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Abstrakt

Diplomova prace je za#tend na problematiku jakosti a kvality je&nn
meélnénych masnych vyrohk

Hlavnim tématem je jakost a kvalita jetnmélnénych masnych vyrohk
ve vztahu ke sptgbs a vyvoji technologii.

V diplomové praci Ize naléztiphledné porovnanitupodnich a sotasnych
receptur iti vybranych zastugcjemre mélnénych masnych vyrohk Byly zvoleny
tyto produkty — salam Junior, Slovensky saldm an#&eparky. Porovnani receptur
bylo provedeno na zakladmaterial ziskanych v podniku Vimperska masna, a.s.
Bylo zjiSttno, Ze doSlo ke zkaé zneéné receptur. Red rokem 1990 se do jerhn
meélnénych masnych vyrohk ptidavalo vice masa, nyni se pouZziva spiSe separat.
Je zde patrna snaha o sniZeni vyrobnich nakdatefektivini vyroby.

Pohled na kvalitu a jakost jemimmélnénych masnych vyrobk na ¢eském
trhu odhalilo dotaznikové eni. Z&astnilo se ho dvsk responderit Z vysledk
vyplynulo, Ze lidé se malo zajimaji o sloZzenitaqu vyrobki. Pii ndkupu si vybiraji
vyrobek gedevsim podle vzhleducasto se nechaji ovlivnit cenovym zvyh&dm.
VétSina respondefithodnoti kvalitu jem& mélnénych masnych vyrohknaceském

trhu jako dostaiou.

Kli¢ova slova: kvalita, vyvoj, masny vyrobek

Abstract

The diploma thesis is focused on issue of qualitgemtly comminuted meat
products.

The main topic is quality of gently comminuted mpedducts in relationship
to consumption and technology development.

There is a clear comparison of original and contaamy recipes of three
selected meat products. These three productsamsadlnior, Slovensky salam and
Jemné parky — were chosen. The comparison of ieei@s made on the basis of
documents provided by Vimperska masna, a.s. Itfaasd that there is a significant
change is using recipes. More meat was added ingémtly comminuted meat

products before the year 1990, now there is usede nseparate meat in the



production.There is a noticeable effort to reduce productiost€ and streamline
production.

The questionnaire survey has found out the opimioncomminuted meat
products traded on Czech market. Two hundred respus took part in the
questionnaire survey. The results showed that fexple are interested in
ingredients and origin of meat products. Peopleoshotheir products primarily
according to the appearance of product and theyo#iem influenced by price
discount. Most of the respondents assess the goéldomminuted meat products on

the Czech market as sufficient.

Key words: quality, development, meat products
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1. UVOD

Nejen kvalita a jakost masnych vyrabkale kvalita potravin celkav
je vdnedni dob¢asto otvirané téma k diskusi. Zivotni Grdvee zn#éné zvysila,
vzrostla vSak i kvalita potravin, které jime? Vymaze néni Zivotni styl a prosedi,
ve kterém se pohybujeme. Zivot na vesnicichiesquva do &3ich ngst, kde neni
tolik prostoru pro vlastni gstovani plodin¢i dokonce chovani uzitkovych zZet.
Je pohodIyjSi nakoupit si pdebné potraviny v hypermarketu. Jaka je ale kvalita
nabizenych produk®? A je pamérny spotebitel schopen orientovat se v nabidce
potravin tak, aby poznal na prvni pohled kvalitnbqukt? V této diplomové praci
se fiblizim ©mto otdzkam. Zagfim se na jakost a kvalitu jemarmélnénych
masnych vyrobk a jejich vliv na spatbu.

Mezi meglnéné masné vyrobky piatsekané zbozi a dgvé ntkké salamy.
Praw u téchto typi masnych vyrobk panovalo #ive powdomi, Ze zde nebyva
vysok@ kvalita, protoZze se do mletéé&smmohly schovat rozemleté kogtimouka.
Nyni se zpisiuji pozadavky na kvalitu ainénych masnych vyrohka lépe chrani
spotebitele. Na trhu se vyskytuji vyrobky, které jsanaeny iiznymi zn&kami
kvality. Mezi nejzndnySi znaku kvality na¢eském trhu péi Klasa. Vyrobky z EU
nesou zergpisné ozné&eni pivodu potravinyi oznaeni tradéni zarkené speciality.
Kvalita masnych vyrobk se vSak hodhn liSi, protoZze u &kterych dovazenych
vyrobki je poZzadovana pouze jejich zdravotni nezavadnost.

Vyroba masnych produkt ma vCeské republice nezastupitelnou roli.
Jeji vyznam je dan zabezpeanim vyzivy obyvatelstva i dlouholetou tradici.
Vyroba masnych produkt proSla fadou zmén a technologickych inovaci.
Proto v sotasné dob miZze nabidnout vyrobky nejen zdravétmezavadne,
bezpéneé, biologicky plnohodnotné, ale i ve vyrobky, &esphuji naroky na
vysokou kvalitu, ochranu Zivotniho préstli a které odpovidaji poZadawvk
spotebiteli.



2. LITERARNI P REHLED

2.1 Vyswtleni pojmi jakost a kvalita

Pojmy jakost a kvalita jsou velmi podobné, &nshodné, jedna se totiz
o synonyma. Oba vyrazy se pouzivaji pro vigdud kvalitativniho charakteru.
Vyjadieni kvality ¢i jakosti pochazi obvykle ze smyslového vnimang znamena,
Ze je podmidno vnimajicim subjektem i aktualnimi okolnostmididgm rozdilem
mezi €mito dwma pojmy niiZze byt jen §e vyznamu. Kvalita je obe&j$i pojem,
ktery zahrnuje $irsi oblast vyznamu (NENADAL et, &002). Ve sfée hodnoceni
potravin Ize ale oba pojmy povazovat za shodné.litavge zpravidla relativni,
protozZe lze jen obtiZwyjadrit ¢islem¢i pomérem. | kdyz se lidem v fbéhu staleti
poddilo nekteré pocitove&i kvalitativni veliciny kvantifikovat — nafiklad teplotu.

NejstarSi definice pojmu kvalita jetipuzovana Aristotelovi. ,Aristoteles
rozliSuje kvality podstatné nebo primérni, kteréujsve \eci, a kvality nahodilé
¢i sekundarni, vznikajici teprveaip/nimani, a tedy subjektivni. Program novk&
filosofie zahrnuje také kritiku pojmu kvality &da se snazi donilé kvality nahradit
métitelnymi velicinami.

Dnes se pojem kvality a jakostigmesl do Bzného Zivota a pouzivame
ho pro oce#ni dobrého, kvalitniho zboZzi nebo sluzby. Existaje rékolik systént,
které by nam rli pomoci Iépe se orientovat v kvalizbozi a sluzeb. Mohou to byt
razné znaky kvality, normy ISO nebo systéntizeni jakosti. Norm&SN EN ISO
9000:2001 uvadi, Ze jakost je stiipsplréni pozadavik souborem inherentnich
znaki. Znaky jakosti se&leni na kvalitativni (nelze je popsatselnou hodnotou)

a kvantitativni (Ize je&iselre vyjadkit). Jakost Ize také chapat jako soubor vlastnosti
vyrobku ugujicich jeho schopnost uspokojiteuipokladané neborgdem stanovené
pozadavky spdebitele (INGR, 1996).

Kvalita a jakost jsou prostdky, kterymi jsou uspokojovany peby
zakaznika. Proto se v celéemégv rozvijeji tzv. systémy jakosti, které tdeme
charakterizovat jako téast celopodnikového managementu, jeZ garantujemddi
spokojenost zakazniktim nejefektivijSim zpisobem. Vyznam kvality a jakosti

v poslednich letech vyragrstoupa. Firmy se cjt diferencovat pra pomoci vyssi

! Pojem kvalita a jakost [online]. 1. 8. 2011 [cit. 2011-08-01]. Dostupné z WWW:
<http://cs.wikipedia.org/wiki/Kvalita>.



kvality svych vyrobk a sluzeb a byt tak konkurenceschopné (NENADAL lgt a
2002).

2.1.1 Jakost masa

Jako maso jsou definovany vSechid@gti €l Zivocicha, které se hodi k lidské
vyZzivé. V uzsim slova smyslu se vSak masem rozumi jetekmissvalovina, a to hil
samotna svalova tka nebo svalova tkavcetr® vmezéeného tuku, cév, nefy
vazivovych a jinycktasti, které jsou ve svalowimbsazeny (PIPEK, 1995).

Zakladnim pedpokladem vhodnosti a pouzitelnosti masacjateh zvfat
pro vyzivu lidi je jeho zdravotni nezavadnost a pgesmost. Vysledna jakost
je soubor jednotlivych jakostnich zriak jejich vzajemnych interakcich. Za jakostni
znak masa povazujeme jeho jednotlivé vlastnostengbké slozky, jeho agens.
ProtoZe jakostnich znalie velmi mnoho, sdruzZuji se détsich celk pod ndzvem

e

charakteristiky jakosti. Za najteZitejSi charakteristiky jakosti masa povazujeme
tyto:

* Chemické slozeni

* Fyzikélni vlastnosti

* Biochemicky stav

* Mikrobialni kontaminace

* Hygienicka hodnota

* Kulinarni vlastnosti

* VyzZivova hodnota

e Technologické vlastnosti

* Smyslové vlastnosti

Celkovou jakost masa lze objektivmposoudit jen velmi obtiZn protoze
zélezZi na vlastnostech a prioritdch hodnotiteldSidadivodem obtiZného posouzeni
jakosti je ten, Ze maso je velmi dynamickym biotdgm systémem s vysokou
heterogenitou, na niz se podili heterogenita mogfoka, chemicka, fyzikalni
a biochemicka. Z toho tedy vyplyva, Zze kazdé hodnogakosti masa je platné
V Urtitém case a pro uity vzorek. Zobec#ni vysledki hodnoceni nefize
byt presné a musime pivat s utitou odchylkou (INGR, 1996).



Senzoricka jakost (organoleptické — smyslové —tmtasi) masa fedstavuje
pro spofebitele nejvyznamijSi jakostni charakteristiku. Spolu se zdravotni
nezavadnosti masa a s cenou masa rozhoduje o ggichd na trhu. Spétbitel
vybird maso P nakupu ¥tSinou podle vzhledu, do kteréhoclsuje barvu masa,
jeho ¢istotu, Upravu, tukové kryti masa, prorostlost mageem (mramorovani),
piitomnost a podil vazivovych tkani (povazek, Slagirupavek) a vzajemny pam
svalove, tukové affpadre i kostni tkag. Ke spravné nabidce masaipalokonala
hygiena celkového prastdi prodejny, esteticka Uprava vyloZzeného masayabar
masa, kterou lze zvyraznit volbodiiného os¥tleni. Spravny maloobchodni prodej
masa je nemyslitelny bez vhodného psychologickélisolpeni prodéavajiciho
na zakaznika, tj. radyfipvybéru masa pro zvolenycél jeho vyuziti, rady préadné

oSeteni, uchovani a zpracovani masa v domacnosti (SIESER, 1995).

2.1.2 Vlivy pisobici na jakost masa

Je cel&ada vlivi, které fisobi na jakost masa a posléze i na vysledny masny
vyrobek. Kazdy z vl ma iznou intenzitu projevu a rozdilnou praktickou
zavaznost. Existujeckolik pristupi k déleni vliva, ale nejdlezit¢jSi na jakost masa
maji genetické, intravitalni a postmortalni faktoBZnalost vSech vlir je velmi
dulezitd pro moznost eliminace nebo alasgésténého omezeni vliv negativnich
a posilovani vliw pozitivnich, tak abychomipvyrobé masnych vyrobk predchéazeli
problémam. Velmi dilezita je vazba mezi dodavateli a zpracovatelcjageh zviat.

Nyni si stréné¢ uvedeme &kolik hlavnich vlivi, které misobi na jakost

jatetnych zvfat a masa (INGR, 1996).

2.1.2.1 Vliv ziv&iSného druhu

Hlavnimi zivaiisSnymi druhy vyuZivanymi v naSich podminkach k uyk,
jateenému zpracovani a k ziskavani masa pro lidskowuygou prasata, skot, ovce,
kozy, ale i ditbez, kralici, ryby.

Jednotlivé ZiveiSné druhy maji rozdilné chemické sloZeni a po@
zastoupeni tkani v jateém €le, v disledku toho se liSi i vlastnosti masemych

Zivocichtu. Rozdilny je zejména obsah tukoveé tkapon®r svaloviny a pojivovych



tkani, kehkost masa, barva, vaznost, rozdilna je i sp&éifchu’ a aroma (PIPEK,
1995).

Veptové maso charakterizuje typické aroma a jenmasladia chil
U howziho masa velice zalezi na pohlavi &uw zvirat. Mlada zviata maji maso
jemrg vlaknité, s¥tle cervené s menSim obsahem tuku oproti masu ze $t&n3ét.
Skopové maso je velmi di#rozpoznatelné svou chuti a hlawgpickym porékud
amoniakalnim pachem. Maso délgh zvitat ma pevnou strukturu, jemna vlakna
a jasg cervenou barvu. Barva masa je dangedevsim obsahem hemovych

barviv — myoglobinu a rezidualniho hemoglobinu (IRIGL996).

2.1.2.2 Vliv pohlavi zvfat

Samci a samice maji rozdilny metabolicky processveém organismu.
To méa za nasledek rozdilné ukladani tuku. Samicdaloézuji Usporyj,
proto maso samic obsahuje ob&arice tuku nez maso sathcNa tuk je bohatSi
maso volk a jalovic, které je senzoricky kvalijsi, protoZe jejich maso jerddti,
Sravnatjsi a chutijsi (PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

Druhym WtSim rozdilem mezi masem samic a sanje pohlavni pach.
Na jakost masa ma vliv ifbzost samic aije. Ve druhé polovié brezosti
je svalovina samice vodrggi, protoZze nuttini hodnoty ze svalovinyipchazeji
ve prosgch plodu. Samice se vtomto obdobi musi do&ttevyzivovat
(INGR, 1996).

2.1.2.3 Vliv Bku zvirat

Skladba jaten¢ opracovaného ¢ka, podily jednotlivych tkani, slozeni
a vlastnosti masa jsou ovigvany wkem zviete. Svalova tkapribyva nejrychleji
v obdobi dospivani zkdt. Jakmile zue dosgje, tak se zvySuje ukladani tuku
a ten tvaéi podstatnowgast grirastku.

Velmi nizkou vyEznost poZadované svaloviny a nevyzralost masalgysim
v chuti a vini poskytuji velmi mlada jatma zvfata. Na druhou stranu toto maso
ma dietetické vlastnosti, cozZ je prezentovano dolstcavitelnosti a nizkym obsahem
tuku. Po technologické strance ma toto maso jemivelalé uplatani pri vyrobé

masnych vyrobk.



Pro produkci masa je nejidedjsi wk zvirete v jaténé zralosti. Dochazi
k ukortovani intenzivni tvorby svalové hmoty aci# intenzivijsi tvorba tuku.
Pro vykrm jsou z hlediska ekonomického Zadoucfatai s kratkou dobou jateé
zralosti a dosahuijici vysoké hmotnosti. Maso ziékatichto zvfat je svym podilem
svaloviny a bilkovin vhodné k technologickému zprzni a dosahuje poZzadované
vaznosti.

Nejvice se uplaiuje vliv véku zvirat na jakost masa u skotu, kde se vyuziva
k jateznym (telam hned gkolik kategorii (PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

2.1.2.4 Vliv plemenné pislusnosti a Slechini zviiat

Na jakosti masa, jakosti jat® opracovanychét zvirat a jejich bourarenské
hodnot se vyraznym faktorem podili plemennétisjuSnost. S plemennou
piislusnosti je Uzce spojena uzitkovost, ktera seSugey Slechtitelskymi zasahy
s ohledem na genetické dispozice daného plemene.

