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Pstruh duhovy — tradicni lososovita
ryba na nasem trhu, nutricni
parametry a senzorické vlastnosti
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AutoFi stanovovali vliv piivodu pstruha duhového na chemické slozeni jeho masa a senzorické deskriptory. Pstruzi v trini velikosti
pochézeli z farem v CR, pro analjzy byli odebréni a zpracovéni v podzimnim obdobi roku 2009. § vjjimkou obsahu bilkovin byly
viechny sledované parametry ovlivnény na statisticky vjznamné drovni (P<0,05) pivodem ryb.

>> (vod

Informovat &tendie o nizké spotiebé rybiho masa v CR (na drovni kolem
5.5 kg na osobu a rok), je snad uZ zbytetné. Evropa (11,5 kg) a svét
(16,5 kg) je ve spotiebi této kvalitni a zdravé potraviny na podstatné vys-
& drovni. Pfipominat je vhodné snad jen vysoky podil polynenasycenych ma-
stnych kyselin v mase ryb a jejich pozitivni viiv na lidsky organizmus. To plati
samozi‘ejmé i pro ryby sladkovodni, prevéZné nasi produkee, jejichZ konzum
nepi‘ekratuje 1,5 kg rogné. Podivdme-li se na druhovou strukturu, pak na
prvnim mfst® stoji tradiéni kapr, jehoZ produkci témér* z 50 % exportujeme.
Nicméné na pirednich mistech se pohybuji druhy, u kterych jsme z velké
tasti zavisli na dovozu. Jednd se o ryby lososovité. V zajimavém objemu do-
véazime lososa, zpravidla obecného (Salmo salar) pochazejiciho z chovu.
A déle rybi druh, jehoZ spotiebu kryjeme z necelych dvou tietin viastni
produkci — pstruha duhového (Oncorchynchus mykiss) (tab. €. 1). Zbylé
mnoZstvi dovaZime z rGznych lokalit Evropy i mimoevropskych chovl. V ges-
kych zemich je pstruh duhovy geograficky neplvodnim druhem, s jeho cho-
vem se u nas zatalo na pielomu 19. a 20. stoleti.

Tab. &. 1 - Produkce a dlovky pstruha duhového v CR
(v tundch fivé hmotnosti)

570 48 618
2004 564 52 616
2005 607 85 BE6
2006 575 53 628
2007 623 52 675
2008 614 57 671

Zatimeco v CR je hlavnim chovanym druhem kapr obecny, lososovité ryby
dominuji v evropské produkci sladkovodnich ryb. Prvni misto dréi losos
obecny s roéni produkc! dosahujici téméi* jednoho milionu tun, s néristem
o témik 30 % od roku 2 000. | v CR chovany pstruh duhovy zaujimé druhé
misto. Jeho soutasna evropska pradukce (vice neZ 300 tis. t) v8ak zazna-
menala v poslednich nékolik letech mirny pokles. Svij zlaty vék" proZival
v poloving devadesatych let, kdy se mezi hlavni producenty ‘adilo Norsko,
Dénsko, Italie, Francie a Spanélsko. Zatimco v t&chto zemich produkce
pstruha duhového mirné poklesla, objevili se dal&i wjznamni producenti —
Turecko, Némecko a Polsko (tab. ¢. 2). Mezi hlavni svétové producenty
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mimo Evropu patii Chile, USA a Iran. Celkova svétova produkce se pohy-
buje kolem B00 tis. tun rotné.

Pstruh duhovy je dodévén ve tiech kategoriich. Prvni z nich je velky
pstruh duhovy (o kusové hmotnosti nad 1,5 kg), nahrazujici v této hmot-
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nostni kategorii lososa. V roce 2008
se jej v Evropé vyprodukovalo 110
tis. tun (jen v Norsku B0 tis. tun).
Dalsi dvé skupiny se odlisuji pouze za-
barvenim svaloviny. Jedna se o ryby
5 oznatenim paorcovy nebo tabulowy
pstruh o hmotnosti 250-400 g.

