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ABSTRAKT

Tato bakalafskd prace se zabyva plody mote, jejich rozdélenim a charakteristikou
jednotlivych druhti. Déle popisuje proces zpracovani plodi mote od vyloveni z mote az po
jejich zpracovani v prumyslovych zavodech, véetné zplisobu prodlouzeni jejich trvanlivosti
jako je chlazeni, mrazeni a riizné zplsoby baleni. V bakalatfské praci jsou také popsany

vyhody a mozna rizika konzumace motskych plodu.

Kli¢ova slova: motské plody, mekkysi, korysi, prodlouzeni trvanlivosti, vyhody a rizika

konzumace plodit mofe.

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with seafood, divides and characterizes individual species. It also
describes the process of processing seafood from harvesting from the sea to their processing
in industrial plants, including methods to extend their shelf life such as refrigeration, freezing
and various packaging methods. The bachelor thesis also describes the benefits and possible

risks of eating seafood.

Keywords: seafood, molluscs, crustaceans, extension of shelf life, benefits and risks of
eating seafoods.
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UvVOD

Moftské plody jsou velice zajimavou skupinou moiskych zivoc¢ichtl, kterd bohuzel nepatii
v Ceské republice mezi tradiéné konzumované potraviny. Moiské plody jsou spise brany

jako delikatesy pro zpestteni jidelnicku.

Cilem této prace bylo zpracovat pojednani o plodech mote — zakladni rozd¢leni do skupin,
charakteristika jednotlivych druhii, proces vylovu a zpracovani, prodlouzeni Gdrznosti,

baleni a zhodnoceni vyhod a rizik jejich konzumace.

Nejprve je v bakalaiské praci popsana stru¢né charakteristika jednotlivych druht, zejména
mlza, hlavonozct a korysi. Mezi hojn¢ konzumované druhy patii zejména slavky, ustfice,

hiebenatky, krevety, humfi, raci a chobotnice.

Prace se dale zabyva technologii zpracovani plodi mofte, coz zahrnuje proces vylovu a
ziskavani motskych plodit z umélych chovii, takzvanych akvakultur nebo vylov z jejich
prirozeného prostredi, tedy mote. Nasleduje bud’ prevoz do zpracovatelskych zavodi nebo
umisténi do nadrzi s ¢istou vodou na pobiezi, popiipadé prodej na mistnich trzistich ihned

po vylovu.

Dale popisuje rizné zpusoby prodlouzeni trvanlivosti plodi mote, které patii k velmi rychle

se kazicim potravinam, proto je velky dlraz kladen na jejich Cerstvost.

Nasleduje srovnani vyhod a moznych rizik konzumace moiskych plodu, kde je popséana fada
ptiznivych G¢inkt na lidské zdravi, ale bohuZzel i fada rizik, se kterymi se mizeme setkat pfi

konzumaci téchto delikates.



TEORETICKA CAST



1 CHARAKTERISTIKA PLODU MORE

V Ceské republice jsou potravinaisky vyznamné druhy bezobratlych Zivogichii oznadovany
jako dary nebo také plody mote (1). Podle vyhlasky 69/2016Sb se jedna o zivé mlze, zivé
ostnokoZzce, zivé plasténce, zivé moiské plze, plazi a zaby. Jako Cerstvé ostatni vodni
zivo¢ichy oznacujeme ty, ktefi nebyli zddnym zplsobem konzervovéani, soleni, zmrazeni
nebo neprosli jinym zplsobem zpracovani, kromé chlazeni (2). V gastronomii ptedstavuji
symbol luxusu, jedna se o vysoce cenéné delikatesy. Zatimco v minulosti si tyto pochoutky
mohli dopfavat pouze ti, co zili na pobifezi mote, v dnes$ni dobé je situace Uplné€ jina. Diky
moderni chladici technice a dimyslnému pfepravnimu systému Ize choulostivé a rychle se
kazici moiské plody transportovat na velké vzdalenosti, aniz by zaroven utrpéla jejich
kvalita. Jest€ jednodussi je pfeprava mraZenych plodi mofe, které jsou z hlediska chut’ovych
vlastnosti adekvatni nahradou za cerstvé zbozi (3). Plody téZ dary mote zahrnuji velmi
rozmanité zivoCichy patfici do kmene mékkysu tiidy plzt, mlza a hlavonozct a dale
podkmen koryst. Mé&kkysi je hromadné oznaceni pro pozivatelna zvifata bez kostry Zijici
jak na sousi (napf. $neci), tak 1 ve vod¢, k nimz patii napt. musle ¢i ustfice. Korys$i zahrnuji

zvirata se skotapkou, mezi které se fadi napi. krabi (4).

1.1 MékkySi

Mekkysi jsou skupinou zivocichli s mékkym télem, u piivodnich forem rozdélenym na tii
¢asti — hlavu, Gtrobni vak a nohu. Schranka miiZze byt bud’ neparova, zvana ulita nebo tvofena
dvéma c¢astmi, zvanymi lastury. Pohyb zajiStuje mohutna svalovina v noze. Mlzi se Zivi

planktonem a fasami z moiské vody, kterou filtruji pres Zabry. Ziskavaji tak nejen potravu,

ale 1 kyslik (3).

Gastronomicky nejvyznamnéjsi mékkyse délime do tii tiid:
- plzt (Gastropoda)
- mlzl (Bivalvia)

- hlavonozct (Cephalopoda) (1)



1.1.1 PIzi (Gastropoda)

Vépenita schranka pokryvajici télo motskych plzl je tvotfena pouze z jednoho kusu ulity,
ktera je vétSinou spiralovité¢ stoCena. Tvary a zabarveni ulit jsou u jednotlivych druht
moiskych plzii rozmanité a riiznych velikosti. Mezi jedlé, komeréné velmi dilezité druhy

moiskych plzi patii pfedev§im USeit motska a Surmovka obecna (1).

Celed’ usiioviti (Haliotidae)

Pro potravni ucely se pouziva velkd svalnatd na okrajich roztfepena noha. Maso se
konzumuje Cerstvé, po uvareni, naklada se do laku, konzervuje se nebo se udi. USné jsou
vyhledavanou lahtidkou zejména v Cin& nebo v Japonsku (1). Mezi potravinatsky vyznamné
zastupce patii nasledujici druhy: USenl obecnd (Haliotis vulgaris), USen Cervena (Haliotis
rufescens), Usen Cernd (Haliotis cracherodi) a USen motskd (Haliotis tuberculata), které je

na Obrazku ¢. 1.

Obr.1 Usen motska (Haliotis tuberculata) (1)



Celed surmovkoviti (Buccimidae)

Pro potravni ucely se pouziva zejména Surmovka vinita (Buccium undatum), nachéazejici se
na Obrazku €. 2, a to jeji svalnata noha, ktera se konzumuje Cerstva po uvareni, ale mize se

i konzervovat nebo nakladat do nalevu (1).

Obr.2 Surmovka vlnitd (Buccinum undatum) (2)

1.1.2 MIzi (Bivalvia)

Velikost mlzh se pohybuje od 1 milimetru az po obii Skeble v Indickém a Tichém oceanu,
ktera mtize byt dlouha 130 cm a dosahovat vahy az 227 kg. Délka zivota téchto obtich Skebli
muze byt az 40 let. Do skupiny mlza patii Ustiice, slavky, hiebenatky, srdcovky a Skeble.
Jejich télo je ukryté ve vapenité schrance slozené ze dvou lastur, které jsou spojené tzv.
zamkem, coZ je pruzny vaz. K pohybu vyuzivaji svalnatou nohu, ve které se mize nachazet
byssova zlaza — produkujici pevna vlakna slouzici k ptichyceni k podkladu. Toto vldkno se
nazyva byssové vlakno (3). Piikladem jsou ustfice nebo slavky, které Ziji ve velkych
koloniich pfirostlé byssovymi vldkny ke skale. Naopak hiebenatky se aktivné pohybuji

pomoci prudkého otevirdni a uzavirani lastur, a srdcovky Ziji na mofském dné zahrabané

v pisku (1).

