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Abstrakt

V této diplomové praci se zabyvam kvalitou uzenyuds a Sunek ve vazima jejich
spoftebu. U uzeného masa a Sunek jsem seiflana gredkladala k porovnani vzorky, které
pochazely z prmyslové vyroby, odiznych vyrobd.

Mezi zakladni parametry z{i@vani a zapisovani jednotlivymi subjekty (resporigen
dotazniki pafkila: chuw’, barva, wn¢, &avnatost, kompaktnost atd. Na &&vzorek ohodnotili
body. Cena, za kterou bylo ono zboZi zakoupeno, hiyta salena, az po dokameni
hodnoceni vSech vzoikPoté ndli znovu @idélit body od 1 do 5, podle toho, kterému vzorku
by dali g'ednost pi ndkupu, kdyZ nyni znaji i jeho cenu.

Pro objektivnost celého hodnoceni jsem vybrala aedpnty v nizkém &kovém
rozptylu, podobného pafru muzi viaci Zenam a socialniho zazemti RetSim rozdilu by se
napiklad projevila ,spa#ivost* ¢i ,rozhazov&nost® jinych wkovych skupin a hodnoceni
vlivu kvality na spatebu by nemuselo mit dost&neé vypovidajici schopnost.

Kli¢ova slova: uzené maso, kvalita, maso

Abstrakt

This thesis deals with quality meats and smokedshamelation to their consumption.
The smoked meat that | focused on and presentduathe samples came only from industrial
production .

The basic survey parameters of the study foritidevidual subject questionnaires
were: taste, colour, aroma, juiciness, compactregss,Finally, the overall subject rating of
the products was given. The study participanteewert told the price of the different sample
products until after the survey was completed. piteelucts were rated on the scale from 1 -5
by the worst to the best, participants after theg been told the price.

For the objectivity of the trial, | selected respents similar aged years. This age
group represents the best sample group for the iCRepublic because they have middle

class consumption patterns.

Key words: smoked meat, quality, meat



1. Uvod

V dnesni dob kdy klademe velky dkraz na kvalitu vyrobk, snazime se kupovat
vyrobky s logem a ozranim kvality, ¢asto kupujeme i bio vyrobky je toto vzdy zarukou
kvality?

| uzendské vyrobky mohou byt faleSné. Komu se v posleait &zda, ze Spekay
chutnaji @ilis dietre a kriti salam spisS po vépvém nez po dibezim mase, neni daleko od
pravdy. Do Spekiku se gidava maso dibezi a do kitiho salamu zase vigvé. Maso z
prasete miZze byt i v konzery howziho nebo v kitim hamburgeru. Vyrobci nahrazuji
kvalitngjSi a drazSi druhy masa né€hodnotnym a lew)Sim masem jiného Ziwisného
druhu.

Jsme vbec schopni rozlisit co je kvalitni vyrobek, nebmzpame nekvalitni iiesto,
Ze je skryt za gknym obalem s nazvem kvalitdesky vyrobek, nebo dle ,Tradii ¢eské
receptury?

V mé diplomové praci jsem se zafila na uzena masa a Sunky. Tyto vyrobky jsou u

nas stale oblibené a&ski o tom i celkova spéeba uzenin. Vyrobci se nas snadqdcit,
Ze jejich vyrobky jsou ty nejlepsi a tak je mnohdgepSuji fiznymi zpisoby. Napiklad
uzenému masu dodavaji ,,ahjako z komina“. Maso opravdu voni jako domaci ézempra¥
vytazené z komina, bohuz&sto i konzumaci zjistime, Ze jen voni ,jako domaci*. by
by lepsi, kdy se vyrobci réjl zan¥fili na kvalitnéjSi vyrobky?

Tento giklad vystihuje prakticky vedkeré uzésléé vyrobky, které jsou dnesGesku
vyrébeny, ¢i dodavany na objednavku obchodnfeltzci. Klasicka chd nékterych vyrobk,
které byly pojmem a #ly jednotnou recepturu v celéffeskoslovensku, jiZz zcela vymizela.
Masné vyrobky z&aly byt v 90. letech stale vice Sizeny sojovygnmoutnymi nahrazkami,
velkym mnozstvim &Zi, zahugovadly s vodou, dibezimi separaty. Situace doSla dokonce
tak daleko, Ze diabetici museli byt varovani, 25wa Sunek nejsou masné, nybrz drau
vyrobky, které jsou z hlediska diabetes zdravi §kédMnohé takoveé "Sunky" se skladaji az
Z 50% vody, ktera je ve vyrobku vazana polyfosfatpbsahuji pouze 7% svalové bilkoviny.
Zde je nutno ipomenout upozokmi, Ze polyfosfaty vazou vapnik, coz je velmi ngiené
tieba pro malé i, téhotné Zeny nebo osoby s osteopordzaizdwou barvu takové "Sunky"
zajisti dusitanové soli a karminy (E120), jeZz zabgaruzeninu dotervena, coz budi dojem
masa, i kdyZ je toréba jen sis tuku, Kizi a rostlinné (séjové, bramborove, pgesici

hrachové) bilkoviny.



Kvalitni nemusi byt ani masné vyrobky, u nichZzdgklarovan vysoky podil masa a
zemt pavodu CR. Suroviny pro vyrobu saldima park jsou z#azeny do kategorie
neidentifikované oizky jaténiho masa, jako jsou ndklad laloky, kize, tlamy, cary masa.
DalSi polozkou slouzici k vyrébmasnych a uzekskych vyrobk je vegovy tuk a kize,
které jsou vSudyfitomné snad ve vSech masnych vyrobcich. Toto &Sgpjacovavano v
¢eskych masokombinatech a produkty jsou deklaroyakyceské vyrobky. Echto vyrobki

z dovazeného masného odpadu je v naSich pulteemeit dost.



2. Literarni prehled

2.1. Potravinatské normy

Pokud jde o legislativu, zahrnuje tato nasledujarimy, které se tykaji potravin:

 statni normy (CSN);

e podnikové normy (PN);

» oborové normy (ON)platné do r. 1994;

* normy jakosti (predmeétové — stanovuji charakteristiky vyrobku a poZadavia
jakost, nap. trzni druhy, smyslove, fyzikatnchemické, mikrobiologické pozadavky,
technologické postupy, uvéd do okkhu).

V roce 1997 podislem 110/1997 Sh. vySel ve Sbirce zakdiouho @ekavany zakon o
potravinach a tabakovych vyrobcich a o¢mha doplrni nekterych souvisejicich zakén
(dale jen zakon o potravinach).

Co tomu pedchézelo? Potravni kodérskoslovensky, ktery platil od r. 1937, byl v r.
1948 zruSen a nahrazen statnimi, podnikovymi aayoni normami. Oborové normy byly
zruSeny a od 1. 1. 1995 jsou statni normy nezavélmmére schvalenych vyjimek). Nas
stavajici pravniad se tak dostal do situace, kdy cHypravni gedpis, ktery by upravoval
podminky vyroby a okhu potravin. Seietelem na masovost spelby potravin bylo nutno
upravit tuto oblast samostatnym zakonem, a téirnaje vyrobou az po uvedeni doébh.
Cilem zakona bylo sl&di a ochrana zajinvyrobai, obchodnik, spotebiteli a zahrarinich
odkerateli z hlediska nezavadnosti a jakosti potravin. K wjdaakona, ve kterém se
komplexre feSi tato problematika,figpéla i ta skuténost, Ze z dvodia nepiihlednosti a
nezavaznosti dosavadni pravni Upravy dochazelo kzowani exportu naSich potravin
zejména do statEvropské unie, kde pravni Uprava potravin existgéadu let. Jak jiz bylo
fe¢eno, jde o pravni Upravu komplexni, kter4 zahrnjaje potraviny rostlinného, tak i
Zivocisného fivodu. Stanovuje poZzadavky na vlastnosti vztahigé&cik nazvu potraviny a
poZzadavky na zdravotni nez&vadnosthto potravin tim, Ze zmdaje Ministerstvo
zdravotnictvi CR k vydani provéagtich gedpisi na zdravotni a hygienické pozadavky.
Soutasti zakona jsou i novely zakiopro organy statniho dozoru a ré¥nskutkové podstaty
spravnich delikt a pokuty, které tyto kontrolni organy podle tohatikona ukladaji. Nutno
konstatovat, Zeifjetim zakona bylo minimalizovanagkryvani orgatt dozoru a sankce byly
stanoveny wadow vysSi Urovni nez ied @ijetim zakona. ¥tSina povinnosti ukladanych

vyrobaim a podnikateéim, kteti uvadiji potraviny do obhu, byla &¢mito jiz dodrZzovana.
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Z&konem vsak byly upraveny odli&mekteré dosud upléabvané rezimy a uloZenyekteré
zcela nové povinnosti.

Zakon o potravinach [online]. 30.7.2011 [cit.2007-30.] Dostupné z WWW:

< http://www.n-vcelari.sk/sal/VCELY6.htrrl

Predmét a Ucel zakona

Predmétem a @elem zakona o potravinach je stanoveni povinnastingxateti pri
vyrobé potravin a jejich uvashi do olkhu a uUprava statniho dozoru nad dodrzovanim
povinnosti ze zakona vyplyvajicich.
Zakon o potravinach [online]. 30.7.2011 [cit.2007-30.] Dostupné z WWW:
< http://www.n-vcelari.sk/sal/VCELY®6.htrrl

Zakladni pojmy
Definice zakladnich poji obsazené v 82 seéshe priblizuji definicim uzivanym v
piedpisech Evropské unie. Préely vyroby a prodeje nas budou zajimat nasledppghy:

- potravinami ZivgiSného @vodu jsou potraviny, jejichZ hlavni surovinoti pyrobé jsou

suroviny Ziv@isneho fiivodu

- surovinami zivgisného fivodu se rozumi vSechréasti €l zvitat, ptaki, zwiiny, maskych

a sladkovodnich zivichda, mléko, vejce adeli produkty

- zdravot® nezavadnymi potravinami jsou potraviny, kterénspl chemicke, fyzikalni a
mikrobiologické poZadavky na zdravotni nezavadrstahovené timto zakonem, vyhlaskou

nebo které jsou uvé&dy do olghu se souhlasem Ministerstva zdravotni€t®

- jakosti je soubor charakteristickych vlastnostiinotlivych druli, skupin a podskupin

potravin, jejichz limity jsou stanoveny timto zalkeon a vyhlaskou
- druhem potraviny se rozumi potraviny vykazujtwddné zakladni vlastnosti

