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Mechanicky oddélené produkty rybolovu (MOPR) pfedstavuji v Ceské republice nevyuZitou moZnost maximalizace vyt&Znosti zbytkd
po filetovani. Hlavnimi prekazkami se dle literarnich udaju zdaji byt vysoka mikrobialni nestabilita vstupni suroviny a finanCni narocnost
porizeni kvalitniho bubnového separatoru.

Tento projekt se zameruje na stanoveni kvalitativnich parametri mechanicky oddelené svaloviny z kapra obecného (Cyprinus carpio),
vyrobene z Cerstvé a rozmrazené vstupni suroviny a skladované pri -18 °C po dobu 3 a 6 mesicu. Behem prvni faze skladovaciho testu,
ktery je planovan na celkem 12 meésicu, byla kvalita hodnocena na zaklade téchto znaku: mira mikrobialni kontaminace (sledovano jako
celkovy pocCet mikroorganismu), mira degradace tuku (thiobarbiturove Cislo) a mira degradace bilkovin a dalSich dusikatych sloucenin
(celkovy tekavy bazicky dusik) a profil tekavych latek.

B Material a metody B Kii¢ k identifikaci vzorka

Analyzované vzorky: Celkem 20 vzorkd mechanicky oddélenych produktd Usek kédu Hodnoty Popis

rybolovu (MOPR) vyrobenych z onesz po filetovani kapra poskytnutych R/X/9/0M R. CH ozmrazena. chlazensd suroving
Fakultou rybarstvi a ochrany vod (JCU) bylo opatreno kodovym oznacCenim ’ ’

zohlednujicim surovinu, Sarzi (mésic vyroby), podnik a dobu skladovani podle, R/X/9/0M X, Y podnik X, podnik Y

uvedeneho kiice — viz tabullka. | | R/X/9/0M 9, 11 sarze vyroby (zari, listopad roku 2024 )
Stanoveni celkoveho bazického dusiku (TVBN): destilacne-titracni metoda 5 o o ;

dle provadéciho nafizeni Komise 2019/627 s mirnou modifikaci. R/X/9/0M  OM, 3M, 6M pocet mesicu skladovani pri -18 °C

Stanoveni _thiobarbituroveho Cisla (TBA): destilacnhe-spektrofotometricka
metoda dle Beno et al. (2024).

Stanoveni _celkoveho poctu mikroorganismu (CPM): plotnova metoda 15
dle normy CSN EN ISO 4833-1 (560083).

Stanoveni profilu tekavych latek: plynova chromatografie ve spojeni
s hmotnostnim detektorem (SPME-GC/MS); viakno CAR/PDMS/DVB, kolona
DB-5MS. Necilena analyza tekavych latek byla provedena v softwaru
ChromSpace s modulem ChromCompare+.

. Vysledky stanoveni klasickych parametru MOPR
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. Vysledky stanoveni tekavych latek

Vizualizace nalezu tékavych latek formou heatmapy (vyjadreno jako prumérna plocha piku/1000)
ve vzorcich MOPR; *nepodarilo se odlisit, zda se jedna o okta-2,4-dien nebo o okta-3,5-dien.

CPM [log KTJ/qg]
TVBN [mg N/100g]
TBA [mg malondialdehydu/kg]
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NI (57, 56, 41)
g-lni?ﬁ;ﬁhtﬁa?r;; R = CPM TVBN mmTBA deklarovana pouzitelnost metody pro TVBN - odhad limitu kvantifikace TBA
Egﬁf.'en-a-m . Zhodnoceni
Penta-2,3-dion
oLl > Predbézné vysledky skladovaciho testu ukazuji, e mikrobialni
REE——— N —— ELE:;S&BHAH kontaminace testovanych vzorku je akceptovatelna a mira
NI (41, 81, 67, 44)* degradace tuku a bilkovin a zména profilu tékavych latek
e e je zanedbatelna.
0-Xylen » Nameérene vysledky |sou primarne zavisle na slozeni
e a vlastnostech vstupni suroviny, nikoli na zptsobu zpracovani
NI (55, 95, 109, 70) nebo délce mrazirenského skladovani.
AL AL > Byl zjistén statisticky prtikazny rozdil v hodnotach CPM pro
Eﬁ’flzfr}lg'ﬂ vzorky MOPR vyrobene z chlazené a rozmrazené suroviny
1-methyl-4-(1-methylethenyl)benzen (p<0,05)-
Nonanal » Navzdory océekavanim nebyl prokazan statisticky vyznamny
| - Pfﬁ"‘éf"ép'mha”og 1 vztah mezi CPM a TVBN (p>0,05); vysvetlenim muze byt to,
0 50 200 1000 1500 Ze pouze cast kazici mikroflory je schopna produkovat
Vizualizace nalezll tékavych latek (modul Chromcompare+): graf komponentniho skére, PCA trimethylamin, Ci vliv intenzivniho pram’ suroviny, kdy dochazi ke
fizena surovinou, vzorky nemaji tendenci se shlukovat, oznaceno je 5 nejvice odlehlych. snizeni mnozstvi VOln)'/Ch aminokyselin ) peptldt‘] (tj substratu
os Compenents for Surovina Chlazens pro mikroorganismy).
0 RozmraZzen4 » Ackoliv se vzorky profilem tekavych latek mirne lisily, nebyl
04 | N O zjisten vliv skladovani MOPR na profil tekavych latek (p>0,05),
= _ . & U ato aq!vpgmoci cille_né’ ani necilené analyzy. : -
,.;.: mf.m 0% o %0 © P » Byla zjistena pozitivni _korelace TBA a celkove plochy tekavych
o g -n © Iéte_k, predevsim mezi TI?A a.m.no’isitvim’h§xanglu (p<0,05).
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