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SOUHRN

Tato diplomova prace se zabyva problematikotubeiiho masa a dbezZich
masnych vyrobk. V Gvodni ¢asti je nastitna spateba masa v rozvinutych a
rozvojovych zemich a vlastni cil prace.

Druha kapitola se zabyva historii zpracovani masaaanych vyrobk, vyvojem
spoteby difibeziho masa u nas i veégy Je popsano slozeniudbeZziho masa a jeho
z&kladni slozky.

Treti kapitola je ¥novana drubm dnibeze, kratce popsan vykrm a vyroba
masnych vyrobk, masna vyroba a bezpst potravin.

7

ast diplomové prace se zabyva postojemispiiele k ditbezimu masu

%

Praktickac
a dffibezim masnym vyrolikn dotaznikovou formou. Vyzkum dotaznikovou
metodou byl rozélen na etapy:

- ptiprava a navrh dotazniku

zverejréni

Zpracovani

vyhodnoceni dotaznik
V zawru prace je provedeno zhodnoceni vyznamilbeziho masa, jeho perspektiva

ve vyziw lidi do budoucna a kratce shrnuty vysledky vyzkumu

Kli éova slova:Driabezi maso, dibeZi masné vyrobky, sgeba masa.



SUMMARY

This diploma thesis deals with poultry meat and ljppumeat products. In the
introduction is outlined the consumption of meatdeveloped and less-developed
countries and the goal of this work.

The second chapter is about the history of meatnagat products processing, the
development of the consumption of poultry meatun country and the world. It is
described the composition of poultry meat and asibcomponents.

In the third chapter are written the types of pguknd shortly described their

fattening. Processing of meat products, meat ptamluand food safety.

The practical part of the diploma work is in thenfioof a questionnaire and deals
with the attitude of consumers to poultry meat padltry meat products. The
research made this form was divided into stages:

- preparation and plan of the questionnaire

publication

- processing

- evaluation of questionnaires

The end of this work is about how important is pgumeat, its perspective in

human diet in the future and shortly summarizedlte®f research.

Keywords: poultry meat, poultry meat products, consumptbmeat.
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1. UVOD

Lidé konzumuji maso po vice nez 15 tisic genefRwicelé toto obdobi bylo maso
v jidelnicku symbolem sily. Je to zcelg@inpzené, Ze &Si mnozstvi masa v rodinach
konzumovali muzi, kté jsou stale v domacnostech z tohoto pohledu Zemashdlu
“zvyhodnovani“. Odhaduje se, Ze kult sily muzpisobuje jejich vysSi spisbu
v praméru o 10 az 50% nez u zen.

Vyznamnou roli ve stravovani hrala vzdy i strankaoleienska. Byla vSak
omezena na po¥me uzkou vrstvu lidi. V rozvinutych zemich vSak gasna vysoka
Zivotni Uroveédr umoziuje rozsfeni tohoto spolkenského pohledu na nesn#igiroké
platforms. Rozhodujicim faktorem konzumace potravin se Vedsich vrstvach
populace rozvinutych zemi stava ne mnozstvi patraedy v naSemifpack i masa,
ale jeho kvalita, pestrost &asto i zwdavost v objevovani &eho novéeho a
zajimavého. Stale jeStje nutné konstatovat, Ze celétwe sice vykazujeme
nadbytky potravin i masa, ale jenom proto, Ze méii 2/3 obyvatel Zem nema
dostatené finargni prostedky na uspokojeni svychasto i zakladnich, vyzivovych
potteb. Je firozené, Ze stranka ekonomicka nejvyigizrovliviiuje urove, tj.
mnozstvi i kvalitu konzumovaného masa, jednotlive celych spolénosti.
Vyznamnou roli vS8ak hraji i skutrosti geografické, nabozenské, navykoveé,
vychovné a dalsi.

V jednotlivych statech nebo v oblastech ismoych rekolika staty se sortiment
masnych vyrobk vytvael cela staleti v zavislostech na surovinovych fcho
zdokonalovanych vyrobnich postupech a na éldjiotebitel.

Vyroba a piprava masnych vyrolikse odviji od davnaku a souvisi s lidskou
snahou prodlouzit udrznost masa. Prodlouzeirozené uchovatelnosti masa se
nejdiive dosahovalo susenim, potom uzeninéepém a solenim. Nejtve u celych
kusi a kousk, pozdji se nElnilo, smichavalo se soli, sknim a dalSimi
ochucujicimi pisadami. Vznikla si&s masa s dalSimi latkami se tvarovala a ppzd
plnila do fiznych obal z piirodnich zdraj. Tak se asi odvijela vyroba salara
nejstarsi udaje o nich pochazeji z poloviny tisitilfed nasim letoptem. Nazev
salam je Udajh odvozen od nazvu kyperskéhaista, do Evropy se rozgipies
Italii. Oznaeni klobasa pochazi z hebrejstiny,itviz nfmeckého Wurst, vyraz

botulus je latinské oz®kani pro drobné masné vyrobky (Ingr, 1996).
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V poslednich letech se zvy3uje sbia dibeZiho masa. DbeZi maso je Ceské
republice druhym nejvice konzumovanym masem hnedepmvém mase. Od roku
1948 doslo kiinactinasobnému néstu spateby ze 2 kg na osobu za rok na 25,2 kg
v roce 2012.