Z plemen skotu se k vykrmu vyuZivaji zastupci mabnglemen (Hereford,
Aberdeen — Angus, Galloway, Charolais, Limousin)akiei se vyznauji vysokou
intenzitou fistu a pitom maji nizSi spdebu krmiva. Dosahuji vysoké |étd
vytéZznosti. U ho¥ziho masa je wezité ukladani svalového tuku, které se projevuje
mramorovanim masa a ma vliv na zlepSovani celkak@sii (INGR, 1996).

V piipact prasat se celogiové zanmdfujeme na masnou uZitkovost
a dlouhodobym Slecéniim na zmasilost je dosahovano velmi dobrych vydied
Je v8ak pdtba zdraznit, Ze mezi zmasilosti a jakosti ¥@peho masa existuje
negativni korelace, kteratbe byt doprovazena vadami masa PSE (bleddkén

vodnaté) a DFD (tmavé, tuhé, suché).

2.1.2.5 Vliv vyZivy zviat

VyzZiva by nela odpovidat fyziologickym péebam a stupni uZzitkovosti
jednotlivych druli zvifat. Krmeni pedstavuje komplexni vliv na jakost masa
a zahrnujeradu ditich Usek. V zajmu zdravi z¥at a jakosti ziveéisSnych produki
musi chovatelé postupovat v souladu s organy wveteri pée. Spatny vybr

a kombinace krmiv vede k negativnimu osilbwani jakosti masa napchu’, vang,



Stavnatost, kehkost. Nezadouci je téz jednostranné krmeni (metgQd
a kvalitativni nevyvazenost krmnych davek.

Vyznamnou mdrou ovliviiuje jakost jaténich produki intenzita a technika
vykrmu. Krmenimad libitumse u zuviat dosahuje mnohentide vySSiho podilu tuku

v téInich tkanich nez u krmeni restringovaného (ING896).

2.1.2.6 Vliv zpisobu chovu zvkat

Chov a vykrm zwiat probiha bdi pastevnim zjgsobem, nebo ustajenim. Oba
zpisoby chovu pedstavuji pro zvata odliSnou fyzickou aktivitu,iznou intenzitu
vykrmu a fstu, odolavani stresovym situacim, rozdilné sotidthovani,
coz se nasledrprojevuje v jakosti masa (PIPEK a JIROTKOVA, 2001)

Pri stdjovém chovu se musi respektovat biologické okwar zviat
(mikroklima, optimalni teplota, htinost zaizeni), jinak se tim ohrozZuje zdravotni
stav acasto i jakost produlit NejprirozergjSi podminky pro chov maji zita
pasena. Vytvid se mensi a trvalé skupiny zat, aby dochazelo k socialni stakilit
Tyto skupiny snazeipkonavaji pedporazkovou manipulaci a eliminuje se riziko

vad masa. Jejich maso ma tmavsi barvu a je vo8n@NGR, 1996).

2.1.2.7 Vliv zdravotniho stavu ztat

Pokud jsou zwhta nemocna, tak se u nich snizuj@em a vyuZziti krmiv
a nedochazi kirastkim, coz nize veést k porazkdm nebo Utiyn. Dost casto
pusobi na jakost masa metabolické poruchy (acidéetdizk) a nasledkem je nizka
vytéznost, gkdy acetonovy zpach az nepozivatelnost.

Horetnata onemocmi zvirat znamenaji urychleni metabolismu, sniZeni
obsahu nuttiné cennych latek a rowd zhorSeni organoleptickych vlastnosti masa
(PIPEK, 1995).

2.1.2.8 Vliv predporazkovych manipulaci se zv¥aty

Jako vyznamny Usek tip produkci jakostnich zvat je pedporazkova
manipulace, ktera ovliuje vyslednou ekonomiku chovu a jakost masa.

Na pedpordzkovou manipulaci je upirana velkd pozornlstvre z etického



hlediska, protoZe ziata jsou vystavovdna novym situacim, které mohou
byt posuzovany i jako tyrani.

S prohlubovanim znalosti o fyziologii a etologii iiat, postmortalnich
zmeénach svaloviny, vyvojem Sleati a jakosti masa sefigtupuje k hodnoceni
piedpordzkovych  manipulaci s jatgmi zvicata s witou  dynamikou
(STEINHAUSER et al., 2000).

2.2 Technologie zpracovani masa

Maso je oblibenou slozkou naSi stravy, lidé ho komzji predevsim
pro organoleptické vlastnosti, i kdyZz i nétri divody (obsah plnohodnotnych
bilkovin, vitamiri a mineralnich latek) jsou nesport&EPICKA et al., 1995).

Maso je z nuttiniho hlediska velmi cennym zdrojem plnohodnotnych
bilkovin, vitamimi (zejména skupiny B), nenasycenych mastnych Kkyselin
a mineralnich latek (obsahuje Zelezo, vapnik akzirferavem je proto povazovano
za nenahraditelnou slozku vyzivy, i kdyz je mozaobtizre) zajistit plnohodnotnou
vyZivu i bez masa. Hlavnim zdrojem masa jsou doik@&ini Ziva@&ichove, zejména
jateéna zvtata (skot, prasata, ovce, kozy, kralici), §ate daibez (vodni i hrabava)
a déle se vyuziva lovna &v(divocak, dark, bazant, jelen, srnec). DalSim zdrojem
jsou ryby a také gkkysi a korysi CEPICKA et al., 1995).

2.2.1 Jaté€ni opracovani zviat

Jaté&ni opracovani zvat je prvni vyrobni fazi a zahrnuje usmrceniiai
a Upravu jejichd pro dalSi zpracovani. Saéasti je i chladirenské usklaghi, bkthem
n¢hoz dojde k zadoucim posmrtnym #mam v mase. Jatei zvirata se porazeji
témet vyhradré na specializovanych jatkach, jen ojetén u chovatele (domaci
porazky) nebo v extrémnich podminkach (oktidnstupné oblasti). Technologické
postupy na jati lince musi byt sestaveny tak, aby se kontamimagsa omezila
na minimum. Ztoho vyplyv4, Ze je al@Zita co nejdokonalejSi hygiena
(CEPICKA et al., 1995).

Prvni fazi jeomracovani. Zvitata jsou usmrcena ztratou krve pgegchozim
omr&eni. Divodem pro omréeni je ochrana ziat proti tyrani, usnacni

manipulace se zkdty, zajiS&ni bezpeénosti pro pracovniky a dosazeni dobrého
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vykrveni. Zmsoby omré&ovani jsou bd mechanické, elektrické nebo chemické.
V Ceské republice se pouzivdi pmrasovani skotu pistole s vaznym projektilem
a u prasat elektricky proud pomoci klesSti.ubeZz je omré&ovana ve visu
v elektrolytické lazni.

Vykrvenim dochézi k usmrceni Zete a zarovie se z ¢la odstrauje krev.
Velmi dilezité je, aby ze zigte vyteklo co nejvice krve a nedochazelaidtu
mikroorganisni, které sniZzuji udrznost masa. Moderni technologigaduje
co nejkratSi dobu mezi ont@nim a vykrvenim, aby nedochéazelo k rozirad
stresovych hormando svaloviny. Urychli se glykolyza a {gobi vznik myopatii.
Moderni zgisob odiru krve se provadi pomoci dutého noze z tepen methoe
do sterilnich nadob.

Ve fazi oSefeni povrchu ®la se odstrauje nebo stahuje ke,
aby se zabranilo mikrobialni kontaminaci.ie® vlastnim stazenim uke
se nap. u prasat nagaje povrch &la pro odstraéni Sttin podobr jako u dfibeze
k uvolréni pei a oSkubani. Pro zachovani jakosti masa i saméfti#® musi
stahovani probihat Setr(PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

Evisceraceje vyjmuti vSech vnthich organudnich dutin a tak jakoi
stahovani ¥Ze je teba zabranit moZzné mikrobialni kontaminaci. Vetami
prohlidka je n&zena u kazdého jate¢ opracovaného kusu deného k lidskeé
vyZzivé. Kontroluje se, jestli je maso bez paraatchorob, fipadreé jakym zpisobem
ma byt oSéeno. Poté je oziano fisluSnym veterinarnim razitkem. Upravené kusy
se zvazi, zadi do jakostnich fitd a pesunou ke zchlazovani
(CEPICKA et al., 1995).

2.2.2 Bourani masa

Bourani masa jedtkeni masa v jataé Upra¥ (howzi ctvrtky, vegové pilky)
na menstasti o stejné jakosti a jejich dalSi Uprava (vykostodblagni, odstragni
Slach, chrupavek, kostnich pouzder apod.). Jakekoj& se ozriaje maso ufené
pro obchodni $i nebo pro zéizeni hromadného stravovani a jdetté na mensi
anatomické celky (kyta, krkovice, plec, bok aj.jo Pnasnou vyrobu se boura maso
tzv. do vyroby a rozguje se jen do &kolika skupin. Poslednim typem bourani je pro

mrazirny (dlouhodobé skladovani).



Vepirové maso:

a) vysekové maso a jehéleni je znazoréné na obr¢. 1

b) pro vyrobu se pouZzivaji skupiny wepé libové (VL, VL Il), vegove
vyrobni bez kZze (VV b. k.), vepové vyrobni s#zi (VV s.k.) nebo po vzoru
zahranti 11 #id V1 - V11

Obr.¢. 1: Schéma bourani visgyého masa
(1- hlava, 2- lalok, 3- ucho, 4- krkeWa, 5- peéere, 6- bok, 7- pazdik, 8- plec, 9#gmi
kolinko, 10- pedni nozka, 11- kyta, 12- zadni kolinko, 13- zad#ka, 14- ocasek)

Zdroj: PIPEK, P., JIJROTKOVA, D. Hodnoceni jakostpracovani a zboZiznalstvi Zi&ignych produki. Cast
ll. Ceské Budjovice: ZF JU, 2001. 136 s. ISBN 80-7040-490-6

Hovézi maso:
a) vysekové maso seldna gedni a zadni, coz neni podibrrti, ze které
pochazi, ale podle jakosti (obsah svaloviny, tukazv). Znazorani je na obr¢. 2
b) pro vyrobu se roztduje na ho¥zi predni vyrobni (HPV) a haszi zadni
vyrobni (HZV) nebo taktéZ po vzoru zahrérdo 5 tid H1 — H5
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Obr.¢. 2: Schémadeni howzi palky

(1- Sprka krku, 2- krk, 3- plec, 4- podgie 5- vysoky roghec, 6- holé Zebro, 7- vysoké
Zebro, 8- hrudi, 9- rodhec, 10- pupéni Zebro, 11- pupek, 12- kyta, 13-ckeiva)

Zdroj: PIPEK, P., JIROTKOVA, D. Hodnoceni jakostpracovani a zboziznalstvi zi&ignych produki. Cast
Il. Ceské Budjovice: ZF JU, 2001. 136 s. ISBN 80-7040-490-6

Na jakosti masa se negatévipromita setrvani masaripzvySené teplat
Teplota v bouraraby mela byt z hlediska mnozeni mikrdlzo mozna nejnizsi (nizsi
nez +12 °C), na druhou stranu felda zajistit imérené pracovni podminky. Maso
by mélo mit teplotu 5 — 10 °C. Do bourarny séspuva jen tolik masa, kolik je nutné
k zajiS€ni plynulosti vyroby a vybourané maso je nutné epychleji premistit zgt
do chlazenych prostdi(PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

2.2.3 Masna vyroba

Jako fteti faze zpracovani masaepstavujici vyrobu masnych prodtkt
(salamy, parky, klobasy aj.) se nazyva masna vyr@adrnuje gkolik operaci,
kterymi se vedle Zadoucich organoleptickych viastindosahuje i pé¢bné adrznosti
a charakteristické struktury. Jiz v minulosti vZnikvelké mnozstvi nejizréjSich
masnych vyrobk, coz dalo zaklad dneSnimu bohatému sortimentual¥ dasti
se budu zabyvat uz jenéménymi vyrobky. Struktura ginénych vyrobki je dana
kombinaci mechanickych ¢inka tezani a chemickych ¢inka  soli
(CEPICKA et al., 1995).

Kombinaci konzervenich zakrok se zesiluje vliv na udrZznosténénych
masnych vyrobk. Tento efekt se znazaore jako “pekadzky* a hové

se o tzv. pekazkovém efektu. Jsou jimi naptepelna sterilace, pasterace, snizeni
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pH, sniZeni aktivity vody, sniZeni redox potencidtitim kysliku, gidavkem soli

nebo vysuSenim (viz obt. 3).

Obr.¢. 3: Schéma tzv.ipkazkového efektu
(P — pasterace,,apH, konz — pidavek konzerwanich ¢inidel, E, — snizeni hodnot aktivity

vody, t — sniZeni teplotyfpskladovani vyrobk)

Zdroj: INGR, I.Technologie mas&@rno: MZLU, 1996. 290 s. ISBN 80-7157-193-8

V praxi se vyuziva metoda dfeni kritickych kontrolnich bodu (HACCP).
ZjiStuje se, jakd nebezgieexistuji, pak se k nim hledaji kriticka mista ikn
a také jak mohou byt odstr&ara. Na za#r jsou kritickym bodm prifazeny metody
meéieni a hodnoty (ndp teplota prosedi) a vyroba je pakizena podle nich.

O systému HACCP bude detaijinpojednano v kapitole 2.4.1.

2.2.3.1 Struktura méInénych masnych vyrobki

SloZeni masnych vyrolikje velmi iznorodé a obsah vody, tuku a bilkovin
znané kolisa. Rozrmilnénim, sodasnym michanim a nasolenim vazného masa
vznika homogenni hmota jako zaklad vyrébKrémito operacemi se rpvadi
myofibrilarni bilkoviny na rozpustnou formu a vyi¥/&trukturu masnych vyrolik

Je potebné si vysitlit nekolik pojma souvisejicich se strukturou masnych
vyrobka.

Dilo je smés rozngélnéného masa promichaného s dalSimi surovinami. Dilo
je slozené ze spojky a vlozky. P&mtéchto slozek je u jednotlivych masnych
vyrobki velmi riznorody. Dilo je sloZity koloidni bilkovinny roztpkre kterém
jsou emulgovanyastice tuku, $tSicastice svaloveé a pojivove tkarKoloidni roztok
musi byt bohaty na bilkoviny a po tepelném opranoxaji¥ovat, aby byl vyrobek

soudrzny, krajitelny, nerozpadavy atd.
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Spojka se ipravuje zvazného (¥tSinou) ho¥ziho masa a do ého
se vmichava udity podil mérk vazného masa. Je jetnméinénou sogasti dila
a tvai soudrznost a strukturu masnych vyrobk

Vlozka je predstavovanaizneé velkymi kousky liboveho masa, syrového
sadla, zeleniny a jinych slozek, které se zamighala spojky a vytvBi mozaiku
natezu masného vyrobku (PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

2.2.3.2 Suroviny a pomocné latky pro vyrobu inénych masnych vyrobki

Rozvijenim novych technologii, ro¥dvanim sortimentu masnych vyrabk
a zvySovanim nérakna jejich jakost se materilnfiprava masné vyroby stava stale
slozitjSi a technicky i ekonomicky namegjSi a naklad§si. Zakladni surovinou jsou
masa z jaténych zvfat a gidavné suroviny zahrnujici pitnou vodujl @ solici
smesi, bilkovinné a sacharidickéripady, kdeni a dalSi latky ovlikujici barvu,
vytéZnost a udrznost masnych vyrdgbk
Maso jako zakladni surovina musi #plat gFisné veterinarni normy
a byt uznano k pouziti do masnych vyrébko vyroby se pouziva wvizném stavu.
Teplé maso s teplotou nad +27° C a to do dvou hpdirvykrveni se vyzrialje
velmi dobrou vaznosti a pouziva se na vyrobu spofghlazené maso ma teplotu
niz8i nez +7° C aip chladirenském uchovani jiz préily autolytické procesy,
které pozitivie ovliviiuji technologické vlastnosti. DalSimi variantamoysmasa
mrazena s vnihi teplotou pod -18° C a mastedmrazena (kratkodeéb3 az -10° C)
nebo rozmrazena (INGR, 1996).
Hodnotit bychom midli jakostni odchylky (PSE a DFD) u vigwvého
i howéziho masa a jejich intenzitu projevu a zvaZzovaauphi podle doporeéeni:
Drobné masné vyrobky adkké salamy
*PSE maso — s omezenim (podle pouzitétho mnozstyn&da)
*DFD maso — bez omezeni.
Trvanlivé salamy
* PSE maso — s omezenim (podle pouzitého mnozstvha4da);
* DFD maso — nevhodné.
Specialni masné vyrobky
* PSE maso — nevhodné;

« DFD maso — s omezenim.
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Mechanicky separované maso by seélanpouzivat jen v nie, ktera negativh
neovlivni senzorické vlastnosti masnych vyrobk

Voda se pouziva do salamoveho dila pithnA a co nejvicehlagena.
V mnohych pipadech ve form Supinového ledu. Voda musi odpovidat chemickym
i mikrobiologickym sloZenim zavazné hygienické nérrivoda, kterd se pouZziva
pii zpracovani, zajitlje ¥avnatost masného vyrobku i jeho vaznost. K virené
tuny masnych vyrohkse spaebuje iblizng 15 nt vody (INGR, 1996).

