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1 Uvod

Spottebitelské odvétvi konzumnich potravin ma v soucasnosti nepieberné
mnozstvi a moznosti nabizenych produkti. Maso a masné vyrobky, jako dlouholeta
neoddé¢litelnd soucast lidské stravy, patii neodmysliteln€ do sortimentu spotiebniho

zboZi v oblasti konzumnich potravin.

Podle soucasnych udavanych hodnot je primérnd rocni spotieba masa
ptfiblizné 79 kg, zcehoz vyplyva, ze maso je dulezitou soucasti lidské stravy.
Prozkouma-li se podrobnéji vySe zminéna pramérna hodnota ro¢ni spotieby masa,
vyplyva dale ze statistik, Ze nejcastéjsim druhem konzumovaného masa na trhu
je maso veptové, v potadi druhym nejoblibenéj$im druhem masa je maso dribezi
a za témito dvéma hlavnimi druhy je v pofadi maso hovézi. Dal$i druhy masa, jako
je maso rybi, zvéfina, krali¢i apod., jsou i pfes svou n¢kdy exotickou chut
aneobvyklé slozeni jednotlivych komponent, v Ceské republice nejméné

spotfebovavanymi druhy mas.

Kazdého konzumenta zcela jisté zajima jakost a kvalita nabizenych masnych
vyrobkll a masa. Spotiebitele v soucasné dobé zajimaji faktory jako naptiklad
vyzivové hodnoty vyrobkl, senzorické vlastnosti a dalsi, které ovliviiuji postaveni

jednotlivych produkti na trhu.

Pfi vybéru masa a masnych vyrobkl zajima spotiebitele ve vétSin€ piipada
hlavné cena prodavaného produktu, ktera timto vyraznym zpiisobem ovliviiuje pozici
nabizeného produktu na spotiebitelském trhu, pficemz pro nékteré spotiebitele neni
tato polozka nejhlavnéj§im faktorem pii vybéru mezi n€kolika nabizenymi druhy
vyrobk, a proto se nékteii spotiebitelé¢ v soucasnosti zajimaji i o slozeni a vlastnosti

jednotlivych nabizenych druhi mas a masnych vyrobkii.



2 Literarni reSerse

2.1 Maso

Jako maso jsou definovany vSechny casti té€l Zzivocichd, vcetné ryb
a bezobratlych, v ¢erstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzive.
Neékdy se tato definice omezuje jen na teplokrevné Zivocichy. Podle této definice
patii ovSem mezi maso i zivoCi$né tuky, krev, droby, kuze a kosti (pokud
se konzumuji), ale také masné vyrobky. V uz8im slova smyslu se vSak masem
rozumi jen kosterni svalovina, ato bud’ samotna svalova tkan, nebo svalova tkan
véetné vmezeteného tuku, cév, nervl, vazivovych a jinych ¢asti, které jsou

ve svaloviné obsazeny (Pipek, 1995).

2.1.1 Chemickeé slozeni masa

Chemické slozeni masa je velmi dalezité. Odvozuji se od toho kulinarni,
technologické a senzorické vlastnosti, nutri¢ni hodnota a zdravotni bezpecnost masa.
Na chemickeé sloZeni masa maji vliv intravitalni vlivy jako druh zvitat, plemena, vék,

pohlavi a zptisob vyzivy.

Libovd svalovina se skldda zvody, bilkovin, tuk®, mineralnich latek,
vitamind a extraktivnich latek. Sacharidi je v mase pomé&mé malo a jsou proto

zahrnovany do sumy bezdusikatych extraktivnich latek (Ingr, 1996).

\Voda

Voda je jednou z nejrozSitenéjsich sloucenin v biosféfe. Spolu s bilkovinami,
lipidy, sacharidy, vitaminy a mineralnimi latkami se fadi mezi ziviny, tedy mezi

latky nezbytné pro normalni fungovani zivych organismi (VeliSek, 2002b).

V mase je nejvétsi mnozstvi vody, ktera nema nutri¢ni vyznam, ale je velmi

vyznamna pro technologickou, kulinarni a senzorickou jakost masa. Pti zpracovani



masa je nejvyznamnéjsi vlastnosti jeho schopnost vazat vodu, protoZze méa dobry vliv

na ekonomickou efektivitu a na kvalitu vyrobkd. Obsah vody v mase je 70 az 75%.

Bilkoviny

Bilkoviny jsou bezesporu nejvyznamnéj$imi derivaty aminokyselin. Jsou
zakladnimi chemickymi slozkami vSech zivych bungk, a tedy i potravin rostlinného,
zivoc¢isného a jiného pavodu. V organismech plni fadu jedine¢nych a mimotadnych

funkci (Velisek, 2002a).

Bilkoviny vmase jsou zhlediska nutricniho nejcennéjsi  slozkou.
Z technologického hlediska se rozdéluji na bilkoviny sarkoplazmatické,
myofibrilarni a stromatické. Bilkoviny sarkoplazmatické jsou obsazeny v cytoplazmé
(sarkoplazmé) svalovych bunék a jsou rozpustné ve vodé. Patii sem myogen, ¢ervené
svalové barvivo myoglobin aj. Bilkoviny myofibrilarni jsou obsazeny
Vv kontraktilnich vlaknech svalovych bunék, myofibrilach, a jsou rozpustné
ve ziedénych roztocich soli (nad 2% hm. chloridu sodného). Uplatiiuji se vyznamné
pti svalové kontrakci, posmrtnych zménach i pfii vytvafeni struktury masnych
vyrobku tvorbou gelt. Patii sem zejména aktin a myosin a fada dalSich. A bilkoviny
stromatické se vyskytuji v bunéénych membranach, v pojivovych tkanich (povazky,
zastupcem je kolagen, ktery pii zahfevu ve vodé bobtna a piechazi postupné
na Zelatinu. Prvni dvé skupiny jsou plnohodnotné, snadno stravitelné bilkoviny,
kolagen a dalSi bilkoviny stromatické jsou oznacovany za neplnohodnotné (chybi

esencialni aminokyselina tryptofan) a jsou hiife stravitelné (Cepicka a kol., 1995).

Lipidy
Nejvetsi ¢ast lipida je tvofena tuky. Tuk vyskytujici se ve svaloviné se nazyva
intramuskularni a tuk vyskytujici se vtukové tka&ni se nazyva zésobni tuk.

Intramuskularni tuk je velmi dulezity z hlediska senzorického, protoze ma vliv

na chutnost a kiehkost masa.



Vétsi mnozstvi tukd se nachazi v tukové tkani a ve svaloving je obsazeno
pouze nékolik procent. Velmi cennou slozkou lipidii jsou nenasycené mastné
kyseliny, oproti tomu cholesterol, ktery se nachazi i ve svaloviné, je hodnocen
kriticky. Tuk je velmi dalezity pfi tvorbé textury mastnych vyrobkii a jeho obsah

v mase je 2 az 3%.

Soucasti lipida jsou také fosfolipidy, jejichZ schopnosti je emulgovat tuky

a jejich obsah je jen neceléd desetina procenta ze vSech lipidii.

Extraktivni latky

Jedna se o pocetnou a nesourodou skupinu latek zastoupenych v mase
ve velmi malém mnozstvi. Jejich spole¢nou vlastnosti je jejich extrahovatelnost
vodou pii zpracovani masa pii teplotach kolem +80 °C. Tyto latky maji podil
na tvorb¢ aromatu a chutnosti masa, jiné jsou soucdsti enzymu, nékteré mayji
vyznamné funkce v metabolickych a v postmortalnich procesech. Nejvétsi vyznam

maji sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extraktivni latky (Ingr, 1996).

Mineralni latky

Minerélni latky (pifevazné prvky) obsazené v potravinach se souhrnné
oznacuji jako popeloviny ¢i popel (angl. ash). Tyto prvky, které jsou zastoupeny
ve vétsim mnozstvi, se obvykle oznacuji jako minerdlie ¢i oligobiogenni prvky
(Na, K, Ca, Mg, P, Cl a S), méalo zastoupené jako stopové prvky - mikroelementy,

angl. trace elements (Kalac, 1999).

Vitaminy

Maso obsahuje fadu vitamint. Vitaminy skupiny B (velmi dulezity je vitamin
B,,, kteryjeobsazen pouze v zivocisnych produktech), se nachazi ve velkém

mnozstvi ve svaloving a ve vnitinostech jate¢nych zvirat.



V mase jsou dale obsaZeny vitaminy A, D a E. Vyskytuje se zde také vitamin

C, ktery je ale v mase ve velmi malém mnozZstvi.

2.1.2 Fyzikalni vlastnosti masa

Zahrnujeme mezi né jakostni znaky masa, které méfime a hodnotime
fyzik&lnimi metodami. Fyzikélni vlastnosti masa jsou do urcité miry odvozeny
z chemického sloZeni masa a na druhé stran¢ podstatné ovliviiuji nékteré smyslove,
technologické anutri¢ni vlastnosti masa. Chemické slozeni masa podminuje jeho
fyzikalni strukturu ata je podkladem jeho fyzikélnich vlastnosti. Mezi prakticky
vyznamné fyzikdlni vlastnosti masa patii jeho textura a jeji diléi znaky, mérna
hmotnost, energeticky obsah, vaznost, svétlost barvy (odrazivost, remise), elektrické

a dielektrické vlastnosti a kone¢né i hodnota pH (Ingr, 1996).

2.1.3 Postmortalni biochemické zmény masa

V mase jateCnych zvifat probihd& mnoho postmortalnich biochemickych
procest, které zacnou vznikat v okamziku usmrceni jate¢ného zvitete a vyskytuji

se zde déje, které transformuji svalovinu v maso.

Posmrtné zmény v mase mizeme rozd¢lit na 4 stadia. Obdobi pied rigorem

mortis, rigor mortis, zrani masa a hluboka autolyza.

