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1.1Co je cilem projektu

Inovace rybich vyrobk( je postavena na myslence nedostate¢né nabidky vyrobk( z ryb
produkovanych v CR uréenych k pfimé spotiebé bez pouziti aditivnich konzervaénich
prostfedkl. Cilem bylo takové produkty vytvorit na zdkladé predchozich zkusSenosti a
dotaznikovych Setfeni. Projekt bude vytvaret nové produkty z rybiho masa - min. 2 pomazanky
a 2 druhy salatu.

1.2V ¢ e pno dnbwatéynost technologie

Projekt je zaméfen na vyuZiti zdravi prospésnych latek, bez dodanych umélych
konzervant(l. V tomto spojeni se jedna predevsim o vazbu na vystupy predchoziho projektu
CZ.10.5.109/5.2/4.0/17_009/0000369 ,Ryby pro lidi“ a CZ.1.25/3.1.00/11.00270 ,Vyvoj
novych rybich vyrobk( vyuZivajicich surovinu vznikajici pfi zpracovani sladkovodnich ryb“.
Vystupem jsou rybi produkty s vysokou pridanou hodnotou a s kratkou dobou spotfeby (pfima
vazba na poufiti erstvych surovin bez dodanych konzervant(). SloZeni produktl je v zasadé
velmi jednoduché a pfiprava nevyzaduje Zzadna specidlni zafizeni, kterd by v béiném
potravinarském provozu nebyla dostupna.

1.3Prc€ j e nut na japmhoewampmjekiok t er a

Soucasny trend zdravého zZivotniho stylu zahrnuje i konzumaci sladkovodnich ryb a vyrobki
z nich. BohuZel, jednotvarnost a pouzivani standardnich konzervanta pti vyrobé rybich salatl
nedava potenciondlnim konzumentiim prakticky Zadnou moznost volby. Situace na trhu je
takova, Ze pokud zakaznik odmita salat s rybim masem motrskych druht ryb, naklddanym na
kyselo, nema prakticky z ¢eho jiného vybirat. Redlna neexistence rybi pomazanky bez umélych
konzervantl a s pridavkem zdravi prospésnych surovin je prostym konstatovanim faktu. Cilem
je nabidnout konzumentim Sirsi spektrum vyrobk( z ryb, které se budou diametralné
odlisovat, tj. zvySeni Sance, Ze kazdy bude mit moznost najit si vyrobek, ktery mu vyhovuje a
pfimo tak prispét ke zvySeni podilu rybi slozky v jidelnicku.

2 Uvod

Svalovina ryb je obecné povazovana za jednu z nejvhodné;jsi surovin s pfirozenou pfridanou
hodnotou pro lidské zdravi. BohuZel, spotfeba ryb je velmi nizka (2018: 5,5 kg /os/rok, resp.
sladkovodnich pouze 1,29 kg /os/rok) a v porovnani se svétovym priimérem (20,2 kg /os/rok),
nebo prdmeérem EU (25,1 kg /os/rok) dava pomérné velky prostor ke zvyseni.

V roce 2016 konzumovalo ryby a rybi vyrobky v rodiné alespon dvakrat tydné 6 % populace
CR a alespon jednou tydné 22 % populace CR. Zhruba dvakrat aZ tfikrat mésiéné konzumuje
rybi a rybi produkty 29 % populace CR a pfiblizné jednou za mésic pak 20 % populace CR.
Naopak 15 % populace CR konzumuje v rodiné ryby a rybi vyrobky méné ne? 1x mési¢né a
celych 8 % populace CR nekonzumuje ryby v rodiné viibec.

Objem zpracovanych sladkovodnich ryb v CR je v poslednich letech vice méné stabilni a
pohybuje se kolem 10 % celkové produkce. Je zfejmé, Ze perspektivni cestou muizZe byt
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disledné zvladnuti zpracovani ryb (jak technologické, tak ekonomické), jez muize vést k
navyseni jejich domaci spotfeby (podobné jako v fadé jinych zemi).

Statni veterinarni sprava CR eviduje celkem 65 schvalenych provozl na zpracovani ryb.
Vétsina z nich se vénuje prevainé zpracovani morskych ryb, ptipadné vyrobé rybich lahtdek.
Jen 17 vyznamnéjSich provozoven je napojeno na sladkovodni akvakulturu.

Rybi maso je zdrojem n-3 PUFA a HUFA (poly- a vysoce nenasycenych mastnych kyselin
fady n-3). Tyto latky maji prokazatelné velmi pozitivni dopad na lidské zdravi. Ve spojeni
s dal$imi vyhodami konzumace tzv. super potravin, je rediné ocekavat zajem Siroké verejnosti
o deklarované vyrobky. Zaroven je zde silna pfileZitost pro rybafské podniky, které by mohly
timto zplsobem ¢astecné vyrovnat odbytovou situaci béhem roku.

3 Material a metodika

Byla provedena sada testovani, pficemz bylo vyuZito uzené maso 4 druht sladkovodnich
ryb (kapr obecny, pstruh duhovy, sumecek africky, tolstolobik bily, pfipadné tolstolobec
pestry) pro vyrobu 2 finalnich druht salatti a 2 findlnich pomazanek.

Zakladni vybér tvotilo 8 vyrobkl ze 4 druh ryb - testovani 32 vyrobk, z nichZ bylo vybrano
16 do dalsiho kola uprav a nasledného testovani. Po druhém testovani byly vybrany 4 vyrobky
s nejlepSim hodnocenim.

Hotové a standardizované vyrobky s nejlepsim hodnocenim, kompletnimi mikrobidlnimi
testy a testy skladovatelnosti, byly nabidnuty do smluvenych gastronomickych zafizeni
(jidelen) a poskytnuty Siroké verejnosti k ohodnoceni.

3l1Vstupni suroviny

Uzené rybi maso — jednalo se o uzené rybi maso vyse uvedenych druht ryb dodané partnerem
projektu. Vybér spocival na zakladé nejcastéji poptavanych druh( a druhl u nichz je zaddouci
vyuziti svaloviny s pfidanou hodnotou.

Sachor jedly (Cyperus esculentus) — su$ené hlizy vrznych Upravach (loupané, drcené,
vlockované, mouka, olej, extrakt). Hlizy jsou bohaté na bilkoviny, cenné mastné kyseliny a
vldkninu, obsahuji antioxidanty, posiluji imunitni systém, podporuji traveni a chrani strevni
mikrofldru.

Hloh pefenoklany (Crataegus pinnatifida) — Gprava ve formé dzemolady, extraktu, Caje a
susenych plodud. Konzumace hlohu snizuje hladinu cholesterolu v krvi, zlepSuje krevni obéh,
pouziva se pro lé¢bu abdominalni distenze (roztazeni bfricha), bolestivé menstruace a susené
plody jsou i u¢innym projimadlem, plody jsou vyuzivany také pfi lécbé slabého srdce spolu s
vysokym krevnim tlakem. Hloh je bohaty na polyfenolické latky zejména na epicatechin,
procyanidin B2 a B5, procyanidin C1, hyperosid, isogvercitrin a kyselinu chlorogenovou,
rutin, kvercetin, vitexin, kyselinu oleanolovou a kyselinu kavovou. Ze sacharidid je v plodech
obsazena glukdza, fruktdza a sorbitol.

Cervena fepa (Beta vulgari$ — obsahuje vitaminy B a C, provitamin karoten, vapnik, hot¢ik,
draslik, sodik, kfemik, Zelezo, selen, zinek, kyselinu listovou, antioxidanty betain a betacyanin
a cenné stopové prvky cesium a rubidium. Urychluje a zkvalitiiuje zotavovani pacienti, ktefi
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prodélali klistovou encefalitidu nebo lymskou borelidzu. Zlepsuje Cinnost jater, ledvin,
zluéniku a zaludku. Napomaha tvorbé a ristu bunék a regeneruje bunécna jadra. Zvysuje
celkovou imunitu a funguje jako profylaxe proti celé fadé¢ onemocnéni, jako je naptiklad
nachlazeni nebo chfipka.

Cibule kuchyniska (Allium cepa) - cibule obsahuje nejen mnoho vitaminu C, ktery je nezbytny
pro dobrou obranyschopnost organismu, ale i vitaminy skupiny B, které udrzuji zdravy nervovy
systém, kUzi i sliznice a jejich dostatek je nezbytny napfiklad pfi zanétech nosohltanu. Cibule
dale obsahuje flavonoidy (napfiklad quercetin), které plsobi v téle jako antioxidanty, které
jsou nezbytné pro zachovani zdravi a zmirfiuji projevy alergii.

