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STANOVENI OBSAHU RYBIHO MASA
VE VYROBCICH ZE SLADKOVODNICH RYB

1. CiL METODIKY

Cilem této metodiky je stanoveni specifickych dusikovych faktorl pro
jednotlivé druhy sladkovodnich ryb, a to kapra obecného (Cyprinus carpio),
Stiku obecnou (Esox lucius), sumce velkého (Silurus glanis), candata
obecného (Sander lucioperca), pstruha duhového (Oncorhynchus mykiss)
a sivena amerického (Salvelinus fontinalis) a navrzeni metody stanoveni
obsahu rybiho masa ve vyrobcich ze sladkovodnich ryb. Metodika bude slouzit
kontrolnim organdm provadéjicim ufedni dozor nad potravinami.

2. VLASTNI POPIS METODIKY

Metodika popisuje stanoveni hodnot dusikovych faktorl pro vybrané
sladkovodni ryby a predklada uzivateli soubor dat ziskanych z odbérd vzorkt
z rybarskych podnikl provedenych v letech 2018 az 2021. Metodika stanoveni
obsahu rybiho masa ve vyrobcich ze sladkovodnich ryb poskytne dozorovym
organim pro oblast potravin ucinny nastroj pro odhalovani praktik falSovani
vyrobki ze sladkovodnich ryb.

2.1. Uvod

Ryby predstavuji dudlezitou roli ve vyzivé ¢lovéka, jsou jednim ze zdroja
zivocisnych bilkovin a z pohledu zdravé vyzivy prindsi i dalsi benefity. Jsou
jimi napfiklad dobra stravitelnost, nizky obsah tuku vcetné vy$siho obsahu
nenasycenych mastnych kyselin v porovnani s tukem suchozemskych
hospodarskych zvifat (Sampels a kol., 2014). Na ¢eském Gzemi ma rybnikarstvi
dlouholetou tradici, ktera saha az do 12. stoleti, kdy byl v roce 1115 zalozen
nejstarsi doloZeny rybnik na Gzemi Cech. V Ceské republice byla v roce 2020
produkce 20 401 tun sladkovodnich trznich ryb. Z tohoto mnozstvi bylo
zpracovano 11,8 % (2 416 tun) ryb pro tuzemsky a zahrani¢ni trh (MZe, 2021).
Nékteré z chovanych druht sladkovodnich ryb jsou Zadanou a pomérné drahou
komoditou. | z téchto dlvodl by se bezpecnosti a autenticité rybiho masa
meéla vénovat nalezita pozornost (Honzlova a kol., 2018).

Od doby, kdy byli lidé schopni ziskat ¢i vyprodukovat dostatek potravin,
aby s nimi bylo mozné obchodovat, zacaly se vyskytovat i pokusy o jejich
falSovani motivované finan¢nim ziskem. Principy tohoto, bohuzel do jisté
miry vrozeného chovani, se postupem casu pfiliS zasadné neméni. Priklady
popsané v historickych pramenech jsou podobné dnesSnim. )iz tehdy jsou
popsany pripady zamény potraviny za jinou levnéjsi potravinu, nastavovani
potravin levnéjsi slozkou a nastaveni nebo falSovani potravin ke zlepSeni jejich



