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Abstrakt

Inovativni metody baleni masa

V Ceské republice dle udajii Ceského statistického Gifadu spotieboval kazdy
obcan Vv roce 2013 primérné 74,8 kg masa ro¢né. Sveédci to o velké oblibé této

vvvvvv

odvétvi v potravinaistvi.

Baleni masa celosvétové proslo velkym vyvojem, od baleni masa do papiru
Vv feznictvich az po novodobé baleni masa vakuové ¢i do ochranné atmosféry, které
distribuuji obchodni fetézce. V této moderni dob& jsou vyuzivany jiz tak
sofistikované technologie, které barevné indikuji na bali¢cich masa napf. poruseni

teplotniho fetézce v prubéhu distribuce.

Standardné pouzivanymi metodami baleni jsou v soucastné dob¢ baleni do
ochranné atmosféry a baleni vakuovym zplsobem. VeSkeré nové inovativni metody
pracuji s témito dvéma zakladnimi zplsoby, které nadale vylepsuji. Hledaji se
zpusoby jak zlepSit nejen funkénost, ale i1 vizualni stranku baleni, proto naptiklad
metody Darfresh® nebo TenderPack jsou na bazi vakuového baleni, ale fesi uniky
Stavy zmasa do baleni a tudiz zlepSuji vzhled vyrobku, ale zabranuji i jeho
znehodnoceni. Dal§im pozitivem pii vyvoji baleni muze byt i prodlouzeni
trvanlivosti vyrobku, coz muze sehrat vyznamnou roli pii vybéru dodavatele do
obchodniho fetézce. U baleni do ochranné atmosféry se inovace tykaji opét pridané
hodnoty pro zékaznika. Napiiklad systém baleni Cryovac Mirabella® umoziiuje
vkladani drobnych ,, darka* jako napt. kofeni apod. zdkaznika a zaroven sniZuje
naklady na pfepravu zmenSenim velikosti baleni. Timto se spofi finan¢ni prosttedky

pro vyrobce 1 distributora.

V praktické ¢asti byl vyhodnocovan dotaznik s otdzkami tykajicich se metod
baleni masa, oblibenych zptisobi baleni masa mezi spotiebiteli, ale i sledovani
novinek v oboru ¢i informaci na balenich. Po vyhodnoceni vysledku bylo zjisténo, ze

vétSina dotazovanych respondenti sleduji informace na etiketach, ale zajem o



novinky v oblasti baleni masa byl minimalni, coz je pochopitelné. Nejvétsi podil na
rozhodnuti pfi nadkupu u dotazovanych respondentl mél vzhled vyrobku, zejména u
cilové skupiny Zen v kategorii 50-65 let. Tento vysledek dava dirazny signal vSem
vyrobciim nejen baleného masa, ale i1 ostatnich potravin, Ze je velmi dilezité vénovat

velké usili pfi zvazovani novych technologii a marketingové podpote prodeje.



Summary

Innovative methods of meat packaging

In the Czech Republic, according to the data of the Czech Statistical Office,
in the year 2014 each citizen consumed 77.4 kg of meat on average. These data are
indicative of the increasing popularity of this food in our population. That is also the
reason why meat industry belongs to ones of the most important branches of food

processing.

On a world scale the development in the field of meat packaging has been
really significant, from simple paper packaging in butcheries to modern vacuum
packaging or modified atmosphere packaging. Nowadays meat industry applies the
sophisticated technologies which are capable of coloured indications on the

packaging in case of any changes in temperatures during the distribution.

The modified atmosphere packaging and vacuum packaging are commonly
used methods these days. All new innovative methods work with these two essential
methods which are being still developed. The ways how to improve not only their
functionality, but also the visual aspect of packaging are being looked for. The
methods like Darfresh® or ThenderPack® are based on vacuum packaging, but they
solve the problem of juice leaking from meat into the packaging, and consequently
they improve the appearance of the product and prevent the product from its
spoilage. The next positive aspect in the development of packaging can be also the
prolonging of shelf life of the product, that may play a key role in choice of suppliers
for chain shops. The innovations of the modified atmosphere packaging are also
connected with added value for customers. For example, the system of packaging —
Cryovac Mirabella® allows to insert ‘“small gifts” like spices, etc. for a customer
and also decreases transports costs due to reduction of package sizes. These

improvements mean saving for producers and distributors too.

In the practical part of the thesis the questionnaire with questions, which were
targeted on the packaging methods, preferable kinds of packaging by customers, was

evaluated, as well as, the monitoring of news from food processing or information on



packages. From the assessment of the questionnaire results it was found out that most
of the respondents follow information on labels, but the interest in news from meat
packaging was minimal, which is easily understandable. The greatest deal on the
decision during shopping was presented by the appearance of the product, especially
for target buyers — woman at the age of 50 up to 65. These results give a very strong
signal to all producers, not only of packaged meat, but also all kind of food, that it is
really important to make efforts to develop new technologies and marketing support

of sale.
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1. Uvod

Pribéh zpracovani masa a jeho baleni ma vyznamny vliv na kvalitu vysledného
produktu. VsSechny firmy puasobici na trhu s balenym masem se musi intenzivné
vénovat otdzce baleni svych vyrobk, protoze obal je to prvni, co zdkaznik vnima pii
vybéru zbozi. Samoziejmé je ovlivnén i dalsimi faktory, dnes je to zejména cena,
kdy pouzity obal mize tento vybér ovlivnit nejen z hlediska pfipoutani pozornosti
zajimavym designem, ale také rozdilnou délkou doby trvanlivosti tohoto vyrobku.

Cilem této prace je posoudit bézn¢ vyuzivané zplsoby baleni masa, jejich
vyhody i nevyhody jak pro vyrobni firmu, tak i pro kone¢ného spotiebitele. Dale pak
seznamit s nékterymi novymi zpusoby baleni masa a na zavér také ovéfit ziskané
informace s realitou na trhu s masem pomoci dotaznikového Setfeni a zhodnoceni
jeho vysledkii.

Uvodni &ast je zaméfena na pracovni procesy souvisejici se ziskanim vstupni
suroviny pro baleni, to je proces od navozu zvifat do vyrobni firmy ptes porazku az
po bourani masa a jeho pfipravu na baleni.

Dalsi ¢ast prace je vénovana posouzeni a zhodnoceni pouzivanych metod baleni
masa, na ty v soucasn¢ dobé¢ aplikované 1 na ty, které si teprve hledaji své misto na
trhu.

V praktické Casti jsou zpracovany vysledky dotaznikového Setfeni ohledné
spotfeby masa, preferencim spotiebitelti pti jeho nakupu, vlivu pouzitého obalu pti
rozhodovani o ndkupu konkrétniho vyrobku.

Zavéere€na Cast prace je souhrn ziskanych poznatki a jejich mozné dalsi vyuziti.
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2. Literarni prehled

Historie masa ve vyzivé lidi:

Jiz nasi ptredci v davnych dobach konzumovali maso. V pravéku byla pro maso
nejtypictéjsi tprava peceni, jelikoz pfedchiidci znali pouze ohen, ktery jim vSak
neslouzil jen k upravé syrového masa, ale i k ochrané pted zvéri, ¢i jako zdroj tepla.
(Beranovd, 2012)

Zivociina strava se zacala rozvijet predevsim v dobg, kdy lidé zagali tvofit tlupy,
jelikoz méli ve skupiné vétsi Sanci ulovit zveét. Dochézelo ale také postupem casu
Kk rozvoji pastevectvi, kde se zadali chovat zvifata jako skot, ovce ¢i kozy pro
hospodaiské vyuziti. (Pdnek, et al., 2002)

Naptiklad Sumetané postupné objevovali vyrobu prvnich masnych pokrmi. A
pocatkem desatého stoleti byla zakézana vyroba klobas z divodu, ze byli krvavé a
lidé se domnivali, ze jsou jedovaté. S vyvojem lidské populace a zvySovanim
spotfeby masa se vznikat profese feznikd, kteti patfili mezi nejvazenéjsi obyvatele.
Jak se tato profese rozvijela, zvySovaly se pozadavky na kvalitu masnych vyrobk,
dochazelo k vyvoji technologii. Zaklad oboru polozili Francouzi a Némci jiz ve
13tém stoleti. Maso se poraZelo na pfedem urcenych mistech, jako jsou masné kramy
nebo masné lavice. Nejdiive se zde kontrolovala hmotnost masa, ale s postupem ¢asu
se zacala kontrolovat kvalita. Roku 1352 zacalo platit jedno z prvnich nafizeni o
provadéni prohlidek masa, zvifata se kontrolovala 2 mistry, ktefi oznacovali
nevhodné kusy useknutim ocasu, dale uhrovité maso se smélo proddvat mimo masné
lavice. (https://www.vfu.cz/pub-files/informace-o-univerzite/rektoratni-
pracoviste/jazyky/vyucovane-predmety/lekarska-terminologie-a-
etika/index/stredoveky-pohled-na-zdravi---hygiena.pdf, stazeno dne 10. 4. 2015)

V obdobi panovéani Marie Terezie az do konce 19. stoleti se zlepSovala troven
obyvatelstva i zemedé&lstvi. ZvétSovaly se vyuzivané zemédélské plochy, vynosnost
plodin a tim padem se zacalo konzumovat maso i v chudSich rodindch, bylo
dostupnéjsi pro vSechny vIstvy obyvatel.
(http.//web2.mendelu.cz/af 291 projekty2/vseo/stranka.php?kod=3550, stazeno dne
10. 4. 2015)
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Historie obalu:

Obal je jednim z dilezitych vynalezii v déjinach lidstva. Usnadnoval uchovavani
a skladovani vyrobku po ur¢itou dobu. Mezi nejznaméjsi pouzivané obalové
materialy patfi papir, sklo, kov a plast.

Papir patii mezi nejstarSi obalovy material. Jeho kofeny spadaji az do samotné
Ciny v obdobi kolem roku 100-200 let pi. n. 1., kdy byly pouZivané kiry z moruse a
tim se potraviny balily. Béhem nékolika stoleti se metody zdokonalily a presunuly se
z Ciny az do Evropy ¢ na stfedni Vychod. V roce 1852 byl vytvoren stroj na vyrobu
pytli a tim se zaCaly nahrazovat drazsi bavinéné pytle a tim se snizovali ndklady na
vyrobu a skladovani.