Cocka jedla (Lens culinaris) - ¢o€ka je bohata na Zeleno a vlakninu, ktera zlep3uje pohyb a
vyprazdnovani strev. Jeji konzumace je vhodnad jak pro téhotné Zeny, tak pro ty, které drzi
dietu zamérenou na sniZzeni cholesterolu v krvi. Pozitivné pUsobi proti depresim, zacpé, je
rychlym zdrojem energie, odstrafiuje chudokrevnost, pomdaha snizovat hladinu cukru v krvi,
snizuje cholesterol a preventivné plsobi proti rakoviné.

Mitik celer (Apium graveolens) - obsahuje velké mnoZstvi vitamin( ze skupiny B, které jsou
dilezité pro zdravou kdzi, nehty a vlasy, spravnou funkci jater i strev. Listy obsahuji velké
mnozstvi vitaminu C, dale vitamin A, K a E. Z mineralnich latek obsahuje celer draslik, hotcik,
chrém, sodik, vapnik, Zelezo, zinek a jod. Celer je mocopudny, odvodnuje, mirné detoxikuje a
zlepsuje latkovou vyménu (metabolismus). Téchto vlastnosti se uziva zejména pfi nemocech
ledvin, koznich problémech, revmatickych chorobdach a dné.

Kfen selsky (Armoracia rusticana) - Kien je velmi bohaty zdroj vitaminu C, karoten(, minerald
(Zzelezo, hot¢ik,draslik, vapnik a fosfor), antibakteridlnich a fytoncidnich latek. Ze 100 g kienu
ziska nase télo 50 mg vitaminu C. Obsahuje také hofrci¢né silice, glykosidy (glukosinolaty
sinigrin, glukonasturtin, glukocochlearin), sinapin. Kofen pusobi antibakteridlné, mocopudné,
podporuje trdveni, normalizuje stfevni mikrofléru, odhlenuje pr@dusky, je vhodny pfi
rekonvalescenci.

32Testované receptury

Vsechny receptury vychdzeji ze spolecného jmenovatele, kterym je uzené rybi maso. V rdmci
praktickych postupt byly zakladni receptury testovany uzsim vybérem hodnotitell, kterymi
byly zaméstnanci FROV JU a podnik Blatenska ryba, s.r.o. Jednalo se o ndasledujici kombinace:

Salaty Pomazanky

Cibule, kapary, chilli, balsamico Sachor, hloh pefenoklanny

Cervena ¢ocka, cibule, okurka Sachor, kien, cibule

Cervend cibule, ¢ervena fepa, tygfi

ofechy Sachor, okurka, cibule, kapary
Celer, kien, mrkev Sachor, ¢ervena cibule, mrkev, celer
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33Vl astni prlUbéh testovani

V pfedem dohodnutych terminech byly pfipraveny ochutndvkové vzorky a formulare. Vsem
byly poskytnuty pouze zakladni informace vztahujici se predevsim k obsahu alergenu dle
prilohy Il nafizeni (EU) ¢.1169/2011.

Nejlépe hodnocené vzorky byly ndsledné znovu testovdny v ramci optimalizace pomér(
jednotlivych sloZzek. Po vyhodnoceni probéhl test skladovatelnosti, mikrobiologické rozbory a
rozbor obsahu latek v rozsahu tzv. Big7.

Vysledné vybrané receptury byly testovany v rdmci Siroké verejnosti s cilem dosahnout 400
vyplnénych dotaznikl pro kazdou recepturu (prodejna ryb, rybarské slavnosti v Blatné, Zemé
Zivitelka, vylov rybnika RoZmberk)

34Zpracovani vysledkl a statistické vy

Vyhodnoceni vystupt bylo provedeno v rdmci zakladnich funkci MS Excel. Jednotlivé vystupy
byly pfepsany do elektronické podoby a ndsledné vyhodnoceny pomoci pfepisu 0-1-2 (ano,
ne, nevim). Na zadkladé vyslednych hodnot byly poté vybrany receptury s nejvysSim
hodnocenim, pficemz primarné bylo hodnotici kritérium celkového hodnoceni a ochoty
vyrobek zakoupit za navrZenou cenu. V dalSim stupni hodnoceni byly jako prioritni proménné
uvazovany faktory ,.chutnal/nechutnal” a , koupil/nekoupi

Ill

4 Vysledky

41Zakl adni testovani

Vysledné vyhodnoceni zakladnich vzork( salati 2018

Druh Datum | Pocetvzorkd | ANO (%) | NE(%) | NEVi(%)
Cibule, kapary, chilli, balsamico 11.09. 100 68,00 19,00 13,00
Cervena ¢ocka, cibule, okurka 02.10. 96 44,21 43,16 13,68
Cervena cibule, ¢ervena fepa, $achor 16.10. 88 31,82 48,86 19,32
Celer, kifen, mrkev 24.10. 79 36,71 46,84 16,46

Vysledné vyhodnoceni zakladnich vzork(i pomazanek 2018

Druh Datum | Pocetvzorkd | ANO (%) | NE(%) | NEVi(%)
Sachor, hloh pefenoklanny 06.11. 61 57,38 29,51 13,11
Sachor, kien, cibule 13.11. 100 43,33 46,67 10,00
Sachor, okurka, cibule, kapary 27.11. 46 61,90 30,95 7,14
Sachor, ¢ervena cibule, mrkev, celer 04.12. 72 51,32 19,35 29,33
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Hodnoceni zakladniho testovani v zavislosti na druhu svaloviny. Nejnizsi ¢islo je nejlepsi

hodnoceni:
Salaty Pomazanky

11.09. 02.10. 06.11. 27.11.
Sumecek 1,75 2,16 1,53 1,74
Tolstolobik 1,88 2,08 2,42 2,00
Kapr 1,90 2,30 2,00 1,82
Pstruh 1,65 1,71 1,95 1,86
4. 2 Testovani vybeéru

Testovani probihalo v riznych ¢astech roku 2019 a ve spolupraci s partnerem projektu bylo
cilené smérovano na stravovaci zafizeni, vefejné akce rybaisky zaméfené a vetfejné akce
zamétené na zemeédeélstvi.

Lidé obdrzeli kompletni informaci o sloZeni, alergenech a obsahu konzervantl. Zakladnim
zjisténim bylo, zda jim vyrobek chutné a zda jsou ochotni jej zakoupit za navrhovanou cenu.
Pocet respondentti byl nasledujici:

Druh Pocet
vyrobku |respondentti | Muzi (%) | Zeny (%) | Zakoupilo by (%) Nabidlo by détem (%)
Sv. Petr 454 52,64 47,36 90,78 Nebylo soucasti dotazniku
Eduard 448 50,45 49,55 87,26 Nebylo soucasti dotazniku
Josef 440 48,64 51,36 93,02 Nebylo soucasti dotazniku
Natdlka 451 47,45 52,55 87,44 90,89
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Vysledné receptury (vSe v gramech):

Fakulta rybarstvi

a ochrany vod

Jihoc¢eska univerzita
v Ceskych Budé&jovicich

Salaty Pomazanky
Josef Eduard Natalka (urcena détem) Sv. Petr
Mnozstvi | 1605 | Mnosstvisalstu | 1003,6 | MnOZstvi 1000 Mnozstvi 1 45,5
salatu pomazanky pomazanky
, , . , . , Uzené rybi
Uzené rybi 275 Uzené rybi maso 320 Uzené rybi ) 650 maso 500
maso pstruh pstruh maso sumecek .
sumecek
Cibule 375 |Cocka 360 |Hloh 100 Cibule 125
Dabelské 15 | Cibule 100 !(ase’ z Sachoru 250 Kysela 150
feferony jedlého okurka
Majonéza 270 | Okurky 100 Pepf 0,5
Kase
Balsamico 35 | Pérek 80 z Sachoru 150
jedlého
Cukr 15 | PetrZel nat 4 Kapary 100
Olej z Sachoru
Kapary 20 jedlého 10
Balsamico 2,8
Worcester 2,8
Extract z Sachoru 4
jedlého
Oliv. Olej 20
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PrTbDh t es:ovg8n2 v
Stravovaci zafizeni

Vefejna akce:
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4. 3 Vyrobni postupy

Pro vyrobu vzorki byly vyuzivany standardni pomticky provozu (konvektomat, indukéni vafic,
michadlo, kutr, elektricky mlynek). V ramci vyroby testovacich vzorkl bylo nejprve piipraveno
mens$i mnozstvi (1kg) a nasledné byla testovana provozni vyroba s jednorazovou davkou 10kg.
Pro vyrobu pomazanek je nezbytné obrat uzené maso z koster a mélnit za pouziti matrice o
praméru 2mm. V ptipad¢ salatd lze tento postup pouzit také, nicméné lze vyuzit i obrani masa
Z koster a casti bez kosti vyuzit na vyrobu salatii (vétsi kousky masa ptitomné v saldtu) a Cast
S obsahem svalovych kiistek vyuzit pro vyrobu pomazanek (mélnit).