vlastnosti (Honzlova a kol.,, 2018, 2020). V soucasné dobé se setkavame
s falSovanim i v podobé klamavého oznaceni na obalu. V rozporu s pravnimi
predpisy tak dochazi k tomu, Ze jsou nékteré potraviny Spatné oznacovany,
mohou byt zdravotné zavadné, dochazi k manipulaci s datem pouzitelnosti
nebo jsou pro jejich vyrobu pouzivany zdroje neznamého plvodu. DalSim
zplisobem falSovani je pritomnost nedeklarovanych slozek, nedodrzeni
deklarovaného technologického postupu, uvadéni jiného nez skute¢ného
obsahu slozky, nespravné uvadéni geografického plvodu nebo zplsobu
produkce, zneuziti znamé znacky nebo pouziti jiného obalového materialu
(Cizkova a kol., 2012). Falsovani je moZné do ur¢ité miry ptedvidat a ¢astéji mu
podléhaji drahé a luxusni potraviny (napf. lihoviny, vino, kofeni) nebo potraviny
prodavané ve velkém objemu (napf. masné a mlécné vyrobky, tuky a oleje;
Moore a kol., 2012). Napftiklad v roce 2015 probihala v ¢lenskych statech EU
kontrola zaméfena na zamény druhd ryb v nezpracovanych a zpracovanych
rybich produktech. Béhem této kontroly bylo analyzovano 3 906 vzorkd
a u 232 vzorkl (6 %) byl zjistén rozpor mezi deklarovanym a zjisténym druhem
ryby, tedy falSovani udaji. Soubézné s touto kontrolou probéhla mimoradna
kontrolni akce Statni veterinarni spravy zamérena na kontrolu deklarace cisté
hmotnosti a obsahu masa (obsah rybiho masa ve filetdch po odstranéni
glazury). Pfi této kontrole bylo analyzovano 52 vzorkd ryb z celkového poctu
203 odebranych vzorkd. Analyzovany byly pouze vzorky moiskych ryb -
treska pestra (Theragra chalcogramma), platyz (Lepidopsetta polyxystra),
tlamoun nilsky (Oreochromis niloticus), Stikozubec kapsky (Merluccius
capensis), treska velkohlava (Gadus macrocephalus), treska obecna (Gadus
morhua), makrela obecna (Scomber scombrus), platys ¢erny (Reinhardtius
hippoglossoides), Stikozubec obecny (Merluccius merluccius), losos gorbusa
(Oncorhynchus gorbuscha) a pangas spodnooky (dolnooky) (Pangasianodon
hypophthalmus), a ty, které bylo mozné vyhodnotit va¢i deklaraci na obale.
Vzorky sladkovodnich ryb nebylo mozné v ramci této akce analyzovat na obsah
masa z divodu absence dusikovych faktord. Cista hmotnost byla nevyhovujici
u 23 % vzorkd a obsah rybiho masa nevyhovél u 19% kontrolovanych vzorkt
(Brychta a Honzlova, 2017).

Ochrana spotrebitell pfed moznym falSovanim a klamavym oznacovanim
potravin je zapracovana do fady pravnich predpis Evropské unie. Pro
komodity veprového, dribeziho i masa pochazejiciho z mofskych ryb jsou
metody pro odhalovani klamani spotrebitele zejména nedeklarovanymi
pfidavky vody publikovany v evropské legislativé nebo v ramci standardd
Codexu Alimentarius (CA, 2016). Pro vyrobky z vepfového masa je vyuzivana
metoda publikovana v nafizeni Komise (ES) ¢. 2004/2002 (urcovani obsahu
masa a tuku v nékterych vyrobcich z vepfového masa), pro driibezi maso je
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problematika rfeSena v nafizeni Komise (ES) ¢. 543/2008 (obchodni normy
pro drlibeZi maso) a pro vyrobky z vybranych druh mofskych ryb se vyuziva
metoda vychazejici ze standardd Codex alimentarius CODEX-STAN 166-1989,
REV 2-2004 (,Codex standard for quick frozen fish sticks (fish fingers), fish
portion and fish fillets-breaded or in batter”). Pro vyrobky ze sladkovodnich ryb
vyjma tlamouna nilského a pangasia spodnookého neni problematika zatim
feSena, a to zejména vzhledem k absenci odpovidajicich dusikovych faktort pro
trzni druhy sladkovodnich ryb, které jsou nezbytnym nastrojem pro stanoveni
obsahu rybiho masa (Honzlova a kol., 2018).

Na zdkladé jiz zminénych informaci vyplyva, ze ryby a rybi vyrobky patii
mezi komodity, které jsou ¢astym predmétem falSovani. Cilem této metodiky
je stanoveni specifickych dusikovych faktord pro vybrané druhy sladkovodnich
ryb, a poskytnout tak dozorovym organdm pro oblast potravin G¢inny nastroj
pro odhalovani praktik falSovani vyrobkd z nich vyrobenych.

2.2. Material a metodicky postup

2.2.1. Odbér vzorkt

2.2.1.1. Odbér vzorkt - cerstvé zabité ryby

Pro ucely stanoveni dusikovych faktor( byly v letech 2018, 2019 a 2020
provedeny odbéry vzorkl z cerstvé zabitych ryb vybranych druhd. Konkrétné
se jednalo o kapra obecného (Cyprinus carpio), stiku obecnou (Esox lucius),
sumce velkého (Silurus glanis), candata obecného (Sander lucioperca),
pstruha duhového (Oncorhynchus mykiss) a sivena amerického (Salvelinus
fontinalis) z tuzemskych rybarskych podnik.