Sklo a jeho historie saha az do Egypta v rozmezi 10000-30000 let pt. n. 1., kde
byly vyrabény sklenéné koralky. Sklo se vyrabélo z bézné vyuzivanych surovin, jako
byl vapenec, soda, pisek ¢i kiemen. Tyto suroviny se roztavily a nasledn¢ je lidé
tvarovali to pozadovanych tvari. Formy byly vyuzivany od roku 1200 pted. n. 1.
Roku 1858 si Thomas Landis Manson nechal patentovat sklenici s kruhovym
uzavérem.

V kovu byla poprvé bezpecné uchovana potravina za¢atkem roku 1800 a to diky
Napoleonovi Banaparte, ktery nabidl odménu tomu, kdo vymyslim zplsob jak
uchovat potraviny pro jeho armadu. S timto vybornym népadem pro del$i uchovani
potravin pfiSel francouzsky kuchat Appert, ktery zatavil cinové plechovky, a ty
nasledn¢ proSly varem. Po roce 1866 se ve Spojenych statek vyrobila prvni kovova
krabicka, ktera byla potisténa. Prvni hlinikové plechovky byly vyrobeny v roce 1859,
poté se zdokonalovaly, avSak nesli otevfit jinak nez hrubou silou a proto se roku
1875 wvyrobil prvni otvira¢ na plechovky. To stale nebylo pro zdkazniky dost
pohodIné, a proto vroce 1950 bylo vytvofeno jiz znamé ouSko, diky kterému se
plechovka otevte.

Plast je jeden z nejvyznamnéjsich materiali pro vyrobu obali. Samotné plasty
byly objeveny koncem 19. Stoleti. V roce 1893 byla objevena vulkanizace, coZ je
proces zlepSujici vlastnosti gumy, ktera se tim stdva odolnéjsi proti teplu. Roku 1950
se zacCal pouZivat pénovy polystyrén a po 8 letech smrstitelnd folie. V soucasnosti
jsou  nejvice vyuzivany ~ moderni  plasty, které se  recykluji.
(http://www.odbornaskola.cz/joomla/images/stories/historie_obalov_techniky.pdf,

stazeno dne 10. 4. 2015). N&kterymi druhy plastovych obali se zabyva kapitola 3.
14



Veskeré pottebné informace byly ziskany z vefejné dostupnych publikaci,
Casopistt vydavanych k tématu baleni masa, internetu a zejména z osobnich
konzultaci pfimo ve vyrobni firmé, ktera se balenim masa zabyva. Zaroven bylo
vyuzito udaji napiiklad Ceského statistického wfadu, ktery dlouhodobé sleduje i
informace ohledné spotieby masa v Ceské republice.

Zpusoby zpracovani masa od navozu zvifat po vyrobu masnych vyrobkl popisuje
velmi podrobné publikace Technologie masa, zpracovana Ing. Pipkem a vydana
VSCHT v Praze v roce 1995. Popsané postupy jsou ve velké mife uplatiovany i
Vv soucasnosti, presto, ze dochazi k vyvoji novych technologii na zpracovani masa.
Zavisi na vyrobnim podniku, jaké ma moznosti investic do technologii, do rozvoje
vyrobnich linek a zatizeni.

V problematice baleného masa, zplsobl baleni, inovativnich metod baleni a
nejen téchto témat je nenahraditelnym zdrojem informaci €asopis Maso, vydavany
Ceskym svazem zpracovatelll masa. V tomto periodiku jak vyrobci technologii, tak
jednotlivé vyrobni firmy prezentuji své novinky v oblasti masného primyslu. Jsou
zde prezentovany 1 vysledky spole¢nych projekti, kdy se spoji vyrobce technologie a
zpracovatel masa nad feSenim konkrétniho ukolu. Jsou zde fteSeny 1 otazky
legislativy spojené s masnym primyslem.

Obdobny cil jako casopis Maso sleduje i ¢asopis Potravinarska Revue. Tento
Ctvrtletné vydavany Casopis poskytuje prostor pro vyrobce technologii i zpracovatele
nejen masa, ale 1 dalSich potravin pro prezentaci svych vysledkii prace. Ma

vyznamné $irsi zabér, fesi celou oblast potravinaistvi.

2.1 Zakladni pojmy:

Maso — vSechny casti tél zivocichl, vCetné ryb a bezobratlych, v Cerstvém stavu,
které se hodi k lidské vyzivé. (Pipek, 1995)

Baleni — ucelem baleni je pfedevS§im ochrana zbozi pted znehodnocenim fyzikalnim,
chemickym, fyzikalné-chemickym i biologickym. (Cepicka, 1999)

Obal - u potravin zajistuje ochranna funkce obalu zaroven vétSinu hygienickych
narokli pii cesté vyrobku z mista vyroby ke spotiebiteli a zarovenn umoziuje

zpravidla podstatné prodlouzeni udrznosti potravin. (Cepicka, 1999)
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Datum pouZzitelnosti a minimalni trvanlivosti - datum pouzitelnosti se uvadi slovy
"Spottebujte do...". Za timto vyrazem nasleduje bud’ vlastni datum, nebo odkaz na

misto, kde je datum uvedeno na etiketé nebo obalu. Oproti tomu datum minimalni

trvanlivosti se uvadi slovy "minimalni trvanlivost do..." obsahuje-li datum uvedeni

13

dne a v ostatnich pfipadech ,minimalni trvanlivost do konce ...“. K tdajim
,minimdalni trvanlivost do ... a ,,minimdlni trvanlivost do konce ...“ se pfipoji bud’
vlastni datum, nebo odkaz na misto, kde je datum uvedeno na etiketé nebo obalu.
(http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1001188&docType=ART&nid=1134
2, stazeno dne 2. 4. 2015)

PSE - (pale=bledy, soft=mé&kky, exudative=vodnaty ). PSE maso se vyznacuje tim,
ze u néj doslo k prudkému poklesu pH. Dtlezité je, ze pokles pH nastava v dobé&, kdy
je v mase jesté vysoka teplota, takze dochazi k denaturaci bilkovin. Tkan je mékka,
uvolnuje velké mnozstvi vody. (Pipek, 1995)

DFD - (dark=tmavy, firm=tuhy, dry=suchy, pfevazné¢ u skotu). Maso ma opacné
vlastnosti nez PSE maso. Ma vysokou vaznost, tkan je tuha a vzhledem k dobré

vaznosti plisobi maso suchym, malo §t'avnatym dojmem. (Pipek, 1995)
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2.2 Vyrobni firma

K ziskani poznatkti a informaci jsem si vybrala jako vzor masokombinat
v Plané nad Luznici, protoZze ma dlouhou tradici v baleni masa a vzdy zde vyuzivali
nejnovéjsich poznatkdi vtomto oboru. Napiiklad jako prvni v Ceské republice se
prave zde zacalo balit maso do ochranné atmosféry.

Tato firma byla postavena v roce 1973 a po privatizaci az do roku 2010 fungovala
samostatné pod nazvem Maso Plana, a.s.. V roce 2010 prob¢hla fize se spolecnosti
Kostelecké uzeniny a.s. a Vsoucasné dobé probihd vyroba pravé pod nazvem
Kostelecké uzeniny. Cela tato firma je soucasti koncernu AGROFERT a.s..

Po provedené fuzi doslo ke specializaci v rdmci holdingu pravé v oblasti porazek
jatenych zvifat, zpracovani a baleni masa a vyroby masnych vyrobki, kde byla
roz¢lenéna vyroba do jednotlivych zavodi v ramci holdingu.

V zavodé v Plané nad Luznici se zabyvaji hlavné porazkou prasat a naslednym
zpracovanim veptrového masa, vV mensim meéfitku se zde pordzi hoveézi dobytek a
zpracovava maso hovezi.

Bakalafska prace je zaméfena prioritné na vyrobu a baleni vepfového masa, coz je
zakladni pilif tohoto provozu. Denné se porazi okolo 1800-2000 kusu prasat. Trzni
sit' v Ceské republice pokryva zhruba z 60 % objemu celkové prodaného masa.

Aby firma uspéla na trhu a splnila veskeré legislativni poZadavky, obhajuje
pravideln¢ certifikaty, jako napt. ISO 9001:2000, ISO 14001:2004, FSIS, IFS,
HACCP a dalsi.

2.3 Technologie zpracovani masa

Na zacatku vyrobniho procesu je zivé zvife, které¢ farmaf nebo
velkoproducent vykrmi do kvality (velikosti) potiebné pro jeho doddni na jatky.
Jate¢né zvife je podle zdkona hospodaiské zvife, které je urceno k porazce,
naslednému jatecnému zpracovani a jeho maso je uréeno k vyzivé lidi.

