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Nazev projektu:
Optimalizace postupli pro sniZeni ztrat vnitrobunécné vody po rozmrazeni u rybich vyrobk.
Partner projektu: Rybarstvi Chlumec nad Cidlinou, a.s.

Popis projektu:

Cilem projektu je v provoznich podminkach rybafského podniku vyvinout a ovéfit postupy vedouci k omezeni ztrat vody pf¥i rozmrazovani rybiho masa u nds bézné
chovanych ryb. U zmrazenych rybich produktl dochazi pfi rozmrazeni k vysoké ztraté vody. U kapfiho masa mohou ztraty dosahovat az 12% hmotnosti pred zmrazenim.
Tato ztrata vody je zpUsobena nékolika rdznymi faktory, napf. zplsobem skladovani, zplisobem zpracovani masa, ale také mirou stresu pred usmrcenim ryb nebo vyZivovym
stavem ryb. U dlouhodobé sadkované ryby je ztrata vody ve svaloviné vyssi neZ u ryby, kterd byla sadkovana cca 3 tydny. Dalsimi faktory s pfimym vlivem na kvalitu masa
jsou obsah glykogenu ve svaloving, plsobeni glykolytickych enzymu, procesy autolyzy, vliv rigor mortis. Dal$im faktorem je technologické zpracovani — filetace, profezani
ypsilon kosti, baleni, glazurace, zplsoby rozmrazeni apod. Zjisténim, které faktory maji nejvétsi vliv na ztraty vnitrobunécné vody u rybich vyrobkl po rozmrazeni, dojde ke
zvyseni know-how v této duleZité oblasti zpracovani, ke sniZzeni ztrat pti vyrobnim procesu vlivem rozmrazeni vyrobk( a k optimalizaci celého zpracovatelského postupu.

Prevazuijici cil projektu:
Zvy3eni konkurenceschopnosti akvakultury v produkéni i zpracovatelské oblasti stimulaci vyvoje a aplikaci inovaci a zavddéni novych nebo zdokonalenych produktl nebo
procesQ.

Vysledek projektu:

V rdmci projektu Optimalizace postupu pro sniZeni ztrat vnitrobunécné vody po rozmrazeni u rybich vyrobk( byly testovany faktory a jejich vliv na ztraty vody po rozmrazeni
rybich vyrobk(l. Na zakladé studia védecké literatury, zjisténi podminek a postupli pouzivanych na zpracovné ryb a spolec¢né diskuse bylo pro testovani vybrano 13
nasledujicich faktord: 1) Vliv sezdny/teploty vody; 2) Vliv kvality pfi kratkodobém skladovani ryb pted jejich zpracovanim; 3) Vliv zplsobu zabiti; 4) Vliv zpdsobu vykrveni; 5)
Vliv druhu ryby; 6) Vliv doby filetace; 7) Vliv protezani filet; 8) Vliv predchlazeni filet; 9) Vliv velikosti vrstvy ryb; 10) Vliv baleni; 11) Vliv teploty mrazeni; 12) Vliv obalového
materidlu; 13) Vliv délky skladovani v mrazaku. Vychazelo se pfedevsim ze standardnich postupl pouZivanych na zpracovné a navrzenych vylepseni. Vétsina studovanych
faktord mély vyrazny vliv na ztraty vody po rozmraZeni a dalsi kvalitativni parametry. Je tedy doporucena optimalizace kombinace testovanych technologickych podminek a
rozmrazeni a dalsi kvalitativni zmény viz kapitola 4. Byly navrZeny doporucené zmény v podminkach ¢i technologickych postupech viz kapitola 5. Vyhodnoceni faktord a
navrhované zmény. V kapitole 6. je vyhodnocena ekonomicka naroc¢nost a prinos navrzenych zmén v podminkach a postupech pouzivanych na zpracovné ryb Rybarstvi
Chlumec nad Cidlinou, a.s. Optimalizované postupy jsou z pohledu ekonomiky prinosné.



