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ABSTRAKT

Sumecek africky je sladkovodni ryba, jejiz svétova produkce roste, coz vede k nartistu mnozstvi vedlejSich
zivocisSnych produktl. Spravnou upravou této suroviny a naslednou extrakei je mozné ziskat cenné produkty,
jako jsou rybi tuk a kolagen. Obsah tuku v této surovin€ se pohybuje kolem 10 %, coz predstavuje ptiblizné
29 % susiny. Po opracovani a piesuseni suroviny lze pomoci riiznych rozpoustédel extrahovat az 27 % tuku.
Zbyvajici material je vhodny pro vyrobu Zelatiny.
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ABSTRACT

The African catfish is a freshwater fish whose global production is increasing, leading to a rise in the amount
of by-products. Proper processing of this raw material and subsequent extraction can yield valuable products,
such as fish oil and collagen. The fat content in this raw material is around 10%, which represents
approximately 29% of the dry matter. After processing and drying the raw material, up to 27%

of fat can be extracted using various solvents. The remaining material is suitable for gelatin production.
Keywords: african catfish, animal by-products, fat extraction, fish oil, composition, application

UVOD

Recirkula¢ni akvakulturni systémy (RAS) umoziuji kombinovat vysokou produkci ryb z jednotky plochy
a zaroven minimalizovat dopad této produkce na zZivotni prostiedi (Badiola et al., 2018). Velkou ptfednosti je
také kontrola veSkerych vstupli do systému, zejména pak krmiva. Tento pfistup umoziuje optimalizovat
kvalitu produkovaného rybiho masa a zajistit standardizovanou surovinu pro nasledné potravinaiské

zpracovani. (Teodosio et al., 2022). Jednim z chovatelsky oblibenych druhti v RAS je kefickovec ¢ervenolemy
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(Clarias gariepinus), vCeské republice zndamy piedeviim pod obchodnim nazvem sumeéek africky
(Hamackova et al., 2007). Mezi hlavni pfednosti patii vysoka rychlost ristu, odolnost, a piedev§im kvalitni

svalovina s Sirokym spektrem vyuziti (Gebremichael et al., 2023).

Produkce tohoto druhu ryb je na vzestupu, kdy od pocatku 21. stoleti vzrostla svétova farmova produkce
tohoto druhu z 6 tisic tun na soucasnych 248 tisic tun (FAO, 2025). Se zvysujici se produkci roste 1 mnozstvi
vedlejSich zivocisnych produktti (hlavy, kostry, ploutve, kize a vnitinosti). VétSina téchto vedlejSich
zivociSnych produktd zryb se nyni zpracovavaji piedev§im na vyrobu krmiva pro zvifata nebo konci
v asanacnich ustavech (Zhang et al., 2023). Dal$im zpracovanim lze ziskat produkty s pfidanou hodnotou

mezi, které patii rybi tuk ¢1 zelatina.

Cilem studie bylo:

-----

b) stanovit vhodné rozpoustédlo pro extrakci tuku.

MATERIAL A METODIKA

Vzorky vedlejSich zivocisnych produktl ze sumecka afrického (Clarias gariepinus) byly ziskany z firmy
Surovina byla podrobena vstupnim analyzam zahrnujici mnoZzstvi susiny, popelovin, dusikatych latek a tuku.
Stanoveni suSiny bylo zjiSténo gravimetrickou metodou (EN ISO 8534). Obsah popelovin byl urcen
gravimetricky po spaleni vzorku (ISO 6884). Mnozstvi tuku bylo stanoveno pomoci Soxhletovy extrakce (ISO

1443) a pro stanoveni obsahu dusiku byla pouzita standardni Kjeldahlova metoda (ISO 5983-1).

Opracovani vstupni suroviny

Kostry sumecka afrického byly rozemlety v fezaéce na maso Braher P22/82 (Braher, Spanélsko) pomoci
soustavy feznych desek (ledvinova fezna deska, fezna deska s otvory o priméru 13 mm) a oboustranného
noze. Rozemleta surovina byla zavakuovéana a zamrazena Sokovym zptisobem pii -85+ 1 °C po dobu 12 h.
Surovina byla skladovéana pfi teploté¢ —18 + 1 °C. Pfed zpracovanim byla surovina rozmrazena a nasledné byla
dikladné promyta pomoci studené¢ vody na sitku, aby doSlo k odstranéni albuminti. Pro odstranéni ¢asti
globulinti byla surovina vlazena do nddoby s 0,2 M roztokem NaCl v poméru 1:6. Maceni probihalo 1,5 hodiny
a po uplynuti doby byla smés prefiltrovana a promyta vodou. Pro odstranéni druhé casti globulinti byla
surovina namacena v 0,03 M roztoku NaOH v poméru 1:6 po dobu 45 minut, roztok byl vyménén 4x a pii
kazdé vyméné byla surovina dikladné promyta na situ vodou. Nasledn¢ byla rozprostfena na plech a suSena
pri35+1 °C.