Ustfice

Ustiice jsou moisti mlZi, kteif maji drsné a nepravidelné tvarované lastury, které jsou
spojeny zamkem — abdukénim svalem) (3). Barva lastur je u vétSiny druhii nahnédla nebo
naSedla a pusobi jakoby opotfebovanym a otluéenym dojmem (1). V pfirozenych
podminkach Zziji v mélkych vodach kolem motského pobiezi nebo v poloslaném tusti fek

prirostlé na pevném podkladu (3). Pro komercéni ucely se ustfice chovaji uméle



v akvakulture, v Cistych odlovnych lokalitdich kolem pobtezi. Specidlni nadrze urcené pro
chov Ustiic jsou obvykle zietelné viditelné pouze za odlivu. Cerstvé vylihnuté larvy jsou
chytany na lapace z navapeénych stiesnich tasek, biidlic, dfevénych kili nebo kamenii. Po
8—-10 meésicich se odlepi a nanesou se na silnd lana nebo tyce, které se spusti do specialnich
nadrzi vybudovanych kolem pobitezi, kde rostou do pozadované trzni velikosti (1). Jakostné
nejlepsi jsou 3-5 let staré (5). Bez chovu v akvakulturach by byly divoce Zijici populace
ustfic v Evrop¢€ a Severni Americe jiz ddvno vyCerpany — v disledku nadmérného vylovu,
znecisténi vody a objevujicich se nemoci (3). Prodavaji se bud’ syrové — se skotapkou nebo
bez skorapky, zamrazené nebo susené — u kterych se vyloupané maso se uvaii a poté susi na
slunci po dobu 3-10 dnt, poté se bali do krabic. Déle je mozné Ustfice zpracovavat jako
konzervy a polokonzervy (maso je uvafené a naloZzené v kotfenéném nalevu) (4).
Potravinafsky vyznamnym zastupcem je Usttice jedla (Ostrea edulis), nachazejici se na

Obrazku ¢. 3.

Obr.3 Usttice jedla (Ostrea edulis) (3)

Slavky

Slavky ziji v obrovskych koloniich v motich a ocednech pfirostlé k pevnému podkladu
byssovym vldknem (3). Pro komeréni ucely se chovaji uméle v akvakultufe v tzv. muslovych
hajich na dfevénych pilotech zapusténych do dna moie ve vhodnych Cistych lokalitach (1).
Velikost slavek je rizna, prevazné od 1 do 15 cm, naptiklad slavka jedl4 je musle o velikosti
5-10 cm (4). Slavky maji také rGzné utvareni tvaru lastury — polokuzelovité, cylindrické,
v zadni Casti ¢tythranné. Barva lastur byva tmavé modra az ¢erna (1). U nekterych druhi je
vnitfek lastury zbarven charakteristicky perletové (3). Lastury jsou pevné€ spojené zamkem,

pohyb zajist'uji dva nestejné velké svéraci svaly. Slavky se vétSinou konzumuji tepelné



upravené (1). Dodavaji se vétSinou predvaiené zamrazené v ledu nebo v suché soli. Dale
také konzervované — ve slaném nebo octovém nalevu (3). Dllezitym zéastupcem je Slavka

jedla (Mytilus edulis), kterou predstavuje Obrazek €. 4.

Obr.4 Slavka jedla (Mytilus edulis) (4)

Hiebenatky

Hiebenatky 7iji na evropském a americkém pobiezi Atlantského ocednu (1). Maji véjitfovity
tvar lastury a na rozdil od slavek a ustfic se pohybuji rychlym uzaviranim a oteviranim lastur
(4). Hiebenatky obecné jsou mezi mlzi z hlediska jakosti nejlep§Sim druhem. Maso je
vynikajici chuti a rizného zbarveni — od bilé krémové az po slabé rizoveé, oranzové nebo 1
namodralé (5). VétSinou se konzumuje pouze velky zaviraci sval, srdce a jikry (3).
Vyznamni zastupci jsou Hfebenatka svatojakubska (Pecten Jacobaeus), Hriebenatka
kuchyiiska (Pecten maximus) a Hiebenatka labradorské (Pecten megallanicus), nachazejici

se na Obrazku ¢. 5.

Obr.5 Hiebenatka labradorska (Pecten megallanicus) (5)



Srdcovky

Jsou to mensi moi$ti mlzi velci asi 2-3 cm, ktefi maji charakteristicky Spinavé bilou,
okrouhlou, srdcovité vypouklou lasturu, na povrchu paprskovité zebrovanou (1). Vyskytuji
se v mé¢l¢inach ve vSech evropskych mofi, kde Zije zahrabana na pis¢itém nebo blativém dné
(3). Konzumuji se syrové nebo piedvafené, hluboce zmrazené, v poloschrankach nebo
vyloupané. Dale jsou k dostani naloZzené ve slaném nebo octovém nalevu (4). Vyznamnym

zastupcem je Srdcovka jedla (Cerastoderma edule), nachazejici se na Obrazku €. 6.

Obr.6 Srdcovka jedla (Cerastoderma edule) (6)

1.1.3 HlavonozZzci

K hlavonozctiim patii sépie, olihn€ a chobotnice, tzn. ty druhy moiskych plodu, které zadnou
vngj$i schranku téla nemaji. Stabilitu jejich m&kkého téla udrzuje pouze vnitini schranka tzv.
sépiova kost, kterou maji nejen sépie, ale i kalamary. Chobotnice jsou naopak zcela bez
schranky. Hlavonozci Ziji vyluéné v moiském prostiedi a vyskytuji se ve vSech svétovych
mofich (3). Vzhledem krychlému nastupu postmortdlnich procesi se hlavonozci
zpracovavaji ithned po vyloveni ¢iSténim, kuchanim, pfipadné porcovdnim a zchlazuji se
nebo konzervuji zmrazovanim (1). V pfipadé ohrozeni vylucuji tmavou tekutinu, tzv.
inkoust, aby se mohli maskovat v krytu ¢erného oblaku. Tento inkoust se také vyuziva jako
zarucen¢ nezavadné potravinaiské barvivo, které doda napft. ryzi nebo téstovindm exoticky

odstin (3).



Kalamary

Zastupci kalamart jako olihen obecna (Loligo vulgaris), ktera se nachazi na Obrazku ¢.7,
olihen Selfova (Loligo pealei) nebo kalmar tryskovy (Illex illecebrosus) ziji ve slanych
vodach na celém svéte, predevsim pak ve vodach mirného pasma (1). Mezi hlavonozci patii
k nejcastéji lovenym, protoze se nachazeji prakticky ve vSech moftich a oceanech v riznych
velikostech a v riznych skupinach pouzitelnych pro lidskou vyzivu. Jejich velikost se
pohybuje mezi 50-100 cm a hmotnost kolem 500 g (5). Maji 8 stejné dlouhych chapadel
s ptisavkami a 2 napadné delsi chapadla, ktera slouzi k lovu kofisti. Napadné velké jsou také
o¢i olihni. Dlouhé, do Spice tvarované télo je v zadni Casti na obou stranach opatieno
trojuhelnikovou ploutvi, pomoci které olihné plavou (1.) Olihent obecnd se vyskytuje ve
Stiedozemnim mofi, ve vychodni ¢asti Atlantického oceanu a v Severnim mofi. Lovi se
hlavné v USA, gpanélsku, Italii, Francii, Japonsku apod. a to hlavn€ na podzim, kdy tvofti
velka hejna (4). Maso olihni je chutné a jemné a v poslednich letech mezi labuzniky velmi
oblibené. Olihné se do CR dovézeji celé Eerstvé nebo zmrazené, upravené kuchanim. Télo
je pokryté kiazi (fialové pigmentovany povrch téla) nebo miize byt bez klze (typicky
smetanoveé sklovity povrch téla). Vacky s tmavé hnédou tekutinou (tzv. inkoustem) jsou
zpracovavany zvlast’ a uvadény do ob¢hu jako specificky vyrobek ve formé jednorazovych
baleni k ptipravé zakladi omacek nebo obarveni téstovin. Cerstva se dovazeji také kuchana
téla olihni (tzv. tuby), ktera jsou bez hlavové Casti s chapadly. Tyto ¢asti se pouzivaji jako
jedna ze slozek do smési nebo koktejlti dari mote. Téla jsou porcovany na krouzky a

deklarovany jako kalamary, pfipadné kalmary (1).

Obr.7 Olihen obecna (Loligo vulgaris) (7)



Sépie

Sépie ziji ve Stfedozemnim a Jaderském moii a ve vychodoasijskych pobifeznich vodach
mirné¢ho pasma (1). Sépie se zdrzuji kolem biehi, nejvice na bahnitém a piscitém dné, kde
se také lovi vle¢nymi sitémi (5). Na rozdil od olihni maji sépie télo vejcitého tvaru, které je
lemovano po celé délce jemnou ploutvi. Uvnitt t€la maji sépie vapenitou ovalnou schranku,
tzv. sépiovou kost. Vzhledem ke stavbé téla jsou sépie t¢Z§i neZ olihné€ a dosahuji hmotnosti
az 4 kg (1). Typicky pro sépie je vyvinuty sépiovy vacek obsahujici ptirodni barvivo, které
chemicky patii mezi melaminy. Pfi vafeni je proto vyvar zbarven ¢erné timto inkoustem,
proto je ¢asto u sépiovych vyrobkil pojem ,,ve vlastni Stavé* nahrazen ,,v inkoustu®. Zptisoby
upravy jsou obdobné jako u kalamért (5). Hlavnim zastupcem je Sépie obecna (Sepia

officinalis), nachézejici se na Obrazku €. 8.

