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rodukcia ryb

Svetova produkcia ryb (v milionoch ton) a ich vyuzitie v rokoch 1986 - 2018

6,4 8,3 10,6 11,4 11,9 12,0
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
8,6 19,8 36,8 48 49,6 51,3
6,3 14,4 22,8 28,5 30 30,8
Akvakultira celkom 14,9 34,2 59,7 76,5 79,5 82,1
101,8 125,6 149,5 166,1 172,7 178,5

71,8 98,5 129,2 148,2 1529 156,4
5,4 6,2 7 7,5 7,5 7,6

13,4 15,9 18,4 19,9 20,3 20,5
29,9 27,1 20,3 17,9 19,7 22,2

/ Zdroj: FAO (2020)




dukcia ryb na Slovensku

Na Slovensku je registrovanych (Viacro¢ny narodny strategicky plan
rozvoja akvakultury Slovenskej republiky na roky 2014 — 2020):

* 499 rybnikov o rozlohe 2 219,1 ha,

« 282 klietok o objeme 5 944 m3 pre produkciu pstruha duhoveho
» 494 opl6tkov s celkovou rozlohou 29,6 ha,
* 299 zasobnikov vody, nahonov a sil s celkovym objemom 25 098 m?,

204 inych vodnych nadrzi, ktoré sa vyuzivaju na ucely chovu ryb o
celkovom objeme 15 966 m3.




FOODINOVO

/
\
e |



Produkcia ryb na Slovensku

V roku 2021 je na Slovensku registrovanych 210 rybochovnych zariadeni (

« 81 fariem kaprovitych ryb,

« 78 fariem lososovitych ryb,

« 45 fariem kaprovitych a lososovitych ryb,
* 6 fariem inych druhov ryb.

Produkcia rocne cca 2000 ton ryb.
Podiel na HDP 0,002 %.

Zamestnanost cca 400 zamestnancov v akvakultdre a 600 zamestnancov v
spracovatelskom odvetvi.




racovanie ryb na Slovensku

V roku 2021 je na Slovensku schvalenych 36 prevadzkarni pre
spracovanie ryb a produktov rybolovu (SVPS SR)

* 9 prevadzkarni pre spracovanie Cerstvych produktov rybolovu,

« 27 prevadzkarni pre skladovanie, spracovanie a prebalovanie
produktov rybolovu.

Produkcia rocne cca 320 ton sladkovodnych ryb.
Produkcia rocne cca 5 200 ton morskych ryb.
mport rocne cca 15 000 ton ryb a rybich vyrobkov.




potreba ryb na Slovensku

Vyvoj spotreby masa v kg na obyvatela v SR v rokoch 2015 - 2019

4,8 5,2 5,2 5,2
35,4 35,9 35,4 35,7
16,9 20,2 22,2 26,9
1,3 1,5 1,5 1,5
58,4 62,8 64,3 69,3
5,1 5,5 5,5 5,6
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Kvalitou sa rozumie suhrn urcenych vlastnosti a znakov vyrobku, ktore AN
mu davaju schopnost” uspokojovat” konkrétne potreby spotrebitela. <

ZAKON NR SR €. 152/1995 Z.z. o potravinach v zneni neskorsich
predpisov

NARIADENIE EPaR (ES) €. 853/2004, ktorym sa ustanovuju osobitne
hygienicke predpisy pre potraviny zivocisneho povodu

VYEILA§KA MPaRV SR ¢. 425/2012 o produktoch rybolovu a vyrobkoch z
NIC




ravotna bezpecnost ryb

Za nebezpecné sa budu povazovat potraviny, ak su:
e zdraviu skodlive,
* nevhodné na [udsku spotrebu.

