obdrZel/
a?; d - Jak hodnotite chut vzorku, ktery jste obdrzel/a? MozZnosti odpovédi stejné pro

vsechny parametry - vyborny; vyhovujici; dobry; dostacujici; nevyhovujici.
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mo TKE mo3KE rob5Ke mnekoupim mkoupim a informuji se = koupim bez obav

Obr. 12. Odpovédi respondentti online dotazniku (n = 63) na otdzky a) O kolik jste
ochotni akceptovat zvyseni ceny v K¢ kg’ u vyrobku, ktery md o 2 dny del$i trvanlivost
oproti standardni dobé trvanlivosti? Vyrobek s delsi trvanlivosti si zachovdvd stejnou
kvalitu jako neosSetreny vyrobek. S moznostmi: o 1 KE.kg'; o 3 KE.kg'; 0 5 KE.kg'; b) Jak
vnimdte skutecnost, Ze by byla ve sloZeni vyrobku uvedena Idtka prodluZujici trvanlivost
oznacend symbolem ,E”? S moZnostmi: vyrobek si nekoupim, nevérim kvalité vyrobku,
protoZe ve sloZeni je uveden symbol ,E”; vyrobek si koupim, ale zjistim si, o jakou konkrétni
ldtku se jednd; vyrobek si koupim, nefesim pritomnost Idtek oznacenych symbolem ,E".

¢ Hodnoceni v panelu proskolenych osob:

Vysledky senzorického hodnoceni rybiho masa oSetfeného aditivy
prodluzujicimi trvanlivost proti kontrole pfinasi tab. 7. Hodnoty v tabulce jsou
pradmérem vsech hodnotiteld (n = 10). Jak je patrné, ve vysledcich panuje
pomérné vysoka variabilita projevujici se vysokou smérodatnou odchylkou. Ta
je pro tento zpuisob hodnoceni pomérné typickd, nebot se jednad o posouzeni
subjektivni. Panel hodnotiteld nebyl schopen statisticky priikazné odlisit vini,
chut, pachut a konzistenci vzork(i oSetfenych od neosetfené kontrolni skupiny,
a to po celou dobu garantované trvanlivosti, ktera je v tomto pfipadé 7 dni.
Teprve devaty den skladovani (tj. dva dny po expiraci) byl zjistén prikazny
rozdil mezi kontrolou a oSetfenymi skupinami v chuti a vani. U kontrolnich
vzork( byla navic zjisténa signifikantné rozvinutd pachut. Zatimco kontrola
byla konstatovana velkou ¢asti hodnotiteld jako v podstaté nepozivatelnd,
u oSetfenych vzorkd nebyl ani dva dny po expiraci vyznamny senzoricky
problém.
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Tab. 7. senzorické posouzeni chlazeného, vakuové baleného masa kapra panelem
proskolenych posuzovatelt v pribéhu skladovdni. Hodnoty jsou priimérem jednotlivych
hodnoceni = smérodatnd odchylka (n = 10). Vyssi hodnota daného parametru odpovidd
méné priznivému hodnoceni. Garantovand doba expirace je v tomto pripadé 7 dni. Mald
pismena u jednotlivych hodnot znali statisticky signifikantni (p < 0,05) rozdil mezi
skupinami v dané senzorické vlastnosti.

viné chut pachut  konzistence
Bakont 30+1,2 2,3+1,1 2,1+14 19+£1,5
AMX - liquid 2,1+1,8 2,1+19 2,3+2)1 1,3£1,0 den2
Kontrola 2,8+20 2,714 3,0£25 2,0+%1,2
Bakont 1,8+1,6 1,1+0,8 0,5+04 1,2+0,8
AMX - liquid 2,1%1,5 2,1+£1,9 2,0+1,8 2,4+2,1 den 4
Kontrola 32%15 2,8+23 3,027 32%22
Bakont 34+22 26+25 20+1,6 2,4+18
AMX - liquid 3,3%*2,6 26+20 20+1,8 2,5+21 den 7
Kontrola 39+23 2,2+2/1 1,4+£0,8 26+22
Bakont 2,3+0,9° 19+1,2° 1,5+1,3> 3,0£22
AMX - liquid 1,9+ 1,0° 1,3+1,0° 1,5+1,1° 2,1+1,7 den9
Kontrola 59+1,72 4,9 + 3,32 46+32> 39*2]1

4.2.5. Shrnuti testovani

Na zakladé dosazenych vysledkl lze vytycené cile, jak jsou popsany
v kapitole 2. této ovérené technologie shrnout takto:

1) Tato publikace pfinasi popis 2 aditivnich pfipravk( (z pdvodniho mnozstvi
Sesti vytipovanych) rozdilného plvodu a povahy (sypky a tekuty
pripravek), které byly v procesu testovani vybrany jako nejucinnéjsi.
Jeden z prezentovanych aditivnich pripravk( (Bakont) obsahuje dvé tzv.
.6¢ka”, nicméné na zakladé dnesni Urovné poznani jsou obé potvrzena
lidskému zdravi zcela neSkodné a bez vedlejsich G¢inkd. Druhé testované
aditivum (AMX - liquid) vyZzaduje pouze zminku o pouziti octového
aroma. V pribéhu experimentu byly testovany rovnéz latky zcela bez
.6cek”, jejich vysledky vsak byly obecné ponékud horsi, alespon ve
srovnani se dvéma prezentovanymi.