Obr.8 Sépie obecna (Sepia officinalis) (8)

Chobotnice

Chobotnice maji 8 stejn¢ dlouhych chapadel, kterd mohou byt podle druhu chobotnice
opatfena dvéma nebo jednou tfadou piisavek, slouzicich k pohybu i1 uchyceni kofisti.
Chobotnice jsou dravi hlavonozci, jejich usta ukrytd mezi chapadly jsou vybavena
rohovitym zobanem (1). Maji velmi jemné bilé¢ maso, jejich kiize je pozivatelna. VétSinou
se prodavaji vykuchané, zbavené o¢i a zobanu. Jejich délka se pohybuje od 40 cm napiiklad
u chobotnice bilé, pod 50-130 cm u chobotnice obecné. Ta se vyskytuje u skalnatych biehti
Atlantiku a Stfedozemniho mote v hloubce az do 200 m (5). Mladé chobotnice maji jemné
maso, maso starSich chobotnic je tuzsi, proto je tieba jej pred vlastni upravou zmékcit

naklepanim. Doba tepelné Upravy tedy zdvisi na stafi chobotnice a vétSinou trva nejméné



hodinu. Potravinafsky vyznamna je chobotnice pobiezni (Octopus vulgaris), znazornéna na

Obrazku €. 9, ktera zije kolem skalnatych biehti Atlantiku a ve Stfedozemnim mofi (1).

Obr.9 Chobotnice obecna (Octopus vulgaris) (9)

1.2 Korysi (Crustacea)

Jsou bezobratli Zivocichové, maji segmentované télo, pevny chitinovy exoskelet, na té€le maji
nékolik part koncetin, u vétSich koryst napi. krab, humr, rak jsou prvni koncetiny

pfeménény v klepeta (4).

Humii

Humfi patii mezi nejvetsi moiské korysSe. Prvni par nohou je opatien silnymi klepety, ktera
slouzi k obran¢ pied nepftateli a také k ziskdvani potravy. Potravinarsky vyznamné druhy
humri patii do rodit Homarus — zastupcem je Humr evropsky (Homarus gammarus), ktery
se nachazi na Obrazku ¢. 10 a Nephrops — zastupcem je Humr seversky (Nephrops
norvegicus) (1). Humti ziji ptedevsim ve studenych vodach, a to hlavné v oblasti Norska (5).
V pfirozenych podminkédch se humfi lovi do prouténych pasti, pfipominajicich kose, ve
kterych je ulozena navnada, a které se spoustéji na motské dno. Mista jejich ulozeni znaci
plovouci bdje na hladin€. V nékterych statech jsou humii chovani fizen¢ v akvakultute.
Cerstvé vyloveni zivi humii v dobré kondici vykazuji zietelné Zivotni projevy, jejich ocas je
pevny a pruzny a je ohnuty pod télem (1). Na trhu je k dostani bud’ Zivy v nadrzich s vodou,
zmrazeny, vafeny nebo je mozné pouzit konzervované maso z ocasu a klepet. Usmrcuje se
ponoienim do vafici vody, pfi kterém dochdzi ke zméné barvy na typickou cervenou z

puvodni modré, tmavozelené, ¢ernofialové ¢i ¢ervenohnédé (5).



Obr.10 Humr evropsky (Hommarus gamarus) (10)

Langusty

Langusty nemaji klepeta, prvni par nohou je opatfen velmi dlouhymi trnitymi tykadly.
Ocasni ¢ast langust je dlouhd a silnd a obsahuje nejvétsi ¢ast konzumované svaloviny (1).
Nachazeji se a jsou loveny piedevsim v teplych oblastech moii a oceand. Ziji na kamenitém
motském dné v hloubce cca 12-15 m (5). V priméru dorGstaji langusty do délky 30 cm,
nékteré exemplafe méii i pres 50 cm (3). Do CR se dovazeji zivé a predevsim &erstvé nebo
hluboce zmrazené tepelné¢ opracované vafenim (1). Dulezitym zastupcem je Langusta

obecna (Palinurus vulgaris), ktera se nachazi na Obrazku ¢. 11.

Obr.11 Langusta obecna (Palinurus vulgaris) (11)

Krevety,garnati

Mezi krevetou a garnatem jsou patrné rozdily. Krevety fadime k infratddu Caridea, naopak

garnaty fadime k nadceledi Palaemonidae. Morfologicky se 1i$i v usporadani zade¢kovych



segmentl - u krevet druhy zadeckovy segment piekryva svymi okraji oba segmenty prvni a
treti, u garnatl je vzdy urcity segment piekryvan segmentem piedchozim a sam piekryva
segment nasledujici. Garnati maji kratSi nohy s klepitky, krevety naopak klepitka nemayji.
Zastupcem je Garnat obecny (Crangon crangon) (6). K vyzivé lidi se pouziva pouze
svalovina vyloupana z ocasni &asti téchto Zivo¢ichll a zbavend tmavého stiivka. Do CR se
dovazeji krevety celé¢ (nevyloupané) bud’ cCerstvé nebo hluboce zmrazené, syrové nebo
vafené, zbavené hlavového konce nebo jiz tepelné opracovand svalovina ze zadecku, ktera
je uréena k pfimému pouziti. Cerstvé chlazené krevety je nutné pied Upravou senzoricky
posoudit vzhled, konzistenci, aroma (1). Indikatory Cerstvosti garnat a krevet jsou: slabé
nariizovéla barva téla, télo krevet je pevné a matné lesklé, stypickym zapachem po
jodoformu. Naopak kazici se maso je mékké, mydlovité konzistence a silné¢ pachne po
amoniaku (3). Mezi vyznamné zastupce patii Kreveta hlubinna (Pandalus borealis), Kreveta
cervend (Aristeus antennatus), Kreveta pruhovana (Penaeus kerathurus), nachdzejici se na

Obrézku €. 12 a Kreveta rizova (Palaemon serratus).

Obr.12 Kreveta pruhovana (Penaeus kerathurus) (12)

Krabi

Charakteristickym znakem vsech krabi je Siroky krunyt, zadecek zcela zahnuty pod télo a
pet partt nohou, znichz prvni je opatfen vice ¢i méné¢ mohutnymi klepety. Velikost
jednotlivych krabi je rtiznd, existuji malé druhy krabu ale i obrovské druhy s rozpétim nohou
pies 1 metr (1). Pfirozen¢ se vyskytuji hlavné v mélkych vodach v hloubce do 50 m (4).
Krabi se dovazeji celi, zivi, se svazanymi klepety, aby se navzajem neznehodnotili nebo si

neublizili, a také hluboce zmrazeni nebo napiiklad maso v konzervach, které je tepelné



upraveno (3). Nejvice cenéné je maso z klepet. Mezi nejvice lovené druhy patii pacificky

snézny krab a krab kralovsky neboli krab kamcatsky (4), ktery se nachazi na Obrazku €.13.

Obr.13 Krab kamcatsky (13)



2 TECHNOLOGIE ZPRACOVANI PLODU MORE

V poslednich letech se stabiln€ zvySuje spotieba a popularita moiskych plodi, coz je dano
zejména dusledkem silného rastu v odvétvi akvakultury. Pro rist priimyslu jsou také diillezité
ptiznivé zdravotni G€inky moiskych plodi (7). Mékkysi a korysi jsou pro clovéka velmi
cennym zdrojem bilkovin, mastnych kyselin, vitamini a mineralnich latek. V nékterych
rozvojovych zemich jsou €asto jedinym zdrojem bilkovin ve stravé. Tato kategorie potravin
je velmi atraktivni pro spotiebitele ve vyspélych zemich po celém svété diky jedinecnym
nutricnim hodnotdm a rozmanitosti mnoha gastronomickych uprav. Moiské plody bohuzel
patii k vysoce choulostivym a rychle se kazicim potravinam, proto je nutné co nejrychle;jsi
zpracovani ihned po vylovu (8). Kvalita motskych plodi mtize byt také negativné ovlivnéna
nevhodnym zachazenim s produkty béhem sklizné a po sklizni nebo disledkem nespravného

skladovani a nevhodného zpracovani (7).

2.1 Chov a ,sklizei* moiskych plodu

vvvvvv

odvétvi. Zahrnuje asi 1000 komer¢nich druhGt motskych plodi a Sirokou Skalu
zpracovatelskych technologii ve srovnani s jinymi potravinaiskymi odvétvimi (9). Ustfice,
slavky, musle a hfebenatky, patii ke skupiné motskych mekkysi, ktefi ziji pfichyceni
pomoci byssovych vldken na moiském dné nebo na skaldch a kamenech. Jsou sklizeny
pomoci jednoduchych zatizeni, v podobé hrabi, lopat, klesti, ale mnohem c¢asté&jsi je sklizen
pomoci hydraulickych drapakt, které jsou zéaroven Setrn€j$i k morskym utesim a
nedevastuji je. Do hlubokych vod jsou vhodné sbérné kosSe, s délkou rukojeti az 11 metr
(8). Velka cast mekkysi je chovana uméle v akvakulturach. Napiiklad slavky, chované
v akvakulturdch, se nepéstuji na motském dné¢, jak je tomu v jejich pfirozeném prostiedi.
Nejdiive se posbiraji pladky slavek bud’ v pfirozeném prostiedi nebo umélych lihnich.
Z pludkt se vyvijeji larvy, které se zhruba po mésici pfichyti pomoci byssovych vlaken
k umélohmotnym $itlirdm a dospivaji v mladé slavky (9). Hojné se vyuzivaji i klily, umisténé
v mélké vodé. Kolem kit je obtocena a dostate¢né upevnéna $itlira naplnéna larvami slavek,
ktera je dlouha kolem tii az péti metr. Cela konstrukce je peclivé obalena siti, aby z ni

slavky neodpadavaly. Sbér slavek probihd o 12 az 15 mésicii pozdéji (10).