NARIADENIE EPaR (ES) €. 178/2002, ktorym sa ustanovuju vseo
zasady a poziadavky potravinového prava a stanovuju postupy
v zalezitostiach bezpecnosti potravin
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NARIADENIE KOMISIE (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériach
pre potraviny

VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) 2019/627, ktorym sa stanovuij(
jednotné praktické opatrenia na vykonavanie Uradnych kontrol produktov
zivocCisneho povodu urcenych na ludsku spotrebu (TVB-N)

NARIADENIE KOMISIE (EU) & 835/2011, ktorym sa meni a dopfha
Nariadenie (ES) €. 1881/2006, pokial ide o maximalne hladiny
oolycyklickych aromatickych uhlovodikov v potravinach




OZNACOVANIE

prgduktov rybolovu a akvakultury

spotrebitelom

ARIADENIE EPaR (EU) & 1169/2011 o poskytovani informacii o potravinach

NARIADENIE EPaR (EU) & 137972013 o spolo¢nej organizacii trhov s

produktmi rybolovu a akvakultdry

Priklad etikety
nespracovaného

a baleného terstvého
produktu

=» Obchodné
oznatenie a vedecky
nazov

=» Sposob produkcie

— :
I Ulovené v Keltskom mori E_

MAKRELA (Scomber sconbrus) (sever) /
Vylodené v Killybegs 16. 1. 15

Datum spotreby do 18. 1. 15 ~——_|

= Kategdria rybarskeho vystroja

MV Skladujte pri
’ Vlecnyml sietami teplote 0a32°C
Cista hmotnost Cisté mno#stvo: 250 g
Certifikované ako

Obchodné meno a adresa: xxx udrzatelné

Potravinarsky
podnik

Trcko
XXYYY-ZZ
EC

|

POVINNE -) Nariadenie nLednotnej spolotne]
organizacii trhov .
Identifikatna znatka = Certifikatné oznatenie

Nariadenie o poskytovani
informécii o potravinach
spotrebitelom

NEPOVINNE

= Rybolovana oblast

=» Pristav vylodenia

=» Datum vylodenia

=, Datum minimalnej
trvanlivosti“/,Datum
spotreby”

= Kod QR

Podmienky skladovania

Cisté mnoZstvo (&ista hmotnost):
=» Uvadza sa v gramoch alebo kilogramoch.
= Cista hmotnost potraviny bez nalevu sa musi
takisto uvadzat, ak ide o tekutd formu potraviny (aj
mrazen alebo hlbokomrazenu).
=» Ak ide o glazdrovani potravinu, uvadza sa jej tista
hrnotnost bez glazury. V takom pripade sa na etikete musi
uvadzaf jeden z tychto &tyroch udajov (priklad: 250 g):
a) €istd hmotriost = 250 g a ¢istd hmotnost bez
nalevu = 250 q,
b) €ista hmotrost = hmotnost bez nalevu = 250 g,
c) gista hmotnost bez nalevu = 250 q,
d) €ista hmotriost (bez glazury) = 250 g.

Rozmrazené:

= Akide o potraviny, ktoré boli pred predajorm zmrazené
a ktoré sa predavaju rozmrazeng, pri nazve sa musi

uvadzaf udaj rozmrazeng”.
€ Tento udaj nie je potrebny pri:
- zloZkach pritormnych v koneénom produkte,

- potravinach, pri ktorych je zmrazenie technologicky

nevyhnutrym krokomn v procese vyroby,

- potravinach, ktorych rozmrazenie nerma Ziadny

negativiy vplyv na ich bezpetnost alebo kvalitu.

Pridana voda:

=» Pridanavoda sa musi uvddzat v zozname zloZiek
v sulade s poziadavkami nariadenia o poskytovani
informacii o potravinach spotrebitelom.

=* Pri produktoch rybolovu, ktoré sa predavaju
porciovang, v kuse, ako platky, porcia, filety alebo cely
produkt rybolovu, musi pridana voda figurovat v nazve
potraviny, ak tvoriviac nez 5 % hmotnosti hotového

produktu.

,Datum zmrazenia” alebo , datum
prvého zmrazenia“

= Udaj pozadovany len pri nespracovanych
produktoch.

= Daturn sa uvadza vo formate: Zmrazené defi/mesiac/
rok".




NACOVANIE %y SUMEEK

produktov rybolovu a akvakultiry OMEGA

NARIADENIE EPaR (ES) €. 1924/2006 o vyzivovych a zdravotnych tvrdeniach
O potravinach

NARIADENIE KOMISIE (EU) & 116/2010, ktorym sa meni a dopifia nariadenie
Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 192472006, pokial ide 0 zoznam
vyzivovych tvrdeni

,ZDROJ OMEGA-3 MASTNYCH KYSELIN” Tvrdenie, ze potravina je zdrojom omega-3 mastnych
kyselin, a kazdé tvrdenie, ktoré mdze mat pre spotrebitela rovnaky vyzham, sa moze uvadzat
lén vtedy, ak vyrobok obsahuje aspon 40 mg sumy kyseliny eikozapentaénovej a kyselin
dokozahexaénovej na 100 g a na 100 kcal.