Sul a dusitanova solici sriés
Jedla &l (NaCl) prispiva k vaznosti, chutnosti, konzistenci a udrinoasasnych
vyrobki. Ze zdravotniho hlediska je vysoky obsah soli wmyah vyrobcich
nezadouci, proto podléha normam hygienickych timit
Jedla 8l se pouziva p vyrobé masnych vyrobk, u kterych neni pseba zachovani
raizoveho vzhledu — masové barvy i@aé vyrobky). Naopak je tomuigouzivani
dusitanové solici s#si, kterA u masa zachovava jelidavou barvu. Dusitanova
vySSi ekonomické efektivnosti a zkraceniipbhéhocasu i vyrobé. Tato smis
se sklad4 z dusitanu sodného (NaNQ@tery je gimichavan k jedlé soli v rozmezi
0,4 -0,6 % NaN@

Kvili ptisnym hygienickym normam na vyrobu dusitanovychcsch sngsi
musi masné vyrobny odebirat tyto &mn od specializovanych dodavatiel
(INGR, 1996).

Bilkovinné prisady
Mnozstvi a pouziti &hto @isad setidi vyhlaSkou Ministerstva zefdélstvi
¢. 264/2003 Sh. Bilkoviny jsou bezesporu nejvyznggimi derivaty aminokyselin.
Jsou zakladnimi chemickymi slozkami vSech Zivycméky a tedy i potravin
rostlinného, ZiveiSného a jiného jvodu. V organismech pinfadu jedinénych
a mimadadnych funkci (VELISEK, 2002). Bilkovinné fipady lze rozdit
na bilkoviny rostlinného jpvodu (séja, pSenice) a Zi¥iéného [ivodu (suSené
mléko, krevni plasma, vajey bilek). Nejvice zastoupeny mezi bilkovinami
rostlinného jvodu jsou sojové bilkoviny, které aléi gvySeném obsahu negatévn
ovliviiwji chu’ masnych vyrobk Mezi nefastjsSi piisady ziv@iSného fivodu
bychom mohli zéadit mi&né bilkoviny v fiznych podobach.if®lavani bilkovinnych
piisad je z dvodu ekonomické vyhodnostifipvyrob¢ uplatiovano, avSak vede

k horSi kvali€ masnych produkt Hlavnim divodem pouzivani bilkovinnychiigad
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je zlepSeni technologickych vlastnosti (zpracov&aigmového dila. iPtepelném
opracovani zajidlji stabilitu a soudrznost vyrobku.

Sacharidické prisady
Cukry se pidavaji do masnych vyrolik jednak pro otupeni slané chuti (¢hu
se zjemni, vyrobek jefdvnatjsi), jednak jako substrat pro mikroorganismy @nk
bakterie).

Ze sacharidickych fsad bychom mohli jmenovat pSémbou mouku,
kterd se fpidava do drobnych masnych vyrabla mékkych saland v maximalni
hmotnosti 3 % vSech surovin. Mouka zlepSuje vazuidist a zlepSuje vazani tuku
v dile. PouZiva se zigloda nizké ceny a snadné dostupnosti.

DalSim zastupcem ip vyrobé¢ meélnénych masnych vyrohk je Skrob.
Muze to byt bramborovy nebo kukény a zvySuje svou bobtnavosti stabilitu
vyrobka (PIPEK a JIJROTKOVA, 2001).

Kaeni a ochucujici latky
Kotfeni se pouziva vifrodni formé¢ nebo ve formy extrakfi, které se nanesou
na vhodny nosi (sil, cukr). Rirodni kdeni je posuzovano jako aroniisi,
ve vyrobku viditelné a chuysi, ale byva problém s moZnou mikrobialni
kontaminaci. Extrakty z Keni jsou zase bezproblémové z hlediska mikrobialni
kontaminace, umadilji automatické davkovani do vyrabk ale aroma a chu
je mérg vyrazna.

U masnych vyrobk pouZzité kdeni charakterizuje jejich senzoricky profil,
souasrt ma i vliv na barvu, vzhled a ddrznost vyrdbkekteré kdeni pisobi
i antioxidané (INGR, 1996).

Mezi nejpouzivagsi druhy kdeni bychonradili (¢erny a bily pep tymian, paprika,
majoranka, kmin, koriandr, zazvor, cibulesnek).

DalSi ochucujici latky se oz&gi jako zesilovée chuti. V masné vyrab
se nyni klade @taz na sniZzovani obsahu soli ve vyrobcich a takstaée vice
prosazuji tyto sisi aminokyselin ke zvyrazni chuti a aroma.

Ostatni idavné latky
Prisady pouZité f vyrobé potravin musi byt deklarovany na obalu a uvadizty
jejich kel a kdbdové oznmni pomoci tzv. Eisel.

Podle @inku je mizeme rozdlit do t# skupin:
» prisady vytvéejici nebo zlepSujici barvu;
» prisady zajiSujici vaznost a vy¢¥nost i vyrobg;
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e prisady zvySujici trznost.

Mezi prisady ovliviujici barvu vyrobk pati kyselina askorbova (E 300),
kterd pisobi jako antioxidant a redukuje dusitan na oxidnddy a metmyoglobin
zpst na myoglobingimz se dosahne lepsiho vybarveni. Nevyhodou jek¥seluje
prostedi a niize zhorSit vaznost dila. Pouziva se vrozsahu 2(DG- mg/kg.
ale neokyseluje dilo. ZkouSela se uplatnit §a&tda girodnich barviv (koSenila,
betanin, monascus), ale praktické vyuziti je mizivé

Mezi piisady ovliniujici vaznost a vy¥Znost fadime polyfosfaty (E 450,
E 451, E 452), které zlepSuji vaznost a snizuji tmostni ztraty i tepelném
opracovani masnych vyrobk Udrzuji bilkoviny v rozpustném stavu a zlepSuji
emulgaci tuk, proto se vyuZivaji jako pomocné kutrovaci latkg hlediska
nutri¢cniho jsou limitovany hygienickymiipdpisy (INGR, 1996).

Mezi pisady zvySujici udrznost uvedeme Kkyselinu sorboy&u 200)
nebo sorban sodny (E 202), které se aplikuji nargbovnasnych vyrobk jako
konzerv&ni prostedek proti plisnim. DalSim zastupcem je ¢nkn sodny (E 325),
ktery snizuje ztraty vyvarem, zvynaze chutnost. fdava se 1 — 2 % a jde
0 prirozenou slozku masa vznikajiciii ppostmortélnim odbourdvani glykogenu
(INGR, 1996).

2.2.4 Faze masné vyrohy

Uspsnost masné vyroby se odviji od &kalika zékladnich
faktorh — od kvalitni suroviny, zabez@eni vysoké hygienické uroencelého
procesu, od velmi dobré technické vybavenosti, rieldgického procesu
az po opravdovy zajem vSech pracovndkdosazeni co nejlepSich vyslédk

Pro dosahovani standardnich masnych vyiiobk zavedla standardizace
zakladnich surovin i standardizace dila. Ke statidaci dila se stanovuje éama
hmotnost, coZ umaditije regulaci hlavnich slozek.

Technologie masné vyroby se sd@adi na dva hlavni cile — dosahnout velmi
dobré, spolehlivé a vyrovnané jakosti masnych wgiiola vy€Znost masnych
produkti pii jejich vyroke. Ekonomicka efektivhost masné vyroby je podinin

naplrenim vysSe uvedenych Gi(INGR, 1996).
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2.2.4.1 Soleni inénych masnych vyrobki

Soleni m¢lnénych masnych vyrobk je slozita technologicka operace, ktera
pIni nekolik vyznamnych funkci:
» zlepSuje senzorické vlastnosti tegelrupravenych masnych
vyrobki;
e zvySuje udrznost masnych vyrahk
e priznivé ovliviiuje vaznost;
e udrZuje a stabilizuje barvu vyrobku;

* nepimo zlepSuje avnatost a soudrznost.

Velmi dulezité je pochopeni prindippronikani soli do masa a v neposledni
fad® kontrolovat hygienickd a zdravotni hlediska solemiisa. MInéné masné
vyrobky se soli tak, Ze solici smse pidava gimo do dila p michani khem
kutrovani, coz zajiflje pesné a stalé davkovani, nebti piredsolovani. Eive
masné podniky ugdnosiiovaly predsolovani, dnes jiz se od tohoto postupu upousti
(INGR, 1996).

2.2.4.2 MEInéni

Zakladem ¥tSiny masnych vyrobk je dilo vyrobené zdkolika druhi
rozmgInéného  masa, smichaného d&mm a dalSimi  fisadami.
Tim, Ze se mnénim zmensi kousky masa, dojde k vyrovnani chemicksbzeni
i dalSich vlastnosti.

Pro nElnéni masa lze pouzitékolik systémi, které se &kdy i kombinuiji.
Prvnim systémem je velmi roz8né nglnici zdizeni —iezaky. M¢Inéné maso
je podavano sSnekem nebo pasovym podawvado vlastnfezacicasti, ktera sestava
z kratkého podavaciho spiralového 3Sneku a ze syst@frovanych desek
a ot&ejicich se noz Druhu zpracovavaného masa semisobuje sestavadthto
nozi. Mélnéni nafezace ma uceleny fib¢h, @i kterém dochazi kimémuiezani,
ke strouhani, hiteni, trhani a drceniiRdrceni jsou naruSovany b&imé membrany,
coz vede k uvalovani bilkovin. Modernifezaky jiz umi odstranit tuh&astice,
¢imz se zlepSi senzorickd jakost masnych vyiidiiKGR, 1996).

Druhym systémem je &néni a michani na kutrech. Prvni fazi je zejména

meélnéni, pak pevlada bobtnani bilkovin, vazba vody a emulgacen.tukutr
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se sklada z otmé misy, v niz se otk na Hideli noze, které maso stasré
rozsekavaji a promichavaji. Kutr je vhodnéifldpd u vyrobki, kde je pozadovana
péknd mozaika v nakroji. Nevyhoda kutrovani je zvidupge teplota dila. VysSi
teplota vede k gknuti tukové tkas, tukovécastice se rozmazavaji. Aby se zabranilo
tomuto nechinému jevu, je nutné dilo chladit. To se provadicasdji pomoci
Supinkového ledu, ktery nahrazujéidavek vody, nebo pouzitim podchlazeného
nebo namrazeného masa. DalSi moznosti je kapalsik,dktery omezuje oxidaci
(PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

2.2.4.3 Michani

K vyrovnani jakosti zejména chemického sloZeniys&iva procesu michani.
Michani slouzi také k standardizaci sloZzeni sumgvikhsmichani iznych slozek,
druhi mas, tukové tkah pro vmichani viozky do spojky.

K michani masa fizeme vyuzit kutr nebo micéleu. V sokasné dob je pro
masnou produkciidezité nemdnné sloZeni masnych vyrolpkproto je nutné vyuZzit
nekteré zpisoby, které upravuji sloZzeni surovin nebo dila. hoa suroviny maji
totiz vétsinou prongnlivé slozeni (PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

2.2.4.4 Riprava dila

Dilo se pipravuje smichanimdkolika druhi vyrobnich mas, tukové tkén
vody, pomocnych surovin afripad. Postupuje se vzdy podlecité receptury,
ktera je vypracovavana pro dany vyrobni podnikpadré ma i obecnjSi platnosti.
Na jakost i kvalitu masnych vyrobkna v sodasné dob vliv trend gidavat do dila
n¢které levné suroviny, aby bylo dosazeno nizSiclobgich naklad. Nahrazkou
mohou byt KZe, t&né maso, ale i ceredlie, polysacharidy nebo bilkpvi
(PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

Dilo je mozné gpravit nekolika zpisoby, dnes se vSak nejvice vyuZiva
kutrovani. Nejprve seifpravi spojka, kdy se do ¢iméného masaimla Supinkovy
led, solici smisi, ka‘eni a dalSi fisady. Spojku fipravujeme do té doby, dokud neni
dosaZzeno homogenni jemné struktury. Pak se vsymisa pro vyrobu viozZky,
ktera se rozrini a vmicha do spojky. Pro stabilitu dila @e¥itd maximalni teplota

na konci kutrovani, ktera by sesta pohybovat kolem +12 °C.

18



Pro p@ipravu dila Ize pouzit mascerstvé, zmrazené, redsolené
nebo pedvaené. Moderni technologie vyuZivaji nejvice mésistvé.

Pri kutrovani by se vyrobci #i vyvarovat zkraceni dila, kdy seghem
tepelného zakroku odt tuk od ostatnich sloZzek (PIPEK a JIROTKOVA, 2p01

2.2.4.5 Tvarovani masnych vyrobk

Tvar a velikost minéného masného vyrobku se upravuji obalem
¢i naplrtnim do formy. Obal ma funkci technologickou (davsrobku tvar
a umo#uje tepelné opracovani) a distrémi (tyka se w¥tSinou stev na povrchu
salami), nékdy byvaji totozné. Mezi technologické obalkadime pirodni,
klihovkové a undlé obaly, které se liSitpdevsSim svym vzhledem a technologickymi
vlastnostmi.

NejkvalitnéjSim technologickym obalem jsoufipdni steva. Jsou dade
stravitelnd a vyvolavaji dojem jednotného vyrobkurotoZze diky podobnosti
chemického sloZzeni umdji spojeni obalu a napinDalSi vyhodou firodnich stev
je jejich pruznost a schopnost regulovat éagn v masové napini Zigobené
vyparovanim. Naopak nevyhodou je vysSi mikrobialni komtece.

Klihovkova steva byvaji tlustSi a ménpruzna, propoudji snadrji udici
kout i vodni paru, proto jsou vhodi pro vyrobu trvanlivych salaim Klihovkova
streva se ziskavaji ze spodni vrstWizg&, kterd se chemicky i mechanicky opracuje
a vytla&ti do poZzadovaného tvaru.

U vySe zmignych druli sttev se v piibéhu procesu upravuje hodnota pH,
parkova steva se daléasni, aby bylo mozné narazit dlouhy pramen vydobk

Poslednim typem pouzivanychiest jsou stva ungla. Ty mohou
byt nagiklad celul6zova, textilni¢i plastovd a vlastnosti jsoufippisobeny
poZadavkm vyrobku.

PIr¢ni dila do obalu je &tSinou mechanizovano rilhedostaténém narazeni
muze dojit ke zkraceni nebo podliti dila, naopakgpiliSném narazeni fize obal
prasknout. Narazené vyrobky se musi titaw odalit jednotlivé davky. Nafiklad
parky se odéuji pret&enim na automatickém fgt&ecim  zaizeni
(PIPEK a JIROTKOVA, 2001).
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2.2.4.6 Uzeni

Uzeni pati k tradinim metodam prodlouzeni trvanlivosti masa a masnych
vyrobki. Obecr je moZzné definovat uzeni jako procesi pémz do vyrobk
pronikaji sloZzky kote. DneSni vyznam uzeni je gdmd odliSny. AZ na &kolik
vyjimek nepouzivame uzeni jakou samostatnou komZeiv metodu,
ale pozadujeme, aby dodalo vyrdbk charakteristické aroma a zbarveni povrchu
(ALTERA a ALTEROVA, 1990).

