
Vplyv technologických

procesov na zdravotnú

bezpečnosť a kvalitu

rýb a produktov rybolovu



Produkcia rýb

Svetová produkcia rýb (v miliónoch ton) a ich využitie v rokoch 1986 - 2018

1986 -

1995

1996 -

2005

2006 -

2015

2016 2017 2018

Produkcia

Rybolov sladkovodný 6,4 8,3 10,6 11,4 11,9 12,0

Rybolov morský 80,5 83 79,3 78,3 81,2 84,4

Rybolov celkom 86,9 91,4 89,8 89,6 93,1 96,4

Akvakultúra sladkovodná 8,6 19,8 36,8 48 49,6 51,3

Akvakultúra morská 6,3 14,4 22,8 28,5 30 30,8

Akvakultúra celkom 14,9 34,2 59,7 76,5 79,5 82,1

Celková produkcia rybolovu a akvakultúry 101,8 125,6 149,5 166,1 172,7 178,5

Využitie

Ľudská spotreba 71,8 98,5 129,2 148,2 152,9 156,4

Ľudská populácia (miliardy) 5,4 6,2 7 7,5 7,5 7,6

Spotreba rýb (kg/osobu/rok) 13,4 15,9 18,4 19,9 20,3 20,5

Nepotravinárske využitie 29,9 27,1 20,3 17,9 19,7 22,2

Zdroj: FAO (2020)



Produkcia rýb na Slovensku

Na Slovensku je registrovaných (Viacročný národný strategický plán 
rozvoja akvakultúry Slovenskej republiky na roky 2014 – 2020): 

• 499 rybníkov o rozlohe 2 219,1 ha, 

• 282 klietok o objeme 5 944 m3 pre produkciu pstruha dúhového, 

• 494 oplôtkov s celkovou rozlohou 29,6 ha,

• 299 zásobníkov vody, náhonov a síl s celkovým objemom 25 098 m3,

• 204 iných vodných nádrží, ktoré sa využívajú na účely chovu rýb o 
celkovom objeme 15 966 m3. 



Produkcia rýb na Slovensku



Produkcia rýb na Slovensku

V roku 2021 je na Slovensku registrovaných 210 rybochovných zariadení (ŠVPS SR): 

• 81 fariem kaprovitých rýb, 

• 78 fariem lososovitých rýb, 

• 45 fariem kaprovitých a lososovitých rýb,

• 6 fariem iných druhov rýb. 

Produkcia ročne cca 2000 ton rýb.

Podiel na HDP 0,002 %. 

Zamestnanosť cca 400 zamestnancov v akvakultúre a 600 zamestnancov v 
spracovateľskom odvetví.



Spracovanie rýb na Slovensku

V roku 2021 je na Slovensku schválených 36 prevádzkarní pre 
spracovanie rýb a produktov rybolovu (ŠVPS SR)

• 9 prevádzkarní pre spracovanie čerstvých produktov rybolovu, 

• 27 prevádzkarní pre skladovanie, spracovanie a prebaľovanie 
produktov rybolovu. 

Produkcia ročne cca 320 ton sladkovodných rýb.

Produkcia ročne cca 5 200 ton morských rýb.

Import ročne cca 15 000 ton rýb a rybích výrobkov.



Spotreba rýb na Slovensku

Vývoj spotreby mäsa v kg na obyvateľa v SR v rokoch 2015 - 2019

Druhy mias 2015 2016 2017 2018 2019

hovädzie a teľacie 4,3 4,8 5,2 5,2 5,2

bravčové 30,9 35,4 35,9 35,4 35,7

hydina 14,1 16,9 20,2 22,2 26,9

ostatné druhy mias 1,3 1,3 1,5 1,5 1,5

Mäso spolu 50,6 58,4 62,8 64,3 69,3

Ryby 5,1 5,1 5,5 5,5 5,6

Zdroj: Sitárová, Štatistický úrad Slovenskej republiky (2020)



Kvalita rýb

Kvalitou sa rozumie súhrn určených vlastností a znakov výrobku, ktoré 
mu dávajú schopnosť uspokojovať konkrétne potreby spotrebiteľa. 