Obdobi pted rigorem mortis. V okamziku smrti je ve svaloviné maximalni
obsah glykogenu a ATP, hodnota pH lezi v neutralni oblasti (6,9 az 7,2). V této dobé
je i nejvyssi vaznost. Usmrcenim zvifete je zastaven piisun kysliku do svalu, zaroven
vzhledem k chybé&jicimu krevnimu ob&éhu nemiize byt obsah glykogenu dopliiovan
resyntézou v jatrech, dosavadni aerobni pochody, zejména ziskavani makroergickych
vazeb adenosintrifosfatu v cyklu kyseliny citronove, jsou omezeny. Misto toho
nastupuji pochody anaerobni glykolyzy, které neposkytuji tak bohaty piisun energie
ve form¢ ATP, ktery je postupné odbourdvan ATPéazou vazanou na myosinu.
Soucasné dochazi ke kontrakci svaloviny (teleskopickému zasouvani vlaken aktinu

a myosinu do sebe). Velmi rychle se vycerpaji zasoby glykogenu, ktery se pfeménuje
8



na kyselinu mlé¢nou, ¢imz se maso postupné okyseluje, pH klesa z neutralni oblasti
blizké izoelektrickému bodu, kolem 5,5. Maso se vtomto obdobi oznacuje jako
“teplé”, cozvSak nesouvisi sjeho teplotou, nybrZz biochemickym stavem

s uchovanym vysokym obsahem ATP (Cepic¢ka a kol., 1995).

Rigor mortis nastava, kdyz se vycerpaji zdsoby ATP, dochdzi k vytvoteni
pticnych vazeb aktinu a myosinu, vznika aktomyosin. Navenek se to projevi
posmrtnou ztuhlosti (rigor mortis). Maso v tomto stadiu ma nizké pH v dasledku
vytvofeni kyseliny mléc¢né, oxidu uhli¢it¢tho (dobéh Krebsova cyklu) a kyseliny
fosfore¢né z ATP. Vzajemnou vazbou aktinu a myosinu jsou zablokovany funkéni
hydrofilni skupiny anavic poklesem pH dochazi ke snizeni disociace téchto
funkénich skupin. Prakticky se to projevuje sniZzenou schopnosti masa vazat vodu.
Maso je tedy ve stadiu rigoru mortis zcela nevhodné jak pro kulinafskou upravu
(je neobycejné tuhé), tak i pro masnou vyrobu (Spatné vaze vodu a dochazi
ke zna¢nym hmotnostnim ztratam). V tomto stavu se maso $patn¢ zpracovava, klade
velky odpor nozim mélnicich zafizeni, coz vede k ohfevu, denaturaci bilkovin

a dalsimu snizeni vaznosti (Cepicka a kol., 1995).

Ve fazi zrdni masa se zlepSuji vlastnosti masa, protoze se uvoliiuje ztuhla
svalovina. V této fazi maso kiechne a Caste¢né ma na to vliv disociace aktomyosinu
anorganickymi fosfaty, které jsou uvolnéné $§tépenim nukleotidi. ZvySuje se zde
pH a tim se zvySuje vaznost masa. Chutové a aromové slozky masa vznikaji behem

zrani.

V hluboké autolyze se rozkladaji bilkoviny na peptidy a aminokyseliny. Maso
ma nepiijemné aréma a chut’, dochazi k hydrolyze tukli a Casto je maso mikrobialné

napadeno a dojde k jeho zkaze.

V pribéhu posmrtnych zmén muze dojit ke dvéma anomaliim,
které se nazyvaji PSE a DFD. Tyto anomalie zpusobuji ztratu kvality a tim
i ekonomicke ztraty. Je to zpsobeno genetickym zakladem u nékterych pfilis
vyslechténych plemen ataké to muze zpusobit $patné zachazeni se zvifaty pied

poréazkou.



V piipad¢, Ze je maso bledé, mékké a vodnaté, jedna se o PSE. Je zde velmi
rychly a hluboky pokles pH po porazce a toto maso pii kulinarni Gpravé ztraci
hmotnost kvuli Spatné vaznosti. A pokud je maso tmavé, tuhé a suche, jedna
se 0 DFD. Zde pH klesa jen velmi malo, maso ma velkou vaznost a neni vhodné

pro kulinaiské ucely.

2.1.4 Mikroorganismy v mase

Maso z jateCnych zvifat, drubeze a ryb je typickou neudrZnou potravinou
amuze tedy velmi rychle podléhat mikrobialnimu kaZeni. Je to dano latkovym
sloZzenim masa, zejména vysokym obsahem vody a bilkovin a dale nizkou kyselosti,
coz ¢ini z masa prostiedi velmi vhodné pro rozvoj mikroorganismii. Tuto skutecnost
je tieba velmi disledné respektovat v celé zpracovatelské vertikale jate¢nych zvifat
amasa, aleipfijeho ob¢hu vtrzni siti a pti jeho uchovavani v domécnostech
aV zafizeni spole¢ného stravovani. Na mikroorganismy v mase lze pohlizet
z n¢kolika aspekti. Tim zakladnim je, zda mohou byt ¢lovéku prospésné, zda mu
Skodi tim, ze kazi maso nebo zda mohou ohroZovat lidské zdravi nebo dokonce

I zivot konzumentt (Ingr, 1996).

Jako prospé$né lze uvést pusobeni mikroflory ldku a jejich enzymd,
které redukuji dusi¢nany. Dale mizeme uvést startovaci kultury, které se vyuZivaji
pfi vyrobé syrovych trvanlivych salam®, jako napf. saldm  Herkules.
Mikroorganismy, které zptsobuji u ¢lovéka onemocnéni pifimo (napf. salmonely)
nebo produkci toxint (napf. Clostridium butulinum) se nazyvaji patogenni.
Producenti masa a masnych vyrobkli musi zajistit zdravotni nezavadnost svych
produkti. Nejvétsi skupina mikroorganismii se nazyva bandlni mikroflora.
Je nebezpecna, protoze se dobife adaptuje na nové podminky a je ji velké mnozstvi.

Zpusobuje kazeni a hniti masa.
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2.1.5 Senzorické posuzovani masa

Senzoricka jakost (organoleptické — smyslové — vlastnosti) masa piedstavuje
pro spotiebitele nejvyznamnéj$i jakostni charakteristiku. Spolu se zdravotni
nezavadnosti masa a s cenou masa rozhoduje o jeho tspéchu na trhu. Spotiebitel
vybird maso pii nakupu, podle celkového vzhledu, do kterého zacleniuje barvu masa,
jeho ¢istotu, upravu v jaké je maso nabizeno, tukové kryti masa, prorostlost masa
tukem (mramorovani), pFitomnost a podil vazivovych tkani (povéazek, Slach,
chrupavek) a vzajemny pomér svalové, tukové a piipadné i kostni tkan¢. Ke spravné
nabidce masa patii dokonald hygiena celkového prostiedi prodejny, esteticka tiprava
vyloZzeného masa, barva masa, kterou lze zvyraznit volbou u¢inného osvétleni.
Spravny maloobchodni prodej masa je nemyslitelny bez vhodného psychologického
ptisobeni prodavajiciho na zédkaznika, tj. rady pfi vybéru masa pro zvoleny ucel jeho
vyuziti, rady pro fadné oSetfeni, uchovani a zpracovani masa Vv domacnosti
(Steinhauser, 1995).

Po tepelné tpravé se hodnoti chutnost masa a posuzuje se mnoho dulezitych
vlastnosti jako napt. tuhost, mékkost, tvrdost, kiehkost, S§tavnatost a jemna
nebo hruba vlaknitost. Velmi dulezitou vlastnosti je také chut a viiné. Zpusobem
tepelné upravy muzeme vSechny tyto vlastnosti ovlivnit, a proto bychom m¢éli

piedepsané podminky tepelné upravy dodrzovat.

2.1.6 Technologické vlastnosti masa

Mezi technologické vlastnosti masa patfi podil svalové tkané, bilkovin,

postmortalni zmény, barva, podil tuku, chut’, viin¢ a vaznost masa.

Vaznost masa je nejvyznamnéjsi z technologickych vlastnosti a ma na ni vliv
podil plazmatickych bilkovin a svalové tkané, postmortalni zmény, rozmélnéni masa,

teplota masa, obsah polyfosfatl a soli a pfidané cizi bilkoviny.
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2.1.7 Zdravotni rizika z masa

Zdravotni rizika z masa mohou byt parazitarni rizika, mikrobialni rizika, viry

v potravinach a chemicka rizika.

Do parazitarnich rizik patii uhfivost skotu, kterd se vytvari kvtli larvocysté
tasemnice bezbranné, ktera parazituje u clovéka. Dale sem patii uhfivost prasat,
ktera je zptisobena larvocystou tasemnice dlouho¢lenné, ktera parazituje u ¢lovéka.
Velmi zavaznym parazitdrnim rizikem je trichinel6za. Trichineléza se nachazi

pfedevsim u prasat a je zpisobena svalovcem sto¢enym.

Mikrobialni rizika se mohou pfenaset alimentarné. Do alimentarné
se pfenasejicich rizik patfi napf. listerioza, toxoplazmdza nebo salmoneldza.
Anebo se mikrobialni rizika mohou pifenaSet jako alimentarni intoxikace,
to je napft. botulismus,  intoxikace  Bacillus cereus nebo  stafylokokova

enterotoxikdza.

Zvira v potravindch je velmi nebezpeény virus infekéni hepatitidy

a enteroviry.

Chemicka rizika z masa piedstavuji pfedevsim nékteré tézké kovy (Cd, Hg,
Pb) a nékteré organické cizorodé latky (PCB, HCB, HCH). V mastnych vyrobcich
se krom¢ zminénych kontaminanti sleduji hodnoty aditivnich cizorodych latek
(dusitany, dusi¢nany). Problémem mohou byt i rezidua antibiotik nebo dalSich 1é¢iv
Vv mase z lé¢enych zvitat, pokud nebyla dodrzena ochranna lhiita od aplikace 1é¢iv

do porazky zvitat (Ingr, 1996).

2.2 Jakost masa a vlivy pusobici na jakost masa

Slovo ,kvalita“, jehoz souCasnym synonymem je i vyraz ,jakost”,
se pouzivalo uz i ve starovéku, coz nepochybné souviselo stim, Ze lidé se vzdy
zajimali o to, jak jim slouZi vyrobky, které sménovali na trhu. NejstarSi definice
pojmu ,kvalita“ je pfisuzovana Aristotelovi a lze se sni setkat i v modernich
filozofickych slovnicich (Nedal a kol., 2002).
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Jakost masa je ovliviilovana fadou intravitalnich vlivli, plisobicich na zvife
za zivota — intra vitam — tedy béhem vykrmu, pfi prepravé a v dobé pied porazkou
zpracovanim. Vliv na jakost a produkci masa ma zivocisny druh, plemeno, pohlavi,
vek, ranost, kastrace, zplisob vyzivy, uroven vyzivy, nemoci, pouziti 1ékli, inava,

hladovéni, podminky pfi prepravé, stres (Pipek, Jirotkova, 2001).