Cilem prace je nashromazdit dostupné informaceoklpmatice dibeziho masa a
draibezich masnych vyrolika jejich postaveni na naSem trhu. Formou dotaxgiko

Seteni zjistit oblibu této skupiny vyroliknagic zakaznickym spektrem.
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2. LITERARNI P REHLED

2.1 Historie zpracovani masa

Reznickéiemeslo pat mezitemesla nejstarsi, ale i historicky velmi vazen&oJe
koreny nachazime u vSech starobylych kultur. Je zagmee jiz v samych @gatcich
rozvoje tohotaremesla pocovala kazda spos@ost nutnost nezavislého dozoru nad
jakosti a zdravotni nezavadnosti produkovaného masané vaznosti se¢§ilo
feznickéremeslo Weskych zemich. Cedlezniki mél pravo vyuzivat k prodeji masa
masné kradmy, ve vyhrazené dnglimieznici pravo porazeni dobytka nastem
vyhrazeném misttzv. Slachtatu. Porazeni ¥&f primo ve ngstech vSak nesmign
zatzovalo nejen blizké okoli jatek. Proto &kterych néstech byl Slachtat vykazan
az za nistské hradby. Mezi kramy s masem, kde nabizeli femuci, sedavali tzv.
drobnici, ktéi prodavali droby, pozii i masné vyrobky. Maso se prodavalo od oka
— na kusy, Sroty, bochy, bochniky a polobochy. Néhw se zé&lo prodavat
v Némecku jiz ve 14. stoleti. U nds poprvé ve Yadech roku 1526. Vazit se v3ak
maso z#&alo prakticky az po roce 1624, od kdy musely bytwéapateny nestskym
znamenim cejchem.

Stale vysSi naroky byly kladeny na hygienu a pradaga, ale i na porazeni iati
a masnou vyrobReznici méli povinnost porazet zvdta na jatkach, ktera v3ak byla i
na tehdejSi dobu velice Spatnybavena a protéada z nich obvykle poradzela doma,
piimo ve nmgstech. Tuto nednosnou hygienickou situaciaha u nas mstské rady
feSit v obdobi 1870 — 1900 ve vSech velkyclstech vystavbou novych modernich
jatek (Steinhauser L., a kol., 1995).

Remeslnické cechy byly u nas zruSeny zhruba v pagldséa Sedesatych letech
minulého stoleti a byl zaveden Zivnostengky. Za&aly vznikatieznické a uzertaké
firmy (z nejznandjSich nap. Chmel nebo MaceSka v Praze, Satrapa ve Studené,
Jebavy v Bras a dalsi.), které se sdruzovaly ve spetestvech (Ingr, 1996).

Znaxnym stimulem pro vystavbu modernichéstskych jatek bylarada objeu
v biologii, nagf. pavodai hromadnych onemoéni lidi a zvfat a objaséni ulohy
hygieny v prevenci ndkaz. Zakaz porazeni na drdbmgsnickych pordzkach vsak

byl zaveden az v fibéhu Il. Swtové valky. Zvfata, jejich porazeni, v§tené maso a
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organy, ale i dovezené maso podléhalo povinné méteri prohlidce ( Steinhauser a
kol., 1995).

2.2. Produkce a spadteba masa ve sté

V globalnim srovnani jsou stale j@&normni rozdily ve spigbé masa. Pro rok
2010 FAO (Organizace pro vyzivu a z&dstvi) vypaiitalo, Ze kazdy obyvatel
zentkoule v paméru zkonzumuje 41,8 kg masa, coz je o 0,3 procenémm
v porovnani s rokem 2009, kdy jeSspoteba stoupala v pméru o 200 gram.

V pramyslow vysgelych statech kazdy obyvateéist¢ matematicky rél na talii 80,7

kg masa, coz je o 0,3 procent raéreZ v roce fedchozim. Naproti tomu na jednoho
obyvatele rozvojovych zemfipadlo v roce 2010 pouze 31,5 kg masa, v mérira
srovnani zde doSlo k nepatrnému zvysSeniigpgta to o 0,1 procenta ( Nehasilos,
2010).

V rozvinutych zemich spi#ba masa stagnujeipadre i klesa. Je to dano &itym
odklonem od spaeby potravin ZivéiSného fivodu Wetre masa. Zdravotni osta
do jisté miry Uspsne preswdcuje spotebitele o tom, Ze ,civilizéni" choroby
(obezita, vysoky krevni tlak, infarkt myokardu, rkozé @gihody aj.) jsou do zrimé
miry spojeny s nadbytaou spatebou ziv@iSnych produki. Tyto argumenty
piijimaji hlavre spotebitelé mladSich generaci, Htenavic v gipa masa sij
negativni pistup k mu spojuji i s etickymi problémy v chovech & porazeni
zvirat. S &mito realitami je teba pditat i do budoucna (Ingr, 2008).

V rozvinutych ekonomikach ma hlavni slovdgi makupu a spdebd potravin,
véetnd masa, spoebitel. Jiz gkolik let je previs nabidky masa nad poptavkou.
Producenti jattnych zviat a zpracovatelé masa iz znaji onu pravdu ,Zei nen
problém vyrobit, nybrz prodat a to za dobrou cemd&. trznim Usgchu jaténych
zvirat, masa a masnych vyrablse podili celafrada faktol, ale za prakticky

nejvyznamgjsi Ize povazovatfi nasledujici:

. zdravotni nezdvadnost
+ jakost

« Ceha

Zdravotni nezavadnost masa v ramci vSech ,préwdick masnych vertikal"

zabezpeuji a kontroluji organy statni veterinarni sprawdle zakona:. 166/1999
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Sb., o veterinarni @é (resp. zakon&. 131/2003 Sbh.). Spbitel mize mit jistotu,
Ze na trh fichazi maso a masné vyrobky zdrawotnezavadné, ovSem za
piedpokladu, Ze uspre proslo veterinarni hygienickou prohlidkou, a Zéytéylo
uznano za pozivatelné. Cena je vyznamnym faktonami tisgsnosti masa. Pro
socialre slabsi spdebitele je faktorem @ujicim a prvéadym. OvSem i sptbitel s
vySSim pijmem velmi pélivé hodnoti relaci ,jakost - cena”(Ingr, 2003).