(Ingr, 2011)

Z kazdého zivého kusu zvifete vznikaji zivocisné produkty, jejichz jednou
&asti je maso. Zivo&isné produkty jsou suroviny Zivo&isného ptivodu, a to viechny
Casti tél zvirat, zejména maso, vnitfnosti, tuky, kaze, kosti, krev, zlazy s vnitini
sekreci, rohy, parohy, paznehty, kopyta, vlna, srst, pefi, mléko, vejce, med a vceli
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vosk, jakoz i1 vyrobky ztéchto surovin, které jsou urCeny k vyziveé lidi a zvirat.
(Ingr, 2011)

Obecné jako maso chdpeme casti tél zivoCichl, v Cerstvém ¢i upraveném
stavu, které se hodi k vyzivé lidi. V uzSim slova smyslu se masem rozumi jen
kosterni svalovina, a to bud’ samostatna svalova tkan, nebo svalova tkan vcetné
vmezeteného tuku, cév, nervi, vazivovych a jinych ¢asti. (Pipek., et al., 2001)

Na jakost masa pusobi velké spektrum vliva jako je samotny druh zvitete Ci
plemeno, dale pohlavi daného zvitete (napfiklad u kancu je nezadouci jejich typicky
pach, u prasnic je negativni jejich tzv. tukova rezerva). Velkou roli hraje téz samotny
veék kusu, kdy mladé kusy disponuji nizkou vytéznosti pozadované svaloviny, ale
maji oproti tomu nizky obsah tuku. StarSi kusy maji sice tmavsi barvu, maso je ale
tuz8i a prorostlé tukem. Dal§im aspektem je vyziva, nebo zda je zvife v dobrém
zdravotnim stavu, jak je chovano, zplsob zachazeni s kusu pted pordzkou. VSechny
tyto vlivy jsou dilezité pro budouci kvalitu masa. (Ingr, 2011)

Maso, které mé byt uvolnéno do trzni sité, musi splitovat pozadavky dle
Zakona o potravinach a tabakovych vyrobcich, tj. zakon ¢.110/1997 Sb. a jeho novel.
To maso, jez bude do ob&hu vydano, musi byt zdravotné¢ nezavadné, nesmi byt
klamavé oznaceno, nesmi byt sneznamym puvodem ¢i  proslym datem
pouzitelnosti.(http://www.pravnipredpisy.cz/predpisy/ZAKONY/1997/110997/Sb_110
997 _------ _.php, stazeno 8. 4. 2015)

2.3.1. Nakup zvirat

Nakupni oddéleni na zakladé pozadavka vyroby zajisti dodavky zvitat do
vyrobniho zévodu. Svoz se zajiStuje dopravnimi prostfedky tak, aby byly
dodrzovany veskeré zasady a ptedpisy pro ptevoz zivych zvitat. Zaroven musi byt
dikladné naplanovan Casovy harmonogram navozu od jednotlivych dodavateli tak,
aby nedochazelo ke zbyte¢nému ¢asovému prostoji pii vykladce zvitat.

VSichni pracovnici jsou proskoleni, jak maji zachdzet s pfepravovanymi a
nahanénymi zvifaty. DileZzité je, aby nedochdzelo k tyrani a stresovani zvifat,
protoze to ma velky vliv na kvalitu masa v dalSich vyrobnich fazich. Zpracovatelé
jsou povinni dodrzovat pravidla pro pohodu zvifat — viz zakon ¢. 246/1992 na

ochranu zvitat proti tyrani v platném znéni, vyhlaska ¢. 5/2009 o ochrané zvirat v
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chovu a vyhlaska ¢. 418/2012 o ochrané hospodaiskych zvifat pii porazeni, utraceni
nebo jiném usmrcovani.

V okamziku, kdy je zvite dopraveno do podniku, musi byt nasledné Setrné
zabito, aby ani pii této pracovni operaci nedoSlo k poruseni zakladnich pravidel
porazky zvifat. Podstatou Setrn¢ho pfistupu je minimalizovani jejich utrpeni a

bolesti pfi zabijeni.

V Plané nad LuZnici se nakupuji zvifata od dodavatelti v Zivém stavu. Po
dopravé autodopravcem do arealu masokombinatu je opravnény pracovnik zavodu
nazene do piejimacich ohrad, kde cekaji na prohlidku pied prevzetim dodavky.
Dochazi ke kontrole dokumentace, veterinarnich potvrzeni, piepravnich dokladi a
samotného stavu zvifat. Pokud nejsou doklady uplné nebo v potadku, zvifata nejsou
ptijata. Prasata nebo skot se mezitim ¢astecné zklidni a nedochazi tak k vadam masa.
(PSE, DFD). Pii tomto ¢ekani dochazi k oSetfeni zvifat, které spociva v ocisténi
povrchu téla. U prasat se toto oSetfeni provadi vodou, kterd ma teplotu pfiblizné
37°C - 39°C. U skotu se toto oSetfeni neprovadi, pokud by bylo nutné skot pied
porazkou umyt, provadi se tato operace s vétSim Casovym odstupem, jelikoz se musi

osusit, aby nedochazelo ke kontaminaci linky.

Kdyz jsou zvifata o€iSténa, piihani se ptihanécimi ulickami do ¢ekaciho boxu
pied omracovaci past. | zde je potfeba akceptovat pfirozené chovani zvitat, coz je
shromazd’ovani se do stad, a pracovat zplsobem co mozna nejpiijatelnéjSim pro
klidny prubéh piesunu. Pokud dojde Kk situaci, ze zvifata nemohou byt porazena do
12 hodin od vyloZeni, musi se jim poskytnout péce dle zdkona, tj. krmeni, napéjeni
v€. dojeni. Pfi ustdjeni se oddé€luji kusy od jednotlivych dodavatelii zvlast’, predchazi

se podrazdéni zvirat.
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2.3.2 Porazka

Porazka je sled technologickych operaci, pii kterém dochazi k omraceni
zvifete a nasledné k jeho umrtveni. RozliSujeme tii mozné zpiisoby omracovani a to:

a) Elektrickym proudem: pfi tomto zplsobu se zveéf omraci proudem,
ktery proudi do mozku, dojde k jeho vzruseni, nasledné se zvySuje spotieba kysliku a
nastane epilepticky zachvat, kdy zvife upada do stavu bezvédomi.

b) Mechanicky: tento zptsob se provadi naptiklad pii doméacich zabijackach
nebo pfi omracovani koni ¢i telat tupym tderem do cela palici. Vyhodou je, Ze
nedochazi k poskozeni mozku a ¢elni kosti. Oproti tomu uder, kde dojde k prorazeni
bude mit ziejmé vadu PSE. Tento zpiisob porazky je tedy nezadouci.

c) Chemické omraceni: tento zplsob zaruci, ze zvifata jsou pii usmrcovani
uvolnéna, nemaji kiece, dale nedochazi k priniku krve do plic ¢i svaloviny. Prasata
pfi tomto zpiisobu jsou nahanéna na pordzkovou linku ulickami k uspévaci komote.
V tomto piipad¢ jsou omracena tim nejSetrnéj§im zptisobem a to oxidem uhli¢itym
tzv. ,, rajsky plyn“. Jedna se o bezbarvy plyn, ktery zvifata uspi a dochazi tak
k minimalizaci vad masa, krevnich srazenin a také dochazi k menSimu odkapu

masoveé §tavy a proto jsou nizsi i odkapové ztraty pii baleni masa.

Po omraceni jsou zvifata dopravena z uspavaci komory. Nasledné jsou
zavéSovana na haky za zadni koncetinu a putuji nad vykrvovaci vanu, kdy pracovnik
linky provede vykrvovaci vpich dutym vykrvovacim noZem.

Po vykrvovacim procesu zaveésena prasata jsou presunuta na dopravni lince
do dalsi haly, kde se v naslednych technologickych postupech docistuji plamenem a
pokracuji ke ,, kartdovému stroji, ktery prasata zbavuje §tétin pomoci gumovych
kartaci. Nasledné kusy po odstétinovani projdou uzavienou komorou kde je
nainstalovan plynovy hotdk, ktery ozehem kusu odstrani veskeré bakterie z jejich
tel.

Po pracovni operaci ozehnuti téla pfichazi na fadu pracovnik linky, ktery
vyjme z téla o¢i a nasledné dochazi k evisceraci. Tedy vyjimani vnitinich organt, u
velkych jate¢nych zvifat se oznacuje jako vykoleni. Pro vykoleni jate¢nych zvirat
pozaduji naSe veterinarni pfedpisy dobu 45 minut od omraceni zvifete do jeho
vykoleni. (Pipek, 1995)
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Po vykoleni putuje kus k pfistroji, jez ho automaticky rozpuli na dvé putlky.
Stroj proudem vody smije z téla ptipadné tlomky kosti uvolnénych pii procesu
puleni. Rozptlené pulky poté prohlédnou zastupci veterinarni spravy, ktefi

kontroluji jednotlivé kusy.

Veterinaf urcuje jak se s danym jatecnym kusem bude nakladat a téz za své
rozhodnuti zodpovida . Jate¢ny kus mize byt identifikovan jako kus k lidské
spotfebé ¢i nikoliv. Jateény kus k lidské spotiebé pak dale mtze rozdélit jak na
pozivatelny kus tak na kus pozivatelny az po upravé. Pozivatelny kus ma dobré
vysledky kontroly a je vétSinou urcen jako vysekové maso piimo do ob&hu nebo je
pouzit ke zpracovani do masné vyroby. PoZivatelny kus po upravé ma nckteré
odchylky, které se ale daji odstranit dal$im technologickym zpracovanim. Toto maso
ale nesmi byt pfed zpracovanim prodano konecnému spotiebiteli. Oproti tomu
nepozivatelné maso ma Vvsob¢ zasadni odchylky, které neni mozné odstranit
technologicky, nebo nezajist'uji zdravotni nezavadnost, a proto je tento kus vyfazen
Z vyroby.

Oznacovani kusu se provadi razitkem ovalného tvaru o vySce minimalné 4,5
cm a délce 6,5 cm. V ovalu musi mit nésledujici informace jako jsou zemé ve které
se zaZizeni nachdzi, Cislo schvéleni jatek, pisemnou zkratku evropské unie. Pismena
musi byt minimalné¢ 0,8 cm vysokd u dislic se pozaduje minimalné¢ 1 cm.
(http://cit.vfu.cz/ivbp/prohlidka-jatecnich-zvirat-a-masal/3556-2, stazeno dne 2. 4.
2015)

Obr. ¢. 1: Znaceni pozivatelného kusu

Zdroj: (http://cit.vfu.cz)

Pfi oznaCovéani masa které je nezavadné ale poZivatelné aZ po upravé se

zde uvadéji divody nakazové a jiné. Do ndkazovych divoda jez jsou sledovany
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Veterinarnim zékonem 166/1999 Sb. patii naptiklad slintavka a kulhavka, mor skotu,
vezikularni choroba prasat, klasicky mor prasat atd. Pro oznaceni se pouziva téz
ovalna znacka, ktera v sob€¢ ma udaje , které se uvadéji u pozivatelného masa s tim
rozdilem, Ze v ovalu je navic ktiz. (http://cit.vfu.cz/ivbp/prohlidka-jatecnich-zvirat-a-
masal/3556-2, stazeno dne 2. 4. 2015)

Obr. ¢. 2: Znaceni nezavadného pozivatelného masa az po upravé
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Zdroj: (http://cit.vfu.cz)

Po veterinarni kontrole pfichazi na fadu pracovnici, kteti vysavaji z kusi
michu z patetnich kanalkd a mozek. Nasledné ptichazi velmi dilezitd faze a to
méfeni a vazeni a to pomoci syst¢ému SEUROP, kdy pracovnikiim tohoto useku maji
k dispozici tzv. ,pistole” , ktera se fadi do invazivni metody klasifikovani. Pistole
zjisti obsah libové svaloviny v mase, poté podle jejich vysledkli dojde k zatazeni do
urcité tftidy SEUROP. ( Matousek, 2013)

Na konci porazky se kusy vyvési na 1 aZ 2 dny Vv chladirenskych boxech a

nasledné putuji do bourarny.