2) V této publikaci je popsan postup pouziti obou testovanych aditiv
aplikovatelny v provoznich podminkach zpracovny ryb.
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3) V nejdalezitéjSim kritériu - mikrobiologickém vySetfeni, bylo
signifikantné prokazano, Ze oba testované pfipravky vyznamné omezuiji
rozvoj mikroorganizmd ve srovnani s kontrolou.

4) Na zakladé zjisténych vysledkl Ize pouziti testovanych aditiv doporucit
i z hlediska ekonomiky vyroby. Tento bod podrobnéji viz samostatna
kapitola 5.

5) Na zakladé vysledk( testovani lze doporucit zpracovateli moznost
deklarovat trvanlivost chlazenych, volné lozenych filet pstruha o jeden
den delsi. Stejné konstatovani plati pro filety vakuové balené a v pripadé
pstruha i pro celé kuchané ryby. To znamena az 6 dni pro volné lozené
a az 8 dni pro vakuové balené pstruzi filety. V pripadé filet kapra plati
v tuto chvili tento zavér pro osetieni pripravkem Bakont a nasledné
skladovani ve vakuovanych saccich.

5. EKONOMICKY PRINOS TECHNOLOGIE

Primé finan¢ni naklady na pouziti obou testovanych aditiv popisuje tab. 8.
Na zakladé dat z tabulky je zifejmé, Ze v tomto pfipadé nejde (a ani nemUlze
jit) o pfimou finan¢ni Usporu. Je na uzivatelich technologie, zda vyhodnoti
pfimé finan¢ni naklady jako vysoké, nebo zda vezmou v Uvahu zlepseni pozice
prodejce (zpracovatele) v jednani zejména s velkymi obchodnimi fetézci. Tito
odbératelé tla¢i zpracovatele ryb (dodavatele) mimo jiné k prodlouzeni doby
trvanlivosti jejich vyrobkld. O jeden den prodlouzena trvanlivost sice pfinasi
pfimé naklady v podobé zvyseni prodejni ceny vyrobkd, ale na druhou stranu je
tfeba do uUvahy zahrnout skute¢nost zjednodusené, a tudiz i levné;jsi logistiky.

Tab. 8. shrnuti primych finanénich ndkladt na praktické pouZiti aditiv pro prodlouZeni
trvanlivosti cerstvého masa kapra a pstruha.

AMX - liquid BAKONT

Koncentrace 100 mlI? 10 g.I"
Cena za jednotku 59 Ke.IT 80 Kc.kg!
Cena za litr lazné 5,90 K¢ 0,80 K¢
Pouziti 1azné az 3x

Pomér lazen : filet 1:1

Pomér lazen : kuchany pstruh 2:1

Narust ceny oSetrenych filet +1,97 K¢.kg' +0,27 Ke.kg™

Narast ceny osetrenych kuchanych pstruhtt +3,93 K¢.kg?  +0,53 Kc.kg™’
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6. UPLATNENI TECHNOLOGIE VE VYROBE

Podnikatelsky subjekt, spole¢nost Rybarstvi Chlumec nad Cidlinou, a.s.,
pocitd s vyuzZitim poznatkd z provozniho testovani technologie v procesu
zpracovani a prodeje cerstvych a chlazenych ryb. Finan¢ni nakladnost byla
hodnocena jako minimalni a na zakladé dosazenych vysledkl Ize konstatovat,
Ze testovany technologicky krok ucinné napomaha prodlouZit cerstvost
a udrzet vysokou nutri¢ni kvalitu masa pstruha a s urcitymi omezenimi také
kapra a bude pfinosem pfi praktickém uplatnéni. Pfedmétem dalSiho vyzkumu
zlstdva testovani dalSich aplikaci a koncentraci aditivnich pfipravkd pro
prodlouzeni trvanlivosti masa kapra.

Uzivatel technologie predpoklada s vyuzitim zjisténych poznatkd predevsim
pro zajisténi dostate¢ného ruceni za své vyrobky. To znamena, Ze pfi pouziti
testovanych aditiv bude uzivatel védét, ze dana dodavka spliiuje podminky
trvanlivosti nejméné o jeden den déle, ¢imz lze omezit vratky a zabranit
pfipadnym nesrovnalostem v jednani s obchodnimi fetézci.
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