Drabezi maso je v oblibenosti na druhém it masem vepvym. Jeho usfth
je ovlivnén predevsSim jednoduchosti chovutudeze, nizkou cenou masa a pro
vétSinu kultur a ndboZenstviifatelné. V posledni dabhraji svoji roli i dietetické
vlastnosti a jednoducha kulinarni UpravaétBvy primér na osobu je okolo 11 kg,
od 2 kg v chudych zemich, az 25 a vice kg snprslow rozvinutych zemich.
NejvysSi spdeba diibeze je ve statech Karibské oblasti okolo 50 kg SA 48 kg,
Vv Izraeli 47 kg.

V obdobi 1970 — 2006 se #Znmily podily jednotlivych setadili na celkové
produkci dfibeziho masa, viz. tab.1.
Tabulka¢. 1. Srovnani podilkontinenti na se¥toveé populaci a produkci dibeziho
masa 2006

Kontinent Populace Podil v % Produkce Podil v %
v milionech drabeziho
masa v 1000 t

Afrika 922 14,2 3690 4,3
Asie 3938 60,4 29 993 35,2
Evropa 731 11,2 13 137 15,4
Sev. Amerika | 323 51 20 458 24
Jizni Amerika | 558 8,6 19 967 19,9
Swét celkem 6515 100 85 229 100

Zdroj: (Windhorst, H.-W., 2008).

V roce 1970 zaujimalydd¢i pozici Spojené staty giplizné tietinovym podilem.
Nasledovaly Evropa a Asie. O deset let ggizolyly prispivky téchto ¥ kontinenti
témef srovnatelné. V roce 1990 se ¢kla dostala Asie, Evropa byla odsunutaied t

piicku. V dalSim desetileti musela Evropa uvolnit svétaJizni Americe, kde doslo
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k mimoradrg rychlému vzestupu produkcettheZiho masa, viz.tab. 2. Giekéava se,
Ze v [¥istim obdobi Evropa i Severni Amerika své podille ddnensi.
Tabulka¢. 2. Top 10 produceatkuieciho masa v letech 1970, 1990, 2006 (produkce

v 1000t)
Zemé 1970 | Podil | Zemg 1990 | Podil | Zenx¢ 2006 | Podil
prod. | v % prod. | v % prod. | v %
USA 3840 | 29 USA 8667| 24,4 USA 159421,8
SSSR 1071 8,1 SSSR 3284 9,2 Cina 10701} 14,6
Cina 652 | 4,9 |Cina 2690 | 7,5 | Brazilie | 8507 11,
Italie 561 4,2 Brazilie 2356 6,6 Mexiko 2411 3,3
Japonsko | 525 4,0 Japonsdo 1442 44 Indie 2qoo 2,7
Francie 523 4,0 Francie 1049 2,9 Rusko 154 21
Spartlsko [ 496 | 3,7 | Italie 824 | 2,3 | Japonskp 1337 1.8
V.Britanie | 494 3,7 Spatisko | 807 2,3 Indonésig 1333 1,8
Brazilie 366 2,8 V.Britani¢ 790 2,2 V.Britanig 1331 | 1,8
Kanada 340 2,6 Mexiko 750 2,1 Argentipa 1136 16
Topl0 8868 | 64 Top 10 2267p63,3 | Top 10 46254 63,6
Swt 13234| 100 | St 35831 100 | Swt 73057] 100

Zdroj: (Windhorst, H.-W., 2008).

Podle FAOc¢inila swtova produkce masa v roce 2006 272 milidon bez ryb.
Nejvice se produkuje masa vepého, nasleduje masouthezi a naietim mis¢ je
maso ho¥zi. Produkce se v kaZzdém roce zvySuje zhruba o 2%ejvetSim
producentem masa na &y je Cina, nasleduji USA, EU, &necko a Francie.
Souwasre je prtimérna spateba masa na jednoho obyvatele Zeasi 43 kg za rok.
Vy3&i spoteba masa je ve Francii,éMecku, Spa#isku a Dansku, nizsi ve Velké
Britanii, ve Svédsku, Finsku a v dalSich zemichr{iiorst, H.-W, 2008).

Informatni platforma MEG (Marktinfo Eier  Gefligel) név kalkulovala
pramérnou spotebou dfibeZziho masa na obyvatele v EU. Na Uzemi EU dosahla
v roce 2009 pmgérna spoteba déibeziho masa na jednoho obyvatele 23,1 kg, cozZ je
0 100 gran vice v mezirénim srovnani. V jednotlivyclilenskych statech EU byly
zaznamenany odliSné tendence ve igidttohoto druhu masa. Také absolutni vySe
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spoteby na jednoho obyvatele je velmi odliSna. V zemiako je Irsko a Mdarsko,
s historicky vysokou spigbou déibeziho masa byl pmér EU 23,1 kg pekraten o
vice nez jednuiétinu, zatimco ve Svédsku dosahli jen 45 mru EU.