2.3.3 Chlazeni masa

Chlazeni masa musi byt provedeno nejdéle do 48 hodin po jeho porazce.
Doba chlazeni nebo také jeho rychlost zchlazeni masa na poZadovanou teplotu mtze
téz negativné ovlivnit jeho kvalitu, a to napiiklad pfi velmi rychlém zchlazeni
dochazi u masa k nenavratnému ztuhnuti. Pokud ale dojde ke spravné dob¢ a spravné
rychlosti chlazeni masa, maso ma poté dobrou kvalitu. (Steinhauser, 1995) V grafu ¢.

1 je ptehledné schéma zptsobii chlazeni masa.
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Graf ¢. 1 : Zpusoby chlazeni masa

* Teplota vzduchu : -1°C az +2°C
* Relativni vlhkost vzduchu : 85% - 95%

* Doba chlazeni : 12 - 18 hodin ( prasata)
28 - 36 hodin ( skot)

* Teplota vzduchu : -5°C az -8°C ( 1.faze)
0°C ( 2.faze)
* Relativni vlhkost : pfiblizné 90%
* Doba chlazeni : 8 - 12 hodin (prasata)
12 - 18 hodin ( skot )

N

* Teplota vzduchu: optimalné 10°C az 15°C
* Doba chlazeni: 10 - 15 hodin

AN

Zdroj: Hygiena a technologie masa, Steinhauser, 1995

2.3.4 Bourarna

Bourarna je technologicky usek kde zchladlé pulky prasat bouraji na jiz
konecné produkty pro zabaleni a expedovani zdkaznikovi. Tedy proces bourdni masa
je déleni jate¢né opracovanych tél na jednotlivé mensi Casti (obvykle anatomické
celky) a jejich dalsi uprava, ktera sestava z vykosténi a odstranéni nékterych dalSich
nezadoucich ¢asti. (Pipek, 1998)

Timto tsekem Vv Plané nad LuZnici denné¢ projde okolo 150 tun masa. Jediné
nevyuzité produkty, které tento podnik jiz nezpracovava a fadi se mezi tzv. odpady,
jsou §tétiny a stfevni trakt.

Zameéstnanci bourarny musi spliiovat velmi pfisna hygienicka pravidla, jako
jsou napt. specifické obleCeni nebo ochranné pomticky, aby nedochazelo k poranéni
pracovnikii a nasledné kontaminaci masa. Teplota masa Vv bourarn¢ by méla byt
ptiblizné kolem 5-10°C, oproti tomu teplota vzduchu v tomto technologickém useku

by nemeéla presahnout 12°C (tedy 12°C a mén¢). (Pipek, 1998)
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Obr. ¢. 3: Schéma podélného prifezu vepiové pulky

vareni a duseni

ﬁ' vareni, duseni,
© peceni a grilovini

. peceni a grilovani
. pecent, duseni
a posirovini

Veprova piilka - podélny prifez se viemi kulindrsky dilezitymi éastmi a jejich vyuzitim: 1 — hlava s lalokem; 2 - krkovicka,
krk; 3 - plec, raminko, lopatka; 4 — hibetni sddlo; 5 - pecené, kotleta, karé; 6 - panenka, filet, svickova; 7 - kyta; 8 - predni
a zadni kolinko; 9 - Zebirka, bacek, bok, pupek; 10 - predni zebro, $picka hrudi; 11 - ocdsek; 12 - nozicky

Zdroj:Kniha Maso a zvé&fina, Teubner

Obr. ¢. 4: Schéma podélného prifezu hoveézi palky

. varent, vyvary,
fondy a polévky
© duSeni, smaZeni
" apeceni
. peceni, smaZeni
a grilovani
. vareni, duseni
a posirovini

. peceni, duseni
a posirovini

Hovézi pilka - podélny priiiez se viemi kulindisky dalezitymi édstmi a jejich vyuzitim: 1 - hlava; 2 - krk; 3 - podpleci (péro) a vysoky rosténec;
4 nizky rosténec; 5 - svickovi, filet; 6 - zadni maso, 3picka kyty; 7 - spodni a vrchni dl; 8 - orech (koule) a predkyti; g - nizké zebro, pupek,
bok; 10 - vysoké a holé Zebro; 11~ hrudi; 12 - plec; 13 - predni a zadni klizky; 14 ~ ohdika

Zdroj: Kniha Maso a zvéfina, Teubner
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2.4 Baleni masa

2.4.1 Vymezeni pojmii

ZavrSenim vyrobniho procesu popsaného v piedchozi kapitole je baleni masa.
Tato ¢innost se stala zékladni soucasti technologického procesu zpracovani masa
témet ve vSech stfednich a vétSich firmach. Velky rozvoj je zaznamendvan nejen
Vv plo$ném rozsiteni, ale i v oblasti vyvoje novych strojli a zafizeni na baleni, novych
materialil vyuzivanych pro baleni, ale i vlastnich zptsobii baleni.

Kvalita balenych potravin pfimo souvisi s atributy potravinaiského a
obalového materidlu. VétSina potravindiskych vyrobkidt ma zhorSenou kvalitu v
dasledku jevl jako je absorpce vlhkosti, kysliku, invaze, ztrata chuti, nezadouci
absorpce pachu a migrace obalovych slozek do potravin. Tento jev miiZe nastat mezi
potravinatskym produktem a atmosférickym prostfedim, mezi jidlem a obalovym
materialem nebo mezi heterogennimi slozkami v potravinaiském vyrobku. (Jung,
2007)

Balenou potravinou je dle Vyhlasky 113/2005 Sb. (§1e) kazdy jednotlivy
vyrobek uréeny pro nabizeni k pfimému prodeji spotiebiteli nebo provozovnam
stravovacich sluzeb, ktery se sklada z potraviny a obalu, do n¢hoz byla potravina
vloZena pied jejim nabidnutim k prodeji, a to bez ohledu na to, zda je potravina v
obalu uzaviena zcela nebo pouze z¢€asti, avSak vzdy takovym zpisobem, Ze obsah
nelze vyménit, aniz by doSlo k otevieni nebo vyméné obalu.
(http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/pravni-predpisy-mze/tematicky-
prehled/100386143.html, stazeno dne 8. 4. 2015)

Potravinové pravo EU rozliSuje mezi tzv. ,,prvnim balenim“, ¢imZ se rozumi
umisténi potraviny do prvniho obalu nebo prvni nadoby, které ptichdzeji do ptimeho
styku s doty¢nou potravinou, jakoz i tento prvni obal nebo prvni nadoba, a ,,dal§im
balenim*, coz je umisténi jedné nebo vice potravin v prvnim obalu do dalsi nadoby,

jakoz i tato dals$i nadoba.
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2.4.2 Funkce obalu

Vétsina oballl na baleni nejen masa musi plnit tfi zékladni funkce:
- ochranna
- informacni

- vymezujici (urcuje vlastni prodejni jednotku)

Z hlediska ochranné funkce lze vidét prvni kroky v baleni masa na pocatku
19. stoleti, kdy probihaly snahy o zavedeni u¢inné konzervace. V roce 1809 se
podarilo Francouzi Appertovi provést uspéSnou konzervaci potravin S pomoci
sklenénych lahvi. O rok pozdgji zavedl Anglican Durand nadoby z pocinovaného
plechu a vyrobil tak pfimého ptedchiidce modernich konzerv. Tyto obaly se staly
zhruba ve 2. poloviné 19. stoleti soucasti konkurencniho boje mezi hlavnimi vyrobci
konzervovanych masovych extraktt, to byly napt. némecka firma Maggi a britsko-
belgicka firma Liebig. V této dobé plnily plechové obaly jiz i svou informacéni a
propaga¢ni funkci, staly se nepostradatelnou soucasti marketingu. (Kamenik et

al., 2013)

2.4.2.1 Ochranna funkce obalu

Obal chrani produkt:
- pfed mechanickym poSkozenim

- proti oxido-redukénim zménam

- pted zmé&nami teploty

- proti zmén¢ vlhkosti

- proti zméndm chuti a viiné

- proti vlivilm zafeni

- pted kontaminaci cizorodymi latkami
- proti mikrobialnimu znehodnoceni

- proti pisobeni hmyzu a hlodavct atd.

- pfed znecisténi produktu

PInéni této funkce zavisi nejen na druhu pouzitého materidlu na vlastni obal, na

zpusobu procesu baleni, ale 1 na konecném skladovani baleného zbozi.
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(http://www.bezpecnostpotravin.cz/attachments/Prezentace_Dobias_PowerPoint.pdf,
stazeno dne 8. 4. 2015)

2.4.2.2 Informacni funkce

Tato funkce je dulezitd pro vyrobce i pro spotiebitele. Vyrobce zde miize
vyuzit prostor pro vlastni propagaci svého obchodniho jména, svych vyrobki, které
mu mohou pomoci K navySeni prodeje zbozi. Zde se vyuzivaji poznatky zejména

z oblasti marketingu.

Spotiebitel na baleni najde kromé vyse uvedenych informaci také povinné
uvadéné udaje dle platné legislativy, tj. zdkona 110/1997 Sb. v platném znéni.
Protoze se zabyvadme balenim masa ve vyrobni firmé, povinné udaje stanovi §7 takto:

- jméno a piijmeni nebo nazev anebo obchodni firma a adresa sidla

provozovatele potravinaiského podniku, ktery potravinu vyrobil,

- ndzev potraviny,

- Cisté mnozstvi,

- seznam slozek,

- zem¢ nebo misto piivodu,

- zpisob uchovani, jde-li o potraviny, u nichz by pfi nespravném uchovani

mohla byt ohroZena bezpecnost nebo zhorSena jakost stanovena provadécim

pravnim pfedpisem nebo deklarovana vyrobcem,

- datum pouzitelnosti nebo datum minimalni trvanlivosti,

- udaje podle ¢l. 10 odst. 1 natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢.