Vzorky filet z trzniho kapra obecného byly odebirany ze sedmi tuzemskych
rybarskych podnik(, a to kazdoro¢né ve trech obdobich - na jare (brezen-
duben), v [été (Cerven-Cervenec) a na podzim (fijen-listopad). Pfi kazdém
odbéru z kazdého podniku bylo odebrano 10 kust trznich kaprd. Vzorky filet ze
Stiky, candata a sumce byly odebirany ve dvou obdobich, a to na jare (bfezen-
duben) a na podzim (fijen-listopad). Dle dostupnosti bylo vzdy odebrano
10 kust trznich ryb od druhu. Vzorky filet pstruha a sivena byly odebirany
v jednom obdobi, konkrétné v lété (Cervenec-srpen). Pfi kazdém odbéru
z podniku bylo odebrano 20 trznich ryb od druhu. Obdobi odbérovych termint
bylo zvoleno tak, aby korespondovalo s dobou, kdy se jednotlivé druhy ryb
nejcastéji dostavaji do trzni sité. Celkem bylo za tfi roky pro chemické analyzy
odebrano 2 690 vzorkd filet (Tab. 1).



Tab. 1. 0dbéry vzorkii z vybranych druhd Cerstvé zabitych ryb.

Celkovy Rybaisky podnik
Druh . . pocet
Obdobi odbéru odebranych
filet (ks)
Kapr . a . Blatenska ryba, spol. s r.o.,
obecny R IS e b Y Fakulty rybarstvi a ochrany vod (FROV JU),
&t Klatovské rybarstvi, a.s.,
Stika . . Y y
— jaro podzim 626 Rybaistvi Hodonin, spol. s r.o.,
Rybarstvi Chlumec nad Cidlinou, a.s.,
Sumlec jaro podzim 322 Ry.lzféflstviv Lnéare, s.r.o.,
velky Sti¢i liher - ESOX, spol. s r.o.
Blatenska ryba, spol. s r.o.,
Candat FROV JU,
- jaro podzim 302 Klatovské rybarstvi a.s.,
Y Rybarstvi Hodonin, spol. s r.o.,
Rybarstvi Lnare s.r.o.,
FROV JU,
Klatovské rybarstvi a.s.,
Pstruh . Moravsky rybarsky svaz, z.s., MO Boskovice,
duhovy e geg RybéFstvi Kol4F
Pstruharstvi Mlyny,
Pstruharstvi Velky Reckov
Siven Klatovské rybarstvi a.s.,
S léto 100 Rybarstvi Kolar,
americky

Pstruharstvi Velky Reckov

Z rybarskych podnikd byly Zivé ryby dovezeny do pitevny Vyzkumného
ustavu rybarského a hydrobiologického ve Vodranech, Fakulty rybarstvi
a ochrany vod (FROV JU). V pitevné byly ryby usmrceny tupym dderem do hlavy
a byla zmérena jejich standardni a celkova délka téla a zvazena jejich celkova
vaha (KERN DE15KSN, KERN & SOHN GmbH, Némecko), s pfesnosti na 5 g.
Poté byly ryby vykuchany, byla odfiznuta hlava a zvazen trup. Dale byly zvazeny
gonady, pokud se vyskytovaly. Po zvazeni byla provedena filetace a z kazdé
ryby byl odebran jeden filet s kiZi a jeden filet bez kize (Obr. 1). U pstruha
duhového a sivena amerického byly vzdy z prvnich deseti ryb odebrany obé
filety bez kiZe a z dalSich deseti ryb z jednoho odbéru obé filety s kizi (Obr.
2). Nasledné byly filety zvaZzeny na vahach (ML 1602/00, METTLER TOLEDO)
a zavakuovany vakuovackou (Lava V.400 Premium, Lava GmbH & Co. KG,
Némecko, Obr. 3). Takto zabalené filety (Obr. 4) byly zamrazeny a uchovany pfi
-32 °C do provedeni chemickych analyz.

-10 -
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Obr. 1. Filet s kazi a filet bez kiize z kapra obecného (Cyprinus carpio) (Foto: M.
Sandova).

Obr. 2. Filety bez kiize (A) a filety s kiZi ze pstruha duhového (Oncorhynchus mykiss)
(Foto: M. Sandova).

-117 -



e - .
Obr. 3. Vakuovdni filet kapra obecného (Cyprinus carpio) (Foto: M. Sandovd).

-12-
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Obr. 4. Zavakuované a oznacené filety kapra obecného (Cyprinus carpio) pro ndsledné
chemické analyzy (Foto: M. Sandovd).