Sv. Petr—jedna se o pomazanku, kdy jsou vS§echny komponenty umistény do kutru a nasledné
mélnény po dobu 2 min.

N a t 8-jckna se o pomazanku, kdy jsou vS§echny komponenty umistény do kutru a nasledné
mélnény po dobu 2 min.

R
g 4
3 ;
)
g

Josef- cibule je nakrajena na 2mm platky. Feferony a kapary pak nahrubo pokrajeny (kousky
cca 3x3mm) a v§e michano v michadle po dobu 2 minut. Je nezbytné, aby byla slozka rybiho
masa piidana az po promichéni ostatnich surovin a nebyla michéana pfili§ dlouho — pfili§ dlouhé
nebo intenzivni michani zpiisobuje rozpad masa a kaSovitou strukturu.
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EVROPSKA UNIE Fakulta rybarstvi Jiho¢eska univerzita
Evropsky namofni a rybafsky fond g a ochrany vod v Ceskych Budéjovicich
Operacni program Rybarstvi

Eduard — vSechny zeleninové slozky vyjma porku pokrajet nebo umistit do kutru a fazovym
spinanim docilit hrubsi konzistence. Porek pokrajet nahrubo a blansirovat. Nasledné umistit do
michadla a promichat s ostatnimi slozkami. Je nezbytné, aby byla slozka rybiho masa pfidana
az po promichédni ostatnich surovin a nebyla michéna pfili§ dlouho — pfili§ dlouhé nebo
intenzivni michéani zptisobuje rozpad masa.

Technol ogick8 pS2 pkonaektamaluer ven® | o] ky v
1 21 vody
1 0,5 kg ¢o¢ky
1 Vafeni — 100% vlhkost, 99°C, 12 min
Po uvareni slévat vodu — cca 1,4 |
Hmotnost ¢o¢ky po uvateni 890 g
Technol ogi ckka8gmo3?kpr aj8a h o koovekomatu: ® h o
1 0,71 vody
1 250 g mouky
9 Vafeni - 100% vlhkost, 99°C, 24 min. + v teplé troubé dochazi 40 min.

Hmotnost po uvafeni 1,1 kg.
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EVROPSKA UNIE Fakulta rybafstvi Jiho&eska univerzita
Evropsky namorni a rybaisky fond a ochrany vod v Ceskych Budé&jovicich
Operacni program Rybarstvi

4.4 Testyskladovatelnosti

U vyrobku byly provedeny testy skladovatelnosti v intervalech 4, 7, 8, 10, 11 a 14 dni (viz
ptilohu). VSechny testy potvrdili absenci bakterii Salmonella sppa Listeria monocytogenes
Celkovy pocet organismii se v ramci jednotlivych vyrobkt 1iSil po 4 dnech skladovani pfi
teploté 3°C jen minimalné. Nasledné se hodnoty drzely na stejné Grovni jesté 3-4 dny. Vyjimku
tvotila Natalka, kde se hodnoty vy3plhaly az na 108 a zmény byly patrné i vizualné.

Vyroba

28.02.2019 Testovani CPM 04.03.
Sv. Petr 3,5x 103
Eduard 4,5x 103
Josef 5,3 x 103
Natalka 1,9x 103

4.5 Slozeni vyrobkO0 (Big?7)

Pro potieby informace spotiebitele a potvrzeni vhodnosti vyrobku pro déti (predevSim
S ohledem na obsah soli) byly provedeny Zivinové testy dle Natizeni evropského parlamentu a
rady (EU) ¢. 1169/2011. U salati byla navic provedena analyza obsahu vlakniny.
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EVROPSKA UNIE Fakulta rybarstvi Jiho¢eska univerzita

Evropsky namofni a rybafsky fond a ochrany vod v Ceskych Budé&jovicich
Operacni program Rybarstvi
[ ] [ ]
. . SURD
E— re v . ey . n §\'\\\V/ﬁ"'>—,
' Statni veterinarni ustav Jihlava flacHRA
Laboratoie SVU Jihlava N 9
Zkugebni laboratof & 1129 akreditovana CIA die GSN EN ISO/IEC 17025:2018 o L1129
Majitel: y CB Adresat: ; CB
JihoCesk4 univerzita v Ceskych Bud&jovicich Jihoeska univerzita v Ceskych Budé&jovicich
Fakulta rybéfstvi a ochrany vod JU Fakulta rybarstvi a ochrany vod JU
Husova tr. 458/102 Husova tt. 458/102
37005 Ceské Budé&jovice 37005 Ceské Bud&jovice
C. dokumentu: 33065/19 Strana: 1/3

ZKUSEBNIi PROTOKOL ¢&. 120603/19

Identifikace zakazky a vzorku

Doruéeno dne: 242019

Cislo pfjmu: 19120603
Objednavka: 1909100099
Analyza(y) provedena(y) ve dnech: 2.4.2019 - 11.4.2019
Vzorky :

¢.vzorku popis vzorku

CH 6864 Rybi salat - cibulovy

CH 6865 Rybi salat - Cotka

CH 6866 Pomazénka z uzenych ryb - pro déti

CH 6867 Pomazéanka z uzenych ryb - pro dospélé

ODDELENi CHEMIE

Chemické vySetieni

Vysledky chemickych vySetfeni vzorki

Bilkoviny Tuk (po hydrol.) Vesk.sach. Vliknina Energ.hodnota

% 2/100 g 2/100 g 2/100 g kJ/100 g
CH 6864 7,88  (+4%) 14,7 (+4%) 5,2 (£10%) 1,81 (£12%) 781 (x7%)
CH 6865 12,7 (2%) 6,9 (+4%) 6,1 (£10%) 5,56 (+12%) 619 (27%)
CH 6866 104 (£2%) 7.5 (+4%) 10,2 (£10%) - 627 (£7%)
CH 6867 9,72 (+4%) 6,0 (+4%) 3.5 (10%) - 447  (£7%)

Energ.hodnota

kcal/100 g
CH 6864 188 (£7%)
CH 6865 148  (27%)
CH 6866 150 (#7%)
CH 6867 107 (27%)
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EVROPSKA UNIE

Zkusebni protokol €.

Evropsky namorni a rybarsky fond
Operacni program Rybarstvi

120603/19

Fakulta rybarstvi
a ochrany vod

C. dokumentu: 33065/19 Strana: 2/3
Vysledky vy3etieni vzorkii metodou kapalinové chromatografie

Fruktéza Glukéza Sacharéza Maltéza Laktdza

/100 g 2/100 g 2/100 g g/100 g /100 g

CH 6864 1,1 (x10%) 1,1 (x10%) 2,6 (£10%) <0,4 <0,3
CH 6865 0,5 (£10%) 0,5 (+10%) 1,0 (£10%) <0,4 <0,3
CH 6866 1,8 (10%) 1.3 (10%) 2.4 (10%) <04 <0,3
CH 6867 0.3 (£10%) 0,6 (£10%) 0,8 (£10%) <0,4 <0,3

Vysledky vySetieni vzorki metodou plynové chromatografie

Nasyc.m.k.
/100 g vzorku

CH 6864
CH 6865
CH 6866
CH 6867

Vysledky vySetieni vzorka metodou ICP

1,49  (+7%)
1,30 +7%)
2,43 (£7%)
2,03 &7%)

CH 6864
CH 6865
CH 6866
CH 6867

Na NaCl (Na)
mg/kg plvodni g/100 g
hmoty
5403 (+10%) 1,35 (£10%)
7629 (+10%) 1,91 (£10%)
3808 (+10%) 0.95 (+10%)
5526 (£10%) 1,38 (x10%)

Pozn. k parametru NaCl (Na):
Obsah soli byl vypoéten z obsahu sodiku dle Naiizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) &. 1169/2011,

priloha I.

Pro vypoéet bilkoviny byl pouzit vztah N x 6,25.