V Némecku v uplynulych letech doslo k vyraznémuasér pamérné spoteby
dribeziho masa, i kdyZz se v roce 2009 s 18,6 kg gdke pohybovala tért 20
procent pod gmérem EU; v roce 2006 to bylo j@€Svice nez 24%. Zejména by
potteboval posilit sektor vyroby Kkecich brojleti, protoZze pimérna spateba
kureciho masa v 8imecku s 10,7 kg zaostava zaupgrem EU o 37%. Naopak
Némci preci ostatni zerd EU v oblik kratiho masa. S fimérnou spatebou 6,0 kg
na jednoho obyvatelggvysili praimér EU 0 76 % (3,4 kg) (Nehasilos, 2010).

Jakeé jsou dlouhodobé vyhlidky?

Spoteba masa v zapadni Eveopa Severni Americe vicemé&nstagnuije.
Dlouhodoba pedpod patitd s tim, Ze gmeérna spoteba ho¥ziho masa na
obyvatele v USA v roce 2022 klesne na necelych@3 kyrgjSich 26,5 kg, zatimco
spoteba vepového bude vicemérstagnovat. Spegba diéibeziho se mighzvysi na
45,6 kilogramu. Budouci obraz spelty v Evropské unii Ize vyj&d jedinym slovem
— stagnace na stasné urovni. Naproti tomu ngetnych trzich v Asii Ize do roku
2022 @ekavat az 80% vzestup spalty. Poptavku celkem logicky nejvice potahnou
dvé nejlidnatjsi zent — Cina a Indie. Z prognozy, kterou zegila Organizace
Spojenych narad pro vyzivu a zerdélstvi (FAO), vyplyva, Ze sstova spoteba
masa do roku 2050 stoupne z dosavadnich zhruban80a 470 mil. tun. V
souasné dob vSak neni jasné, zda bude moZrbyvajici paetni stavy zwiat
nakrmit (Anonym, 2014).

Spotieba dribeZiho masa v USA

Vzestup dibez&ského piimyslu v poslednichiiceti letech se vysiluje hlavre
stalym Gstem spdeby jeho produki V 70. letech minulého stoletitgvaZzovala
spoteba ¢erveného masa. Ameédani konzumovali v roce 1972fiplizné 38,5 kg
howziho masa na osobu za rok, 24,9 kgiegpho masa a jen 19 kgutheziho
masa. Na sptebd hlavnich proteifi ZzivociSného fivodu (Big Three Proteins—
z howziho, vepového a dibeziho masa) se protein Zideziho masa podilel jen
23%.

V roce 2007 je situace vyrazmdliSna. Spdeba masa brojlérje ze vSech druh
mas nejvysSi acini 39,4 kg na osobu a rok, spaita ho¥ziho masa 29,4 kg a

veprového 22,6 kg na osobu a rok. Podil brdjlea spatebs tii hlavnich proteif
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ZivocisSného fivodu je v sodasnosti 43%. Bvodem je skutgnost, Ze Bhem
poslednich 30 let si 2ali obyvatelé vice uldomovat zdravotni vyznanmipmané
potravy. Vyhodou dibeziho masa je, ve srovnani s jinymi druhy masagkynbbsah
tuku; dilezity je i zivotni styl (Schneiderova 2008). Siettu kireciho masa ukazuje
tabg. 3.

Tabulka ¢. 3. Celos¥tova bilance spégéby a produkce keciho masa v 1000t
jateéné upravenychd a casti (rok 2009 a 2010)

Spotireba | 2006 2007 2008 2009 2010 2010 %
USA 13671 13582 13482 12933 13661 +5,6
Produkce | 2006 2007 2008 2009 2010 2010 o
USA 15930 16226 16561 15935 16300 +2,3

Zdroj: Obchod. Casopis Maso, 2010)

Prikladem vyuziti diibeziho masa v podnicich rychlého cetstveni jsou
provozovny McDonald’s, které v séasnosti nabizejigb druhi kurecich sendvia,
nugety a nudéky a 4 druhy salét McDonald’s nakoupi mé 294,4 mil. kg kiat.

K faktoram, které v budoucnu ovlivni americké &t vyroby brojlefi pati
zahranini obchod, energie/krmivo, zdravi hejn dstr obyvatel (Schneiderova,
2008).

Doprovodny graf, viz. obg. 1. ukazuje, pimérnou spatebu diibeZziho masa na

osobu v Severni Americe. Je &ijiikrat vétsi, nez je sétovy pramer, zatimco v

Jizni Americe je asi dva aipkrat tsi.
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Graf. ¢.1. Dribezi maso, zasobovani v jizni a severni Americe weovnani se

swétovym pramérem
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2.2.1 Spoteba masa \CR

V Ceské republice spi@ba masa celkem v hoddota kosti (zahrnuje vépvé,
howzi, teleci, skopové, kozi, keké, dfibezi, z¢tinu a kralti maso) se v roce 2012
snizila proti pedchozimu roku o0 1,2 kg na 77,4 kg a proti roku 31996,9 kg.
Spoteba vepového masa, které zaujima prvni misto ve igitmasa, se snizila
00,8 kg na 41,3 kg, proti roku 1993 byl zaznamepéhkles o0 6,8 kg. Spieba
howziho masa dlouhodébklesa. V roce 2012 se snizila 0 1,0 kg na 8,1pkgti
roku 1993 byl zaznamenan pokles o 11,7 kg. Poiitivirendem je viistajici
spoteba diibeziho masa, které je dopdowano vyzivovymi poradci pro racionalni
vyZivu. V roce 2012 stoupla jeho spetha meziréné o 0,7 kg na 25,2 kg a proti roku
1993 se zvysila 0 13,5 kg, viz. gkaf2 (CSU, 2014).
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Podle Nehasilos ( 2011) byla speiia masa \Ceské republice nejvy3si v roce
1989-1990, kdy dosahla 97 kg na osobu, poté klesapmsledni dob se vyraza
nentni a pohybuje se kolem 80 kilogrdamSpoteba vepového vychazi podle
statistiki na osobu nad 40 kilogranza rok. Spdtba dibeZziho masa je u nas
nadpfimérna. Od roku 1948 stoupla zhrulseéctinasob# ze 2 kg na 25,2 kg v roce
2012 ( Hnidkova, 2014).