2.2.1.2. Odbéry vzorki - filety z rybarskych podniki

Pro ovéfeni navrzenych dusikovych faktord byly vroce 2021 odebrany filety
(s kizi a bez kdze) kapra obecného, stiky obecné, sumce velkého, candata
obecného, pstruha duhového a sivena amerického z tuzemskych rybarskych
podnikd. Odebrané filety byly pfimo zpracovany rybafskymi podniky nebo
podniky, které tyto filety dovazeji ze zahrani¢i a uvadéji je na tuzemsky trh.
Odbérvzork(i probihal vobdobijara az podzimu. Dle dostupnosti bylo zkazdého
podniku odebrano 20 kust filet (10ks filet bez kidze a 10ks filet s kazi)
od druhu. Odebrané filety byly zamrazeny a uchovany pfi -32 °C do provedeni
chemickych analyz. Celkem bylo pro ovéfeni navrzenych dusikovych faktor(
odebrano 499 vzorkd filet (Tab. 2).

- 13-
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Tab. 2. 0dbéry zpracovanych filet z rybdrskych podnikii.

Celkovy pocet
Druh odebranych Rybaisky podnik
filet (ks)

2.2.2. Chemické analyzy

Odebrané filety s kGzi i bez kdze byly podrobeny stanoveni vybranych
fyzikalné-chemickych parametr( (susiny, popela, tuku a bilkovin). Pfed vlastnimi
analyzami byly vzorky filetd zhomogenizovany na nozovém mlynu Pulverisette
11 (FRITSCH GmbH, Némecko, Obr. 5).

-14-
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Obr. 5. Homogenizace vzorki filet, noZovy mlyn Pulverisette 11 (Foto: L. Schebestovd).

2.2.2.1. Stanoveni susiny

Stanoveni susiny bylo provedeno podle metody ISO 1442:1997 ,Meat and
meat products - Determination of moisture content (Reference method)”.
Zhomogenizovany vzorek byl vysuSeny s morskym piskem do konstantni
hmotnosti (Obr. 6) pfi teploté 103 + 2 °C v laboratorni susarné Memmert UE
500 (Memmert GmbH + Co. KG, Némecko).

Do vysuSené a zvdzené misky s piskem bylo odvazeno 5 az 8g
zhomogenizovaného vzorku s pfesnosti 0,0001 g a promichano s piskem. Miska
se vzorkem byla susena pfi 103 + 2 °C do konstantni hmotnosti (prvni perioda
suseni byla 2 hodiny, déale v hodinovych intervalech do konstantni hmotnosti).
Za konstantni se pokladala hmotnost, kdy se vysledek dvou vazeni v intervalu
1 hodiny za sebou nelisil o vice nez 0,001g.

-15 -



Obr. 6. Misky s vysusenymi vzorky filet, stanoveni susiny (Foto: L. Schebestovd).

2.2.2.2. Stanoveni popela

Stanoveni popela bylo provedeno podle metody CSN ISO 936:2016 “Maso
a masné vyrobky - Stanoveni celkového popela”. Zhomogenizovany vzorek byl
spalen v muflové peci Nabertherm A11/HR (Nabertherm GmbH, Némecko) pfi
teploté 550 + 25 °C do Sedo-bilé barvy popela.

Do vyzihaného a zvdzeného porcelanového kelimku bylo navazeno 2g
vzorku s prfesnosti 0,0001g. Kelimek se vzorkem byl pfedsusen v susarné pfi
asi 105 °C a potom byl spalovan v muflové peci, nejprve pfi teploté 200 °C
po dobu 2 hodin, potom pfi teploté 550 * 25 °C, dokud popel nemél bilou nebo
svétleSedou barvu (Obr. 7). Poté byl kelimek s popelem ponechan zchladnout
v exsikatoru a byl zvazen s pfesnosti 0,0001g.

-16 -
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Obr. 7. Porceldnové kelimky s popelem vzorkd: filet, stanoveni popela (Foto: L.
Schebestovad).

2.2.2.3. Stanoveni tuku

Stanoveni obsahu celkového tuku bylo provedeno podle metody CSN
ISO 1443:1994 "Maso a masné vyrobky - Stanoveni celkového obsahu tuku”.
Zhomogenizovany vzorek byl hydrolyzovan roztokem kyseliny chlorovodikové
(HCl) o koncentraci 4 mol.I". Tuk byl poté vyextrahovan na zafizeni SOXTEC
2050 (FOSS Headquarters, Dansko). Jako extrakcni rozpoustédlo byl pouzit
petrolether pro analyzu, b.v. (40-60) °C EMSURE®, ACS, ISO (Merck KGaA,
Némecko).