2.2.1 Vliv Zivo¢isného ptvodu

Jednotlivé zivocisné druhy maji rozdilné chemické slozeni a pomérné
zastoupeni tkéni v jate¢ném téle, v dusledku toho se lisi i vlastnosti masa riznych
zivo¢ichii. Rozdilny je zejména obsah tuku (resp. tukové tkang), pomér svaloviny
apojivovych tkéani, kiehkost masa, barva (obsah hemovych barviv) a vaznost,

rozdilna je i specificka chut’ a aroma (Pipek, 1995).

2.2.2 Vliv plemenné prislu$nosti

Plemenna pfislusnost souvisi s uZitkovosti plemena a podle uzitkovosti
se skot rozd€luje na masnd, mlécna a kombinovana plemena. Masnd plemena
se rychle vykrmuji a intenzivné rostou. U masného plemena je velké osvaleni
v panevni ave hibetni oblasti a tim je dana vysokad jate¢nd vytéznost. Mlécna
plemena maji niz8i intenzitu rist, velkou spoticbu krmiv a horsi jakost masa.
Kombinovana plemena maji vyssi intenzitu rustu, vy$$i hmotnost a maso s mensim

obsahem tuku.

2.2.3 Vliv pohlavi zvirat

Vliv pohlavi na jakost je dan zejmeéna rozdilnym temperamentem a rozdilnou
intenzitou metabolickych procesli u samcti a samic. Samic¢i organismus metabolizuje
uspornéji a uklada Cast energie jako rezervni tuk pro budouci vyvoj plodu
a pro preziti nepiiznivych podminek. Maso samic tedy obsahuje obecné vice tuku

nez maso samcu. Pti hodnoceni vlivu pohlavi na jakost masa je tieba zohlednit i vliv
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fije a biezosti u samic. V souvislosti s pohlavim je tieba vzit v Uvahu i vliv kastrace,
kterd se dnes praktikuje pouze u samct. Oprati kastratim rostou nekastrovani samci
sice rychleji, 1épe vyuZivaji krmivo a maji vétsi jatecni vytéZznost, méné tuku a vice
pozivatelnych cCasti, objevuji se vSak u nich nékteré nevyhody vyplyvajici
z rozdilného temperamentu a pohlavniho chovani: byvaji agresivnéj$i, mivaji
o tvorbu a ukladani tuku, lezi Kkastrati mezi sam¢im a samié¢im pohlavim (Pipek,
Jirotkov4, 2001).

2.2.4 Vliv véku zvirat

vvvvv

U zvitat, ktera dosahla dospélosti, se vice uklada tuk, pfibyva trochu vody
a u starSich zvifat ma maso tmavs$i barvu. Zvifata je nejlepSi porazet v jatecné

zralosti. To je tehdy, kdyz se zvife svym vékem blizi k dospélému zvifeti.

2.2.5 Vliv vyZivy zvirat

U sestavovani krmné davky je velmi dilezité, zda je pro piezvykavce
nebo neptezvykavce a velmi dulezity je také zptisob traveni. Krmné smési, které jsou
sestavované z jednotlivych slozek, tvofi vétsi podil krmiv a je tieba, aby krmeni

nebylo jednostranné, protoze to vede ke zhorseni jakosti tuku ¢i masa.

2.2.6 Vliv zptsobu chovu zviirat

Na mnozstvi a jakost vyprodukovaného masa ma velky vliv zpisob chovu.
Zasadni rozdil je mezi zvifaty pasenymi a ustijenymi. Tento rozdil souvisi
s rozdilnou intenzitou svalové aktivity, trénovanosti, ktera je u pasenych zvifat vyssi.
Kromé toho byvaji pasend zvifata odolngjsi vuci stresovym faktorim. Pii ustajeni
se zvysuje intenzita vykrmu (jsou vyss§i hmotnostni ptiristky), zvifata maji lepsi péci,

je mozné vyuZit automatizace pii obsluze, zvySuje se produktivita prace, lze
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koncentrovat vyrobu. Naproti tomu nové velkovyrobni metody chovu mnohdy
znamenaji odklon od biologickych podminek a potieb organismu zvifete.
Proto se dnes poZaduje, aby projekty staveb a technologii i jejich realizace co nejvice
respektovaly biologické pohledy na chov zvitat a dale, aby selekce a Slechténi zvifat
byly vedeny z hlediska adaptability zvifat na moderni velkovyrobni zptsoby jejich
chovu. Prohtesky proti biologickym pozadavkiim se vzdy diive ¢i pozd¢€ji promitnou
do zhorSeni zdravotniho stavu zvifat, nasledné¢ do jejich uzitkovosti a zpravidla

i do jakosti jateénych produktt (Pipek, Jirotkovéa, 2001).

2.2.7 Vliv zdravotniho stavu zvirat

Hmotnostni pfirGstky jateCnych zvifat i1 jakost masa jsou vyznamné
ovlivitovany zdravotnim stavem zvitat béhem vykrmu i v okamziku ptihonu na jatky.
Hore¢nata onemocnéni zvifat znamenaji urychleni metabolismu, snizeni obsahu
nutricné cennych latek a rovnéz zhorSeni organoleptickych vlastnosti masa (maso
je hydremické). Cévy maji vysSi lomivost, takZze dochazi k cast&jSim krevnim
vyronim do svaloviny. Nemocna zvifata se hufe vykrvuji, coz vede ke sniZzeni
trznosti, navic u nich dochazi k pruniku mikroflory traviciho traktu do svaloviny,

takZe maso muze byt zdravotné zavadné (Pipek, 1995).

2.2.8 Vliv piedporazkovych manipulaci se zviiaty

Ptedporazkova manipulace se zvifaty je velmi dllezitd, protoze ma vliv
na ekonomiku a zpracovani jate¢nych zvifat a na jakost masa. Je nutné dat pozor
na etické hledisko, protoze zvifata jsou ve zcela novych situacich, na které mtze byt

hledéno i jako na tyrani zvifat.

Zvitata uréena k porazeni by méla byt ve velmi dobrém fyzickém
| psychickém stavu. M¢la by byt spravné krmena, mit dostatek pitné vody,

ptiméfenou teplotu ve stdjich a dostatek Cerstvého vzduchu (Steinhauser a kol.,

2000).
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2.3 Chlazeni a zmrazovani masa

Ucelem chladirenského skladovani masa je zabranit mikrobialni zkaze
na dobu nekolika dnti az tydnti a umoznit tim, aby mohly prob&hnout v mase zZadouci
posmrtné zmény (zrani), maso bylo mozné rozdélit, upravit a prostfednictvim
obchodni sité¢ distribuovat spotiebiteli. Chladirenské skladovani umoziuje
| kratkodobé skladovani masa v chladni¢ce u spotiebitele. V podnicich masného
pramyslu vyrovnava vykyvy v dodavkach jatecnych zvitat a vytvari nutnou rezervu

pro masnou vyrobu (Pipek, Jirotkova, 2001).

Kromé kratkodobého chladirenského skladovani (max. nékolik tydnt
pii teplotach kolem 0 °C) se maso muze dale zmrazit a uchovavat zmraZené
po dlouhou dobu. Pii bézné teploté v mrazirnach -18 °C se skladuje hovézi maso
po dobu 1 roku a vepiové pul roku. Pfi mrazirenském skladovani dochazi ke zhorSeni
jakosti v disledku sublimace vody z povrchovych vrstev, ke zméné barvy v disledku
oxidace hemovych barviv a ke zméné aromatu pii oxidaci tukd. Nachylnéjsi
k oxidaci je vepfovy tuk vzhledem k vy$Simu obsahu nenasycenych mastnych
kyselin. Maso se obvykle zmraZzuje az pod odeznéni rigoru mortis, vyjimecné
Ize zmrazit pfed rigorem mortis, v tom pfipadé se v8ak nerozmrazuje a zpracovava

se (mélni, soli...) na masné vyrobky bez rozmrazeni (Cepicka a kol., 1995).

Rozmrazovani masa je proces, na ktery jsou rizné nazory. Ale vSeobecné
plati, Zze v&étsi kusy masa se maji rozmrazovat pomalu pii teploté 0 °C az +5 °C.
Velké casti se ale nemaji rozmrazovat piiliS dlouho, protoZe na jiZz rozmrazeném
povrchu se muze zvysit mnozstvi zarodku a také to je neekonomické. Rozmrazovat

maso je mozné také v pate ¢i ve vodni lazni, nebo mikrovinnym ohtfevem.

2.4 Bourani masa

Bourani masa znamena rozd¢€leni jateCné opracovanych tél na jednotlivé Casti,
jejich vykosténi a odstranéni nezadoucich casti. UcCelem bourani je z hlediska

technologického, nutriéniho, cenového a kulinarniho, mit maso zhruba stejného
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chemického sloZzeni a stejné jakosti. Dale rozdélit maso na takové celky,

aby se s nimi dalo 1épe manipulovat a ¢asti, které jsou nepoZivatelné odstranit.

Bourat maso je mozné nékolika zptsoby. Prvni zptsob je bourani pro vysek,
pak bourani pro vyrobu a posledni zptisob je bourani pro mrazirny. Bouranim
pro vysek ziskame casti, které slouzi pro zasobovani podniki hromadného stravovani
a pro expedici do malospotiebitelské sit€. Bouranim pro vyrobu ziskame maso,
Které se pouzivd pro zpracovani na masné vyrobky. A bourdnim pro mrazirny

se maso piipravuje na mrazirenske skladovani.