- co se rozumi pod pojmy potravni dafkn(nutricni faktor), gidatné latky, latky wené k
aromatizaci potraviny a latky pomocné, neni nutigelvyswtlovat vzhledem k tomu, Ze pro
Ucely tohotoclanku nejsou Hlis dalezité



- latkami kontaminujicimi se rozumi latky, které do potravin dostaly nedamysimfi
vyrobg, zpracovani, baleni, fgpra¥ nebo skladovani, mimo mechanické &gagny,

mikroby, Zivé nebo mrtvé Ziwisné Skidce acasti jejich €l

- vyrobou potravin se rozumdisténi, tfideéni, upravovani, opracovani nebo zpracovani
surovin, popipact pridavani dalSich latek,cetrg baleni a dalSich Uprav potravin z&éelem
uvacni do okthu - za vyrobu potravin se nepovazuje ze¥fska prvovyroba (rozug
hospodéeni na zerdelskych pozemcich, jehoz vysledkem jsou rostlinnéonéivaiisSné

produkty ed jejich dalSim zpracovanim) a poskytovani slusfie&ného stravovani

- uvacgnim do okhu se rozumi nabizeni k prodeji, prodej nebo jioénfy nabizeni ke

spotekg, skladovani, feprava pro paeby prodeje a dovoz z&dlem prodeje

- datem minimalni trvanlivosti se rozumi datum vyumgci minimalni dobu, po kterou si
potravina zachovava své specifické vlastnosti godrzovani skladovacich podminek a

sphiuje poZzadavky na zdravotni nezavadnost

- Sarzi mnozstvi druhéwotoznych vyrobl vyrobenych za stejnych podminek

- podnikatelem pro dely tohoto zakona je osoba, ktera vyrabi, s vyjimkgrzickych osob
provozujicich zerdélskou prvovyrobu nezapsanych do evidence podleSiildo pedpisu
(rozun®j zadkon o soukromém podnikanidami ¢. 105/1990 Sb.), nakupuje nebo skladuje
potraviny za delem jejich uva#ni do olghu, a osoba, ktera s nimi obchoduje. Vymezime-li
tento pojem negativna s ohledem na vyrobu medu, pak nam vyjde, Zé¢gmim zakon neni
podnikatelem osoba, ktera vyrabi med ac¢as@& neni evidovana u obecnihdadu jako
samostath hospodéci zengdélec. Je to drtiva &Sina \elatit. Ale pozor - vysti
nepodnikajicich ze#uélct ze zakona o potravinach se tyka jen vyroby, nikoladni
potraviny do obhu. TakZe jakykoli prodej medu podléhd zakonnéniinme pro uvadni
potraviny do obhi viz 810 a nasledujici zakona o potravinéach.

- 83 vypaitava povinnosti vyrobc potravin podnikatél ve smyslu tohoto zakona. Jelia
zduraznit, Ze vSechny tyto povinnosti se tykaji podtéii, to znamen&th osob, které tento
zakon jako podnikatele oztige. Fyzické osoby, jak uz byle¢eno, provozujici zesuélskou
prvovyrobu nepodnikatelsky, tedy i zajmowvéelai, povinnosti dané 83 zakona nemaiji.
Kromé pozadavk na hygienu vyroby, na zdravotni nezavadnost, fakeshnologii vyroby

dle tohoto z&kona, poZzadavkia technologicka ¥&eni, na materiadly aiednety, které
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piichazeji do styku s potravinami, obsahuje tentoela nové povinnosti - zajistit pravidelné
posuzovani shod vyrabych potravin s pozadavky na zdravotni nezavadnastt ve
vyrobnim procesu technologické useky (kritické bpdye kterych je neptsSi riziko poruseni
zdravotni nezavadnosti potravin, provggejich kontrolu a vést o tom evidenci a kon&
hlaSeni zahajeni vyroby nejpajids den jejiho zahdjeni pisemprislusnému organu dozoru.
Zahajeni vyroby potraviny, tedy i medu, je vyrobce,naSem fipact vcela-
podnikatel, povinen oznamit nejpajidv den jejiho zahajeni piserdmiisluSnému organu
dozoru veterinarni sprév Podnikatel, ktery zahdjil vyrobu potravirtepde dnem &nnosti
tohoto zakona, &t povinnost ohlasit tuto skutrost nejpozéi do 28. 2. 1998. Nespéni této
povinnosti je pod pokutou 500 00 KCilem ohlaSovaci povinnosti o zahajeni vyroby je
udrzet trvaly pehled o vyra§jicich subjektech, jejichZz @et a struktura vyroby se neustale
meni. Doposud byl tentoiphled zajisovan vykonem povinného schvalovani t&msech
potravin podle zakon&. 30/1968 Sb. o statnim zkuSebnictvi, ktery vSak zékonem o
potravinach zrusen.
Zakon o potravinach [online]. 30.7.2011 [cit.2007-30.] Dostupné z WWW:
< http://www.n-vcelari.sk/sal/VCELY®6.htrrl

Novela¢.558/2010

Narizeni Komise (EU)¢. 558/2010 ze dne 24&ervna 2010 o zemé prilohy I
nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)853/2004, kterym se stanovi zvlastni
(1) Naizeni (ESX. 853/2004 stanovi zvlastni hygienicka pravidla potraviny Ziv@&isSného
ptivodu. Mimo jiné je v Bm stanoveno, Ze provozovatelé potravshksich podnik mohou
uveést produkty ZivéiSného fivodu na trh pouze tehdy, pokud byligsaveny a bylo s nimi
manipulovano vyhradnv zaizenich, ktera splji prislusné pozadavky uvedené tilpze i
daného n&zeni.
(2) V priloze 11l oddilu | kapitole VII n&zeni (ESX. 853/2004 se stanovi, Ze s cilem umoznit
vyrobu zvlastnich produktmiaze byt maso domacich kopythikiepravovano fed tim, nez
dosahne teploty poZzadované v souladu s uvedenyimeném, pokud tak fislusny organ
schvali, s vyhradou gitych podminek.
(3) Z uznavanych znalosti v oblasti vhodnych mikotdgickych a teplotnich kritérii je
patrné, Ze podobné ustanoveni by byiim@sem i pro vyrobu jater foie gras s cilem umoznit

pouzivani tradinich vyrobnich metod.



(4) Zmrazeni provedené ihned po porazce a chlanémimalizuji vznik bakterii, a tudiz i
kontaminaci mikrobiologickymi organismy po rozmrazeMaso ziskané z tleZe a zajic
uréené ke zmrazeni by &o byt po poradzce a zchlazeni bezodkkdmrazeno, jak je
obdobré uvedeno v jiz zavedenych ustanovenich pro masoadimm kopytnik. Je tudiz
vhodné odpovidajicim #gobem zmanit prilohu Il oddil Il kapitolu V ndizeni (ES)cC.
853/2004. (NHzeni Komise (EU¥. 558/2010).

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES}. 853/2004 [online]. 10.4.2012
[cit. 2012 — 4-10] Dostupné z WWWhttp://vfu- www.vfu.cz/vetleg/CD/predpisy/EU/853-
2004.pdf

PRILOHA

Ptiloha 1l naizeni (ESX. 853/2004 se #mi takto:

1) Oddil Il kapitola V body 3 a 4 se nahrazuji tmt

3. Jakmile je maso rozbourano/rozporcovano aipag zabaleno, musi byt zchlazeno na
teplotu nepesahuijici 4° C.

4. Teplota masa nesmigal gepravou pesahnout 4° C a tato teplota musi byt zachovana v
praibéhu prepravy. Pokud to vSakiigluSny organ povoli, mohou byt jatracena k vyrok
jater foie gras fepravena o teplétpresahujici 4° C zarpdpokladu, Ze: a) takov&gprava je

v souladu s pozadavky, kterdéiggusny organ stanovi prorgpravu z jednoho ta&eni do
jiného, a b) maso opousti jatky nebo bourarnu/poramkamzi¢ a preprava netrva déle nez
dvé hodiny.

5. Maso ziskané z dbeZe a zajicuréené ke zmrazeni musi byt bezodkladamrazeno.

6. Nebalené maso musi byt skladovana‘gpmvovano oddené od baleného masa, pokud
neni skladovano neborgpravovano vizném case nebo takovym #pobem, Ze materidl
obalu a zjgsob skladovani nebdgpravy nemohou byt zdrojem kontaminace masa.
(naizeni Komise (EU§. 558/2010)

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES)&. 853/2004 [online].
10.4.2012 [cit. 2012 — 10-4] Dostupné z WWW :
http://vfu- www.vfu.cz/vetleg/CD/predpisy/EU/853-2004.pdf



Baleni potravin

Obal ma chranit maso v podminkacklob pred nepiznivymi vlivy. M& se tim zajistit
hygienicky prodej a ndkupcetnt dondsky zbozi do spebitelovy doméacnosti. Proto by&m
vyhovovat ¢mto zakladnim poZadaikn na ochrannou funkci:

1. Ma-li obal zamezit vahovym Ubyikn v disledku vysychani a ztkaprirozenéhaterstvého

vzhledu masa, musi byt prakticky nepropustny prmiuva vodni paru.

2. Mé&-li si maso zachovat svoudin@zenou wini a nepohlcovat wné cizi, musi byt obal

aromaticky inertni, nesmi praktickygoavat a propoudtpach a absorbovaftimi masa.

3. Aby nedochézelo ke kvaSeni antioxidativniho akimru, aby v mase nemohla bujet
zdravotrg zavadna anaerobni mikroflora, je Zadouci, aby dlyalcast&né propustny pro
plyny. FiliSna rozpustnost pro kyslik je vSak nezadouchofidbarva masa by se oxidaci

zmenila.

4. Obal nesmi propousttuk.

5. Obal musi spibvat hygienické a mikrobialni pozadavky: svym chamim sloZzenim nesmi
sam byt Zivnou fdou pro mikroorganismy, musi zabeowat pronikdni mikrobialnich

zérodki z okoli do obsahu a musi chranit masedgakymkoliv jinym zn&istenim.