Vroce 2001 byl ndist spoteby dibeziho masa Zjgoben vysokym levnym
dovozem. Nizka arovecen na tuzemském trhuigmbila, Ze se dbezi maso stalo
nejlevrejSim masem na tuzemském trhu. V roce 2002 @dtka roku ceny klesaji
vlivem poklesu cen zegdélskych vyrobd a dostaténé nabidky doglované dovozy.
| kdyZ ceny zerédélskych vyrobd jateinych kuat stoupaji, tak ceny pmyslovych
vyrobai a spotebitelské ceny klesaji jakousledek snizovani nadimého stavu
z&sob. V roce 2002 vlivem nizkych cenovych hladiavgSené poptavky vzrostl
prodej celé dibeZe proti roku 2001 o0 9,9 % a prodej celyckakw 12,0 %. Prodeje
ostatnich kategorii dbeze mirg poklesly. Naopak doSlo vlivem neustale se
zvysujici poptavky po vyrobcich vysSi finalizace keanému naiistu prodei

dribeZich vyrobk, krom& masnych vyrobk Vyrazny naiist prodeji zaznamenala
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délen& dfibez (o 5,3 %), dibezi polotovary (0 23,1%) a konzervy (o0 32,1%)(Mze,
2011).

V roce 200%¢inila pramérna spoteba masa celkem 81,4 kg na jednoho obyvatele
CR, z toho 10 kg hasziho a teleciho, 41,5 kg vigwého, 26,1 kg dibeziho (viz.
tabg. 4), 2,8 kg kraliiho, 0,4 kg oviho, koziho a kiského dohromady, 0,6 kg
zwetiny (a 5,8 kg ryb). Pokles sgeby masa u nés je hodnocen pozitizrhlediska
vlivu na zdravi spdebiteli (Seifertova, 2011).

Tabulka¢. 4. Hlavni ukazatele bilance vyroby a sfmity dfibeziho masa (tis.t.

7.hm.)
Rok Pasateni | Domaéaci Dovoz Doméci Vyvoz Kone&na | Vyvoj spoteby
zasoba | produkce spoteba zasoba | dribeziho masa
(kg/obyv./rok)
2004 7,7 310,0 72,4 349,5 32,9 7,7 25,3
2005 7,7 321,7 74,5 355,0 36,5 12,4 26,1
2006 12,4 305,5 80,1 359,5 27,9 10,6 26,2
2007 10,6 289,6 70,8 340,9 28,6 7,4 24,9
2008 7,4 282,5 87,5 339,1 30,4 7,9 25,0
2009 7,9 270,5 | 103,2 | 338,3 34,4 8,9 24,8
2010 8,9 263,0 | 103,9 | 332,6 35,6 8,6 21,4
2011 8,6 236,8 | 120,2 | 323,3 33,9 8,4 23,4
2012 8,4 241,7 | 148,9 | 348,4 42,8 7,8 25,2
2013*| 7.8 230,0 | 136,8 | 323,2 43,4 8,0 23,4

Zdroj: CSU —Vysledky Ziveisné vyroby, celni statistika, MZe

Pozn: * odhad

V CR bylo v roce 2006 vyprodukovano 630 794 tun masa ¢yb), coz bylo o0 2,3
% mérk nez v roce 2005. VSechny dosud uvedené udajeVismdno¥ ,maso na
kosti“, coz znamena finalni vystup jat& upravenychd z jatenich linek; totéz
plati i pro vykazovani spigby masa.

Podle Seifertové (2011) Ize konstatovat, @@ méa spaebu masa na Zadouci
arovni. DalSi pozitivni skutamosti je, Ze se vyragnzvySil podil dibeZziho masa
(hlavre kureciho, tedy bilého), které je vhagii pro zdravi spaebitel.

V roce 2013 se pohybuje spelba diibeziho masa okolo 23 kg na osobu za rok
(CSU, 2014).
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Vyroba dfibeziho masa, zejménaikgiho spojena s chovemibleze zaznamenala
v uplynulych letech dynamicky vyvoj. ZvySujici séjegm ze strany spi@bitelr o
hodnotny zdroj bilkovin, podporovany takéfigmivymi cenami ve srovnani
s ostatnimi druhy masa a razgici se sortiment nabizenych produkspolu
s rychlou kuchyskou Upravou, ved! Kistu poptavky po této komodit Paiateini
stavy dfibeZe se v uplynulém obdobCR zvySovaly a produkce rostla v ndvaznosti
na stoupajici sptebu viz. grat. 3.