Tah. €. 2 - Nejujznamnéjsi
evropiti producenti porcového
pstruha duhového v roce 2008
(v tis. t Zivé hmotnosti)

o Itélie a9

V souCasnosti je upifednostiiovéna  Tyrecko 38
spiSe vy88i hmotnost, umoZiiujicl fi-  Dénsko 26
letovéni. Klasicky pstruh mé tradigni ~ Neémecko 22
; . . : Spanéisko 20
bilé zbarveni svaloviny, pstruh pig- Polsko 18

mentovany ma svalovinu riZového a2 pp
terveného zabarveni, zplisobenéha
pifidavkem karotenl do pouZitého
krmiva. Pozice nejvétsiho evropského producenta porcového pstruha pati
Italii, Podil pigmentovaného pstruha tvofi pifiblizné 1/3 celkové produkce
pstruha tabulové velikosti. S ohledem na stagnujici realizatni cenu pstruha
duhoveho na evropském trhu se hledaji cesty ke zvySeni efektivity jeho
chovu a sniZeni wrobnich nékladd. To se v praxi odréZi zejména ve zvy3o-
vani intenzity chovu a ve snaze sniZit nédklady na kemenf, prakticky néhradé
drahé rybi moutky v krmnych smésich.

Vlastni chov pstruha duhového je realizovén prevéZng v riznych typech
a podminkéch specidlnich zafizeni s vyuZitim kompletnich krmnych smési,
umoZiiujicich dosaZeni vysoké rychlosti rlstu s pfiznivym krmnym koefici-
entem (Easto pad drovnf 1). Kvalita produkovanych ryb, resp. nutritni hod-
nota jejich svaloviny vEetng& senzorickych vlastnosti je tak ovlivnéna
podminkami prostiedi a déle kvalitou pouZitych kemnych smési. Podminky
prosti‘edi odraZi kromé zdroje vody | hustotu obsédky, systém chovu, teplotu
vody a jejf zatfZeni (znegisténl) v chovnych nédrZich. V podminkéch intenziv-
nfho chovu je zpravidla eliminovan wyskyt piiirozené potravy a pifiriistek je tvo-
fen pouze ze Zivin pouZitych krmnych smési. Na rozdil od kapra
produkovaného v pffirozenych rybninich podminkéch je kvalita masa pstruha
odvozena pouze od pouZitych komponentd krmné smési. Ty pak ovliviiuji jak
nutri¢ni hodnotu, tak i senzorické parametry masa chovanych ryb.

Kvalita masa pstruha duhového nabizeného spotiebiteli je tedy ovliv-
néna i‘adou faktord, které jsou Easto typické pro urfitou oblast, chovatele
nebo systém chovu. Pesto si i‘ada spoti‘ebitell kupuje stéle jen pstruha
(obdobné i dalsi druhy ryb) rozliseného jen formou zpracavani (ryba Ziva,
chlazend, mraZena, filety apod.) a vétSinou i cenou. Pod obchodnim né-
zvem pstruh se asto nabizeji i rybi druhy, které nemaji s touto lososo-
vitou rybou nic spole&ného. Snad nikdo z nés si jiZ nekupuje pivo, syr nebo
dokonce vino bez ohledu na plvod a vyrobce. Mame tim na mysli stan-
dardizaci kvality i kulturu prodeje a vzdglavani zékaznika. Snad nejvéts(
kus cesty jsme v poslednich letech ugli v oblasti obchodu s vinem.
U kaZdé nabidky je deklarovéna zemé& plivodu, oblast, oblibena jsou vina
s pfivlastkem.

Podobné by bylo vhodné nakupovat Sirsi sortiment potravin, vEetné ryb
a konkrétné i pstruha duhového. Jak jsme se jiZ zminili, v plvodu ryby je
skryta technologie chovu, zdroj vody a zpravidla i pouZitéd wiva (kemné
smeés). Zatim jen nékolik producentll ryb pouZivé v ndzvu pifiviastek (napft
Pohorelicky kapr, Punkevni pstruh, Teborisky kapr apod.). Na etiket& pro-
duktu by mél byt plvod ryby, Easto je viak uvedena pouze firma rybu zpra-
covévajici. A na dotaz tykajici se plvodu nezna odpovéd ani obsluhujict
persondl, zejmeéna v obchodnich f‘et&zcich. V takovych podminkéch se ne-
Ize vyhnout riziku rdzné kvality pstruha duhového nabizeného v obchodnf
siti &i ve stravovacich zafizenich. | v restauracich se dnes ‘ada zkuge-
nych hostl pred kone&nou objednévkou zeptd na plvod nabizeného
pstruha. U piva nebo dokonce vina je tato informace povaZovéna za sa-
mozigjmost.
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>> Materidl a metody