1169/2011,

- udaje podle ¢l. 44 odst. 1 pism. a) natizeni Evropského parlamentu a Rady

(EU) €. 1169/2011,

- udaj o mnozstvi hlavni slozky v hmotnostnich procentech, stanovi-li tak

provadéci pravni piedpis.
(http://www.pravnipredpisy.cz/predpisy/ZAKONY/1997/110997/Sb_110997 ------
_.php, stazeno dne 8. 4. 2015)
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2.4.2.3 Vymezujici funkce

Z hlediska baleni masa se rozliSuji dvé zakladni skupiny zakazniki. Jsou to

zakaznici v maloobchodni siti a druhda skupina jsou velkoodbératelé (gastro

provozovny). Baleni udava velikost produktu, vymezuje prodejni jednotku. Zaroven

muze vhodné zvoleny obal, jeho druh, velikost, vyznamné pomoci pii manipulaci

S vyrobkem.

Graf ¢. 2: Duvody baleni masa

Zdroj: Hana KubeSova

Spojeni v§ech funkci obalu by se mohlo shrnout to vyroku: ,,Obal musi chranit,

Estetické
vlastnosti

Ochrana
produktu

Prostor pro
informace

Dlvody
baleni

Prodlouzeni
trvanlivost

co prodava, a musi prodavat, co chrani.*

2.5 Folie pro baleni masa

Jako balici material se v potravinafstvi prosadily folie na bazi polymert.

Zacatky vyzkumu téchto materidli sahaji do prvni poloviny 19. stoleti. Ptrehled

pouzivanych folii v€etné jejich zakladnich vlastnosti jako je propustnost pro kyslik,

pevnost a svarovaci teplota uvadim v tab. ¢. 1.
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Tab. ¢. 1: Vlastnosti hlavnich polymert uréenych pro baleni masa (plati pro folie tloustky
1mil/25,4 mikrometru.)

Polymer Zkratka rychlost pevnost  svafovaci
pfenosu vtahu teplota
(propustnost) (MPa) (°C)
O
(cm*/m?/24hod)
Polyvinylchlorid PVC 8-25 9-45 135-170
Polyvinyliden chlorid PvdC 2-4 55-110 120-150
Polypropylen PP 2000-4500 35,8 93-150
Polyetylén s vysokou hustotou PE-HD 1600-2000 38,2 135-155
Polyetylén s nizkou hustotou PE-LD 6500-8500 11,6 120-177
Linearni polyeylén s nizkou PE-LLD 200 7-135 104-170
hustotou
Monomer 6000 24-35 107-150
Etylén-vinyl acetat EVA 12500 14-21 66-177
Etylén-vinyl alkohol EVOH 0,5 8-12 177-205
Polyamid PA 50-75 81 120-177
Polyetylén tereftalat PET 100-150 159 135-177
Polystyren PS 4500-6000 45,1 121-177

Zdroj: (Kamenik etal., 2013)

2.6 Druhy baleni masa

Pro baleni masa se vyuziva né€kolik zpiisobil. VSeobecné je mozné zplisoby
baleni masa rozdélit do dvou zakladnich skupin. Ty se od sebe odlisuji tim, zda méni
atmosféru (mikroprostiedi) ktera obklopuje zabaleny produkt nebo ne.

Pii nejjednodussim zpusobu baleni = prostém baleni (nonpreservative
packaging), ktery se u nas ptfevazné pouzival do roku 1994, se produkt obali
plastovou folii, miZe se pfedtim vlozit na podloZzni misku — tacek. Pouzivaji se
zejména polystyrenové misky a folie z polyetylenu nebo polyvinylchloridu. U
tohoto baleni mé folie vysokou propustnost pro vzdusny kyslik, pti baleni se neméni
vzdusnd atmosféra, kterd obklopovala vyrobek pfed jeho zabalenim. Obal v tomto
pfipad¢ pouze chrani pfed vysychdnim a kontaminaci, z obchodniho hlediska také
urcuje velikost prodejni jednotky zbozi. Protoze ale tento druh obalu neméni
mikroprostiedi obklopujici produkt, neni tim prodlouzena wudrznost v porovnani
Snezabalenym vyrobkem. Tento zplsob se vyuzivd dodnes v zdzemi

maloobchodnich prodejen pro vysekové maso uréené k rychlému prodeji.  (Kamenik

etal., 2013)
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Obr. &. 5: Maso baleno ve stretch folii

Zdroj: Hana Kubesova

Obr. €. 6: Balici zatizeni v zazemi obchodu potravniho fetézce

Zdroj: ¢asopis Maso 1/2013

Druhym typem je tzv. ochranné baleni (preservative packaging). Pfi ném je
jiz zabezpeCena prodlouzend udrznost vyrobku a to omezenim nebo pfimym
ovlivnénim riastu bakterii, které se podileji na kaZzeni masa. Tento efekt je vyvolany
zménou mikroprostiedi uvniti baleni. Vzdu$na atmosféra mtze byt odsata vakuovou
vyvévou (vakuové baleni) nebo nahrazena atmosférou s odliSnym sloZzenim (baleni
do ochranné = modifikované atmosféry = MAP = modified atmosphere packaging).

Za tim Gc¢elem je nutné pouziti obalového materidlu s dobrymi bariérovymi vlastnosti
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tzn. s nizkou propustnosti pro plyny. Béhem skladovani produktu se mikroprostredi

uvnitf produktu mze ménit.  (Kamenik et al., 2013)

Kazdy obal musi mit vyborné bariérové schopnosti, dobré mechanické
vlastnosti a musi byt neprodysné svafitelny. Folie z jednoho druhu materialu tyto
pozadavky nejsou schopny zajistit, proto se vyuzivaji vicevrstvé folie, pii jejichz
vyrobé se kombinuji jednotlivé materidly tak, aby zajistily kompletni ochranu

vyrobku.

Graf ¢. 3: MoZnosti baleni masa

Biologicky Materié Iy

odbouratel pro baleni
ny materidl
masa

Zdroj: Hana Kubesova

Ochranné zpisoby baleni masa se déli na dva zakladni druhy dle pouzité technologie

a to na vakuové baleni a baleni masa v ochranné atmosfére.

2.7 Vakuové baleni masa

Vakuové baleni poskytuje vyrobkiim vynikajici ochranu. Takto zabalené
vyrobky jsou hermeticky uzavieny ve vzduchoprazdném sacku z nepropustné folie.
Hlavni pfednost spo¢ivd v tom, Ze v uzavieném sacku neni Zadny kyslik, coz u
potravin znamena silné¢ zpomaleny rast mikroorganismii, ¢imz se podstatné
prodluzuje trvanlivost produktu. Ve vakuu zabalené zbozi je chranéno pred

zkazenim, vysychanim, zménou chuti, dotykem a ztratou hmotnosti. (Zizkovd, 2009)
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Nejcastéjsi je baleni do sacku, ktery se i s masem vlozi do komorového
baliciho stroje, v némz dojde k odsati vzduchu a k hermetickému uzavieni sacku.

Pti baleni na hlubokotaznych balickach se maso polozi na misku
vytvarovanou ze spodni folie, pfekryva se vrchni folii, odsava se vzduch a svatuje se
horni a spodni folie navzéjem. Spodni a horni folie jsou z riznych materiall, které
vSak musi byt mozné vzajemné svafit. Pfi tvarovani misky ze spodni folie dochazi
K jejimu ztenceni, proto musi byt pouzita folie dostate¢né tloustky, aby nedoslo ke

sniZeni jejich vlastnosti.

Pti vyuziti smrstitelné folie se po plisobeni tepla tato folie tésné pfimkne
Kmasu a zmensi se tak vysledna velikost baleni. Ke smrsténi folie dojde pfi
prichodu tunelem s horkym vzduchem (cca 150°C), nebo po ponotfeni do tanku
s horkou vodou (80-90°C ) po dobu nékolika sekund. Vyhodou tohoto typu baleni je,
ze se snizuji prepravni a skladovaci naroky na prostor. Nevyhodou je uvoliovani

Stavy z masa pii vakuovani.

Cim intenzivngj$i vakuum vyrobce pouzije, tim dosdhne relativné vyssi
udrznosti, ale je zde vétsi predpoklad uvolnéni tekutiny z vyrobku. Samoziejmé
vzhledem k malému prostoru mezi folii a produktem je ji nepatrné mnozstvi, ale pfi
skladovani se tato S§t'dva mlZe pusobenim bakterii mlééného kvaseni zkalit. B€Zné& se

u hovéziho masa vakuové baleného udava udrznost 28 dni, u veprového 14-21 dnd.

Obr. &. 7: Vakuové balené maso

Zdroj: Hana Kubesova
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Obr. ¢&. 8: Vakuoveé balené maso

Zdroj: casopis Maso 1/2013

Problém s uvolnénou §t'avou z masa ¢aste¢né eliminuje systém vakuového ,,skin*

(Darfresh®) baleni.