Udici kou jsou vlaste rozptylené kapalné a tuli@stice. Tuh&4astice jsou
popel, dehet, saze, prysige a vazou na sebe i karcinogenni slozky. Teédstice
je treba z koie odstréaovat. Vyznamnou sloZzkou kéel jsou fenoly, které maji
antimikrobni @inky a davaji vyrobkm typické aroma.

SloZeni kowee je prongnlivé a zavisi na druhu a sloZerieda a na teplét
Tvrdé devo obsahuje mérpryskyic. Vhodrejsi je tedy devo tvrdé. Koit mazeme
vyvijet pomoci doutnanirdvenych pilin, tenim (frikéni kowr) nebo fisobenim pary.
Vytvoreny kod je mozné dale upravovat filtrovanimieg porézni material
&i sprchovanim (PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

NejznangjSi jsou ti zpasoby uzeni, které sefippusobuji druhu vyrobku,
Gcelu i technickym moznostem, a zavisi na teplot

» studeny koti(+18 az +23 °C) pro fermentované masné vyrobky;
» teply kou (cca +60 °C) pro uzeni velkych Kusiasa a svaloviny;
* horky kou (+80°C az +90 °C) pro&Sinu masnych vyrolk
Alternativou  kudicimu  kati jsou udici kapalné ffpravky,

se kterymi se snadj manipuluje a které maji nizSi obsah zdravi Skgah slozek.

2.2.4.7 Tepelné opracovani masa

Tepelné opracovani masa ipahezi nefastjSi Upravy masa. Tento &gob
opracovani se pouzivaripvyrobé veétSiny masnych vyrobk zajifuje jejich
strukturu, trznost i organoleptické vlastnosti.

Z chemického hlediska dochazti gepelné Upra¥ masa k denaturalizaci
(zmeén¢ struktury) bilkovin. Vyrazné zsmy se tykaji kolagenu.iPzahrevu dochazi
ke smr&ni kolagenu, ale ip dlouhodobém zatvani v gitomnosti vody dochazi
k rozvaeni kolagenu a vznikd Zelatina. Zelatina po vyohdzztuhne a ispiva

k soudrznosti dila a masnych vyrdgbk Fi tepelném opracovani dochazi
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k odpd&ovani vody, coZz ma za nasledek ztratu hmotnostutGh aroma masa
je ovlivnéno oxidaci tuku, P zahrevu se uvaluje Zelezo a oxidaci katalyzuje.
Na chuti se podili také kyselina glutamova (nebd $edna 8l), kterd vznika
z glutaminu, jez p zahevu od&puje amoniak. Po zvyra#ni chuti se fi Upraw
do masa pdava glutamat. Zgny pachu a chuti jsou nejvyragéi pri suchych
pochodech vikledku rozkladu sloZzek masa na jeho povrchu. Vyesychng|Si
vrstvy masa, obohacuji se zbyvajicimi bilkovinasglemi a bazemi. Vyt¥a
e krusta se Zlutavym az &dym zbarvenim a nabklou chuti. Jestli bylo tepelné
opracovani dostateé, se hodnotitiznymi zpisoby. Pro tepethopracované masné
vyrobky je stanoveno, Ze musi byt dosazeno takoysteraniho &inku, ktery
odpovida jsobeni teploty +70 °C po dobu 10 minut. Senzorigleglisko hodnoti
predevsim gavnatost a éehkost a barvu (PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

2.3 Vyvoj technologie vyroby nélnénych masnych vyrobki

Technologicky postup ffpravy dila nélnénych masnych vyrohk je vzdy
zavisly na technickém vybaveni zpracovatelzdrojich a jakosti pouzitych surovin.
Béhem poslednich dkolika let se vyrazé znenila struktura, sloZzeni a kvalita
masnych vyrobk, zejména pak #tnénych vyrobki. Divodem jsou zrény portfolia
a koncentrace prodejnich mist, rostouci konkurenoéstup specializace. Vyrobci
museji hledat ekonomicky vyhog&i zdroje surovin, ze kterych potom vy&ib
masné vyrobky, protoZe jsou pod neustalym tlakeradykovat stale lej
(BUDIG a MATHAUSER, 2007).

V devadesatych letech minulého stoleti doSlo Istat®lizaci jakosti
meélnénych masnych vyrohk F¥icin bylo rekolik, ale velmi vyznamé se projevilo
zruSeni jakostnich norem pro potraviny v roce 1998sledky byly #asti dobré
(uvolnéni  rukou vyrobém, zvySeni konkurenceschopnosti, zlepSeni kvality
n¢kterych vyrobki), zcasti Spatné (uvolmi technologické discipliny, snizovani
vyrobnich naklad nahrazovanim kvalitnich surovin leygimi, zhorSovani kvality
nékterych vyrobk aj.). DalSi picinou bylo nezvladnuti obchodni politiky vyrabc
vac¢i organizacim obchodnichietzci, které upednostuji cenu vyrobk
pied ostatnimi, nemérdulezitymi atributy. Vyrobédm nezbyva nez ubrat vyrotk
na kvali€ nag. zhorSenim surovinové skladby. ZhorSena kvalitamjeh vyrobk

na konci devadesatych let minulého a v prvnichclketeyrgjSiho stoleti pesahla
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ramec oboru a stala se d&em kritiky od spadikebitelské veejnosti. Zakon
0 potravinach aifslusné komoditni vyhlasky. 327/1997 Sb. &. 326/2001 Sb.
neginesly &inné feSeni. ZhorSena kvalita byla konstatovana éiolika druhi
uzenin.

Zakon o potravinaché. 110/1997 Sb. fienesl odpo¥dnost za zdravotni
nezavadnost a za jakost potravin na vyrobce a tk& weiry uvolnil vyrob@m ruce.
Az na jednotlivé vyjimky nestanovil jakostni poZakg Komoditni vyhlaska
¢. 327/1997 Sb. pro maso a masné vyrobky stanoeithniblogické pozadavky
na jednotlivé skupiny vyrolik ale jednotlivé druhy vyrolikdo skupin nerozidila
(BUDIG a MATHAUSER, 2007).

2.3.1 Novodoba historie inénych masnych vyrobki

Noveé fady mélnénych masnych vyrobhkmusi sphovat zakladni kvalitativni
parametry, kterymi jsou ckiy textura, stabilita barvy, zdravotni nezavadnost
a bezpeénost. Riprava stabilniho dila zahrnuje slozity proce$,nemz se z ¥tSich,
casto pedemletych kus masa a jeho nahrad intenzivnim r@&minim
a promichanim s vodou, soli, lemim a dalSimi fiIsadami ziskava hotové, jemn
vypracované dilo — spojka masnych vyrbbKato technologicka fazetipravy
spojky je dnes u #inénych masnych vyrohk ovlivnéna Spékovymi feznymi,
mélnicimi a michacimi vykony strdjposledni generace (BUDIG a KLIMA, 1995).

V 90. letech dochazelo k okme klasickych i varnych kufr, inovace
spaivala ve zvySovani oték nozoveé hlavy a celonerezovém provedeni s moZznost
kutrovani pod vakuem. DneSni sloZertezacich stragj (4 ftezaci hlavy
$6, 9 i 12 nozovymi rameny) umafe produkci stale stejného, standardniho
produktu. Rozdil zpracovani na kutru optezace — nglnic¢i je patrny v konzistenci
I textu'e masného vyrobku, jak na vzhledu, tak i na skiaurezace — n&lnici
je textura vice zrnita vzbuzujici dojem masovosti.

Vzhledem kvysokému tlaku na ceny se pouzivaji deceptur,
kde je to mozné, ekonomicky vyhagi suroviny. VyrobcereSi otazky spojené
se stabilizaci dila a optimalizaci vyrobniho pracdsiklad sloZeni salamového dila,

jak se v letech gmilo, je vidit v nize uvedeném gratu 1.
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Graf ¢. 1: Riklad promgény sloZzeni BZzného nginéného masného vyrobku od roku 1989 do

soufasnosti
b &

F00%,

% # Drubed separowans maso
D% 5 Mouka

0% = Fiidans Blixeviny
50% Shrab

0% ® Drobedi kugs
0% B Vaplove kKile
30% B Varng moso
20% B Pfidand voda
10% U Tulnd SEroving
0%

150F

= drihedim

bez
HR[rRl sugar e 00T

Zdroj: BUDIG, J., MATHAUSER, P. Technicko — technaidg aspekty vyroby dila &nénych masnych
vyrobki v minulosti a v soasnosti. Maso [online]. 2007, ¢. 4 [cit. 2012-02-10]. Dostupné z:

www.dera.cz/cz/documents/14

V minulosti se u nas vyrobni maseélenilo do rekolika kategorii,
coz uz se vdneSni débnepouziva a staléastji se setkAvame s evropskymi
standardy klasifikace vyrobni suroviny, které jgmstaveny na vizualnim hodnoceni
Llibovosti“, respektive tdnosti dané suroviny (BUDIG a KLIMA, 1995).

2.3.2 Ekonomické nahrady surovin do rdinénych masnych vyrobka

V sowasném portfoliu rnénych masnych vyrobk je technologicky
podstatnacast vazného masa nahrazovana &&imi masnymi surovinami nizsi
jakosti  nebo vhodnymi ingrediencemi, zejména biilkami ZivatiSného
a rostlinného fiwvodu. U takovych vyrobk dochazi ke ztrét viskozity dila,
kterd se musi Upravou receptury a skladbou aditivirovat. Mezi tyto ekonomické
nahrady pat:

¢ méné hodnotné zZiva&isné tuky s vysokym podilem NMK

velmi snadno oxiduji a mohou také negatiavlivnit stabilitu dila a nasledn
texturu hotového vyrobku (plstni sédlo,udezi tuk, débezi kKize s pilehlym
tukem);
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* separovaneé vepové maso z zeber, hlav a dlouhych kosti

Je charakteristické vysokym podilem tuku a nizkysdijgem myofibrilarnich
bilkovin. Funkni vlastnosti separatu jsou velmi omezené a je dem@ostavit
recepturu niinéného vyrobku na této surowin

* veprove kize
vyrobki. Jejich podil nmize dosahovat az 25 % hmotnosti hotového vyrobku.
Nejcastji se aplikuji formou KZové emulze viznych pomdrech s vodou
a pislusnymi stabilizatory. Veapvé kize jsou bohaté na kolagenni bilkoviny,
které ovliviwuji texturu hotovych vyrohk

e separované dfibezi maso

ziskava se z kecich nebo Kitich casti jaténé opracovanych &t
Pfi dodrzeni arova technologie a hygieny je velmi dobrou vaznou sumow.
Vyrobci sec¢asto potykaji s kolisavou kvalitou, zejména s obsatuku a bilkovin.
Nepiznivym faktorem je vySSi stupeoxidace tuku a niz8i mikrobiologickd stabilita
z¢ehoz plynou bezgaostni rizika a vyrobce je musiippracovani eliminovat
(BUDIG a MATHAUSER, 2007).

2.3.3 Fidatné latky pro stabilizaci méinénych masnych vyrobki

Selekci a aplikaci vhodnych ingredienci d&dptnych latek rmwzeme
vyznamm prispét ke stabilizaci dila a standardizaci hotovych kio Pro dosazeni
optimalni stabilizace dila &ménych masnych vyrohk pracujeme s nasledujicimi
klicovymi slovy: (pH, viskozita dila, obsah myofibrilhich a jinych funknich
bilkovin, obsah vodovaznych a stabilizujicich latekZ hlediska legislativy
za potravinéské ingredience povazujeme latky a suroviny, kiso@ samy o sab
potravinou acasto jsou BZnou sodasti daného vyrobku. Jakorigetné latky
povaZzujeme povolené a schvalené latky, které jséwdapany do vyrobk
za specifickym technologickynté@lem (BUDIG a MATHAUSER, 2007).

Voda se pidava do jemd& meélnénych masnych vyrobk v mnoZzstvi, které
odpovida charakteru a kvalipozadovaného vyrobku. V stasné dob se obsah
piidané vody v recepturachémeénych vyrobki pohybuje mezi 10 — 45 %. Velmi
dulezité je dbat na obsah vapenatych aetmatych iond, které ve zvySené

koncentraci negativnovliviiuji vodovaznost.
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Polyfosfaty se dnes pouzZivaji k upravpH a to jak ke zvySeni pH
s pozitivnim vlivem na vodovaznost a naskedwytéZnost hotovych vyrohk
tak ke snizeni pH s pozitivnim vlivem na barvu hgth vyrobki. DalSi dilezita
vlastnost polyfosfdi je antioxid&ni efekt v pfibéhu doby spdtby. Nejkzrgji
se pouzivaji difosformany, nap. pyrofosfat sodny a draselny.

Sil je vmasnych vyrobcich obsazenakaolikrat vice nez v mase.
| pres rekteré technologické limity ma vSak dnesijtla producefitsnahu mnozstvi
soli v masnych produktech snizit nahradit jinou, zdravoth vyhodrgjSi latkou
(DESMOND, 2005).

Bilkoviny - v poslednich letech doSlo podle Budiga (2007) kdidsa
promén¢ skladby receptur, kde vazné maso nahradily ¥&iwi mensi mie
bilkoviny rizného mvodu ¢i kvality. Bilkoviny se pidavaji hlavé z divodu
nahrady chygicich myofibrilarnich bilkovin, zlepSeni stabjlitlila a v neposledni
fack ke zlepSeni chuti hotovych vyrolok

Z bilkovin rostlinného fivodu se vzhledem k ekonomické vyhodnosti
a vysoké funknosti nejvice uplatnily v masném dpnyslu sojové bilkoviny.
Z hlediska obsahu bilkovin jsou vyuZzivany dbuzolaty (min. 90 %) nebo
koncentraty (min. 70 %) anebo odikiné mouky (min. 50 %). Sojové izolaty
zajiuji v dile n€Inénych masnych vyrohkstabilizaci tuk vytvorenim elastickych
geli — vytv&i pevnou strukturu hotového vyrobku. V dnesni dae gechazi
k ekonomicky vyhod&Simu zdroji a to v podab séjovych koncentréf
které vSak netvd elastické gely, a proto je limitujicim faktorenthepnost
emulgovat tuky. Za nevyhodu je povazovana iduistova gichw’. Séjové mouky
se pouzivaji jako levné pinidlo.

Zivogisné bilkoviny jsou podle Budiga (2007) povazovaaynejgirozersjsi
alternativu k bilkovindAm masa. Nachazeji velmi Bfrauplat@ni v masné vyroh
Pri vyrobé meélnénych masnych vyrobk se nejasgji uplatiuji bilkoviny krve,
mlécné bilkoviny, vajéné a kolagenni bilkoviny.

V sowasné dob se z krevnich bilkovin nejvice vyuziva krevni phaz
veprové krve. Jeji hlavni vlastnosti je titovelmi pevné termostabilni gely,
a tim ovliviovat texturu hotového vyrobku,fiPzvySenych koncentracich plazmy
muze dochazet k negativnimu ovligmi chuti masnych vyrolik

Do zastupé ml&nych bilkovin bychom mohli zadit kaseinaty. Kaseinaty

maji velmi vysokou schopnost emulgovat tuk a stadiat dilo. Bi pouZzivani
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jsou zachovavany zakladni organoleptické poZadawimobki, jako napiklad
Stavnatost. Neovliwuji negativié chu’ ani vini hotového vyrobku, ale jsou velmi
drahé, a tak se vdnesSni dolmahrazuji cenav vyhodrgjSimi alternativami,
jako jsou bilkoviny syrovatky. NefSi prednosti bilkovin syrovatky oproti
kaseindim je vy3Si vodovaznost a schopnost fitvgpevné gely. Vysledkem
je efektivni zvySeni vy¢¥nosti, textury a stability hotového vyrobku.

