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RYBY

e (Oddychajg skrzelami za wyjatkiem ryb dwudysznych,
ktére mogq rowniez oddychac powietrzem
atmosferycznym dzieki uchytkom jelita. Wiekszosc¢ ryb
porusza sie dzieki bocznemu wyginaniu ciata. Ptetwy ryb
mogaq petnic wiele funkcji: napedzac, hamowac,
stabilizowac, umozliwiac latanie (ryby latajgce) lub
poruszanie sie po lgdzie (skoczek mutowy). Ciato
wiekszosci gatunkow pokryte jest tuskami. Ryby w
wiekszosci sktadajg jaja. Niektore gatunki opiekujg sie
potomstwem, mogq wtedy sktada¢ mniej jaj. Istniejg
takze ryby jajozyworodne, ktorych mtode rozwijajg sie w
drogach rodnych samicy.



P O d Z I al' ryb (srodowisko wystepowania)

e Stodkowodne

zyjace w wodach srodlgdowych lub przebywajgce w nich co najmniej przez
czesc¢ swego zycia

e Morskie

zyjace wytgcznie w wodach morskich:

- ryby battyckie - gatunki ztowione w Morzu Baityckim
i w ciesninach dunskich na wschod od Skagen,

- ryby daleko morskie - ztowione poza Battykiem.




P O d Z I al' ryb (zawartosc tluszczu)

e Tluste

 Sredniotluste

e Chude




P O d Z I al' ryb (Ksztalt ciata)

e Wrzecionowate

e Plaskie




P O d Z I al' ryb (przydatnosc gastrnomiczna) g rea

o SZIaChetne (tosos, jesiotr)
o BardZO smaczne (wegorz, sandacz, szczupak)

e Dobre (halibut, turbot)




Podziat ryb | przetworow z nich

* ryby konsumpcyjne (zywe, sSwieze, mrozone)

« przetwory rybne ( solone, wedzone, marynowane, suszone,
konserwy i przetwory, tzw. potkonserwy)

o produkty uboczne przemystu rybnego  ( maczki rybne, oleje
lecznicze, oleje techniczne itp.)



Sktad chemiczny | wartos¢ odzywcza

Sktad chemiczny migsni ryb pod wzgledem ilosciowym i jakosciowym
jest rézna. Wpltywa na to wiele czynnikow, takich jak:
gatunek, wiek, miejsce zerowania i rodzaj pozywienia, a takze czas i
Sposob po’fowu oraz wiele czynnikow zwigzanych z transportem,
przygotowaniem do obrotu itp.
Miesni ryb, wystepujacych w obrocie krajowym, zawierajg
przecietnie:

Wody - 50-85%

Biatka - 10-25%

Tluszczu - 0,2-54%

soli mineralnych - 0,5-5,6%
Weglowodanow - 0,1-0,4%
witaminy A, BiD
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Biatko miesa ryb

Biatka ryb charakteryzujg sie
bardzo wysok g przyswajalno scig
przez organizm cztowieka — ok. 97%




Tiuszcze ryb

Ttuszcze ryb majg niskg temperature topnienia i wysoka przyswajalnosc, ktéra
wynosi ok. 92%. Sg one przede wszystkim zrodtem witamin A, B i D.

Zawartosc¢ tluszczu w miesniach ryb stanowi kryterium podziatu ryb na trzy grupy:

1) ryby tluste , zawierajgce powyzej 5% tluszczu ( m.in. cesta, halibut, tosos$, tro¢,
makrela, szprot, sledz, wegorz, sardynka)

2) ryby srednio tluste , zawierajgce 1-5% ttuszczu( m.in. brzana, karmazyn, karas,
karp, leszcz, lin, pto¢, pstrag, sieja, sielawa, swinka )

3) ryby chude zawierajgce do 1% tluszczu ( m.in. dorsz, morszczuk, okon, sandacz,
szczupak)



Koniec




UTRWALENIE MATERIALU




Odpowiedz na pytania:

Jak dzielimy ryby ?

Jaki jest sktad chemiczny ryb I ich wartosc¢
odzywcza ?