Do 250ml zabrusové banky bylo navazeno 5g zhomogenizovaného vzorku
s presnosti na 0,01g. Poté bylo pfidano 50 ml roztoku kyseliny chlorovodikové
o koncentraci 4 mol.I" a nékolik varnych kulicek. Smés byla varena asi 1 hodinu
pod zpétnym chladi¢em. Poté bylo pridano asi 150 ml horké vody (pres chladic)
a smés byla zfiltrovana pres zvlih&eny filtracni papir. Banka i filtr byly dtkladné
proplachnuty horkou destilovanou vodou az do vymizeni kyselé reakce filtratu
nalakmusovy papir. Filtr se zachycenym tukem byl vysusen v susarné pfi teploté
103 £ 2 °C po dobu 1 hodiny. Poté byl vloZzen do extrak¢ni tuby a na extrakénim
zafizeni z ného byl vyextrahovan tuk (Obr. 8).

-17 -



Obr. 8. Extrakce tuku na pfistroji Soxtec 2050, stanoveni tuku (Foto: L. Schebestovd).

2.2.2.4. Stanoveni bilkovin

Stanoveni obsahu bilkovin bylo provedeno metodou dle Kjeldahla podle
metody CSN I1SO 937:2002 “Maso a masné vyrobky - Stanoveni obsahu dusiku
(Referencni metoda)”. Zhomogenizovany vzorek byl mineralizovan za pouziti
kyseliny sirové (H,SO,) a katalyzatoru v mineraliza¢ni jednotce KjelROC Digestor
20 (OPSIS AB, Svédsko) pfi teploté 420 + 10 °C. Veskery organicky dusik byl
poté stanoven destilaci s vodni parou a naslednou titraci na zafizeni KJELTEC
8400 s KJELTEC sampler 8420 (FOSS Headquarters, Dansko). Pro vypocet
obsahu bilkovin ze stanoveného obsahu dusiku byl pouzit koeficient 6,25.

Do mineraliza¢ni tuby bylo navazeno 1,5g zhomogenizovaného vzorku
s presnosti na 0,0001g, pfidana byla koncentrovana kyselina sirova, reakéni
smés a katalyzator (Obr. 9). Smés byla mineralizovana na mineraliza¢ni jednotce,
dokud nebyla ¢ira. Takto pfipraveny vzorek byl poté zdestilovan s vodni parou,
nasledné probéhla titrace odmérnym roztokem kyseliny na zafizeni Kjeltec
8400 (Obr. 10).

-18 -
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Obr. 9. Mineralizace vzorku filet na pfistroji KjelROC Digestor 20, stanoveni bilkovin
(Foto: L. Schebestovad).

-19 -



Obr. 10. Destilace a titrace mineralizatd vzorkd filet na pristroji KJELTEC 8400
s KJELTEC sampler 8420, stanoveni bilkovin (Foto: L. Schebestovd).

2.3. Vysledky

2.3.1. Zakladni chemické slozeni filet

Zakladni chemické slozeni (susina, popel, tuk, bilkoviny) filet s kGzi a filet
bez klize je uvedeno v Tab. 3. Chemické slozeni filet je souhrn dat za vSechny
odbéry (roky 2018-2020, obdobi, podniky) pro kazdy druh ryby. V tabulce
je uveden pramér, standardni odchylka, minimum a maximum pozorovanych
hodnot pro kazdy parametr.

Podrobné vysledky chemického slozeni kapfich filetl z jednotlivych
podnik( za roky 2018 a 2019 jsou uvedeny v publikaci Honzlova a kol. (2021a,
https://www.nature.com/articles/s41598-021-89491-y). Podrobné vysledky
chemického slozeni filetd ze Stiky, sumce a candata z jednotlivych podnikt
zaroky 2018 a 2019 jsou uvedeny v publikaci Honzlova a kol. (2021b, https://
aiep.pensoft.net/article/63281/).
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2.3.2. Dusikové faktory

Navrzené dusikové faktory pro vybrané druhy ryb jsou uvedeny v Tab. 4.
V této tabulce jsou uvedeny dusikové faktory v plvodni hmoté (N, - Nitrogen
Factor) a dusikové faktory v tukuprosté hmoté (N, - Nitrogen Fat-free factor).
Dusikové faktory v tukuprosté hmoté byly vypocteny podle vzorce:

_ 100xN
Ni=00-F
kde: N celkovy obsah dusiku
F celkovy obsah tuku
N, dusikovy faktor v tukuprosté hmoté

Dusikové faktory byly stanoveny ze vSech odebranych vzork( kazdého
druhu ryby a v tabulce jsou uvedeny jako primér a standardni odchylka. Podle
Codex Alimentarius je doporuceno pouzivat hodnotu variance + 10% (CA,
2004).