Uvedené analyty byly vySetioviny dle nisledujicich metod:

Analyt Akreditace Identifikace metody Pracovisté
Na Sodik A [1] SOP 8.1.A (ICP-OES) A
NaCl (Na) Chlorid sodny (Na) A [1] SOP 8.1.A (ICP-OES, vypocet) t
Nasyc.m.k. Nasycené mastné kyseliny A [47] SOP 8.41.(GC/FID) ;
Maltoza Maltéza A [42] SOP 8.36. (HPLC/RID) !
Laktéza Laktoza A [42] SOP 8.36. (HPLC/RID) !
Glukoza Glukoza A [42] SOP 8.36. (HPLC/RID) !
Fruktoza Fruktéza A [42] SOP 8.36. (HPLC/RID) !
Sachar6za Sachardza A [42] SOP 8.36. (HPLC/RID) !
Bilkoviny Bilkoviny A [69] SOP 8.62. (dle Kjeldahla) 1
Vesk.sach. Veskeré sacharidy A [59] SOP 8.53. !
Energ.hodnota Energeticka hodnota A [59] SOP 8.53. 1
Energ.hodnota Energeticka hodnota A [59] SOP 8.53. 1
Tuk (po hydrol.) Tuk (po hydrolyze) A [63] SOP 8.57. (dle Soxhleta) k
Vldknina Vlaknina celkova A [153] SOP 8.139. (enzymaticko-gravimetrické !

4. 6 E

Kalkulace zahrnuji celkovou orienta¢ni nakladovou hodnotu bez DPH s priimérnymi cenami

stanoveni, AOAC 985.29)

konomi cka kal kul ace

Jihoceska univerzita
v Ceskych Budé&jovicich

vstupnich surovin bez dalsich individualnich naklad (mzdy, odpisy apod.).

V kalkulaci je pouzit ndklad na uzené rybi maso v Cisté podobé, reflektujici vytéznost
jednotlivych druhl s primérnou hodnotou 70% z 1kg uzené celé ryby nebo porce. Zaroven je
zohlednéno navyseni hmotnosti ¢ervené ¢ocky varenim o 78% a mouky z Sachoru jedlého o

440%.
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a ochrany vod

Jihoc¢eska univerzita
v Ceskych Budé&jovicich

Sv. Petr
PoloZka Obsah (%) | Orientacni cena v K¢ za 1kg | Cena v K¢ za objem na 1kg
Uzené rybi maso sumecek 48 195,00 93,60
Cibule 12 19,00 2,28
Kysela okurka 15 17,36 2,60
Pepr 0,6 510,00 3,06
Tygfii ofechy mouka 14,4 124,25 17,89
Kapary 10 279,00 27,90
147,34
Eduard
PoloZka Obsah (%) | Orientacni cena v K¢ za 1kg | Cena v K¢ za objem na 1kg
Uzené rybi maso pstruh 32 235,70 75,42
Cocka 36 12,98 4,67
Cibule 10 19,00 1,90
Okurky 10 17,36 1,74
Pérek 8 94,90 7,59
Petrzel nat 0,4 202,08 0,81
Olej z Sachoru jedlého 1 57,98 0,58
Balsamico 0,28 234,00 0,66
Worcester 0,28 75,00 0,21
Extract z Sachoru jedlého 0,4 541,16 2,16
Oliv. Olej 2 616,00 12,32
108,06
Josef
PoloZka Obsah (%) | Orientacni cena v K¢ za 1kg | Cena v K¢ za objem na 1kg
Uzené rybi maso pstruh 27,4 235,7 64,50
Cibule 37,3 19,00 7,09
Débelské feferony EP 1,5 134,55 2,01
Majonéza 26,9 49,30 13,24
Balsamico 3,5 234,00 8,15
Cukr 1,5 15,50 0,23
Kapary 2,0 279,00 5,55
100,77
Natalka
Polozka Obsah (%) | Orientacni cena v K¢ za 1kg | Cena v K¢ za objem na 1kg

Uzené rybi maso sumecek 65 195,00 K¢ 126,75 K¢

Hloh 10 500,00 K¢ 50,00 K¢

Tygfi ofechy mouka 25 124,25 K¢ 7,08 K¢
183,83 K¢
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5 Zaveér

Projekt byl cilen na testovani rliznych druh(i kombinaci sladkovodnich uzenych ryb se
surovinami s vyssi pridanou hodnotou s ohledem na zdravi prospésné latky. Z vysledkl je
patrné, Ze druh jako takovy nema na vysledny efekt zdsadni vliv. Hodnoty zakladnich receptur
se liSily pouze o desetiny ¢i setiny bodu a slovni doprovodny komentar resil spiSe ostatni
komponenty nez rybi svalovinu jako takovou. Zasadni roli hraji poméry jednotlivych surovin,
které je nezbytné opakované testovat a hledat absolutni rovnovahu i za cenu, Ze je nezbytné
vratit se nékdy na zacatek a kombinace nékterych surovin zcela vypustit. Drtiva vétSina
komponent(l s vyssi pridanou hodnotou je zcela bézné dostupna a je jen na kazdém, aby si
pfipadné vyzkousel kombinaci vlastni.

Datum spotreby se Fidi pouzitymi prirodnimi antioxidanty a ochotou je vyuZivat. Zde
byl vyslan jasny signdl - verejnost nestoji o to, aby krabicka stravila tydny v regédlech nebo
doma v lednici. Tato skute¢nost umoZziiuje Usporu v rdmci pouZiti konzervantl a dobré PR.
Naproti tomu musi byt dokonale zvladnuty chladici fetézec.

Obecné vzato byly vSechny vysledné receptury pfijaty velmi kladné a ochota vyrobek

zakoupit a nabidnout v rozsahu cca 90% vSech dotazanych je vice neZ jasnym znamenim, Ze
trh je nenasycen a je zde veliky prostor pro dalsi vyrobky, pficemz zdsadnim problémem je
logistika vyrobk( k zakaznikam.
Byt se mohou zdat ekonomické kalkulace vysoké, je jen na producentech, aby zvazili své
moznosti, technické a persondlni zazemi, zacali aktivné pracovat na vyuZiti své produkce a dali
ji pfidanou hodnotu, kterou konzumenti oceni. VyuZzitim vlastni produkce ryb Ize vyrazné snizit
vstupni naklady.

Fakt, Ze nejlepsi hodnoceni ziskal vzorek s uzenym sumeckem africkym v Zadném

pfipadé neznamenad, Ze je vzorek se svalovinou tolstolobika nepoZivatelny, nebo Ze neni
mozné zaménit dZzemolddu z hlohu perenoklaného za Sipkovy dzem. Efekt a princip zlstava
stejny.
Je zcela zasadni, aby méli producenti naprosto dokonale zvladnutou technologii uzeni. |
béhem testovani jsme se setkali s pomérné znaénymi vykyvy v kvalité dodavanych surovin, byt
od jednoho dodavatele, a projevilo se to i ve slovnim hodnoceni ochutndvek. Je nutné zajistit
maximalni mozZnou eliminaci klstek v saldtech. Verejnost na né reaguje velmi negativné a
mUzZe je zbytecné odradit od dalsi ochoty zkouset nové produkty.

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%. Prestoze
se jednalo o vyrobky z uzeného masa, nebyl obsah soli nijak vyjimec¢ny. Naopak, vyjma salatu
Eduard bez problémi splnily normu obsahu soli pro détskou vyZivu. Problematika rybich
vyrobk( pro déti je sama o sobé velmi rozsahla a v soucasné dobé rodi¢e nemaji pfilis Siroky
vybér vyrobkl urcenych k pfimé spotrebé. Ohlas verejnosti na pomazanku Natalka, kterd byla
koncipovana primarné jako produkt uréeny détem, byl velmi pozitivni. Jeji vysokd ndkladova
cena vyplyvajici z vysoké ceny nakupované suroviny je diskutabilni a pro samotné producenty
jako prvovyrobce by mohla byt feSitelnd. Stejné tak lze predpokladat, Zze pfi dobrém PR
nebude problém testovanou cenu 25,-/100g navysit.

Vlastnim vysledkem projektu jsou receptury na 2 nové druhy rybich pomazanek a 2 nové druhy
rybich salatl. Pficemz pridanou hodnotu spatfujeme navic v inspirativnich moznostech.
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Prilohy
Vzory dotaznik( pro hodnoceni
Vysledky skladovacich testu
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Dotazniky pro Setfeni v rdmci Siroké verejnosti

bchutnévka ze dne 15.06.2019
Rybi salat ,Eduard”

Vaiena pani, vaZzeny pane,

Vramci projektu ,lnovace rybich wyrobk(” bychom Vas radi
poZadali o struéné hodnocenf nabizeného rybiho produktu, ktery:

* Neobsahuje pfidané konzervanty, kromé téch, které jsou
obsaZeny ve vstupnich surovinach

* Neobsahuje lepek

s Neobsahuje alergeny dle Pfilohy Il Nafizeni Evropského
Parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011, kromé rybiho masa

SloZeni: Uzeny pstruh duhowvy (30%), ¢ervend Cotfka (35%),
sterilované okurky, cibule, porek, petrielova nat, olivovy olej, olej
z achoru jedlého, balsamicovy ocet, worchester, extrakt $achoru
jedlého

Muz/Zena* Vék........