2.4.1 Bourani hovéziho masa

Jate¢né opracovany skot se dodava na bourani v ptlkach, vlastnimu bourani
piedchézi rozd€leni na Ctvrt€ (muize se uskutecnit 1 diive, napi. na konci jatecni
linky). Piedni ¢tvrt’ se od zadni tradi¢né déli pricnym fezem mezi 8. a 9. hrudnim
obratlem (a zebrem), existuji vSak i jiné zptusoby. Nékteti vyrobci ponechavaji delsi
roSténec (tedy piipojuji k nizkému i vysoky), z pulky se tak vydéli tzv. pistole (kyta
arosténec). Predni Ctvrt sklada z téchto casti: Spicka krku, krk, podpleci (péro),
vysoky rosténec, hrudi se Zebry, plec. Plec se dale déli na: klizku a husi¢ku, velkou
plec, kulatou plec (faleSna ¢i zidovska svickova), loupanou plec a platek lopatky.
Zadni ¢tvrt se SkIada z nasledujicich ¢asti: nizky rosténec (,,8us“), (prava) svickova,
bok bez kosti (pupek), bok skosti (pupecni zebro), kyta, ohanka. Kyta (palice)
se dale déli na svrchni a spodni $al (oznaceni podle polohy na kyté, ktera byla
poloZzena na stil vnitini stranou nahoru), kvétovou Spic¢ku, piedkyti (Cili kveét

¢i ofech), klizku a platek panevni (Pipek, 1998).

2.5 Masna vyroba

2.5.1 Mélnéni a michani

M¢Inéni a michani vytvairi hmotu, kterd je dulezitym zakladem salamii. Jsou

zde dvé slozky, které se nazyvaji spojka a vlozka. Spojka tvoii strukturu salamu
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ajetedy vice rozmélnéna nez vlozka, ktera vytvari vzhled nakroje salamu

a jsou to mensi kousky masa, rostlinnych slozek ¢i tukové tkang.

2.5.2 Soleni

Touto operaci rozumime piidavek chloridu sodného, popi. dalSich piisad
do masnych vyrobkl. Chlorid sodny zvySuje trznost masnych vyrobkl zvySenim
osmotického tlaku i specifickymi G¢inky, dodava masnym vyrobkum typicky slanou
chut a pfedevSim zvySuje rozpustnost myofibrilarnich bilkovin, ¢imz ovliviiuje
soudrZnost vyrobku. Piidavek soli ¢ini 2 aZz 3% hm. Samotna sil se vSak pouZiva
jen umalé ¢asti vyrobkl (vafené masné vyrobky), vétSinou se piidava ve smési
S dusitanem sodnym jako tzv. dusitanova solici smés (“Praganda®, “rychlosil®),
obsahujici 0,5az 0,6 % hm. dusitanu sodného (zbytek tvofi v podstaté chlorid
sodny). Misto dusitanu se diive uZival dusi¢nan (“Salnitr®, “Sanitr), jeho nevyhodou
v3ak je, Ze musi byt v masnych vyrobcich pfedem zredukovan na dusitan pisobenim

nitratredukujici mikroflory (Cepicka a kol., 1995).

2.5.3 Narazeni a tvarovani

NardZeni, neboli plnéni do obali se provadi rizné€ konstruovanymi
narazeCkami.  Jsou riizna zafizeni, ktera napt. odd€luji davky a tim vznikaji parky.
Tvar a velikost dodaji vyrobkim technologické obaly. Obaly mohou byt razné,

napf. pfirodni stfeva, stieva z plastickych hmot ¢i klihovkova stieva.

2.5.4 Uzeni

Uzeni patii k tradicnim metodam prodlouzeni trvanlivosti masa a masnych
vyrobkli. Obecné¢ je mozné definovat uzeni jako proces, pfi némz do vyrobki
pronikaji slozky koufe. Dne$ni vyznam uzeni je ponckud odlisny. AZ na nékolik
vyjimek nepouZivdme uzeni jakou samostatnou konzervaéni  metodu,

ale poZzadujeme, aby dodalo vyrobkum charakteristické aroma a zbarveni povrchu.
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Zaroven se povrch vyrobku kratkodobé konzervuje adsorbovanim antimikrobidlnich
a antioxida¢nich slozek kouie. Béhem uzeni se mohou vyrobky tepelné opracovavat
bud’ castecn¢, nebo uplné. Pii uzeni se také vyrobek do urcité miry vysousi,
atimse rovnéz zhorSuji zivotni podminky pro kontaminujici mikrofléru (Altera,
Alterova, 1990).

2.5.5 Suseni

V technologii  zivoc¢isnych neudrznych potravin  se suSeni vyuzZiva
jako konzerva¢ni metoda pii vyrobé trvanlivych salamt (jak fermentovanych,
tak i tepeln¢ opracovanych), suSenych Sunek, nékterych typl suSeného masa
a pii zpracovani ryb. Krom¢ vlastniho konzerva¢niho ucinku ma suSeni vliv
na n¢které organoleptické vlastnosti suSeného masa a salamd, jde tedy

také o obohaceni sortimentu masnych vyrobku (Pipek, 1998).

2.5.6 Tepelné opracovani

M@ zajistit trznost vyrobku, vytvofit pfislusnou strukturu i upravit chut’, vini,
barvu a celkovy vzhled vyrobku. Pro dosazeni trznosti masnych vyrobkd se dosud
pozaduje takovy zahiev, aby ve stfedu vyrobku pusobila teplota +70 °C po dobu
nejméné¢ 10 minut. Jako vhodnéjs$i se vSak ukazuje exaktni vypocet pasteracniho
ucinku (P), podobné jako se u konzervace vyuziva vypoctu sterilatniho uc¢inku (F).
Masneé vyrobky se tepelné opracovavaji bud’ béhem uzeni nebo pii ovafeni ve vodé
nebo v pafe (vafené masné vyrobky aj.), pfipadné pecenim v horkém vzduchu
(sekand). Po zahfevu je nutné vyrobky fadné vychladit (kombinace studeneho
vzduchu a sprchovani vodou), ¢imz se ptrekona kriticka oblast +20 az +40 °C

(Cepicka a kol., 1995).
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2.6 Rozdéleni masnych vyrobkii

2.6.1 Drobné masné vyrobky

Drobné masné vyrobky maji hmotnost 50 az 100 g, jsou ve stievech a od sebe
jsou oddé¢lené napt. pretacenim. Tyto vyrobky se tepelné opracovavaji a vyuzuji
ajemozné je konzumovat ohfivané. Mohou byt jemné mélnéné s vlozkou
jako napf. $pekacky, nebo jemné¢ mélnéné bez vlozky jako napf. parky

¢i hrubozrnéné s malym podilem spojky napft. nékteré klobasy.

2.6.2 Mékké salamy

Me¢kké salamy se vyrabé&ji prakticky stejnym zplsobem jako drobné masné
vyrobky, rozdil je ve tvaru a velikosti. Mékké salamy jsou tyCové nebo tocené.
Byvaji narazené do pfirodnich stfev (vétsich kalibri), piifezti z klihovkovych,
natronovych, plastovych nebo celulozovych stfev, objevuji se vSak i salamy
vyrabéné bezobalové. Pied konzumaci se mékké salamy obvykle neohfivaji, podavaji
se nejcCastéji nakrajené na platky (platkuji se ve vyrobnim podniku, v obchodé
nebo u konzumenta). V soucasného sortimentu to¢enych salami jsou napt. toceny,
Cesnekovy, kabanos a slovensky, z ty¢ovych pak ¢esky, gothajsky, Sunkovy, polsky,
junior (Pipek, 1998).

2.6.3 Trvanlivé masné vyrobky

v

Trvanlivé masné vyrobky jsou odolngjsi i pti pokojové teploté, protoze je zde
snizend aktivita vody. Tyto vyrobky se nardZi do rovnych piitezt z klihovkovych
stiev. Dale se tyto vyrobky vyuzuji horkym koufem a poté se vysuSuji. Do této
skupiny patii napf. vysocina turisticky salam, selsky trvanlivy salam, palivy

paprikovy, cikansky, ndchodsky, inovecky, jihocesky.
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2.6.4 Specialni masné vyrobky

Tato skupina je velmi riiznorodd, protoze se zde vyskytuje rtizny charakter
technologie. Do této skupiny patii rtizné vyrobky z nalozeného vepfového masa
jako napft. anglicka slanina ¢i debrecinska pe€ené. Je mozné sem zafadit i mélnéné

tepelné neopracované vyrobky.

2.6.5 Vai‘ené masné vyrobky

Varené masné vyrobky jsou typické pro domaci zabijacky, vyrabéji se vSak
| pramysloveé. Jsou uréeny k rychlé spotiebé, protoze mivaji vétSinou jen omezenou
udrznost. Surovinou pro jejich vyrobu jsou piedevsim droby, vepfové hlavy a kize,
které jsou zpracovany po tepelné upravé (predvareni). Dilo o rGzné konzistenci
a velikosti zrnéni a téméf vZdy bez pouziti dusitant se narazi do pfirodnich stiev,
vepfovych Zzaludkli, méchyii, popt. do polyethylenovych piifezii (tlacenky).
Konecné tepelné opracovani se uskuteciiuje dovarenim ve vod¢ nebo v pare. Patii
sem skupina vyrobku z jater (jaternice, jelita, jatrovy salam, jatrovy syr), vyrobky
s vysokym podilem zelatiny vytvotené pii zdhfevu z kolagenu (tlacenky) a skupina

krevnich vyrobki - jelita, tmava tlagenka (Cepicka a kol., 1995).

2.6.6 Pe¢ené masné vyrobky

Tyto vyrobky jsou vyrobené bez obalu a hmota se plni do forem. Pecené
masné vyrobky jsou vyrobky, které maji na povrchu zhnédlou ktrku. Po vytvofeni

zhnédlé kirky se dovari v pare. Patfi sem napt. sekana.

2.6.7 Uzena masa

Do této skupiny patii vyrobky z kust masa. Tyto vyrobky jsou vyuzeny
teplym koufem po dobu 1 az 3 hodiny, zalezi na velikosti, a né¢kdy je mozné je jesté

dovafret.
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2.6.8 Fermentované salamy

Fermentované masné vyrobky jsou vyrobky, které nejsou tepeln¢ opracované.

Dtivodem je, ze vyrobky maji typickou chutnost syrového masa.