Pro zhodnoceni kvality svaloviny pstruha duhového a zachycenf pifipad-
nych rozd(ld z uritého okruhu tuzemskych chovil jsme pravedli analyzu je-
jiho sloZeni a senzorickych parametrd. Byly vybrény tii farmy (0znateno
Pd 1-31 s pouZitim srovnatelnych kemnych smési, vyuZivajici rozdilnou tech-
nologii a rlzné zdroje vody. Na jedné z farem jsme analyzovali dvé rizné li-
nie chovaného pstruha duhového (Pd 2A a Pd 2B). V&ichni chovatelé
vyuZivali extrudované krmné smési s vysokym obsahem proteint a tuku od
shodného zahraniéntho wraobce.

Pro srovnani bylo z kaZdého zdroje za'azeno do poravnani 10 ks ryb trZni
velikosti (porcavy bily pstruh). Ryby byly odebrény Zivé z chovnych Zlahi,
ihned usmrceny, zchlazeny a pi‘evezeny pro dalsf zpracovéni do laboratofe
Oddéleni rybéistvi a hydrobiologie Mendelovy univerzity v Brné. Odbéry ze
vSech farem byly provedeny ve dvou po sobé jdoucich dnech. U ryb byla sta-
novena wytéZnast, tedy podil hmatnosti opracované ryby. VytéZnost byla
stanovena bez hmotnosti vnit¥nostniho kamplexu a Zaberniho aparétu. Pri
zpracovéni pstruha je pifi strojnim zpracovani Zaberni aparét zpravidla od-
strafiovan, pii zpracovéni ru€nim je v pifpadé prodeje chlazené ryby pone-
chavén. V tomto pifpad¥ zbarven Zabernich listki (jasné ervené) a jejich
struktura (zi'etelné Zaberni listky s ostrym okrajem) jsou znakem &erstvosti
nabizenych ryb.

I Graf &. 1 - Senzorické hodnocen| intenzity viing
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l Graf & 2 - Senzorické hodnoceni pFfjemnosti ving
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Z kaZdé opracované ryby byla oddélena hlava, ploutve a ocasni nésa-
dec, ktery byl z analyz vylougen. Opracovany trup byl piiéné rozdélen na
9 velikostné srovnatelnych &asti. Prvni porce (steak) za hlavou byla po-
uZita na chemické analyzy. Stanoven byl obsah susiny, bilkovin a tuku. Zby-
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I Braf €. 3 - Senzorické hodnoceni texturnich vlastnosti | Graf £. 5 - Senzorické hodnoceni intenzity chuti
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| Graf &. 4 - Senzorické hodnoceni Stanatosti

| Graf &, 6 - Senzorické hodnoceni pitfjemnosti chuti

Iych osm porci bylo zabaleno do alebalu, oznageno a do doby senzorické Nutritni sloZenf svaloviny srovndvanych ryb bylo ovlivngno zejména
analyzy uchovévano v mraznitice pfi teplot —18 °C. Chemické analyzy jeji tutnosti. Obsah tuku v rybéch je ovlivnén jejich druhem, podminkami
byly provedeny v laboratofi Odd. rybaistvi a hydrobiologie (obsah su- chovu, obsahem tuku (energie) v krmivu a stupném nebo zplsobem

&iny a tuku) a Ustavu vyZivy zvifat
a picninar'stvi (obsah bilkovin). Se-
nzorické posouzeni bylo provedeno
v senzorické laboratofi Ustavu
technologie potravin. Ziskané vy-
sledky byly statisticky zhodnoceny
(ANOVA, P=0,05).

>> Uysledky a diskuse

VytéZnost nakoupenych ryb zajima
zékaznika, ktery kupuje ryby Zivé nebo
nabizené vcelku bez opracovani. Od-
pad pii zékladnim opracovani tvoii
vnitinosti véetng vytvorenych gonad
(pokud se nevyuZivaji ke konzumu,
coZ v pifipadé pstruha zpravidla ne)
a tuk deponovany na vnitFnich orga-
nech. Plvod analyzovanych ryb mél
statisticky vyznamny vliv (P>0,05)
na jejich wtéZnost. Nejwys&i hodnoty
byly dosaZeny u skupiny Pd 4, a to
0 5 % wy&si ve srovnani se skupinou
oznacenou Pd 1.