Tab. 4. Navrzené dusikové faktory pro vybrané druhy sladkovodnich ryb.

Dusikovy faktor Dusikovy faktor

Druh ryby Filet v ptivodni hmoté v tukuprosté hmoté
N, N,
Kapr obecny S kazi 2,69+0,18 3,05 +0,13
(Cyprinus carpio) Bez kaze 2,70+ 0,18 2,97 £ 0,12
Stika obeena S ki 3,18+ 0,10 3,20 £ 0,10
(Esox lucius) Bez kaze 3,16 £ 0,10 3,18 £ 0,10
Sumec velky S kazi 2,70 £ 0,14 2,90 £ 0,11
(Silurus glanis) Bez ktize 2,72+0,14 2,88+0,12
Candat obecny S kazi 3,29+0,11 3,30 £ 0,11
(Sander lucioperca) Bez kaze 3,22+0,10 3,23+0,10
Pstruh duhovy S kazi 3,07 £0,13 3,33+0,16
(Oncorhynchus mykiss) Bez ktize 3,06 £ 0,13 3,29+0,15
Siven americky S ki 3,16 £ 0,10 3,42+0,13
(Salvelinus fontinalis) Bez kaze 3,12 £ 0,09 3,36+0,12

Na zakladé navrzenych dusikovych faktor( byly vypocteny obsahy masa
v jednotlivych vzorcich rybich filetd s kGzi i bez klze, které byly odebrany
aanalyzovany vletech 2018-2020 a ze kterych byly dusikové faktory vypocteny.
Tyto vysledky jsou uvedeny v Tab. 5. Soucasné bylo u obsah( masa, které byly
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vypocteny s dusikovym faktorem N.v pavodni hmoté i s dusikovym faktorem N
v tukuprosté hmoté, provedeno vyhodnoceni poctu vzorkd, které jsou mimo
doporuc¢enou hodnotu variance + 10% (CA, 2004), tyto Udaje jsou rovnéz
uvedeny v Tab. 5.

Navrzené dusikové faktory byly nasledné ovéreny vypoltem obsahu
masa na vzorcich chlazenych i mrazenych rybich filetd s kGzi i bez klze,
které byly odebirany ze zpracoven rybarskych podnikd béhem roku 2021.
Tyto vysledky jsou uvedeny v Tab. 6. | v této tabulce jsou pro obsahy masa
vypoctené s dusikovym faktorem N,v pavodni hmoté i s dusikovym faktorem
N, v tukuprosté hmoté uvedeny poclty vzork(, které jsou mimo doporucenou
hodnotu variance + 10 % (CA, 2004).

Obsah masa s pouzitim dusikového faktoru v plavodni hmoté (N) byl
vypocten podle vzorce:

100 x N

N

Obsah masa =

Obsah masa s pouZitim dusikového faktoru v tukuprosté hmoté (N.) byl
vypocten podle vzorce:

1OOXN+F
ff

Obsah masa =

kde: N celkovy obsah dusiku

celkovy obsah tuku

dusikovy faktor v pdivodni hmoté
dusikovy faktor v tukuprosté hmoté
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Porovnanim vysledkd obsahu masa, které byly vypocteny s pouzitim
faktoru N, (v pivodni hmot&) pro soubor vzorkd filet z Cerstvé zabitych ryb,
které byly odebrany v ramci projektu pracovistém FROV JU (pfiprava filet
popsana v kapitole 2.2.1.1.) a pro soubor vzorkd filet, které byly zpracovany
pfimo v rybarskych podnicich, je zfejmé, ze v prfipadé vzorkl filet z Cerstvé
zabitych ryb je procento vzorkd, které jsou mimo doporucenou hodnotu
variance + 10 %, vyrazné nizsi (0,00-11,9%) nez v pfipadé vzorka filet, které
byly zpracovany pfimo v rybarskych podnicich (0,00-30,6 %).