Z vajeinych bilkovin jsou dlezité pouze bilkoviny ziskané z v&eeho bilku
(albuminy), a to ¥tSinou v suSené forén Jejich pednosti je dobrd vodovaznost
a tvorba termostabilnich deljsou chtiové neutralni. Albuminy jsou nepostradatelné
pii vyrobe¢ alternativ masnych vyrolikoez masa k zachovani textury.

NejrozstergjSi  kolagenni bilkovinou je bilkovina viEgvého pvodu
v praskove form, ktera se ziskava z viyych kizi. Zvysuji elasticitu, lépe se krji
a drzi pospolu. ProtoZe izolované kolagenni bilkgysou drahé, pouZivaji se vice
bilkoviny z vegové kize ve formd kiZové emulze. Sistem obsahu kolagenni
bilkoviny ve vyrobcich konzumovanych za teplérqzere klesa kvality textury
téchto vyrobkKi.

Sacharidy - dfive byly sacharidy (cukr, sachardza) teadislozkou masnych
vyrobki. Dnes jsou népsgji vyuzivanymi skupinami cukr zejména sloZSi
formy, jako jsou Skroby, hydrokoloidy a vldkninab$ah sacharidickychtisad
se v masném vyrobku pohybuje od 2 do 15 %ldemé z nich (kéeny rostlin nebo
zelenina) az 50 % (HEINZ a HAUTZINGER, 2007).

NejobjemrjSi pridatnou latkou ve vyrab mélnénych masnych vyrohk
se stal bramborovy Skrob. V hotovém vyrobku se yitgke v mnozstvi 7 — 9 %
jako levné plnidlo. V miinénych masnych vyrobcich konzumovanych za tepiliag
ameérné  klesa kvalita textury. Hlavni futkosti Skrod je pozitivni vliv
na vodovaznost a wWw#nost hotovych vyrobk Dnes se rizeme setkat
i s modifikovanymi Skroby, které maji vylepSeny garaspekt funknosti,
ale jsou draZzsi.

Pri vyrob¢ mélnénych masnych vyrohkse nejasgji pouzivaji kwili dobré
vodovaznosti, v@Znosti, textile a krajitelnosti kapa karagenany ailkvdobré
vodovaznosti a tvokbpruznych gel lota karagenany. Jako levné plnidlo se pouziva
guarova guma, ktera ma vynikajici zafwji&i a stabilizujici ginky a zvysSuje

viskozitu dila. Alginat sodny se uptafe @i vyrobé termostabilnich gél

26



Lidé v poslednich letech &ali vice dbat o sy Zivotni styl, a proto se na trhu
objevily méInéné masné vyrobky, do kterych s#iddva vlaknina. Mnozstvi a druh
latek, které obohacuji vyrobky, jsou danyifdganim Evropského Parlamentu a Rady
(ES) ¢. 1924/2006. Vlaknina je nestraviteltdast rostlinné potravy, négti se spolu
se sacharasami traviciho Ustroji, a proto ma dulivyna celkové traveni. VIaknina
se &li na rozpustnou a nerozpustnou. Z hlediska tedgického vyuziti jetastjsi
vlaknina nerozpustna @zné délce vlakna. Absorpce vody u delSich viakersuje
viskozitu dila. Z rozpustnych vlaknin se nejviceupiwa Inulin. Ten se vSak ki
vySSi ce nepouziva tolik jako nerozpustna vlaknina
(BUDIG a MATHAUSER, 2007).

2.4 Faktory ovliviiujici produkci masnych vyrobki

2.4.1 Legislativni faktory

V legislativnim pojeti, které se tyka potravin, klde diraz na kvalitu
a hlavig na zdravotni nezavadnost. Mezi nggkitéjSi zakony, které se tykaji
potravin, pati zakon¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobddstoze
vlastni vyroba pokrrin neni fimo regulovana timto zakonem, owliyje tento zakon
vyrobce potravin ZivéisSného @vodu. Oblast vyroby potravin upravujgada
legislativnich pedpisi.

Nekteré gedpisy jsou narodni, jiné jsou zavazné gienské staty celé
Evropské unie. V minulosti preéhla v oblasti potravingkeé legislativyfada zmdn
na narodni ievropské udrovni, které vyvrcholily waydm souboru N#&zeni
Evropského Parlamentu a Rady (ES) soubimazyvanych jako tzv. ,Hygienicky
balicek”. Pod pojmem ,hygienicky ba&kk" se rozumi soubor pravnichkedpisi
Evropského Spotenstvi, tykajici se hygieny potravin gedni kontroly.

Za &elem blizSiho ureni kvalitativnich pozadavk na maso a masné
vyrobky byla vroce 2001 ipata vyhlaSka¢. 326/2001 Sb., pro maso, masné
vyrobky, ryby, ostatni vodni Zietchy a vyrobky z nich. Tato vyhlaSka se oama
také grizviskem ,Speké&kova“, protoze pedepisuje fisné pozadavky (obsah masa
min. 40 %, obsah tuku max. 45 % a smyslové pozadagkkonzistenci, chiy vani
atd.) na jednotlivé druhy masnych vyrdbkvcetré Speké&ki. Ztoho divodu
vynalézavi vyrobci zali vyralet opékdky c¢i vuity, aby se vyhnuli striktnim

pozadavkm ve vyhlaSce. Obdobnjako jsou stanoveny poZadavky na Sp&lka
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a dalSi tepek opracované vyrobky, je vyhlaSkou téz pozadovanditéur
charakteristické sloZeni a vlastnosti masnych Witplakymi jsou nap Lovecky
salam, Vysoina, Poltan, Herkules, Dunajska klobasa a dalSich.

Velky diraz se klade také na ozim®ani masnych vyrolik Ozna&ovani
potravin pati mezi nejsloZjsi oblasti v ramci potravinového prava v Evropsaké.
Na trovniCeské republiky jsou zékladni poZzadavky na ¢smani viech potravin
stanoveny zakonerh 110/1997 Sb., ve 2ni pozdjSich gedpisi. DalSi poZzadavky
jsou pak stanoveny ve veterinarnim zakorktery obsahuje dkteré zvlastni
poZzadavky souvisejici s ozfmvanim rkterych produki ZivociSného pvodu.
Na obalu vyrobku musi byt uveden obsah soli, pokedyrobku pesahne 2,5 %
jeho hmotnosti, nejvysSi obsah tuku v hmotnostpicitentech, datum pouZzitelnosti.
U balenych masnych vyrobkie vyznamné i dodrZzeni hmotnosti uvedené na obalu
vyrobku. Vyhlaska Ministerstva zdravotniciR &. 4/2008 Sb. stanovuje podminky
pouZziti gidatnych latek $ vyrobé potravin.

Vramci EU je také dlezita registrace potravin, aby bylo sfedtiteiim
ziejme, jakého je dana potravinaivodu. ,EU rozliSuje iti druhy registraci
(Obr ¢. 4): chrdgné zemdpisné ozn&eni (PGI), chragné ozndeni pivodu (PDO) a
tradicni zar&enou specialitu (TSG). Prvni #8ymenované znamky zatuji, Ze se
vyrobek casté&n¢ nebo zcela vyrabi v &ité zengpisné oblasti. Zakené speciality

jsou zase vyrobky, které mohou prokazat thadzpisob vyroby a slozenf

Obr.¢. 4: Registrace potravin v zemich EU (&naPGlI, PDO, TSG)

Zdroj: Registrace  potravin [online]. 16.8.2011 [cit. 2011-08-16]. Dostupné zZWWW:

<http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/zarucerseticni-speciality/zarucene-speciality-posle-l&gisy-es/>.

2 Kvalitu Spekéki a ,loverdku” ochrani unijni znka. Idnes[online]. 27. 2. 2011, [cit. 2011-06-01].
Dostupny z WWW: <http://ekonomika.idnes.cz/kvalipekacku-a-lovecaku-ochrani-unijni-znacka-
fv5-/ekonomika.aspx?c=A110221_165437_ekonomika_vem>
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Hygienickymi pedpisy se zabyva hygienickad vyhlaska 137/2004 Sb.
a systém HACCP — Hazard Analysis Critical Controin®s. ,Systém preventivnich
opateni slouzi k zajigni zdravotni nezavadnosti potravin a pokrbthem vSech
¢innosti souvisejici s jejich vyrobou mappracovanim, skladovanim, manipulaci,
piepravou a prodejem ko#reému spdebiteli. Spaiva spiSe v fedjimani a prevenci
biologickych, chemickych a fyzikalnich rizik neZkontrole hotovych vyrobk“®
Prostednictvim HACCP jsou popisovanazna zdravotni rizika v jednotlivych
fazich vyrobniho procesu a jakym ovladacim tgy@m proti nim bojuje. Nedilnou
souwasti systému je samimeé kontrola hodnot ve stanovenych kritickych bodech.
O téchto kontrolach se musi vést zaznamy a uschovévat |
Podle jiného zdroje je HACCP organind systém, progednictvim kterého

se zabezprlje vyroba zdravoth neSkodnych potravin, a to analyzou a kontrolou
biologickych, chemickych a fyzikalnich faktgrohroZujicich zdravotni bezfeost
potravin v celém procesu jejich produkce, ziskawasurovin pdinaje, v pibchu
jejich  zpracovani, az po distribuci a gmitu hotovych potravin
(STEINHAUSER et al., 2000). Kazdy plan HACCP bywjpracovavan samostatn
podle konkrétnich podminek daného podnikuedP spudnim planu HACCP
je poteba uskuténit piipravné kroky, které jsou sloZzeny ze sestaveni tymu
pro HACCP, charakteristiky potraviny a jeji distrde, vyvoje diagramu vyroby
produktu a o¥tfeni spravnosti tohoto diagramui Bnalyze nebezge a identifikaci
kontrolnich a kritickych boil bychom ndli dodrzovat sedm princip HACCP,
mezi které pat:

* analyza nebezpéa rizik;

* urceni kritickych kontrolnich bad

» stanoveni kritickych limi;

» stanoveni monitorovacich postyp

» stanoveni napravnych opeii;

e stanoveni ostovacich postujg

» stanoveni zfisobu dokumentace a archivovani zazénam

% HaccP [online]. 2011 [cit. 2011-06-04]. HACCP. Dostupnéz  WWW:

<http://haccp.webnode.cz/co-je-to-haccp/>.
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Systém HACCP je sjednocen vV legislétizvropské unie. Zniuje se o 8m
smernice rady EHS 93/43 o hygi&npoZivatin. Podle tohoto naeni musi
provozovatelé potraviigkych podnik urcit ve svoji ¢innosti vSechny kroky,
které zabezpeiji zdravotni nezavadnost potravin, a vykonani viyod

bezpeénostnich opdéni, podle zasad pouzivanych v systému HACCP.

2.4.2 Socialni faktory

Socialni a demografické faktory jstovliviwuji i spotebu produki
spolenosti Vimpersk4 masna, a.s. V sasné dob se vCeské republice projevuje
trend zdravého Zivotniho stylu a fista p@et zakaznik, kteri dbaji na spravnou
Zivotospravu. Lidé se Zmaji vice starat o to, co jedi. @jitsi vybirat kvalitni
potraviny. Kvalitni a zné&ové uzeniny si kupuji spibitelé s vySSimi fimy.
Na rozhodovani ip nakupu masnych vyrolikmé podle mezirnich prodej vliv
kombinace vice faktdr Dale gidana hodnota vyrobku (kvalita samotného vyrobku,
prakticky obal) a v neposledidd i cena. Ta musi byt konkurenceschopna.

CeSi chodi nakupovatéerstvé uzeniny a ldldky ¢im dal castji
do hypermarkét a supermarkét naopak obliba diskontnich prodejen &vd
dominantnich uzengtvi klesa. Vyplyva to z jfizkumu spolénosti Incoma GfK,
ktery zveéejnil casopis Moderni obchod. Jedna se o zasadni vyvojoend,
ktery ukazuje, Ze lid€éim dal vice upednosiuji vétSi prodejny, kde nakoupi vSe
potrebné potraviny najednou. To je nejspis dano zryidii se Zivotnim tempem.
Tomuto trendu se bude museéizpiasobit i Vimperska masna, a.s..

2.5 Analyza od¥tvi masného piimyslu

2.5.1 Struktura odwétvi

Vyroba masa eské republice dlouhoddtklesa (viz. grak. 2). Produkce
masa nejvice klesa u vgwého a nejfiznivéji se vyviji produkce drbeziho masa.
.Pokles ve vyrob je nahrazovan zvySenymi dovozy ze zahiflankteré maji

za nasledek vyznamné prohloubeni schodku zaim#mu obchodu s masem.*

4 HRIBAL, Petr. Masné vyrobky prodava takéigana hodnotaEregal [online]. 15.9.2010, 1, [cit.
2011-06-01]. Dostupny z WWW: <http://eregal.ihnedcd-46367660-masne-vyrobky-prodava-take-
pridana-hodnota>.
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Na trhu s masnymi vyrobky se pohybuii &z ¢tyti silné vyrobni zavody,
jedna se o vyrobce uzenin Masokombinat Plze.o. (Schneider), MP Krésno, a.s.,
Kostelecké uzeniny, a.s. (Agrofert). DalSi podngyu stedre velké. Firmy v tomto

odwtvi se snazi od svych konkurémiferencovat svymi produkty.

Graf¢. 2: Vyvoj vyroby masa v letech 2002-2010
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Zdroj: Pokles vyroby masa [online]l. 2011 [cit. 2011-06-03]. CSU. Dostupné z WWW:

<http://www.czso.cz/csu/csu.nsf/informace/czem013ddc>.

2.5.2 Trendy ve spatebé masa

Nyni se pohybuje sptgba masa kolem 80 kilogrdmna osobu réné,
coZ je 0 17 % ménneZ v roce 1989. PodIéSU® celkova spdeba masa dosahla
své maximum v roce 1989, kdy se¢diom 97,4 kg. Od roku 1994 se sfmlia
pohybuje kolem 80 kg masa na osobu za rokuimPma spoteba masa v EU
se pohybuje kolem 90 kilogramma osobu réné. Nejvice konzumuje obyvatélR
vepgové maso (pmeérné 41 kg za rok). Podle odborriikspotebu masa ovlivnil
Vvyvoj jeho cen i zrény v Zivotnim stylu a tlak na zdravou vyzivu. V daoim
jidelnicku vyrazié ubylo howziho (obyvatelCR v roce 2010 sfl v praméru
9,5 kilogramu howziho masa, coz bylo nejmé&rze vSeché¢lenskych stat EU),
naopak stoupla spetba déibeziho masa (pmérné 26 kg na obyvatel€R za rok).

Pokraujicimu poklesu spétby masa napomohla také ekonomicka krize
a trend vyroby levnych uzenin s nizSim obsahem mpasabchodniettzce. Mér

howziho se z Uspornychidodi pouziva také ve wejném stravovani.

® HRBEK, Jii. Trendy ve spoebs potravin.C'SU[online]. 16. 2. 2011, [cit. 2011-06-03]. Dostupny
WWW: <http://www.czso.cz/csu/tz.nsfliltrendy_ve_tpbe_potravin20110216>.
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3. CIL PRACE A METODIKA

Cilem této diplomové prace je posouzeni vlivu jakaskvality na spdebu
jemré mélnénych masnych vyrohk Mezi tyto vyrobky fadime sekané zbozi
a tycove nmekké salamy.

Diplomova prace bude roZeéna do wkolika c¢asti. V literarni reSerSi
vyswtlim hlavni pojmy, kterymi se budu zabyvat, a 2ém se zejména na vyvoj
jakosti a kvality vyrobk s ohledem na vyvoj technologii zpracovani vybrényc
masnych vyrobk v obdobi po roce 1990. Tyto Zmy porovnam ve vztahu
k Gpravam legislativnich podminek. Vybrané typy nyah produki budou dale
zkoumany z hlediska spgeby ve vztahu k ziskanym poznaiti.

3.162ékladni charakteristika spolé€nosti Vimperska masna,
a.s.