.S VYSOKYM OBSAHOM OMEGA-3 MASTNYCH KYSELIN” Tvrdenie, ze potravina ma vysoky
obsah omega-3 mastnych kyselin, a kazdé tvrdenie, ktoré moéze mat pre spotrebitela rovnaky
vyznam, sa moze uvadzat len vtedy, ak tento vyrobok obsahuje aspon 80 mg sumy kyseliny
elkozapentaénovej a kyseliny dokozahexaenovej na 100 g a na 100 kcal.




brané technologické procesy
spracovania ryb

1. Zmrazovanie ryb
2. Glazurovanie ryb
3. Vyuzitie antioxidantov pri glazurovani ryb

4. Udenie ryb




AZOVANIE RYB

anovenie chemického zlozenia cerstvych a zmrazenych pstruhov
duhovych (Oncorhynchus mykkis) (zakladné chemické zlozenie a profil

mastnych kyselin)

SlovVetRes 2014;51 (2) Original Scientific Article Kyselina eikozadiénova n-6 C 20:2-11c¢,14c 0,8
UDC 597552 5:637.56:641.1-664.8.037.59
Kyselina dihomo-linolovéa n-6 C 20:3-8,11,14c 04
Kyselina arachidénova n-6 C 20:4-5,8,11,14c 0.8
COMPARISON OF THE CHEMICAL COMPOSITION AND Kval — o3 P EEERVRN; 53
NUTRITIONAL VALUES OF FRESH AND FROZEN RAINBOW yslina eikozatrienova n- LA tre :
TROUT Kyselina eikozatetraénova n-3 C 20:4-8,11,14,17¢c 0.8
Kyselina eikozapentaénova n-3 C 20:5-5,8,11,14,17c 45
Peter Popelka'*, Slavomir Marcin&dk’, Iveta Maskalova', Lucia Guothova?, Milan Certik? - - — -
"University of Veterinary Medicine and Pharmacy in Kogice, Komenského 73, 041 81 Kogice, *Faculty of Chemical and Food Technology, Kyse"na d0kozanova C 220 011
Slovak University of Technology in Bratislava, Radlinského 9,812 37 Bratislava, Slovak Republic - —
Kyselina erukova C22:1-13c 3,7
Mastné kyseliny Vzorec Hodnota (%) Kyselina dokozadiénova n-6 C 22:2-13c,16¢c 0.1
Kyselina myristova C 140 32 Kyselina dokozapentaénova n-3 C 22:5-7,10,13,16,19¢ 17
Kyselina pentadekanova C15:0 03 Kyselina dokozahexaénova n-3 C 22:6-4,7,10,13,16,19¢ 12,7
Kyselina palmitova C 16:0 13,0 o
- —— TNMK 19,8 %
Kyselina palmitolejova C 16:1-9¢ 51 MINMK 373 %
Kyselina hexadekadiénova C 16:2-9¢,12c 08 z 5
5 PNMK 429 %
Kyselina heptadekanova C17:0 03 -
- —— -3 PNMK 22,6 %
Kyselina stearova C 180 3.0 Zn 2039
y o
Kyselina olejova C18.10c 214 2 n-6 PNMK
Kyselina cis-vakcénova C181-11c 30
Kyselina linolova n-6 C 18:2-9c,12c 14,5
Kyselina alfa linolénova n-3 C 18:3-6,9,12¢c 04
Kyselina gama linolénova n-6 C 18:3-912 15¢c 20
Kyselina oktadekatetraénova n-3 C184-6912 15¢ 12
Kyselina eikozanova C20:1-11e 48




ZMRAZOVANIE RYB

ledovanie vplyvu opakovaného zmrazenia na kvalitu svaloviny

Vs V4
p St ru h a d U h Ove h O ACTAVET. BRNO 2014, 83: 157-161; doi:10.2754/avh201483020157

Comparison of chemical, microbiological and histological changes in fresh, frozen
and double frozen rainbow trout (Oncoritynchus mykiss)

Peter Popelka!, Jozef Nagy!, Monika Pipova!, Slavomir Marcin¢ak!, Cudovit Lenharde®

University of Veterinary Medicine and Pharmacy in Kosice, 'Department of Food Hygiene and Technology,
"Department of Pathological Anatomy and Pathological Physiology. Kosice, Slovak Republic

Received April 4, 2013
Accepted January 23, 2014

 Stanovenie chemickych (chemické zlozenie, TVB-N), mikrobiologickych
(CPM,  Enterobacteriaceae, psychrotrofne baktérie) a senzorickych
ukazovatelov.