\
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E veda

opracovéni ryby. Krmné smési pouZivané v soutasnosti v chovu pstruha
duhového obsahuiji tuk na drovni 20-27 %, piffpadné i presahujici 30%
podil. Stupném opracovéni téla ryb mohou byt eliminovény partie s vy3-
§im obsahem tuku. Zpravidla nejniZ&i obsah tuku majf filety bez kiZe.
Nicméné rybi tuk je s ohledem na jeho sloZeni a pifznivé plsoben( na
zdravi Elovéka cennou sloZkou konzumovanych ryb. PiestoZe pstruh du-
hovy plvodné patiil mezi ryby s niZ§im obsahem tuku ve svaloving, pffi
pouZiti sou€asné technologie chovu je zaiazen mezi ryby sti‘edné tutné
(s 2-10 % tuku). Tato skutegnost vychazi z obsahu tuku v pouZitych
krmnych smésich. SloZeni tuku v t&le ryb odréZ( sloZenf tuku pouZitého
v krmnych smésich. V sougasnosti se jednd o smés rybiho oleje a olejl
rostlinnych se zamérenim na udrZeni piiznivého poméru polynenasyce-
nych mastnych kyselin fady n-3 (omega 3). U analyzovanych vzorkl jsme
zjistili obsah tuku v rozpsti 7-14 % v zavislosti na jejich ptivodu. Obsah
tuku ovlivituje i hodnotu susiny, kteréd se se stoupajicim obsahem tuku
zvySuje na Gkor podilu vody. Obsah susiny se u analyzovanych vzorkd
pohyboval v rozpéti 25,5-34.2 % s nejvys&i hodnotou u skupiny Pd 1,
shodné s Grovni obsahu tuku. Oba uvedené parametry byly ovlivnény pu-
vadem ryb na statisticky vyznamné drovni (P<0,05). Obsah bilkovin ve
svaloviné ryb je pomérné stabilni. Zpravidla kolisd v rozpéti
18-23 %. SniZeni obsahu bilkovin ve svaloving ryb je obvykle spojeno
se zhorSenim kondi¢niho stavu ryb. U porovnédvanych skupin pstruha
duhového se pohyboval obsah bilkovin v rozpéti 18-21 %, bez statisticky
vyznamnych rozdili (p>0,05). Podrobné vysledky nutriéni hodnoty ana-
lyzovanych ryb jsou uvedeny v tab. €. 3.

I Pstruh duhowyj

Vzorky byly hodnoceny metodou senzorického profilu s pouZitim gra-
fickych nestrukturovanych stupnic (100 mm, 1 mm = 1 bod) se slovnim
papisem krajnich bodd. Byly hodnoceny nasledujici deskriptory: intenzita
ving, prfijemnost ving, textura v dstech, Stavnatost, intenzita chuti
a piijlemnost chuti. Jako neutralizator byl pouZit chiéb, voda a destilat bez
pfiichuti.

Hodnoceni intenzity ving u v8ech EtyF odbérd (graf €. 1) bylo téméF* vy-
rovnané a doséhlo B0 aZ B2 badd. Nejnizsi prdmérnd hodnota (66 b) byla
zaznamenéna u odbéru Pd 1.

Pfi hodnoceni pifjlemnosti vané (graf €. 2) se hodnotitelé zamgfili hlavngé

na piipadnou pfitomnost neZédouciho pachu. NejniZ&i hod-

Tab. &. 3 - Souhrnné hodnoty jednotlivjch sledovanyjch parametrd (n=8).

3296046955

363.44+48.21

Priméma kusové hmotnost (g)  317,0061,73

Vitéznost (%) B80,84+4,30 B1,63+2,57 B81,55+3,50
Obssh susiny (%) 34,22+3.94 25,50£1,25 31,32+1,36
Obsah tuku (% Cerstvé hmoty) 14,12+2,70 7.09+0,78 13,66£2,33
Obsah bilkavin (% Cerstvé hmotyl  20,8713,23 17.91:0,77 17.8811.47
Intenzita viné 6541387 73,67+3,20 73,6945,61
Prijemnost ving B0.72+4 B5 68,9115,96 76.8324,43
Textura v Ustech B9,58+4,72 61,28+4,91 66,81+6,80
Staunatost 37.45+3,90 52,13+3,96 44,08+3,12
Intenzita chuti 60,11+5,22 61,06+3,62 66,90+3,84
Ptijlemnost chuti 73.0224,65 68,19:4,71 57.55+4,58

noty byly zaznamenény u odbéru Pd 2A (58-75 bl, nejlépe
byl hodnocen odbér Pd 1 (73-87 b). Pifijlemnost vingé
u odbéru Pd 2B a Pd 3 byla celkem vyrovnana (70-83 b)
a (70-78 b).