6. Obal musi mit psebné mechanické vlastnosti, které by rap&ly neporusitelnost baleni
pii pasobeni mechanickych a atmosférickythiteli. Jde zejména o pevnost v tahu, ohybu,

pritlaku, a to jak za sucha, tak za mokra. (Fusko9@0}1L

Technologie prostého baleni se v praxi realizuji:
a) balenim na podlozni misky
- do piitazné félie
- do smrstitelné folie
b) balenim do sku

c) balenim do firezi



vvvvv

masa nejen u nas, ale i v EvéofHotové podlozni misky jsou vyréhé z polypropylenu,
polyetylénu nebo gmoveho polystyrenu. Podlozni misky kartbnové selyaieni masa u nas

pouzivat nesmi. (Steinhauser, 1995)

Oznagovani potravin

86 stanovi pro podnikatele povinnost potravinu haleve vyrok radre ozn&it na
obalu uteném pro spotbitele v souladu sifslusnou vyhldskou (v plném &m uvedena
nize). Ustanoveni tohoto paragrafu je&pinsouladu se zdkonem 634/1992 Sh. o ochran
spotebitele. Vyrobce potravin, tedy i medu, si dnes fiBgma obal svého vyrobku napsat, co
se mu hodi. S vyrazy ,domacirstvy, girodni, ekologicky, pravy, Zivy, &vy, racionalni*
musi zachézet opattnTakovéto ozn&ni na obalu podle 87 vyhl. 324/1997 Sb. byt nesmi,
pokud neni stanoveno jinak. Naglivko ,cerstvy* mize byt za ufitych podminek na obalu
masla, mléka, smetany, syra apod. Co $e tyedu, jde v podstab povinnost ozriat med
etiketou, kde bude uvedeno obchodni jméno a sighobee, druh medu s uvedenim skupiny
dle vyhlasky, pipadré zpisob ziskdvani, mnozstvi (musi byt uvedena zapodtayika),
datum minimalni trvanlivosti, ifpadré oznaeni Sarze, zisob skladovani, mozné rigmivé
ovlivnéni zdravi (pro alergiky na ¢eli produkty). Na etikét mohou byt i doplujici
informace, nap jaké nezbytné latky pro lidsky organismus medabbge, informace o
krystalizaci medu a jak med ztekutitaihe také obsahovat informaci o kalorické hodnot
medu. Tvrzeni, Ze med odpovids8N 570490, je mozné a vzhledem k tomu, Ze norma
obsahuje zapornou hmotnostni odchylku, doparyi na obalech medu pouzivat i nadale.
Norma je vSak co sedg rekterych fyzikalre chemickych pozadavk zejména na obsah vody
a HMF neké¢i nez sotiasna platna pravni Uprava. Proto je nutné, aby hgtinoty byly v
souladu s hodnotami stanovenymiilgze¢. 3 vyhlaskye. 334/1 997 Sb.
Zakon o potravinach [online]. 30.7.2011 [cit.2007-30.] Dostupné z WWW:
< http://www.n-vcelari.sk/sal/VCELY6.htrrl

Uvadéni potravin do obéhu

810 stanovi, které potraviny je zakdzano @védb olghu. Jednd se o potraviny
zdravotrg zavadné, klamav oznaené (klamay ozna&it znamena uvad nepravdivé,
nedolozené, neudplné, regre, nejasné, dvojsmysiné nebdepnané Udaje anebo zaet

Udaje o skutenych vlastnostech vyrobku), s prosSlym datem polno&i a neznamého



pavodu. Potraviny s proSlou dobou minimalni trvangttanohou byt uvathy do okhu jen,
jsou-li takto ozn&eny a jsou-li nezavadné. Potraviny pouZzitelné Krjin neZz fivodnimu
pouziti mohou byt uvashy do olthu pouze, jsou-li zdravoinnezavadné a je-li na nich
zietelrg oznaen dopordeny zgisob pouziti. Toto ustanoveni zakona jEejni. Zandiuje se
na ochranu zdravi spgebitele tim, Ze nedovoluje uv&ddo okthu jiné neZ zdravotn
nezavadné potraviny, a chrani i jeho ekonomickénygayylowenim potravin klamay
oznaenych a napodobenych.

811 Podnikatel, ktery uvadi potraviny do¢bh, je povinen skladovat potraviny v
prostorach a za podminek, které umg# uchovat jejich zdravotni nezavadnost, vyiibu
piimy styk potravin s latkami négnivé ovliviiujicimi zdravotni nezavadnost a jakost
potravin, uchovavat potravinyfipteplotach stanovenych vyhlaskou nebo deklarovianyc
vyrobcem, oddlené umistit a zetelrt ozna&it potraviny pouzitelné k jinému neZiypodnimu
pouziti a potraviny s proSlym datem minimalni tixamsti. Dale je podnikatel povinentip
zjisteni zadvad neprodlenvyiadit z dalSiho odhu potraviny zavadné, klamawznaené, s
proslym datem pouzitelnosti a neznaméhliwgalu, potraviny balené do zavadnych a@bal
nedostaténé¢ nebo nesprawnoznaene, neodpovidajici pozadad@vk na jakost stanovenou
vyhlaSkou nebo deklarovanou vyrobcem, dodrzovit grodeji potravin hygienické
pozadavky a rozsah vybaveni prodejny podle sortimgmodavanych potravin stanovené
vyhlaskou a zabezpe, aby @i prodeji potravin byl k dispozici doklad oapodu zboZzi.
Uvedené povinnosti podnikatel uvadtjicich potraviny do okhu jsou provazany s
piedchozim §10.

Z&kon o potravindch J[online]. 30.7.2011 [cit.20107-30.] Dostupné z WWW: <
http://www.n-vcelari.sk/sal/VCELY®6.htrrl

Statni dozor

814 - 816 upravuje statni dozor nad dodrzovanimnpsti stanovenych zakonem.
Po vzajemné sh&dkontrolnich orgadh a resori, které jetidi, navrh zakona zachovéava
existenci stavajicich kontrolnich orgaa pislusné zakony, kterymi bylyizeny, upravuje
piimymi novelami v c¢asti druné az Sesté tak, Ze kontrola a vySe sam&cporuseni
skutkovych podstat v oblasti potravin budou pravddpouze podle tohoto zakona. Statni
dozor je vykondvan organy hygienické sluzby, orgamsterinarni spravy aCeskou
zemeédélskou a potravinékou inspekci.
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1. Organy hygienické sluzby vykonavaji dozor nadirdovanim povinnosti v ¢aenich
poskytujicich sluzby spateého stravovani a nad epidemiologicky rizikovymusikami

potravin, které stanovi vyhlaska Ministerstva zotaictvi CR.
2. Organy veterinarni spravy vykonavaji statni dawma dodrzovanim povinnosti:
- pri vyrobe, skladovani, fepraw, dovozu a vyvozu surovin a potravin zZééneho @vodu.

- pfi prodeji surovin a potravin ziwisného fivodu v trZznicich a na trzistich. Pracovnici
organi veterinarni pé& jsou @i plnéni svych povinnosti opra¥ni vstupovat do provoznich
prostofi, provoznichéasti budov a Z&zeni chovatel, zachazejicich s Zzi¢@nymi produkty,
vyzadovat od chovatilpottebné doklady, informace a vydkeni, a konén¢ jsou opravani
odebirat v padebném mnozZstvi a rozsahu vzorky k viget a posouzeni. Za odebrané vzorky
se neposkytuje nahrada s vyjimkou vZorddebranych { prodeji Ziva@isnych produki
podle zakona o potravinach. Za tyto vzorky se lalattrané osob poskytne nahrada ve vysi

ceny, za kterou kontrolovana osoba vyrobek nebmapioiu prodava.

3. Ceska zeraddlska a potravingska inspekce vykonava statni dozor ywyrobé a uvadni
potravin do obhu, pokud tento neni prov&d jiz statni veterinarni spravou. V podstae
jedna o uvéaehi medu do okhu - tedy prodej medu v trzni siti. O nedostatcktbré CZPI
zjisti v prodejnach potravin, budou orgam veterinarni spravy ipdany informace k
piipadnému dieSeni nedostatku vyrobdi ¢i zpracovateal nevyhovujicich vyrobik

Zakon o potravinach [online]. 30.7.2011 [cit.2007-30.] Dostupné z WWW:

< http://www.n-vcelari.sk/sal/VCELY6.htrr

2.2. Kvalita, jakost, kvantita

Kvalita

Cili jakost, je udaj o vlastnosti &gaké &ci, odpovd na otadzku ,jaky?“ (latinsky
qualis?) — podoba jako kvantita odpovida na otazku ,kolik?* Obojitfyamezi zakladni
kategorie.

Kvality (barva, win¢, chu’, hebkost...) obvykle pochazeji ze smyslového vningani
jsou pak nutd podmirgny vnimajicim subjektem i okolnostmi. | kdyZ i uchilze rozlisit
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néjaké "vice" a "mé#’, neda se vyjait pomérem acislem a je zpravidla také relativni: i ten
nej\tsi pes je menSi nez maly sl@ervena plocha je verveném osstleni swtla, kdezto v
zeleném tmava, a hluk motoru, ktery se na rusné@ uaplre ztrati, misobi v tichu jako
ohlusujici.

Véda se snazi donlé kvality nahradit mstitelnymi velicinami. Jednou z prvnich, kde
se to uz v fedhistorickych dobach poii, byla vaha, fivodns smyslovy viem tize §akého
piednttu, ktery vSak lze vyjadt pomoci vahovych jednotek a zavazi. \aimthu novowku
se ukazalo, Ze také ndigad teplota, vySka tonu, tvrdost a dokonce i hase daji fesre
metit a vyjadovatcisly, ¢ili stavaji se kvantitami.

Kvalita jako kategorie [online]. 3.8.2011 [cit. 2DBD3-08] Dostupné z WWW:
<http://cs.wikipedia.org/wiki/Kvalita>

Kvalitou masa se nezabyvame jedeské republice, ale i v celé Evropské unii viz.
tab. 1.

Tab. 1. Vnimani kvality masa v Evropské unii

Data uvedena v %.

zlepSuje se zhorSuje se nevi
Némecko 62 24 14
Recko 60 30 11
Belgie 52 24 23
Francie 51 29 21
Italie 45 20 27
Portugalsko 42 40 18
Lucembursko 39 32 29
Déansko 36 35 30
Irsko 35 43 22
Rakousko 34 37 29
Nizozemi 34 38 27
Velka
Britanie 32 33 35
Finsko 29 24 46
Spanglsko 29 54 18
Svédsko 25 27 48

Zdroj: Kerry a Ledward, 2008
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Jakost

Pojem kvality se takienesl do BZného Zivota, do obchodu a marketingu, kde dnes
znamena praktické océmi dobrého ("kvalitniho") zbozi nebo sluzby, a te teoretickych
souvislostech (nd&p "kvalita Zivota"). Oproti ozngeni ,dobry* budi slovo ,kvalitni“ dojem
hodnoceni jaksi objektivniho a samo o &alasto znamena vysokou jakost (,kvalitni
vyrobek®).

