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1.1. Coje cilem projektu

Stravovaci navyky z détstvi si kazdy jedinec nese do dospélosti a nékdy se téch nespravnych
jenom téiko zbavuje. Ceska kuchyné poslednich let je stdle charakteristickd premirou
nevhodnych Zivocisnych tukd, nedostatkem vlakniny, vysokym obsahem soli, a i pres
nejriznéjsi programy na podporu konzumace ryb, je jejich spotieba v CR dlouhodobé hluboko
pod doporucovanymi hodnotami. Ryby a rybi vyrobky jsou pro lidsky organizmus zdrojem
rybiho proteinu, vitaminG i mineralG a hlavné omega 3 mastnych kyselin, které si lidské télo
neumi samo vyrobit. Ty jsou dlleZité pro prevenci a lé¢bu kardiovaskuldrnich onemocnéni,
rozvoj mozku, nervové soustavy, oci i kognitivnich vlastnosti. VétsSina zdravotnickych
organizaci a nutri¢nich odbornikl se shoduje, Ze bychom méli konzumovat ryby alespon
dvakrat tydné. Vzhledem k jejich velkému pozitivnimu vlivu na lidské zdravi, je tfeba hledat
cesty, jak jejich spotfebu v CR zvysit.

Jednou z moZnych cest je, zaméfit se na zvyseni spotieby rybich vyrobkd, jiz v raném véku
u predskolnich déti. V tomto véku si déti vytvari své stravovaci stereotypy, které si s sebou
vétSinou nesou po zbytek Zivota. Bohuzel je nabidka rybich vyrobkd vhodnych pro stravovani
predskolnich déti velmi omezend. Rybi vyrobky bud nesplfuji podminku toho, Ze nesmi
obsahovat kosti, nebo jsou z nutriéniho pohledu nevhodné (napf. predsmazené rybi prsty
apod.), nejsou pro déti atraktivni anebo jsou slozZité na pfipravu. Z praxe vime, ze je velmi
obtizné namotivovat déti nékteré vyrobky jist, protoZe jim nepripadaji atraktivni, nebo se jim
chutové pfilis nezamlouvaji. Je proto tfeba na zakladé skutecnych pfipominek déti vytvorit
vyrobky, které budou détem blizké a budou jimi ptijimany.

Cilem projektu je vyvinout rybi vyrobky a receptury pro pripravu rybich pokrmd, které jsou
vhodné pro predskolni stravovani déti. Diky tomu dojde k diverzifikaci rybich vyrobkd, k
lepSimu vyuZiti rybi suroviny pro vytvoreni vyrobku s pridanou hodnotou, a k vytvoreni rybich
vyrobk(, které napomohou k zvyseni spotieby ryb u pfedskolnich déti. V navaznosti na nové
stravovaci navyky bude v delSim ¢asovém horizontu tento efekt sledovan i u dospélé populace.

1.2. V cem spociva inovativnost technologie

Inovativnost produktu spociva v tom, Ze pfinasi nové rybi vyrobky unikatné pfipravené pro
potreby stravovani predskolnich déti. Tyto produkty maji ve srovnani s vyrobky pro dospélou
populaci mnoho specifik. Musi mit specifické nutri¢ni sloZzeni (vyrazné méné soli, malo tuku,
dostatek vlakniny, optimalni sloZzeni mastnych kyselin), nesmi obsahovat kosti, musi byt pro
jidelny ve Skolkach ¢ domacnosti jednodusSe pfipravitelné. Vyrobky musi byt atraktivni
chutové i vzhledové pro cilovou skupinu stravniki a nemély by obsahovat Skodliva aditiva
apod. Nabidka takovych produktl je na trhu velmi omezend. S tim souvisi i to, Ze si déti v
predskolnim véku vytvari nevhodné stravovaci navyky, které si s sebou nesou do dospélého
véku, kdy je vsak jiz obtizné si na konzumaci zdravych rybich vyrobkd zvyknout. Tyto nové
vyrobky tak mohou pozitivné ovlivnit stravovaci navyky populace a zvysit v budoucnu spotrebu
ryb na doporucované hodnoty.
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1.3. Procje nutna inovace, ktera je predmétem projektu

Jednd se o vyvoj novych vyrobku pro specifickou skupinu obyvatelstva (predskolni déti).
Vyrobky pro tuto skupinu na trhu chybi, nebo nemaji vhodné nutri¢ni slozeni. Nabidka je
vétsSinou reprezentovana pouze pfedsmazenymi rybimi prsty a podobnymi vyrobky, které maji
naprosto nevhodné nutricni sloZeni pro tuto skupinu (pfilis tuku a soli, nevhodny profil
mastnych kyselin, malo rybiho tuku a proteinu). Zavedeni novych vyrobk(i vhodnych a
atraktivnich pro cilovou skupinu na trh pomuze zlepsit stravovaci ndvyky déti jiz v raném véku,
coz by mélo mit pozitivni vliv na zvySeni spotfeby ryb a zdravotni stav populace.

Spoluprdce university s podnikem, se spolupracujicimi nutriénimi odborniky, lékafi i
Skolkami vede ke komplexnimu feSeni projektu a vyvoji vyrobkd, které splfiuji nejen nutri¢ni
parametry, ale jsou i snadno pfripravitelné a pro déti chutové a vizualné atraktivni.

2. Uvod

Maso ryb je pro clovéka zdrojem lehce stravitelnych bilkovin, zdravi prospésnych tukd,
minerald a vitamin(. Jednou z vibec nejsilnéjsich stranek rybiho masa je fakt, Ze je zdrojem n-
3 PUFA a HUFA (poly a vysoce nenasycenych mastnych kyselin fady n-3). Tyto latky jsou dlouho
znamy jako prospésné pro lidské zdravi. Jsou zasadni pro zdravy vyvoj mozku, oci, kognitivnich
schopnosti a hraji duleZitou roli vprevenci i |é¢bé kardiovaskuldarnich onemocnéni.
Zdravotnické organizace i nutricni odbornici se shoduji, Ze bychom méli ryby konzumovat
alespon dvakrat tydné (cca 20 kg ryb/osobu/rok). Bohuzel, konzumace ryb a rybich vyrobkd je
v CR velmi nizka (4,2 - 5,5 kg ryb a rybich produktt na osobu a rok, (Situa¢ni a vyhledova zprava
ryby, Mze 2019)) a je hluboko pod doporuc¢ovanymi hodnotami. Nasledkem toho je v nasi
stravé i nedostatek rybich n-3 HUFA. Navzdory propagacnim a osvétovym akcim se nedafi
spotiebu ryb v CR zvy$ovat. V roce 2018 byla dokonce pouze 4,2 kg/osobu/rok co? je témér
pétkrat méné, nez je doporuceno.

Priimérna ro¢ni produkce ryb v Ceské republice se pohybuje kolem 20-22 tisic tun. S
celkovymi 18 400 tunami (v roce 2018) produkce je dominantnim druhem kapr. Navzdory
extrémné nizké spotiebé ryb v CR je cca polovina nasi produkce exportovéna do okolnich zemi.
Vétsina vyprodukovanych ryb je na tuzemském trhu proddna v podobé Zivé ryby. Dalsim
specifikem ceského trhu s rybami je jeho sezénnost, kdy se vétSina domaci spotreby kapra
proda v obdobi Vénoc. | pres tradici, kterou prodej Zivych ryb ma, je vSak nutné hledat
moznosti, jak zakaznikovi dodat v priibéhu celého roku nejen Zivou ¢i zpracovanou rybu, ale i
vyrobky z ryb. Zpracované ryby zaujimaji za poslednich dvacet let pouze 10 % z
vyprodukovanych trznich ryb v CR. V soucasné dobé se pfevaina ¢ast produkt(l ze zpracoven
ryb dodava na trh ve formé trupu, pulek, filet ¢i porci. V podstaté jedinym vyrobkem zpracoven
ryb, uréenym k pfimé konzumaci zékaznikem jsou uzené ryby. Zadny z téchto vyrobkd ale neni
dobre vyuzitelny ve stravovani predskolnich déti.

V ramci zpracovani ryb vznikaji skelety, odrezky, popf. ocasni ¢asti ryb, které jsou na trhu
velmi obtizné uplatnitelné. Pomoci separatoru i baaderu lze z téchto ¢asti ziskat pomérné
velké mnoistvi kvalitni suroviny bez svalovych klstek, kterou lze vyuzit pro dalsi vyrobu jako
napr. klobasy, sekané, parky apod. BohuzZel tyto ¢asti ¢asto nejsou v dalSim procesu vyuzivany,
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nebo jsou na trhu realizovdny za pomérné nizké ¢astky. V ramci projektu $lo, mimo jiné, o
vyuziti této suroviny pro vyrobu dalSich finalnich produktd uréenych k pfimé konzumaci
zakazniky. Jednim z cili projektu je tak rozsitit portfolio produktl ze sladkovodnich ryb
nabizenych na trhu a efektivnéji vyuzit zpracovavané ryby. Soudime, Ze zvladnuti téchto kroku
muze pomoci ke zlepSeni ekonomiky rybafskych zpracovatelskych provoz(l. Vyvinutim
vyrobk(, které obsahuji podstatnou ¢ast rybiho masa (v podobé strojné déleného masa — ¢i
v podobé Spatné vyuZitelnych ocasnich ¢asti a odrezkl), Ize deklarovat konzumentovi, Ze si
mUzZe doprat oblibené pochoutky ve zdravéjsi podobé.

Hlavnim cilem projektu je viak napomoci zvy$eni spotieby ryb a rybich vyrobk( v CR a
nasledné zlepsit zdravotni stav obyvatelstva. Stravovaci stereotypy si vytvafime vraném
détstvi, kde si bohuzel velké mnoZstvi déti vytvari vici rybam negativni zkuSenost. Pokud tedy
chceme zvysit spotfebu ryb v CR je potfeba se zaméFit na tuto skupinu a vytvofit vyrobky,
které budou pro stravovani predSkolnich déti vhodné a pro déti atraktivni. Bohuzel pro
stravovani predskolnich déti nejsou na trhu vhodné vyrobky. Bud maji nevhodné nutri¢ni
sloZeni (jako jsou napf. predsmaZené rybi prsty a dal$i podobné produkty), nebo obsahuji
kosti, nebo nejsou pro déti atraktivni.

V rdmci projektu budou vyvinuty nové rybi vyrobky a receptury pro ptipravu rybich jidel
uréenych pro stravovani predskolnich déti. Tyto vyrobky a receptury budou pfipraveny tak,
aby spliovaly tyto podminky: nebudou obsahovat rybi kosti, budou splfiovat nutri¢ni
doporuceni pro predskolni déti, budou pro déti senzoricky atraktivni, budou pro stravovaci
zafizeni predskolnich déti snadno pfipravitelné a ekonomicky unosné. Pfedpokladame, Ze z
cca 20 pripravenych druhl vyrobkd a receptur pro testovani budou vybrany a do finalni
podoby optimalizovany minimdalné 3 rybi vyrobky a 3 receptury ptipravy rybich pokrmd.
Vzhledem k tomu, Ze tyto vyrobky a receptury budou pfipraveny ve spolupraci se stravovacim
zatizenim pro predskolni déti a budou pro tyto déti atraktivni, oéekdvame, Ze spolupracujici
Skolky budou i po skonceni projektu tyto vyrobky a receptury pravidelné zarazovat do svého
jidelni¢ku. Publicita vysledkd projektu bude zajisténa prostfednictvim médii a odbornych
konferenci i sympozii. Vystupy budou publikovany mezi Sirokou laickou i odbornou verejnost
a existuje tak velkd pravdépodobnost, Ze tyto vyrobky zafadi do svych jidelnick( i dalsi
stravovaci zafizeni pro predskolni déti.