294,44:21,88

85,82+3,31 Texturnf viastnosti (graf €. 3) se hodnotily v dstni du-
30.71+2,58 ting. Dlraz byl kladen na ki‘ehkost a soudrZnost svaloviny,
10.7121,62 piipadng zda tka neni iidké nebo rozbiedla. U tohoto de-
;g':::j‘gg skriptoru byl zaznamenén velky rozptyl v hodnoceni. NejniZsi
?3:94 :2..39 hodnoty a nejvétsi rozptyl byly zaznamenény u odbéru Pd 3
53.33:9,88 (33-63 b) s priimérem 53 b, primérné hodnaty ostatnich
49,3045,60 odbérl se pohybovaly od 62 do 70 bodd.

62.13:2.96 U 3tavnatosti (graf &. 4) se hodnotilo, do jaké miry je
59,52+9,688

tkéii Stavnatéd aZ suchd. Nejméné Stavnaté a nejhli‘e byly

Nezbytnou podminkou pro konzumaci jakékoli potraviny, a to bez ohledu
na jejf nutridni trovers, je pijemnost viemu, kterou konzument pocituje pii
jejim piijmu. Pro objektivni pasouzeni analyzovanych pstruhl duhovych
bylo provedeno v senzorické laboratofi hodnoceni vybranych senzoric-
kych deskriptori. Hodnoceni bylo provedeno v senzorické laboratofi
Ustavu technologie potravin, kterd spliiuje poZadavky mezindrodni normy
ISO 8589. Tato norma definuje kritéria na vybavenost mistnosti, pou-
Zivané nddobi, zplsob piipravy a predkladani vzorkd. Hodnoceni provédélo
8 hodnotiteld, zaméstnanci Ustavu technologie potravin, kteki viastni
.Osvédéenl posuzovatele”.

Pred tepelnou Gpravou (24 h) byly vzorky rozmraZeny pifi chladirenské te-
ploté (cca 6 °C) a déle tepelng upraveny v elektrické troubg dusenim ve
vlastni 8tavé. Trouba byla pied tepelnou Gpravou vzork( vyhiata na teplotu
250 °C. Zabalené vzorky byly na plechu padlity asi 1 cm vrstvou vody
a vloZeny do trouby. Pii teploté 225 °C se vzorky za ob&asné kontroly
a pifipadného podliti vodou upravovaly po dobu cca 40 minut. Hotové vzorky
byly ihned po tepelné Gpravé predklédény hodnotitelim tak, aby byla stej-
nému hodnotiteli predklédéna od kaZdé ryby vZdy topograficky stejné dilEi
1/8 filetu.

hodnoceny vzorky u odb&ru Pd 1, $tavnatost hodnatitelé po-
soudili bodowym hodnacenim 31 aZ 44 bady. Primérné hadnota vzorkd
odbéru Pd 2A byla 52 bodu a predstavovala nejvy5si hodnocenf ze viech
¢ty odb&rd. Primeérnou hodnotu 44 a 49 bodl doséhly odbéry Pd 2B
aPd3.

Intenzita chuti (graf €. 5) se hodnotila od vyrazné, typické rybi, charak-
teristické pro dany druh, aZ po chut nevyraznou, mdlou. U vzorkd tohoto de-
skriptoru odb&ru Pd 1, Pd 2A a Pd 3 se hodnoty pohybovaly od 52 do 67
bodl a v priméru doséhly vyrovnanych hodnot 60 aZ 62 bodl. Nejlépe
byla hodnocena intenzita chuti vzork( u odbéru Pd 2B (62-73 b) a pri-
mérné doséhla hodnoty 67 bodd.