V modernimiizeni vyroby se pakasto hovéi o systémechizeni jakosti nebo kvality
(angl. quality control, &kdy nespravé prekladané jako ,kontrola“ kvality)¢imz se mini
nejen ptibéZna kontrola vyrobk, ale také odstrmvani zjisénych nedostaik vylepSovani
vyrobkd i motivace pracovnik aby si kvality hledli. Jednou z n€psgji uzivanych metod je
tzv. Shewhafiv nebo také Demingy cyklus (Plan — Do - Check — Aé&ili PDCA).

Jakost a kvalita [online] 3.8.2011 [cit. 2011-03-0®stupné z WWW:
(http://cs.m.wikipedia.org/wiki/Jakost

Jakost masa je oviiwvanaradou intravitalnich vliu, pasobicich na zvé za Zivota —
intra vitam— tedy khem vykrmu, pi pieprav a v dol pred pordZzkou zpracovanim. Vliv na
jakost a produkci masa ma zény druh, plemeno, pohlavigk, ranost, kastrace, &gob
vyZivy, urovei vyzivy, nemoci, pouziti €k Unava, hladasni, podminky pi pieprag, stres.
(Pipek a Jirotkova, 2001)

Zivo&isny piavod

Jednotlivé ZiveiSné druhy maji rozdilné chemickeé sloZeni a pové zastoupeni tkani
v jateiném €le, v disledku toho se liSi i vlastnosti mas@mych Ziv@ichi. Rozdilny je
zejména obsah tuku (resp. tukové tRapomer svaloviny a pojivovych tkani,fkhkost masa,

barva (obsah hemovych barviv) a vaznost, rozdénapecificka chtia aroma. (Pipek, 1995)

Plemennd grislusnost

PoZzadavkem chovu prasat je produkce nejvB@ith plemennych ziat pro @ely,
pro které je zue chovano. R produkci masa je usilovano o uniformitu, kvalittasitych
casti, libovost jatenych €l, ale i Zadouci barvu masa, jehe#ekkost, strukturu a chiu
(Prazéak, 2006)
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Pohlavi zvirat

Vliv pohlavi na jakost je dan zejména rozdilnym pemamentem a rozdilnou
intenzitou metabolickych procesu sam@ a samic. Samii organismus metabolizuje
Usporiji a ukladacast energie jako rezervni tuk pro budouci vyvojdpla pro peziti
negiznivych podminek. Maso samic tedy obsahuje obedoe tuku nez maso samcFi
hodnoceni vlivu pohlavi na jakost masaijebt zohlednit i vliviije a Fezosti u samic. V
souvislosti s pohlavim jedba vzit v Uvahu i vliv kastrace, ktera se dnegtjaje pouze u
samd. Oprati kastratm rostou nekastrovani samci sice rychleji, lépezinaii krmivo a maji
VetSi jateni vyttZnost, méa tuku a vice poZivatelnyctasti, objevuji se vSak u nicktkieré
nevyhody vyplyvajici z rozdilného temperamentu alaeniho chovani: byvaji agresijai,

e

a ukladani tuku, lezi kastrati mezi sdm a samiim pohlavim. (Pipek a Jirotkova, 2001)

Vék a hmotnost zvirat

Vliv véku a hmotnosti je jednim z faktgrkteré ovliviuji produkci libového masa.
Vek prasat velmi Uzce souvisi s dosazenou Zivou hostitnS naistem jaténé hmotnosti
prasat se gmi zastoupeni masitych actych ¢asti, a tim se #mi i jate&ena hodnota. (Stupka
et al., 2009)

Vyziva zvirat

VyzZiva by nela odpovidat fyziologickym pét¢bam a stupni uzitkovosti jednotlivych
druhi zvifat. Krmeni pedstavuje komplexni vliv na jakost masa a zahritaghi ditich
Useki. V zajmu zdravi zwat a jakosti zivéiSnych produki musi chovatelé postupovat
v souladu s organy veterinarniceé Spatny vytr a kombinace krmiv vede k negativnimu
ovliviilovani jakosti masa n#&p chu’, ving, Favnatost, kehkost. Nezadouci je téz
jednostranné krmeni (monodiety) a kvalitativni neA&enost krmnych davek.

Vyznamnou midrou ovliviiuje jakost jaténich produki intenzita a technika vykrmu.
Krmenim ad - libitum se u ztdt dosahuje mnohemiide vySSiho podilu tuku hich

tkanich nez u krmeni restringovaného. (Ingr, 1996)
Zpusobu chovu zviat

Na mnozstvi a jakost vyprodukovaného masa ma wdikyzpiasob chovu. Zasadni

rozdil Zasadni rozdil je mezi Zaty pasenymi a ustgjenymi. Tento rozdil souvigizliinou
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intenzitou svalové aktivity, trénovanosti, kter&dujpasenych zvat vyssi. Kromd toho byvaji
pasend zvata odol®jsi vici stresovym faktaim. Fi ustajeni se zvySuje intenzita vykrmu
(jsou vysSi hmotnostnitjpastky), zviata maji lepSi g je mozné vyuzit automatizacei p
obsluze, zvySuje se produktivita prace, lze korrosat vyrobu. Naproti tomu nové
velkovyrobni metody chovu mnohdy znamenaji odkldnbilogickych podminek a pab
organismu zuete. Proto se dnes poZzaduje, aby projekty stavebhmologii i jejich realizace
co nejvice respektovaly biologické pohledy na chwitat a dale, aby selekce a Slectt
zvirat byly vedeny z hlediska adaptability #ati na moderni velkovyrobni @goby jejich
chovu. ProkeSky proti biologickym poZadaukn se vzdy #ive ¢i pozckji promitnou do
zhorSeni zdravotniho stavu #at, nasled& do jejich uzitkovosti a zpravidla i do jakosti

jateénych produkidi. (Pipek a Jirotkova, 2001)

Zdravotni stav zvirat

Hmotnostni pirastky jate&nich zviat i jakost masa jsou vyznagrovliviiovany
zdravotnim stavem ztdt bthem vykrmu i v okamziku ithonu na jatky. Horaata
onemocgni zvirat znamenaji urychleni metabolismu, sniZeni obsalniéné cennych latek a
rovreZz zhorSeni organoleptickych vlastnosti masa (masbypremické). Cévy maji vysSi
lomivost, takze dochazidasgjSim krevnim vyrodm do svaloviny. Nemocna zeita se hie
vykrvuji, coz vede ke snizeni trznosti, navic unhnitochazi k pimiku mikrofléry traviciho

traktu do svaloviny, takze masaige byt zdravot& zavadné. (Pipek, 1995)

Predporazkova manipulace se zvaty

Predporazkova manipulace seiaty je velmi dilezita, protoze ma vliv na ekonomiku
a zpracovani jatmich zvfat a na jakost masa. Je nutné dat pozor na etieklésko, protoze
zvirata jsou ve zcela novych situacich, na ktef@&enbyt hledno i jako na tyrani zvat.
Zvitata utena k porazeni by &a byt ve velmi dobrém fyzickém i psychickém staMgla
by byt sprava krmena, mit dostatek pitné vodyiimpéienou teplotu ve stdjich a dostatek
cerstvého vzduchu. (Steinhauser et al., 2000)

Peréz et al. v roce 2002 zjo¥ali vliv délky dopravy na welfare a kvalitu maszo
studii bylo pouzito 144 prasat. Skupina 72favbyla vystavena 15 minutam dopravy, ostatni
3 hodinam. Parametry kvality masa byly analyzovémey svalh Muscullus longissmus
lumborum et thoracigMLLT) a Musculus semimembranos@sISM). Prasata vystavena

kratké doks prepravy zaznamenala intenzé#i stresové reakce a horSi kvalitu masa, nez
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prasata vystavenarstire dlouhé dob prepravy. Vliv délky dopravy na welfare a parametry

kvality masa jsou wlezit¢jSi nez genotyp a pohlavi. Prasnidegravované po dobu 3 hodin

byly citlivejSi na posSkozeni sval

2.3. Slozeni masa

Jednou z hlavnich slozek lidské vyzivy je maso.oJaidaso jsou definovany vSechny
casti &l Zivocichua v ¢erstvém nebo upraveném stavu, které se hodi kélidgkive. Nekdy se
tato definice omezuje jen na masoekteplokrevnych Zivéicht. Vedle svaloviny (maso v
uzsim slova smyslu) sem patedy i droby, Ziveisné tuky, krev, &Ze a kosti (pokud se
konzumuiji), ale také masné vyrobky. (Steinhausat.£1995)

Maso je oblibenou sloZzkou nasi stravy, lidé ho komz gedevsim pro organoleptické
vlastnosti, i kdyZ i nuttini divody jsou nesporné. Jako zdroj masa se vyuzZivfjnére
jatecni zvirata (prasata, skot, ovce, Rokralici), jat€na dibez (hrabava i vodni), lovna&v
(zejména jelen, srnec, dan divocak, muflon, zajic a bazant) a dale exotické druhyist
svého vyskytu. DalSim zdrojem jsou rybyaa bezobratlych, zejménatkkysi a korys.
SloZeni masa dle in§.epicky viz tab 2.Cepicka et al., 1999)

Chemické sloZeni masa je obtizné jednomtiaharakterizovat. Je ovli¢no nejen
druhem masa a jeho Upravou, al@dou intravitalnich i technologickych proéesyroby a
zpracovani masa.

Samotnd libova svalovina se sklada z vody, bilkotinki (respektive lipid),
mineralnich latek, vitamina extraktivnich latek. Na rozdil od jinych potmawvibsahuje velmi

malo sacharidl (Steinhauser et al., 1995)

Tab. 2: Slozeni masa

Druh masa

Voda (% hm.)

Tuk (% hm.)

Bilkoviny (% hm.