Grafé¢. 3.Vyvoj stavi dritbeZe a slepic R v letech 1990 — 2011

Vyvoj stavii driibeze a slepic v CR v letech 1990 - 2011
Fowitne apd heps In CR: Hime series 1290 - 2017
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Od vstupuCR do EU jsoucesti producenti vystaveni zeéshé konkurenci na
jednotném trhu, kde seidrezi masdadi ke komoditam, u kterych je rovnovaha na
trhu udrZzovana pouze prostinictvim hospoddké soutze bez vyznamnych
interverénich zasat

Vykrm dribeZze ma kratky cyklus, sgebovava relativeamalo krmiva okolo 2 kg
KS na 1 kg zivé vahy, s minimalnim dopadem na hivqirostedi. Neni tedy
piekvapenim, Ze vyhled vyrobyidreZze v Evrop zistava pozitivni. @ekava se, ze
do roku 2015 vyroba dbeZe vzroste o 8% a speba 0 9%.
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Predpoklada se takéist dovofi a naSim zasadnim pozadavkem je, aby maso
dovazené do EU zeretich zemi bylo vyr&mo ve stejnych podminkachiip
respektovani bezpeosti krmiv a potravin, zdravi ztt a jejich dobrych Zivotnich
podminek a minimalizovani poSkozovani Zivotnihosfieali @i vyrobé. Naopak
doSlo k poklesu sptgby howziho a vepového, tedy ¢erveného masa. Vliv
masivnich kampani kolem BSE (nemoci Silenych krgrgseéi chiipky a pta&i
chiipky se na spoeb: masa vCeské republice nijak negati¥meprojevil (Mates,
2010).

2.2.2 Pta&i chripka

Virus ptasi chiipky H5N1 byl poprvé zji#n u hus WCing vroce 1996. Do
podwdomi lidi se tato nemoc poprvé dostala v roce 188y,byla v Hong Kongu
zaznamenana nakaza §itahfipkou u 18 lidi, z toho 6 lidi zefalo. NejrizikowjSim
zkoumanym problémem jergnos viru naloveéka, jeho prodentomortality, a snad i
poklesu spdtby diibeziho masa (Pospisil a kol., 2005).

V roce 2007 Evropska komise rozhodla, Ze vzhlederst&lému riziku rozvieni
ptati chtipky z jihovychodni Asie aCiny, o zékazu dovozu jejickerstvého
draibeziho masa, vajec aithezich produkt do EU. | v roce 2008 trval zdkaz dovozu
cerstvého dibeziho masa, vajec, polotovuam neoSdenych loveckych trofeji
jakychkoli ptaki z ThajskaCiny, Malajsie a Jizni Koreje do EU (Statni vetenma
sprava, 2008).

V reakci na vyskyt vysoce patogenniho viru ¢ptahripky H5N1 pozédala
Evropska komise vSechn§lenské staty, aby zdokonalily vdohled nad pt&
chiipkou tak, aby byla &as zaznamenana a mohlo se rychle reagovat naygitv
Komise financuje narodni monitorovani doméadibdrze a divokych ptédk Clenské
staty musi zasilat Evropské komisi at®wé organizaci pro zdravi Zat oznameni o
nemoci v pipac, Ze je vysoce patogenni virus zistu difibeze nebo divokych
ptaki a nizkopatogenni virus subtypu H5 a H7 je izolozahiibeze.Clenské staty
musi hlasit Komisi vysledky svého dozoru (Kvakova, 2011).

Novy kmen cliipky H7N9 byl poprvé zaznamenan vehnu 2013 a rozSii se v
Hongkongu, na Tchaj-wanu aGing, kde postihl pedevsim jih zem Nakazu Iék#
potvrdili u 200 lidi, z nichZ 52 zefalo (CTK, 2014).
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Hong Kong zakazal dovoz iheZziho masa a dlbezich vyrobk z Némecka
(Dolniho Saska) s okamzitou platnosti, dne 13.®.42to oznamilo Centrum pro
bezpénost potravin. Zakaz nasledoval po oznamerétdé organizace pro zdravi
zvirat, kwvili vypuknuti patogenni influenze u ptakH5N1 v Nemecku (Xinhua,
2014).

Podle zprawWCeského statistickéhot@du o spdebs dribeziho masa a na zakéad
zprav o situaci v oblasti nakazy pizhiipkou Ize konstatovat, ze se tyto skunesti
na spotebd dribeziho masa (eské republice vyraznym poklesem $pby

neprojevily.
2.3 Maso ve vyZzi¥ lidi

Maso je oblibenou slozkou naSi stravy, lidé ho té&mhzumuji, pedevsSim pro
organoleptické vlastnosti, i kdyz i nutnii divody (obsah plnohodnotnych bilkovin,
vitamini a minerdalnich latek) jsou nesporné (Pesek, 2000).

Pipek a Jirotkova (2001) uv&d Zze maso je z nutmiho hlediska velmi cennym
zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitamiin(zejména skupiny B), nenasycenych
mastnych kyselin a mineralnich latek.

Maso je velmi sytivou potravinou, ma velmi dobréysiové vlastnosti a nabizi
pestrou Skalu kulinarnich Gprav. Zmié vlastnosti jsou hlavnitiginou zamu o
maso jako potravinu. Maso je zdrojem t#gmSech vitamid s vyjimkou kyseliny
askorbové. Nejvyssi podil na kryti fyziologickyclotieb lidského organismu
zabezpeuje vitamin B12 a dalSi vitaminy skupiny B, B2, ciia B6. NejcendSi
mineralni slozkou masa je Zelezo; maso kryje vysgogdil Zeleza (20%) z
fyziologickych poteb ¢lovéka. Hemové Zelezo z masa je vyuzitelné z 20 az 30%,
zatimco nehemové (na@Epenat) jen z 1 az 7%. Maso, zejménashipye vybornym
zdrojem zinku, jehoZ vyuziti lidskym organismem 30 aZz 40%. Nedostatea
spoteba masa e negativa pasobit na zdravi rostoucich organisifingr, 2008).