Spole&nost Vimperskd masna, a.s. je moderni a dynamiekyozvijejicim
podnikem se sidlem v jizniciechach.Zabyva se nakupem a porazkou $atgeh
zvirat, vyrobou vysekovych mas a masnych vyfgbknaloobchodni prodejem,
feznictvim a uzerfatvim. Vimperskd masna a.s. vyrabi vice nez 80tdrasnych
vyrobka, trvanlivych salam a specialit. Zagtuje se hlava na tradéni star@éeské
receptury a dba na vysokou kvalitu svych vyrindRodnik disponuje viastni porazeci
linkou na skot a prasata, bourarnou masa a samatasaou vyrobou. Revy vybér
jatetnich zvfat z ekologicky fiznivych oblasti, tradni receptury a dovednost
feznickych mistl, tvori idealni zaklad pro vyrobu produkté nejvyssi kvality.

V podniku pracuje tégt 160 zanistnan@.

® profil Vimperské masny a.fnline]. 2012 [cit. 2011-03-09]. Vimperska masbestupné z WWW:
<http://www.vimperskamasna.cz/>.
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Obr.¢. 5: Vimperska masna, a.s. — logo spotesti

Zdroj: Profil Vimperské masny a.gnline]. 2012 [cit. 2011-03-09]. Vimperska masbastupné z WWW:
<http://lwww.vimperskamasna.cz/>.

3.1.1 Zakladni informace o spol&nosti Vimpersk& masna, a.<.

Sidlo spolé€nosti:  Vimperska masna, a.s. (logo — ofar5)
Spidrova 84
385 01 Vimperk
Podnikové prodejny: Vimperk — Spidrova 84, 385 01 Vimperk

Vimperk — Nadrazni ulice 237, 385 01 Vimperk
Volary — Nangsti 135, 384 51 Volary
Ceské Budjovice — Novohradsk& 831/44, 370 08
Ceské Budjovice
Sedtany — Nanisti TGM 35, 264 01 Sethny
Touzim — Néamisti Jiiho z Podbrad 40, 364 01
Touzim
VySSi Brod — Narssti 35, VySSi Brod 382 73

Pravni forma: akciova spolénost

Datum zapisu do obchodniho rejgtiku: 1. kwitna 1992

|CO: 46 67 83 87

DIC: CZ46678387

Zakladni kapital: 25 856 000 K

Akcie: 25 856 kug kmenovych akcii na majitele se jmenovitou hodndat600 K

v listinné podob

" Justice.cz. Vyrni zprava 2009online]. 2011 [cit. 2012-03-09]. Shirka listin.oBtupné z WWW:
<http://lwww.justice.cz/xqw/xervlet/insl/index?sy&i@typ=shirka&sysinf.@strana=documentDetail
&vypisListiny. @slCis=300139038&vypisListin.@cEkSub¥7837>.
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Pocet zaméstnanai: 156
Piredmét podnikéni:
- nakup jaténych zvfat, zenddélskych vyrobki a surovin pro masnou
vyrobu;
- porazeni jaténych zvfat, Wetng nutnych porazek;
- vyroba vysekovych mas, masnych vyralzkkonzerv;
- zpracovani vedlejSich jateych produki;
- sker Zlaz a jinych tkani z porazenych iatt
- mrazirenské a skladovaghnost;

- obchodnkinnost.

3.1.2 Vyvoj spolé€énosti Vimperska masna, a.s.

Tradice vyroby masa a masnych vyrabka Vimpersku se datuje od roku
1963. V tomto roce se &ala Vimperska masna zabyvat poraZzkoucjageh zviat
a vyrobou masnych produkt

Béhem kratké doby se z malé lokalni provozovny v isiflemavy stal
moderni podnik, ktery zaujal misto me&eiskymi vyrobci masa a masnych vyrébk
Spole&nost vyrazg investovala do modernizace vyroby a vytla tak technické
zdzemi na sMové urovni odpovidajici fiisnym evropskym norméam. Tarigpelo
ke zvySeni obchodnich aktivit doma i v zahéani

Podnik v sodasné dob zantstnava 156 zasstnand. Podnik dba na gévy
vybér jatetnich zvfat z ekologicky piznivych oblasti, tradni poctivé receptury
a dovednost a zénost svych zagstnand. Nedilnou so&asti Uspchu je téZ doprava
produkti k obchodnim partném. Denr je expedovano cca 20¢erstvého masa
a masnych vyrobk coz je uUkol pro podnikovou dopravu, disponujidhép
klimatizovanymi vozy. Distribuci pokryva celé Gze@dské republiky.

Spole&nost si zaklada na tradici kvalitni zkg, stale kontrole kvality,
modernich technologiich a widdvani zamistnand. Vysledkem jefada cen
a ocerni a stoupajici oblibenost prodkinaiky Vimperska masna.

V sortimentu spolénosti se nalézaji mimo klasickych vyrdbk tradiéni
speciality vychazejici ze stamskych receptur nebo exklusivni vyrobky pro iae
zékazniky. Zakaznici si je oblibilifpdevsim pro jejich standargnysokou kvalitu
a pro nezarnitelnou chd.
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Vyrobky Vimperské masny lze v séasné dob nalézt uiady obchodnich
fetézci a maloobchodnich siti, stéjjako na pultech specializovanyigenictvi.

3.2 Porovnani receptur vybranych jem& mélnénych
masnych vyrobki

V této kapitole bude popsanakolik zastup& ze sortimentniady jemr
mélnénych masnych vyrolik(salam Junior, Slovensky salam, Jemné parky) padni
Vimperskd masna, a.s. Z&fm se na rozdilnost mezi vyrobou podlévedni
receptury a satasnou praxi. ®odni receptury se pouzivalygvazri pred rokem
1990 a upravovala je oborova norr@8N 57 6099. Zatimco dnes se vyratdi
platnou vyhlaSkou 326/2001 Sb. Zdrojem pro recgptigou interni materialy
Vimperské masny, a.s. Velice zajimavé poznéni jezwené sloZeni zékladnich

surovin u jednotlivych vyrobk

3.2.1 Salam Junior

Saldm Junior p#t mezi zakladni zastupce jesnrmeélnénych vyrobki,
vyznauje se velice jemnou strukturou bez vyraznych hchb§astic s typickou
razovou barvou (Obr¢. 6). VSechny suroviny jsou do masového dila zpracany

kutrovanim na velice jemngsti a podil jednotlivych sloZzek uvadi t&bl.

Obr.¢. 6: Saldm Junior

Zdroj: Portfolio vyrobl¢ Vimperské masny a.pnline]. 2012 [cit. 2011-03-09]. Vimpersk& masmastupné z

WWW: <http://www.vimperskamasna.cz/>.

35



Tab.¢. 1: Rivodni receptura saldmu Junior, gpbl surovin na 100 kg hotového vyrobku
(podleCSN 57 6099)

Zakladni suroviny HZV solené 15,00 kg
HPV solené 17,00 kg
VV b. k. solené 45,00 kg
TV solené 15,00 kg
Pomocné suroviny Peg mlety 0,10 kg
Muskatovy @iSek 0,04 kg
Kyselina askorbova 0,05 kg
PSenina bilkovina 4,00 kg
Ostatni prisady Voda 15,00 |
Obaly Klihovkova steva 75 mm | 45 m

Zdroj: interni materialy spod@osti Vimperska masna, a.s.

Zasady technologického postupu

Ze vSech normovanych surovin s@ppavi jemné pojivé dilo, které se plni
do normovanych obal Zaudi se do s¥le zlatohkdé barvy a poté se davapri
+70 °Cc az +75 °C po dobu 90 minut tak, aby veéedu vyrobku (v jate) bylo
dosazeno teploty +70 °C po dobu nejhétD minut. Hotové vyrobky se po
vychladnuti pedaji expedici, nebo se po vychlazenédaji ke krajeni (SEDIVY,
2006).

PSenénd bilkovina smi byt nahrazena kaim pednim vyrobnim (HPV),
sojovou nebo migou bilkovinou v mnozZstvi odpovidajicim vyrobnimméen &chto
surovin.

K ptedsolovani se pouziva dasanova nebo dusitanova nakladaci¢sm
a spoteba je poitana pro HPV, HZV a TV 2,5 % a pro VV beide 2,0 %.
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Tab.¢. 2: Dnesni receptura salamu Junior, sgwd surovin na 100 kg hotového vyrobku
(podle normy Vimperské masny)

Zakladni suroviny VV s. k. 60,00 kg
Sadlo 6,00 kg
Ktzova emulze 13,00 kg
Pomocné suroviny DSS (dusitanova sts) 1,65 kg
Skrob 2,95 kg
Cesnek 0,20 kg
Soprolec (sojovy protein) 2,40 kg
Koreni jemny salam 0,45 kg
Starkpol 0,60 kg
Bratfix (fosfat) 0,06 kg
Carmine (barvivo) 0,20 kg
Ostatni prisady Led Supinkovy 15,00 kg
Obaly Umély obal 75 mm 45 m

Zdroj: interni materiély spotmosti Vimperska masna, a.s.

Suroviny a vyrobni postup pouzivany v soéasnosti

SloZeni (viz tab.¢. 2): vegové maso, sadlo, tgkové emulze, voda,
bramborovy Skrob, solici sis (jedla §l, konzervant E 250), soja, rostlinna vlaknina,
smes kaeni, stabilizatory E 450, E 45desnek (oSéeno E 220), latka zvyramjici
chw E 621, barvivo E 120, modifikovany kukény Skrob E 1422, antioxidant
E 300, obsah tuku max. 40%.

Do kutru se vlozi vSechny suroviny, solici &amkadeni, funkni piisady
a fetina ledu. Kutruje sefpnejvySSich otékach noh i misy a za postupného
pridavani zbytku ledu se udrZuje teplota dila na @grev °C aZz +8 °C. #&d koncem
michani pi teplo€ +10 °C se fida Skrob a p teplog +12 az +13 °C se &méni
ukorti. Poté se narazi do stanovenych ®bah tepeld opracuje tak,

aby bylo dosazeno minimair-70 °C v jade vyrobku po dobu 10 minut.
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3.2.2 Slovensky salam

Radi se mezi tepetnopracovany jemhméinény masny vyrobek, vyrobeny
podle pivodni receptury z vépvého a hosziho masa, naraZzeny do Kaich stev.
Slovensky salam (obg. 7) se vyzn&uje velice jemnou spojkou s mérzrnénou
vloZkou. VSechny suroviny jsou do masového dilaaepvavany kutrovanim

na velice jemnéasti a podil jednotlivych slozek uvadi t&b3.

Obr.¢. 7: Slovensky salam

Zdroj: Zdroj: Portfolio vyrobl¢ Vimperské masny a.gonline]. 2012 [cit. 2011-03-09]. Vimperskd masna.

Dostupné z WWW: <http://www.vimperskamasna.cz/>.
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Tab. ¢. 3: Fivodni receptura Slovenského salamu, iglat surovin na 100 kg hotového
vyrobku (podleCSN 57 6099)

Zakladni suroviny HPV solené 33,00 kg
TV solené 0,95 kg
VV b. k. 50,80 kg
Pomocné suroviny Mouka 3,30 kg
Cesnekovy koncentrat 0,05 kg
Peg mlety 0,16 kg
Paprika sladka 0,13 kg
Muskatovy @iSek 0,04 kg
Kmin 0,10 kg
Dusitanova solici sts 2,15 kg
Ostatni prisady Voda 21,001
Obaly Howézi krouzkova seva 90 m

Zdroj: interni materialy spod@osti Vimperska masna, a.s.

Zasady technologického postupu

Ze vSech normovanych surovin séippavi jemné dilo, které se narazi
do howvzich stev v souvislém pramenu. Vyrobek se dosiatezaudi do sitle
zlatohrédé barvy, poté se tepé&lopracuje pi cca +75 °C po dobu 30 — 45 minut tak,
aby ve stedu vyrobku bylo dosazeno teploty +70 °C po dolas@h 10 minut.
Hotovy vyrobek se ochladi agulava se k expedici (SEDIVY, 2006).

Pro pedsoleni se pouziva dasanova nebo dusitanova nakladaci¢sm

a spoteba snisi je paitana 2,5 % k vaze surovin.
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Tab. ¢. 4: Dnesni receptura Slovenského salamu,tspatsurovin na 100 kg hotového

vyrobku (podle normy Vimperské masny)

Zakladni suroviny Separat 48,00 kg
Kuzova emulze 28,50 kg
Pomocné suroviny DSS (dusitanova sts) 1,40 kg
Koreni 0,95 kg
Soprolec (sojovy protein) 5,30 kg
Cesnek 0,30 kg
Soja izolatat 1,25 kg
Starkpol 0,40 kg
Ostatni prisady Led Supinkovy 26,00 kg
Obaly Vepiova steva 90 m

Zdroj: interni materialy spod@osti Vimperska masna, a.s.

Suroviny a vyrobni postup pouzivany v sotasnosti

SlozZeni (viz tabg. 4): difibezi maso strofhoddilené, voda, vepvé kize,
bramborovy Skrob, séja, solici 8m(jedla &l, konzervant E 250), s¢s extraki
a kaeni, cesnek (oSéeno E 220), stabilizatory E 450, dextr6za, rosliméknina,
zesilova chuti E 621, barvivo E 120, antioxidant E 315, mabsah tuku 30 %.

Do kutru se vlozi vSechny suroviny, solici &amkadeni, funkni piisady
a fetina ledu. Kutruje seftpnejvySSich otékach noa i misy a za postupného
pridavani zbytku ledu se udrZuje teplota dila na @grev °C az +8 °C. #&d koncem
michani pi teplo€ +10 °C se fida Skrob a $ teplot +12 °C az +13 °C se dmeni
ukorti. Poté se narazi do stanovenych ®bah tepeld opracuje tak,

aby bylo dosazeno minimalr-70 °C v jade vyrobku po dobu 10 minut.

3.2.3 Jemné parky

Parky obec# pati mezi nejoblibe&Si a nejprodavaijSi potraviny vibec.
Jemné parky (Obg. 8) jsou dalSim tradnim zastupcem #ady jemrE mélnénych
masnych vyrobk Podle f@ivodni receptury sefipravovaly z kvalitniho hosziho
a veffového masa. VSechny suroviny jsou do masového gdileacovavany

kutrovanim na velice jemnisti a podil jednotlivych sloZzek uvadi t&b5).
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Obr.¢. 8: Jemné parky

Zdroj: Zdroj: Zdroj:Portfolio vyrobl¢ Vimperské masny afgnline]. 2012 [cit. 2011-03-09]. Vimperska masna.
Dostupné z WWW: <http://www.vimperskamasna.cz/>.

Tab.¢. 5: Rivodni receptura Jemnych pérkspoteba surovin na 100 kg hotového vyrobku
(podleCSN 57 6099)

Zakladni suroviny HZV solené 33,80 kg
HPV solené 4,00 kg
VL solené 1,65 kg
VL Il solené 5,00 kg
VV b. k. solené 32,40 kg
Veprova kize solena 8,30 kg
Pomocné suroviny Dusitanova solici sts 2,10 kg
Mouka pSenina 3,30 kg
Bilkovina pSenina 1,00 kg
Peg mlety 0,08 kg
Muskatovy @iSek 0,04 kg
Ostatni prisady Voda 31,001
Obaly Cutisin 22 mm 360 m

Zdroj: interni materiély spotmosti Vimperska masna, a.s.
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Zasady technologického postupu

Ze vSech normovanych surovin sgppavi jemné pojivé dilo, které se pini do
umelych stev cutisin a ihned na stroji se atigi jednotlivé kusy pekroucenim
obalu tak, aby jednotlivé kusy vazily cca 58 g aokg parek (2 nozky) vazil
cca 100 g. Vyrobek séadre vyudi do s¥tle zlatohkdé barvy, poté se tepeln
opracuje douzenimfipadré dovaenim i +72 °C az +75 °C po dobu 7 — 12 minut.
Tepelnym opracovanim musi byt docileno ugeast/yrobku teploty +70 °C po dobu
alespa 10 minut. Hotové vyrobky se chladi gegavaji k expedici (SEDIVY, 2006).

PSenénéd bilkovina smi byt nahrazenaepnim vyrobnim masem HPV,
sojovou nebo migou bilkovinou v mnozZstvi odpovidajicim vyrobnimmée &chto
surovin.