2.7.1 Darfresh®

Tento relativné novy zplsob vakuového baleni vyvinula firma Cryovac spolu
s firmou Multivac. Tento postup umoznuje pouzit vakuum Setrnéji. Nasledkem je
mens$i mnozstvi uvolnéné tekutiny a del§i tdrznost v porovnani s klasickym
vakuovym balenim. Spo¢iva v umisténi produktu na podlozni misku a ptebaleni folii
pod vakuem pii soucasném pusobeni vyssi teploty. Ohiev zplisobi zmé&kceni folie,
ktera poté tésné¢ obepne vyrobek, proto oznaeni ,skin“ (ktze). Tato témér
»zkapalnéna“ folie zabezpe¢i dokonalé pfilnuti k balenému produktu. Navic horni
folie u systému Darfresh® je spojena se spodni po celé plose (samoziejmé mimo
plochu baleného produktu) na rozdil od klasického baleni, kde dochéazi ke svatreni

obou folii jen po obvodu baleni v misté svarovacich drah baliciho stroje.
U této technologie lze dosahnout udrznosti masa az 30 dnti. Z divodu vysoké

ceny obalu se pouziva pouze u nejdrazSich masa jako jsou hovézi steaky, zvéfina,

ryby, kachni prsa, plody mofe.
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Obr. &. 9: Schéma vakuového baleni skin Darfresh®

DARFRESH® The original
Homi folie
(Darfresh skin web)

Spodni folie
(Base Web)

Zdroj: ¢asopis Maso 4/2014

Obr. ¢&. 10: Zabalené maso pomoci vakuového baleni skin Darfresh®

Zdroj:Casopis Maso 4/2014

Obr. & 11: Schéma technologie Darfresh® s vrchni folii

top - vrchoi ~T——a,
folie

horni folie

spodai folie prostor pro bali¢ky s kofenim, piisadami,
om#é&kami, pro kupdny, recepty nebo malé

letaky

Zdroj:¢asopis Maso 4/2014

2.7.2 TenderPac

Naprostou novinkou u vakuového baleni je systém TenderPac od firmy
Sealpac, coz je jeité vylepSeny systém Darfresh®. Jiz tak malé mnoZstvi uvolnéné
Stavy se specialnim mikro kanalkem dostava do malého plastového boxu, ktery je

soucasti obalu, ale mimo vlastni produkt.
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Vyhodou je zejména optimalni vyzrani hovéziho masa a delsi trvanlivost diky
odvedeni masové §tavy. Dalsi vyhodou tohoto druhu baleni je skuteCnost, Ze je to
jediné baleni, které 1ze prezentovat ve visu, protoze Stava stéka do spodniho prostoru
obalu a nezlistavd v bezprostfedni blizkosti masa. (Propagacni materialy firmy

Sealpac)

Obr. ¢. 12:Baleni masa pomoci technologie TenderPac

Zdroj: propagacni materialy firmy Sealpac

2.7.3 TraySkin®

Tento systém vyvinula firma Sealpack. Maso se bali do prihledné neprodysné
folie, kterd by méla tésné ptiléhat k jeho konturdm piimo k okolnim plochdm misky
mimo maso, ¢imZ zistane zachovana S$tavnatost masa. Zaroven zajiStuje delsi
trvanlivost a dobré podminky pro zrani masa. Dalsi marketingovou vyhodou tohoto

druhu obalu je moZnost pracovat s druhou kryci folii.

Pro Skin zabaleni se miska piekryje dalsi vrchni folii. Na vystupu vznikne
baleni s prostorem mezi skinovou a vrchni folii, ktery lze pouzit pro informace o
vyrobku nebo pro dopliikové vyrobky, jako jsou napt. kofeni, omacky, vkladané
reklamy a recepty. Kone¢ny spotiebitel vedle pozitivnich dojm ze vzhledu vyrobku
ziska pfidanou hodnotu, kterd méa podpofit jeho rozhodnuti o zakoupeni vyrobku.

(propagacni materidl firmy Schaller Lebensmitteltechnik, casopis Maso 6/09)
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Obr. &. 13: Baleni masa technologii TraySkin®

Head room for optional
extras (MAP optiona

e ————————— -

Meat

Pre-formed
tray

Vacuum-Skin-Film
with or without peel

{GE B S i S RSO

Zdroj: propagacni materidly Sealpack

2.7.4 Ochranna Bungal textilie

Pro baleni masa s ostrou kosti se daji vyuzit Bungal textilie, které se vlozi
Vv patfi¢né velikosti pfimo na kost baleného masa tak, aby pfi baleni nedoslo
k protrzeni sacku nebo folie. Zabrani se tak nakladim v lepSim piipadé na
piebalovani masa kdy se sacek protrhne ihned pfi baleni, v horSim pfipadé se vraci

zbozi z obchodni sité a je znehodnoceno.

Obr. ¢. 14: Baleni masa S vyuzitim Bungal textilie

Zdroj: Hana Kubesova

2.7.5 Metalické folie

U systému vakuového baleni se daji vyuzit metalické folie pro zdtiraznéni
kvality baleného masa. Pfi tomto zplisobu se vyuzivaji riizné barvy téchto folii pro
odliseni vyrobkii.
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Obr. €. 15: Baleni masa pomoci metalické folie ( pfedni strana)

Zdroj: Hana Kubesova

Obr. €. 16: Baleni masa pomoci metalické folie ( zadni strana)

Zdroj: Hana KubesSova

2.8 Baleni masa v ochranné atmosfére

Baleni potravin v modifikované atmosféie (MA) patii v souCasnosti k bézné
pouzivanym postupim chranicim skladované potraviny pied nezaddoucimi
oxidoredukénimi reakcemi, ale i zménami vlhkosti a mikrobiologickymi procesy.
(Dobias, 2007)

Cilem vyrobcii a prodejcii je co nejdelsi udrznost masa a jeho kvalita.
Vyhodou tohoto zptsobu baleni je vyznamné del§i doba udrznosti nez pti prostém
zpusobu baleni. Udava se téméef dvojnasobek. Pro prodejce je to velmi zajimavy
faktor i z hlediska organizace logistiky a zasobovani.

Pro baleni Cerveného masa (vepiové a hovézi) do ochranné atmosféry se
vyuZivaji systémy s vysokym podilem kysliku, obsahujici pfiblizn¢ 20-30% oxidu
uhlicitého, 60-80% kysliku a az do 20 % dusiku (mtze byt i pouze ,,dvousmés“oxidu

uhlicitého a kysliku). ZvySena koncentrace kysliku poskytuje masu zafivé ¢ervenou
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barvu a zvySena koncentrace oxidu uhli¢itého zamezuje rustu aerobnich bakterii

vyvolavajicich kazeni masa.
Pro baleni driibeziho masa je béznéa koncentrace oxidu uhli¢itého 20-30% a
70-80% piipada na dusik pfipadné kombinace s kyslikem (neni potieba udrzet

vyrazné ¢ervenou barvu masa). (Kamenik et al., 2013)

Obr. &. 17: Balené maso v ochranné atmosféte
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00-,

«
i ey LS
- -

Zdroj: Hana KubeSova

Obr. ¢. 18: Zpisob baleni masa v ochranné atmosféie

Zdroj: Hana KubesSova
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Tab. ¢. 2: Priklady slozeni atmosféry a teploty skladovani pro vybrané typy masa baleného

v modifikované atmosféfe

Potravina % O, %C0O, %N, Teplota
(°C)

Cervené maso 70-80  10-20 0 0-2
Veprovy steak 70 0 30 0-2
Hovézi a teleci maso 80 20 0 0-2
Drubez 70 30 0 0-2
Driibez bez kuze 30 30 40 0-2
Kufe porcované 20 30 50 0-2
Dribez s kuzi 0 50 50 0-2
Uzené maso 0 50 50 1-3
Droby 50-60 40 0-10 0-2

Zdroj: (HanuSova et al., 2009)

Z toho vyplyva, ze kazdy druh masa potiebuje svou skladbu ochranné atmosféry,

ktera bude co nejvice vyhovovat pozadavkim kladenym na zabaleny produkt.

Zakladni snahou vyrobcil potravin je optimalizace volby obalového materiélu,
jehoz propustnost musi zajistit stabilitu produktu z hlediska oxida¢nich ¢i
mikrobiologickych zmén bez zbytecné rezervy, kterda neefektivné navySuje cenu

obalu. (Hanusovd etal., 2009)

Dal8im ukolem pro vyrobce je zvolit spravnou velikost baleni. Dostate¢na
vrstva ochranné atmosféry je dulezita pro uchovani spravné barvy masa. Proto musi
vyrobcei volit tak velké misky, do kterych je maso vkladano, aby zabrénili kontaktu
masa s horni folii. Pokud se maso dotyka folie, méni svou barvu a tudiz je vizualné
méné hodnotné pro konecného spotiebitele. Ke zméne barvy dochazi z disledku
nedostatku kysliku na povrchu masa. Kyslik zajiStuje jasné cervenou barvu
zpusobenou oxymyoglobinem 1 pii kontaktu se vzduchem pii normdlnim
atmosférickém tlaku. Pii nedostatku kysliku na povrchu masa dochazi ke zmén¢ jeho

barvy v disledku jinych podilid forem myoglobinu.
V soucasnosti se na trhu zejmeéna pii baleni hovéziho masa vyuZzivé pro baleni

V ochranné atmosféte relativné velikych forem baleni v poméru ke vlozenému kusu

masa. Cilem je zajistit dostatek ochranné atmosféry a také zabranit kontaktu masa
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S horni folii. Dusledkem je pomérné nehospodarné vyuziti prepravnich prostredki i

skladovaciho prostoru pii manipulaci s takto zabalenymi vyrobky.

Spole¢nec SealedAir Cryovac tento nedostatek vyfeSila vyvojem specialniho

typu baleni s oznaenim Cryovac Mirabella®.

2.8.1 Cryovac Mirabella®

Zakladni princip spo¢iva v pouziti dvoji vrstvy horni folie — vnitini folie se
prakticky dotyka zabaleného masa a je propustna pro kyslik. Vnéjsi folie je silné
bariérova. Mezi témito dvéma vrstvami je plynna atmosféra bohatd na kyslik, ktera
pies propustnou folii zajiStuje dostateCny parcidlni tlak kysliku k tvorbé
oxymyoglobinu. Baleni Mirabella® zmen§uje prostorové naroky pii prepravé i
skladovani pfepravovanych produktid a tim snizuje naklady vyrobctim, distributorim

i obchodnikiim.(Kamenik et al. , 2013)

Obr. &. 19: Schéma pii baleni masa podle technologie Cryovac Mirabella®

tradi¢ui baleni v ochranné atmosfére

35 mm

Cryovac Mirabella®

23 mm

Zdroj: casopis Maso 1/2013

Obr. &. 20: Obal Cryovac Mirabella®

Zdroj: Hana Kubesova
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2.8.2 Baleni BDF

Princip tohoto baleni je obdobny jako klasické baleni v ochranné atmosféte,
rozdil je ve zpisobu svafovani folii. U tohoto baleni se folie svafi na spodni strané
baleni a po strandch (napft. jako sacky bonbont).