Ze zdravotniho hlediska vSak existuje optimum igimt masa, @ené zvyklostmi a
fyziologickymi potebami utité populace. V naSich oblastech se povazuje za
optimum spateby asi 90 kg masa na osobu za rok. NizSitepatje do znmé miry
dana ekonomickymitody (Pipek, Jirotkova, 2001).

Maso je velmi bohaty a univerzalni zdroj Zivin aergie. Jeho priméarni vyznam

spaiva v obsahu protein Aminokyseliny jsou vyuZzivany praist a obnovu butk
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téla a poskytuji porrné velké mnozstvi metabolizovatelné energie. Mastné
kyseliny, vitaminy, mineralni slozky a voda jsothmauty v syntéze protein lipidu,
buré¢nych membran a dalSich slozek masa. Konzumace Inydsanirou prosperity

a zdravicloveéka. Bylo a je chapano, Ze vyZiva je jednim z napaymrgjSich faktofi

lidského zdravi a maso pek nejvyznamgjSim potravindm (Ingr, 2008).

2.4 Slozeni dibeziho masa

Jako maso jsowasto definovany vSechn§asti €l Zivocicha v cerstvém nebo
upraveném stavu, které se hodi k lidské wzWzhledem k nesmirné rozmanitosti
konzumanich zvyklosti tznych narod a etnickych skupin celého &a v3ak
pokladame za nutné pojem maso mnohem zUZit. Pojaso ree omezuje pouze na
piicné pruhovanou svalovinu Zltteplokrevnych jaténych zvfat, Wetné nedilnych
souwtasti svalovych partii jako jsou vazivove &asti sval, povrchovy a muskularni
tuk, cévy, mizni uzliny, nervy, kosti a ¥kierych Fipadech op@&né kze
(Steinhauser. a kol., 2000).

Maso je zdrojem plnohodnotnych bilkovin a obsahjgh kolem 20%. Jsou
nezbytnou slozkou potravin, jsou hlavnim zdrojensikiu a jsou nejvyznandjsi
Zivinou proclovéka. Jejich plnohodnotnost je dana tim, Ze bilkovimgsa (i dalSich
potravin Ziv@iSného fivodu) obsahuji vS8echny esencialni aminokyseliny ave
vyvazeném vzajemném peénu z hlediska jejich vyuziti pro stavbéirich bilkovin
¢loveéka. Bilkoviny rostlinného fivodu nelze oznidt za plnohodnotné, peémadz
nesphuji uvedena d¥ kritéria. Bilkoviny maji stejnou energetickou hadin jako
sacharidy. Tu vSak organismus vyuziva az v nejvgsg&irgetické nouzi, n&ppxi
dlouhodobém hladawi (Ingr, 2009).

Zakladnimi slozkami masa iveZe jsou voda, bilkoviny a lipidy, daleudezi
maso obsahuje nebilkovinné dusikaté latky, vitaméagharidy, organické kyseliny

aj. viz.tabulka. 5 a¢. 6 (Simeonovova, 2003).
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Tabulkag¢. 5. Chemické sloZzeni masanych drult dribeze

Druh masa Voda Bilkoviny Tuk Popeloviny
Kufeci maso | 68-75% 19-25% 2-7% 1,2
Slepi¢i maso | 56-70% 18-21% 9-16% 1,2
Krati maso 50-60% 18-21% 13-21% 1,0
Kachni maso | 55-75% 17-20% 19-26% 1,0
Husi maso 35-45% 14-20% 30-45% 1,2
Zdroj: www.ksz.af.cz/drubez/maso.htm
Tabulka¢. 6. Pimérné slozeni kieciho masa
Slozka Jedn. | Pim. Prsa | Min. Pram. Min.
Max. Stehna
Max.
Hmotnost Kg 0,32520 | 0,351% 0,2989| 0,39595 | 0,44690| 0,3450
, 0
Voda % 74,2 72,34 | 76,36| 75,2 72,73 77,28
Bilk.celk. % 23,61 25,36 | 22,25 20,05 21,23 18,55
Cist.sv.bilk. | % 23,1712 | 73000 | 21,830 19,26,91| 20,5600 | 17,9400
1 00 0 0
Aromatické | % 0,45576| 1,0300 0,2900] 0,76879 | 1,49000] 0,4700
bilkoviny 0 0
Lipidy % 0,95 2,58 0,38 3,88 8,00 2,14
celkové
Min.latky % 1,13 1,29 3140, 1,08 1,18 0,99
Energie kJ/kg | 4380 4890

Zdroj: (Pipek, Staruch, 2009).

Drabezi maso, zvlaStkureci, ve srovnani s masem ostatnichcjateh zviat

vykazuje niZSi energetickou hodnotu a vy3Si obsainbtnych lehce stravitelnych

bilkovin, které obsahuji vSechny aminokyseliny regpadatelné v lidské vyziv

Hlavnimi masitymicastmi diibezZe jsou svaly hrudi a svaly stehna a lytka.
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Svalovina hrabavé dbeze, kiity a kura, je v oblastifkdel a hrudnich svalbledé
swtlé rizové a po tepelné Upr&az bilé barvy, je td@na pevahou rovnorrné
rozloZzenych svalovych vilaken, kter&epladaji nad sarkoplazmou. Bila svalova
vlakna jsou tlustSi ne&ervena, obsahuji vice bilkovin, vice glykogenu,ngtmji se
rychlou kontrakci a anaerobnim metabolismem (glgkoge degradujergs kyselinu
pyrohroznovou anaerobnna kyselinu mlénou, neni enzymatické vybaveni pro
aerobni fosforylaci ATP a ve svalu se vyivaasoba makroergického kreatinfosfatu
ve WtSi mie nez wervenych svalovych vliaken) (Simeonovova a kol.,300