Podle rozdilné udrznosti, struktury i technologie vyroby Ize fermentované
masné vyrobky rozdélit do nékolika skupin. Patfi sem syrové Sunky, jsou
konzervované predevSim snizenim aktivity vody, v uvodni fazi jsou prechovavany
pii nizkych teplotich, nasledné pak dlouhou dobu zraji a schnou. Casto jsou
vyrabény bez dusitand, které vzhledem k dlouhé dobé vyroby nemaji vyznam. Mezi
nejznaméj$i patii parmska Sunka, Spanélské a némecké syrové Sunky a nas prsut.
Z hlediska vyroby patfi mezi nejnaro¢néjsi, a jsou proto i nejdrazSimi masnymi
vyrobky. Dale sem patii trvanlivé fermentované salamy, které jsou konzervovany
predevsim vysusenim, tj. Snizenim aktivity vody. Vyrabé¢ji se dlouhou dobu, nejméné
3 tydry a Casto i vee n&2 mésice. Extrémnim piipadem jsou italské salamy,
Které zraji i 6 mésict, hmotnostni ztraty pfitom ¢ini vice nez 20%. Na rozdil
od rychle zrajicich salamu jsou aromatictéjsi (zraji del$i dobu), krom¢ sacharidt jsou
u nich odbourdvany i jiné slozky — tuky a bilkoviny. Né&které z nich jsou i mirné
nazluklé, civyslovené zluklé, coz jim dodava charakteristickou chut a vuni
po karbonylovych latkach (ketonech a aldehydech). Nékteré (napi. uhersky salam)
jsou uzené, jiné jen suSeng, liSi se tvarem, zrnénim, sloZenim surovin i zpusobem
zréni a sudeni. Z naSich vyrobku sem lze zatadit Zlican (je-li spravné vysuseny
a dozraly), paprika¢, Hanak, smichovsky saldm, Perun aj. Ze zahrani¢nich vyrobku

pak zejména uhersky salam - Pick, Herz (Pipek, 1998).

Jako dalsi do fermentovanych masnych vyrobku patii tyCové fermentované
salamy, které rychle zraji, obvykle do tii tydnt a patii sem napt. herkules ¢i lovecky
saldm. A jesté do fermentovanych masnych vyrobkt muzeme zafadit roztiratelné

vyrobky, jako napft. ¢ajovky, macesky a jiné.
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3. Metodika

Cilem prace bylo u vybraného masného vyrobku prokazat pomoci
analytickych parametri (voda, tuk, stl, bilkoviny) vliv jakosti vstupni suroviny
(masa a dalSich slozek) na kvalitu hotového produktu. Zjisténé vysledky
pak porovnat s podilem vyrobku na celkové produkci vyrobce.

Obsah tuku, bilkovin, chloridu sodného, vody suSenim bez pisku a vody

suSenim s piskem se stanovil podle nize uvedenych laboratornich postupt.

Stanoveni obsahu vody a chloridu sodného je podle normy CSN 570185,
stanoveni obsahu tuku je podle normy CSN ISO 1444 a obsah bilkovin

se dopocitava.

Zjisténé hodnoty byly graficky a tabulkové zpracovany a hodnoceny
v programu Statistika 9.1 firmy Statsoft CZ. K hodnoceni vysledkti pouzita metoda
T-testu — metoda zavislych vzorki.

3.1 Laboratorni postupy

3.1.1 Postup ¢. 1: Stanoveni obsahu vody susenim bez pisku

Jedna se o informa¢ni metodu a tuto metodu nelze provést u vyrobku,
u kterych se zpracovava cukr pfi jejich vyrobé. Vzorek se za podminek stanovenych

Vv postupu zkousky susi pii +170 °C.
Potiebné pomicky:

Petriho misky o priiméru 8 — 10 cm.
Postup:

navazi se piiblizn¢ 10 — 12 g zkouSeného vzorku s piesnosti na 0,01 g a vlozi
se do Petriho misky, ktera se zvazi se stejnou piesnosti. Petriho miska se vzorkem

seda do suSarny, ktera je vyhtdtd na +170 °C. Zaviou se dvitka suSarny,
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a kdyz je dosazeno +170 °C, tak se vzorek suSi 55 minut. Poté se necha zchladit

a po vychladnuti se zjisti hmotnost s piesnosti na 0,01 g.

Dobré vétrani susarny je velmi dilezité a je potieba pracovat se skute¢nou teplotou

na lisce susarny.

Pro rychlé suseni je podminkou hlavné velkd odpafovaci plocha a rovnomérné

rozprostteni vzorku.

Vypocet:
X = 10%* a , kde

X = obsah vody v %,
a = Ubytek na vaze v g,
b = navazka vzorku v g.

Vysledek se pocita na dvé desetinnd mista.

3.1.2 Postup ¢. 2: Stanoveni obsahu vody suSenim s piskem
Potfebné pomicky a chemikalie:

sklenéné ty€inky,

hlinikové misky,

pisek,

etanol.

Postup:

do hlinikové misky se sklenénou ty¢inkou se vlozi 20 — 30 g pisku a vysousi

se pii teploté +103 °C az +106 °C do konstantni hmotnosti.
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Necha se vychladnout v exikatoru a poté se miska zvazi. Po vychladnuti se do misky
vloZi 5 — 10 g homogenizovaného vzorku, pokape se etanolem a dobie se promicha.
Da se do susarny a v oteviené susarné se piedsousi zhruba hodinu pii +60 az +70 °C.

Nasledné se dosousi pii +102 °C az +103 °C az do konstantniho ubytku hmotnosti.

Vypocet:
x =372 4100, kde
a-c

X = obsah vody v %,
a = hmotnost misky, pisku, vzorku a ty€inky pted vysuSenim,
b = hmotnost misky, pisku, vzorku a ty¢inky po vysuseni,

¢ = hmotnost misky, pisku a ty€inky.

3.1.3 Postup ¢&. 3: Stanoveni obsahu chloridu sodného

Tato metoda je informaéni metoda. Smisime rozmélnény vzorek s vodou a ve vyluhu
se zjisti veskeré chloridy titraci a pfepocitaji se na chlorid sodny. Tuto metodu lze

pouzit i pro zji$téni obsahu chloridu sodného v lacich.
Potfebné chemikalie:

chroman draselny 5%,

dusi¢nan stiibrny 0,1 mol/I.

Postup:

do titra¢ni banky se navazi zhruba 1 — 1,5 g dobfe rozmélnéného vzorku s piesnosti

na 0,01 g a nasledn¢ se pfilije asi 100 ml teplé vody a vzorek se dobie promicha.

Neché se asi 30 minut vyluhovat, béhem kterych se obsah banky ob¢as promichava.
Pote se prilije 1 — 2 ml roztoku chromanu draselného a titruje se roztokem dusi¢nanu

stfibrného, nez nastane nacervenalé zbarveni.
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Teplota tekutiny, ktera se titruje, by méla byt pod +40 °C.
Vypocet:

. 0,5845%*ax* f
C 1

kde

X = obsah chloridu sodného v %,

f = faktor roztoku 0,1 M dusi¢nanu stiibrného,

a = spotieba roztoku 0,1 M dusi¢nanu stiibrného v ml,
¢ = navazka vzorku v g.

Vysledek se pocita na dvé desetinna mista.

3.1.4 Postup ¢. 4: Stanoveni obsahu tuku nepiimou extrakci
Zde se jedna o informac¢ni metodu.

Za tuk se povazuji latky, které jsou rozpustneé v xylenu, popf. v jiném rozpoustédle.
Tuk se stanovuje nepiimo podle vahy puvodniho vzorku, od kterého se odecte vaha

vody a suSiny vyextrahované na zakladé této metody.
Potiebné pomiicky a chemikalie:

Soxhletiv extrakéni ptistroj s pfisluSenstvim,
sklenéné kosicky,

xylen odparu prosty.

Postup:

susina se kvantitativné pienda z misky do zvazeného sklenéného kosi¢ku s poréznim
dnem, ktera se ziskala pii stanoveni vody. KoSi¢ek se suSinou se piipevni
na zachytky Soxhletova extrakéniho pfistroje, v jehoz varnych bainkéach se nachézi
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rozpoustédlo (xylen). Rozpoustédlo se pfivede do varu po spojeni pfistroje a vpusténi
vody do chladi¢e. Az skonéi extrakce, tak se kosik vyjme a po odkapéani se vloZi
do susarny, ktera je vyhfata na +170 °C. V suSarné, ktera musi byt oteviena, se susi
zhruba 30 minut. U tuku prosté susiny nesmi byt zapach po rozpoustédle. Kdyz jsou
kosicky vychladlé, zvazi se s presnosti na 0,01 g. Lze extrahovat 3 kelimky souc¢asné
pfi pouziti Soxhletova extrakéniho piistroje se sklenénymi kelimky, které je mozné

zasouvat do sebe.
Vypocet:

x:loo—a—%,kde

X = obsah tuku v %,
a = obsah vody %,
b = vaha zbytku po extrakci v g,

¢ = navazka ptavodniho vzorku nevysuSen¢ho a nevyextrahovaného v g.
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4 Analyza udaju

4.1 Popis vyrobki

4.1.1 Vyrobek A
SloZeni:

vepiové maso, hovézi maso, sadlo, lykamix — smés Skrobii, smés Kkofeni,
modifikované Skroby a zahustovadla (E 451), antioxidanty (E 300, E 316),
stabilizatory (E 450, E 471), cukernaté latky.

Cena za kg:
95 K¢.