3. Material a metodika

3.1 Prehled prubéhu vyvoje a testovani

Projekt byl rozdélen do dvou hlavnich sméri. Prvnim smérem byl vyvoj tepelné
opracovanych rybich vyrobkd uréenych pro pfimou konzumaci, popt. pouze po ohrati. Druhym
smérem byl vyvoj a testovani vhodnych receptur pripravy rybich pokrmU. Postup vyvoje byl
rozdélen do nékolika fazi:

1) Tvorba receptur

V této fazi byly na zakladé diskuse nutri¢nich odbornikd, technologl a Skolek navrzeny
vhodné receptury na nové rybi vyrobky. Ty byly nasledné dle navrZenych receptur v malém
mnozZstvi vyrobeny a soucasné byla testovana jejich senzoricka a nutri¢ni kvalita. Pokud
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nékteré charakteristiky produktu nevyhovovaly, byly navrzeny patficné zmény a vyrobek byl
podle nich upraven.

2) Senzorické hodnoceni

V této fazi byly pfipravené vyrobky senzoricky testovany na panelu konzumenta.

3) Faze pilotnich vyrobku

V této fazi byla vyroba presunuta z malého testovaciho mnozstvi do praktickych podminek
podniku. Béhem téchto zkousek byly vytipovany kritické body ve vyrobé (systém HACCP),
které by mohly ohrozit jakost vyrobk( a byla navriena opatfeni pro udrzeni vysoké kvality.

4) Hodnoceni parametra kvality

U pilotnich vyrobk( byly stanovovany parametry kvality. Zejména fyzikalni (vhodnad textura,
nepritomnost nebezpecnych kistek), chemické (nepfitomnost produkt(i oxidace a autolyzy),
mikrobialni (potravinova bezpecnost, trvanlivost), senzorické (chut, viing, textura, pfitomnost
pachuti) a nutriéni hodnoty (zakladni Ziviny, s(l, kompozice mastnych kyselin). V zdvislosti na
vysledcich z téchto analyz byly navrzeny eventualni Upravy receptury nebo vyrobku.

5) Testovani ve Skolkach

Vyrobky v této fazi byly testovdny ve stravovani predskolnich déti ve spolupracujicich
Skolkach. Podle vysledku byly vybrany vyrobky s nejvétsim potencidlem pro zavedeni na trh.

6) Zpuasob baleni a uchovani

Tato faze byla zamérena na vhodné metody baleni vyrobk( s dlirazem na udrZeni kvality a
bezpecnosti potravin. Soucasti byl rovnéz zakladni graficky ndvrh obalu tak, aby byl atraktivni
pro pripadného spotrebitele a zaroven vyrazné nezvysoval cenu.

7) Ekonomicka analyza

Ekonomické zhodnoceni vyrobku. Zjisténi naklad(l na vstupni suroviny, zpracovani, vyrobu,
baleni, uchovavani, prodej apod. Byla rovnéz zjisténa minimalni cena vyrobkd v souvislosti s
rentabilitou vyroby.

3.2, Misto vyvoje a testovani

Vyvoj vyrobkd i receptur a jejich ndsledna vyroba probihala na zpracovné Fakulty rybarstvi
a ochrany vod Jiho¢eské univerzity v Ceskych Bud&jovicich a na zpracovné firmy Tilapia s.r.o.
(prodavajici vyrobky pod obchodni znackou Happy fish). Vyvoj receptur byl upravovan ve
spoluprdci s odbornici na prevenci kardiovaskularnich onemocnéni a lidskou vyzivu pani prof.
MUDr. Vérou Adamkovou, CSc. (pfednostka preventivni kardiologie IKEM, spoleénost pro
vyzivu, Zdravotni vybor Poslanecké snémovny CR) a technologem panem Zdenkem Fukou ze
spole¢nosti Fimex spol. s r.o. (Obr. 1).

e,

O® = .. Mew FIMEX

A EXPERIMENTALNI
D ELFIfFCATES MEDICINY

Obr. 1. Loga spolupracujicich organizaci.
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Vysledné rybi vyrobky a receptury rybich jidel byly testovany v predskolnim zafizeni
Jiho&eské univerzity v CB v détské skupiné Kvitek (Obr. 2). Détska skupina Kvitek ma dvé tiidy
déti o celkovém poctu cca 30 déti ve véku od 1 do 7 let.
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Obr. 2. Détska skupina Kvitek, Jiho¢eska univerzita v Ceskych Budé&jovicich.

3.3. Suroviny pro vyrobu rybich vyrobki

Hlavni surovinou pro vyrobu prezentovanych rybich vyrobk( bylo maso z keti¢kovce
cervenolemého (Clarias gariepinus), dale jen sumecka afrického (Obr. 3) produkovaného
v ramci recirkula¢niho akvakulturniho systému firmy Tilapia s.r.o. (Obr. 3). Ryby byly taktéz
zpracovany ve vlastni zpracovné (Obr. 3) firmou Tilapia s.r.o. a to ve tfech variantach.

1) Rybi baader, neboli strojné oddélené rybi maso (ddle jen SOM) — jedna se o technologii,
kdy jsou zbytky masa z koster ziskavany bez vyznamného poruseni samotnych kosti —
vysledkem je tedy skutecné pouze maso. Technologie vyroby je odborné oznacovana jako
baaderovdni a vysledkem je tedy baader. Ziskana surovina je ¢asto chybné oznacovana jako
,Iybi separat”. Toto oznaceni je vsak z technologického hlediska nespravné, nebot soucasti
separatu (napf. kureciho) jsou i chrupavky a vyznamné mnozstvi mélnénych kosti. Diky horsi
realizovatelnosti a nizsi cené (kalkulovano s cenou 70 K&/kg bez DPH) této suroviny na trhu je
preferovana pro vyrobu rybich vyrobkd, kde se vyuziva jako tzv. spojka

2) Rybi maso zfilet z bfisnich ¢asti — pri filetaci sumecka vznikd diky anatomii jeho
Zebernich kosti kromé hlavniho filetu také filet z brisni c¢asti, kterd je od hlavniho filetu
oddélend. Pro vyrobu rybich vyrobkud se tato ¢ast filetu pouziva bez kGize. Vzhledem k horsi
realizovatelnosti a nizsi cené (kalkulovano s cenou 140 K¢/kg bez DPH) této suroviny na trhu
je po rybim baaderu preferovana pro vyrobu vyrobkl, kde se vyuZiva ve formé na hrubo
nasekané suroviny pro zlepsSeni textury a vzhledu vyrobka.
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3) Rybi maso z filet — Pro nékteré rybi vyrobky se vyuziva také filet bez kGize (Obr. 3), ktery
je nahrubo nasekan pro zlepseni textury a vzhledu vyrobkd. Vzhledem k jeho vyssi cené
(kalkulovédno s cenou 160 K¢/kg bez DPH) a lepsi realizovatelnosti na trhu jsou pro rybi vyrobky
preferovany predchozi dvé suroviny.

neupravenynahled: DSC.2644,JPG.

Obr. 3. Pohled na recirkula¢ni akvakulturni systém a na zpracovnu ryb firmy Tilapia s.r.o.,
ukazka filet na ledu a Zivého trzniho sumecka afrického.

Korenici smési byly pouzity: Helabin, kofeni Debrecinské, kofeni Myslivecké, kofeni Videnské,
koreni Détska svacinka, koreni Mistura.

Kofeni jedno druhové bylo pouzito: pepf bily mlety, cesnek suseny, muskatovy kvét, sladka
paprika, sul.

Pomocné latky byly pouzity: olej slunecnicovy, ryzovd mouka, Skrob bramborovy, nastfikovaci
Iak, Supinkovy led

Obaly a stfeva: umélé stfevo, stfevo na parky, vakuovaci sacky, etikety

Veskerou dodavku koreni, pomocnych latek, oball a stfev zajistila firma Fimex, s.r.o.

Pro pfipravu rybich jidel bylo pouzZito maso z filet sumecka afrického, kapra obecného
(Cyprinus carpio) a pstruha duhového (Oncorhynchus mykiss) z ¢eskych chovli. Dalsi
ingredience a pfisady byly nakoupeny v bézné obchodni siti.

3.4. Receptury rybich vyrobki

Receptury vychazeji z technologickych norem klasickych masnych vyrobk(, upravovany
byly na zakladé zkuSenosti technologl klasické masné vyroby a vysledkd pokusné vyroby,
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ktera probihala béhem trvani projektu. Soucasti kazdé vyroby bylo i senzorické hodnoceni, na
jehoz zakladé dochdazelo k Upravadm receptur.

Pfi predchozim projektu , Vyvoj novych rybich vyrobk( vyuZivajicich surovinu vznikajici pfi
zpracovani sladkovodnich ryb“ zaméreném na vyvoj rybich vyrobkd zmasa kapra a
tolstolobika bylo zjiSténo, Ze by obsah rybiho masa ve vyrobcich nemél presahnout 55 %. Toto
mnoZstvi je limitni pro dosaZeni vhodné textury a chutové pfijatelnosti. Vyssi podil rybiho
masa mél za nasledek rozpadavost a nesoudrznost vyrobk( a negativni vliv na jejich chutové
vlastnosti.

V radmci feSeni tohoto projektu a testovani receptur bylo zjisténo, Ze oproti vyrobé vyrobka
z kapfiho masa, je mozné pfti pouZiti suroviny ze sumecka afrického pouzit vyznamné vyssi
mnoZstvi rybi suroviny (az 96,7 % v pripadé Sunky) ve viech vyrobcich bez negativniho vlivu na
senzorické, technologické i texturni vlastnosti vyrobk(. Surovina ze sumecka méla vyrazné
stabilitu kvalitativnich parametr( v prabéhu jejich skladovani.

Do faze pilotnich vyrobk(, které byly senzoricky testovany v détské skupiné Kvitek, se
dostaly vyrobky uvedené v tabulce 1. Z nich bylo na zédkladé vysledk( senzorického hodnoceni
a dalSich analyz vybrano 5 vyrobk( pro finalni testovani: Mistura, Rybi kuli¢ky, Karybanatky,
Rybi parky a Rybi Sunka. Jejich vysledné receptury jsou uvedeny v tabulkach 2-6.

Tab. 1. Seznam testovanych rybich vyrobk(, které se dostaly do faze pilotnich vyrobku
senzoricky testovanych v détské skupiné.

Vyrobky vybrané pro finalni testovani Vyrobky, které nebyly vybrany pro dalsi
testovani
Mistura Rybi salam Sunkovy
Rybi kuli¢ky Paprikova rybi Sunka
Karybanatky/burger Pastika
Rybi parky Rybi salam uherak
Rybi Sunka Rybi salam houbovy

Rybi tlacenka

Tab. 2. Receptura rybi Mistury v g/kg vyrobku.

spojka 922,50
sladka paprika 0,50
koreni mistura 8,00
led 69,00
umélé strevo

CELKEM suroviny 1 000,00
SPOJKA

rybi baader (sumecek africky) 869,00
koreni détska svacinka 3,00
led 113,00
sal 15,00
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Tab. 3. Receptura rybich kuli¢ek v g/kg vyrobku.

spojka 478,50
sumecek maso brisni ¢ast 478,50
koreni détska svacinka 5,00
cesnek suseny 2,00
sul 7,00
ryzova mouka 29,00
CELKEM suroviny 1 000,00
SPOJKA

rybi baader (sumecek africky) 869,00
koreni détska svacinka 3,00
led 113,00
sul 15,00

Tab. 4. Receptura Karybanatkd v g/kg vyrobku.

sumecek filet 196,00
sumecek maso bfisni ¢ast 461,00
rybi baader 219,00
koreni détska svacinka 3,00
olej repkovy 20,00
led 58,00
sul 14,00
ryzova mouka 29,00
CELKEM suroviny 1 000,00

Tab. 5. Receptura rybich parkd v g/kg vyrobku.

sumecek filet 384,00
sumecek baader 384,00
olej repkovy 100,00
sul 19,00
Koreni Debrecinské 2,80
Koreni Myslivecké 3,90
Koreni Videnské 2,60
Skrob bramborovy 25,50
Nastrikovaci lak 3,00
led 86,00
Stfevo na parky

CELKEM 1 000,00

Tab. 6. Receptura rybi Sunky v g/kg vyrobku.

rybi maso z filet 972,5,00
koreni HELABIN 3,00
sul 23,00
pepr bily mlety 1,00
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muskatovy kvét 0,50
umélé strevo
CELKEM 1 000,00

Pti vybéru receptur rybich jidel jsme vychazeli jednak ze zkuSenosti Ing. Eduarda Levého a
z konzultaci s persondlem détské skupiny Kvitek. V détské skupiné byly senzoricky testované
receptury jidel uvedené v tabulce 7. Receptury, vyrobni postupy a nutri¢ni sloZzeni téchto jidel
jsou uvedeny v pfiloze 1.