Stejné porovnani bylo provedeno pro vysledky obsahu masa, které byly
vypocteny s pouZitim faktoru N, (v tukuprosté hmoté€) pro soubor vzorkd
filet z Cerstvé zabitych ryb, které byly odebrany v rdmci projektu pracovistém
FROV JU (pfiprava filet popsana v kapitole 2.2.1.1.) a pro soubor vzorku filet,
které byly zpracovany pfimo v rybaiskych podnicich. Z porovnani je zfejmé,
Ze v pfipadé vzorku filet z ¢erstvé zabitych ryb je procento vzorkd, které jsou
mimo doporuc¢enou hodnotu variance = 10%, vyrazné nizsi (0,00-1,99 %)
nez v pripadé vzork filet, které byly zpracovany pfimo v rybarskych podnicich
(0,00-28,0 %).

V obou pfipadech, s pouZitim faktoru N, (v plvodni hmot&) i s pouZitim
faktoru N, (v tukuprosté hmoté&), je rozdil ve vysledcich zplsoben
pravdépodobné technologickym zpracovanim filetl na zpracovnach rybarskych
podnikd.

Pokud porovname vysledky obsahu masa vypoctené s pouZitim faktoru N,
(v pavodni hmot€) a faktoru N, (v tukuprosté hmoté) pro oba soubory vzorka
filet (Tab. 5 a 6), je zfejmé, Ze v pripadé tucnych ryb (kapr, sumec) je presné;si
pro vypocet obsahu masa pouZiti faktoru N, (v tukuprosté hmot¢), které
zohledriuje variabilitu tuku pro jednotlivé vzorky filetd a poskytuje vyrazné
nizsi procento vzorkd, které jsou mimo doporu¢enou hodnotu variance = 10 %.

V pripadé filetd s klizi a bez kize z kapra obecného (Tab. 5) dojde ke snizeni
poctu vzorkd mimo doporu¢enou hodnotuvariance+10%z 11,9 %, resp. 9,44 %
na 1,11%, resp. 1,30 %. Pro filety s kizi a bez kize ze sumce velkého (Tab. 5)
dojde ke snizeni poctu vzorkl mimo doporuc¢enou hodnotu variance = 10%
26,21%, resp. 6,83 % na 0,00 %, resp. 0,62 %. Stejny trend je mozné pozorovat
i pro vzorky filetl, které byly zpracovany pfrimo v rybarskych podnicich (Tab. 6).
Pro filety s k(izi a bez kdze z kapra obecného dojde ke snizeni poctu vzorkl
mimo doporuc¢enou hodnotu variance 10% z 21,7 %, resp. 21,7 % na 0,00 %,
resp. 1,67 %. Pro filety s kdzi a bez kdze ze sumce velkého dojde ke snizeni
poctu vzorkh mimo doporucenou hodnotu variance £10% z 30,0 %, resp.
30,6 % na 4,00 %, resp. 6,12 %.

Pro vzorky odebirané ve zpracovnach rybarskych podnikd vroce 2021, které
slouzily pro ovéreni navrzenych dusikovych faktord, byly primérné vypoctené

-26 -



STANOVENI OBSAHU RYBIHO MASA
VE VYROBCICH ZE SLADKOVODNICH RYB

hodnoty obsahu masa s pouZitim faktoru N, (v plvodni hmot¢€) v rozmezi
92,87-100,63 g.100g". S pouzitim faktoru N (v tukuprosté hmoté&) byly tyto
hodnoty v rozmezi 92,84-100,25 g.100g". V pripadé tuc¢nych ryb (sumec
a kapr) viak nékteré vysledky obsahu masa vypocitané s pouZitim faktoru N,
byly velmi nizké v porovnani s vysledky ziskanymi s pouZitim faktoru N, a je
tedy vhodnéjsi k vypocltu obsahu masa pouzit dusikovy faktor v tukuprosté
hmoté.

3. SROVNANI ,NOVOSTI POSTUPU”

Metodika stanovuje specifické dusikové faktory pro kapra obecného, Stiku
obecnou, sumce velkého, candata obecného, pstruha duhového a sivena
amerického a navrhuje metody stanoveni obsahu rybiho masa ve vyrobcich
z téchto ryb. Doposud nebyly pro tyto druhy stanoveny dusikové faktory,
a nemohlo tak byt provadéno stanoveni obsahu masa ve vyrobcich z nich.