» Stanovenie histologickych zmien v svalovine pstruha duhového.

/




ZMRAZOVANIE RYB
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Longitudinalny a priecny rez dorzalnou
svalovinou cerstvych pstruhov (400x)

Longitudinalny a priecny rez dorzalnou svalovinou
zmrazenych pstruhov (400x)

Longitudinalny a priecny rez dorzalnou svalovinou
/ dvakrat zmrazenych pstruhov (400x)




G)aﬂ(ZUROVANlE RYB

ACTAVET. BRNO 2011, 80: 299-304; d0i:10.2754/avb201180030299 ACTA VET. BRNO 2012, 81: 397-402; doi:10.2754/avh201281040397
The effect of glaze on the quality of frozen stored Alaska pollack . ) : . ) .
/ (Theragra chalcogramma) fillets under stable and unstable conditions The effect of glaze and storage temperature on the quality of frozen mackerel fillets

Peter Zoldo#2, Peter Popelkal. Slavomir Marcin¢dk!. Jozef Nagy!. Lydia Mesaréoval,
Monika Pipova', Pavlina Jevinova', Alena Nagyova®. Pavel Mala'

'Department of Food Hygiene and Technology. University of Veterinary Medicine
and Pharmacy in Kodice. Slovak Republic
2

Peter Popelka, OI'ga Luptakova, Slavomir Marcinéak, Jozef Nagy,
Lydia Mesarcova, Alena Nagyova

Mrasiarme Poprad. Slovak Republic University of Veterinary Medicine and Pl;grl}llacy S].tll K_o:}c{e. Dl:f)lartmcnr of Food Hygiene and Technology.
*Department of the Environment, Veterinary Legislation and Economics, os1ce. »lovak kepublic
University of Veterinary Medicine and Pharmacy in Kosice. Slovak Republic .
Recored March 31. 2010 Received May 4, 2012
ecetvea JAArch 32, A ted 4 t13,2012
Accepted April 6, 2011 ceepted Augus

Vplyv glazurovania a teploty skladovania na kvalitu zmrazenych filiet z aljaskej tresky
(Theragra chalcogramma)

Vplyv glazurovania a teploty skladovania na kvalitu zmrazenych filiet z makrely
(Scomber scombrus)

 Stanovenie mnozstva glazury.

« Stanovenie chemickych (chemické zlozenie, TVB-N, TBARS) a mikrobiologigkych
(CPM, Enterobacteriaceae, psychrotrofné baktérie) ukazovatelov.

. %enzorické hodnotenie.




GLAZUROVANIE RYB

Podiel glazury (%) v makrelovych filetach (priemer +SD) Chemické zlozenie makrelovych filiet (%) (priemer+SD)