Vyrobek mi chutnal/nechutnal®
Je pro Vas cena 25,- za 100g vyrobku pfijatelna? ANO/NE*

Prostor pro V& pfipadny komentaf (napf. moc slané,
zajimavé, co Védm na trhu chybi apod.):

*nehodici se Skrtnéte

yrobkd” CZ.10.2.101/2.1/0.0/17_011/0000457

Fakulta rybarstvi Jihoc¢eska univerzita
a ochrany vod v Ceskych Budé&jovicich

Ochutnavka ze dne 15.06.2019

Rybi pomazanka ,Natalka”

VaZena pani, vaZzeny pane,

Vramci projektu ,lnovace rybich wyrobk(” bychom Vas radi
poZadali o stru¢né hodnoceni nabizeného rybiho produktu, ktery:

* Neobsahuje pfidané konzervanty, kromé téch, které jsou
obsaZeny ve vstupnich surovinach

* MNeobsahuje lepek

¢ Obsahuje podil soli do 1,5% (limit pro détskou vyZivu)

* Neobsahuje alergeny dle Pfilohy Il Nafizeni Evropského
Parlamentu a Rady (EU) . 1169/2011, kromé rybiho masa

SloZeni: Uzeny sumeéek africky (65%), 3achor jedly (25%),
dzemoldda z hlohu pefenoklaného [10%)

Muz/Zena* Vék..
Vyrobek mi chutnal/nechutnal®

Je pro Vds cena 25,- za 100g vyrobku pfijatelnd? ANO/NE*
Nabidl/a byste tento vyrobek dé&tem? ANO/NE

Prostor pro Vai pfipadny komentai (napf. moc slang,
zajimavé, co Vam na trhu chybi apod.):

*nehodici se Skrtnéte
»Inovace rybich vjrobk(“ CZ.10.2.101/2.1/0.0/17_011/0000457
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Ochutnavka ze dne 15.06.2019

Rybi salat ,Josef”
VaZena pani, vaZeny pane,

Vramci projektu ,lnovace rybich wyrobk(” bychom Vas radi
poZadali o strutné hodnoceni nabizeného rybiho produktu, ktery:

* Neobsahuje pfidané konzervanty, kromé téch, které jsou
obsaZeny ve vstupnich surovinach

* Neobsahuje lepek

* Obsahuje podil soli do 1.5% (limit pro détskou vyZivu)

* Neobsahuje alergeny dle Prilohy Il Nafizeni Evropského
Parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011, kromé rybiho masa a
vajec obsazenych v majonéze

SloZeni: Uzeny pstruh duhovy (27%), cibule (37%), majonéza
(27%), feferony, kapary, cukr, balzamicovy ocet

Mui/Zena* VéK........

Vyrobek mi chutnal/nechutnal®

Je pro Vas cena 25,- za 100g vyrobku pfijatelna? ANO/NE*

Prostor pro Vai pfipadny komentai (napf. moc slané,
zajimavé, co Vam na trhu chybi apod.):

*nehodlci se Skrtnéte

LInovace rybich vjrobkd“ CZ.10.2.101/2.1/0.0/17_011/0000457
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Dotaznik pro zakladni Setfeni:

INOVACE RYBICH VYROBKU
Hodnoceni vzorkii pomazanek ze dne vyroby 27. 11. 2018

Iméno: Datum hodnoceni:

Pfijmeni:

Vék:
Certifikovany hodnotitel: ~ ANO / NE

Ohodnotte prosim vzorek jako ve tkole zndmkou od 1 do 5 (1 = vwyteéné, 5 = nepoZivatelné). MoZné jsou i poloviéni
hodnoty (nap¥. 2,5).

Cislo vzorku - ,
Prostor pro slovni popis vzorki:
Hodnocena
. 271 382 160 493
charakteristika
Viiné
Vzhled

Konzistence

Chut

Intenzita uzené pfichuté

Pachut

Celkovy dojem

V pfipadé ceny 25,-/100g bych si vyrobek zakoupil(a):  ANO/NE
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EVROPSKA UNIE
Evropsky namorni a rybarsky fond
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Rozbory vzorkd |.:

Fakulta rybarstvi
a ochrany vod

Jihoceska univerzita
v Ceskych Budéjovicich

& ®
° d Sy
' Statni veterinarni ustav Jihlava jlacRA
Laboratore SVU Jihlava ey %
Zkugebni laborator &.1129 akreditovana GIA dle €SN EN ISO/IEC 17025:2018 et L1129
Majitel: CB Adresat: CB

Jihogeska univerzita v Ceskych Budgjovicich
Fakulta rybafrstvi a ochrany vod JU

Husova tf'. 458/102

37005 Ceské Budgjovice

Jihoteskd univerzita v Ceskych Budéjovicich
Fakulta rybafstvi a ochrany vod JU

Husova tf. 458/102

37005 Ceské Budgjovice

C. dokumentu: 18806/19
ZKUSEBNI PROTOKOL ¢&. 203646/19

Identifikace zakazky a vzorki

Strana:

28.2.2019
19203646

Doruceno dne:
Cislo pfijmu:

Odesilatel: Jihoceska univerzita v (:: Budgjovicich (FROV Husova ti.)

Majitel: Jihoteska univerzita v Ceskych Budgjovicich, Fakulta rybafstvi a
ochrany vod JU, Husova t. 458/102, 37005 Ceské Budgjovice

Objednavka: 1909100099

Datum odbéru: 28.2.2019

Vzorky odebral: Be.Josef Vobr

Analyza(y) provedena(y) ve dnech: 28.2.2019 - 4.3.2019

Vzorky :

¢.vzorku popis vzorku

HP 1093 Cockovy rybi salat 300 g, datum vyroby: 28.2.2019

HP 1094 Rybi salat Josef 300 g, datum vyroby: 28.2.2019

HP 1095 Pomazanka z uzenych ryb-kapary, datum vyroby: 28.2.2019

HP 1096 Pomazanka z uzenych ryb, datum vyroby: 28.2.2019

Mikrobiologické vySetieni

Celkovy pocet Salmonella spp. Listeria
mikroorganismu monocytogenes
KTJ/g 25¢g 25¢g
HP 1093 8,8x10° negativni negativni
HP 1094 1,7x10* negativni negativni
HP 1095 6x10? negativni negativni
HP 1096 2,1x10? negativni negativni

Uvedené analyty byly vySetfovany dle nasledujicich metod :

Analyt Akreditace  ldentifikace metody Pracovité
Celkovy pocet mikroorganismu A [301] SOP8.21. HP 2
Listeria monocytogenes A [320] SOP 8.28. HP <
Salmonella spp. A [304] SOP 8.24. HP 2

A = akreditovana / N = neakreditovana metoda
[ 1 - pofadové ¢islo metody dle Prilohy k osvédéeni o akreditaci

Statni veterinarni istav Jihlava | ICO: 13691554 | DIC: CZ13691554 (neplatce DPH) | datova schranka: wwkdthw | W: svujinlava.cz
Zkugebni laborator | Dolni 2102/2 | Ceské Budéjovice 3 | 37004 Ceské Budgjovice | CR | T: 387001570 | E: info-cb@svujihlava.cz
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EVROPSKA UNIE Fakulta rybarstvi Jiho¢eska univerzita

B i kych Budéjovicich
Evropsky namofni a rybarsky fond a ochrany vod v Ceskych Budéjovicic
Operacni program Rybarstvi
e ..
o v s w

C Wil . ZKusebni protokol &. 203646/19 e
"' % C.dokumentu: 18806/19 Strana: 2/2
Identifikace metody Doplnéni identifikace zkusebni metody Pracovisté
[301] SOP 8.21. HP CSN EN ISO 4833-1, CSN EN SO 4833-2, CSN ISO 18593 e
[320] SOP 8.28. HP CSN EN I1SO 11290-1, CSN EN ISO 11290-2, CSN ISO 18593 2
[304] SOP 8.24. HP CSN EN ISO 6579-1, CSN 1SO 18593 2

Misto provedeni vySetfeni (pracovisté)
2 Dolni 2102/2, Ceské Budé&jovice 3, 370 04 Ceské Budgjovice

Laboratof neodpovida za odbér vzorku a za spravnost udaji dodanych zékaznikem vztahujicich se ke vzorku. Data
uvedend v &asti "Identifikace zakazky a vzorki" nebo "Identifikace zakizky a vysledky vysetieni” jsou data dodana
zakaznikem. Zkusebni protokol mize byt reprodukovan jeding cely, jeho ¢asti pouze se souhlasem akreditované zkusebni
laboratore.