Tab. 7. Seznam testovanych receptur rybich jidel, které byly senzoricky testovany v détské
skupiné.

Kapfi hranolky s téstovinami a syrem Peceny pstruh se smetanovym pérkem a
ryzi
Rybi steak ze sumecka afrického Rybi tortilla s pfilohou brambor a dusenou
brokolici

Peceny sumecek na smetanovych fazolkach | Kapfi filatko varené v pare na zeleninovém

s bramborem [GZku s varenym bramborem
Sumecek africky na kminé s bramborovym Sumecek na kminé se Spenatem a
pyré bramborovymi noky
Kapfi hranolky se saldtem a dipem Rybi kvétdkova krémova polévka
Sumecek africky a téstoviny se syrovou Rybi polévka na italsky zptsob
omackou

Kapfi filatko na kminé a se Zloutkovym
krémem, téstoviny

3.5. Vyrobni postupy

3.5.1. Vyroba Mistury

Do vychlazené misy kutru se nejprve vloZi rybi baader a spoleé¢né s ostatnimi surovinami
vymichdme spojku. Nakonec se pfidd koreni Mistura a vymichd se. Poté se dilo nardzi do
fazrovych stfev o kalibru 55. Po naraZzeni jsou vyrobky preneseny do udirny a tepelné
opracovany s cyklem: cCervenani, suSeni, uzeni, vafeni + pojiStovaci vareni. Teplota je
kontrolovana pomoci vpichové sondy, kterd je ndhodné umisténa ve vybraném vyrobku po
celou dobu opracovani.

Faze 1 - ¢ervenani: teplota komory 55 °C a vihkost 75 % a teplota jadra 44 °C po dobu 35 minut
Faze 2 - suSeni: teplota komory 60 °C, vihkost 25 % po dobu cca 40 minut

12
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Faze 3 - uzeni: teplota komory 60 °C, délka uzeni 15 minut
Faze 4 - vareni: vihkost 99 %, teplota komory 78 °C a teplota jadra 72 °C po dobu min 10 minut
Faze 5 - pojistovaci: teplota 74 °C po dobu 30 minut

Po vyjmuti z udirny byly parky ochlazovany pod sprchou se studenou vodou. Po vychlazeni
jsou umistény do chladiciho boxu, kde se pted balenim do vakuovych oball uchovavaji pfi
teploté +4°C.

3.5.2. Vyroba Kulicek

Do vychlazené misy kutru se nejprve vloZi kousky bfiSnich filet spolec¢né s dalSimi
ingrediencemi a vymicha se spojka. Poté se vloZzi maso z filet a zrni se na cca 8 mm. Dilo se
poté tvaruje na tvarovacce na kulicky o kalibru 20 g. Poté se umisti na udirenské rosty a
tepelné se upravuji varenim v udirné. Teplota je kontrolovand pomoci vpichové sondy, kterd
je ndhodné umisténa ve vybraném vyrobku po celou dobu opracovani.

Parametry udirny jsou ndsledujici: teplota komory 80-85 °C, vihkost 99 %, po dobu cca 20
minut tak, aby bylo dosazeno teploty 72 °C v jadfe po dobu minimalné 10 minut. Poté jsou
ochlazovany pod sprchou se studenou vodou. Po vychlazeni jsou umistény do chladiciho boxu,
kde se pred balenim do vakuovych oball uchovavaiji pti teploté +4 °C.

s

|
e
[
b

Obr. 4. Michani dila v kutru.
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Obr. 5. Ukdzka jidla s rybimi kuli¢ckami.

Obr. 6. Dalsi ukazka jidla s rybimi kulickami.

3.5.3. Vyroba Karybandtki

Do vychlazené misy kutru se nejprve vloZi kousky bfiSnich filet spoleé¢né s dalSimi
ingrediencemi a vymicha se spojka. Poté se vlozi maso z filet a zrni se na cca 13 mm. Dilo se
poté tvaruje na tvarovacce na hamburgery o kalibru 80 nebo 100 g. Poté se umisti na udirenské
rosty a tepelné se upravuji varenim v udirné. Teplota je kontrolovana pomoci vpichové sondy,
ktera je nahodné umisténa ve vybraném vyrobku po celou dobu opracovani.

Parametry udirny jsou nasledujici: teplota komory 80-85 °C, vihkost 99 %, po dobu cca 35-
40 minut tak, aby bylo dosazeno teploty 72 °C v jadfe po dobu minimalné 10 minut. Poté jsou
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ochlazovany pod sprchou se studenou vodou. Po vychlazeni jsou umistény do chladiciho boxu,
kde se pred balenim do vakuovych oball uchovavaji pfi teploté +4 °C.

Obr. 8. Ukazka osmazenych Karybanatkd.

3.5.4. Vyroba parki

Misa kutru musi byt fadné vychlazena, napf. pomoci ledu a vody. Pfi pfipravé musi byt
dodrzena posloupnost pfidavani jednotlivych pfisad. Nejprve je nutné pridat k rybimu baaderu
latky, které se vazi na bilkovinu, tj. stll, led (Supinkovy), kofeni helabin (ostatni kofeni pfidavat
az nakonec). Pti kutrovani se musi hlidat teplota, kterd by se méla pohybovat mezi 6 az 12 °C.
Poté se pridava namleté maso z filet a dilo se opét vymicha. Jako posledni se pfidava skrob.
Po poslednim vymichani ma dilo mit soudrznou lepivou konzistenci s lesklym povrchem (viz
obr. ¢. 9), pfi rozetfeni by mélo tvofit tzv. blanu.

Parkové dilo se narazi do pfirodnich skopovych strivek kalibru 22/24, stfeva jsou béhem
nardzeni pretdcena strojové (moznost navoleni presné délky 1 nohy parku). Po naraZeni jsou
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parky pfeneseny do udirny a tepelné opracovany s cyklem: ¢ervenani, suseni, uzeni, vareni +
pojistovaci vareni. Teplota je kontrolovand pomoci vpichové sondy, kterd je v ndhodné
vybraném parku umisténa po celou dobu opracovani.
Faze 1 - ¢ervenani: teplota komory 55 °C a vihkost 75 % a teplota jadra 44 °C po dobu 35 minut
Faze 2 - suSeni: teplota komory 60 °C, vihkost 25 % po dobu cca 40 minut
Faze 3 - uzeni: teplota komory 60 °C, délka uzeni 15 minut
Faze 4 - vareni: vihkost 99 %, teplota komory 78 °C a teplota jadra 72 °C po dobu min 10 minut
Faze 5 - pojistovaci: teplota 74 °C po dobu 30 minut

Po vyjmuti z udirny jsou parky ochlazovany pod sprchou se studenou vodou. Po vychlazeni
jsou umistény do chladiciho boxu, kde se pred balenim do vakuovych oball uchovavaji pfi
teploté +4 °C.

Obr. 10. PInéni park(l ci klobas do strev.
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Obr. 11. PInéni park( ci klobas do stfev a véseni na udici tyc.

—

Obr. 12. Uzeni parku a klobas.

Obr. 13. Ukazka vzhledu rybich parka
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Obr. 14. Ukdzka jidla s rybimi parky.

3.5.5. Vyroba sunky

Maso z rybich filet nasekdme na kousky o velikosti cca 5x5 cm, smichdme s ostatnimi
surovinami a nechame 12 hodin lezet v chladu. Poté dilo narazime do fazrovych strev kalibr
55. Tepelné opracovavame v udirné s cyklem: ¢ervenani, suseni, uzeni, vafeni + pojistovaci
vareni. Teplota je kontrolovana pomoci vpichové sondy, kterd je ndhodné umisténa ve
vybraném vyrobku po celou dobu opracovani.

Faze 1 - ¢ervenani: teplota komory 55 °C a vlihkost 75 % a teplota jadra 44 °C po dobu 35 minut
Faze 2 - suSeni: teplota komory 60 °C, vlhkost 25 % po dobu cca 40 minut

Faze 3 - uzeni: teplota komory 60 °C, délka uzeni 15 minut

Faze 4 - vafeni: vihkost 99 %, teplota komory 78 °C a teplota jadra 72 °C po dobu min 10 minut
Faze 5 - pojistovaci: teplota 74 °C po dobu 30 minut

Po vyjmuti z udirny jsou Sunky ochlazovany pod sprchou se studenou vodou. Po vychlazeni
jsou umistény do chladiciho boxu, kde se pred balenim do vakuovych oballi uchovavaji pfi
teploté +4 °C.
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Obr. 15. Ukazka rybi Sunky.

3.6. Analyzy

3.6.1. Mikrobiologické analyzy

Mikrobiologicky rozbor rybich vyrobk( byl proveden Privatni mikrobiologickou laboratofi
MVDr. Hana Sechovcovd, Pland nad Luznici, akreditovanou CIA pod ¢. 1231.

Dle Nafizeni komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych
poZadavcich na potraviny byl rozbor proveden na zjisténi pritomnosti bakterii Listeria
monocytogenes u 5 vzork( kazdého vyrobku. Vzorky pro mikrobiologické vysetfeni byly
zavakuovany do sackd ze smési PA/PE a uchovavany v chladnicce pfi teploté +2 °C. Pro
mikrobidlni rozbor byly vzorky odebirany po 2, 16 a 25 dnech skladovani. Mikrobidlni analyza
v den skladovani 2 byla provedena dle normy CSN EN ISO 11290-1 — Horizontalni metoda
prikazu a stanoveni poctu Listeria monocytogenes, ¢ast 1: Metoda prlkazu. Jedna se o
kontrolu nepfitomnosti bakterii Listeria monocytogenes v 25 g vzorku pred tim, nez potravina
opusti bezprostfedni kontrolu provozovatele potravinarského podniku, ktery ji vyrobil.
Mikrobialni analyza v den skladovéni 16 a 25 byla provedena dle normy €SN EN 1SO 11290-2
Horizontalni metoda priikazu a stanoveni poctu Listeria monocytogenes - Cast 2: Metoda
stanoveni poctu. Jedna se o kontrolu pfitomnosti bakterii Listeria monocytogenes do 100
KTJ/g u produktl uvedenych na trh béhem doby GdrZznosti

3.6.2. Nutricni slozeni

Zivinové sloieni vyrobkd bylo analyzovano Statnim veterindrnim Ustavem Jihlava,
oddélenim chemie, které je akreditovano Ceskym institutem pro akreditaci, o. p. s. pod &islem
1129. Sledované parametry byly energetickd hodnota, sacharidy, tuk, bilkoviny, vlaknina,
NaCl. Analyzy byly provedeny podle nasledujicich postup:
e bilkoviny — SOP ¢. 8.62 (dle Kjeldahla; N x 6,25)

e tuk (po hydrolyze) - SOP 8.57 (dle Soxhleta)
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e sacharidy — SOP €. 8.53 (vypocet z analyz)

e vldknina — SOP ¢. 8.139 (enzymaticko-gravimetrické stanoveni, AOAC 985.29)
e energetickd hodnota — SOP €. 8.53 (vypocet z analyz)

e NaCl—-SOP¢. 8.1.A (Na — ICP-OES, + vypocet)

3.6.3. Obsah tuku a kompozice mastnych kyselin

Lipidy ze vzork( byly extrahovany hexan-isopropanolem podle Hara a Radin (1978). Mastné
kyseliny byly metylovany (Appelqvist, 1968) a nasledné analyzovany plynovou chromatografii
(Trace GC Ultra, Thermo Fischer Scientific) vybavenou plameno-ionizaénim detektorem se
split injektorem a osazenym (50m délka x 0,22 mm prdmeér x 0,25 um tloustkou filmu BPX 70)
kapilarni kolonou (SGE, Austin, TX, USA) (Fredriksson-Eriksson a Pickovd, 2007). Mastné
kyseliny byly identifikovany porovnanim retenéniho ¢asu se standardem GLC-68D (Nu-Chek
Prep, Inc., Elysian, MN, USA).