Vzorka Mesiac skladovania Vzorka Voda [%] Bielkoviny [%] Tuk [%)]
0 1. 2. 3. 4. 5. 6.
CS 60,16 + 3.92 16.50 £ 0.55 21.59 +£4.43
(& 1117 2.53%2 2.11° 3.45% 3.28% 3,653 4.86%
) GS 60.15+£4.18 16.63 £0.67 22.50+4.79
+0.01 £012 | +0.08 +0.31 +0.46 £038 | +061
+0.04 | 023 | £0.28 +0.43 +£0.36 +£0.58 | +045 GU 60.08+1.84 16,78 £1.08 22.26+2.68
CcU 1,11 4,59 5,155 6.01% 6.47% 6.32% 6.82%
+0.01 £038 | £0.50 +0.49 =031 £026 | +039
GU 9.04%! 9,20<! 9.53¢! 11.62¢2 11.41¢2 11,542 11.65% Oxidacné zmeny (vyjadrené ako mnozstvo MDA v mg-kg‘1) \%
£0.04 | =031 +£0.33 £0.83 £048 £0.63 | £059 makrelovych filetach (priemer +SD)
ab< v riadkoch indikujti signifikantmé rozdiely (P < 0.05) . .
123 y stipeoch indikuju signifikantné rozdiely (P < 0,05) Vzorka Mesiac skladovania
0. 1. 2. 3. 4. 5. 6.
SepzorlikekTodd note‘nle mzavlfrlelo;/yghdﬂllet‘ po 6Irge5|acoc25 cs 7280 | 7450 | 10880 | 10167 | 12867 | 13017 | 13757
mesi vanl ZItim ve| m max.
eéslacoch skiadovania pou t odovej metody (ma +0.59 | £048 | +1.43 +0.41 +1.27 | +£0.73 | £0.63
bodov) (priemer + SD)
GS 6.59" 7.44% 9,05 9,78 | 10,98 | 11.35% | 11.79%
Vzorka Metoda varenia Metdoda pecenia +£0,038 | =083 | £026 | +0.51 +056 | +1.04 | =0.80
cs 5150=1.05 5167+ 175% cu 7.28°0 | 858" | 13.52 | 1453 | 18567 | 18.03% | 19.25%
+£059 | 2063 | £132 | £072 | +164 | £1.21 +1.10
GS 2133+234 2250+ 055 ’ . ~ ) :
. GU 6.59" 8.14* | 11.58* | 12.22* | 13.94" | 14.73" | 15.68%
CU 1983 +1.47 19.67+1.51
+004 | £033 | £069 | +1.14 | £074 | £1.02 | +£1.11
- :t - :l: a
GU 20,33+ 1,63 21,17 1,17 a5y riadkoch indikuju signifikantné rozdiely (P < 0.05)

. V/l‘iadkoch indikuju signifikantmé rozdiely (P < 0.03) 123 y stipcoch indikuju signifikantné rozdiely (P < 0.05)

SERLy,

<* ; e,




GLAZUROVANIE RYB R

DOI: 10.1556/4AAlim 42.2013.2.11

[ ] [ ]
V IyV antioxi d antov EFFECT OF GLAZE AND SELECTED HERBAL EXTRACTS ON LIPID

OXIDATION AND SENSORY PROPERTIES OF FROZEN ATLANTIC
HERRINGS (CLUPEA HARENGUSL.)

L. MESARCOVA®, . MARCINCAEY, T Nacy®, P. PopELEA®. M. Baca® P JEVINOVA®
and D. MARCING AROVA?

* Department of Food Hygiene and Technology, University of Veterinary Medicine and Pharmacy in Kosice,
Komenského 73, 041 81 Kofice. The Slovak Republic

" Department of Pharmacelogy and Toxicology, University of Veterinary Medicine and Pharmacy in Kosice,
Komenského 73, (41 81 Kodice. The Slovak Republic

(Received: 24 July 2012; accepted: 10 September 2012)

Glazurovanie sledovych filiet (Clupea harengus) s pridavkom rastlinnych extraktov:
 Hloh obycajny (Crataegus oxyacantha) - extrakt (0,3 %)
 Repik lekarsky (Agrimonia eupatoria) - extrakt (0,3 %)

Stanovenie antioxidacnej aktivity a obsahu celkovych fenolov v extraktoch z hlohu a repiku

Oxidacna stabilita tukov (TBARS) vyjadrena ako mnozstvo MDA (mg/kg)

Stanovenie profilu mastnych kyselin

Sepzorické hodnotenie




ZUROVANIE RYB

lyv antioxidantov

G

Antioxidacna aktivita a celkovy obsah fenolov v extraktoch
hlohu a repika (priemer +SD)

Chemickeé zlozenie sledovych filiet (priemer +SD)

Voda (%) Susina (%) Tuk (%)
Extrakt Antioxidac¢n4 aktivita Celkovy obsah fenolov C 68,90:t0,32 31,10i0,32 12,82+0.39
(%) (%) (mg kyseliny galovej na

gram susiny) G 69.95+0.43 30.05+£0.43 11,67+0.26

Hloh 0.3 90.6 2.3 20.8 £3.00*
GH 70.05+£0.22 29.95+0.22 11.84+0.31

- 3 b
Repik 0.3 L1+ 16 33.9+0.80 GA 70,4540 38 29.55+0.38 11.48+0 42

ab B . - - . - T .
v stlpcoch indikuji Statisticky vyznamné rozdiely (P < 0.05) C: neglazurované: G: glaztirované: GH: glazirovane 0.3 % hlohom: GA: glazlirovaneé 0.3 %

repikom
Oxidacia lipidov (vyjadrena ako mnozstvo MDA v mg-kg™)
v sledovych filetach (priemer + SD)