ZÁKON NR SR č. 152/1995 Z.z. o potravinách v znení neskorších 
predpisov

NARIADENIE EPaR (ES) č. 853/2004, ktorým sa ustanovujú osobitné 
hygienické predpisy pre potraviny živočíšneho pôvodu

VYHLÁŠKA MPaRV SR č. 425/2012 o produktoch rybolovu a výrobkoch z 
nich



Zdravotná bezpečnosť rýb

Za nebezpečné sa budú považovať potraviny, ak sú: 

• zdraviu škodlivé, 

• nevhodné na ľudskú spotrebu.

NARIADENIE EPaR (ES) č. 178/2002, ktorým sa ustanovujú všeobecné 
zásady a požiadavky potravinového práva a stanovujú postupy 
v záležitostiach bezpečnosti potravín



Zdravotná bezpečnosť rýb

NARIADENIE KOMISIE (ES) č. 2073/2005 o mikrobiologických kritériách 
pre potraviny

VYKONÁVACIE NARIADENIE KOMISIE (EÚ) 2019/627, ktorým sa stanovujú 
jednotné praktické opatrenia na vykonávanie úradných kontrol produktov 
živočíšneho pôvodu určených na ľudskú spotrebu (TVB-N)

NARIADENIE KOMISIE (EÚ) č. 835/2011, ktorým sa mení a dopĺňa 
Nariadenie (ES) č. 1881/2006, pokiaľ ide o maximálne hladiny 
polycyklických aromatických uhľovodíkov v potravinách



OZNAČOVANIE
produktov rybolovu a akvakultúry

NARIADENIE EPaR (EÚ) č. 1169/2011 o poskytovaní informácií o potravinách
spotrebiteľom

NARIADENIE EPaR (EÚ) č. 1379/2013 o spoločnej organizácii trhov s
produktmi rybolovu a akvakultúry



OZNAČOVANIE 
produktov rybolovu a akvakultúry

NARIADENIE EPaR (ES) č. 1924/2006 o výživových a zdravotných tvrdeniach 
o potravinách

NARIADENIE KOMISIE (EÚ) č. 116/2010, ktorým sa mení a dopĺňa nariadenie 
Európskeho parlamentu a Rady (ES) č. 1924/2006, pokiaľ ide o zoznam 
výživových tvrdení

„ZDROJ OMEGA-3 MASTNÝCH KYSELÍN“ Tvrdenie, že potravina je zdrojom omega-3 mastných 
kyselín, a každé tvrdenie, ktoré môže mať pre spotrebiteľa rovnaký význam, sa môže uvádzať 
len vtedy, ak výrobok obsahuje aspoň 40 mg sumy kyseliny eikozapentaénovej a kyseliny 
dokozahexaénovej na 100 g a na 100 kcal. 

„S VYSOKÝM OBSAHOM OMEGA-3 MASTNÝCH KYSELÍN“ Tvrdenie, že potravina má vysoký 
obsah omega-3 mastných kyselín, a každé tvrdenie, ktoré môže mať pre spotrebiteľa rovnaký 
význam, sa môže uvádzať len vtedy, ak tento výrobok obsahuje aspoň 80 mg sumy kyseliny 
eikozapentaénovej a kyseliny dokozahexaénovej na 100 g a na 100 kcal.



Vybrané technologické procesy 
spracovania rýb

1. Zmrazovanie rýb

2. Glazúrovanie rýb

3. Využitie antioxidantov pri glazúrovaní rýb

4. Údenie rýb



ZMRAZOVANIE RÝB

Stanovenie chemického zloženia čerstvých a zmrazených pstruhov
dúhových (Oncorhynchus mykkis) (základné chemické zloženie a profil
mastných kyselín)



ZMRAZOVANIE RÝB

Sledovanie vplyvu opakovaného zmrazenia na kvalitu svaloviny

pstruha dúhového

• Stanovenie chemických (chemické zloženie, TVB-N), mikrobiologických
(CPM, Enterobacteriaceae, psychrotrofné baktérie) a senzorických
ukazovateľov.

• Stanovenie histologických zmien v svalovine pstruha dúhového.