Extrakce tuku za pouziti riiznych druhu rozpoustédel

Extrakce tuku byla provedena u ptesusSené suroviny pomoci 4 druhti rozpoustédel: hexan, isopropanol + hexan,
petrolether + ethanol, diethylether. Extrakce byla provedena pfi laboratorni teploté (21 £ 1 °C). Surovina byla

smisena s rozpoustédlem v poméru 1:6 a po 12 hodinach bylo rozpoustédlo slito a vyménéno za Cisté, kdy
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rozpoustédlo se ménilo 3x. Rozpoustédlo bylo od tuku oddéleno pomoci vakuové odparky a mnoZzstvi

ziskaného tuku ze suroviny bylo vypocteno gravimetricky.

VYSLEDKY A DISKUZE
SloZeni vstupni suroviny
Vysledky slozeni vedlejSich zivoc¢iSnych produktl ze sumecka afrického jsou zaznamenany v tabulce 1.

Tabulka 7: Chemické slozeni vstupni suroviny

Chemické sloZeni Obsah [%]
SuSina 344+14
Popeloviny 52+1,7
Bilkoviny 154+1,2
Tuky 10,0+ 1,1

Snaha o dalsi vyuziti vedlejSich zivocisSnych produktti z ryb je i v zahranici. Ve studii Zhang et al. (2023) bylo
publikovano slozeni vedlejSich zivocisnych produkt z tolstolobika bilého (Hypophthalmichthys molitrix).
Obsah suSiny v této surovin€ byl 66,59 %, bilkovin 11,83 %, tuk 9,53 %, popelovin 7,40 % a sacharida
4,65 %. Obsah bilkovin v této suroviné dosahoval az 30 %. Obsah jednotlivych slozek v porovnani s touto
studii jsou si podobné. SloZeni suroviny zéalezi na druhu ryby, ze které surovina pochazi a také na zptisobu
opracovani ryb. Pii filetovani miize mnozstvi vedlejSich Zivoc¢iSnych produkti dosdhnout az 60 % ptvodni
hmotnosti ryby.

Extrakce tuku pomoci rozpoustédla

Mnozstvi tuku ziskaného pomoci riiznych rozpoustédel je zaznamenano v tabulce 2.

Tabulka 8: Extrakce tuku

Rozpoustédlo Obsah ziskaného tuku [%]
Hexan 27,75
Isopropanol + hexan 27,25
Petrolether + ethanol 14,68
Diethylether 27,00

Dle vysledkt je zifejmé, ze nejméné Ucinnad byla extrakce pomoci petroletheru s ethanolem v poméru 1:1,
kde se mnozZstvi ziskan¢ho tuku pohybovalo kolem 14,68 %, zatimco u ostatnich vzorkli se mnozstvi tuku
ziskaného za pomoci extrakce kolem 27 %. Je patrné, Ze pro tento druh suroviny se nejednd o vhodné
rozpoustédlo. Hexan se bézné vyuziva pii extrakci tukli v potravinafstvi (Sirisompong et al., 2011).
Nizka teplota varu v kombinaci s vakuovou odparkou umoziiuje snadné oddéleni rozpoustédla od tuku. Jedna
se 0 vhodné rozpoustédlo pro extrakcei tohoto tuku.

ZAVER

suroviny lze ziskat vhodnymi technologickymi postupy. Pro extrakci tuku je mozné vyuzit rizné druhy

rozpoustédel, kdy jako nejméné vhodné se ukdzala kombinace petroletheru s ethanolem, zatimco ostatni
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rozpoustédla méla velmi podobné vysledky. Zvysenim hodnoty malo vyuzivanych vedlejSich produktii a tim

ziskani 1 cennych surovin, které 1ze dale vyuzit v potravinarském, kosmetickém ¢i farmaceutickém pramyslu.
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