Senzorické hodnotenie zmrazenych sledovych filiet (-18 °C)

Mesiac C G GA GH . . .
skladovania po 8 mesiacoch skladovania (priemer + SD)
al al al al
0 9.72£1.03 7,63%0,50 7.06£1.01 6.89+0.62 Vzorka Metoda varenim Metoda pecenim
a2 ah2 b2 b2
2 12.20+£0.41 11.06+0,90 10.904+0.35 9,24+0,58 C 15.4422 14,85:I:2,3b
4 17.16+0.69% 15,50:l:0,29b3 12,76+0.61° 12.58+0,63%
’ ' G 15.6£2.5 17.50+1.7%
6 19.67+0,73* 17.2740.66> 14,17+0,28°34 15.12+0.96%
GH 15.242.3 16.95+1.9*
8 20.17+0.67% 18.17+0,54 14,55+0,69% 15.25+0.87¢
. GA 15.842.8 17.70+1.8*
1234y stlpcoch indikuju Statisticky vyznamné rozdiely (P < 0.05)

abe v rjadkoch indikuju $tatisticky vyznamné rozdiely (P < 0.05)

by riadkoch indikuju $tatisticky vyznamné rozdiely(P < 0.05)
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UDENIE RYB

ACTAVET. BRNO 2021, 90: 000-000; https://doi.org/10.2754/avh202190010000

Influence of smoking and packaging methods on physicochemical
and microbiological quality of smoked mackerel (Scomber scombrus)

Peter Popelka'. Monika Sulekova!, Pavlina J evinova!, Boris Semjon’, Terézia Hudakova?,
Tatiana Klempova®, Milan Cerrik®, Pavol Roba!, Matié Varady!

'University of Veterinary Medicine and Pharmacy in Kosice, Kosice. Slovakia
Pavol Jozef Safarik University in Kosice, Faculty of Medicine, Kodice. Slovakia
38lovak University of Technology in Bratislava. Faculty of Chemical and Food Technology, Bratislava, Slovakia

Received February 17, 2020
Accepted

Vplyv udenia a réznych spdsobov balenia na kvalitu udenej makrely (Scomber
scombrus)

 Stanovenie chemickych (chemické zlozenie, TVB-N, TBARS) ukazovatelov.
 Stanovenie profilu mastnych kyselin.

« Stanovenie mikrobiologickych (CPM, Enterobacteriaceae, psychrotrofné bakt
ukazovatelov.

Séanovenie histaminu a PAU.




U

NIE RYB

Vplyv Udenia na profil mastnych kyselin (%)

v surovej a Udenej makrele (priemer + SD)