Vyfizeno dne : 4.3.2019 Protokol vyplnil : MVDr. Miroslav Stejskal

Uhrada platby : FAKTURA 5 }

Na védomi : 1x JihoCeska univerzita v Ceskych Budgjovicich, BraniSovska 1645/31a, 37005 Ceské
Budégjovice, .
1x JihoCeska univerzita v Ceskych Budgjovicich, Fakulta rybatstvi a ochrany vod JU, Husova
tf. 458/102, 37005 Ceské Budéjovice
1x archiv

MVDr. Pavel Bartak, Ph.D.
vedouci akreditované laboratofe,
feditel SVU Jihlava

, MVDr. Miroslav Stejskal
zastupce vedouci oddéleni hygieny
ravin pro pracovisté Ceské Budgjovice

MVDr. Eva Klimova
vedouci oddéleni hygieny potravin

Statni veterinarni ustav Jihlava | ICO: 13691554 | DIC: CZ13691554 (neplatce DPH) | datova schranka: wwkdthw | W: svujihlava.cz
Zkuebni laboratof | Dolni 2102/2 | Ceské Budgjovice 3 | 37004 Ceské Budéjovice | CR | T: 387001570 | E: info-cb@svujihlava.cz
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EVROPSKA UNIE
Evropsky namorni a rybarsky fond
Operacni program Rybarstvi

Fakulta rybarstvi
a ochrany vod

Jihoceska univerzita
v Ceskych Budéjovicich

Rozbory vzorkd Il.:

' Statni veterinarni Ustav Jihlava
‘ Laboratore SVU Jihlava

Zkusebni laboratoF €.1129 akreditovana CIA die CSN EN ISO/IEC 17025:2018

Majitel: CB Adresat: CB

Jihoceska univerzita v Ceskych Bud&jovicich
Fakulta rybaistvi a ochrany vod JU

Husova t. 458/102

37005 Ceské Budgjovice

Jiho&eské univerzita v Ceskych Budé&jovicich
Fakulta rybafstvi a ochrany vod JU

Husova tf. 458/102

37005 Ceské Budgjovice

C. dokumentu: 20592/19 Strana: 142
ZKUSEBNI PROTOKOL ¢&. 203796/19

Identifikace zakazky a vzorki

Doruceno dne: 4.3.2019

Cislo pfijmu: 19203796 )

Odesilatel: Jihoceska univerzita v C. Budgjovicich (FROV Husova tf.)

Mayjitel: JihoCeskd univerzita v Ceskych Budéjovicich, Fakulta rybaistvi a

ochrany vod JU, Husova ti. 458/102, 37005 Ceské Budéjovice

Objednavka: 1909100099

Datum odbeéru: 4.3.2019

Vzorky odebral: Be. Josef Vobr

Analyza(y) provedena(y) ve dnech: 4.3.2019 - 8.3.2019

Vzorky :

¢.vzorku popis vzorku

HP 1173 Cockovy rybi salat 300 g, datum vyroby: 28.2.2019, CZ.10.2.101/2.1/0.0/17011/0000457

HP 1174 Rybi salat Josef 300 g, datum vyroby: 28.2.2019, CZ.10.2.101/2.1/0.0/1 70110000457

HP 1175 Pomazéanka z uzenych ryb-kapary, datum vyroby: 28.2.2019,
CZ.10.2.101/2.1/0.0/17011/0000457

HP 1176 Pomazanka z uzenych ryb, datum vyroby: 28.2.2019, CZ.10.2.101/2.1/0.0/1 701110000457

Mikrobiologické vySetieni

Celkovy pocet Salmonella spp. Listeria
mikroorganismu monocytogenes
KTJ/g 25¢g 25¢g
HP 1173 4,5x10° negativni negativni
HP 1174 5,3x10° negativni negativni
HP 1175 3,5x10° negativni negativni
HP 1176 1,9x10° negativni negativni

Uvedené analyty byly vySetfovany dle nasledujicich metod :

Analyt Akreditace  Identifikace metody Pracovisté

Celkovy pocet mikroorganismu
Listeria monocytogenes
Salmonella spp.

[301] SOP 8.21. HP
[320] SOP 8.28. HP
[304] SOP 8.24. HP

[ERE S

>

A = akreditovana / N = neakreditovand metoda
[ ] - pofadové ¢islo metody dle Prilohy k osvédceni o akreditaci

Statni veterinami dstav Jihlava | ICO: 13691554 | DIC: CZ13691554 (neplatce DPH) | datova schranka: wwkdthw | W: svujihlava.cz
Zkusebni laboratof | Dolni 2102/2 | Ceské Budgjovice 3 | 37004 Ceské Budgjovice | CR | T: 387001570 | E: info-cb@svujihlava.cz
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EVROPSKA UNIE Fakulta rybarstvi Jiho¢eska univerzita

Evropsky namofni a rybafsky fond a ochrany vod v Ceskych Budé&jovicich
Operacni program Rybarstvi
° o
®e - » "
PR 1 R ZkusSebni protokol €. 203796/19 -
‘V' s C.dokumentu: 20592/19 Strana: 272
Identifikace metody Doplnéni identifikace zkusebni metody Pracoviste
[301] SOP 8.21. HP CSN EN ISO 4833-1, CSN EN IS0 4833-2, CSN ISO 18593 2
[320] SOP §.28. HP CSN EN ISO 11290-1, CSN EN ISO 11290-2, CSN ISO 18593 2
[304] SOP 8.24. HP CSN EN IS0 6579-1, CSN ISO 18593 2

Misto provedeni vysetieni (pracovi§té)
2 Dolni 2102/2, Ceské Budgjovice 3, 370 04 Ceské Budgjovice

Laboratof neodpovida za odbér vzorku a za spravnost idajii dodanych zakaznikem vztahujicich se ke vzorku. Data
uvedena v ¢asti "Identifikace zakdzky a vzorki" nebo "Identifikace zakazky a vysledky vySetieni" jsou data dodana
zdkaznikem. Zkusebni protokol muze byt reprodukovan jediné cely, jeho ¢asti pouze se souhlasem akreditované zkusebni
laboratofe.

Vyfizeno dne : 8.3.2019 Protokol vyplnil : MVDr. Miroslav Stejskal

Uhrada platby : FAKTURA

Na védomi : 1x Jiho¢eska univerzita v Ceskych Budéjovicich, BraniSovska 1645/31a, 37005 Ceské
Budg¢jovice, .
Ix Jiho¢eska univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Fakulta rybaistvi a ochrany vod JU, Husova
tf. 458/102, 37005 Ceské Budé&jovice

1x archiv

//g.a\«eeig«o% ((\ 7/

MVDr. Pavel Bartak, Ph.D. oy - APy e SRR

vedouci akreditované laboratofe, ¥ < MVDr. Miroslav Stejskal

feditel SVU Jihlava = W@ e | zastupce vedouci oddéleni hygieny
2 o - o potravin pro pracovisté Ceské Budgjovice
"3 e

MVDr. Eva Klimové NG \@@d o/

vedouci oddéleni hygieny potravin L gAY

Statni veterinarni Gstav Jihlava | ICO: 13691554 | DIC: CZ13691554 (neplatce DPH) | datova schranka: wwkdthw | W: svujihlava.cz
Zkusebni laboratof | Dolni 2102/2 | Ceské Budéjovice 3 | 37004 Ceské Budéjovice | CR | T: 387001570 | E: info-cb@svujihlava.cz
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EVROPSKA UNIE
Evropsky namorni a rybarsky fond
Operacni program Rybarstvi

Rozbory vzorkd lll.:

Fakulta rybarstvi
a ochrany vod

Jihoceska univerzita

[ ] @
. . M,
' Statni veterinarni Gstav Jihlava jcwre
Laboratore SVU Jihlava AN A
Zkusebni laboratof &.1129 akreditovana CIA die GSN EN ISO/IEC 17025:2018 A L1129
Majitel: CB Adresat: CB