Pro gedsoleni se pouziva duasanova nebo dusitanova nakladaciésm

a spoteba snisi je paitana 2,5 % k vaze surovin.

Tab. ¢. 6: Dnesni receptura Tenkych parlspoteba surovin na 100 kg hotového vyrobku

(podle normy Vimperské masny)

Zakladni suroviny Separat 48,50 kg
Kuzova emulze 29,00 kg
Pomocné suroviny DSS (dusitanova sts) 1,45 kg
Koteni Culinar 0,80 kg
Cesnek 0,30 kg
Soprolec (sojovy protein) 5,40 kg
Soja izolat 1,25 kg
Starkpol 0,40 kg
Ostatni prisady Led Supinkovy 26,00 kg
Obaly Streva 22 mm 360 m

Zdroj: interni materialy spodmosti Vimperskd masna, a.s.

Suroviny a vyrobni postup pouzivany v soéasnosti

SloZeni: diibezi maso strofnodclené, Kizové emulze, voda, bramborovy
Skrob, sQja, solici s¢s (jedla &l, konzervant E 250), s¥8 kaeni, cesnek (oSé&eno
E 220), stabilizatory E 450, antioxidant E 315,ilpea¢ chuti E 621, barvivo E 120,

rostlinna vlaknina, max. obsah tuku 35%.
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Do kutru se vlozi vSechny suroviny, solici &snkdeni, funkni piisady
a fretina ledu. Kutruje sefpnejvysSich otékach no# i misy a za postupného
pridavani zbytku ledu se udrzuje teplota dila na arex7°C az +8 °C. #&d koncem
michani pi teplo€ +10 °C se fida Skrob a p teplot +12 °C az +13 °C sedimeni
ukorti. Poté se narazi do fipravenych dev a tepeld opracuje tak,
aby bylo dosazeno minimar-70 °C v jade vyrobku po dobu 10 minut.

3.3 Dotaznikové Sateni

Hlavnim tématem této diplomové prace je jakost alitv jemré mélnénych
masnych vyrobk. Abychom zjistili, jak konéni spotebitelé hodnoti Urovekvality
jemnré mélnénych masnych vyrobk na ¢eském trhu, rozhodli jsme se radit
do diplomové prace Jeini pomoci dotaznik Vzor dotazniku je uveden
v priloze¢. 1.

Prizkum probihal v Jihtieském kraji a ztastnilo se ho dvst responderii.
Dotaznik byl distribuovan osobm pomoci elektronické posty.

Cilem této analyzy je nalézt odpml na otazky, které se stalastji objevu;ji
ve spolénosti. V médiich je v poslednich leteatasto zmihovano, Ze kvalita
potravin obec# klesa, zvlast pak na pultech hypermarketlak se k tomu vSak stavi
pramérny ¢esky spatebitel? Je ochoten zaplatit vysSi cenu za kwgsitnvyrobek
nebo nakonec sdhne po mévalitnim, ale lacigjSim produktu? Umi spibitel
vibec rozeznat kvalitu a je ochoten si zjistit infaga o slozeni agwodu vyrobku
nagiklad z jeho obalu? Tlakem konkuterho boje a tlakem na cenu dochazi
ke snizovani cen jendn méinénych masnych vyrobhk a potravin obech
S tim je bohuzel &Sinou spojena Uprava vyrobni receptury, kter&estéde vyuziva
alternativnich méhodnotnych surovin (nd@pdribeziho separatu u vyroby péajk
Tento trend ma za nasledek zhorSovani vyzivovyctenargetickych hodnot.
U nebalenych vyrobk se navic spéebitel jen €Zko dozvi informaci, jaké slozeni
vlastre zakoupeny vyrobek opravdu ma.ékteri prodejci ani neuvadi jméno
vyrobce.

DalSi schéma otazek v dotazniku je 2ZB8né na samotné mistocatnost
nakupu. Chil jsem se dozddét, zda tSina zakaznik preferuje nakupovani jeran
meélnénych masnych vyrohkv supermarketu, kde maji vSechny vyrobky pod jedno
sttechou a nakup je tak rychlejsi, nebo sigjiadakoupi ve specializované prodéjn
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u svého reznika. V souladu gibyvajicim dirazem na zdravy Zivotni styl
jsem se také zeptal n@tnost nakupu jengnmélnénych masnych vyrohk Lidé
preferujici zdravy Zzivotni styl totiz masné vyrobkgakupuji meéa casto
a ugednosiuji ractji jiné alternativy. Dobrym spojenim jeramméinéného masného
vyrobku se zdrayjSi potravinou je naiklad parek se Smakounem, ktery vyrabi vyse
zminovana Vimperska masna, a.s. Parky se Smakounenhwbseejen kvalitni
masovou slozku, alei@devsim také vysoky podil Smakouna a jel@gmim
dosahne vyrobce lepSich vyzZivovych hodnot (vicekdvih, mér tuku)
a energetickych (o 35 % m&nkteré akceptuji i odbornici na vyzivu.

V kapitole ,Vysledky* budou uvedeny konkrétni patky z vyplrénych
dotaznik.
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4. VYSLEDKY

4.1 Zhodnoceni vybranych receptur jem& mélnénych
masnych vyrobki

4.1.1 Salam Junior

Pavodni sloZzeni salamu Junior se skladalo zhtho zadniho aifedniho
vyrobniho masa, teleciho a wepého vyrobniho masa beZize. Z tabulky¢. 1
vyplyva, Ze celkové mnozstvi masa dosahovalks 00 %, zbyl&ast se skladala
z vody (15 1/100 kg hotového vyrobku), pSemé bilkoviny (4 kg/100 kg hotového
vyrobku), kdeni, stabilizatar a antioxidantu v poda@hkyseliny askorbové. Vyrobek
se narazel do klihovkovychisv.

Podle dnesSni receptury pouziva Vimperskd masna, @os vyrobku
jako levrejSi zdroj masa vepvé vyrobni maso sigi (60 kg/100 kg hotového
vyrobku), dale sefidava vepové sadlo (6 kg/100 kg hotového vyrobku) a Baje
vyuzivaji Kizové emulze (13 kg/100 kg vyrobku). V dnesni @doli se nepouziva
pSentnd mouka, tak jako viwodni receptie, ale byla nahrazena sojovym
proteinem (2,4 kg/100 kg hotového vyrobku) a Skrmok@,95 kg/100 kg hotového
vyrobku). Oproti fivodni receptte se vyuZivajitizna barviva, fosfaty a komplexni
korenici smisi. Voda se pimichava do dila v pod@bSupinkového ledu (15 kg/100
kg hotového vyrobku). Dnes se vyrobek narazi délyrch obati, které jsou lev§si
nez v minulosti pouzivana klihovkovaeta.

Pokud srovname @lreceptury, vidime, Ze se v dnesni élpbuZzivaji levejsi
suroviny pro vyrobu salamu Junior. Obzyl@®slo ke sniZzeni obsahu masged®alo
se pouzivat drahé a kvalitni ka¥ maso, pvodre pouzivané vepveé maso bezike
se nahradilo vapvym masem swi. Kvalita a vyZivova hodnota vyrobku se snizila.
Z internich zdraj Vimperské masny, a.s. vSak vyplyva, Ze tato skast nenila
vliv na produkci ( tuny/rok) a spiabu (viz grak. 3).
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Graf¢. 3: Produkce salamu Junior
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Zdroj: interni zdroje Vimperské masny, a.s. — viasiprava

4.1.2 Slovensky salam

Slovensky saldm seupodre vyrabsl podle receptury, kterAd obsahovala
kvalitni howzi predni vyrobni maso a vigvé vyrobni maso bezuke doplgné
telecim vyezem. Z tabulky¢. 2 plyne, Ze jako hlavni surovina byla kombinace
howziho a vepového masa s obsaheniepySujicim 84 % z celkového objemu
vyrobku. Zbylac¢ast se skladala z vody (22 1/100 kg hotového vyupbkSeniné
bilkoviny (3,3 kg/100 kg hotového vyrobku), zakldum kaeni ¢esnek, pepmlety,
paprika sladka, muskatovyiisek) a antioxidantu v poddbkyseliny askorboveé.
Vyrobek se narazel do h&ich krouzkovych sev.

Podle dnesni receptury Vimperské masny, a.s. se dkladni surovina
pouziva strojt oddélené maso (separat) v objemu (48 kg/100 kg hotow§habku),
ktuzové emulze (28,5 kg/100 kg hotového vyrobku) aobgk je doplan vodou
v podol& Supinkového ledu v objemu (26 kg/100 kg hotovéfimbku). Ri vyrobé
se festala pouzivat mouka. Jako pomocné suroviny séiyaju sojové proteiny,
sojové izolaty a do vyrobku sefig@avaji vytazky z girodniho kdeni v podob
koncentrované kenici smési na rozdil od fivodni receptury, kdy se pouZzivaly
jednotlivé druhy kéeni. Vyrobek se dnes narazi do l&gich vepgovych stev.

Zakladni kvalitni surovina v poddbmasné bilkoviny byla nahrazena stkojn
odcklenym masem, které nema srovnatelnou &witrihodnotu. Déle se s

pro vyrobu Slovenského salamu daogk kizi a vyrazg se zvySil podil vody
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ve vyrobku. Pro zvyrazmi chuti se zéaly pouzivat koncentrované vytazky zé&ni.
Tim, Ze doslo ke zsmé zakladni suroviny, je piba pro zachovani udrznostigat
do vyrobku fizné stabilizatory a proipozeny vzhled vyrobku fidat barviva.
Z internich zdraj Vimperské masny, a.s. vSak vyplyva, Ze tato skast nenila
vliv na produkci a spoebu (viz grak. 4).

Grafé. 4; Produkce Slovenského salamu
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4.1.3 Jemné parky

Podle @ivodni receptury sefpvyrobé Jemnych park pouzivaly jako hlavni
suroviny ho¥zi zadni vyrobni a h@zi predni vyrobni maso (38 kg/100 kg hotového
VL Il, VV bez kize (39 kg/100 kg hotového vyrobku) a uz v minulestéasteéne
vyuzivaly kize, i kdyZz v poréru k objemu masa to bylo zanedbatelné mnozstvi.
Z pomocnych surovin sefidavala pouze pSefia mouka, fipadré v minimalnim
mnozZstvi rostlinna bilkovina, ktera vSak mohla bghrazena i miéou bilkovinou.
Vody se do vyrobku jiidavalo pongrné hodré v porovnani siedeslymi vyrobky
a to 31 1/100 kg hotového vyrobku. K dochuceni sezivalo jen pirodni kdaeni
(pe@ mlety, muSkatovy #Sek) a samdejmosti byla dusitanova solici &m
k nakladani. Vyrobek se narazel do celofanu neltisiou.

Podle dnesni receptury Vimperské masny, a.s. senelguarky vyrabji

pod ndzvem Tenké parky a to @vddu vyhnuti se dodrZzovanfqrepsané vyhlasky,
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ktera jednoznn¢é uriuje slozeni Jemnych pdrla klade draz na pouzivani masa,
nikoli separatu. Dnes je tedy zakladefohto park strojrg oddtlené maso (separat)
v objemu 48 kg/100 kg hotového vyrobku a vyznamaétaupeni maji ikZové
emulze (29 kg/100 kg hotového vyrobku). Posledringgnnou slozkou je voda
v podolg Supinkového ledu (26 kg/100 kg hotového vyrobkodz je mén
nez v mivodni receptie. Jako u fedchozich vyrobk uz ani pi vyrobé Tenkych
parki spol&nost nepouziva pSemou mouku, ale vyuzivd bramborovy Skrob
a sojovy protein v objemu (5,5 kg/100 kg hotovéhgrobku). Kdeni je ot
vytazkem z pirodniho kdeni v podob specifické srssi pro dany vyrobek. Vyrobek
se dnes &Sinou narazi do kolagennicliest.

Hlavni vyrobni surovina v podélgisté masné svaloviny je nahrazena levnym
a méer hodnotnym kéecim stroj@ oddtlenym masem v kombinaci sikovymi
emulzemi. Tyto d¥ sloZky tvdi v sowasnosti vice jak 77 % hotového vyrobku
a zbytek je voda auené gidatné latky pro zvySeni udrZznosti, stabilitu dila,
posilova&e chuti, barviva a antioxidanty. Oproti minulost& snizilo mnoZstvi
pouzivané dusitanové solici &n cozZ je ze zdravotniho hlediska pozitivni zprava
Tak jak vyplyva zinternich zdrdj Vimperské masny, a.s. nedoSlo k Zadnému
vyraznému snizeni produkce a $pbt Tenkych park, coz doklada graf. 5.

Graf¢. 5: Produkce Tenkych park
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Zdroj: interni zdroje Vimperské masny, a.s. — viasiprava

48



4.2 Vyhodnoceni dotaznikoveho Segni

Dotaznik je rozden do i okruhi otazek. V prvnim okruhu
jsem respondenty roZll podle wku, pohlavi a dosazeného ¥fhi. V druhém
okruhu naleznete otazky z&ené na nakup, zatimco vietim otazky zawrtené
na kvalitu. Osloveno bylo 200 respondeptevazi v Jinateském kraji.

Nejdiive jsem se za#il na osobni Udaje respondénRespondenty jsem rodd
podle pohlavi, ¥ku a nejvysSiho ukaeného vzdlani. Ekové kategorie jsem zvolilrit
(pod 25 let, 25-50 let, nad 50 let) a kategoriesiéni ¢tyii (ZS, vyweny/a, SS s maturitou,
VS).

Prvni otazka ,Jakiasto nakupujete masné vyrobky?#ingsla nasledujici vysledky
(viz graf¢. 6): mladsi lidé nakupuji jemirméInéné masné vyrobky&Sinou 1 krat tyds,

zatimco u starSich lidi setnost ndkupu zvySuje.

Graf¢. 6: Cetnost nakupu jengnmeéinénych masnych vyrotik
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Dalsi otdzkou spojenou s tématem nakupu, byla atazkgrena na misto
nakupu. Zde jsem se dazll, Ze lidé v kategorii pod 25 let preferuji nakupav
jemnré me¢Inénych masnych vyrohkv supermarketu. Vysledky jsou uvedeny v grafu
¢. 7. Srostoucim &kem roste u respondéntobliba ndkupu masnych vyroik

ve specializovanych prodejnachi@znika).
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Graf¢. 7: Misto nakupu jemnmélnénych masnych vyrobk
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V kategorii otazek zadtenych na kvalitu jsem se responderzeptal,
zda se fi nakupu jema m¢inénych masnych vyrohk zajimaji o sloZzeni adwod
vyrobku. Z celkového mnoZstvi dotazanych resporidsato fivod a sloZeni zajima
pouhych 9 %, spiSe ano odgd¥lo 13 %, 32 % se o to spiSe nezajima a 28 %
se nezajima tbec (viz graf¢. 8). Ztoho vyplyva, Ze lidé etikety se slozenim

vyrobku a jeho fivodem ve ¥tSirg pripadi netou.

Graf¢. 8: Zajem o slozeni aipod vyrobku
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Zasadni otazka celého dotaznikovéhaefgtse tykala preference ceny
kvality (viz graf¢. 9) @i nakupu jema méinénych masnych vyrobk Respondenty
jsem rozdlil do dvou skupin podle pohlavi. Odp&li prinesly nasledujici vysledky:
ob¢ pohlavi do dotazniku vyztdy, Ze preferuji kvalitu ped cenou. U mujsem
mezi olgma tvrzenimi zaznamenal vyzna&®i rozdil nez u Zen. Tvrzeni, Ze vice
lidi preferuje kvalitu, je v8ak v rozporu ggoichozi otdzkou, kdy jsem se ptal, zda se
dotazani zajimaji o sloZzeni ayod vyrobku. Proto usuzuji, Zegstoze wtSina lidi
do dotazniku odpovi, Ze preferuje kvalitu, ve sk&obsti WtSinou kupuji spise

levrejSi a még kvalitni jemré mélnéné masné vyrobky.