Vyhoda tohoto zplisobu je, Ze vyrobce neni limitovan velikosti misky (mtize
zabalit jakoukoliv).

Nevyhodou je velkd spotifeba plynu ptfi baleni, coz znamend navySené
naklady). Dalsi nevyhodou je, Ze pokud dojde pfi manipulaci se zabalenym masem k
oto¢eni misky, miize §tdva vytéct do spodni Casti obalu a kontaminovat ji, tudiz cely

vyrobek pro spotiebitele znehodnotit.

Obr. ¢. 21: BDF systém (pfedni strana)

Zdroj: Hana KubeSova

Obr. ¢. 22: BDF systém (zadni strana)

Zdroj: Hana Kubesova
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2.9 Inteligentni baleni

Ochranné baleni v obou zédkladnich formach tj. vakuové baleni nebo baleni
V ochranné atmosfétre, prod€lalo v poslednich letech fadu zdokonaleni, ktera vedla

k prodlouzeni udrznosti i zvySeni kvality balenych produkta.

Tato zlepseni byla vesmés zaloZena na vétSich bariérovych vlastnostech

pouzitych folii. Proto tyto formy baleni oznacujeme jako tzv. pasivni baleni.

V poslednich zhruba 20 letech doSlo k vyznamnému rozvoji aktivnich
systémi baleni. Nékteré prvky baleni spadajici do této kategorie byly pochopitelné
pouzivany jiz dfive, ale az v uvedeném obdobi je mozné nalézt jejich systematicky

vyzkum a cilené zavadéni do praxe. (Dobias, 2009)

Aktivni baleni se aplikuje vkladanim specifickych latek dovniti baleni nebo
na vnitini plochu obalu k udrzeni nebo rozsifeni kvality vyrobkl a jeho udrznosti.
Mezi nejb€znéjsi a nejslibngjsi prvky aktivniho baleni patii antimikrobialni balici
systémy, pohlcovace kysliku, systémy kontroly vlhkosti, uvoliiovace oxidu

uhli¢itého.

Jako inteligentni baleni se oznaCuje pouziti materiald a slozek, které
monitoruji podminky balené potraviny vcetné masa nebo prostiedi obklopujici
produkt. Inteligentni systémy baleni poskytuji uzivateli informaci o stavu potravin a
nem¢li by do potravin uvoliiovat své soucasti. Inteligentni systémy mohou byt
umisténi na vn&jSim povrchu obalu a mohou byt od potraviny oddéleny funkéni
bariérou. Piikladem inteligentniho baleni je projekt némecké spolecnosti Bizerba,
ktery nabizi tzv. Time-temperature indicator (chemicka baze, mize byt i inzymaticka
baze). Etikety s TTI by mohli v budoucnosti nahradit tradi¢ni jednostranny daj na
etiket¢ ,,spotiebujte do:* indikaci aktudlni cerstvosti produktu podle skutecnych
podminek skladovani a ptepravy. Tato technologie by mohla vyrazné snizit mnozstvi
potravin, které se musi vyfadit z obéhu na zaklad¢ data spotieby bez ohledu na jejich

skuteény stav. (Kamenik et al., 2013)
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Obr. ¢. 23: Srovnavani barevnosti na bali¢cich baleného masa
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Zdroj: ¢asopis Potravinaiska revue (2007)

Obr. &. 24: Srovnavani barevnosti na bali¢cich mletého masa
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Zdroj: ¢asopis Potravinatska revue (2007)
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Tab. ¢. 3: Zakladni systémy baleni masa

Baleni prosté baleni vakuové MAP CO, a N, MAP 80% O,
"'skin''baleni

struény produkt na folie tésne podlozni miska podlozni miska

popis podlozni misce  obepinajici ptebalena folii s prebalena folii s
prebalené folii  produkt na pevné  bariérovymi bariérovymi
propustné pro podlozce vlastnostmi vlastnostmi
plyny

slozeni vzdu$na zadna atmosféra CO; (zpravidla nejcastéji 80%

atmosféry  atmosféra 20-30%), N, 0O, + 20% CO,

V baleni

barva cervena purpurova purpurova cervena

masa (oxymyoglobin) (deoxymyoglobin) (deoxymyoglobin) (oxymyoglobin)

V baleni

udrznost 5-7 60-90 30-60 12-16

masa

(dny/4°C)

udrzZnost 2-3 45-60 20-40 10-12

mletého

masa

(dny/4°C)

pritaZlivost 2-7 30-60 15-40 7-16

pro

zakaznika

uvolnéni 8-10 2-5 1-5 0-5

stavy (%)

Vyhody zakaznik zna dlouha udrznost,  dlouha trznost zariveé cervena,
typ baleni, snadné vizualni atraktivni pro
snadna vizualni ~ kontrola zékazniky
kontrola
produktu,
nejnizsi
naklady,
variabilita
velikosti baleni

Nevyhody  kratkd Gdrznost, barva masa neni barva masa neni nevyhody O2 v
z baleni muze atraktivni pro atraktivni pro atmosfére:
vytékat zakazniky zakazniky oxidace lipidu,
uvolnéna Stava snizena

kiehkost masa

Zdroj: (Kamenik etal., 2013)
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3. Prakticka ¢ast

3.1 Dotaznikové Setieni a jeho cile

Provedenym dotaznikovym Setfenim byly zjistovany ndkupni preference
spotfebitell v sortimentu baleného masa. Zaméfeno bylo zejména na otazky
tykajicich se baleni masa, zda obal mize ovlivnit rozhodnuti o ndkupu a v jaké mifte.
Dalsim cilem bylo zji$téni, zda maji spotiebitelé zajem 0 novinky v oboru baleni
masa a pripadné zda sleduji informace na etiketach, které s balenim masa uzce
souvisi.

Vysledkem jsou odpovédi nasledujici otazky:

a) Jaky druh baleni preferuji muzi a zeny

b) Kdo se nejvice zajima o informace na etiketach

c) Koho nejvice zajimaji novinky v oblasti baleni masa
d) Jak ovliviiuje obal rozhodovani o nakupu

e) Kdo uptfednostiiuje vzhled a znacku baleného masa pii nakupu

Graf ¢. 4: Faktory ovliviujici spotiebitele

Pavod
potraviny

Senzorické Oznaceni
vIastno traviny
Co nejvice
ovlivni

Bezpeéng\

spotFebiteIe

SloZeni
potraviny

Zdroj: Hana KubeSova
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3.2 Metodika zpracovani dat

Pro ziskani potfebnych dat byl sestaven dotaznik s 10 ti otazkami, ktery je
ptilohou ¢.2 ( pfiloha €. 2). Otazky pro respondenty se tykaly zjiSténi jeho pohlavi,
vékové skupiny, mista nakupu masa, jeho preference v druhu baleni masa, frekvence
nakupu, zivocisného druhu nakupovaného masa a vybérovych kritérii, ovlivnéni
respondenta obalem pfii rozhodovani o nakupu, vyznamem etiket a zajmu o novinky
v baleni masa. Dotaznikové Setfeni bylo provadéno v lokalit¢ Tébor a Ttebon,
osobnim oslovenim respondentli se zadosti o anonymni vyplnéni tohoto kratkého
dotazniku.

Po ziskéni vyplnénych dotazniki od 40 ti respondentii (dotazovani se
zucastnilo 27 zen a 13 muzd) byly vyuzity software MS Excel pro zpracovani
pfehledu o ziskanych informacich a zikladni statistické vypocty. Déle byly
zpracovany grafické vystupy.

3.3 Vyhodnoceni praktické ¢asti:

3.3.1 Jaky druh baleni preferuji muzi a Zeny:

a. 1) Vékové rozdéleni respondentii:

Tab. €. 4: Vékové rozd€leni dotazovanych respondenti

20-35 let 35-50 let 50-65 let
Pocet |%. Zast. |pocet |%. Zast. |pocet |%. Zast. |celkem
Muzi 4 30,77% 46,15% 3 23,08% 13

6
Zeny 12 44,44% 9 33,33% 6 22,22% 27
Zdroj: Hana Kubesova

Graf ¢. 5: Vékové rozdéleni dotazovanych respondenti

Vékové skupiny respondentt

H muzi ®Zeny

12
9
=B i ' B
20-35 35-50 50-65

Zdroj: Hana Kubesova
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a. 2) Rozdéleni respondenti podle pohlavi a obliby nakupovaného zpusobu

baleni masa:

Ze 40 dotazovanych respondentii jsem rozdélila skupiny podle pohlavi na
muze a zeny, kdy zen bylo dotdzanych 27 a muza 13. Dale jsem rozdélila
respondenty dle preferovaného druhu baleni. Z vysledku vypliva, ze 41% zen a 38%
muzu dava piednost vybéru dle vzhledu baleni. Zhruba stejné procento muzi a zen
nakupuje maso balené v ochranné atmosfétre. Vysledky jsou zobrazeny v grafu ¢.6 a
tab. ¢. 5.

Tab. €. 5: Procentudlni zastoupeni jednotlivych druhti baleni podle obliby respondenti

% v ochranné v podle

vakuové | atmosféie | prosté | papiru | vzhledu nevim | Celkem
Muzi 0,00% 23,08% | 15,38%| 7,69% 38,46% | 15,38% 13
Zeny 11,11% 22,22%| 7,41%| 7,41% 40,74%| 11,11% 27

Zdroj: Hana KubesSova

Graf ¢. 6: Zastoupeni jednotlivych druhti baleni podle obliby respondentt

Oblibenost jednotlivych druhii baleni

M muzi MZeny

11
6 5
3 3 22 L2 23
° ii Ll
N L <l
vakuové vochranné atmosfére  prosté v papiru podle vzhledu nevim

Zdroj: Hana Kubesova

Z vySe uvedeného vyplyva, Ze na vzhled baleni kladou spotiebitelé velky
diraz a to je signal pro vyrobni firmy, aby se touto problematikou dikladné zabyvali,
a vénovali obalovému materidlu pozornost, protoze obal jim muze zajistit zvyseni

odbytu jejich vyrobki.
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3.3.2 Kdo se nejvice zajima o informace na etiketach

V souCasné dob¢ je otdzka etiket a udaji na nich uvadénych hodné
diskutovéana. Legislativa ptfesn¢ vymezuje informace, které jsou vyrobci povinni na
etikety uvadét. Vysledkem tedy této zajimavé otdzky bylo, ze z 27 dotazanych zen
jich 24 odpovédelo, ze se zajimaji o informace na etiketach. U muzi jich kladné
odpovédélo 10 a pouze 3 uvedlo odpovéd’ zapornou. Vysledky zdjmu respondentti o

informace na etiketach jsou vyobrazeny v tab. ¢. 6 a grafu ¢. 7.