Appelgvist, L.A., 1968. Rapid methods of lipid extraction and fatty acid methyl ester preparation for seed and
leaf tissue with special remarks on preventing accumulation of lipid contaminants. Arkiv for kemi, Royal
Swedish Academy of Science 28: 551-570.

Hara, A., Radin, N.S., 1978. Lipid extraction of tissues with a low toxicity solvent. Analytical Biochemistry 90: 420—
426.

Fredriksson Eriksson, S., Pickova, J., 2007. Fatty acids and tocopherol levels in M. Longissimus dorsi of beef cattle
in Sweden - A comparison between seasonal diets. Meat Science 76: 746—754.

3.6.4. Oxidace tuku

Rybi maso je obecné nachylné k oxidacnim zméndm, které maiji vliv na jeho kvalitu. Je to
dano predevsim kv(li velkému obsahu polynenasycenych mastnych kyselin, které jsou vaci
oxidaci vyrazné citlivéjsi nez mastné kyseliny v tuku hospodarskych zvirat. Stupen oxidace ve
vyrobcich byl méfen metodou TBARS (thiobarbituric acid reactive substances). TBARS analyza
byla provedena pomoci spektrofotometrické metody (Miller et al., 1988). 1 gram vzorku byl
homogenizovan pomoci ultra turaxu (Janke & Kunkel, Staufen, Germany, T25IKA-
Labortechnik,) po dobu 3 x 20 sekund pfi rychlosti 14000 rpm spolu s 9,1 ml (0,61 mol/I)
kyseliny trichlor octové a 0,2 ml (0,09 mol/l) butylovaného hydroxy toluenu v metanolu. Poté
byl vzorek filtrovan pres filtracni papir (Munktell Filter AB, Grycksbo, Sweden). Dvakrat 1,5 ml
filtratu bylo preneseno do novych zkumavek. Do prvni zkumavky bylo pfidano 1,5 ml kyseliny
thiobarbiturové (0,02 mol/I) a do druhé bylo pfidano 1,5 ml vody (jako blank). Vzorky byly
ponechany ve tmé po dobu 15 hodin pfi pokojové teploté. Reakéni komplex byl detekovan pfi
vinové délce 530 nm vuci blanku pomoci UV-Vis spektrofotometru (Specord 210; Analytik
Jena, Germany). Mnozstvi TBARS bylo vyjadieno jako malondialdehyd v pg/ g vzorku.

Miller, B. C., Ho-Wai, L., Tyler, N. E., & Cottam, G. L. (1988). Liver composition and lipid metabolism in NZB/W F1
female mice fed dehydroisoandrosterone. Biochimica et Biophysica Acta (BBA) — Lipids and Lipid Metabolism,
962(1), 25-36.
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3.6.5. Senzorické hodnoceni

Senzorickd analyza méla za Ukol ohodnotit atraktivitu rybich vyrobkd a jidel pro predskolni
déti z détské skupiny Kvitek. Senzorické hodnoceni bylo provedeno skupinou déti z détské
skupiny Kvitek ve véku 1 az 7 let (n=9-25). Hodnoceni jidel probihalo po pfedem stanovenych
pravidlech a to takovych, Ze kazdé dité musi alespon ochutnat, aby nasledné mohlo hodnotit.
PFi samotném hlasovani déti musely nejprve vyslovit jejich hodnoceni slovné, az poté vybrat
smajlika a zahlasovat. Snazili jsme se timto predejit pfipadnym nesrovnalostem v redlném
hodnoceni. Déti mohly vybirat ze 3 moZnosti hlasovani smajlikem (Obr. 16).

|

CHUTNALO TROCHU CHUTNALO NECHUTNALO

Hodnoceni: l

Obr. 16. Smaijliky pouzité pro senzorické hodnoceni rybich vyrobkd a jidel v détské skupiné
Kvitek.

Déti mély obcas tendenci hlasovat podle toho jaky smajlik se jim dnes libi nejvic, kterych
smaijlikd je v hodnoticim koSicku nejvic ¢i nejmin, nebo kterého smajlika jeSté nedavaly. U déti
tfiletych a mladsich 3 let nebylo mozné toto hodnoceni pomoci smaijlikd uskutecnit. Vzhledem
k tomu, Ze pani ucitelky jsou s témito détmi pri obédé v nepretrzitém kontaktu a interakci
(krmeni, pomoc pfi napichovani atd.) byl u kazdého jidla s détmi veden kratky rozhovor, ktery
vyustil ve slovni komentaf, snazici se o zhodnoceni celkového pozorovani, a to nejen u déti
mladsich 3 let.

3.6.6. Statistické hodnoceni

Data byla statisticky vyhodnocena nejprve v softwaru Microsoft Excel. Ze zdrojovych dat
byl vypocitan prlimér a smérodatna odchylka. Rozdily mezi skupinami byly hodnoceny v
softwaru Statistica 12 pomoci analyzy variance ANOVA s naslednym post hoc Tukeyho testem.
Rozdily byly hodnoceny jako statisticky signifikantni na drovni p<0.05.

Senzorické hodnoceni pomoci smajlikll bylo zaznamenano jako pocet odpovédi daného
typu a pfevedeno na procentudlni podil jednotlivych odpovédi u kazdého vyrobku a jidla.

4. Vysledky
4.1. Mikrobiologické analyzy

Podle vyhlasky 2073/2005 byla dodrZena kritéria pro negativni vyskyt bakterii Listeria
monocytogenes v 25 g vzorku ve vSech vyrobcich vden 2. TaktéZz byl dodrien vyskyt
maximalniho poctu bakterii Listeria monocytogenes do 100 KTJ/g v den skladovani 16 a 25,
kdy byl vSech vzorkd dosaZen vysledek <10 KTJ/g. Vysledky mikrobiologické analyzy jsou
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uvedeny vtabulce 8. Lze tedy konstatovat, Ze vSechny testované vyrobky vyhovuji
legislativnim pozadavkim na mikrobiologické parametry a Ize je povaZovat za mikrobiologicky
bezpecné po dobu minimalné 3 tydna skladovani v chladu.

Tab. 8. Vysledky analyzy pfitomnosti L. monocytogenes/25 g vzorku (den 2) a poctu L.
monocytogenes v KT)/g (den 16 a 25).

Den skladovani | Mistura Kulicky = Karybanatky Parky Sunka

den 2 negativni | negativni negativni negativni negativni

den 16 <10 <10 <10 <10 <10

den 25 <10 <10 <10 <10 <10
4.2. Nutricni slozeni

Vysledky Zivinového sloZeni vyrobkd jsou uvedeny v tabulce 9. Vyrobky mély pomérné
vyrovnany obsah bilkovin mezi 14,3 — 17,2 g/100 g. Obsah tuku se pohyboval mezi 6,6 — 18,3
g/100 g, pricemz nejlibové;jsi byla Sunka s 6,6 g/100 g tuku a nejtucné;jsi byly parky s 18,3 g/100
g, ¢emuZ odpovidala i energetickd hodnota vyrobk(l, ktera se pohybovala mezi 129-249
kcal/100 g. Tyto hodnoty jsou vyrazné nizsi nez v tradi¢nich uzenarskych vyrobcich dostupnych
na trhu a lépe tak odpovidaji zdravé vyzivé pro predskolni déti. Obsah soli (NaCl) byl v rozsahu
1,54-1,7 g/100 g coz jsou vyrazné nizsi hodnoty nez v tradi¢nich uzenarskych vyrobcich a jsou
tedy priznivéjsi pro predskolni déti.

Tab. 9. Zivinové sloZeni rybich vyrobkd (v g/100 g; KJ/100 g; Kcal/100 g).

Mistura Kulicky Karybanatky Parky Sunka
Bilkoviny 14,4 16,7 16,1 14,3 17,2
Tuk 9,5 7,6 8,1 18,3 6,6
Sacharidy 0,1 2,9 2,5 4 0,1
Vldknina 3,23 0,83 0,77 1,64 0,31
Energetickd hodnota KJ 622 621 622 1001 540
Energetickad hodnota Kcal 150 149 149 240 129
NacCl 1,68 1,7 1,67 1,54 1,54
4.3. Obsah tuku a kompozice mastnych kyselin

evyvs

podil tuku obsahovala Sunka (3,8+0,1 %). Mistura, kuli¢ky a karybanatky obsahovaly podobna
mnozstvi — 9,87 — 11,63 %. Nizky obsah tuku v Sunce je pravdépodobné dan tim, Ze obsahuje
pouze maso zrybich filet, a ne z rybiho baaderu. Rybi baader z rybich koster a zbytkd
svaloviny, totiz obsahuje vyssi mnozstvi tuku nez rybi filety. Vyssi obsah tuku v baaderu je dan
faktem, Ze rybi skelety a odrezky z filet obsahuji relativné mensi mnozstvi ,,¢istého” masa, a
naopak relativné vyssi podil kosterniho tuku a adipdzni tkané. Grafické znazornéni je
prezentovano na grafu 1.
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Graf 1. Obsah tuku v rybich vyrobcich. Rozdilnd pismena oznacuji statisticky signifikantni rozdil
mezi skupinami. Data jsou prumér + smérodatnd odchylka (n=3; p<0.05).

Jedinec¢nost popisovanych vyrobk(d spociva v pfitomnosti polynenasycenych (PUFA) a
zejména tzv. vysoce nenasycenych (HUFA; > 20 uhlik( v fetézci, > 3 dvojné vazby) mastnych
kyselin fady n-3 (omega 3). Vyrobky béZzné dostupné na trhu obsahuji vétSinou velké mnozstvi
zdravotné nepftiznivych nasycenych (SFA), nebo zdravotné neutralnich mononenasycenych
(MUFA) mastnych kyselin. Potenciondlni pfitomnost PUFA v podobnych vyrobcich na trhu
(pdarky, klobdsy, sekand, burgery) je dana pridavkem rostlinnych olejd, z nichZz nékteré tyto
latky obsahuji. Zastoupeni n-3 HUFA je vSak zplsobeno podilem rybi slozky ve findlnim
produktu a diky tomuto faktu se tyto vyrobky stavaji lidskému zdravi, ve srovnani s béznymi
produkty tohoto typu, prospésné. Evropska agentura pro potravni bezpecnost (EFSA —
European Food Safety Authority) doporucuje pro ,béZznou” populaci minimalni denni pfijem
kyseliny eikosapentaenové (EPA) a dokosahexaenové (DHA) na urovni 250 mg (EFSA, 2009).
Tyto dvé mastné kyseliny jsou hlavnimi zastupci n-3 HUFA. Jak vyplyva z tabulky 10, konzumaci
100 gram( nékterého z prezentovanych vyrobku Ize ,pokryt” tuto minimalni doporucenou
denni davku z 207 % (Mistura); z 227 % (Kulicky); z 201 % (Karybanatky); z 427 % (Parky) nebo
ze 106 % (Sunka).