Cista svalovina

Veproveé libové

Veprové vyrobni

70-75
57,3
37,5

do 3
23,4
49,8

18-23
16,5
10,2

Zdroj: Cepicka et al., 1995
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Chemické sloZzeni masa

Chemické sloZzeni masa je obtizné jednodmtacharakterizovat. Jiné slozeni
dostaneme, pokud vezmeme v U(vahu poudstou svalovinu, zbavenou v3eho
extramuskularniho tuku, Slach a povazek, jiné, pokudeme uvazovat {mérné maso
(svalovinu et mezisvalového tuku a jinych tkani) a jiné sloZzénide mit jatene
opracovany kus jako celek. (Pipek, 1991)

Watrriss et al. (2000) uvadi nasledujici chemickeeshi €l prasat. Anorganické latky:
voda 60 % a minerdlni latky 4 %, organické latkijkdoviny 20 %, tuky 15 % a sacharidy 1%.

Voda

Vezmeme-li cely jatené¢ opracovany kus (obsahuje krérsvaloviny i tukovou tka),
vaziva, chrupavky, kosti aj. m&nyznamneé tkah (Pipek, 1991)

Podil kostic¢ini v howzim mase 16 — 20 %, ve skopovém 16 — 22 % a viovém asi
12%. Tento podil vSak zde zavisi na plemeni, pohlaviéku, vykrmenosti a dalSich
intravitalnich vlivech. Podil kosti se rotnvelmi liSi u jednotlivych skupin vysekovych mas,
u mér¢ hodnotovychtasti (krk, noziny, bok) je podil kosti vysSi nekvalitnich ¢asti masa
ze hbetu, kyty a plece. (Pipek, 1991)

Velmi promenlivy byva podil tuku v mase, a to jak mezi jedivgtini kusy zviat
(predevSim v dsledku fizného stup® vykrmeni — pekrmena zvata mivaji vyssi podil
tuku), tak i mezi jednotlivyméastmi masa. Tyto rozdily se tykaji jak tuku intraskwiarniho

(vnitrosvalového), tak i zasobniho (depotniho)péRi 1991)

Zakladni slozendisté libové kosterni svaloviny jateych zvtat je nasledujici:
Voda 75 % (65 — 80 %)
Bilkoviny 18,5 % (16 — 22%)
Tuk 3% (1 - 13 %)
Mineralni latky 1 az 1,5 %
Extraktivni latky dusikaté 1,7 %
Extraktivni latky bezdusikaté 0,9 az 1,0 %
(Ingr, 1996)

Uvedené rozsahy lze chapat jako pasm&asé€ji zjiStenych hodnot a nikoli jako
mezni hodnoty. Pro vyjéeni zakladniho sloZzeni masa s&kdy uplatiuje tzv. Federovo

¢islo, coz je porr obsahu vody a bilkovin v mase. U syrového libavéasa je posiné
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stdlé a ma hodnotu kolem 3,5. Pro imf@ libové maso se udava 3,62. Federdigio Ize
vyuzit k rychlému orientaimu zjiS&ni sloZzeni masa v fioehu technologickych procés
(Ingr, 1996)

VedlejSi produkty masa

Maso [online] 5.8.2011 [cit. 2011-05-08] Dostupn&/¥V\WV:
http://cs.wikipedia.org/wiki/Maso

2.4. Spofeba masa WCR

Spoteba vSech druh masa vetn® dribeze, ryb, z&tiny rok od roku roste. Ve
spotek® prevliada (téné maso) vejpve — 47,6 % a heaei — 35 %. Zatimco spigba
ostatniho masdini u masa teleciho 3,7 %, uutheze 6,7 %, ryb 6,8 % a &iny 0,4 %
z celkové spdeby masa. (Fuskova, 1970

Celkova spaeba masa \CR ¢inila v letech 2000 — 2006 pmérné 85,1 kg na
obyvatele na rok. Vdépveho masa se fmérné¢ spotebovalo 41,1 kg, haziho 10,8 kg,
drabeZiho 24,3 kg, kraliho 3,2 kg a rybiho masagmeérné 5,14 kg na obyvatele a rok. Ve
spotebs masa VCR ma tradiné nejvy3si podil maso vépvé (48,3 % z celkové sgeby).
Spotebu masa fizeme celko¥ hodnotit jako vyrovnanou u vémvého a ho¥ziho masa
(12,7 % z celkové spiEby masa). Produkce jéteého skotu klesa ¢R od roku 1990. Na
tomto poklesu se podili sniZzeni celkového stavtuskepoteba ho¥ziho masa na obyvatele
klesla od roku 2000 do roku 2007 o 2,1 kg, tj. #dha 10,2 kg, ii¢emz v roce 19906inila
28 kg na obyvatele a rok.
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Diskuse o0 produkci a speb: masa [online] 10.4.2012 [cit. 2012-04-10] Dostupné
z WWW:< http://lwww.agroweb.cz/zivocisnavyroba/ Disle-o-produkci-a-o-spihs-masa
_s45x32241.html>

V dlouhodobém vyvoji je patrny rozdil ve speltt jednotlivych druli mas. Spdateba
veprového masa se v poslednich letech vyamneni, roste obliba dibeziho masa a klesa
spoteba ho¥ziho. Celkova spié¢ba masa vzrostla z 33,3 kg v roce 1948 na svémuaitiv
roce 1989, kdy se &dlo 97,4 kg. Od roku 1994 se sfmiia pohybuje kolem 81 kg masa na
osobu za rok. Vliv masivnich kampani kolem nemdein§ch krav, prase chiipky a pta&i
chipky se na spaebs masa Weské republice nijak negati&meprojevil.

(Cesky statisticky fad, 2011)

Prestoze je vevé maso nejoblib&jsim ze vSech mas a ftigorakticky polovinu
celkové spdeby,(viz obrazek 1) neznamend to, Ze bychom bygbarniky v jeho
konzumaci. Celkova sp@ba masa zaostava za zemzapadni Evropy 0 10 — 15 kilogrém
a i spoteba vepového masa je migmizsi (o 5 — 6 kQ).

Fandimeteskému [online] 15.3.2012 [cit. 2012 -03-15] Dostéz WWW:
http://www.ceske-veprove.cz/

Obr. 1: Spatba masa dle svazu chovatptasat

B Vepiove maso
46%
B Hovézi maso
11%
Dribet
28%
¥ B Ryby
7%

B Ostaini
9%

Zdroj: Fandime&eskému [online] 15.3.2012 [cit. 2012 -03-15] Dostéz WWW:

http://www.ceske-veprove.cz/

3. Druhy uzeni

Uzena masa — touto skupinou rozumime vyrobky # knasa, které jsou naloZzeny s
dusitanovou nakladaci ssi (pog. smesi dusénanu a soli) a poté vyuzeny teplym kenon.
Udi se podle velikosti 1 az 3 hodinykay se jedt dovéeji. (Cepicka et al., 1995)
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Tradiéni zpisoby uzeni rozflujeme dle Steinhausera (1995) podle teplotyr&ma fi
Zpasoby:

1) uzeni studenym koitem (pii teplo€ kolem +20 °C) se pouZziva pro uzeni syrovych
trvanlivych masnych vyrobhk Zauzovani studenym k#em se dje pozvolna a feruSovasn
béhem zraciho procesu a tr¢asto az #kolik dni. Hlavnim problémem je udrZet pebrg
nizkou teplotu vyvijeného koe. Zakiovani se provadi&Sinou ve zracich komorach;

2) uzeni teplym kourem (asi +60 °C) se pouZziva pro uzegidich kus masa, jako je slanina
a uzena masa,;

3) uzeni horkym kourem (+80 °C az +90 °C) se pouZziva pr&tsinu masnych vyrohk jako
jsou drobné masné vyrobky gkké salamy, ov@vané trvanlivé salamy.

Ingr (2008) udava, Ze ¢t8ina masnych vyrolik se udi udirenskym koem z
nedokonale spalovanéheedta. Dnesni gimyslové uzeni ma zaél vyrobky pouze vybarvit,
ochutit a aromatizovat, na rozdil od domacich udir®¥ koui jsou sice pitomny
polyaromatické uhlovodiky, alefifis kratkd doba uzeni u modernich udiren vedejikhie
negitomnosti. Pesto se ppravuje hygienickd norma pro obsah benzo(a)pyrdnoderni
masna vyroba proto preventivnzavadi aplikaci tzv. tekutych kau vyrabinych z
udirenskych koti, ale bez fitomnosti karcinogennich PAU. Preparaty se aplikuji
zamichanim do ,dila“ nebo rozpraSovanim aerosolpavach vyrobk.

Vedle klasicky zpsohi uzeni se podle Steinhausera (1995) navrhuji n@gtupy,
které urychluji cely proces uzeni nebo dovolujitaast nezadouci, zdravi Skodlivé latky.
Jeden z takovych postiige elektrostatické uzeni, jimz se dosahne ury@htlenuzeni. K
rozvoji tohoto zfisobu uzeni viak vyrazmedoSlo, nel®y na rozdil od klasického uzeni je
zapotebi slozitého zdzeni.

Ve fazi osuSovani jereba dosahnout rovn@mé vihkosti a teploty na povrchu
vyrobku. Na konci této faze bydinmit vyrobek oschly povrch a teplotu vyssi, neigplota
rosného bodu cirkulujiciho teplonosného média.€Rif991)

Pri zauzovénici zakuwovani misobi na vyrobky intenzivni husty kibuV této fazi
uzeni se vyt vhodna povrchova barva a aroma na vyrobku. (Rip@@1)

V posledni fazi uzeni se dokane i tepelné opracovani zaji§ici dostaténou
pasteraci. B dovaeni se do prostoru udici komory vhani péara s teplodvsného bodu vyssi,
nez je teplota povrchu uzenin. (Pipek, 1991)
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4. Podminky pro senzorickou analyzu

Hodnoceni ma probihat za stavajicich podminek: jngseco nejfisrgji dodrzovat
hygienicka pravidla # odbéru a skladovéni vzotk Pokud to dovoluje charakter vzorku,
podavame jej bemkychkoli Gprav a pri teploté mistnosti. Podavame vSechny vzorky ve
stejném mnozstvi, u tuhych vzdrke to 40 g az 100 g.@dezita je spravna teplota vzorku,
toho dosadhneme tim, Ze se vzorek podavéesgm vytemperovanych tlustéshych
nadobach, nebo ve specialnichtizeanich z materidlu s malou tepelnou vodivostiinap
v blocich z polystyrénové ¢py. Nadoby, v nichZz se vzorky podéavaji, maji nalegsk
hodnoceni velky vliv, obecnou zasadotchto nadob je senzorickd neutralita. Nejlepsi
material je keramicky, skldi nerezavjici ocel. Nadobi musi byt neutralni také z hledisk
vzhledu a barvy. Nejvhodjsi barvou je barva bila.rory museji byt z nerezgjci oceli,
vyjimecneé z plasti. Jestlize se hodnoti aroma, musi byt vzoré&dlpZen pkryty. Pri
piedkladani vzork se pochopitekhmuseji dodrzovat pravidla hygieny a stolovani k@ray,
1993)

ZkuSebni mistnost musi byt vybavena tak, aby jedstco nejméa ruSilo @i
stanoveni. Barva &t, podlahy a nabytku ma byt &ha, bila, nebo nejlépe &ie béZova.
Okno ma byt zaskleno midym sklem. Teplota mistnosti ma zng vliv na kvalitu
hodnoceni. Pokud je mistnost termostatovana, ma jeg teplota udrZzovat
na (20,0 az 23,0 £ 0,1) °C. (Pokorny, 1993)
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5. Cil prace

Cilem prace bylo u vybranych masnych vytofuzenych mas a Sunek) zhodnotit
pomoci senzorického hodnoceni jejich jakostni uledeaa posoudit vlivéchto ukazateél na
spotebu vybranych produita i v zavislosti na cen

Diplomova prace bude rogéna do gkolika ¢asti. V literarni reSersi vystlim hlavni
pojmy, kterymi se budu zabyvat, a z8im se zejména na hodnoceni vyrolgo senzorické
analyze, ped a po znalosti ceny.