Jihoc¢eska univerzita v Ceskych Budéjovicich
Fakulta rybafstvi a ochrany vod JU

Husova tt. 458/102

37005 Ceské Budgjovice

Jiho&eské univerzita v Ceskych Budéjovicich
Fakulta rybafstvi a ochrany vod JU

Husova tf. 458/102

37005 Ceské Budéjovice

v Ceskych Budéjovicich

C. dokumentu: 21502/19
ZKUSEBNI PROTOKOL ¢&. 204103/19

Identifikace zakazky a vzorki

Strana: 1/2

8.3.2019
19204103

Doruceno dne:
Cislo piijmu:

Odesilatel: Jihoteska univerzita v C. Bud&jovicich (FROV Husova tf.)
Majitel: JihoCeska univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Fakulta rybafstvi a
ochrany vod JU, Husova ti. 458/102, 37005 Ceské Budéjovice

Objednavka: 1909100099

Datum odbéru: 28.2.2019

Vzorky odebral: Be.Joset Vobr

Analyza(y) provedena(y) ve dnech: 8.3.2019 - 12.3.2019

Vzorky :

¢.vzorku popis vzorku

HP 1352 Cockovy salt z uzenych ryb 300 g, datum vyroby 28.2.2019,CZ.10.2.101/2.1/0.0/17
011/0000457

HP 1353 Saldt z uzenych ryb Josef 300 g, datum vyroby: 28.2.2019, CZ.10.2.101/2.1/0.0/17

011/0000457

Mikrobiologické vySetieni

Celkovy pocet Salmonella spp. Listeria
mikroorganismu monocytogenes
KTl/g 25¢g 25¢
HP 1352 4,2x10% negativni negativni
HP 1353 8,2x10° negativni negativni
Uvedené analyty byly vySetiovany dle nasledujicich metod :
Analyt Akreditace  Identifikace metody Pracovisté
Celkovy pocet mikroorganismu A [301] SOP &.21. HP 2
Listeria monocytogenes A [320] SOP 8.28. HP 2
Salmonella spp. A [304] SOP 8.24. HP 2
A = akreditovana / N = neakreditovana metoda
[ 1- poradové ¢islo metody dle Prilohy k osvédceni o akreditaci
Identifikace metody Doplnéni identifikace zkusebni metody Pracovisté
[301] SOP8.21. HP CSN EN ISO 4833-1, CSN EN ISO 4833-2, CSN ISO 18593 2

Statni veterinarni Ustav Jihlava | ICO: 13691554 | DIC: CZ13691554 (neplatce DPH) | datova schranka: wwkdthw | W: svuijihlava.cz
Zkusebni laboratof | Dolni 2102/2 | Ceské Bud&jovice 3 | 37004 Ceské Budgjovice | CR | T: 387001570 | E: info-cb@svujihlava.cz
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EVROPSKA UNIE Fakulta rybarstvi Jiho¢eska univerzita

Evropsky namorni a rybafsky fond a ochrany vod v Ceskych Budéjovicich
Operacni program Rybarstvi
ZkusSebni protokol €. 204103/19
C. dokumentu: 21502/19 Strana: 2/12
Identifikace metody Doplnéni identifikace zkusebni metody Pracovisté
[320] SOP 8.28. HP CSN EN ISO 11290-1, CSN EN ISO 11290-2, CSN ISO 18593 2
[304] SOP 8.24. HP CSN EN IS0 6579-1, CSN I1SO 18593 2

Misto provedeni vySetieni (pracoviste)
2 Dolni 2102/2, Ceské Budgjovice 3, 370 04 Ceské Budgjovice

Laboratof neodpovida za odbér vzorku a za spravnost Gidaji dodanych zakaznikem vztahujicich se ke vzorku. Data
uvedena v ¢asti "Identifikace zakazky a vzorka" nebo "Identifikace zakazky a vysledky vysetieni" jsou data dodana
zékaznikem. ZkuSebni protokol muze byt reprodukovan jediné cely, jeho ¢asti pouze se souhlasem akreditované zkusebni
laboratofe.

Vyfizeno dne : 12.3.2019 Protokol vyplnil : MVDr. Miroslav Stejskal

Uhrada platby : FAKTURA ; .

Na védomi : 1x JihocCeska univerzita v Ceskych Budéjovicich, BraniSovska 1645/31a, 37005 Ceské
Budé¢jovice, .
1x JihoCeska univerzita v Ceskych Bud€jovicich, Fakulta rybaistvi a ochrany vod JU, Husova
ti. 458/102, 37005 Ceské Budgjovice
1x archiv

MVDr. Pavel Bartak, Ph.D.
vedouci akreditované laboratofe,
reditel SVU Jihlava

MVDr. Eva Klimova
vedouci oddéleni hygieny potravin

Statni veterinarni Ustav Jihlava | ICO: 13691554 | DIC: CZ13691554 (neplatce DPH) | datova schranka: wwkdthw | W: svujihlava.cz
Zkusebni laboratof | Doini 2102/2 | Ceské Budéjovice 3 | 37004 Ceské Budéjovice | CR | T: 387001570 | E: info-cb@svujihlava.cz
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EVROPSKA UNIE
Evropsky namorni a rybarsky fond
Operacni program Rybarstvi

Fakulta rybarstvi
a ochrany vod

Jihoceska univerzita
v Ceskych Budéjovicich

Rozbory vzork( IV.:

[ ] ®
[ ]
®
= S,

Statni veterinarni Gstav Jihlava

‘ Laboratoie SVU Jihlava A éi.\
Zkugebni laboratof &.1129 akreditovana CIA dle CSN EN ISO/IEC 17025:2018 i L1129

Majitel: CB Adresat:

CB

Jiho&eska univerzita v Ceskych Budgjovicich
Fakulta rybafstvi a ochrany vod JU

Jiho¢eska univerzita v Ceskych Budéjovicich
Fakulta rybafstvi a ochrany vod JU

Husova tf. 458/102

t Husova tf. 458/102
37005 Ceské Budgjovice

37005 Ceské Budgjovice

C. dokumentu: 25610/19 Strana: 1/2
ZKUSEBNi PROTOKOL ¢&. 204538/19
Identifikace zakazky a vzorku

18.3.2019
19204538

Doruceno dne:
Cislo pfijmu:

Odesilatel: JihoGeska univerzita v C. Budgjovicich (FROV Husova tt.)
Majitel: JihoCeska univerzita v Ceskych Budéjovicich, Fakulta rybatstvi a
ochrany vod JU, Husova ti. 458/102, 37005 Ceské Budgjovice

Objednavka: 1909100099

Datum odberu: 18.3.2019

Vzorky odebral: Be.Josef Vobr

Analyza(y) provedena(y) ve dnech: 18.3.2019 - 22.3.2019

Vzorky :

¢.vzorku popis vzorku

HP 1500 Pomazanka z uzenych ryb - kapary 300 g, datum vyroby: 4.3.2019,
CZ.10.2.101/2.1/0.0/17 0110000457

HP 1501 Pomazanka z uzenych ryb Hloh, 300 g. datum vyroby: 4.3.2019, CZ.10.2.101/2.1/0.0/17

011/0000457

Mikrobiologické vySetieni

Celkovy pocet Salmonella spp. Listeria
mikroorganismu monocytogenes
KTJ/g 25¢g 25¢g
HP 1500 8.3x10° negativni negativni
HP 1501 9,5x10°¢ negativni negativni

Uvedené analyty byly vySetfovany dle nasledujicich metod :

Analyt Akreditace  Identifikace metody Pracoviste
Celkovy po¢et mikroorganismu A [301] SOP 8.21. HP 2
Listeria monocytogenes A [320] SOP 8.28. HP 4
Salmonella spp. A [304] SOP 8.24. HP 2

A = akreditovana / N = neakreditovana metoda
[ ]- pofadové ¢islo metody dle Prilohy k osvédceni o akreditaci
Pracovisté

Identifikace metody Doplnéni identifikace zkusebni metody

[301] SOP 8.21. HP CSN EN ISO 4833-1, CSN EN ISO 4833-2, CSN ISO 18593 2

Statni veterinarni Ustav Jihlava | ICO: 13691554 | DIC: CZ13691554 (neplatce DPH) | datova schranka: wwkdthw | W: svujihlava.cz
Zkusebni laboratof | Dolni 2102/2 | Ceské Budgjovice 3 | 37004 Ceské Budgjovice | CR | T: 387001570 | E: info-cb@svujihlava.cz
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EVROPSKA UNIE Fakulta rybarstvi Jiho¢eska univerzita

Evropsky ndmofni a rybafsky fond a ochrany vod v Ceskych Budé&jovicich
Operacni program Rybarstvi
L] ..