Grafé&. 9: Cena versus kvalita
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Zdroj: autor

Zajimalo n¢ také, jak respondenti budou hodnotit Unovevality jemrg
mélnénych  masnych vyrobhk na ceském trhu, protoZze v posledni dob
jsem zaznamenal ékolik pripadi, kdy kvalita potravin obeeén vibec nebyla
hodnocena pozitivh Moje aekavani bylo napkno, protoze celych 35 %
dotazanych hodnoti Urofekvality jako nizkou, 52 % se zda dostai@& a pouhych
13 % respondefit vnima urové kvality jemrg meélnénych masnych vyrohk
jako vysokou.

Z dotaznikového S@ni vyplynulo, Ze nejvice se lidéi makupu rozhoduji
podle vzhledu jemh mélnéného masného vyrobku (takto odpd#o
96 respondefi), na druhém mist(65 respondenj se umistilo ovliveni cenovym
zvyhodrénim, kdy se lidé nechaji zlakat vyh@ghi cenou, a nejmenSi et
responderit (39) se rozhoduje podle ocar kvality.

Posledni poloZzenou otazkou, byla otazka tykajiccdety zaplatit vySSi cenu

za jemrg mélnény masny vyrobek zaipdpokladu, Ze by vysSi cena byla spojena
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svysSi kvalitou. R této otéazce jsem respondenty rd8#d podle nejvysSiho
dosazeného vzthni, protoZe si myslim, Ze vddni a s nim spojeny socialni status
ma na tuto ochodu vyrazny vliv. S rostoucim &adim roste i ochota si za kvalitu
priplatit (viz grafc. 10).

Graf¢. 10: Maximalni vySe ceny masného vyrobku
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5. DISKUSE

Vzhledem kvysokému tlaku na ceny se do recepturnde mélnénych
masnych vyrobk pouzivaji ekonomicky vyhodjsi suroviny. VyrobceeSi otazky
spojené se stabilizaci dila a optimalizaci vyrobnilprocesu (BUDIG
a MATHAUSER, 2007).

Z vysledki, ve kterych porovnavamipodni a sotiasné receptury vybranych
zastupé jemre mélnénych masnych vyrolk je patrné, Ze zasadni &nou oproti
puvodnim recepturam je vyraZrsnizeny objem masa. Naopak se zvysil objem
pouzivanych vemvych kizi a do vyroblk se gidava i WtSi mnoZzstvi vody.
Ve WtSirg pripadi se pgestala pouzivat mouka, kterou nahradil Skrob.

Diive kvalitni ¢asti ho¥ziho a vepového masa dnes vyrobci nahrazuji
v lepSim pipact mére kvalitnim vegovym masem a z velk&sti se snazi vyuZivat
strojrg oddtlené diibezi maso tzv. separat azové emulze. PodildZovych emulzi
ve vyrobcich dosahuje az 25 % (BUDIG a MATHAUSERQ?2).

Z mého zji&ni vyplynulo, Ze podil je jeStvétSi a to kolem 30 %. &vod
je prosty — ekonomicka stranka celého procesu wyrblapiklad separované maso
dnes vyrobci masnych vyrobknakupuji od dibez&skych zavod za 14,-K/kg,
coz je obrovsky rozdil oproti masu ha@ému 63,-K/kg a masu veapvému
42,-Kelkg. Kdyz si uedomime, Ze v minulosti &y vySe zmigné jemr meinéné
vyrobky objem masa ftpvySujici 80 % hmotnosti hotového vyrobku,
tak musi byt jasné, zaigneSnim tlaku odivatel predevsimiettzai na co nejnizsi
cenu se vyrobci snazi tuto zakladni slozku nahraizea levnou k& mére kvalitni
surovinu. isledkem tohoto stavu je stale se snizujici kvaditautréni hodnota
masnych vyrobk, kterou pocitime my vsSichni jako spebitelé.

Pokud by chil podnik dale produkovat vyrobek (napsalam Junior) podle
pavodni receptury, vyrobni cena by se pohybovalarkdi® Ke/kg (bez pihlédnuti
k rezijnim nakladm) pii dnesnich cenach surovin. V sagné dob vSak prodava
Vimperskad masna, a.s. svym eéditeiim jeden kilogram salamu Junior za 4¢ K
a vtéto ced jsou jiz zapeitané vSechny naklady i obchodni marze (INTERNI
ZDROJ — materialy Vimperské masny, a.s.).

DalSim problémem, ktery bych ¢htv diskusi zminit, je problém tykajici
se zveéejnovani mvodu a slozeni vyrobkufippultovém prodeji. Pro spiwbitele

je dnes velice ¢ké zjistit si sloZeni jednotlivych jemanmélnénych masnych
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vyrobki, protoze ve #Sing pripadi nejsou pi pultovém prodeji vyrobky ozrany
vyrobcem ani podrobnym sloZzenim. Jinak je tomu urobki balenych,
ale u tch je v posledni dabproblém, Ze vyrobci neuvadi poctigloZzeni a objem
jednotlivych  slozek tzn., nesouhlasi Udaje na obawyrobkem uvnit
Tento nepoctivy jev je dnes obzuadilezité kontrolovat a tim chranit sgebitele
skrze dozorové organy jako j€eskd obchodni inspekce a Statni e#ska
a potravinéska inspekce, protozeskteri vyrobci jsou ochotni podstupovat i riziko
pokuty, jen aby dodali své vyrobky #etzci a dosahovali zigk®

Vyroba ng€lnénych masnych vyrobhk se fidi legislativni vyhlaSkou
¢. 264/2001 Sb., ve které jsou vyjmenovarkteré tradini ceské vyrobky a jejich
sloZzeni. Mezi takové patsalam Junior a Jemné parky, u nichZ je yyrobe
vyhlaSkou n&zeno nepouzivat separované maso. Tuto vyhlasku dugrzovat
vyrobci na UzemiCeské republiky, a proto jsou do jisté miry znevyiod
proti zahraninim dovozém, ktai se ftidi mirrgjSi evropskou legislativou
(VYHLASKA ¢&. 264/2001). Pak fize dochazet k situaci, Zze pod nazvem Jemné
parky jsou do obchdddodavany zahraémimi vyrobci produkty, které neodpovidaji
vyhlaSce. Nasledkem je skammst, Zecesti vyrobci se snazi legislativni fimeni
obchéazet a vyrobkyipjmenovavaji nap jako Vimperska masna, a.s. produkujici
Jemné parky pod ndzvem Tenké parky, které vSakhofisaeparat mista@isté
svaloviny. Nebylo by totiz mozné pod stejnym nazweiprodukovat stejny vyrobek
za stejnou cenu jako konkurent ze zahtiani

V sowasné dob se vCeské republice projevuje trend zdravého Zivotniho
stylu a naiistd p@et zakaznik, kteri dbaji na spravnou Zzivotospravu. Kvalitni
a znd&kové uzeniny si kupuji spiabitelé s vySSimi fijmy. Na rozhodovani
pii ndkupu masnych vyrolikma vliv kombinace vice faktor- v neposlednfad
i cena. CeSi chodi nakupovatierstvé uzeniny a ldldky &im dal castji
do hypermarkét a supermarkét naopak obliba diskontnich prodejen &vd
dominantnich uzeigtvi kles& Tento trend se potvrdil i v provedeném

dotaznikovém S&tni.

® Kvalitu Spekackad a , lovecaku” ochrani unijni znacka. Idnes [online]. 27. 2. 2011, [cit. 2011-06-01].
Dostupny z WWW: <http://ekonomika.idnes.cz/kvalitu-spekacku-a-lovecaku-ochrani-unijni-znacka-
fv5-/ekonomika.aspx?c=A110221_165437_ekonomika_vem>.

° HRIBAL, Petr. Masné vyrobky prodava také pridana hodnota. Eregal [online]. 15. 9. 2010, 1, [cit.
2011-06-01]. Dostupny z WWW: <http://eregal.ihned.cz/c1-46367660-masne-vyrobky-prodava-take-
pridana-hodnota>.
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Z mnou provedeného dotaznikovéha&et zandreného na kvalitu a spgebu
jemné mélnénych masnych vyrobk vyplynulo, Ze lidé sice vice daji na kvalitu,
ale pgesto se o sloZeni aiuyod vyrobku zajima zatim jen malé procento lidi.
A to si myslim poukazuje na fakt, ze se lidé neejfigpiéi nakupu hoda ovlivnit.
Respondenti ugdnostiuji vétSi prodejny ped feznictvim, nejvice to plati
mezi mladymi lidmi pod 25 let. Dale se také potlodie lidé s vySSim vathnim
jsou ochotni si za kvalituifplatit.

Zajimaveé je, Ze &Sina lidi se rozhoduje na mish podle vzhledu masného
vyrobku se rozhoduje, zda vyrobek koupinikoliv. Respondenti se také peme
¢asto nechaji zldkat cenovym zvyhedim. Rekvapivé je, Ze zram kvality
mnoho lidi newti a swij nakup podle nich nerealizuji. &8ina dotazanych
responderit si mysli, Ze Udrove kvality jemre meélnénych masnych vyrohk
na ¢eském trhu je dostated, ale povazlivé procento responderjit oznauje
za nizkou. Jako nejvyznarjéi jakostni charakteristiku oz&il vzhled masného
vyrobku také STEINHAUSER (1995).

Spolu se zdravotni nezavadnosti masa a s cenou mad@duje
0 jeho Uspchu na trhu. Spétbitel vybird masoipnakupu ¥tSinou podle vzhledu,
do kterého z&enuje barvu masa, jehoistotu, Upravu, tukové kryti masa, prorostlost
masa tukem, ffitomnost a podil vazivovych tkani a vzajemny gosvalové, tukove
a pipadre i kostni tkag (STEINHAUSER, 1995).

Z dostupnych informaci Vimperské masny, a.s. neébpick poklesu spigby
jemré mélnénych masnych vyrobk i presto, Ze kvalitaéchto vyrobki neustale
klesa. Je otazkou do jaké miry je ochotesky spatebitel stale se snizujici kvalitu
akceptovat. JedinyniteSenim je, Ze sp@bitelé nebudou realizovat nakup malo
kvalitnich masnych vyrolikk a budou se vice zajimat o jiZkolikrat zmiované

sloZeni jema mélnénych vyrobk.
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6. ZAVER

Tato diplomova prace byla z&hena zejména na kvalitu jegmelnénych
masnych vyrobk a jejich vliv na spdkebu. Cilem bylo posouzeni vlivu zadanych
ukazatel na spatebu.

Diplomovou praci jsem proiphlednost rozgil do nekolika ¢asti. V Gvodu
jsem nastinil problematiku této prace. Odbornoerdituru patebnou pro vysledky
a diskusi jsem zpracovaldasti literni gehled. Zaniril jsem se také na vyvoj jakosti
a kvality s ohledem na vyvoj technologii zpracovagtbranych masnych vyrolik
Nasledovala prakticka ¢ast se zpracovanou metodikou. Ve vysledcich
jsem zanalyzoval vybran&ipodni a sotiasné receptury jemdrmélnénych masnych
vyrobki a dale vyhodnotil dotaznikové Emi kieSené problematice. Zji&té
literarni Udaje jsem wasti diskuse porovnal s dosazenymi vysledky. \Emév
diplomové prace jsem shrnul dosazené poznatky vgjilyi zieSené problematiky.

Podnik, ktery jsem si vybral procél své diplomové prace, jeistire velka
firma zabyvajici se vyrobou masnych vyrébkde jsem ziskaval pi@bné materialy
pro porovnani vybranych receptur. Vimperska maars,na trhu {sobi jiziadu let,

a proto je zde ddk vidt zmena v pouZivanych recepturdch jefmmélnénych
masnych vyrobk. Vybrané receptury jsem aplikoval natradicni zastupce jentn
meélnénych masnych vyrohk (saldm Junior, Slovensky salam, Jemné parky).
Aby byl patrny rozdil mezi idvéjSimi pouzivanymi surovinami a sgasnymi
surovinami, porovnal jsem u kazdého ze zastupmre mélnénych masnych
vyrobki jeho pivodni recepturu se s&asnou. Rekvapivé bylo zjisni,

Ze oproti @vodni receptte se dnes pouziva veétsineé pripadi misto masa dbezi
separat a Wové emulze. Obeén plati trend nahrazovani masa |&&mi
surovinami. Je to ovlivno predevsim tlakem na sniZeni cen vyrdbK dostupnych
dat Vimperské masny, a.s. bylo zi%b, Ze klesajici kvalita jerdnméinénych
masnych vyrobk nema vliv na spéebu. Jinymi slovy Vimperskd masna, a.s.
nezaznamenala pokles ve spbt.

Spotebu a pohled lidi na kvalitu jeranméinénych masnych vyrobk
naceskem trhu jsem dale analyzoval provedenym dotazgik Setenim. Dotaznik
byl rozdtlen do ti okruhi otadzek. V prvnim okruhu jsem respondenty edikd

podle ¥ku, pohlavi a dosazeného ¥#ihi. V druhém okruhu se téma otazek
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soustedilo na nakup, zatimco veetim byly otazky zagiené na kvalitu. Osloveno
bylo 200 respondefit prevazié v Jihaieském kraji. Z dotaznikového Eati
vyplynulo, Ze stale vice lidi se &aa zajimat o kvalitu nakupovanych masnych
vyrobki, ale zatim se jen malo dotazanych resporidentistedi na sloZzeni aipod
vyrobku. Respondenti uvedli, Ze masny vyrobek shiraji hlavé podle jeho
vzhledu a na druhém miéspodle cenového zvyhodni tedy podle toho, zdali
je vyrobek v akci. Ztoho vyplyva, Ze cena je anan rozhodovacim faktorem
pii nadkupu. \&tSiné dotdzanym se zda kvalita masnych vytiobia ceském trhu
dostateénd, i kdyz také zrmé procento lidi ji ozn@lo za nizkou, coz koresponduje
s mym zjiSénim o sodasnych recepturach.

Zawrem Ize doportit vyrobcam nabizet kvalitni masné vyrobky,
protoZze spokojeny zakaznik se vraci. $gmteiim bych doporsil zamerit
se mnohem vice na slozeni jemmélnénych vyrobkKi a najit si svého vyrobce

a jeho kvalitni a pméiens drahé vyrobky ke své spokojenosti.
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9.

SEZNAM PRILOH

Prilohac¢. 1: Dotaznik

Cislo dotazniku:
Datum:

Misto:

Dobry den, jmenuji se Radek Prisa a rad bych Vas pozval k ucasti na dotaznikovém Setreni

na téma Jakost a kvalita jemné mélnénych masnych vyrobkd. Rad bych Vam poloZil nékolik

otdzek a velmi by mé potésilo, kdybyste si nasli par minut na jejich zodpovézeni. Vase udaje
budou samozfejmé anonymni a bude s nimi zachazeno davérné.

1.

Osobni udaje

Pohlavi muz Zena

Vék pod 25 let 25-50let nad 50 let

Nejvy3si ukonéené vzdélani Zs vyuceny/a SS s maturitou
VS

Cetnost nakupu jemné& mé&lnénych masnych vyrobkd

Jak ¢asto nakupujete masné vyrobky?
1x tydné a méné

2 —3xtydné

vice nez 3x tydné

Masné vyrobky nakupujete prevazné v:
supermarketu
specializované prodejné (v feznictvi)

Ddraz na kvalitu jemné mélnénych masnych vyrobk

Zajimate se pfi nakupu o sloZeni a ptivod vyrobku?
ano
ne

PFi nakupu preferujete cenu ¢i kvalitu?
cenu
kvalitu

Myslite si, Ze uroveri kvality masnych vyrobkt na ¢eském trhu je:
nizka

dostatecna

vysoka

Jaké kritérium je pro Vas p¥i vybéru masného vyrobku nejdulezitéjsi?
vzhled

cenové zvyhodnéni (vyrobek je v akci)

ocenéni kvality (napf.: znacka Klasa)

Jakou maximalni cenu byste byl/a ochoten/a zaplatit za 1 kg kvalitniho vyrobku?
do 100 K¢

100 K¢ — 150 K¢

nad 150 K¢
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