Vybrané typy uzenych vyrolikbudou dale zkoumany z hlediska $pby ve vztahu

k ziskanym poznatkn.

-22 -



6. Metodika

Hodnoceni probihalo za &chto podminek:

1) Byla dodrZzovana zakladni hygienickd pravidla v rardomaciho 3Séeni. Kazdy
z responderit m¢l vlastni gibor, tali a hodnoceny vzorek. Respondentilim
k dispozici mistnost s vodou, toaletou a papira¢éu.

2) Vzorky byly podavany bez jakychkoliv Upraviipeplo€ mistnosti, ve stejném
mnoZstvi, o vaze cca 100 g.

3) Talite byly bilé, tedy neutralni z hlediska barvy, thsktnné a vytemperované,
piibory z nerezayjici ocel;

4) Prostedi bylo bez ,ruSivych elemeiit okno bylo bez mléného skla, teplota v
mistnosti 22 + 0,5 °C;

5) Vzorky byly postupd podavany vSem respondémt, kdy jsem se snazila podavat
vzorky za stale stejnych podminek;

6) Dotaznikové seeni prokthlo v Ceskych Budjovicich.

Do senzorického S&tni bylo vybrano osm uzenych vyrablod rmiznych vyrobd,

které je mozné koupit veéfiné prodejni siti.

Vzorky, které jsem vybrala, jsou:

1) uzena krkovice - masny vyrobek tepebpracovany. Uzené vigva krkovice bez
kosti, vyrobce: LE & CO - Ing.iLenc, s.r.o., Praha; (viz. Obr. 3)

2) moravské uzené - masny vyrobek tepebpracovany. Tepetn opracované
(uzenim) Saly z vapvé kyty, bez tukového kryti, vyrobce: LE & CO —glnJii Lenc, s.r.o.,
Praha; (viz. Obr. 5)

3) moravské uzené - masny vyrobek tepelmpracovany. Tepeén opracované
(uzenim) Saly z vepvé kyty, bez tukového kryti, vyrobc& RUD-MASOKOMBINAT
PISEK CZ, a.s., Praha; (viz. Obr. 7)

4) uzena krkovice - masny vyrobek tepebpracovany. Uzena vigva krkovice bez
kosti, vyrobce: RUD-MASOKOMBINAT PISEK CZ, a.s., Praha; (viz. Obp) 9

5) uzeny bok - masny vyrobek tepé&lopracovany. Uzeny vépvy bok bez kosti,
vyrobce ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK CZ, a.s., Praha; (viz. Obrl)L

6) uzena Sunka — masny vyrobek tepetmpracovany, vyrobce: ESO-LAND, s.r.o.,
Praha; (viz. Obr. 13)
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7) uzeny bok - masny vyrobek tep&lopracovany. Uzeny vépvy bok bez kosti,
vyrobce: Krahulik-MASOZAVOD Krahuifi, a.s.; (viz. Obr. 15)

8) uzena Sunka - masny vyrobek tegebpracovany, vyrobce : GlobuSR, k.s.,
Praha; (viz. Obr. 17)

Hodnotitelé (celkem 50) budou p&mni, jak maji vzorky hodnotit a poté udaje

zapisovat do ,Dotazniku — Senzorického hodnocdwuiz. obr. 2)

Vysledky budou zpracovany pomoci programu Microgodtel do tabulky a graf
Obr. 2: dotaznik senzorického hodnoceni

Dotaznik - senzorického hodnoceni

jo sonfast diplomend prace M. Dolstslow: Jakost a knvalita wsamjch moas a Sunek - jejich viiv na spotheha
Masledujici obecné otazky zaskrindte podle toho, jak nejvice se bliZi prawdé.

|pohlavi vik wyse phijmu domacnost
muz[] do 40 let[ ] do priméru[_] Fiji sam [

fena[ ] nad 40 let[_] nad primér[_] spoletna [

Myni vzorky pfedioZenych mas a Sunek chodnol'te body od 1-nejhorsi do S-nejlepsi
FPosledni sloupee nevyplfiujte, pozdéji se k nému vratite.

znamka
Eisla . kaonzis . celkova po
vzorku barva | vilnd tence chut namka znalosti
ceny

Fa aznameni ceny za jednotliva masa se znovu vral'te k tabulce a do jejiho posledniheo sloupes
hvypifite opét tolik bod(, jak by Vas cena odradila &i naopak pfiméla ke kowpi wyrobku.

Diékuji Vam za pravdivé wyplndni dotazniku a straveny &as.

Tanto dotarnik jo soutastt diploenovs prsce b Daolssslovs: Takost 2 kvalita nmanych mas a temck - jojich viiv na spotfobe

Zdroj: autor
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6.1 Popis vzorki

Vzorek 1

uzena krkovice

vyrobce: LE & CO - Ing. Jii Lenc, s.r.o., Praha
cena 105,- Ke/kg
Obr. 3: uzend krkovice

Zdroj: autor

Obr. 4: detail vzorku
-

Zdroj: autor

slozeni ve 100gEnerg. hodnota 714/170 kJ/kcal; Bilkoviny 13,90§B 12,6 g; Sacharidy
1,8 g, z toho cukry 0,9 g; Tuky 12,1 g; Nasycer&gt,Monoenové 3,1 g; Polyenové 0,3 g;
Vlaknina 1,1 g; Sodik 1 g;i62,3 g; SuSina 31,7 g.
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Vzorek 2
moravské uzené
vyrobce: LE & CO — Ing. Jii Lenc, s.r.0., Praha
cena 100,- Ke/kg

Obr. 5: moravské uzené

Zdroj: autor
Obr. 6: detail vzorku

Zdroj: autor

sloZeni ve 100g:

Energ. hodnota 416/99 kJ/kcal; Bilkoviny 14t8B 10,3g; Sacharidy 1,3g, z toho cukry 1,1g;
Tuky 4,2 g; Nasycené 1,3 g; Monoenové 1,6 g; Palyér0,2 g; Vlaknina 0,8 g; Sodik 1,1 g;
Sal 2,2 g; SuSina 23,9 g.
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Vzorek 3
moravské uzené
vyrobce: ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK CZ, a.s., Praha
cena:159,- Ke/kg

Obr. 7: moravské uzené

Zdroj: autor
Obr. 8: detail vzorku

Zdroj: autor

sloZeni:

Vepiova kyta bez kosti 70 %, pitna voda, dusitanovdcsdants (jedla &l s jodem +
konzervant E250), modifikovany Skrob (E1422), dtabiory (E450, E451), jedly rostlinny
tuk, Zelirujici latky (E407, E407a, E415), bilkoyikrevni plazmy, cukr, glukézovy sirup,
Sunkové aroma, antioxidanty, (E316, E331), mléko.
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Vzorek 4
uzena krkovice
vyrobce: ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK CZ, a.s., Praha
cena: 140,- K/kg

Obr. 9: uzena krkovice

Zdroj: autor
Obr. 10: detail vzorku

Zdroj: autor

sloZeni:

v. krkovice s k., voda, stabilizatory E 450, E 48kr, zahuovadla E 407,bramborovy a
pSenény Skrob, antioxidanty E 301, E 331, zafm#dla E 415, E 410, konzetvd
prostedek E 250, jedlais— jodidovana.
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Vzorek 5

uzeny bok
vyrobce: ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK CZ, a.s., Praha
cena:105,- K/kg

Obr. 11: uzeny bok

Zdroj: autor
Obr. 12: detail vzorku

Zdroj: autor

sloZeni vepovy bok s kosti 88 %, pitna voda, jedid, konzervant E 250, n&ftova snés
(stabilizator E 450, E 451, dextr6za, modifikovagkrob E 1422, zahddvadlo E 407,
antioxidant E 300, latka zvyragjici chu’ a vini E 621, kdeni), cesnek, zZiveiSna bilkovina,
smes kaeni (kdeni, rostlinné oleje, extrakty kvasinek, iesk 422, E 1520), bez lepku
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Vzorek 6
uzend Sunka
vyrobce: ESO-LAND, s.r.o., Praha
cena:199,- K/kg

Obr. 13: uzené Sunka

Zdroj: autor
Obr. 14: detail vzorku

7Ty TI—
TN
3 >

Zdroj: autor

sloZeni

veprové maso, pitna voda, solici &n(NaCl, konzervant E 250), smkdeni, stabilizator E
450, antioxidant E 301. Nu#ni hodnoty: suSina 25,8 g/100 g; tuk 3,1 g/100agharidy
0,9 g/100 g; energie 446 kJ/100 g.
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Vzorek 7
uzeny bok
vyrobce: MASOZAVOD Krahuki, a.s., Praha
cena: 79,90 K/kg

Obr. 15: uzeny bok

Zdroj: autor
Obr. 16: detail vzorku

Zdroj: autor

sloZzeni

veprovy bok s kosti 86%, pitha voda, jedldil,skonzervant E 250, n&gtova sngs
(stabilizator E 450, E 451, dextr6za, modifikovagkrob E 1422, zahddvadlo E 407,
antioxidant E 300, latka zvyragjici chu’ a vini E 621, kdeni), cesnek, Ziveisna bilkovina,
smes kaeni (kaeni, rostlinné oleje, extrakty kvasinek, iiesk 422, E 1520, bez lepku
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Vzorek 8

Uzena Sunka

vyrobce: GlobusCR, k.s., Praha
cena:249,- K/kg
Obr. 17: uzené Sunka

Zdroj: autor
Obr. 18: detail vzorku

Zdroj: autor

sloZzeni

veprové maso, pitna voda, solici &n(NaCl, konzervant E 250), smkdeni, stabilizator E
450, antioxidant E 301. Nuiri hodnoty: suSina 25,8 g/100 g; tuk 3,1 g/100agharidy 0,9
g/100 g; energie 446 kJ/100 g.
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7. Vysledky a diskuse

Posuzovala jsem, jaky vliv ma jakost a kvalita yodnmas a Sunek na jejich sfeiiu.
50 respondefithodnotilo chwové viastnosti pedlozenych vzonk a gidélovalo jim body od
1 do 5 od nejhorSiho vzorku k nejlepSimu. Ziskat&eljsem zpracovala pomoci programu
Microsoft Excel do tabulky a graf

Po zpracovani zaznamenanych uddag senzorického hodnoceni od jednotlivych
responderit je patrné, Ze panuje shoda celkaxe vSech porovnavanych skupinach ohtedn
nejhorsiho a nejchwjsiho vzorku.

