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Ndzev projektu:
Vyvoj rybich vyrobku a receptur ze sezénné dostupnych ryb
Partner projektu: Sti¢i liheri - ESOX, spol. s r.o.

Popis projektu:
Cesky spotiebitel neni pfili§ motivovan sladkovodni ryby kupovat, a to hlavné s ohledem na pracnost zpracovani, pfitomnost kosti a v neposledni fadé pomérné tzkou
nabidkou dostupnych rybich vyrobkd. Zminéné davody jsou také pric¢inou toho, Ze obdobna situace panuje také ve verejném stravovani a restauracich.

Tento projekt navrhuje nékolik moznosti, jak zlepsit tuto neutéSenou situaci, zvysit konzumaci ryb a také vylepSsit ¢asovou rovnomérnost konzumace ryb béhem celého roku.
Prvni z moZnosti je vyuZiti sezonné dostupnych druh ryb, které Ize ziskat i v jinych obdobich, nez je typické pro obdobi vylovi (Vanoce a letni sezdna grilovani). Dale pak je
mozné se zamérit na pokrmy a receptury, které vyuZzivaji nepopularni ¢asti ryby jako je napfiklad ocas. DalSi mozZnosti je vyuZiti ryb urcenych k jarnimu vytéru, u kterych bez
jejich nasledného zpracovani dochazi k velkym ztratam, prikladem maze byt stika. V neposledni fadé je nutné zadit Gzce spolupracovat s restauracemi a vyvinout vyrobky,

popfF. receptury, které vyhovuji tomuto typu provozu a pozadavkidm zakaznikd. Vyvojem novych vyrobk( a receptur odpovidajicich poZzadavkim zékaznik( restauraci a
zjisténim jaké jsou jejich preference a jak na vyrobky a receptury reaguji, dojde ke zvyseni know-how v této dlleZité oblasti zpracovani ryb a diverzifikaci rybich vyrobka.

Pfrevazujici cil projektu:
Zvy3eni konkurenceschopnosti akvakultury v produkéni i zpracovatelské oblasti stimulaci vyvoje a aplikaci inovaci a zavadéni novych nebo zdokonalenych produktl nebo
proces(.

Vysledek projektu:

V ramci projektu Vyvoj rybich vyrobkl a receptur ze sezénné dostupnych ryb bylo vyvinuto a do findle dotazeno 5 novych rybich vyrobkd. Zde bylo hlavnim kritériem pro
vybér stabilita v prlbéhu skladovani a senzorické hodnoceni vyrobk(. Dale bylo vyvinuto a do finale dotazeno 10 rybich receptur. Zde bylo hlavnim kritériem pro vybér
senzorické hodnoceni, a to kritérium celkovy dojem s minimalni hodnotou 65 %. Postup pfipravy i navrh pouZitych surovin byl peclivé vybran a posuzovan jednak kuchafi,
ktefi dbali na jednoduchost a opakovatelnost receptd, dale pak védci, jez posuzovali nutriéni hodnotu pouZitych surovin a pak restauratéry, ti méli do projektu vnést své
zkusenosti s prodejem a presentaci jidel v restauracich. Jednotlivé rybi vyrobky a pokrmy byly hodnoceny z nékolika hledisek, jednak to bylo z hlediska gurmanského
hodnoceného pomoci panelu hodnotiteld, dale pak z hlediska nutriéniho, které bylo ziskdno pomoci chemicko-analytického pfistupu a v neposledni fadé z hlediska
ekonomického. U rybich vyrobk( byly provedeny testy na stabilitu skladovani, a to mikrobiologické testy a testy ukazujici na oxidaci lipid(.