Tab. 10. Zastoupeni hlavnich skupin mastnych kyselin (mg/100 g) v rybich vyrobcich. Data jsou
pramér = smérodatna odchylka (n=3).

mg/100 g
Mistura Kuli¢ky Karybanatky Parky Sunka
> SFA 3038+13 ¢ 3292427 b 3046+35 ¢ 6599+21 a 1175+1d

> MUFA 3281+4d 378219 b 372319 c 729049 a 1206+4 e
> PUFA 207749d 2819+19c  2895+26 b 4454+11 a 875+3 e
> n-3 PUFA 75316 815+14 b 719+11d 1586+3 a 36614 e
> n-6 PUFA 1323+4d 200416 c 217615 b 286919 a 509+1 e
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n-3/n-6 0,57b 0,41 c 0,33d 0,55b 0,72 a
2> n-3 HUFA 59816 c 655+14 b 57911 c 124612 a 307+5d
EPA+DHA 518+5¢c 567+11b 501+9 c 1067+2 a 265+4 d

DHA — dokosahexaenova kyselina; EPA — eikosapentaenova kyselina; HUFA — vysoce nenasycené mastné kyseliny;
MUFA — mononenasycené mastné kyseliny; PUFA — polynenasycené mastné kyseliny; SFA — nasycené mastné
kyseliny

Rozdily v kompozici mastnych kyselin mezi prezentovanymi vyrobky jsou graficky
znazornény v grafu 2 a 3. V zasadé vsechny vyrobky obsahuji vysoky podil PUFA jak fady n-3
tak n-6 v optimalnim poméru 1:1,4 az 1:3, ktery Ize povaZovat za zdravy prospésny. Plati fakt,
Ze ¢im je vyssi podil rybiho masa, respektive rybiho tuku ve vyrobku, tim vyssi je zastoupeni
mastnych kyselin s dlouhym, nenasycenym fretézcem (PUFA, HUFA). Naopak u vyrobkd
s masem z hospodarskych zvifat stoupa s jeho podilem udroveri SFA a MUFA. Velké mnozstvi
SFA je vzhledem k jejich negativnimu vlivu na kardiovaskularni systém pro predskolni déti
nevhodné.

45
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< 35 - m Karybanatky
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Graf 2. Zastoupeni skupin mastnych kyselin (v % z identifikovanych mastnych kyselin) v rybich
vyrobcich. Data jsou primér + smérodatna odchylka (n=3; p<0,05). SFA — nasycené mastné
kyseliny; MUFA — mononenasycené mastné kyseliny; PUFA — polynenasycené mastné kyseliny;
HUFA —vysoce nenasycené mastné kyseliny; EPA — kyselina eikosapentaenova; DHA —kyseliny
dokosahexaenova.
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Graf 3. Zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin (v % z identifikovanych mastnych kyselin) v
rybich vyrobcich. Data jsou primér + smérodatnd odchylka (n=3; p<0,05).

EFSA, 2009. Scientific opinion - Labelling reference intake values for n-3 and n-6
polyunsaturated fatty acids. EFSA Journal 1176: 1-11.

4.4. Oxidace

V grafu 4 jsou porovnany vysledky méreni metodou TBARS u jednotlivych rybich vyrobka
v pribéhu skladovani po dobu 20 dn.

Pfi koncentraci malondialdehydu, predstavujiciho hlavni produkt oxidace rybiho masa,
nad 3ug/g vzorku, jsou produkty oxidace senzoricky rozpoznatelné. Proto doporucujeme
pouzivat rybi surovinu co mozna nejcerstvé;jsi. Dlvodem jsou potencionalni oxida¢ni pochody
v pribéhu skladovaciho procesu a jejich vliv na senzorické vlastnosti (lipidy oxiduji do teploty
— 40 °C). Nékteré oxidacni produkty mohou byt toxické a potencionalné zplsobovat zdravotni
potize. V pripadé nutnosti delSiho skladovani doporucujeme rybi suroviny pred zmrazenim
oSetfit vhodnym antioxidantem. Vysledky analyz potvrzuji, Ze ani jeden z vyrobk( v pribéhu
skladovani po dobu 20 dnd nepfekrodil hranici 3pug malondialdehydu na gram vyrobku. Pfi
spravném skladovani (teplota do +4 °C, vakuové baleni) Ize konstatovat, Ze po 20 dnech nebyly
zaznamendny senzorické vlastnosti ohrozujici zmény. U vSech testovanych rybich vyrobki
doslo v pribéhu skladovani k mirnému ndrlstu koncentrace malondialdehydu. K oxida¢nim
zménam doslo nejvyraznéji u Mistury a karybanatkd, nejméné pak u Sunky a kuli¢ek. Nicméné
ani v nejhorsim pripadé nedoslo k prekroceni limitd. Prlibéh oxidacnich zmén by se dal u
téchto vyrobkl jesté snizit prfidanim vhodného antioxidantu.
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Graf 4. Obsah malondialdehydu (pg/g) v rybich vyrobcich v pribéhu 20 dni skladovani. Data
jsou primér + smérodatna odchylka (n=3; p<0,05).

4.5, Senzorické hodnoceni

Vysledek senzorického hodnoceni testovanych rybich vyrobkl je prezentovan v grafu 5.
Mezi nejlépe hodnocené rybi vyrobky patfily: Karybanatky, kuli¢ky, Sunka, mistura rybi parky.
Stfedné (nejvice odpovédi chutnalo) déti volily u vyrobku rybi pastika. A nejvice negativnich
odpovédi (nechutnalo) déti uvedly u vyrobk(: Salam uherak, salam houbovy a tlacenka (Graf
5).
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Graf 5. Procentudlni podil odpovédi (chutnalo hodné, chutnalo, nechutnalo) déti pfi
hodnoceni testovanych rybich vyrobk( (n=9-21).

Vyhodnoceni senzorického hodnoceni testovanych receptur rybich jidel je prezentovano
v grafu 6. Mezi nejlépe hodnocena (prevaha chutna hodné) jidla patfily: Rybi steak ze sumecka
afrického, kapfi hranolky s téstovinami a syrem, peceny sumecek na smetanovych fazolkach
s bramborem, kapti hranolky se salatem a dipem, sumecek africky na kminé a bramborové
pyré. Stfedné (nejvice odpovédi chutnalo) déti volily u jidel: kapfi filditko na kminé se
Zloutkovym krémem a téstovinami, sumecek africky a téstoviny se syrovou omackou. A nejvice
negativnich odpovédi (nechutnalo) déti uvedly u jidel: kapfi filatko varené v péare na
zeleninovém |Gzku s varenym bramborem, rybi tortilla s pfilohou varenych brambor a
dusenou brokolici, peceny pstruzi filet se smetanovym pérkem a ryzi, polévka na ltalsky
zpUsob, sumecek na kminé se Spenatem a bramborovymi noky, kvétakova krémova polévka a
rybi polévka na italsky zpUsob (Graf 6).

27



EVROPSKA UNIE Fakulta rybafstvi Jiho&eska univerzita

Evropsky namofni a rybafsky fond a ochrany vod v Ceskych Budé&jovicich
Operacni program Rybarstvi
70 .
m chutnalo hodné  mchutnalo  ®mnechutnalo B
60 i
?js B
_ 50 1 - iﬁ
9 B | ?;2 i;}
2 40 ;sé? | " {2 | |
T 30 " | " | 0 | |
8 B | | | | | i | | |
ES a i%% | | ! ?? %@i 3%5 | %as
20 i | i?éf B [ f«é‘ i %%5 | |
b | ] l | [ | L [
(] 1 N || T
o SRE-AEE BRI || ¥ el I e it
0 (| L | H NES H NEN HNES BES BEW
[=] = v ] © © o o [v]
5 g 2 g ! ;E. 2 = g- 5 ; 2 £ =
< = 3 = £ o 2 z e 5 ] 3 = 5] @
= = = Es = 5 5.2 £ 2 = = =
= i g0 il = e g3 %3 go B . 52 =
z E T & £ cE 2 2 b w2 E 2 3 R % g 2 Z
kv © £ L z = ~LE =% £z @ 5 S ET = A C &
] £ 7 E = <3 %3 ©mE SEG5 i ® £ % E £
E 2 2 < [i3 Z5 o @ o g= 2 53 L © u E 2
2] @ =3 o T 2 =i gz ; £ % = < 3 b £ 3 =
2 3 @ x E £ = g £S2§E ] S = z 2 ®
& - 25 = ] = £ © 3 z=L w £ g g > z 8 ]
= = EE 3 g 5 =2 x5 =8 =8 == 2 = E %
[ = a5 Z E c 5 o e g3 g g folC ]
13 o . N ® > =2 = Q 5@ P = — < 5 =
z = z & £ a =z £ g3 5 2 = 2 z
2 £ 2 = = 3 == 5 & & 2 5
= = I 53 = 3 S &
=% >4 Q v
2 2

Graf 6. Procentudlni podil odpovédi (chutnalo hodné, chutnalo, nechutnalo) déti pfi
hodnoceni testovanych receptur rybich jidel (n=12-25).

U vSech jidel pani ucitelky pozorovaly fakt, Ze pokud maji déti s podobnym jidlem jiz
predeslou zkuSenost, nemaiji problém se samotnou rybou (jeji chuti). Pokud vSak ryba vypada
jako opravdova ryba (jeji ¢ast — déti vidy poznaji, Ze se jedna o rybu), jiz k tomu zaujimaji
pomérné ¢asto negativni postoj.

Dale zjistily, Ze ¢im vic je jidlo slozitéji poskladané (ryba, pfiloha, omacka, zelenina, ...) tim
to détem méné chutnd. Jednoduché kombinace ryby s prilohou se osvédcily vice. Déti maiji
celkové problém s vétsim mnozstvim koreni, pérkem, cibuli, Spendtem a tak ddle, tudiz pokud
se néjaka z téchto ingredienci v jidle vyskytovala, déti to vétSinou rdzem demotivovalo k
samotnému jezeni ¢i ochutnavani.

A jako nejdulezitéjsi bod celého projektu pani ucitelky vidi v motivaci déti. Navrhuji, aby
pfed zahajenim takového projektu, mély s détmi tematicky blok zaméreny na ryby, na jejich
pfinos pro zdravi, na to, jaké druhy ryb zname a jak se napriklad takova ryba v kuchyni
pfipravuje, co je potfeba vSechno udélat abychom ji mohli mit k obédu a spoustu dalSich
informaci. Motivace déti se ucitelkdm jevi jako nejdllezZitéjsi bod celého projektu. Pokud
aktivné hovorily sami o tom, Ze jim ryba chutnd a pro¢, i ti nedtvérivi se pustili do jidla a nékteri
z nich zacali pozitivné jidlo také komentovat. Domnivaji se, Ze pokud by predchazel projektu
pripravny krok ve formé tematicky zpracovaného bloku ryby, a déti by mohly i participovat na
tom, Ze by navrhly jidelnié¢ek, vysledky hodnoceni by byly vyrazné lepsi. Ze zkuSenosti vi, Ze
pokud déti samostatné pfipravuji napfiklad zeleninova jidla, tak je sni s velkou chuti a chvali
je. Naopak pokud dostanou stejné jidlo pfipravené, neni uz tak pozitivné hodnoceno.
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5. Navrhované obalové materialy a skladovaci podminky

Hotové, vychlazené vyrobky (Karybanatky, Parky, Kulicky) navrhujeme balit po nékolika
kusech do vakuovych obalt (viz Obr. 17). Po otevieni doporucujeme zkonzumovat cely obsah
do 24 hodin, resp. dale nepfechovavat nadaté baleni. Vyrobky Mistura a Sunka lze
distribuovat pfimo v plastovém stifevu, opatfené etiketou. V pfipadé, Ze jsou tyto vyrobky
distribuovany rozdélené na mensi porce, doporucujeme je téz balit do vakuovych obald.
Efektni je i pfimy potisk plastovych stfev znackou firmy jako napf. na obrdzku 18. VSechny
vyrobky doporucujeme skladovat v chladnicce pfti teploté 0 °C - +4 °C v origindlnim obale po
dobu max. 14 dni od data vyroby.