Rozdlila jsem respondenty do skupin podle pohla¥kw pijmu a typu domacnosti.
Obecrt I1ze dle ziskanych vysledkvrdit, Ze chut predkladanych vzorkvnimali respondenti
obdobré a @ilis se neliSily. Drobné rozdily vifstupu k hodnoceni se sanem¢ vyskytly.
Nap‘iklad muzi byli k vzorkm nér@néjSi a s pidélovanim bod opatrréjSi nez Zeny (viz.
graf ¢. 1), stej tak pisni byli respondenti skupiny do 40 letku (viz. graf¢. 2) a ti s
nadpameérnymi péijmy (viz. graf¢. 3).

Graf¢. 1: sowet pramérné ucklenych bod muzi versus Zeny

muzi/ zeny
sou et pramérd bod G vSem vzork Gm

O muzi
20,8 bodu
23,4 bodu

B Zeny

Graf¢. 2: sowet pramérné ucklenych bod podle ¥ku

do 40 let/ nad 40 let
sou €et pramérd bod G vSem vzork am

23,5
23,0

22,5
22,0
21,5 4 22,9
21,0 bodu
20,5 + 20,9
20,0 + bodul
19,5
do 40 nad 40
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Graf¢. 3: soget pimérné ucklenych bod dle vySe vydiku

pramér plat/ nadpr amér plat
sou €et pramérd bod G vSem vzork tm

Jak bylo uvedeno v teoretick@sti, dle zji&nych Udaj statického fadu, je Weské
republice mezi masy, stale nejobliBgn vegové, které je také zakladni slozkotchto
masnych vyrobk, které jsem hodnotila. | z GdajSvazu chovatél prasat (viz. Obr. 1) je
patrné, Ze mezi nejvice konzumované masé papové. Polovina vefmvého masa je pak
pouZita k produkci masnych vyrotbk Dle mych zji&ni Cesky statisticky fad nevede
piehledy o spdtbs jednotlivych druli uzendskych produlki.

Senzorické hodnoceni je pouze subjektivni dojespardent, na které fisobitada
hodnot vrjSich vliva, které ovliviuji senzorické hodnoceni. Jednou z moznosti jéiklag
postup dle Ing. Pokorného, tak jak je uvedend. v. Podminky pro senzorickou analyzu.
Snazila jsem se je tedy vramci danych moZznostinegvice eliminovat. Vzhledem
k obdobnému senzorickému hodnoceni vSemi respopdeset da toto minimalizovani
vngjSich negativnich vlit povazovat za uspné.

Z mého Seeni i senzorické analyze bylo zj&to, Ze jakost a kvalita jefipvybéru
dulezita, ale také velmiwdezity ,prvek” je @i hodnoceni cena. Jak bylo patrnio lpodnoceni
vzorkucislo 8, ktery byl ped znalosti ceny na prvnim m&igviz. graf¢. 4), po znalosti ceny

se ,propadl“ naieti misto (viz. grat. 5).
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Graf¢. 4: pdadi po senzorickém hodnoceiiég znalosti ceny vzoik

pofadi vzork U - pFed znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 7 vzorek 1 vzorek 2 vzorek 4 vzorek5 vzo rek 3 vzorek 8

Graf¢. 5: pdadi vzorki po seznameni respondéstcenami vzonk

pofadi vzork U - po znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 1 vzorek 7 vzorek 4 vzorek 2 vzorek 8 vzo rek5 vzorek 3

| kdyZ byla cena pro respondenty jednimaleditych faktofi, nebyla rozhodujici za
vSech okolnosti, Spatné vzorkfstaly na poslednich mistech bez ohledu na jejigsi mweny.

DalSim problémem, ktery bych &kl v diskusi zminit, je problém tykajici se
nezveejiiovani mivodu a slozeni vyrobkuipjejich pultovém prodeji. Pro sp@bitele je tak
dnes velice &ké zjistit fresné sloZzeni masnych vyrabkVe wtSin¢ pripadi jsou vyrobky
oznaeny pouze obchodnim nazvem, tedy bez moznosti pajiciho zjistit jeho slozenii

poner pouzitych surovin nebo podil masa.
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Vzorek €. 1 -Uzena krkovice

vyrobce: LE & CO - Ing. Jii Lenc, s.r.0., Praha

cena:105,- K/kg

Nijak vyrazré nevyb@oval ziady paiimeérnych a nijak zvlasSzapamatovatelné chiua
sloZzeni. Respondenti zprvu vzorek pond doke ocenili z hlediska vzhledu, nicm€po
senzorickém hodnoceni ac¢geni @idélenych bod zustal v podpiméru. Krkovice tedy
nebyla @ilis chutna, bylo pouzito mnoho pojiva aéla cizi nepai¢nou wini. Vyrobce
neuvadi z kolika kg masa je zhotoven finalni vykobe

Po oznameni ceny fiaeni vzorek klesl o jedno misto v ¥&#u na 6. (viz. grat. 7)
z pavodniho 5. mista ( viz. graf. 6). Po senzorickém hodnoceni mu bylo &npru

piidéleno 1,9 bodu.

Graf¢. 6: umistni a celkovy bodovyifidél vzorku¢. 1 pred znalosti ceny

pofadi vzork U - pfed znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 7 vzorek 1 vzorek 2 vzorek 4 vzorek5 vzo rek3 vzorek 8

Graf¢. 7: umistni a celkovy bodovyifidél vzorku¢. 1 po ozndmeni ceny

pofadi vzork u - po znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 1 vzorek 7 vzorek 4 vzorek 2 vzorek8 vzo rek5 vzorek 3
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Vzorek €. 2 -Moravské uzené

vyrobce: LE & CO - Ing. Jii Lenc, s.r.0., Praha

cena:100,- K/kg

Hodnoceno jako m@mérné avSak chiove dobré, porrné malo pojiva a s
odpovidajici wni. Bez lepku, opravdu masova ¢h&ajimava pro respondenty byla jeho
cena, protoze si po jejim oznameni vzorek o jeditiky polepSil. Jeho umisti v Zeliccich

je patrno v grafech. 8 ac. 9.

Graf¢. 8: umistni a celkovy bodovyifidél vzorku¢. 2 pred znalosti ceny

pofadi vzork U - pred znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 7 vzorek 1 vzorek 2 vzorek 4 vzorek5 vzo rek3 vzorek 8

Graf¢. 9: umiséni a celkovy bodovyifdél vzorku¢. 2 po oznameni ceny

pofadi vzork U - po znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 1 vzorek 7 vzorek 4 vzorek 2 vzorek 8 vzo rek5 vzorek 3

Vzorek ¢. 3 -Moravské uzené

vyrobce: ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK CZ, a.s., Praha

cena:159,- K/kg

Bezesporu jeden z velmi dobrych vziyrkavSak nikoliv jen diky senzorickému
hodnoceni, u respond@énbbsadil 2. misto (viz. graf. 13), ale i diky své cénza kterou jej
lze v obchod zakoupit postoupil po ozndmeni ceny na 1. misie. (graf ¢. 14). Bylo
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hodnoceno jako velmi chutné, vonici kem. Aroma bylo tedy dobré, konzistence masa se
jim zdala @ilis pevna, jakoby plasticka, ale ch&gi nez vzorekislo 2.

Jeho cena #ha vliv predevSim na skupinu respondentijicich v samostatné

domacnosti, ktig¢ jako nejlepsi vyhodnotili vzorek 8 (viz. graf¢. 10), ale po oznameni ceny

uptednostnili prag tento vzoreké. 3 (viz. grafé. 11).

Ve skupi#, kde se porovnavalo

hodnoceni vzork dle vySe pijmu, Zadny vliv po ozndmeni ceny zaznamenan nalyladéle

se skupina drzela vyborného vzorkB (viz. graf¢. 12). VysSe pijmu tedy neni rozhodujicim

kritériem pro nakup kvalitniho a v naSeitigack i nejdrazsiho vzorka. 8.

Graf¢. 10: pamér udklenych bod nejlepSimu vzorkuied znalosti ceny podle domacnosti

sam / spole €na domacnost
nejlepSivzorek ¢€.8

spole¢né

3,9
bodu

séam

4,2
bodu

3,7

3,8

3,9 4 4,1 4,2

4,3

Graf¢. 11: zména v pdadi nejlepSich vzotkpo oznameni ceny podle domacnosti

sam / spole éna domacnost

nejlepSi vzorek €.3/nejlepSivzorek €.8-cenaznama

.ox 3,8
spole¢né sl

séam

4,4
bodu

3,7

3,8

3,9 4 41 42 43 44

4,5
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Graf¢. 12: paimer ucklenych bod vzorkué. 8 po ozndmeni ceny podle vy3§mu

prameér plat/ nadpr Gmér plat
nejlepsi vzorek €.8 - cena znama

Graf¢. 13: umistni a celkovy bodovyifdél vzorku¢. 3 pred znalosti ceny

pofadi vzork U - pred znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 7 vzorek 1 vzorek 2 vzorek 4 vzorek5 vzo rek 3 vzorek 8

Graf¢. 14: umistni a celkovy bodovyifidél vzorku¢. 3 po oznameni ceny

pofadi vzork U - po znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 1 vzorek 7 vzorek 4 vzorek 2 vzorek 8 vzo rek5 vzorek 3
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Vzorek €. 4 -Uzena krkovice

vyrobce: ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK CZ, a.s., Praha

cena: 140,- K/kg

Nijak nevyb@&oval ziad phimérnych vzorki, které nijak nezaujaly. ¥hé byla
pievazre hodnocena jako velmi slaba a nevyrazni.jille se v puse nerozpada, pouZzito
piiliS mnoho pojiva, hodnoceno jako velmi ,gumovéte® oznamenim ceny se sice vzorek
umistil na 4. mist (viz. graf¢. 15), potom ale o stupeklesl (viz. graf¢. 16). V sodtu bodi
pied a po cehale Zadny vyrazny rozdil neni.