Tabulka 1: Zjisténé hodnoty u vyrobku A

Obsah vody Obsah
Obsah vody | Obsah Obsah tuku )
Vzorek — informacni bilkovin
[%0] NaCl [%] [%]

metoda [%] [%]
Al 44,40 45,16 36,00 1,90 17,70
A2 44,40 45,70 34,00 2,00 19,80
A3 49,40 49,85 32,00 2,00 16,60
A4 50,39 50,55 33,00 2,00 14,60
A5 52,77 52,70 32,00 1,90 13,30

V tabulce 1 je mozné vidét, Ze vzorek A1 ma nizsi obsah soli, ale ma vyssi obsah
tuku a obsahuje pomérné hodn¢ bilkovin. Vzorek A2 ma niz8i obsah tuku nez vzorek
Al, aleoproti vzorku A1 méa vyssi obsah soli a obsah bilkovin u vzorku A2

je nejvyssi ze vsech vzorkt. U vzorku A3 je vidét velky obsah vody, dobré mnoZstvi

28



v v

vzorek A3 a obsah bilkovin je nizs§i nez u predchozich vzorkd. Nevyssi obsah vody

ma vzorek A5, ktery obsahuje malo soli, malo bilkovin a spolu se vzorkem A3

v v

Graf 1: Primérné namétené hodnoty vyrobku A v procentech

Prumérné naméiené hodnoty vyrobku A [%]

B Obsah vody sugenim & piskem

B Obsah vody sugenim bez pisku
(informacnimetoda)

= Obsah tuku

® Obsah chloridu sodného

® Obsah bilkovin

48,79

Zgrafu 1 je mo h évycist, Ze vyrobek A obsahuje primérné 48,27 % vody,
kterd byla zjisténa metodou suSenim s piskem a téz se jesté zjist'oval obsah vody
metodou suSenim bez pisku (informac¢ni metoda), kde pramérny obsah vody byl
naméien 48,79 %. Primérny obsah tuku u tohoto vyrobku je 33,40 %, dale se jeste
zjistoval obsah chloridu sodného (NaCl), kterého je v tomto vyrobku primérné 1,96
% a jako posledni se mé&fil obsah bilkovin, kterého je primérné u vyrobku A
16,40 %.
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4.1.2 Vyrobek B
SloZeni:

vepfové maso, hoveézi maso, voda, kotfeni, veptfové hibetni sadlo, Skrob bramborovy,
sul, cukr, barvivo (E 120, E160), zvyraziiova¢ chuti (E 621), piirodni aroma,
antioxidant (E 300), konzervant (E 250), stabilizatory (E 450, E 451 a E 452).

Cena za kg:
95 K¢.

Tabulka 2: Zjisténé hodnoty u vyrobku B

Obsah vody Obsah
Obsah vody Obsah Obsah tuku )
Vzorek — informacni bilkovin
[%0] NaCl [%] [%0]

metoda [%] [%]
Bl 48,74 48,21 33,00 1,80 16,50
B2 49,32 46,71 35,00 1,80 13,90
B3 46,29 47,43 34,00 1,90 17,80
B4 47,85 47,91 36,00 1,90 14,30
B5 48,41 61,35 33,00 1,80 16,80

Z tabulky 2 lze vidét, ze vzorek B1 obsahuje hodné vody, malo soli a tuku a ma vétsi
obsah bilkovin. Na rozdil od vzorku Bl ma vzorek B2 vétSi obsah tuku, méné
bilkovin a mnoZzstvi soli shodné se vzorkem B1 a B5. U vzorku B3 si Ize vSimnout,
ze mnozstvi tuku je nejvétsi ze vSech vzorkl, to samé i obsah bilkovin, ten je také
nejvetsi ze vSech vzorkd, podil soli ma stejné velky jako vzorek B4 a obsah vody
ma nejvyssi mnozstvi tuku aobsah bilkovin ma maly. Z namétenych hodnot

se zjistilo, Ze vzorek B5 m& mnohem vy3si obsah vody podle informaéni metody
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suSenim bez pisku, nez podle metody suseni s piskem. Diivod je pravdépodobné ten,
Ze doslo k chybé pfi méteni. Mnozstvi bilkovin u vzorku BS5 je velky, mnozstvi tuku

je malé a obsah soli je také maly.

Graf 2: Pramérné namétené hodnoty vyrobku B v procentech

Prumérné namérené hodnoty vyrobku B [%]

15,86
1.84

48.12 B Obsah vody sugenim s piskem
B Obsah vody sugenim bez pisku
(informacnimetoda)
= Obsah tuku

® Obsah chloridu sodného

m Obgah bilkovin

V grafu 2 jsou naméfené primérné hodnoty vyrobku B, jako obsah vody stanoveny
metodou suSenim s piskem, ktery vySel 48,12 % a obsah vody uréeny metodou
suSenim bez pisku (informacni metoda), ktery byl naméfen 50,32 %. DalSi zjisténé
hodnoty, které Ize z grafu vyc¢ist jsou pramérny obsah tuku, jehoZ hodnota
je 34,20 %, praimérny obsah chloridu sodného (NaCl) ¢ini 1,84 % a pramérny obsah
bilkovin 15,86 %.

4.1.3 Vyrobek C
Slozeni:

vepfové maso, hovézi maso, pitna voda, solici smés (E 250), smés kofeni,
zvyrazitiova¢ chuti (E 621), dextroza, glukozovy sirup, antioxidant (E 300),
stabilizator (E 450).
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Cena za kg:
69 KC¢.

Tabulka 3: Zji§téné hodnoty u vyrobku C

Obsah vody

Obsah vody Obsah Obsah tuku Obsah
Vzorek — informac¢ni )
[%0] NaCl [%] [%] bilkovin[%]

metoda [%]
C1 45,45 47,31 35,00 1,90 17,60
C2 46,53 46,58 33,00 2,10 18,40
C3 48,43 48,11 34,00 1,90 15,70
C4 47,54 47,63 34,00 1,80 16,70
C5 46,33 46,63 36,00 1,80 15,90

Podle namé&fenych udaju, které jsou uvedene v tabulce 3, je mozné vidét, Ze vzorek
C1 mé pomérné velky obsah tuku, ale 1 bilkovin. Oproti tomu vzorek C2 ma vétsi
mnozstvi bilkovin nez vzorek C1 a jeSt€é ma nizsi obsah tuku, ale obsahuje nejvétsi
vody, ale mnozstvi tuku ma nizké. Obsah tuku u vzorku C4 je shodny s obsahem
tuku u vzorku C3, ale vzorek C4 ma vice bilkovin a obsahuje méné vody. Na rozdil
od vzorku C4 ma vzorek C5 nejvysSi obsah tuku, mnoZstvi bilkovin je nizsi
nez u vzorku C4, mnozstvi soli je shodné se vzorkem C4 a obsah vody ma vzorek C5

v v
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Graf 3: Primérné namétené hodnoty vyrobku C v procentech

Prumeérné namérené hodnoty vyrobku C [%]

16,86

m Obsah vody sugenim s piskem

B Obsah vody sugenim bez pisku
(informacnimetoda)

= Obsah tuku

® Obsah chloridu sodneého

m Obgah bilkovin

Z naméfenych hodnot, které jsou uvedené v grafu ¢&islo 3, je mozné vydist,
Ze vyrobek C obsahuje pramérné 34,40 % tuku, 1,90 % chloridu sodného (NaCl)
a 16,86 % bilkovin. Primérny obsah vody, ktery byl u toho vyrobku naméfen
metodou sudenim s piskem je 46,86 % a metodou suSenim bez pisku (informaéni

metoda), bylo naméteno 47,25 %.

4.1.4 Vyrobek D
Slozeni:

vepiové maso, hovézi maso, vepiové sadlo, voda, Skrob, smés kofeni, barvivo
(E 120), konzervant (E 250), stabilizatory (E 450, E 451, E 452), antioxidanty
(E 300, E 301, E 325), zvyraziovac chuti (E 621).

Cena za kg:

79 K¢.
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Tabulka 4: Zjisténé hodnoty u vyrobku D

Obsah vody Obsah
Obsah vody Obsah Obsah tuku )
Vzorek — informacni bilkovin
[%0] NaCl [%] [%0]

metoda [%] [%]
D1 52,48 52,94 30,00 1,80 15,80
D2 53,22 53,02 30,00 1,90 14,90
D3 47,13 49,30 35,00 1,90 16,00
D4 47,34 49,17 35,00 1,80 15,90
D5 48,75 49,01 34,00 1,90 15,40

Z tabulky 4 lze fici, Ze vzorek D1 ma velky obsah bilkovin a vody, mnozstvi tuku ma
shodné se vzorkem D2 a obsah soli ma shodny se vzorkem D4. U vzorku D2
je mozné vidét, Zze obsahuje nejvyssi mnozstvi vody, obsah soli je shodny jesté
se vzorkem D3 aD5 a ma nejmensi obsah bilkovin. Oproti tomu vzorek D3
mMa nejvetsi obsah bilkovin a obsahuje nejmensi mnozstvi vody. Vzorek D4 obsahuje
malo vody a obsah bilkovin je zde nejvys$si ze vSech vzorkt. Nejméné tuku

je obsazeno ve vzorku D5, ktery ma i malo vody a pomérné dost bilkovin.
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Graf 4: Primérné naméfené hodnoty vyrobku D v procentech

Prumeérné namérené hodnoty vyrobku D [%]

15.60

m Obsah vody sugenim s piskem

B Obsah vody sugenim bez pisku
(informacnimetoda)

= Obsah tuku

® Obsah chloridu sodneého

m Obgah bilkovin

Graf 4 znazornuje prumérné hodnoty vyrobku D, ze kterych lze vycist nasledujici
udaje. Obsah vody zjistény metodou suSenim s piskem je 49,78 %, obsah vody
zjistény metodou suSenim bez pisku (informacéni metodou) ¢ini 50,69 %. DalSi
naméiené udaje, které nas, jako u ostatnich sledovanych vyrobka zajimaji, jsou
obsah tuku, jenz ¢ini 32,80 %, obsah chloridu sodného (NaCl) 1,86 % a obsah
bilkovin, ktery je 15,60 %.

4.1.5 Vyrobek E
SlozZeni:

hovézi maso ptredni, vepifovy bok, veptové sadlo, dusitanova solici smes, led,
Cesnekova pasta, smés kofeni, stabilizatory (E 450, E 451, E 452), zvyraziiova¢ chuti
(E 621), antioxidant (E 315).

Cena za kg:

79,90 K¢.
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Tabulka 5: Zjisténé hodnoty u vyrobku E

Obsah vody

Obsah Obsah Obsah tuku Obsah
Vzorek — informacéni )
vody [%] NaCl [%] [%0] bilkovin [%]

metoda [%]
El 52,73 53,19 32,00 1,70 13,60
E2 47,45 46,86 33,00 1,70 17,80
E3 26,45 45,36 35,00 1,70 36,80
E4 44,90 46,28 38,00 1,60 15,20
ES5 49,51 48,41 37,00 1,60 15,20

Podle tabulky 5, kde jsou naméfené hodnoty vyrobku E, lze fici, ze vzorek El

v v

ze v8ech. U vzorku E2 je velky obsah bilkovin, maly obsah tuku a obsah soli je zde

shodny se vzorkem E1 a E3. Vzorek E3 ma nizky obsah vody podle metody suSeni

s piskem, oproti obsahu vody podle informacni metody susSeni bez pisku.

