EVROPSKA UNIE
Evropsky namoini a rybarsky fond
Operacni program Rybéfstvi

OP Rybafrstvi 2014 - 2020, 11. vyzva, opatreni 2.1. Inovace

Na projekty je poskytnuta podpora z Evropské unie, Evropského ndmorniho a rybafského fondu v rdmci Operaéniho programu Rybafstvi.
CZ.10.2.101/2.1/0.0/17_011/0000457

Nazev projektu:
Inovace rybich vyrobkd

Partner projektu - Blatenska ryba, spol. s r. o.

Popis projektu:

Inovace rybich vyrobkl s ¢astecnym zamérenim na vyuZiti pfirodnich antioxidant( a doplrikli zdravé stravy (napf. hloh pefenoklany). Pfedmétem zdjmu jsou pomazanky a
saldty s vyuZitim sladkovodnich ryb. V soucasné dobé nabizi trh s rybimi vyrobky jen minimum specialit z rybiho masa (mysleno pomazanky a salaty), kde by nebyla
zastoupena doplnkova uméla aditiva prodluZzujici jejich trvanlivost. Naproti tomu jsou znamé a dostupné prirodni suroviny obsahujici latky zplUsobujici stejny nebo podobny
efekt, jejichz momentalni vyuziti je pouze okrajové. Nabidka rybich salatli se omezuje v drtivé vétsiné na tzv. "kyselé" salaty, kdy je de facto témér lhostejno jaky vyrobce
uvadi produkt na trh. Rybi pomazanky jsou pouze okrajovou zaleZitosti nékolika malo vyrobcUl, bez vétsi moznosti vybéru. Cilem projektu je inovace vyse uvedenych typu
vyrobk( tak, aby splnovaly nejen podminky vysokého standardu senzorickych analyz, ale aby zaroven obsahovaly pouze prirodni konzervanty, potazmo konzervanty
obsaZené v pouzivanych vstupnich surovinach (napf. sterilovana zelenina nebo majonéza) a poukazat na alternativni moznosti vyuZziti uzeného rybiho masa.

Prevazujici cil projektu:

Zvyseni konkurenceschopnosti akvakultury v produkcni i zpracovatelské oblasti stimulaci vyvoje a aplikaci inovaci a zavadéni novych nebo zdokonalenych produktt nebo
procesua.

Vysledek projektu:

Projekt byl cilen na testovani rznych druht kombinaci sladkovodnich uzenych ryb se surovinami s vyssi pridanou hodnotou s ohledem na zdravi prospésné latky.
Konkrétnim vysledkem projektu jsou 2 nové druhy rybich pomazanek a 2 nové druhy rybich salatl. Z vysledkd je patrné, Ze druh jako takovy nema na vysledny efekt zasadni
vliv. Zakladni Setfeni obecné potvrdilo skutecnost, Ze by obsah masa v salatech nemél vyrazné prekrocit 30 % celkového objemu. Optimum je tfeba hledat cca mezi 25-32 %.

Pfestoze se jednalo o vyrobky z uzeného masa, nebyl obsah soli nijak vyjimecny. Praktické vyuziti po ukonceni realizace projektu spociva ve standardizaci jejich vyroby a
postupny pruinik na trh rybich vyrobkd. Na zakladé stavajicich zkusenosti Ize teoreticky predpokladat zajem verejnosti o tyto vyrobky a zvyseni spotfeby rybiho masa. Cileni
na vyuziti prirodnich aditiv s pozitivnim dopadem na lidsky organismus pfispiva ke zvySeni atraktivity u rostouciho procenta populace, které vyhledava zdravy Zivotni styl a

podfizuje mu, mimo jiné, i svou Zivotospravu. S ohledem na charakter projektu Ize predpokladat zajem o technologii vyroby, jeji rozsifeni do vice provozu a inspirovani
dalsich vyrobcl pro podobny smér zpracovani rybiho masa, nepfimo tedy zvyseni jeho spotieby.