Mastné kyseliny

Surova makrela

Udené makrela

Kyselina laurova, C12:0

0.075 £0.002

0,066 +£0.011

Kyselina myristova, C14:0

9,848 £0.271

8,937+ 1,184

Kyselina palmitova, C16:0

17.733 £0.213

18.483 £ 0.579

Kyselina palmitolejova, C16:1-7¢

0.362 £ 0,005

0.338 £ 0,016

Kyselina palmitolejova, C16:1-9¢

4,888 £0.077

4,986 + 0,692

Kyselina stearova, C18:0

3.889 £0.070

3.499 £ 0.297

Kyselina olejova, C18:1-9¢

14,085 + 0.324°

11.654 £0,995°

Kyselina vakcénova. C18:1-11c

2,798 £ 0,044

2,462 £ 0.069

Kyselina linolova, C18:2-9¢c. 12¢

3.098 £ 0,037

2,750+ 0,157

Kyselina gama-linolénova, C18:3-6¢, 9¢. 12¢ 0.289 + 0,003 0.300 £ 0,024
Kyselina alfa-linolénova, C18:3-9¢. 12¢, 15¢ 2.415+0.009 2.457£0.264
Kyselina stearidonova, C18:4-6¢, 9¢, 12¢, 15¢ 7.487 £ 0.031 6.346 £ 1.052
C20:0 0.373 = 0.008 0.302 +£0.023
C20:1-11c 1.31 £ 0.080 1.062 +0.227
C20:2-11c.14c 0.417 £0.006 0.414 4+ 0,052
K. dihomo-gama-linolénova, C20:3-8c. 11c. 14¢ 0.187 £ 0.001 0.187 £ 0.007
Kyselina arachidonova, C20:4-5c¢. 8¢, 1lc. 14c 0,992 £ 0,038* 0,758 £0,137°
C20:3-11c.14¢.17¢ 0.306 £ 0,012 0.271£0.011
K. eikozatetraénova, C20:4-8c. 11c. 14c. 17¢. n3 1.600+£0.017 1.574 £ 0.121
K. eikozapentaénova, C20:5-5¢, 8c, 1lc, 14c, 17c 10.040£0.220 | 10.792£0.155
C22:4-7¢.10c.13c.16¢ 0.760 £ 0.014 0.701 +0.077
K. dokozapentaénova, C22:5-4c. 7c, 10c, 13c. 16¢ 0.466 £ 0,012 0.443 £0.082

K. dokozapentaénova, C22:5-7c. 10c, 13c, l6c., 19¢

2.075£0.042

2,145+ 0,047

K. dokozahexaénova, C22:6-4c, 7c. 10c. 13c, 16c,

19¢ 14,506 + 0.481* | 19.070 + 3.615°
2SFA 31.917+0.423 | 31.287 +£0.440
> MUFA 23.445+£0.388 | 20.502 +1.556
> PUFA 44,638 £0.677 | 43.211 £1.969
> n-3 PNMK 38.429+£0.645 | 42.656+2.058
3" n-6 PNMK 6.209 £0.035 5.555£0.091
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Vplyv Udenia na chemické zlozenie, TBARS (vyjadrené ako
MDA) a TVB-N v surovej a Udenej makrele (priemer + SD)

Bielkoviny Tuk TBARS TVB-N
(%) (%) (ng'kg?) | (mgN/100 )
Surova makrela 15,79+ 1.99 2258+ 1.87 | 96457+ 130" 85+19
Udeni makrela 18.20+2.33 2448+ 145 65521 £119° 11.9+3.6

aby stipcoch indikuju $tatisticky vyznamné rozdiely (P < 0.05): TBARS (vyjadreny ako

maléndialdehyd): TVB-N, celkové prchaveé bazicke latky
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Characterization of two novel lactic acid bacteria isolated from the intestine
of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss, Walbaum) in Slovakia T

Adriana Fetkaninova®, Jana Koi¢ova”, Dagmar Mudrofiova”, Petra Schusterova®”,

The use of probiotic bacteria against Aeromonas infections in
salmonid aquaculture

Adridna Fetkaninova?, Jana Kostova °, Dagmar Mudrofiova ®, Peter Popelka**, Jilia Toropilova * Ivana Cingelova Marustikova®, Peter pﬂpelka

 Department of Food Hygiene and Technology, University of Veterinary Medicine and Pharmacy in Kofice, Kemenského 73, (41 81 Kofice, Slovak Republic * Deparimen o Food Hypens and Techmolegy, Universiy of Veternary Mticine and Pharmacy in KoSce, Komenského 73, Kofice 041 81, Sbvakia

® Department of Microbiology and Immunolazy, University of Veterinary Medicine and Phamacy in Kofice, Komenskétho 73, 041 81 Kotice, Sovak Republic of and University of Vererinary Medicine and Pharmacy in Kodice, Komenského 73, Kofice 041 81, Slovakia
[

Izolacia a identifikacia kmenov LAB z GIT pstruha duhoveho.

* Testovanie in vitro a in vivo schopnosti LAB kolonizovat GIT pstruha ddhového a lososa
atlantického.

* Testovanie in vitro a in vivo antagonizmu proti vybranym patogénom lososovitych ryb
(Aeromonas salmonicida a Yersinia ruckeri).

* Vyvoj technologického postupu a priprava krmiva suplementovaného vybranymi kmen

LAB.

UloZenie 2 kmeriov LAB k Ucelom patentového konania, Ceska sbirka mikroo
rirodovedecka fakulta Masarykovy univerzity v Brne
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