Na Obrazku €. 14 je zndzornén chov slavek umisténych na $nidrach.

Obr.14 Chov slavek (14)

V Japonsku se nejcastéji chovaji Gstfice v kosich, které jsou zavéseny na lanech upevnénych
na plovoucich raftech. Na raftech byva upevnéno i vice nez sto kost (11). Ustfice dortstaji
do trzni velikosti po 2-3 letech. Stoji také za zminku, ze Ustfice mimo potravinaiského
prumyslu vyuzivaji ke komeréni vyrobé perel (9). Na rozdil od divokého rybolovu ma
akvakultura vyhodu stale kvality, ceny, a dostupnosti. Zadkaznik m4 jistotu, ze ziskal zbozi
vyborné kvality. Velmi dilezitym faktorem pro vybér mista k péstovani mekkysi je dobra
kvalita vody a rychlé proudéni vody, které¢ zajist'uje dostatek planktonu, ktery tvoii potravu
mékkysa. Zarovenn musi byt lokality dostate¢né hluboké, aby nevystupovaly pifi odlivu
z morte, protoze pro rist mékkysi je nezbytné neustdle filtrovat krmivo z motské vody.
V neposledni fadé by neméli byt v akvakultute pfitomni predatofi, naptiklad hvézdice nebo
mofi$ti racci, kteti dokdzi akvakulturu nevratné poSkodit (12). Jak je jiz vySe zminéno, velice
dalezita je kvalita vody — musi byt peclivé hlidana, aby neobsahovala antibiotika,
chemikalie, fekalie a splasky. M&kkysi jsou filtrem Skodlivin a jelikoz se konzumuji i syrovi,
predstavuji velice rizikovou potravinu, at’ uz se jedna o mikrobidlni kontaminaci nebo
kontaminaci toxikologickou, vtomto pfipadé bohuzel nepomiize ani tepelna uprava.
Zpracovatel moiskych plodi musi zajistit, aby produkt, ktery vyrabi, byl bezpecny pro lidské
zdravi. Je zaveden védecky podlozeny systétm HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points — systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodt), ktery pii
spravném navrzeni a implementaci vyznamné snizuje riziko dosaZzeni biologickych,

fyzikalnich nebo chemickych rizik pro spotiebitele (8).



2.2 Zpracovani plodi more

Témer vSichni meékkysi jsou pred pouzitim néjakym zplisobem zpracovani. Zpracovani se
li§i podle toho, zda jsou urceni pro zivy trh nebo se dale zpracovavaji naptiklad mrazenim,
konzervovanim nebo nakladanim (12). Terminem mékkysi oznaCujeme v tomto kontextu
ustiice, Skeble, slavky, srdcovky a musle, protoze mikroflora téchto mékkyst ptimo odrazi
zivotni prostiedi, ze kterého se mekkysi sklizeji. Tato skupina mekkysu se zivi planktonem
a fasami filtrovanymi z velkého mnozstvi vody, ptiblizné kolem 2,7 litrci za hodinu v ptipadé
usttic. Procesem filtrace vody jsou také kromé potravy a kysliku zachycovany bakterie, viry,
chemické kontaminanty a jiné necistoty. Slozky obsazené ve vod¢ se zachycuji se na hlenu
a pomoci fasinek se spolu s hlenem pfesouvaji az Gstnimu otvoru a nasledné do travici
soustavy, kde mnoho mikroorganismil pieziva proces traveni. Timto zptisobem tedy tito
mekkysi akumuluji mikroorganismy ze znecisténych vod. Ostatni druhy mékkysa, mezi

které patii krabi, humfi a krevety nejsou tak nachylné ke znecisténi (4).

Ihned po vylovu se €erstvé sklizeni meékkysi umisti do skladovacich komor, kterymi prochazi
¢ista voda bez patogenti. Tento proces se nazyva depurace. Béhem n¢kolika dnti se mékkysi
ocisti prichodem dezinfikované motské vody pies jejich travici systém, ¢imz se eliminuji
patogenni mikroorganismy ziskané z jejich piirozeného prostfedi (14). Uéelem tohoto
procesu je snizeni poctu mikroorganismii véetné patogend, piitomnych v mékkysich ze
sttedné znecisténych vod, takze mekkysi jsou vhodni pro lidskou spotiebu bez dalSich uprav.
Tento postup ale neni vhodny pro mékkyse ze silné znecisténych vod ani ke snizeni
jedovatych ¢i Skodlivych latek, které se mohly v mékkySich nahromadit ze silné
znecisténého prostredi. Tito mekkysi jsou vyfazeni ze zpracovani, protoze nejsou vhodni ke
konzumaci (12). Voda v téchto zafizeni musi byt zdravotné nezavadna, pouze z ovefenych
zdrojii, aby nedochézelo ke kontaminaci napiiklad fekalnimi mikroorganismy. K apraveé
vody se pouzivd ozon, coZz zkracuje dobu ¢iSténi mekkyst oproti chloru a tim 1 snizuje

naklady na zpracovani (14).



Na Obrazku €. 15 se nachazi skladovaci nadrz s pitnou vodou a s Gstficemi.

e

Obr.15 Skladovaci nadrz s ustficemi (15)

Velmi dilezité je také omyti mekkysa pred skladovanim, silné znecisténi mekkysi by mohly
kontaminovat vodu v zafizeni. Nesmi dochazet ani k michdni mlzl s jinymi motskymi
druhy, napiiklad rybami, kraby, humry. Mohlo by dojit ke kfiZové kontaminaci z téchto
zivocichti na mlze (4). Tato zafizeni byvaji umisténa piimo na n€kterych rybaiskych lodich,
které travi i n€kolik dnli na mofi, nez pfivezou tlovek do zpracovatelského zavodu. Je
dilezité uchovat po tuto dobu ulovek Cerstvy, diky potla¢eni mikrobialniho ristu (14).
Mokré skladovaci operace jsou velmi variabilni, nadrze se syntetickou motskou vodou jsou
umistény i na pevning, kde slouzi k odstranéni soli a absorpce soli m&kkysi, kteti byli uloveni
v méné slanych vodach, ¢imz se jejich maso stava chutnéjSim. Tato zatizeni se vSak bohuZzel
nenachdzeji na vSech rybarskych lodich. VétSinou se vyuziva spise tzv. suchého zpusobu,
kdy jsou mlzi vyloveni a skladovani v pfepravnich kontejnerech nebo pytlich. Vzdy se co
nejrychleji bez zbyteénych prodlev musi dopravit na misto zpracovani. Cim déle trvéa
doprava ke zpracovatelskému zatizeni a zchlazeni, tim vice se zvySuje pocet bakterii v mase,
které se v mase nadale mnozi a mohou vyvolat alimentarni onemocnéni. Podminky sklizné
jsou tedy dalsim faktorem, ktery ovlivituje kvalitu motskych ploda (4).

MIlzi, vCetné usttic, musli a Skebli se ke spotiebiteli mohou dodéavat na trh v zivém stavu.
Jednim z nejdalezitgjsich faktort zachovani kvality je dodrzeni teplotniho fetézce. Ustiice a

Skeble se sklizeji pfedevs§im béhem jara a zimy, ale n€které druhy jsou sklizeny i v 1été, kdy

se teploty na palubé lodi pohybuji kolem 30 °C, coz snizuje kvalitu produktu, 1 kdyz je



zivoc€ich nazivu. Pro zachovani kvality a trvanlivosti by méli byt mlzi chlazeni a skladovani
pii teplotach nizSich nez 10 °C, obecné je doporu€eno US Food and Drug Administration
(FDA) 7,2 °C a méné¢, aby nedochézelo k mnozeni koliformnich mikroorganismii. Mékkysi
jsou pro prodej v zivém stavu na mistnich trziStich zpracovani pouze pranim, naslednym

ttidénim podle velikosti a balenim (8).

Dalsi zpracovani mékkysu

Dale se mekkysi zpracovavaji vyloupnutim masa ze skotapky — lastury. Kazdy mlz vyzaduje
jiny zpusob vyjmuti masa ze skotapky, zplisoby se li§i i napfi¢ regiony. Nejbéznéj$im

zpisobem je zasunuti noZe ptes Ustni otvor, rozfiznuti abdukéniho svalu a vyjmuti masa (8).