Pravdépodobny divod je, ze doslo k chybé pfi méfeni. Obsah bilkovin u tohoto

vzorku je vyrazné vyssi nez U ostatnich vzorkt a to mize byt zptsobeno také chybou

v méteni. Podle naméfenych hodnot ma vzorek E4 nejvice tuku, ale ma maly obsah

soli, ktery je shodny se vzorkem ES5, obsah bilkovin je pomérné velky a je opét

shodny se vzorkem E5. VVzorek E5 ma velké mnoZstvi vody a tuku.
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Graf 5: Primérné namétené hodnoty vyrobku E v procentech

Prumérné naméiené hodnoty vyrobku E [%6]

19,72

44,21 m Obsah vody sugenim s piskem

B Obsah vody sugenim bez pisku
(informacnimetoda)

35,00 = Obsah tuku
® Obsah chloridu sodneého

m Obgah bilkovin

U toho vyrobku byl zjistén pramérny obsah vody metodu susenim s piskem,
jehoZ hodnota je 44,21 %, a dale obsah vody stanoveny metodou suSenim bez pisku
(informaéni metodou), ktery je 48,02 %. Zbyvajici hodnoty tuku, chloridu sodného
(NaC) a bilkovin jsou 35 %, 1,66 % a 19,72 %. VeSkeré tyto hodnoty vyrobku E,

jsou znazornény v grafu 5.
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4.2 Zjisténé obsahy latek u jednotlivych vyrobkii

4.2.1 Zjistény obsah vody metodou susSenim s piskem u jednotlivych vyrobki

Graf 6: Zjistény obsah vody metodou susenim s piskem u jednotlivych vyrobki v procentech

Zjistény obsah vody metodou susenim s piskem
u jednotlivych vyrobku [%o]

51,00
50,00 49.78

49,00
48,27 18.12
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46,00 u Zjiztény obsah vody metodou
sugenims piskemu jednotlivych
43,00 1 7ol vyrobkii [%]
44,00 -
43,00 -
42,00 -
41,00 - \ . . .

Vyrobek A VyrobekB VyrobekC VyrobekD VyrobekE

V grafu 6 je znazornén zjistény pramérny obsah vody metodou suSenim s piskem
u jednotlivych vyrobku. Nejvyssi obsah vody byl naméfen u vyrobku D a cini
je 44,21 %. Vyrobek A obsahuje 48,27 % vody a ptiblizné stejné mnozstvi vody
obsahuje vyrobek B, a to 48,12 % vody. U vyrobku C zjistény obsah vody ¢ini
46,86 %.
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4.2.2 Zjistény obsah vody metodou susenim bez pisku u jednostlivych vyrobki

Graf 7: Zjistény obsah vody metodou suSenim bez pisku (informa¢ni metodou)

u jednotlivych vyrobku

Zjistény obsah vody metodou susenim bez pisku
(informacni metodou) u jednotlivych vyrobku
[%e]

51,00 50.69
50,32

50,00
49,00 43.79
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Vyrobek A VyrobekB Vyrobek C VyrobekD Vyrobek E

Graf 7 znazornuje zjistény pramérny obsah vody metodou suSenim bez pisku
(informa¢ni metodou) u jednotlivych vyrobkd. Touto metodou bylo zjisténo,
jeuvyrobku C, jehoz hodnota c¢ini 47,25 %. V¢étsi obsah vody se vyskytuje
uvyrobku B, a to 50,32 %. Vyrobek A ma obsaZzené mnoZstvi vody 48,79 %

a podobné mnozstvi vody mé vyrobek E, které je 48,02 %.
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4.2.3 Zjistény obsah tuku u jednotlivych vyrobki

Graf 8: Zjistény obsah tuku u jednotlivych vyrobkii v procentech

Zjistény obsah tuku u jednotlivych vyrobku
[%e]
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Zjistény prumérny obsah tuku je znazornén v grafu 8. Vyrobek A obsahuje 33,40 %
tuku, vyrobek B obsahuje 34,20 % tuku, u vyrobku C je zjistény obsah tuku 34,40 %.
Nejniz$i obsah tuku byl naméfen u vyrobku D, jehoz hodnota ¢ini 32,80 %
a oproti tomu, nejvyssi hodnota byla naméfena u vyrobku E, kde zjistény obsah tuku
je 35,00 %.
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4.2.4 Zjistény obsah chloridu sodného (NaCl) u jednotlivych vyrobki

Graf 9: Zjistény obsah chloridu sodného (NaCl) u jednotlivych vyrobki v procentech
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Graf 9 zobrazuje primérny zjistény obsah chloridu sodného (NaCl) u jednotlivych
vyrobkt, kde vyrobek A ma nejvétsi mnozstvi chloridu sodného, které je 1,96 %.
U V)'/robku B je zjiﬁtény obsah chloridu sodného 1,84 % a u V)'/robku C je 1,90 %.

v v

obsahuje vyrobek E, kde Jeho naméiend hodnota ¢ini 1,66 %.
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4.2.5 Zjistény obsah bilkovin u jednotlivych vyrobki

Graf 10: Zjistény obsah bilkovin u jednotlivych vyrobkd v procentech
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Zgrafu 10, ktery zobrazuje zjistény prumérny obsah bilkovin u jednotlivych
vyrobki, je mozné vycist, ze vyrobek A obsahuje 16,40 % bilkovin. Nejvyssi obsah
bilkovin byl naméfen u vyrobku E, jehoZ hodnota ¢ini 19,72 %, oproti tomu vyrobek

v v

16,86 % bilkovin a vyrobek B obsahuje 15,86 % bilkovin.

4.3 Statistické hodnoceni

Zjisténé hodnoty byly statisticky hodnoceny. Nejprve se hodnotila zavislost
vody na tuku, kterd je uvedend vgrafu 11, zavislost vody na bilkovinach,
Jiz znazornuje graf 12 a zavislost vody na chloridu sodném, kterou je mozné vidét
v grafu 13. Déle se hodnotila zavislost tuku na bilkovinach, coz znazornuje graf 14
azavislost tuku nachloridu sodném, ktera je znazornénd v grafu 15,

a pak se provad¢la zavislost bilkovin na chloridu sodném (graf 16).
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Graf 11: Zavislost obsahu vody na obsahu tuku zjisténé z primérnych hodnot v§ech vyrobka
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Statistickym vyhodnocenim byla zjisténa hladina vyznamnosti p = 0,0054, tudiz
z grafu 11 je mozné vycist, Ze primérny obsah vody je velmi zavisly na primérném

obsahu tuku.

Graf 12: Zavislost obsahu vody na obsahu bilkovin zjisténé z primérnych hodnot vSech

vyrobkil
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Na grafu 12 jsou znazornény pramérné zavislosti obsahu vody na bilkovinach,
a jak z grafu vyplyva, tato zavislost je mala. Statistickym vyhodnocenim se zjistilo,

Ze hladina vyznamnosti p = 0,0045.
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Graf 13: ZAvislost obsahu vody na obsahu NaCl zjisténé z pramérnych hodnot vsech
vyrobkil

Krabicovy graf

80
&0
40

20

0 Primér
[] Primér+SmCh
[ Primért] 96*SmCh

=20 I

Voda MaCl

Z grafu 13 je mozné vycist, Ze zavislost primérného obsahu vody na primérném
obsahu chloridu sodného je velmi mala a hladina vyznamnosti odpovida hodnoté
p =0,0041.

Graf 14: Zavislost obsahu tuku na obsahu bilkovin zjisténé z praimérnych hodnot vsech
vyrobkil
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Graf 14 zobrazuje zavislost praimérného obsahu tuku na primérné hodnoté obsahu
bilkovin a z tohoto grafu je mozné vidét, ze zavislost je velka. Hladina vyznamnosti

odpovidéa hodnoté p = 0,0043.
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Graf 15: Zavislost obsahu tuku na obsahu NacCl zjisténé z pramérnych hodnot vSech vyrobka
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Graf 15 zobrazuje zavislost pramérného obsahu tuku na primérné hodnoté obsahu
chloridu sodného a je ziejmé, ze tato zavislost je mala a hladina vyznamnosti p vysla
0,0041.

Graf ¢. 16: Zavislost bilkovin na NaCl zjisténé z primérnych hodnot vSech vyrobku
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Jako posledni se zjistovala zavislost primérného obsahu bilkovin na primérném
obsahu chloridu sodného, ktera je znazornéna na grafu 16. Statistickym

vyhodnocenim naméfenych hodnot vysla hladina vyznamnosti p = 0,0047.
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5 Diskuse

Porovnaji-li se ceny vyrobku a jejich slozeni s normami, tak nejdrazsi byly
vyrobky A a B, které staly 95 K¢ za kilogram. Vyrobek A, jak je patrné z grafu 1,
Ktery zobrazuje zjisténé hodnoty tohoto vyrobku, spliiuje normy, protoze obsahuje
16,40 % bilkovin, coz je velmi ptiznivé, protoze minimalni obsah bilkovin podle
norem je 6 %, dale obsahuje 1,96 % chloridu sodného, tato hodnota uz neni pfizniva,
protoZe ¢im vys§i obsah chloridu sodného, tim hife, normy stanovuji, Ze maximalni
obsah chloridu sodného muze byt 2,5 % a obsah tuku u vyrobku A je 33,40 %, tudiz
i tehdy spliuje normy, protoze maximalni obsah tuku podle norem je 45 %,

ale ¢im vyssi obsah tuku, tim hife.

Vyrobek B (graf 2), ve kterém jsou uvedené naméfené hodnoty tohoto
vyrobku, také spliiuje normy, kdy obsah bilkovin je 15,86 % a minimalni obsah
bilkovin podle norem je 6 %, obsah chloridu sodného u tohoto vyrobku byl zjistén
1,84 % a maximalni obsah podle norem je stanoven na 2,5 % a mnozZstvi tuku je zde

34,20 %, kdy maximalni obsah tuku na zéklad¢ norem je urcen 45 %.