Obdobné jako u pifjemnasti viné i u pifijemnosti chuti (graf €. B) se
hodnotitelé zaméFili na pifitomnost neZédouci (bahnité) pifichuti. Jako nej-
piilemnéjsi rybi chut hodnotitelé oznadili vzorky z odbéru Pd 1 (64-80 b),
primérné hodnota pi‘edstavovala 73 bod(. Nejméné piijemné v chuti se je-
vily vzorky odbéru Pd 2B (49-862 b) a Pd 3 (42-75 b) a daséhly v pri-
meéru 58 a 59 bodu. Jako druhé v poiadi nejprijemn&jsi urcili hodnotitelé
vzorky odbéru Pd 2A (63-74 b), prumérné hodnota 68 bodi. Nejvetsi
rozptyl hodnoceni byl u této sledované viastnosti zaznamenan u Ctvrtého
odbéru (Pd 3) (42-75 b).



veda

Porovnédnim hodnot jednotlivych deskriptord zjisténych u skupin
pstruha duhového bylo zjiSténo nejlepsi hodnoceni Pd 1, kde tfi vlastnosti
(piijemnost ving, textura v Ustech, pifjemnost chuti) ze Sesti hodnoce-
nych dosahly nejwyssich hodnot (73-80 b). Naopak nejhii'e byly hodno-
ceny vzorky skupiny Pd 3, kde pét hodnocenych vlastnosti (pifjemnost
viing, textura v Ustech, Stavnatost, intenzita chuti, pifjlemnost chuti) do-
sahlo nejniz8ich hodnot (49-74 b), hlavné u texturnich vlastnosti (53 b)
oproti ostatnim odbérim. U ryb z této farmy bylo nizké hodnoceni dosa-
Zeno i u Stavnatosti (49 b), ale v parovndni s ostatnimi zdraji ryb nebylo
nejniZsi (skupina Pd 1 - 37 bl.

Obecné mGZeme konstatovat, Ze bodové hodnoceni viech deskriptord,
vyjma Stavnatosti, se pohybovalo v rozmezi 58 a2 80 bodu, jeding Stavna-
tost méla u vSech vzorkl velice nizké hodnoty (37-52 b). Plvod analyzo-
vanych ryb statisticky vyznamné (P<0,05) ovlivnil vSechny sledované
senzorické deskriptory

>> lavér

PrestoZe do testu byly zaiazeny ryby pochéazejic! z farem v CR a wyuliva-
jici krmné smési od shodného wrobce, dosaZené vysledky prokéazaly téméi ve
viech sledovanych parametrech vyznamny vliv jejich plvodu. Z pohledu kon-
zumenta, resp. jeho poZadavku na standardni kvalitu, je zapotiebf zlep&it in-
formovanost v obchodnich Fetézcich i stravovacich zafizenich tak, aby
zdkaznik mél moZnost zjistit plvod nabizeného pstruha duhového,

Podgkovani:
Prispévek vznikl za podpory projektu NAZV Q1S1C001 a vyzkumného za-
méru AF MENDELU MSM 6215648905

Seznam pouZité literatury:

Doxansky P., Prokipkové L., Koufimské L., 2009. Sledovéni jakostnich charakteristik rybiho
masa. Maso 20(E], 45-4B.

Ingr, 1., 1994, Hodnoceni a zpracovéani ryb. MZLU Brno, 106 s.

Jarosovd, A., Sustek, M., Mareg, J., 2009. Senzorické hodnoceni svalaviny kapra obecnéha.
Maso 20(6), 48-51.

Mares, J., 2003. SloZeni masa a nékteré zdravotni aspekty jeho konzumace. Maso 14(9), 21-25.

ISO 8589, 1989. Obecna smérnice pro uspoiédani senzorického pracovistd.

Situaéni a whledova zpréva - ryby, 2009. Ministerstvo zemedglstvi CR. <<

Kontaktni adresa:

doc. Dr. Ing. Jan Mareg

Odd&leni rybarstvi a hydrobiologie
Mendelova univerzita v Brng
Zemédelska 1

613 00 Brno

mares@mendelu.cz, www.rybarstvi.eu

Summary

Rainbow trout - traditional salmonid fish at our market, its nutritional
parameters and sensory descriptors

Mares, J., Kopp, R., Brabec, T., JaroSové, A.

Authors explored how the origin of rainbow trout influences chemical
composition of its meat and sensory descriptors. Trouts in market size were
cultivated at Czech farms, all analyzed individuals were captured and treated
in autumn 2009. With exception of proteins, all monitored nutritional
parameters were significantly (p<0.05) influenced by the origin of fish,
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