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Termosterilace a termopasterace

Cerstvé a uzené svaloviny sladkovodnich druht ryb

Registracni ¢islo: TP 01010019

Cilem je dosazZeni optimalniho technologického postupu pro primyslovou
vyrobu rybich produktl k pfimé spotfebé a ovéreni ucinkl konzervaénich metod
termosterilace a termopasterace na jakost a mikrobialni stabilitu svaloviny
sladkovodnich ryb.

Dlivodem je pretrvavajici nejistota exportu tuzemské produkce kapra obecného,
kterd vede k myslence cileného rozvoje zpracovani ryb do podoby vyrobk( s
prodlouZenou dobou trvanlivosti a vy3i pfidanou trzni hodnotou. Cerstva rybi
svalovina ma pfi dodrZeni skladovacich podminek trvanlivost cca 7 dni. V
soucasné dobé zna legislativa CR dva pojmy pro trvanlivé vyrobky, vhodné
k zamysleni — konzerva a polokonzerva. Polokonzerva ma dobu trvanlivosti 6
mésicl pfi zachovani chladiciho fetézce a teploté skladovani 1-8°C. Konzerva v
pojeti vyuziti rybi svaloviny musi odpovidat tzv. obchodni sterilité a jeji
trvanlivost se v zakladni Uvaze pohybuje od 2 do 4 let se skladovaci teplotou do
21°C (pokojova teplota).

Vystupem projektu je technologie pro vyrobu trvanlivych vyrobki z ryb pfi co
nejlepsSim zachovani kvalitativnich parametrll. Konkrétné 3 konzervy a 2

polokonzervy, pficemz je vysoce pravdépodobni prenositelnost technologie na
dalsi druhy.

e Amur s levanduli
e Pstruh s tymianem
e Tildpie s chilli

e Kapr s esnekem

e Uzeny tolstolobik

Tento projekt byl spolufinancovan se statni podporou Technologické agentury
CR v rdmci Programu GAMA 2