4. POPIS UPLATNENI CERTIFIKOVANE METODIKY

Metodika je urcena pro kontrolni organy provadéjici uredni dozor nad
potravinami (Statni zemédélska a potravinarska inspekce, Statni veterinarni
sprava), pro védecké a akademické pracovniky, ktefi se zabyvaji kvalitou masa
sladkovodnich ryb a vyrobkd ze sladkovodnich ryb a pro dalsi akreditované
laboratore, které provadéji analyzy ryb a rybich vyrobkl. Metodika navrhuje
specifické dusikové faktory pro vybrané sladkovodni ryby a rozsifuje moznosti
kontrolnim organdm monitorovat obsah rybiho masa ve vyrobcich z nich.

5. EKONOMICKE ASPEKTY

Pro vyrobky ze sladkovodnich ryb neni zatim problematika obsahu masa
ve vyrobcich ze sladkovodnich ryb feSena, a to zejména vzhledem k absenci
odpovidajicich dusikovych faktord pro jejich trzni druhy. Tyto faktory jsou
nezbytnym nastrojem pro stanoveni obsahu rybiho masa ve vyrobcich.
Pouzivani predlozeného metodického postupu povede k zefektivnéni
a zkvalitnéni uc¢innych nastroji pro odhalovani praktik falSovani vyrobkl ze
sladkovodnich ryb. U¢inné&jsi a Iépe cilena kontrola dozorovych organa zajisti
vys3i kvalitu masa sladkovodnich ryb a rybich vyrobkd. Sou¢asné s vyssi kvalitou
masa sladkovodnich ryb a vyrobkd z nich Ize predpokladat i vétsi spokojenost
zakaznikl (spotrebitell), coz se vkone¢ném disledku mize projevit i zvySenou
spotiebou téchto produktd.
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Dedikace

Metodika je vysledkem feSeni vyzkumného projektu MZe ¢. QK1810095:
.Stanoveni dusikovych faktord pro vybrané druhy sladkovodnich ryb
jako indikatorG obsahu rybi slozky v ,Cerstvych” rybach a ve vyrobcich ze
sladkovodnich ryb (100 %).

-30 -



Externi odborny oponent
Ing. Jan Rosmus
Statni veterindrni ustav Praha, Sidlistni 136/24, 165 03 Praha 6 - Lysolaje

Interni odborny oponent
doc. Ing. Jan Mrdz, Ph.D.
Jihoceskd univerzita v Ceskych Budé&jovicich, Fakulta rybdrstvi a ochrany vod, Jihoceské
vyzkumné centrum akvakultury a biodiverzity hydrocendz, Ustav akvakultury a ochrany
vod, Na Sddkdch 1780, 370 05 Ceské Budéjovice, www.frov.jcu.cz

Oponent za stdtni spravu
MVDr. Ing. Dana Triska
Ministerstvo zemédélstvi, Odbor potravindrsky, Tésnov 65/17, 110 00 Praha 1

Osvédceni o uplatnéné certifikované metodice ¢. MZE-39932/2022-18122
ze dne 19. 7. 2022
vydalo: Ministerstvo zemédélstvi,
Odbor potravindrsky, Tésnov 65/17, 110 00 Praha

Adresa autorského kolektivu
Ing. Alena Honzlovd - 20 %
Ing. Helena Curdovd - 20 %
Ing. Lenka Schebestovd - 10 %
Stdtni veterindrni ustav Jihlava, Rantifovskd 93/20, 586 01 Jihlava

Ing. Josef Priborsky - 10 %
Ing. Marie Sandovd - 10%
Ing. Alzbéta Stard, Ph.D. - 10 %
dr hab. Ing. Josef Velisek, Ph.D. - 20 %
Jihoceskd univerzita v Ceskych Budé&jovicich, Fakulta rybdrstvi a ochrany vod, Jihoceské
vyzkumné centrum akvakultury a biodiverzity hydrocendz, Vyzkumny ustav rybdrsky
a hydrobiologicky, Zatisi 728/11, 389 25 Vodriany, www. frov.jcu.cz

V edici Metodik (technologickd fada) vydala Jihoceskd univerzita v Ceskych Budéjovicich,
Fakulta rybdrstvi a ochrany vod, Vodriany, www.frov.jcu.cz; pfidéleny editor:
doc. Ing. Antonin Kouba, Ph.D.; redakce: Zuzana Dvordkovd; ndklad: 200ks, 1. vyddni;
metodika uplatnéna v roce 2022; vytisténa v roce 2022; graficky design a technickd
realizace: Jesenické nakladatelstvi Jena Sumperk.