Tento zplsob vyjmuti masa je zndzornén na Obrazku €. 16.

Obr.16 Vyjmuti masa ze skofapky (16)



Hojn¢ vyuzivany je 1 zplsob odStipnuti ¢asti skofapky pomoci kladivka, tim se ud¢la do
skotapky otvor pro niiz, ktery je pak pouzit k ptefiznuti abdukéniho svalu. Misto kladivka
muze byt pouzit i brusny kotoucek pohanény elektromotorem. O zplsobu vyloupnuti
rozhoduje tloustka skotapky (8). Déle se vyloupnuté maso promyva pomoci dmychadla, coz
je vlastné nadrz s pitnou vodou, kde se do spodni ¢asti nadrze privadi vzduch. Po dikladném
omyti masa se otevie vypoustéci otvor nadrze, maso se vede Zlabem k proplachnuti a
zabaleni (4). Hfebenatky se zpracovavaji ptimo na lodich. V USA se konzumuje pouze sval
hiebenatky, zatimco v Evropé se za velkou lahtidku povazuji i jikry. Barva jejich masa se
pohybuje od bilé ptes Sedou az po namodralou barvu, dokonce je pfijatelné i nazloutlé nebo
nartiZzovélé zbarveni. Hiebenatky se skladuji v pytlich obklopenymi velkym mnoZstvim
ledu. Po ptevezeni do zpracovatelského zavodu je maso promyto a zabaleno (8). Mnoho
mekkysa se prodava jako vyloupané maso obalené v tésticku nebo ve strouhance, nasleduje
zmrazeni, baleni a distribuce do obchodni sité (12). Na Obrazku ¢. 17 jsou mrazené obalené

kalamarové krouzky.

Obr.17 Zmrazené kalamarové krouzky (17)

Nejvétsim spotiebitelem téchto vyrobkll je USA, kde jsou tyto produkty dodavany do
restauraci nebo jsou proddvany jako luxusni vyrobky pro spotiebitele. Téstickem je mySlena
tekutd smées, skladajici se z vody, mouky, Skrobu a koteni, do niz jsou moiské plody
namaceny a dale zpracovavany. Strouhanka je mouka, Skrob, stl a ochucovadla. Produkt je
obvykle i pfedsmazeny, tim se zlepSuje textura i chut. Mrazeny jsou i neobalené produkty.
Zmrazeni musi byt rychlé, za dodrZeni pfedepsané teploty, vétSinou -18°C. Mrazi se

hfebenatky, Skeble, surmovky ale i Ustfice, aby byla zajiSténa jejich dostupnost a standardni



kvalita po cely rok. Dalsim zplisobem je naklddani moiskych plodi do solného nebo

octového nalevu (12).
Zpracovani korysu

Krabi, humfi a raci se sklizeji z kost a kleci, které obsahuji ndvnadu. Poté jsou pfepravovani
zivi v nddrzich s motskou vodou do zpracovatelskych zavodii nebo piimo k prodeji. Korysi
vydrzi v bez vody, ale musi byt v chladném a vlhkém prostiedi, se svazanymi klepitky, aby
neublizili sobé nebo ostatnim korysiim. Kraby a humry Ize koupit 1 uvafené, zpracované a
zabalené, ale také jako maso, které proslo pasteraci nebo v plechovkach po tepelném
opracovani. Naopak krevety a garnati rychle uhynou, proto se zpracovavaji v zatizenich co
nejblize jejich chovné akvakultury, a jsou proddvany na mistnich trzich. Krevety mohou byt
zpracovany vcelku nebo bez hlavy a s krunyfem, bez hlavy bez krunyte, vyloupané ocasy a
vytazené sttivko, zmrazené nebo piedvatené, glazované a nasledné zmrazené. Béhem celého
procesu je velmi dilezité dbat na zdsady spravné vyrobni praxe, aby nedoslo k opétovné
kontaminaci produktu nezddoucimi mikroorganismy piitomnymi v prostiedi nebo od
pracovnikll. Rizikové jsou zejména spory Bacillus cereus a Clostridium perfringens, které

mohou byt pfitomny v té€sticku uréenému k obalovani produkti (4).



3 MOZNOSTI PRODLOUZENI TRVANLIVOSTI PLODU MORE A
VYROBKU Z NICH

Moiské plody jsou potraviny s vysokou nutri¢ni hodnotou, delikatesni chuti a také jsou
velmi cennym zdrojem bilkovin, mineralnich latek a vitamini. Z diivodu vysokého obsahu
vody, neutralniho pH a vysokého obsahu zivin je doba pouzitelnosti moiskych plodt zna¢né
omezena. Bezprosttedné po smrti dochazi v plodech mote k rychlym mikrobialnim a
biochemickym reakcim, které¢ vedou ke zméndm senzorickych a nutri¢nich vlastnosti, které
snizuji jejich trvanlivost. Obecné jsou moiské plody bohaté na polynenasycené mastné
kyseliny (PUFA), diky nimz jsou nachylnéjsi k oxidaci lipidd, kterd se projevuje tvorbou
nepifijemného zapachu a chuti, ztratou vyzivové hodnoty a v neposledni fad€ i tvorbou
nejriznéjsich barevnych zmén. Mikrobiologické, chemické a fyzikalni zmény jsou divodem
znehodnocovani motskych plodi. Rozsah téchto zmén v Case urcuje trvanlivost produktu
(15). Jelikoz plody mote podléhaji velmi snadno zkaze, je tedy nezbytné spravné zpracovani
a baleni pro zachovani jejich kvality. Celosvétove se pouziva fada konzervacnich technik,
od nejjednodussiho skladovani na ledu az po nejnovéjsi a pokrocilé metody, jakymi jsou
naptiklad ozatovani, dilezitou roli také hraje technologie baleni v modifikované atmosféte,

a tzv. aktivni a inteligentni baleni (16).

3.1 Chlazeni a mrazeni

Hlavnim cilem chlazeni je zabranit mikrobiologickym, chemickym a fyzikalnim zménam
probihajicim za normadlni teploty, snizenim teploty na 0 °C. Obecné plati, ze ¢im nizsi
teplota, tim delsi doba pouzitelnosti. Chlazeni nemuze Gplné tyto probihajici zmény zastavit,
ale dokaze je vyrazné zpomalit. Uéinek chlazeni zavisi na vice faktorech, mezi které patii
pocatecni mikrobidlni zatizeni, ptredev§im rist mezofilnich mikroorganismii, chemické
sloZeni, teplota, relativni vlhkost a rychlost proudéni vzduchu. Nejbézngjsi a nejucinng;si

metodou je chlazeni ledem, protoze ma velmi dobrou chladici kapacitu (17).

Mrazeni ptedstavuje jednu z hlavnich metod konzervace moiskych plodi. Mrazenim se
rozumi snizeni teploty na -18 °C a méné, tim dochdzi k minimalizaci mikrobidlni a
enzymatické aktivity. Mrazené produkty musi byt uchovavany pii teplotach -18 °C a nize,
aby nedoSlo k poruSeni chladiciho fetézce. Proces mrazeni ovSem nezabiji patogenni

mikroorganismy, které jsou pfitomny v motskych plodech jiz pfed procesem zmrazeni a



mohou po rozmrazeni a konzumaci zpusobit alimentarni onemocnéni. Surovina pro
zmrazeni musi byt tedy Cerstva a musi byt dodrzeny zdsady spravné vyrobni praxe. Proces
zmrazeni a nésledné skladovani patii z hlediska HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) mezi kritické body, proto musi byt diisledné kontrolovany (8,17). V podstaté
existuji tfi zakladni metody zmrazovani moiskych plodi, probihajici v riznych mrazicich
zafizenich. Prvnim zafizenim jsou mraznicky s proudicim vzduchem, kde pifes produkty
proudi neptetrzité ledovy vzduch, jehoz teploty jsou udrzovany hluboko pod bodem mrazu.
Dalsim zafizenim jsou kontaktni mraznicky, kdy je produkt v pfimém kontaktu s mrazicimi
deskami, které jsou zevniti chlazeny recirkulaénim chladivem. Tato metoda je vhodna
predev§im pro moiské plody balené do kartond. Pfimy kontakt zkracuje dobu mrazeni
pfiblizné€ o tietinu oproti zpisobu mraZeni proudicim vzduchem. Poslednim zplsobem je
tzv. kryogenni mrazeni, kde je produkt bud’ pfimo ponofen do kapalného chladiva nebo je
jim nastiikén, coz je proces nahlého, velmi jemného zmrazeni. Jako chladivo je obvykle
vyuzivan tekuty kapalny dusik o teploté -196 °C nebo smés suchého ledu a ethanolu (18).

Na Obrazku €. 18 je zobrazeno mraZeni krevet.

