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SKLADOVATELNOST RYB

* Ryby patfi mezi potraviny s velmi malou udrznosti

(snadno se ,kazi”). Je to zpusobeno hlavné:
* Kontaminaci z jejich zivotniho prostredi — vody
* \Vysokym obsahem vody
* Malym postmortalnim okyselenim

* Chemickym slozenim




RIZIKA NEVHODNE SKLADOVANYCH RYB

* Nejvetsi riziko je riziko mikrobidlni — pomnozeni
nezadoucich mikroorganizmu (napr. Listeria
monocytogenes, salmonely, stafylokoky, Clostridium

botulinum) vedouci k onemocnéni a vzniku toxickych
latek. Prirodni toxické latky jsou v rybach obsazeny
vyjimecne, nejznamejsi je tetrodotoxin v rybach rodu

Fugu a ciguatoxiny v uhorovitych rybach v tropech)




RIZIKA NEVHODNE SKLADOVANYCH RYB =

/7 toxickych latek wvznikajicich pri skladovani jsou

nejvyznamnejsi biogenni aminy, zejmeéna histamin

* Pri nevhodném skladovani dochazi k negativhim zménam

senzorickych vlastnosti — chuti, viné barvy i textury



VYSKYT HISTAMINU V RYBICH VYROBCICH
NAHLASENY V SYSTEMU RASFF (Rapid Alert System
for FOOD and Feed) V POSLEDNI| DOBE

* Histamin v mrazené tunakové pizze z Italie —22. 8. 22

* Nékolik otrav histaminem z tunaka od stejného dodavatele -

25. 8. 22 Francie

e Histamin v tufidkovych konzervach —27. 9. 22 — Spanélsko

ZZZZZZ




SKLADOVANI RYB CERSTVYCH

* Ryby Cerstvé je nejlépe skladovat na ledu
* Pokud to neni mozné, tak pri teplotach blizkych nule

* Pri teplotach blizkych nule a nizsich je obsah histaminu
zanedbatelny
* Priteplotach vyssich muze u nejrizikovéjsich ryb — tunaka a

makrely dosdhnout az 3 000 mg/kg
Nizké teploty omezuji takeé rust rizikovych mikroorganizmu




JAK SKLADOVAT VYROBKY Z RYB ?i
* Je nutne sledovat udaje na obalech, kde je povinne ze zakona BV

uvedena doba trvanlivosti i zpusob skladovani
* Jsou uzakonény dveé varianty:

* Spotrebujte do:
* vyrobek by mél byt spotfebovan do uvedeného data. U rybich vyrobku
doporucuji dany termin dodrzet

* Doba minimalni trvanlivosti:

e po uplynuti uvedeného data je mozno vyrobek konzumovat (i nabizet k
prodeji, ale oddélené od vyrobkl s neprekro¢enou dobou minimalni
trvanlivosti) - prakticky u vSech vyrobku riziko zdravotnich problému nehrozi.
U rybich vyrobkl prekracovat tuto dobu pfriliS nedoporucuiji



JAK SKLADOVAT ZMRAZENE RYBY ©

* Pfi mrazirenském skladovani (teplota -18°C a teploty nizsi) nerostou

mikroorganizmy ani neprobihaji enzymoveé reakce. Dochazi pouze:

e k fyzikalnim zménam a chemické oxidaci, predevsim tuku. Tuky
vetsiny ryb obsahuji nenasycené mastné kyseliny s vyssim poctem

dvojnych vazeb, které se snadno oxiduji. Pri nizkych teplotach

vznikaji pouze hydroperoxidy, které jsou senzoricky neutralni. Pri
tepelné uprave dochazi k jejich rozkladu a ke vzniku karbonylovych

slou€enin, které senzorickou hodnotu snizuiji.



Zmeny béhem mrazirenského skladovani .o

FORU
IDRAVE

Ztrata vody sublimaci (zmena vzhledu) VYZIVY

Rekrystalizace ledu (tvorba vetsich ledovych
krystalu), ztraty po rozmrazeni

Oxidace lipidu

Degradace pigmentu

Insolubllizace a destabilizace bilkovin
Ztraty vitaminu

Zmenseni rozdilu mezi rychle a pomalu
Zmrazenymi potravinami



JAK SKLADOVAT ZMRAZENE RYBY

* Zmrazeneé ryby je nejvhodnéjsi skladovat v evakuovaném

obalu, kde je trvanlivost dlouha (uvedena vyrobcem na

obalu)
* Pfi nepouziti vakua se doporucuje skladovat:
* tuéné ryby: (6 — 8 mésicu)
* libové ryby: (10 — 12 mésicu)

* libové tepelné upravené ryby: 12 mésicu a déle




nejoblibenéjsi tepelna Uprava ryb

* Smazeni (frying) — teplonosné medium —

. tuk, T=150-180°C

* A. Na panvi (pan frying)

* Na tenké vrstve tuku (opékani)

* Na mensim mnozstvi tuku (5-10%)

* B. Ve veétsim mnozstvi tuku (1:10) (francouzsky
zpusob), také fritovani (deep fat frying)




Vybeér tuku vhodného pro smazeni

* Tuky nevhodne
— Tuky obsahujici vodu (margariny, maslo — obsahuje
bilkoviny, které se rozkladaji na toxické a karcinogenni

slouCeniny a cholesterol, ktery se oxiduje)
— Tuky s vysokym obsahem polyenovych MK —
slunecnicovy olej

* Tuky méne vhodné
— Sadlo — vhodné slozeni MK, ale obsahuje cholesterol

FORUM
IDRAVE
VYZIVY




Vybeér tuku vhodného pro smazeni

e Tuky vhodné

— Pokrmové tuky
— Fritovaci oleje
—Rostlinné oleje — olivovy rafinovany, repkovy

— Tekuty emulgovany tuk




Na cem smazi vetsinou ceske domacnosti o

FORU

IDRAVE
VYZIVY

69 % slunecnicovy olej
31 % olivovy olej

22 % repkovy olej

10 % smési vice oleju
9 % vyhradné sadlo

« (Mlada fronta DNES (Priloha - Test); 25.1.2013; autor: Hana
Vecerkova (pouzit pruzkum agentury Focus pro MF DNES, prosinec

2012))



ZAVERY T

* Ryby jsou z hlediska vyzivového cennou
potravinou, ale z hygienického hlediska patri mezi
rizikové potraviny.

 Jejich skladovani je treba venovat pozornost a

dodrzovat doporuceni pro bezpecné skladovani ryb



DEKUJI VAM ZA POZORNOST

a venujte pozornost skladovani ryb
a rybich vyrobku

FORU
zzzzzz
vvvvv