Tab. ¢. 6: Zajem o informace na etiketach dle pohlavi respondenti

Ano ne
%. %.
pocet | Zastoupeni |pocet| Zastoupeni | Celkem
Muzi 10 77% 3 23% 13
Zeny 24 89% 3 11% 27

Zdroj: Hana Kubesova

Graf ¢. 7: Zajem o informace na etiketach dle pohlavi respondentt

Zajem o informace na etiketach

H muZi HZeny

24

10

ano ne

Zdroj: Hana KubeSova

Dle mého nazoru je velmi dobfe, Ze se zdkaznici o tyto udaje zajimaji,
protoze se dozvi nejen sloZeni vyrobku, jeho nutri¢ni hodnoty, ale i naptiklad zemi
baleni masa, vyrobce ale jiz i alergeny, které musi byt uvadény povinng.

Vzhledem k tomu, Ze se spotiebitelé dle vysledkl tohoto prizkumu zajimaji, mohli
by je vyrobci vyuzit 1 jako svilj marketingovy nastroj pro zviditelnéni firmy nebo

vyrobku.
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3.3.3 Koho nejvice zajimaji novinky v oblasti baleni masa

Naprosto rozdilné jsou vysledky v otazce zajmu o novinky v baleni masa oproti
zajmu o informace na etiketach. Rozdilné vysledky jsou zobrazeny v tab. ¢. 7 a grafu
¢. 8.

Tab. ¢. 7: Zajem o novinky v oblasti baleni masa dle pohlavi respondenti

ano ne

pocet | %. Zastoupeni | poCet | %. Zastoupeni | Celkem

muzi 3 23% 10 77% 13

zeny 5 19% 22 81% 27
Zdroj: Hana Kubesova

Graf ¢. 8: Zajem o novinky v oblasti baleni masa dle pohlavi respondenti

Zajem daného pohlavi o novinky baleni

E muzi HZeny

ano ne

Zdroj: Hana KubesSova

Pro maly z4jem, ktery spotiebitelé uvadéji v otazce, zda se zajimaji o novinky
V oblasti baleni masa, bychom mohli vyvodit zavér, Ze se firmy touto problematikou
zabyvat nemusi. Dle mého nazoru vSak odpovéd’ nelze takto interpretovat, protoze
respondenti v otazce preferenci pti nakupu masa uvadi, ze ze 48% dotazovanych zen
a z26% muzi vybiraji maso dle vzhledu. Proto by vyrobci méli novinkdm ve
zpusobech baleni masa vénovat velkou pozornost a samoziejm¢ otazka novinek je
téma spiS pro tyto vyrobce nez pro spotiebitele. Tato hypotéza se potvrzuje i

Vv nésledujici otdzce.
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3.3.4 Jak ovliviiuje obal rozhodovani o nakupu

V této otazce jsem zjiStovala, jak se 1isi u jednotlivych kategorii spotiebitelti
vliv obalu na jejich rozhodnuti o nakupu. Vysledky jsou zajimavé, protoze mezi
muzi a zenami i Vv jednotlivych veékovych kategoriich jsou rozdilné. Kazdy
respondent uvedl hodnotu miry ovlivnéni v procentech, do tab. ¢. 8 byl uveden
pramér ze ziskanych hodnot. Pro ptehledny vysledek, jak obal ovliviiuje rozhodovani

o nakupu respondenta, byl vytvoren graf ¢. 9.

Tab. ¢. 8: Procentualni ovlivnéni nakupu obalem dle vékové skupiny a pohlavi

% 20-35 let | 35-50 let | 50-65 let
muzi 35 % 42 % 20 %
zeny 54 % 45 % 68 %

Zdroj: Hana KubesSova

Graf ¢. 9: Procentualni ovlivnéni nakupu obalem dle vékové skupiny a pohlavi

Procentualni ovlivnéni nakupu obalem
muzi M Zeny
68
20-35 let 35-50 let 50-65 let

Zdroj: Hana KubeSova

vvvvvv

metody baleni masa jsou zeny v kategorii 50-65 let. | v ostatnich vékovych kategorii
je u Zen patrny vétSi diraz na kvalitu obalu. Z vétSi miry je obal ovliviuje pii
rozhodovani o ndkupu nez muze. Nejméné vzhled obalu ovlivni muze nad 50 let, coz
je zajimavé, protoZe u zen je to naprosto obracené. Otazkou jsou mozna rozdilné

spriority zékazniki v dané vékové skupiné.
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3.3.5 Kdo upiednostiiuje vzhled a zna¢ku baleného masa pii nakupu

Pti posuzovani vysledkit mé piekvapilo, ze pouze 2 Zzeny a 2 muzi vybiraji
maso podle vyrobce a znacky. Naopak pii vybéru masa dle vzhledu volilo tuto
odpovéd’ 13 zen a 7 muzu. Vysledky této otazky jsou vyobrazeny v tab.¢.9 a grafu ¢.
10.

Tab. ¢. 9: Vliv vzhledu baleni a znacky na realizaci nakupu

20-35 let 35-50 let 50 a vice let

pocet | %. Zastoupeni | pocet | %. Zastoupeni | pocet | %. Zastoupeni | Celkem

muzi 1 8% 3 23% 3 23% 13

zeny 6 22% 4 15% 3 11% 27
Zdroj: Hana KubesSova

Graf ¢. 10: Vliv vzhledu baleni a znac¢ky na realizaci nakupu

Vliv vzhledu baleni a znacky na realizaci
nakupu

muzi M Zeny

20-35 let 35-50 let 50 a vice let

Zdroj: Hana Kubesova

Na vzhled vyrobku kladou nejvétsi diraz Zeny do 35 let a pro muze v této
kategorii je to nejméné dulezitd otazka. U ostatnich dvou vékovych kategorii jsou
vysledky témét srovnatelné. U zen jasné viditelny klesajici trend, u muzi ptes
pocatecni nezdjem stoupd diraz na vzhled baleni masa. Z toho vyplyva, Ze vhodné

zvoleny obal a pouZitd surovina, ktera také ovliviiuje vzhled baleni je vyznamné

vvvvvv
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4. Diskuze, zavér

Z vySe uvedenych vysledku jednotlivych otazek plyne zavér, ze obal, vzhled
vyrobku a pouZita etiketa jsou velmi diileZité pro zikazniky a ovlivni jeho
rozhodovani o nakupu daného vyrobku. Pro vyrobce to znamené nutnost vénovat
velkou pozornost jednotlivym cilovym skupindm a piizpiisobovat jim nabidku
vyrobktl. Potvrdilo se réeni, Ze se nakupuje ofima a tudiz je to pravé pouzity obal,
ktery mtze rozhodovat o prosperité firmy. Samoziejmé pro riizné druhy baleni plati
rlizna vyrobni omezeni, ale v tak Siroké nabidce jako je dnes na trhu s masem nelze

podcenit zadny pozitivni vliv.

Jednoznacéné celosvétoveé nejprodavanéjSim systémem je MAP s podilem v
maloobchodnim prodeji cca 80%. Tento zptisob baleni plisobi pro zékaznika ,,laika“
nejlépe z pohledu designu baleni, a zejména prirozené barvy masa. Nejnovejsi
vyzkumy ukazuji i drobné nedostatky tohoto baleni a to je vySsi tuhost masa a

S postupujicim ¢asem pocatek oxidace tuku.

Vakuové baleni je jedine¢né a optimalni zejména na hovézi maso, kdy
maso ve vakuu idealné¢ vyzrava, ziskavd optimalni aroma a idealni chutnost a
ktehkost. Tento zplsob baleni je vhodny zejména v kategorii gastro, kde zakaznik
nepozaduje vizualn¢ pfirozenou barvu masa, ponévadz ve vakuovém baleni
vzhledem k chemickym reakcim se nedosahne pfirozené ¢erveného zabarveni diky
nepiitomnosti kysliku.

Z inovativnich metod se jevi jako nejperspektivnéjsi pro ploSné rozsiteni
metoda Tenderpack a Darfresh® s vrchni folii, protoze zékaznici odekavaji ptidanou

hodnotu jako napft. kofeni, soutézni letdk apod.
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6.2 Priloha ¢. 2. Dotaznik

Dotaznik: ,Inovativni metody baleni masa“

ViZeni, dovoluji si Vis poZidat o vyplnéni kritkého dotazniku, kdy ziskana data z tohoto
dotazniku mi poslouZi k vyzkumu mé bakalaiské price na téma ,inovativni metody baleni

masa“. Velmi Vim dékuji za Vasi pomoc.
Hana KubeSovi
1 )Pohlavi: a) muz b) Zzena
2) Vék: a) 20-35 let b) 35-50 let c) 50-65 let d) 65 let a vice
3 ) Maso nakupujete:
a) ufeznika b) obchodni fetézec ¢) vlastni zdroje d) nekupuji maso
4 ) Jaké baleni masa preferujete:

a) vakuové b) v ochranné atmosfére c) prosté ( stretch folie)

d) v papiru e) podle vzhledu f) nevim, je mi to jedno
5 ) Jak ¢asto kupujete maso:

a) Ixtydné b) Ix za mésic ¢) vyjime&ng
d) 2x tydné e) 2x za mésic

6 ) Které maso preferujete:

a) veprové b) hovézi ¢) dribezi d) zvéfina
e) skopové f) jehnéi g) jiné

7 ) Podle ¢eho maso vybirite:

a) podle vyrobce / znatky b) podle doporuéeni ¢) podle akei
d) podle ceny e) podle vzhledu f) nevim, jak kdy

8) Z kolika % ovlivni obal Vae rozhodnuti ndkuy

9 ) Studujete etikety na baleném masu:
a) ano b) ne
10 ) Sledujete novinky v oboru baleni masa:

a)ano b) ne
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