Obr.18 Mrazeni krevet (18)

3.2 Konzervace

U meékkystu se vzhledem k nizkému pH pouzivaji vyssi sterilacni teploty 114-130 °C.
Obecné se trvanlivost konzervovanych vyrobkll pohybuje mezi jednim rokem az péti lety.
Skeble se konzervuji bud’ veelku nebo v podobé sekaného ¢i mletého masa. Skeble se pied

konzervaci promyvaji silnym proudem vody, dale se vedou do tzv. napafovace, ve kterém



pusobi para o tlaku 70kPa po dobu 10-15 minut, zde dochazi pti teploté 121 °C k otevieni
Skebli a vyjmuti masa. Maso se davkuje spolu se slanym konzervacnim roztokem do
plechovek, a probiha konzervace. Doba konzervace zavisi na hmotnosti obsahu, naptiklad
teplota 116 °C a doba 1 hodina se pouziva pro konzervu o hmotnosti obsahu 227 g a 1,5
hodiny pro plechovku o hmotnosti obsahu 454 g. Konzervy jsou poté chlazeny ve vodni
lazni na teplotu 37-42 °C. PouZivaji se plechovky s vnitinim povrchem absorbujicim siru,
protoze u tohoto produktu miize dojit k ¢ernému zbarveni. Velmi oblibené jsou i

konzervované usttice (19). Na Obrazku €. 19 je zobrazen ptiklad konzervovanych musli.
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Obr.19 Konzervované musle (19)

Zpisoby konzervace korysi jsou zavislé na druhu korySe. Humfii se nejprve vati po dobu
10-30 minut rychlym vlozenim do vrouci vody. Maso se konzervuje s 2-6 % solnym
roztokem. Krevety jsou obvykle konzervovany ve vod¢, do které muze byt ptidana stl,
citronova Stava, kyselina citronova, kofeni. Krevety jsou nejprve predvareny a az poté

konzervovany pii teploté 116 — 121 °C (19).

3.3 Ozareni

Ozateni je fyzikalni oSetfeni, které spociva ve vystaveni potravin piimému pusobeni
elektromagnetickych paprskii. K oSetfeni potravin se pouziva vysokoenergetické zatreni
v podobé gama paprski. Pro ozafovani potravin jsou schvalené pouze isotopy kobaltu
(60Co) nebo cesia (137Cs), rentgenové pristroje s maximalni energii SMeV a nebo

elektronové urychlovace s maximalni energii 10MeV (20).

Platnymi pfedpisy ve statech Evropské unie a v Ceské republice jsou:



- vyhlaska ¢€.133/2004 o podminkach ozafovani potravin a surovin, o nejvyssi piipustné
davce zafeni a o zpisobu oznaceni ozafeni na obalu,

v v

- zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, ve znéni pozd¢jsich predpisa

(§ 4 Ozatovani potravin),

- smérnice Evropského parlamentu a Rady ¢. 1999/3/ES ze dne 22. 2. 1999 stanovujici
seznam potravin a potravinaiskych ptisad ve Spolecenstvi oSetfenych ionizujicim zafenim,
- smérnice Evropského parlamentu a Rady ¢. 1999/2/ES ze dne 22. 2. 1999 o sblizovani
legislativ Clenskych statd tykajicich se potravin a potravinaiskych prisad oSetfenych
ioniza¢nim zafenim.

Dle platné evropské legislativy mize byt ionizace vyuZita pouze k:

- zniCeni patogennich mikroorganisml a tim sniZeni nebezpeci ndkazy prenasené

potravinami,

- omezeni kazeni potravin zpomalenim nebo zastavenim rozkladnych procest

zni¢enim organismi pfispivajicich k témto rozkladnym procesiim,
- redukci ztrat vznikajicich predéasnym zranim, raSenim nebo kli¢enim, nebo

zniceni Skodlivych organismi obsazenych v rostlinnych produktech a rostlinach (21).

Ionizujici zafeni muze zdvojnasobit nebo dokonce aZ ztrojnasobit b&éznou trvanlivost
moftskych plodl skladovanych pfi teploté¢ 1°C. Ozafenim nedochézi k zadnému zdpachu,
neptiznivym vyzivovym ucinkiim ani jinym zménam. Ionizujici zafeni je také velmi ucinné
pfi eliminaci patogenti moiskych plodd. Ozafeni potravin neni béZnym zplsobem

prodlouzenim trvanlivosti potravin a v mnohych zemich neni povoleno (20).

V Ceské republice je povoleno ozafovat ryby a ostatni moiské Zivodichy s vyjimkou
mrazenych krajenych nebo dekapitovanych krevet a mrazenych zabich stehynek a to nejvyse
povolenou davkou 3,0 kGY, mraZené krajené nebo dekapitované krevety nejvyse povolenou
davkou 5,0 kGY. Davka je vyjadiena v jednotkdch Gray. Stanovené hodnoty plati pro

maximalni celkovou primérnou, jednorazovou i kumulovanou absorbovanou davku (21).



3.4 Baleni

Cilem baleni potravin je pfedev§im ochrana pfed znehodnocenim, zabranéni moZnosti
zamény nebo piipadné zmény obsahu a v neposledni fadé¢ usnadnéni ndkupu a zvysSeni
atraktivnosti pro spotiebitele. Ochranou pied znehodnocenim se rozumi naptiklad zamezeni
pristupu vzduchu a svétla, dale je zabranéno vzajemnému ovliviiovani potravin
nejriznéjSimi pachy a vinémi, brani poSkozeni produktu a piedevSim mikrobidlni
kontaminaci. Musi byt pouzivany pouze zdravotné nezavadné obalové materidly, které jsou

vhodné pro styk s potravinami (22).

Baleni v modifikované atmosfére

Modifikovanou atmosférou je nazyvano zménéné plynné prostredi, které je aplikovano na
potraviny vzduchotésné uzaviené, aby se prodlouzila trvanlivost produktu. Baleni
v modifikované atmosféfe (MAP-Modified atmosphere packaging) spocivd v nahrazeni
vzduchu jinym plynem nebo smési plyn. V MAP lze vyuzit mnoho pomérovych kombinaci
oxidu uhlicitého, dusiku a kysliku (23). Jakmile je zavedena plynnd smés, neprovadi se
zadna dalsi kontrola sloZzeni plynu béhem skladovani. Slozeni plynu se béhem skladovani
meéni v disledku chemickych, enzymatickych a mikrobialnich aktivit produktu (24). VyuZiti
oxidu uhli¢itého se projevuje pomalej$im riistem mikroorganismti v logaritmické fazi (16).
Atmosféra CO> a nizsi teplota nez 2 °C jsou idedlni pro prodlouZeni trvanlivosti motskych
plodi. CO: vykazuje inhibi¢ni Gi€inky na mikroorganismy, které zplisobuji kaZeni potravin,
mezi které patfi napiiklad Pseudommonas sp. a dalsi psychrotrofni mikroorganismy.
Naptiklad u krevet snizuje atmosféra CO; tvorbu cernych skvrn na jejich téle (24,25). U
produktii balenych v MAP je na obalu vyznaceno ,,baleno v ochranné atmosféfe™. Vyhodou
je prodlouzeni doby pouzitelnosti a diky tomu dochazi ke snizeni ekonomickych ztrat
vzhledem k delsi trvanlivosti. Pfi dodrZeni spravnych podminek chlazeni mize se muze
trvanlivost zdvojnésobit ¢i dokonce ztrojnasobit oproti klasickému skladovani v bézné
atmosfére, v n¢kterych ptipadech z nékolika dni na dva az tfi tydny. Mezi dalsi velké
vyhody patii také vysoce kvalitni produkt a mald nebo Zadnd nutnost pouzivat chemické
konzervanty. Naopak mezi nevyhody patii zvySené naklady na baleni, nutna regulace teploty
a rizné slozeni plynu pro kazdy typ produktu (25). Na Obrazku ¢. 20 1ze vidét krevety balené

v modifikované atmosfére.



Obr.20 Krevety balené v ochranné atmosféie

Vakuové baleni

Vakuové baleni je zplsob baleni potravin, pfi kterém dochazi k odstranéni veSkerého
vzduchu z obalu a nasleduje hermetické uzavieni obalu. Nedostatek kysliku v obalu
zamezuje rustu aerobnich mikroorganismi a dochézi k zamezeni oxida¢niho Zluknuti
potravin. Vakuovym balenim bohuzel nelze eliminovat rist anaerobnich mikroorganismi,
ale lze jej vyrazné zpomalit pfi skladovani pfi teplotach nizSich nez 4 °C nebo uplné zastavit
pii teplotach -18 °C a nize, tedy zamrazenim. Vyhodou vakuového baleni je zachovani chuti

a celkové kvality potravin (17).