Nejlevnéjsi ze vSech testovanych vyrobku je vyrobek C, jehoz cena
za kilogram ¢ini 69 K¢. Tento vyrobek téz splituje normy, podle namétenych hodnot,
které jsou uvedené v grafu 3. Obsah bilkovin u vyrobku C ¢ini 16,86 %, kdy normy
stanovuji minimalni obsah bilkovin na 6 %. Obsah chloridu sodného u tohoto
vyrobku byl zjistén 1,90 % a mnozstvi chloridu sodného uréeného normami je 2,5 %.
Jako posledni naméfena hodnota, ktera se porovnavala s normami, je obsah tuku,

ktery zde ¢ini 34,40 % a normy uvadéji jako maximalni obsah tuku 45 %.

Dal$im testovanym vyrobkem byl vyrobek D, ktery je druhy nejlevnéjsi
vyrobek, ze vSech testovanych. Cena tohoto vyrobku je 79 K¢ za kilogram. I tento
vyrobek splituje normy, coZ je patrné z grafu 4, kde jsou uvedené zjisténé hodnoty
tohoto vyrobku. Obsah bilkovin u vyrobku D ¢ini 15,60 %, coZ je mnohem vice,
nez je minimalni obsah bilkovin stanoveny normami, ktery je 6 %. Maximalni obsah
chloridu sodného, ktery stanovuji normy je 2,5 %, a u tohoto vyrobku byl naméfen
1,86 %. Pouhych 32,80 % tuku byl zjistén u tohoto vyrobku, coz je velmi piizniva
hodnota, protoZe normy stanovuji maximalni obsah tuku na 45 %.
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Poslednim testovanym vyrobkem byl vyrobek E. Cena tohoto vyrobku
je o trochu vyss$i neZ u vyrobku D a ¢ini 79,90 K¢ za kilogram. Tento vyrobek
také spliuje normy a toto je mozné vycist z grafu 5, kde jsou uvedené naméiené
hodnoty tohoto vyrobku. Vyrobek E obsahuje 19,72 % bilkovin, coz je nejvétsi
mnozstvi bilkovin ze v§ech vyrobki a ¢im vyssi obsah bilkovin, tim 1épe. Minimalni
obsah bilkovin podle norem je 6 %. Dalsi namérenou hodnotou tohoto vyrobku
chloridu sodného ze vsech vyrobkid, kdy maximalni obsah chloridu sodného
na zakladé norem ¢ini 2,5 %. Posledni porovnavand hodnota s normami je obsah
tuku, ktery u tohoto vyrobku ¢ini 35 %, tudiz je ziejmé, ze i tato hodnota spliiuje

normy, kde je stanoven maximalni obsah tuku na 45 %.

TudiZz je mozné zpozorovat, Zze vyrobek A ma sice vysokou cenu, ale ma

v v

v v

v v

vyrobkl, bylo zjisténo, ze obsahuje druhé nejvétsi mnozstvi bilkovin, ale ma velky

obsah tuku a obsahuje hodné chloridu sodného oproti jinym testovanym vyrobkam.

v v

mnozstvi chloridu sodného, ale obsahuje nejméné tukti ze vSech testovanych

vyrobkli. U vyrobku E, jehoZ cena neni az tak vysokd, byl zjistén nejvysSsi obsah

v v

oproti v§em testovanym vyrobkim.
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6 Zaveér

Ze zjisténych hodnot, které byly naméfeny a jsou uvedené Vv tabulkach
1 az 5 aztoho provedenych primérnych hodnot, jejichz hodnoty znazornuji grafy
1 az 5, je mozné fici, Ze na zaklad¢ kvality je nejlepSi vyrobek E, druhym nejlepSim
vyrobkem je vyrobek D, po ném nasleduje vyrobek C, za nim je druhy nejhorsi

vyrobek a to vyrobek A a nejhorsi z téchto testovanych vyrobkda je vyrobek B.

Pokud se porovnavaji vyrobky na zaklad¢ ceny, pak nejlepsim vyrobkem
je vyrobek C, ktery je nejlevnéjsi a jeho cena je 69 K¢ za kilogram. Po ném nasleduje
vyrobek D s cenou 79 K¢ za kilogram, na tietim misté se umistil vyrobek E,
ktery stoji 79,90 K¢ za kilogram a nejhtie dopadly vyrobky A a B, jejichZ cena

je stejna a je 95 K¢ za kilogram.

Porovnaji-li se vyrobky na zakladé¢ ceny a kvality, tak nejlepsi hodnoty
a ,,dobrou cenu* ma vyrobek E, tudiz ho lze povazovat za nejlepsi, protoze ma
nejvetsi obsah bilkovin, nejniZzsi obsah chloridu sodného. Sice ma nejvyssi obsah
tuku, ale s porovnanim s normou, kterd stanovuje maximalni obsah tuku, je$té neni
nejvyssi obsah bilkovin a obsah tuku a chloridu sodného nema nejvyssi. Vyrobek D
ma vyssi cenu nez vyrobek C, ale ma nejnizs§i obsah tuku, stfedni obsah chloridu
které maji nejvyssi cenu, kdy vyrobek A ma niz8i obsah tuku, nejvy3si obsah

chloridu sodného a stiedni obsah bilkovin. U vyrobku B byl zjistén nizSi obsah

cvwr

Zastoupeni téchto testovanych vyrobkt na trhu je rozdilné. Pokud se porovna
podil prodeje zkoumanych vyrobk na prodeji vSech masnych vyrobkiu na trhu,
a ,,dobrou kvalitu“. Za nim nésleduje vyrobek E, jehoZ podil je 14,21 %. Tento
vyrobek byl vyhodnocen jako nejlepsi, protoZze ma ,,dobrou cenu® a nejlepsi kvalitu.
Na tfetim misté se vyskytuje vyrobek D, ktery se podili z 13,56 % a i tento vyrobek
ma ,,dobrou cenu a kvalitu*. Druhy nejmensi podil na trhu mé vyrobek A — 12,60 %,
a to ziejmé proto, Ze tento vyrobek mé spolu s vyrobkem B nejvy3si cenu a nejhorsi
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kvalitu. Pouhych 10,90 % podilu na trhu ma vyrobek B, jehoZz cena a kvalita spolu
s vyrobkem A je nejhorsi.

Pokud by se porovnal podil prodeje téchto testovanych vyrobkd na prodeji
sekaného zbozi, coz jsou napiiklad parky, Spekacky a klobasy, které nejsou trvanlivé,
tak nejvetsi podil ma vyrobek A 35,24 %, a to i p &sto, ze byl svyrobkem B
vyhodnocen jako nejhorsi. Podil vyrobku B je 29,56 % a je druhy nejmensi. Druhy
nejvétsi podil 31,29 %, ma& vyrobek E, ktery v testovani dopadl nejlépe.
Za nim nasleduje vyrobek C, ktery ma nejnizsi cenu a jeho podil ¢ini 30,95 %.
Nejmensi podil na prodeji sekaného zbozi ma vyrobek D, a to i pfesto, Ze ma

»dobrou cenu a kvalitu“. Podil tohoto vyrobku je 28,52 %.

Z vySe uvedenych udaja vyplyva, Ze nejvice se prodava vyrobek E (nejlepsi
pomeér kvalita x cena), za nim nasleduje vyrobek C (nejlepsi cena a ,,dobré kvalita®),
dale vyrobek A (nejhorS$i pomér cena x kvalita), druhym nejméné prodavanym
vyrobkem, ze vsech testovanych vyrobku je vyrobek D (,,dobra cena a kvalita“)

a nejméné prodavanym vyrobkem je vyrobek B (nejhorsi cena a kvalita).
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/ Summary

From discovered values who was measured out and are presented in the tables
1 to5 and from it implemented average values whose values demonstrating graphs 1
to 5 it is possible to say that on the base of quality is the best product E, the second-
best of product is product D, after that follow product C, then is the second-worst

product and this is the product A and the worst of these tested products is product B.

If products are compare on the basis of price thus the best product is product
C, who is the cheapest and its price is 69 crowns per kilogram. After that follow
product D with 79 crowns per kilogram, on the third place is product E who cost
79,90 crowns per kilogram and the worst overall impact was products A and B
whose price is the same and it’s 95 crowns per kilogram.

If there are compared products on the basis of price and quality thus the best
measures and the good-priced is product E therefore can be rated as the best because
has the biggest volume of proteins, the smallest volume of sodium chloride.
Otherwise has it the biggest volume of lipid but in comparison with standards
that sets maximum volume of lipids still isnt as high as standards. After that come
products C and D. Product C has the lowest price, second-biggest volume of proteins
and also lipids and sodium chloride volume isn’t the biggest. Product C has lowest
price, second-highest volume of proteins and lipids and sodium chloride volume
hasn’t the biggest. Product D has higher price that the product C but it has lowest
volume of lipid, middle volume of sodium chloride and it’s volume of proteins isn"t
the lowest. The worst was products A and B that has the biggest price while product
A has lower volume of lipid, highest volume of sodium chloride and middle volume
of proteins. Alongside product B was discovered lower volume of sodium chloride,

middle volume of lipid and lowest volume of proteins.

Substitution of those tested products on market is different. If the rate of sales
of these discovered products is compared with the rate of sales of all meat products
on market, than the biggest rate has product C and it’s 15.72 per cent. This product
has lowest price and good quality. After him follow product E whose rate is 14.21
per cent. This product was evaluated as best because it has good price and the best
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quality. On the third place is product D with rate on market of 13.56 per cent and
also this product price and quality is good. The second- lowest rate on market has
the product A respectively 12.60 per cent and obviously that’s why has this product
along with product B the highest price and the worst quality. Mere 10.90 per cent
of rate on market has product B whose price and quality along with product A is
the worst.

If rate of sales these tested product, is compared with sales of forcemeat like
a sausages, etc. which aren’t durable goods, then the biggest part has a product A
35.24 per cent and though that it was with the product B evaluate as the worst. The
rate of product B is 29.56 per cent and is second-smallest. The second-biggest rate
31.29 per cent has product E, which went in testing as the best. After that follow
product C which has a smallest price and his rate amounts 30.95 per cent.
The smallest rate on sale of forcemeat has product D, though that it has good price

and quality. The rate of this product is 28.52 per cent.

From upwards mentioned dates resulting that the most sales is product E (the
biggest proportion of quality x price), after that follow the product C (the best price
and “good quality”), beyond the product A (the worst proportion of price
and quality), the second-least sales product of all tested products is the product D

(*good price and quality”) and the least sales product is B (the worst price and

quality).

Key words: sodium chloride, proteins, lipid
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