Obr. 19. Ukazka etikety rybich park.
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5. Kalkulace vyrobni ceny rybich vyrobki a doporucena MO cena

Ceny uvedené v tabulce 11 jsou ceny jednotlivych surovin bez DPH pouZité pfi kalkulacich
vyrobni ceny rybich vyrobk(. Do vyrobni ceny vyrobku jsou zapocteny ztraty pfi tepelném
zpracovani, ceny vakuovych oball a etiket, lidské prace, pouzitych stroji a energie. Vyrobni
ceny jednotlivych produktl pfepoctené na 1 kg finalniho vyrobku jsou uvedené v tabulkach
12-16. Srovnani vyrobni ceny, doporu¢ené maloobchodni ceny bez DPH a vcetné DPH je
v tabulce 17. Doporucend maloobchodni cena byla vypocitana z vyrobni ceny vyrobkud + 30 %
marze. Vyrobni cena jednotlivych vyrobk( se pohybuje v rozmezi od 89,9 K¢/kg (Mistura) az
174,6 K¢/kg (Sunka). Vyrobni naklady vyrazné stoupaji se zvysujicim se podilem rybich filet a
brisek, naopak klesa se zvysujicim se podilem rybiho baaderu (Graf 7). Tyto vyrobky Ize dale
zlevnit nahrazenim poloviny obsahu rybiho baaderu kufecim baaderem, ktery je vyrazné
levnéjsi neZ rybi surovina (30 K¢&/kg kureci versus 70 Ké/kg rybi baader) nicméné kvdali
legislativni a hygienické narocnosti pouZiti kuteci suroviny na rybi zpracovné byla pro finalni
vyrobky zvolena varianta bez kutfeciho baaderu.

Tab. 11. Ceny poutZitych surovin bez DPH.

Surovina cena ké/kg
Rybi maso z filet sumecek 160
Rybi maso btisni ¢ast sumecek 140
Rybi baader sumecek 70
Supinkovy led 15
Ryzova mouka 22
Skrob bramborovy 36
Olej repkovy 25
Kuchyriska sl 5
Nasttikovaci lak 130
Kofeni Mistura 300
Kofeni Debrecinské 300
Koreni Myslivecké 232
Koreni détska svadinka 390
Kofeni Videnské 280
Sladka paprika 300
Cesnek suseny 260
Koreni Helabin 168
Pepr bily mlety 520
Muskatovy kvét 1060
Umélé strevo 5
prirodni skopové stfivko priimér 22/24 v laku - 5,5m 25
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Tab. 12. Kalkulace ceny vyrobku Mistura.
Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cenana kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
spojka 922,50 74,77 68,98
sladka paprika 0,50| 300,00 0,15
koreni Mistura 8,00| 300,00 2,40
led 69,00 15,00 1,04
umélé strevo 5,00
CELKEM suroviny 1 000,00 77,56
prace 8,00
stroje, energie 3,00
obal 1,00
etikety 0,30
Vyrobni cena za kg bez DPH 89,86
SPOJKA
Suroviny Mnoizstvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
rybi baader (sumecek africky) 869,00 70,00 60,83
kofeni détska svacinka 3,00| 390,00 1,17
led 113,00 15,00 1,70
sal 15,00 5,00 0,08
CELKEM 1 000,00 63,77
prace 8,00
stroje, energie 3,00
Vyrobni cena za kg bez DPH 74,77
Tab. 13. Kalkulace ceny vyrobku Rybi kuli¢ky.
Suroviny Mnoizstvi v gramech | Cenaza | Cena nakg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
spojka 478,50 74,77 35,78
sumecek maso bfisni ¢ast 478,50 | 140,00 66,99
koreni détska svacinka 5,00 390,00 1,95
cesnek suseny 2,00| 260,00 0,52
sul 7,00| 5,00 0,04
ryzova mouka 29,00 22,00 5,00
CELKEM suroviny 1 000,00 110,27
Ztraty tepelnou Upravou 11,6 % 13,43
CELKEM suroviny po tepelné 123,70
Upravé
prace 8,00
stroje, energie 3,00
obal 1,00
etikety 0,30
Vyrobni cena za Kg bez DPH 136,00
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SPOJKA
Suroviny Mnoistvi v gramech | Cenaza | Cenana kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
rybi baader (sumecek africky) 869,00 70,00 60,83
koreni détska svacinka 3,00 390,00 1,17
led 113,00 15,00 1,70
sul 15,00 5,00 0,08
CELKEM 1 000,00 63,77
prace 8,00
stroje, energie 3,00
Vyrobni cena za Kg bez DPH 74,77
Tab. 14. Kalkulace ceny vyrobku Karybanatky.
Suroviny Mnoizstvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
sumecek filet 196,00| 160,00 31,36
sumecek maso bfisni ¢ast 461,00 | 140,00 64,54
rybi baader (sumecek africky) 219,00| 70,00 15,33
koreni détska svacinka 3,00| 390,00 1,17
olej repkovy 20,00 26,00 0,52
led 58,00 15,00 0,87
sul 14,00| 5,00 0,07
ryzova mouka 29,00 22,00 0,64
CELKEM suroviny 1 000,00 114,50
Ztraty tepelnou tpravou 11,6 % 13,88
CELKEM suroviny po tepelné 128,38
Upravé
prace 8,00
stroje, energie 3,00
obal 1,00
etikety 0,30
Vyrobni cena za Kg bez DPH 140,68
Tab. 15. Kalkulace ceny vyrobku Rybi parky.
Suroviny Mnoizstvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
sumecek filet 384,00| 160,00 61,44
sumecek baader 384,00 70,00 26,88
fepkovy olej 100,00| 25,00 2,50
sul 19,00 5,00 0,10
Koreni Debrecinské 2,80 300,00 0,84
Kofeni Myslivecké 3,90| 232,00 0,90
Koreni Videnské 2,60| 280,00 0,73
Skrob bramborovy 25,50 36,00 0,92
Nastrikovaci lak 3,00 130,00 0,39
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voda 86,00 0,00 0,00
Stfevo na parky 25,00
CELKEM 1000,10 119,70
Ztraty tepelnou tpravou 7 % 9,60
CELKEM suroviny po tepelné 129,3
Upravé
prace 12,00
stroje, energie 3,00
obal 1,00
etikety 0,30
Vyrobni cena za kg bez DPH 145,60
Tab. 16. Kalkulace ceny vyrobku Rybi Sunka.
Suroviny Mnoizstvi v gramech | Cenaza | Cena na kg
na 1 kg vyrobku kg vyrobku
rybi maso z filet 972,50| 160,00 155,6
koreni HELABIN 3,00 168,00 0,5
sul 23,00 5,00 0,12
pepf bily mlety 1,00| 520,00 0,52
muskatovy kvét 0,50| 1 060,00 0,53
umélé strevo 5,00
CELKEM 1 000,00 162,27
prace 8,00
stroje, energie 3,00
obal 1,00
etikety 0,30
Vyrobni cena za kg bez DPH 174,57

Tab. 17. Srovnani vyrobnich naklad(i a doporucené prodejni ceny jednotlivych rybich vyrobka.

Rybi vyrobek Vyrobni naklady Doporucéend Doporucena maloobchodni
1 kg vyrobku maloobchodni cena 1 cena 1 kg vyrobku véetné
bez DPH kg vyrobku bez DPH 15% DPH
Mistura 89,9 116,8 134,3
Rybi kulicky 136,0 176,8 203,3
Karybanatky 140,7 182,9 210,3
Rybi parky 145,6 189,3 217,7
Rybi Sunka 174,6 226,9 261,0
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Graf. 7. Porovnani vyrobnich naklad( (K¢/kg) versus podil rybiho baaderu (%) a filet s brisky
(%) v jednotlivych rybich vyrobcich.

6. HACCP

Systém HACCP (Hazard analysis and critical control point) slouZi k analyze nebezpedi a
uréeni kritickych kontrolnich bodi v celém procesu od ziskavani suroviny, pres vyrobu az po
distribuci, a tim co nejvice eliminovat vznik moZzného onemocnéni, nebo poskozeni zdravi
konzumentu. Soucasti systému HACCP je i navrh na napravné opatieni a pfezkoumani, zda
bylo opatfeni ucinné. Kritické kontrolni body (CCP) bychom rozdélili do tfech kategorii:

e CCP 1. Vyroba rybiho baaderu

e CCP 2. Tepelna uprava masnych produkt(

e CCP 3. Skladovani a distribuce

CCP 1. Vyroba rybiho baaderu

Na kvalitu strojné oddéleného masa ma vliv pfedevsim dodrzeni teploty. Doporuéujeme
zaznamendvat teplotu optimalné kontinudlné béhem chladirenského skladovani suroviny
(rybich skeletll) pred samotnou vyrobou baaderu. Jako cilovou hodnotu navrhujeme teplotu
+1 az +3 °C, jako aké¢ni limit navrhujeme skladovaci teplotu +3,5 °C a jako kriticky limit
navrhujeme +4°C. Pfi mrazirenském skladovani povazujeme za cilovou hodnotu méné nez -20,
jako akéni limit -18 °C a jako kriticky limit teplotu -17,5 °C.
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CCP 2. Tepelna uprava masnych produktt

Nejduilezitéjsi je tepelné opracovani, kdy zahfevem dochazi ke zni¢eni mikroorganism(
zpUsobujicich alimentarni onemocnéni. Vtomto bodé je nutné kontrolovat, aby teplota
v jadfe vyrobku minimalné +70 °C, a to po dobu nejméné 10 minut, coz by byl kriticky limit a
jako cilovou hodnotu navrhujeme 72 °C po dobu nejméné 10 minut.

CCP 3. Skladovani a distribuce

Kontrolnim bodem pfi skladovani finalnich vyrobk( je opét teplota. Jako cilovou hodnotu
navrhujeme +1 az +3 °C, jako akéni limit navrhujeme skladovaci teplotu +3,5 °C a jako kriticky
limit navrhujeme +4 °C. Teplota béhem distribuce by neméla byt vyssi nez +5 °C.

7. Zavér

V rdmci projektu Vyvoj novych rybich vyrobki pro predskolni déti byly vyvinuty nové rybi
vyrobky a receptury jidel z ryb na zakladé praktického testovani a pfipominek v détskych
Skolkach. Byla vyhodnocena jejich kvalita, bezpecnost a stabilita v pribéhu skladovani. Bylo
zjiSténo, Ze navzdory ve vétsiné pripadd negativnich predsudki predskolnich déti vici rybam
a rybim vyrobklm jim mnoho receptd a vyrobk( velmi chutnalo. Zajimavé bylo zjisténi, jak
velké maji déti v predskolnim véku predsudky vuci rybam. Pokud nejsou motivovany, tak
vyrobky mnohdy ani neochutnaji. Velkou roli zde hraji pfedevsim rodice a ucitelé. Pozitivni
motivaci uciteli se déti snadno nechaly prfesvédcit k ochutndni rybich vyrobk( a hodnotili je
pozitivné.

Pro budouci zvy3eni spotieby ryb v Ceské republice tak bude potfeba intenzivné zapracovat
na edukaci personalu ve skolnich a predskolnich jidelnach a ucitelich ve Skolkach, ktefi maji
zasadni vliv na motivaci ditéte rybi vyrobky ochutndvat. DalSim velmi zajimavym zjisténim
bylo, Ze déti se pfi rozhodovani o ochutnani vyrobku a jeho pozitivhim hodnoceni, ani tak
nefidi barvou a chuti vyrobku, jako spiS jeho vzhledem a tim, zda jim vyrobek pfipomina néjaky
oblibeny produkt, na ktery jsou zvyklé. Déti preferovaly predevsim vyrobky, které jim
pfipominaly klasické uzenarské masné vyrobky (parky, klobasy, Sunka, saldmy, sekand) ci
vyrobky typu fast food (hamburger, karbanatek). U téchto vyrobkl détem vibec nevadilo, ze
neméli typickou nartGzovélou barvu (nepouzivali jsme totiz dusitanovou sil, ktera v klasickych
uzenarskych vyrobcich toto zbarveni zpUsobuje) a ani jim nevadila mirna rybi chut a mékdi
textura. Preferovaly typicky zpUsob servirovani téchto produktl jako napf. burgery v housce,
parky s ke¢upem a rohlikem, saldm na pecivu s maslem, sekand s bramborovou kasi. Usmévné
bylo naptiklad zjiSténi, ze z détského pohledu je chutny parek pouze s keCupem a v celku.
Pokud je parek nakrdjen na poloviny &i kolecka, jiz se pro né nejednd o parek @ ,Burger je
super v housce, protoze to s nasima jime v Mekaci“. ,Klobasa s keCupem je super, protoze to
tatinek ji vecer u piva a ja jsem tak velky chlapdk jako tatinek :D“.