Aktivni baleni

Aktivni obal je inovativnim konceptem, je to v podstaté typ obalu, ktery samovolné méni
svlj stav v zavislosti na vnéjSich podminkach uvniti nebo vné obalu po celou dobu
skladovani tak, aby se prodlouzila trvanlivost, zlepS$ila se bezpe¢nost potraviny nebo doslo
ke zlepSeni organoleptickych vlastnosti potraviny pifi zachovani jeji kvality. V souCasné
dobé jsou prevazné pouzivany systémy, které jsou zalozeny zejména na uvolfiovani
aktivnich ¢inidel, naptiklad konzervacnich latek, aromat, antioxidanti z oballl do potraviny
nebo v opacném piipade sorpci nezadoucich latek a pacht obalem. Mezi nejrozsifenéjsi a
nejpouzivané]si aktivni obaly bezesporu patii absorbéry kysliku, jejichz aplikaci 1ze v obale
snizit obsah kysliku na méné nez 0,01 %. Absorbéry kysliku jsou pouzivany ke zvySeni
ucinnosti vakuového baleni a baleni v ochranné atmosféte, kde maximalné omezuji mozné
oxida¢ni zmény a navozuji striktné anaerobni prostiedi, které u¢inn€ brani riistu aerobnich
mikroorganismil, zejména plisni. Nejrozsitenéjsi absorbéry jsou ve formé sacku, které se

vkladaji do obalti, kde se vyuziva oxidace ¢astic koloidné srazeného zeleza. Dale mohou byt



absorbéry aplikovany ve formé $titkil, ve formé vlozek do uzavéru k lahvim pro baleni piva
¢i nealkoholickych napoji. Mezi hojné vyuzivané absorbéry patii vlhkost pohlcujici vlozky
a folie, které slouzi k pohlceni nezadouci vlhkosti produkované balenou potravinou,
naptiklad podlozky v baleni zmrazovanych ryb ¢i motskych ploda. Skladaji se obvykle ze
dvou vrstev porézniho, netkaného polymeru (naptiklad polyethylenu nebo polypropylenu),
které mezi sebou uzaviraji U€¢inny sorbent, naptiklad polyakrylatové soli nebo celul6zova

vldkna (17,26).

Inteligentni baleni

Inteligentni obaly jsou obalové systémy monitorujici podminky okolniho prostiedi vyrobku,
a poskytuji vyrobci informace o zpusobu naklddani a stavu balené potraviny béhem
transportu a skladovéani. Jsou to v podstaté¢ obaly vybavené indikatory. NejCastéji jsou
vyuzivany indikatory teploty, vlhkosti, indikator cerstvosti nebo indikator pomnozeni
nezadoucich mikroorganismt. Do této skupiny patii i obaly vyuZivajici RFID (Radio
Frequency IDentification) technologii s elektronickymi ¢ipy umoziujici bezkontaktni

dalkovou identifikaci obalu ¢i etikety s elektronickym zaznamem obrazu ¢i zvuku (17,26).



4 VYHODY A RIZIKA KONZUMACE

V poslednich letech se témét ve vSech vyspélych zemich po celém svété staly velkym
problémem nemoci souvisejici s zivotnim stylem — tzv. civilizacni choroby. Mnohymi
klinickymi a epidemiologickymi studiemi bylo prokazano, Ze strava spolu s Zivotnim stylem
ovliviiuje z velké ¢asti nachylnost k t€émto chorobam. Mezi civiliza¢ni choroby fadime
pfedev§sim obezitu, diabetes mellitus, hypertenzi, infarkt myokardu, ateroskleréozu a
v neposledni fadé i rakovinu. Tyto nemoci jsou hojné rozsifené a rychlym tempem ptibyvaji.
Jako prevence se doporucuje zdrava strava, omezeni stravovani se ve fastfoodech, vynechani

jednoduchych cukrt a také dostatek pohybu (27).

Mezi zdravi prospesné potraviny se fadi i moiské plody, i kdyz jejich konzumace vyvolava
1 fadu spornych dohadii. Nasledujici text pojednavd o vyhodach a piipadnych rizicich

konzumace moftskych plodi.

4.1 Vyhody konzumace morskych plodi

Moiské plody obsahuji mnoho vitamind, zejména vitaminu A, D a B2, mineralt a fadu
dalSich télu prospésnych latek. Velmi vyznamnou slozkou motskych plodd jsou omega 3
mastné kyseliny. Jednd se o polynenasycené mastné kyseliny, které jsou pro lidsky
organismus nezbytné, ale t¢lo si je nedokdze samo vyrobit, a proto se nazyvaji esencidlnimi
mastnymi kyselinami. Patfi sem dv¢ dilezité kyseliny, a to kyselina eikosapentaecnova (EPA)
a kyselina dokosahexaenova (DHA), které jsou velice dllezité pro vyvoj nervové soustavy
a samotna DHA blahodarné¢ plisobi na vyvoj mozku a zraku (28). Tyto kyseliny jsou také
spojeny se snizenym rizikem kardiovaskularniho onemocnéni a aterosklerdzy. Existuji i
dikazy o tom, ze pfijem omega 3 mastnych kyselin t€hotnymi zenami ptiznivé ovliviiuje
zrakovy a kognitivni vyvoj (jsou to funkce, které zahrnuji pamét’, koncentraci, pozornost,
feCovou funkci a rychlost mysleni) plodu (29). Déle byly prok4zéno, Ze omega 3 mastné
kyseliny hraji dilezitou roli v prevenci a 1€¢b¢ ischemické choroby srdec¢ni, hypertenze,

cukrovky, artritidy, zanétlivych a autoimunitnich chorob a také rakoviny (30).
Moftské plody také predstavuji vyznamny zdroj bilkovin, a to zejména v ptimotskych
statech. Motské plody obsahuji 11-27 % bilkovin a jsou dobrym zdrojem esencialnich

aminokyselin. Soucasn¢ jsou motské plody lehce stravitelné (7).

M¢kkysi jsou také vyznamnym zdrojem mineralnich latek, zejména jodu, fosforu a selenu.

Usttice a korysi jsou bohatym zdrojem zinku, Zeleza a médi, musle a slavky maji vysoky



obsah drasliku. Motské plody obsahuji také velké mnoZstvi sterolli, které maji pozitivni vliv

na hladinu cholesterolu v krvi. Syrové nebo varené musle maji nizky obsah tuku a kalorii

31).

4.2 Rizika konzumace morskych plodi

Moftské plody jsou bezesporu vyzivnou a pro organismus velice prospé$nou potravinou, ale
bohuzel existuji i jisté rizika pfi jejich konzumaci.

Velmi nepiijemnym rizikem konzumace moiskych plodi je alergie, nej€astéji na koryse.
Neékteré osoby maji alergické reakce 1 na mekkyse, kam spadaji naptiklad musle a usttice,
ale nejsou tak cetné jako u korysh, mezi které fadime kraby, krevety, humry a raky. Alergie
na koryse je po arasidech a ofechéch tfeti nejrozsirené;si alergii, ale samoziejme se Cetnost
ve svété lisi. Predpoklada se, ze je zplsobena bilkovinami, konkrétnéji tropomyosinem,
ktery je zastoupen u vSech korysu. Stejné jako u vSech ostatnich alergii jsou piiznaky
individudlni, od mirnych az po tézké stavy. Mezi mirné piiznaky patii svédeni rth a ustni
dutiny, otok hrdla, jazyka a patra, kopfivka, nevolnost, zvraceni a prijjem, u tézsich alergii
astma, potiZe s dychanim, az anafylakticky Sok. Lidé s diagnostikovanou alergii na koryse
by méli koryse a vyrobky z nich zcela vyloucit ze stravy, a peclivé sledovat sloZeni potravin,

protoze vyznamné alergeny jako jsou korysi jsou na etiketach uvedeni (32).

Dalsim rizikem je pozieni motskych plodi kontaminovanych toxiny z moiskych tas (33).
Jde o zavazné gastrointestindlni onemocnéni, které je zplsobeno konzumaci potravin
moftského plivodu, ve kterych se akumulovaly toxiny z motskych fas (34). Zastupcem téchto
toxini je napiiklad kyselina okadaova, kdy vtomto pfipadé dochazi pii poziti
kontaminovanych mékkyst k prijmovému onemocnéni (33). Tuto nemoc oznacujeme DSP
(Diarrhetic shellfish poisoning) prijmova otrava mekkysi. Dale jsou popsany dalsi tii
nemoci: paralytické (PSP-paralytic shellfish poisoning toxins), neurotoxické (NSP-
neurotoxic shellfish poisoning toxins) a amnesické (ASP-amnesic shellfish poisoning
toxins) otravy meékkysi (33). ASP je nemoc zplisobend pozitim zejména musli obsahujici
toxiny kyseliny domoové, kterd je produkovana motskymi toxikogennimi rosivkami. Mezi
typické ptiznaky intoxikace patii zvraceni, kiece v biiSe, dezorientace a ztrata paméti (34).
Jejich vyskyt je extrémné vzacny, a je piisn¢ hlidan predpisy (35).