L4 w e -
C Wil Zkusebni protokol €. 204538/19
JV' & C. dokumentu: 25610/19 Strana: 212
Identifikace metody Doplnéni identifikace zkusebni metody Pracovisté
[320] SOP 8.28. HP CSN EN ISO 11290-1, CSN EN ISO 11290-2, CSN ISO 18593 z
[304] SOP 8.24. HP CSN EN ISO 6579-1, CSN I1SO 18593 Z

Misto provedeni vySetieni (pracovisté)
2 Dolni 2102/2, Ceské Budgjovice 3, 370 04 Ceské Budgjovice

Laboratoi neodpovida za odbér vzorku a za spravnost udaji dodanych zékaznikem vztahujicich se¢ ke vzorku. Data
uvedena v ¢asti "Identifikace zakazky a vzorka" nebo "Identifikace zakazky a vysledky vysetieni" jsou data dodana
zdkaznikem. Zkusebni protokol muze byt reprodukovan jediné cely, jeho ¢asti pouze se souhlasem akreditované zkusebni
laboratofe.

Vytizeno dne : 22.3.2019 Protokol vyplnil : MVDr. Miroslav Stejskal

Uhrada platby : FAKTURA . .

Na védomi : Ix JihoCeska univerzita v Ceskych Budéjovicich, BraniSovska 1645/31a, 37005 Ceské
Budg¢jovice,
Ix Jihoteska univerzita v Ceskych Budgjovicich, Fakulta rybéfstvi a ochrany vod JU, Husova
ti. 458/102, 37005 Ceské Budéjovice
Ix archiv

5\ MVDr. Miroslav Stejskal
o \ zastupce vedouci oddéleni hygieny
s potravin pro pracovisté Ceské Budgjovice

MVDr. Pavel Bartak, Ph.D.
vedouci akreditované laboratoie,
feditel SVU Jihlava

MVDr. Eva Klimova g A0
vedouci oddéleni hygieny potravin X e

Statni veterinarni stav Jihlava | ICO: 13691554 | DIC: CZ13691554 (neplatce DPH) | datova schranka: wwkdthw | W: svujihlava.cz
Zkusebni laboratof | Dolni 2102/2 | Ceské Budéjovice 3 | 37004 Ceské Budgjovice | CR | T: 387001570 | E: info-co@svuijihlava.cz
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EVROPSKA UNIE Fakulta rybarstvi Jiho¢eska univerzita

Evropsky namofni a rybarsky fond a ochrany vod v Ceskych Budéjovicich
Operacni program Rybarstvi
Rozbory vzork( V.:
[ ®
* ® Qe
e Paced e B ; S,
' Statni veterinarni ustav Jihlava lacwre
Laboratofe SVU Jihlava N
Zkusebni laboratof ¢.1129 akreditovana CIA die GSN EN ISO/IEC 170252018 e L1129
Majitel: CB Adresat: . CB
Jihoceska univerzita v Ceskych Budéjovicich Jihoceska univerzita v Ceskych Budgjovicich
Fakulta rybaistvi a ochrany vod JU Fakulta rybaistvi a ochrany vod JU
Husova tf. 458/102 Husova tf. 458/102
37005 Ceské Budg¢jovice 37005 Ceské Bud¢jovice
C. dokumentu: 23405/19 Strana: 1/2

ZKUSEBNI PROTOKOL ¢&. 204160/19

Identifikace zakazky a vzorku

Doruceno dne: 11.3.2019

Cislo piijmu: 19204160

Odesilatel: Jihoc¢eska univerzita v C Budg¢jovicich (FROV Husova ti.)

Majitel: Jihoceska univerzita v Ceskych Bud¢jovicich, Fakulta rybatstvi a

ochrany vod JU, Husova tf. 458/102, 37005 Ceské Budgjovice

Datum odbéru: 11.3.2019

Vzorky odebral: Bce. Josef Vobr

Analyza(y) provedena(y) ve dnech: 11.3.2019 - 18.3.2019

Vzorky :

¢.vzorku popis vzorku

HP 1355 Cockovy salat z uzenych ryb 300 g, datum vyroby 28.2.2019,CZ.10.2.101/2.1/0.0/17
011/0000457

HP 1356 Salét z uzenych ryb Josef 300 g, datum vyroby 28.2.2019,CZ.10.2.101/2.1/0.0/17
011/0000457

HP 1357 Pomazanka z uzenych ryb - kapary, datum vyroby 4.3.2019,CZ.10.2.101/2.1/0.0/17
011/0000457

HP 1358 Pomazanka z uzenych ryb, datum vyroby 4.3.2019,CZ.10.2.101/2.1/0.0/17 0110000457

Mikrobiologické vySetieni

Celkovy pocet Salmonella spp. Listeria
mikroorganismu monocytogenes
KTl/g 25¢g 25¢
HP 1355 1,8x10* negativni negativni
HP 1356 5,2x10° negativni negativni
HP 1357 9,6x10° negativni negativni
HP 1358 1,8x10° negativni negativni

Uvedené analyty byly vySetFovany dle nasledujicich metod :

Analyt Akreditace  Identifikace metody Pracovisté
Celkovy pocet mikroorganismu A [301] SOP 8.21. HP =
Listeria monocytogenes A [320] SOP 8.28. HP 2
Salmonella spp. A [304] SOP 8.24. HP :

A = akreditovana / N = neakreditovand metoda
[ ]- pofadové ¢islo metody dle Prilohy k osvédceni o akreditaci,

Statni veterinarni Ustav Jihlava | ICO: 13691554 | DIC: CZ13691554 (neplatce DPH) | datova schranka: wwkdthw | W: svujihlava.cz
Zkusebni laboratof | Dolni 2102/2 | Ceské Budgjovice 3 | 37004 Ceské Budgjovice | CR | T: 387001570 | E: info-cb@svuijihlava.cz
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EVROPSKA UNIE Fakulta rybarstvi Jiho¢eska univerzita

Evropsky ndmofni a rybafsky fond a ochrany vod v Ceskych Budéjovicic
Operacni program Rybarstvi
o .!
L - re -

PR 4 | Zkusebni protokol ¢. 204160/19
o v ' C. dokumentu: 23405/19 Strana: 2/2
Identifikace metody Doplnéni identifikace zkusebni metody Pracovisté
[301] SOP 8.21. HP CSN EN ISO 4833-1, CSN EN ISO 4833-2, CSN ISO 18593 Z
[320] SOP §.28. HP CSN EN ISO 11290-1, CSN EN I1SO 11290-2, CSN ISO 18593 2
[304] SOP 8.24. HP CSN EN ISO 6579-1, CSN ISO 18593 2

Misto provedeni vySetieni (pracoviste)
* Dolni 2102/2, Ceské Budgjovice 3, 370 04 Ceské Budgjovice

Laboratof neodpovida za odbér vzorku a za spravnost udajii dodanych zikaznikem vztahujicich se ke vzorku. Data
uvedena v ¢asti "Identifikace zakazky a vzorki" nebo "Identifikace zakazky a v¥sledky vysetieni” jsou data dodana
zdkaznikem. Zkusebni protokol muze byt reprodukovan jeding cely, jeho €asti pouze se souhlasem akreditované zkusebni
laboratore.

Vyftizeno dne : 18.3.2019 Protokol vyplnil : MVDr. Miroslav Stejskal

Uhrada platby : FAKTURA }

Na védomi : Ix Jihogeskd univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Branisovska 1645/31a, 37005 Ceské
Bud¢jovice, )
1x Jihoceska univerzita v Ceskych Budéjovicich, Fakulta rybaistvi a ochrany vod JU, Husova
tF. 458/102, 37005 Ceské Budéjovice

I1x archiv
(<
MVDr. Pavel Bartak, PhD. L T /‘ ......
vedouci akreditované laboratofe, MVDr. Miroslav Stejskal
feditel SVU Jihlava __——__ zastupce vedouci oddeleni hygieny

avin pro pracovisté Ceské Budgjovice
MVDr. Eva Klimova
vedouci oddéleni hygieny potravin
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Statni veterinamni Gstav Jihlava | ICO: 13691554 | DIC: CZ13691554 (neplatce DPH) | datova schranka: wwkdthw | W: svujihlava.cz
Zkusebni laborator | Dolni 2102/2 | Ceské Budgjovice 3 | 37004 Ceské Budéjovice | CR | T: 387001570 | E: info-co@svuijihlava.cz
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