Na zakladé vyvoje a testovani bylo do findIni faze vyvinuto 5 novych rybich vyrobki z masa
sumecka afrického, které spolupracujici subjekt firma Tilapia s.r.o. zavedla do praxe a jiz je
doddva do mnoha skolnich a predskolnich jidelen. Bylo zjiSténo, Ze pro vyrobu vyrobku lze
s Uspéchem vyuZivat strojné oddélené maso ze sumecka tzv. rybi baader, a tim vyrazné
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efektivnéji vyuzit rybi surovinu a zlevnit finalni vyrobky. Také bylo prakticky vyzkouseno, Ze je
tato surovina z pohledu senzorickych vlastnosti a mikrobialnich zmén vyrazné stabilné;jsi nez
separat z kapra a dalSich sladkovodnich ryb a Ize z néj tak vyrabét kvalitni produkty, a¢ se jedna
o surovinu, kterd byla doposud v oblasti vyzivy ¢lovéka neprdvem opomijena.

Do projektu byly zafazeny typy produktd, které v klasické uzenarské vyrobé tvori nemalou
¢ast sortimentu a je zde Sance, Ze jejich alternativa s rybim masem si najde své zakazniky, ktefi
uprednostiuji zdravy Zivotni styl, ale zaroven je jim nabidnuta tradi¢ni chut.

Pti dodrzeny spravné vyrobni praxe, skladovacich podminek a pouziti kvalitnich vstupnich
surovin je zaru€ena mikrobidlni stabilita a nehrozi konzumentovi Zadné alimentarni
onemocnéni. Pro vyslednou kvalitu finalnich vyrobk(l je zasadni pouZiti kvalitni vstupni
suroviny. U strojné oddéleného rybiho masa je velkym problémem nachylnost k mikrobidlni
zkaze a k oxidaci tukd, které probihd az do -40 °C. Proto je tfeba pouzivat, pokud mozno co
nejcerstvéjsi strojné oddélené rybi maso, nebo ho pfi vyrobé osetfit vhodnym antioxidantem
a antimikrobidlni [atkou (optimalné pfirodniho charakteru).

Chemickymi analyzami bylo dokdzano, Ze vyvinuté rybi vyrobky obsahuji velmi vysoké
mnozstvi n-3 HUFA, predevsim EPA a DHA, které jsou prospésné lidskému zdravi. Vyrobky
obsahovaly na 100 g vyrobku 106-427 % minimalni doporucené denni davky pro béznou
populaci. BéZné masné vyrobky obsahuji pfedevsim nasycené mastné kyseliny, které pusobi
neptiznivé na kardiovaskuldrni systém a neobsahuji témér Zzadné n-3 HUFA. Nami vyvinuté rybi
vyrobky jsou tak unikatni velmi vysokym obsahem prospésnych mastnych kyselin, které jsou
vyznamné pro zdravy vyvoj mozku a centralni nervové soustavy, oc€i, kognitivnich vlastnosti a
slouzi jako prevence kardiovaskuldrnich onemocnéni.

Vyrobky jsou z pohledu ceny konkurenceschopné a pfi maloobchodni cené 134-231 K¢é/kg
véetné DPH se pohybuji v cenovych relacich srovnatelnych pro klasické kvalitni uzenarské
vyrobky, které jsou dostupné v obchodni siti. Cena vyrobku je ovlivnéna predevsim mnozstvim
pouzité svaloviny z filet, které vyrobky prodrazuji, a naopak rybiho baaderu, ktery vyrobky
zleviiuje. Dalsi zlevnéni vyrobk( je mozné dosahnout nahrazenim ¢asti rybiho baaderu za
kureci baader bez zhorseni senzorickych vlastnosti vyrobkt. S ohledem na slozité hygienické a
legislativni pozadavky a snizeni nutri¢ni kvality pfi pouziti kufeciho baaderu vsak od pouziti
této suroviny firma ustoupila a pouziva pouze rybi surovinu ze sumecka.

Dale byly v rdmci projektu testovany receptury rybich jidel. Mezi nejlépe hodnocenych 6
receptur (prevaha chutnd hodné) jidel patfily: kapfi hranolky s téstovinami a syrem, rybi steak
ze sumecka afrického, pec¢eny sumecek na smetanovych fazolkach s bramborem, sumecek
africky na kminé s bramborovym pyré, kapfi hranolky se saldatem a dipem, sumecek africky
s téstovinami a syrovou omackou. U vsech jidel pani uditelky pozorovaly fakt, Ze pokud maji
déti s podobnym jidlem jiz predeslou zkusenost, nemaji problém se samotnou rybou (jeji
chuti). Pokud vSak ryba vypada jako opravdova ryba (jeji ¢ast — déti vidy poznaji, Ze se jedna
o rybu), jiz k tomu zaujimaji pomérné ¢asto negativni posto;j.

Dale zjistily, Ze ¢im vic je jidlo slozitéji poskladané (ryba, pfiloha, omacka, zelenina, ...) tim
détem méné chutna. Jednoduché kombinace ryby s pfilohou se osvéddCily vice. Déti maji
celkové problém s vétsim mnozZstvim koreni, pérkem, cibuli, Spenatem a tak dale, tudiz pokud
se néjaka z téchto ingredienci v jidle vyskytovala, déti to vétSinou razem demotivovalo k
samotnému jezeni ¢i ochutnavani.

vvvvvv

pred zahajenim takového projektu, mély s détmi tematicky blok zaméfeny na ryby, na jejich
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pfinos pro zdravi, na to, jaké druhy ryb zname a jak se napfiklad takova ryba v kuchyni
pfipravuje, co je potfeba vSechno udélat abychom ji mohli mit k obédu a spoustu dalSich
informaci. Motivace déti se ucitelkdm jevi jako nejdulezitéjsi bod celého projektu. Pokud
aktivné hovorily sami o tom, Ze jim ryba chutnd a pro¢, i ti nedtvéfrivi se pustili do jidla a nékteri
z nich zacali pozitivné jidlo také komentovat. Domnivaji se, Ze pokud by prfedchdzel projektu
pfipravny krok ve formé tematicky zpracovaného bloku ryby, a déti by mohly i participovat na
tom, Ze by navrhly jidelnicek, vysledky hodnoceni by byly vyrazné lepsi. Ze zkusenosti vi, Ze
pokud déti samostatné pripravuji naptiklad zeleninova jidla, tak je sni s velkou chuti a chvali
je. Naopak pokud dostanou stejné jidlo pfipravené, neni uz tak pozitivné hodnoceno

Vyrobky vyvinuté v ramci projektu byly prezentované rodi¢iim a personalu ve spolupracujici
détské skupiné Kvitek a firma Tilapia s.r.o. je dale prezentuje pfi nabizeni Skolnim a
pfedskolnim zafizenim. Vysledky projektu vcetné ochutnavky vyrobkd byly taktéz
prezentovany odborné verejnosti na 5. ro¢niku odborné konference Rybarského sdruzeni
(14.2.2019) a workshopu: ,,Sledovani kvality masa sladkovodnich ryb a vyrobk( z nich”, ktery
se konal 18. a 19. zafi 2019 v prostorach zdmku Lnare. Vysledky budou i naddle prezentovany
odborné i Siroké verejnosti a vyvinuté vyrobky budou nabizeny v dalSim Skolnim a predskolnim
zafizenim.
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Prilohy

Priloha 1. Rozpis surovin, technologické postupy a vyZivové hodnoty jednotlivych recepti
testovanych rybich jidel.

Kapii hranolky s téstovinami a syrem

Surovina lporceg | 10 porcig
Kapii filatko 55 550
Strouhanka 10 100
Mouka hladka 10 100
Téstoviny 55 550
Olej na smazeni 20 200
Sul, rybi kofeni
Syr eidam 5 50
Postup:
1) Kapti kousky osolime okofenime a obalime ve smési mouky a strouhanky. Takto pfipravené hranolky
osmazime.

2) Uvafené téstoviny posypeme jemné nastrouhanym syrem.

VyZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlaknina g Cholesterol mg Glykem. index

1115 14,2 36,7 4 2 1,1 6,8

Rybi steak ze sumecka afrického

Surovina 1porceg | 10 porcig
Sumecek africky filatko 50 500
Marinovaci olej letni sen 5 50

%

mouka, paprika, glukdzovy
sirup, raj¢atova pasta, bylinky,
cibule, pepf, kofeni, kvasni¢ny
extrakt, aroma, moiska stl,
olej).

Postup:
1) Filatka sumecka afrického rozkrajime na steakové kosticky a namarinujeme ve smési kofeni, oleje a
soli. Takto namarinované maso nechame ptes noc v lednici odlezet.
2) Druhy den namarinované kousky orestujeme na panvi. Obdobnou variantou by bylo grilovani na grilu.
3)
VyzZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlaknina g Cholesterol mg Glykem. index

677,9 10 2 12,7 0,5 4,78 4,2
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Peceny sumecek na smetanovych fazolkach s bramborem

Surovina lporceg | 10porcig
Filet sumecka 55 550
Fazolky zelené 80 800
Smetana 20 200
Maslo 10 100
Brambory 90 900

Olej 10 100

Stl, rybi koteni

Postup:
1) Filatko osolime, lehce okofenime soli a rybim kofenim zakapneme olejem a pe¢eme v konvektomatu
cca 15 minut pfi teploté 160 °C s maslem.
2) Fazolky orestujeme na oleji s maslem, osolime zalijeme smetanou. V§e provaiime a pfidanim
vychlazenych kouskd mésla na mirném ohni zjemnime a zahustime.
3) Podavame s vafenym bramborem.

Vyzivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlakninag Cholesterol mg Glykem. index

1119 12,5 21,5 15,6 3,6 37 71

Sumedek africky na kminé s bramborovym pyré

Surovina 1porce | 10
g porci g

Filet sumecka 55 550
Brambory 55 550
Mrkev 60 600
Maslo 10 100
Mléko 20 200
Sul, kmin drceny

Postup:
1) Mrkev s brambory pokrajime na malé kousky a dame vatit do osolené vody do mékka. Po uvaieni
slijeme vodu, pfidame vlazné mléko a maslo. V§e vymichame do hladkého, jemného pyré.
2) Porce sumecka posolime, pokminujeme vloZime na gastronadobu, mirné podlijeme, pfidame kousek
masla a peCeme Vv konvektomatu cca 15 minut pii teploté cca 160 °C.
3) Porce lze doplnit Détskou ¢ervenou fepou.

VyZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlakninag Cholesterol mg Glykem. index

2070 13,2 16,9 43,3 2,3 121,6 65
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Kapf¥i hranolky se saldtem a dipem

Surovina lporceg | 10porcig
Kapiti filatko 55 550
Strouhanka 10 100
Mouka hladka 10 100

Sm¢s salatli 70 700
Olivovy olej 5 50

Med, citronova $tdva 10 100

Stl, rybi koteni

Postup:
1) Piipravime kapfi filety a rozkrajime.
2) Kapii kousky osolime okofenime a obalime ve smési mouky a strouhanky.
1. Olivovy olej med a citronovou $tavu vyslehame do sladké zalivky a pielejeme s ni salatky a
promichame.

VyZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlaknina g Cholesterol mg Glykem. index

850 9 43,7 4 2,3 0,1 3,8

Sumecek africky s téstovinami a syrovou omackou

Surovina 1 porce g 10 porci g
Filet sumecka 55 550
Téstoviny 55 550

Syr eidam 5 50

Cibule 10 100
Smetana 20 200
Maslo 10 100

Sul, rybi koteni,

Postup:

2. Filet sumec¢ka osolime, lehce okofenime zakdpneme olejem a pe¢eme v konvektomatu cca 15 minut pii
teploté 160 °C.

3. Na masle orestujeme najemno pokrajenou cibuli, pfiddme smetanu a ptivedeme smés k varu. Do
provarené omacky piidame syr a za stalého michani rozpustime. Pfidavanim kouskt vychlazeného
masla na mirném plamenu krém zjemnime a zahustime.