V moftskych plodech mohou byt pfitomny viry, bakterie a paraziti, pfi¢inou je péstovani
koryst a mekkyst v kontaminovanych vodach, ¢asto odpadnimi vodami obsahujicimi

fekalie. Takto péstovani korySi a meckkySi mohou byt nositelé viru hepatitidy A,



v v

stabilnim patogenem, piezivajicim i nizké hodnoty pH, které jsou v lidském zaludku a
odoléava také koncentracim chloru v pitné vod€. Pomérné odolné jsou i Norwalk viry,které
prezivaji zahiev na 60°C (4). Ve znecisténych vodach se mohou nachazet paraziti, z nichz
nebezpecné pro Cloveéka jsou predevSim tasemnice, motolice, hlistice a prvoci. Piipady
spojené s konzumaci moiskych plodl s parazity jsou hlaSeny zejména z oblasti, kde se
motiské plody konzumuji syrové, marinované nebo nedostateCné tepeln¢ upravené.
Bakteridlni kontaminace motskych plodi je velmi casto spojovana s rodem Vibrio.
Vyznamné ze zdravotniho hlediska jsou zejména bakterie V.cholerae, V. parahaemolyticus
a V. vulnificus. Vibrio cholerae je puivodcem onemocnéni cholera. Nakaza se pienasi
zejména vodou, ale vibria se nachézeji 1 v télech mekkysa, Zijicich v téchto vodach.
Onemocnéni probiha jako tézka enteritida se silnym vodnatym prijmem, zvracenim a
dehydrataci. Vibrio parahaemolyticus je béznou soucasti pobieznich vod a ustich ek po
celém svété. Toto onemocnéni je nejcastéji prendSeno konzumaci moiskych ploda a ryb
zijicich v téchto vodach. Hlavnimi piiznaky onemocnéni je vodnaty prijem, teplota a
zvraceni. Vibrio vulnificus je taktéZ soucasti pfirozené mikroflory pobteznich vod a byla
izolovana z ryb a mékkysu obyvajicich tyto vody. Do organismu se dostdva nejcastéji
koznimi 1ézemi nebo tradvicim traktem. Dochazi k septikémii, nekréze tkéani, Casto az

k amputaci. (35,37)

V neposledni fadé mohou byt rizikem pfi konzumaci 1 biogenni aminy. Kadaverin, putrescin
a histamin patii mezi diaminy, které mohou byt vyrdbény po smrti dekarboxylaci
specifickych volnych aminokyselin v tkdnich mékkysa. Slozeni produktu a povaha
mikroflory ovliviiuji mnozstvi enzymu dekarboxylazy, kterou je bakterialni bunika schopna
kadaverin, tyramin, tryptamin a p-fenylethylamin. Pfiznaky otravy histaminem jsou velmi
podobné potravinovym alergiim. Pfiznaky mohou byt gastrointestindlni — priijjem, nauzea,
zvraceni, obéhové — hypotenze nebo naopak hypertenze, kozni — edém, vyrdzka nebo

neurologické — bolest hlavy, navaly, palpitace (38).

Nakonec je dilezité zminit i chemické kontaminanty, kterymi jsou té¢zké kovy, zejména rtut,
kadmium a olovo, z organickych kontaminantii dioxiny a polychlorované bifenyly a

antimikrobni latky vcetné veterinarnich 1é€iv (39).

Rtut’, kadmium a olovo maji nejvétsi bioakumula¢ni schopnosti, coz je schopnost piechdzet

z vody ¢i vzduchu do Zivych organismu a hromadit se v nich. Rtut’ se do vodniho prostredi



dostava predevSim odpadnimi vodami z primyslu a atmosférickymi srazkami. Ve vodé
rozpusténé organické a anorganické slouceniny rtuti v moiském sedimentu podléhaji
methylaci, coz je proces vyvolany mikroorganismy a vznika velmi toxicka methylrtut’.
K onemocnéni lidi dochazi konzumaci moiskych zivo¢icht kontaminovanych methylrtuti,
coz je kumulativni jed, ktery se koncentruje pfedevsim v ledvinach, kde muze setrvavat i
desitky let. Projevy chronické otravy byvaji Casto nespecifické — zazivaci potize, vypadavani
vlast, neurologické a psychické potize, az po zdvazné onemocnéni ledvin, chudokrevnost ¢i
revmatologické potize (40). Hana Buchtova (40) ve své publikaci uvadi pfipustné mnozstvi
rtuti v mekkysich a hlavonozcich 2,0 mg/kg, v korysich 0,5 mg/kg. Vysokou toxicitu pro
vodni organismy ma také olovo. Jeho toxicita spoc¢iva ve schopnosti vytvafet s — SH
skupinou v thiolech, které jsou soucasti nékterych enzymt velmi silnou vazbu, inhibuje
tvorbu hemoglobinu a pusobi negativné na nervovy systém. Chronicka otrava olovem se
pomérné obtizn¢ diagnostikuje, protoze ma nejasné symptomy. K hromadéni olova dochazi
zejména v kostech. V publikaci Hany Buchtové (40) je uvedeno piipustné mnozstvi pro
olovo v mékkysich a hlavonozcich 2,0 mg/kg, v korysich 1,0 mg/kg. DalsSim prvkem
kumulovanym v motskych plodech je kadmium, které se fadi k potencialné karcinogennim,
teratogennim prvkam. V lidském organismu se kumuluje ve vnitinich orgénech, zejména
v ledvinach a jatrech. Pii intoxikaci kadmiem dochdzi k selhdni ledvin, dekalcifikaci kosti a
zvySuje se riziko srde¢nich a cévnich onemocnéni (40). Ptipustné mnozstvi kadmia uvedené
v publikaci Hany Buchtové (40) je 1,0 mg/kg pro mékkysSe, 0,5 mg/kg pro koryse a

hlavonozce.



ZAVER
Tato bakalatska prace se zabyvala motskymi plody — cesta motskych plodii z mote az na nas

stul.

Motiské plody jsou pievazné péstovany v umélych akvakulturach, kde je peclivé hlidana
Cistota vody, nedochazi tedy k nezddouci kontaminaci, na rozdil od volného odlovu v moifi,
kde miize byt voda kontaminovana, a tim jsou znehodnoceny i plody mote. Motské plody
jsou ihned po vylovu zpracovdvany, a diky rychlé letecké piepravé je mlizeme dostat
maximalné Gerstvé, i kdyz se Ceska republika nenachazi v blizkosti mote. Motské plody
muzeme zakoupit Cerstvé — zivé, chlazené na ledu, mrazené, konzervované, a v neposledni
fadé balené v ochranné atmosféte, kdy jsou v mrazeném nebo rozmrazeném stavu. PouZzitim
baleni v ochranné atmosféte dochazi k prodlouZeni trvanlivosti motskych plodi a neni nutné
je konzumovat ihned po zakoupeni, ale I1ze je uchovat néjaky ¢as i doma v lednici. Je ovSem

nutné dodrzet teplotni fetézec, aby nedoslo k jejich znehodnoceni.

Motské plody jsou velmi zdravou a nutricné bohatou potravinou, ale bohuzel u nas v Ceské
republice jsou konzumovany v mensi mife nez v okolnich zemich, jsou nés stale povazovany
za delikatesu, kterd neni soucasti bézného jidelnicku. V konzumaci vitézi veprové maso

spolu s kufecim, coz je do jisté miry u vepfového masa dano 1 tradicemi.

Diky pfiznivému ucinku plodti mote na zdravi a jejich nutricni hodnot€ si pomalu ziskavaji
své konzumenty. Je to i zasluhou ,,tematickych tydni*, které jsou v nabidkach supermarkett,
takze se moiské plody stavaji dostupnéjsi pro vétsi skupinu konzumenti i diky ptiznivé;si

cene.

BohuzZel existuji i rizika konzumace plodii mofte, kde nejvétsim rizikem je alergie, nejcastéji
na korySe. DalSimi riziky mohou byt kontaminovani mékkysi, at’ uz chemikaliemi,
patogennimi mikroorganismy, viry a parazity, cemuZ zabranime tim, Ze si koupime produkt
z akvakultury, kde jsou tyto kontaminace bedlivé sledovany a také produkt tepelné

opracujeme pred konzumaci.

I ptfes tato minimalni rizika konzumaci motskych plodd 1ze jen doporucit, vzhledem
k vysokému obsahu omega 3 a omega 6 mastnych kyselin, vitaminli, minerali a hodnotnych

bilkovin.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) Systém analyzy rizika a stanoveni
kritickych kontrolnich bodt

FDA (US Food and Drug Administration) Vladni agentura v USA, Ufad pro kontrolu

potravin a l1é¢iv

PUFA (Polyunsaturated fatty acids) polynenasycené mastné kyseliny
MAP (Modified atmosphere packaging) baleni v modifikované atmosféie
RFID (Radio Frequency IDentification) identifikace na radiové frekvenci
EPA eikosapentaenova kyselina

DHA dokosahexaenova kyselina

DSP (Diarrhetic shellfish poisoning) Diarhetickd otrava mekkysi

NSP (Neurotoxic shellfish poisoning) Neurotoxicka otrava mékkysi

ASP (Amnesic shellfish poisoning) Amnesickd otrava mekkysi