Graf¢. 15: umisini a celkovy bodovyifpdél vzorku¢. 4 ped znalosti ceny

pofadi vzork U - pred znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 7 vzorek 1 vzorek 2 vzorek 4 vzorek5 vzo rek3 vzorek 8

Graf¢. 16: umistni a celkovy bodovyifidél vzorku¢. 4 po oznameni ceny

pofadi vzork U - po znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 1 vzorek 7 vzorek 4 vzorek 2 vzorek 8 vzo rek5 vzorek 3
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Vzorek €. 5 -Uzeny bok

vyrobce: ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK CZ, a.s., Praha

cena:105,- Ke/kg

Dle nazoru hodnotitél predstavoval lepSi pmér. Zaujal gedevsSim svou chulti,
skute&né masovy vyrobek, velmi chutné, konzistence pevianés ale lis jemre uzené se
slabou vini, hodnotitelé navrhovali bok j&Styudit. Po senzorickém hodnoceni si vedl velmi
doke (viz. graf¢. 17) a svou pozici si po oznameni cenygesfednu picku vylepsil, az na
koneiné druhé misto (viz. graf 18).

Graf¢. 17: umisini a celkovy bodovyifdél vzorku¢. 5 ped znalosti ceny

pofadi vzork U - pred znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 7 vzorek 1 vzorek 2 vzorek 4 vzorek5 vzo rek3 vzorek 8

Graf¢. 18: umistni a celkovy bodovyifidél vzorku¢. 5 po oznameni ceny

pofadi vzork U - po znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 1 vzorek 7 vzorek 4 vzorek 2 vzorek 8 vzo rek5 vzorek 3
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Vzorek €. 6 -Uzena Sunka

vyrobce: ESO-LAND, s.r.0., Praha

cena:199,- K/kg

Jednoznéné nejmérk bodow ohodnoceny vzorek a to dokonce bez rozdilu v obou
poradi (viz. grafy¢. 23 a¢. 24). Jak ped oznamenim ceny, tak i pém. Hodnotitehm prilis
nechutnala, #n¢ byla sice Bzna, ale maso malo kvalitni. Ngpominala jim ani Sunku,
obsahovala pevnéasti, chrupavky. Cena neodpovida kwalivelmi podptimérna Sunka.
Hodnotiteli dopordena spiSe pro pouziti v dalSi tepeliigoaw pokrmi. Jeho bodova ztrata
na gedposledni vzorek byla celkem Zna a ani jeho cena mu nedovolila lepSi ugnistVe
vSech srovnavanych skupinach se bez jakéhokolidilozimistil na poslednim més{viz.
grafy¢. 19,¢. 20,¢. 21 ac. 22)

Graf¢. 19: pamer ucklenych bod nejhorSimu vzorkuied znalosti ceny podle doméacnosti

sam / spole €na doméacnost
nejhorsivzorek €.6

15

spole¢né bodu

1,2

sam bodu

Graf¢. 20: pamér udlenych bod nejhorSimu vzorkuied znalosti ceny podle vyS#jmu

prameér plat/ nadpr ameér plat
nejhorsivzorek €.6
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Graf¢. 21: pameér ucklenych bod nejhorSimu vzorkuied znalosti ceny podleku

do 40 let/ nad 40 let
nejhorsivzorek ¢€.6

do 40 nad 40

Graf¢. 22: pamer udklenych bod nejhorSimu vzorkuied znalosti ceny podle pohlavi

muzi/ zeny
nejhorsivzorek ¢€.6

o muzi
1,5 bodu

B Zeny
1,6 bodu

Graf¢. 23: umistni a celkovy bodovyifidél vzorku¢. 6 pred znalosti ceny

pofadi vzork U - pfed znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 7 vzorek 1 vzorek 2 vzorek 4 vzorek5 vzo rek 3 vzorek 8
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Graf¢. 24: umistni a celkovy bodovyifidél vzorku¢. 6 po oznameni ceny

pofadi vzork U - po znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 1 vzorek 7 vzorek 4 vzorek 2 vzorek 8 vzo rek5 vzorek 3

Vzorek ¢. 7

Uzeny bok

vyrobce: Krahulik-MASOZAVOD Krahuti, a.s.

cena: 79,90 K

Dle hodnoceni respondénse jednalo o podpmérny vzorek se slabouiwi, barvy
bledé, vcelku bez chuti. Konzistence pevna s dostatmasa, ménslané. Vyrobce v tomto
piipadt, jako jeden z mala, procentudlruvadi podil masa ve sloZzeni vyrobkuied®
oznamenim ceny se umistil neegposlednim mist(viz. graf¢. 25). Jeho cena do celkoveho
umisgni také vyraztt nezasahla a tak se po jejim oznameni vzorek pbgmao jednu ficku
vzharu (viz. grafc. 26).

Graf¢. 25: umisini a celkovy bodovyipdél vzorku¢. 7 ped znalosti ceny

pofadi vzork U - pFed znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 7 vzorek 1 vzorek 2 vzorek 4 vzorek5 vzo rek3 vzorek 8
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Graf¢. 26: umistni a celkovy bodovyifidél vzorku¢. 7 po oznameni ceny

pofadi vzork U - po znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 1 vzorek 7 vzorek 4 vzorek 2 vzorek 8 vzo rek5 vzorek 3

Vzorek ¢. 8 -Uzena Sunka
vyrobce: GlobusCR, k.s., Praha
cena:249,- K¢
Dle hodnoceni &bec nejlepsi fedloZzeny vzorek. Kvalita vysledného produktuitgr
odpovida i cenovym nékléch na vstupni material bezigpad, které by «ité cenu za vzorek
snizily, ale jeho vyborné jakosti by jisheprosply. Hodnocena jako vyborna, masova thu
velmi piijemné aroma, bez lepku, ilemi a &l zcela v normi. Poctiva uzena Sunka.
Jednoznén¢ nejlepsi, bohuzel jeji cena je z hodnocenych WitalejvySsi. Proto se po
oznameni jeho ceny propadl z prvniho mista(vizt §r&9) nateti (viz grafé. 30). Nicmég
i presto ve dvou srovnavanych skupinach&iiti poté. U respondeftzijicich ve spolené
domacnosti @stal na svém prvnim mést(viz. graf ¢. 27), zrovna tak ve skupinkde se

srovnavala vyseifjmu (viz. graf¢. 28).

Graf¢. 27: vzoreké. 8 na prvnim mistpo ozndmeni ceny podle doméacnosti

sam / spole éna domacnost
nejlepSi vzorek €.3/nejlepSivzorek €.8-cenaznama

- 3,8
spole¢né ol

4,4

sam bodu

T T T T T T T
3,7 3,8 3,9 4 4,1 4,2 4,3 4,4 4,5
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e

Graf¢. 28: vzoreké. 8 na prvnim mistpo ozndmeni ceny podle vy3gjmu

prumér plat/ nadpr amér plat
nejlepsivzorek €.8 - cena znama

Graf¢. 29: umistni a celkovy bodovyifdél vzorku¢. 8 pred znalosti ceny

pofadi vzork U - pred znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 7 vzorek 1 vzorek 2 vzorek 4 vzorek5 vzo rek 3 vzorek 8

Graf¢. 30: umistni a celkovy bodovyifidél vzorku¢. 8 po oznameni ceny

pofadi vzork a - po znalosti ceny

vzorek 6 vzorek 1 vzorek 7 vzorek 4 vzorek 2 vzorek8 vzo rek5 vzorek 3
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8. Zaver

Dle ziskanych a zpracovanych vyslédke s jistotou tvrdit, Ze cena vyrobk vzorki
ma vliv na kupujiciho — respondenta dittrse tedy projevuje vliv na sggebu uzenych mas a
Sunek v zavislosti na cénDle mého zji&tni ale tato zréna neni piliS vyrazna a uitych
skupin respondefitzastal mezi nejlepSimi ten nejchéji a nejdrazsi hodnoceny vzorek.
Nicmére je z toho hodnoceni také patrné, Ze nedastat&valita zAstava na okraji zajmu
spotebitele, & je jeho cena jakakoliv.

Podle ziskanych vysledka dle minimalniho propadu chutnych, ale drazSiobrka
v celkovém péadi jsem nabyla fipswdéeni, Ze nej#tSim problémem je neziggnovani
ptvodu a slozeni vyrobkuipjejich pultovém prodeji. Pro sp@bitele je tak dnes velicezke
zZjistit presné sloZzeni masnych vyrabknatoz jejich chti Ve wtSin¢ pripadi jsou vyrobky
oznaeny pouze obchodnim nazvem, tedy bez moznosti pajiciho zjistit jeho slozenii
poner pouzitych surovin nebo podil masa.

Je tedy #ejmé, Ze utité mnozstvi lidi vnimaji kvalitu jakoddezitou podstatu a cena
vyrobku pro & neni rozhodujicim parametrem. Jsou saejox také p@etné skupiny lidi,
které preferuji a stavi cendqal kvalitu. Domnivdm se, Ze tato kategorie je velastou
cilovou skupinou marketingovych o#ldni vyrobd a prodejé vySe zmignych vyrobK.

Stale vice lidi se také z&mije na udaje uvedené na etikekde je udavano slozeni
vyrobku. Nasisti je, dle mého nazoru, trendem posledni dobyerwyzajem o kvalitni zbozi,

at’ je toho dikazem obliba farni&kych trhi, ¢i poptavka po vyrobcich s ozteni klasa.
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