ZMRAZOVANIE RÝB

Longitudinálny a priečny rez dorzálnou

svalovinou čerstvých pstruhov (400x)

Longitudinálny a priečny rez dorzálnou svalovinou

zmrazených pstruhov (400x)

Longitudinálny a priečny rez dorzálnou svalovinou

dvakrát zmrazených pstruhov (400x)



GLAZÚROVANIE RÝB

Vplyv glazúrovania a teploty skladovania na kvalitu zmrazených filiet z aljaškej tresky 

(Theragra chalcogramma) 

Vplyv glazúrovania a teploty skladovania na kvalitu zmrazených filiet z makrely 

(Scomber scombrus)

• Stanovenie množstva glazúry.

• Stanovenie chemických (chemické zloženie, TVB-N, TBARS) a mikrobiologických 

(CPM, Enterobacteriaceae, psychrotrofné baktérie) ukazovateľov.

• Senzorické hodnotenie.



GLAZÚROVANIE RÝB

Podiel glazúry (%) v makrelových filetách (priemer ±SD) Chemické zloženie makrelových filiet (%) (priemer±SD)

Senzorické hodnotenie makrelových filiet po 6 mesiacoch 

mesiacoch skladovania použitím 5 bodovej metódy (max. 25 

bodov) (priemer ± SD)

Oxidačné zmeny (vyjadrené ako množstvo MDA v mg·kg-1) v 

makrelových filetách (priemer ±SD)



GLAZÚROVANIE RÝB
Vplyv antioxidantov

Glazúrovanie sleďových filiet (Clupea harengus) s prídavkom rastlinných extraktov:

• Hloh obyčajný (Crataegus oxyacantha) - extrakt (0,3 %)

• Repík lekársky (Agrimonia eupatoria) - extrakt (0,3 %)

• Stanovenie antioxidačnej aktivity a obsahu celkových fenolov v extraktoch z hlohu a repíku

• Oxidačná stabilita tukov (TBARS) vyjadrená ako množstvo MDA (mg/kg)

• Stanovenie profilu mastných kyselín

• Senzorické hodnotenie



GLAZÚROVANIE RÝB
Vplyv antioxidantov

Antioxidačná aktivita a celkový obsah fenolov v extraktoch 

hlohu a repíka (priemer ±SD)

Chemické zloženie sleďových filiet (priemer ±SD)

Oxidácia lipidov (vyjadrená ako množstvo MDA v mg·kg–1) 

v sleďových filetách (priemer ± SD)

Senzorické hodnotenie zmrazených sleďových filiet   (-18 °C) 

po 8 mesiacoch skladovania (priemer ± SD)



ÚDENIE RÝB

Vplyv údenia a rôznych spôsobov balenia na kvalitu údenej makrely (Scomber 

scombrus)

• Stanovenie chemických (chemické zloženie, TVB-N, TBARS) ukazovateľov.

• Stanovenie profilu mastných kyselín.

• Stanovenie mikrobiologických (CPM, Enterobacteriaceae, psychrotrofné baktérie) 

ukazovateľov.

• Stanovenie histamínu a PAU.



ÚDENIE RÝB
Vplyv údenia na profil mastných kyselín (%) 

v surovej a údenej makrele (priemer ± SD)

Vplyv údenia na chemické zloženie, TBARS (vyjadrené ako

MDA) a TVB-N v surovej a údenej makrele (priemer ± SD)



PROBIOTIKÁ VO VÝŽIVE RÝB

• Izolácia a identifikácia kmeňov LAB z GIT pstruha dúhového.

• Testovanie in vitro a in vivo schopnosti LAB kolonizovať GIT pstruha dúhového a lososa
atlantického.

• Testovanie in vitro a in vivo antagonizmu proti vybraným patogénom lososovitých rýb
(Aeromonas salmonicida a Yersinia ruckeri).

• Vývoj technologického postupu a príprava krmiva suplementovaného vybranými kmeňmi
LAB.

• Uloženie 2 kmeňov LAB k účelom patentového konania, Česká sbírka mikroorganismu,
Přírodovědecká fakulta Masarykovy univerzity v Brne
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