Ryby a rybi vyrobky

1) Vyznam ve vvyzivé

maso je lehce stravitelné - vyjimka - tuéné ryby - tuiniak, uhof, sumec

sloZeni rybiho masa - dietni potravina, m4 vyssi biologickou hodnotu nez maso jate¢nych zvitat @M
maso je bilé, bohaté na_Ca, P, I, Fe, plnohodnotné bilkoviny, vitaminy A, D &7 @‘
slozeni masa zavisi na druhu, véku a zivotnich podminkach ryb - maso ryb snadnoe p¥ijima pachy po prostiedi,
ve kterém ryby zily

chutoveé nejkvalitnéjsi - ryby z proudicich vod, ryby Cerstvé vylovené ze stojatych vod - mohou mit pachut
bahna

2) Rozdéleni ryb

Sladkovodni - 4 jakostni skupiny - vyborna, velmi dobra, dobra, podfadna
vyborna - pstruh, uhof, losos, candat

velmi dobra - §tika, lin, kapr (nahac, Supinag, lysec)
dobri - tloust’, karas, okoun

Jeseter a vyza se lovi pro jikry na kaviar. .2
'Y

Morské X
SLED - &erstvy, nasoleny - slane¢ek (herinek), zavinag, matjesy - pohlavné nevyzrali sledl ‘
TRESKA - solena, uzena (fil¢), tres¢i jatra - zdroj vit. D /

TUNAK - uzeny, konzervovany W
MAKRELA - uzena, marinovana, konzervovana - il
SPROTY - 10 cm, uzené, marinované, An¢ovicky - siln& kofendné $proty
SARDINKY

SARDELE - 10 cm, fezy, ocka, pasty
KAMBALA, PLATEJS - konzervované, uzené

3)Prodeiryb

veer

masa

sladkovodni - Zivé, Cerstvé zabité, zmrazené - pii poklepu tvrdé
(zabijeni - aderem dieveéné palice do hlavy a pretiznutim patefe za hlavou) |
porcovani kapra - hlava, stfedni porce, ocasni porce '

moi'ské - Cerstvé, celé zmrazené, filé = vykosténé rybi maso - bloky, polotovary '
Oty = s

znaky Cerstvé ryby - jasné ervené Zabry, vypouklé lesklé o¢i s prihlednou rohovkou, lesklé § supmv, ‘
Cisty sliz, typicky rybi pach, pevné a pruzné svalstvo, nenafouklé bl'lChO -

znaky leklé ryby - kieCovité oteviena tlama, strnulé svalstvo, ochablé zabry 3
znaky pocatecniho rozkladu - zapadlé o¢i, zasedlé Zabry, vyduté biicho, Supiny bez lesku, zapach
znaky pokrodilejsi hniloby - zahlenéné zabry, odlupujici se Supiny, mékké, pachnouci svalstvo

4) Rozdéleni rybich vyrobkii podle tipravy a trvanlivosti

Rybi konzervy

Rybi pasty - sardelova - sardele rozetfené s olejem a soli

ryby v oleji (hotové se skladuji 6 mésicti, aby maso prolnulo olejem)

ryby ve vlastni §avé (prosolené se sterilizuji)

ryby v tomaté (hotové se skladuji 3 mésice, povaii se v oleji, odkapou,

zaliji rajskym protlakem v konzerv¢, steriluji se)

hotova jidla z ryb (zejména z tunaka) «
antipasta - rybi vyrobky po italském zptisobu (piiloha zeleninové smési zalité tomatovou omackou)

solené ryby (slanecci)




Uzené ryby - za tepla - zavésené za Zaberni otvory nebo rolované na rostech - tunk, halibut, makrela

Marinované ryby - zakladem marinad jsou - ocet, voda, siil, koi‘eni
o studené marinady = zavini¢e, maso zraje v marinovaci lazni
o teplé vaiené marinady - zavitky v rosolu, sledi v rosolu, kapr v rosolu -
maso povafené v marinovaci lazni se zalije rosolem
o teplé pecené marinady - pecenace - maso se opece a zalije marinadou s vinem

Kaviar - jikry z jeseterovitych ryb - soleny rizovy, sterilizovany tmavy

5) Skladovani rybich vyrobkii

rybi konzervy - 2 roky, pokojova teplota, ochrana pted vlhkem

rybi pasty - chladici pulty do 15°C, 3 - 6 mésicii

uzené ryby - chladné, dobfe vétrané prostiedi, kratkodobé (3dny)

marinované ryby - chlazené prostory 10°C, ochrana pied mrazem (rosol, majonéza), 8 - 12 dni
mrazené ryby - minus 18°C, 6 az 12 mésicli

erstvé ryby nezabalené - 5°C - prodej do 48 hodin ode dne vyroby

erstvé ryby vakuové zabalené - 5°C - prodej do 7 dnli ode dne vyroby

6) Vady rybich vyrobkii

e rozmrazené ryby, pliseni mrazenych ryb

bombaz rybich konzerv

rozpad rosolu nebo majonézy vlivem T niz§i nez 0°C u studenych a teplych marinad
zluknuti tuénych a uzenych ryb

rozrazeni rybi pasty (oddéleni oleje)

Mofsti Zivocichové - plody more

Korysi - krabi, humfi, langusty, garnati - krevety
MEKKySi - ustiice, slavka jedla, hiebenatka, olihng, chobotnice, sépie