4. Uvarené téstoviny pielijeme Zloutkovym krémem a pfidame pecené kapii filatko.

VyzZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlakninag Cholesterol mg Glykem. index

1570 16,9 32,4 19,3 54 37,5 38

Kapti filatko se Zloutkovym krémem, téstoviny

Surovina lporceg | 10porcig
Kapii filatko 55 550
Vajeéné zloutky 10 100
Miléko plnotuéné 40 800
Maslo 10 100
Cibule 10 100
Téstoviny 55 550

Olej 10 100

Sul, rybi koteni
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1. Kaptfi filatko osolime, lehce okofenime zakdpneme olejem a peceme v konvektomatu cca 15 minut pii
teploté 160 °C.

2. Na masle orestujeme najemno pokrajenou cibuli, pfidame mléko a pfivedeme smés k varu. Do
provafené omacky zaslehame Zloutky a tyCovym mixerem vyslehame do hladka. Pfiddvanim kouskt
vychlazené¢ho masla na mirném plamenu krém zjemnime a zahustime.

3. Uvarené téstoviny pfelijeme zloutkovym krémem a pfidame pecené kapti filatko.

VyzZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlakninag Cholesterol mg Glykem. index

2140 22,2 43,7 28,5 1.4 1,4 25
Peceny pstruh se smetanovym pérkem a ryzi
Surovina 1 porceg 10 porci g
Filet pstruha 55 500
Poérek 30 300
RyzZe 55 550
Maslo 15 150
Smetana 20 200
Sul, pept mlety
olej 10 100
Postup:

1) Filet sumecka osolime, lehce opeptime, zakapneme olejem a pe¢eme v konvektomatu cca 15 minut pii
teploté 160 °C s méaslem.

2) Najemno pokrajeny porek restujeme na masle, zalijeme smetanou a provaiime. Kousky masla porek
zjemnime.

3) Podavame s vafenou ryzi.

VyzZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vliknina g Cholesterol mg Glykem. index

1698 12,6 42 20,7 2,2 49,5 30,5

Rybi tortilla s pfilohou brambor a duSenou brokolici
Surovina 1 porce | 10 porci

g g

Filet sumecka 55 550
Brambory 55 550
Brokolice 60 600
Maslo 10 100
Tortilla 50 500
Smés salatkt 20 200
Jogurtovy dip 10 100

Postup:

1) Kousky sumecka opecené v konvektomatu s maslem, vlozime do tortilly se salatkem a zakapneme
jogurtovym dipem. Tortillu zabalime a pfefizneme na pil (dvé porce).
2) Podavame s vafenym bramborem a du$enou brokolici.
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Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vldknina g Cholesterol mg Glykem. index

960 12,4 2

1

3,6 0,32 25,8 65

Kapti filatko varené v pafe na zeleninovém luzku s vafenym bramborem

Surovina lporceg | 10porcig
Kapii filatko 55 550

Smés zeleniny (brokolice, 60 600
kvétak, karotka, hrasek,

celer)

Brambory 80 800
maslo 10 100

olej 10 100

Sul, kmin, petrzelova nat’

Postup:

1) Kapiti filatko osolime, okminujeme a vlozime do konvektomatu nastaveného na vatfeni v pafe pti

teplote 100°C po dobu

12 minut

2) Zeleninu upravenou na malé kousky orestujeme na masle a kratce dotahneme v konvektomatu.
3) Na zeleninu vlozime kapfi filatko pfidame vafeny brambor, dozdobime petrzelovou nati a prelijeme

rozpusténym maslem.

VyzZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlakninag Cholesterol mg Glykem. index

537 10

13,6

51 1,2 43 54

Sumecdek na kminé se Spenatem a bramborovymi noky

Surovina lporceg | 10 porcig
Filet sumecka 55 550
Spenat 50 500
Bramborové tésto 90 900
Cesnek 1 strouzek
MIéko 10 100
Olej 10 100
maslo 5 50
Stul, kmin
vejce 1ks
Postup:

1. Filatko osolime, lehce okotfenime soli a kminem zakapneme olejem a pe¢eme v konvektomatu cca 15
minut pii teploté 160 °C s maslem.

2. Spenat podusime, ochutime soli ¢esnekem, zakapneme mlékem lehce provaiime a vmichame vajicko.

3. Z bramborového tésta vytvarujeme a uvafime mensi noky.

VyZivova tabulka pro 1 porci

Energie Kj Bilkoviny g Sacharidy g Tuky g Vlakninag Cholesterol mg  Glykem. index

418 9,7

3,5

8,3 1,2 49 12
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Priloha 2. Slovni hodnoceni rybich vyrobk

Karybanatky s bramborovou kasi
Rybi karbanatky by déti ani nerozeznaly od karbanatkii masovych, které dobre znaji. Détmi
velmi oblibené jednoduché jidlo.

Rybi kulicky

Pri prvnim ochutnani détem kulicky moc nechutnaly. Vzhledem k uspechu, které maji jinde jsme jim
chteli dat jeste dalsi Sanci. Pri dalsim pokusu deti tyto kulicky zacaly jist s chuti. Pokud jsme jim k
nim pridaly jesté kecup, byl talir za chvilku prazdny. Déti, které znaji ,, slavné “ masové koule z Ikea,
p dle nas ag}v téchto rybich koulich ll'em' podstatné drive.

b

Rybi saldam Sunkovy
Tento salam byl u deti velmi oblibeny.

Rybi hamburger
Hamburger byl pro déti naprostou novinkou. Néekteré déti snédly pouze maso a nékteré jen housku.
Avsak celkoveé bylo toto jidlo pro déti velmi atraktivni a pritazlive.
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Rybi Sunka
Vetsiné deti velmi chutnala. NejspiSe by samy nepoznaly, Ze se jedna o rybi vyrobek.

Wi

Rybi Sunka paprikova
Tato Sunka uz detem nechutnala tolik jako ta predchozi. Pricina by mohla byt pravé v paprice,
kterou deti na prvni pohled zaregistrovaly. S pecivem si ji nékteré déti daly s chuti.

Mistura

Mistura detem velice chutnala. Pripominalo jim to sekanou, kterou dobre znaji. S pecivem byla
u deti velice oblibena a vyhleddvana.

Rybi parky s bramborem

Pro deéti ve véku 3 let a mladsi bylo toto jidlo velmi chutné a atraktivni. Negativni hodnoceni u deti
starsich 3 let bylo nejspise ovlivnéno tim, Ze pro né parky s bramborami byly prilis suché. Nekolikrat
deti prosily o kecup. Pokud jsme jim kecup poskytly, byly behem chvile vsechny pryc. Pokud deti
dostaly parky nakrdajené, nejedly je tolik, jako kdyz byly vcelku.
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Pastika

Pastika détem samotnd viibec nechutnala, ale po naslehani s maslem si i s radosti pridavaly.
Urcité hraje roli to, zda déti znaji klasickou pastiku, a zda ji maji rddi jiz z domova. Pastiku
Jjsme podavaly s pecivem.

Rybi saldm uherak

Tento rybi salam detem vitbec nenadchnul. Zdalo se nam, ze pro né byl az moc mastny. 1
S podanym pecivem nemél viibec uspéch a nikdo si ho nechtél ani pridat.

Rybi saldm houbovy

Houby deéti celkove maji vétsinou nerady. Proto se domnivame, Ze ani tento houbovy salam jim
prilis nechutnal.

Tlacenka

Tlacenka detem nechutnala vitbec. Mély k ni odpor uz pri pohledu na ni. Musely jsme déti velice

motivovat K tomu, aby tlacenku alespon ochutnaly. Spousta z nich ji dokonce vyplivia zpét na
talir.
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Pt¥iloha 3. Slovni hodnoceni receptur rybich jidel

Sumecek africky na kminé s bramborovym pyré
Vetsiné deéti toto jidlo chutnalo. Déti maji vétsinou rady kombinaci bramborové kase s nécim.
Nékterym detem vsak dela problem chut kminu, kterého bylo na rybé dostatek. I presto tento
sumecek africky mel v kombinaci s bramborovou kasi u déti uispéch.

Kap¥i hranolky a syrové téstoviny

Kapri hranolky mély u deti uspéch. Jejich hodnoceni, ze jim jidlo trochu chutnalo Ize prisoudit
tomu, zZe tyto hranolky byly pro déti lehce tuhé. Kazdopadneé celkove jim pripominaly klasicke
masové rizky a ty maji deti moc rady. Priloha, ktera byla k téemto kaprim hranolkum zvolena, deti
moc nenadchla, a to prredevsim z ditvodu toho, zZe davaji prednost téstovinam bez syru.

e
-~

Kapr na kminé s téstovinami a omackou
U tohoto jidla deétem nechutnal kmin, ktery byl na rybé ve velkém mnozstvi. Nejspise ten samy
problém jako se sumeckem africkym. Obycejné téstoviny jako prilohu déti velmi ocenily.
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7

Kvétakova krémova rybi polévka
Tato polévka détem nechutnala viibec. Jiz se samotnym kvetikem maji deti problém a ve formé

poleévky jesté s pridanou rybou jim bohuzel tato polévka nechutnala. Vzhledové pro né nebyla
1 vitbec.

ifitaéli a
P A

Rybi polévka na itluskv zpusob
Tato polévka se bohuzel nesetkala s prilisnou oblibou. Vzhledové ji hodnotili lépe nez polévku
kveétakovou.

Kapr na zeleninovém lGZku s bramborem

Toto jidlo ¢i spise jeho zhodnoceni, bylo pro nds velkym prekvapenim. Kapr byl pro déti pomérné
hodné korenény. Zelenina byla plna celého kminu, a to détem vibec nechutnalo. Jarni cibulku
odsouvaly ke strané vSechny deti. Nejspise pro deéti velmi sloZité poskladané jidlo. Jidlo mélo velké
mnozstvi ingredienci a slozek.
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Sumecek na kminé se Spenatem a bramborovymi noky

Pokud by deti mély hodnotit bramborové noky, jisté by jejich hodnoceni bylo velmi pozitivni. V
kombinaci se Spenatem, ktery vétsina deéti nerada ji a rybou, nebylo pro né toto jidlo celkové prilis
chutné.

Peceny pstruii filet se smetanovym pérkem a ryzi
Smetanovy porkovy preliv, ktery deti k ryzi a pecenému pstruzimu filetu dostaly byl pro mé naprosto
neatraktivni. Pozitivni hodnoceni ¢i alespon kladnejsi postoj k tomuto jidlu dostala predevsim
samotna ryba a suchd ryz

Rybi steak ze sumecka afrického
Détem tento rybi vyrobek velmi chutnal. Daly si ho ke svaciné s pecivem a Cerstvou zeleninou.
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Kapfi hranolky se salatem a dipem
Tyto samotné kapri hranolky mély u déti podstatne vétsi uspéch. Byly vice Stavnaté. Salatek s dipem

nékterym détem prilis nechutnal.

Peceny sumecek na smetanovych fazolkach s bramborem

Vetsina deti dala prednost samotnym bramboram s pecenym sumeckem. Fazolky vétsina deti pouze
ochutnala a s nechuti je jiz dale nejedla.

Sumecek africky a téstoviny se syrovou omackou
Toto jidlo v détech nevzbuzovalo néjaké rozporuplné reakce. Nekterym chutnalo a nekterym ne.
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Rybi tortilly

Tyto tortilly nemély u deti vitbec Zadny uspéch. Détem se v prvni chvili ani nechtélo je ochutnat.
Pricinou byla nejspis samotna tortilla, kterou déti vétsinou vitbec neznaji a jeji chut’ jim je zcela
cizi. Déti 3leté a mladsi tortillu nechtéli jist viubec, snazily se ji odstranit a snist alespon néco z
vnitrku.
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