Post mortem se v bilé svalovivétSinou tvdi vice kyseliny mléné, rychleji a
hloukgji se okyseluje neZervend svalovina. Svalovina panevni &etiny je slozena
pievazre z c¢ervenych a intermedialnich svalovych vlaken, kdygchnim se
zvySuje podil bilych svalovych vladken i ve stehesmalovire kura a kfity. Ve
svalovirg cervené se svalova vldkna sdruzuji do skupin a aljisaite sarkoplasmy,
typicky je vySSi obsah svalovych barviv, souvidegiaerobnim metabolismem svalu.
U cervené svaloviny je i 0 47% vysSi podil krevnichsénic nez u bilé a svalova
vlakna jsou tenk& ervena svalovina obsahuije vice lipidhlavre mezi terciarnimi a
sekundéarnimi svalovymi snopci a to ve fértakovych bugk. Lipidy, vzhledem k
nizkym zésobam glykogenu dervené svalovi§y jsou konénym zdrojem energie
(Simeonovova a kol., 2003)

Voda

Nejvice zastoupenou sloZzkou v mase je gr&eda. Z nutdniho hlediska je
bezvyznamna, ma vSak velky vyznam pro senzorickadinarni a pedevsim
technologickou jakost masa. Schopnost masa vazatlu vge jednou
z nejvyznampyjSich vlastnosti masatipieho zpracovani. Vyraznovliviiuje kvalitu

vyrobki i ekonomickou efektivitu jejich produkce.
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Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznam¥jSi slozkou masa z nuéniho i technologického
hlediska. Jejich obsah v mase je vysokiitom jde \&tSinou o tzv. plnohodnotné
bilkoviny, obsahujici vSechny esencialni aminokiyse{Steinhauser a kol., 1995).

V cisté libové svalovit je obsazeno 18-22% bilkovin. R@&kehi bilkovin v mase
do jednotlivych skupin vychazi z jejich rozpustmnogt vod a solnych roztocich.
Rozdiln& rozpustnost bilkovin ma zasadni vyznamnpasnou vyrobu, vyuziva se ji
pii vytvareni struktury masnych vyrobk
RozcEleni bilkovin

» bilkoviny sarkoplasmatické — jsou rozpustné ve &ead slabych solnych
roztocich a jsou obsazeny v sarkoplazmu

» bilkoviny myofibrilarni — jsou rozpustné v roztokisoli, v samotné vaéd
jsou nerozpustné. Maji vliaknité molekuly affvstrukturu myofibril

» bilkoviny stromatické (bilkoviny pojivovych tkdnH nejsou rozpustné ani ve
vodg, ani v solnych roztocich a jsou obsazeny ve viékmmjivovych tkani

Dulezitou veltinou charakterizujici jakost masa a masnych vyligak z hlediska
technologického, tak nutmiho a ekonomického je obsah svalovych bilkovin (tj
obsah sarkoplasmatickych a myofibrilarnich bilko{(@teinhauser a kol., 1995).

Bilkoviny jednotlivych¢asti masa se liSi svym obsahem, ponym zastoupenim i
vlastnostmi. V jednotlivych¢astech svalového vildkna jsou jednotlivé bilkoviny
zastoupeny rowt v mizném mnozstvi a hlavnimi jsou:

» v sarkolend : kolagen a elastin

» v sarkoplazm:: myogen, globulin, myoalbumin, myoglobin
» v myofibrilach: myosin, aktin, tropomyosin, tropani

e v jadrech: nukleoproteidy (Ingr, 1996)

Bilkoviny kufeciho masa jsou lehce stravitelné, obsahuji vSeahmpokyseliny.
Maso obsahuje vysoky obsah lysinu, naopak limitwgiainokyselinou je valin, jeji
hodnot se bliZi i izoleucin a sirné aminokyseliny (Simewova a kol., 2003).

U dribeZiho masa vysoce hodnotime zastoupeni nepostiagat aminokyselin,
jejichz skladba nejvice odpovida slozeni lidskékla, tproto se bilkoviny dibeze

povazuji za nejcersi (Vaclavovsky a kol., 2000).
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Lipidy — tuky

Tuk ma vmase vyznam z hlediska senzorického, thejgo noséem rady
aromatickych a chiovych latek. Chutnost je ovli¢na dvojim zgsobem. Zminami
tuku, tj. hydrolyzou a oxidaci mastnych kyselin &aji rizné produkty, které
v nizSich koncentracichrignivé ovliviwuji aréma, ve vyssich koncentracich jsou vSak
negijemné. V tuku jsou uloZeny lipofilni latky, ktengo uvolréni (zejména
ohrevu) gispivaji k chutnosti masa. Tuky v mase a tukovénitkGou zejména
triacylglyceroly vysSich mastnych kyselin. Na$tji se zde vyskytuji kyseliny
palmitova, stearova a olejova. Celkge zde vysoky podil nenasycenych mastnych
kyselin. Tuky se ukladaji ve formtukovych bugk mezi svalovymi snopci, ale
nej\etsi podil tuku u dibeze se v zavislosti nad faktoni hromadi pevazré pod
kazi, v kiSni dutit a v oblasti svalnatého Zaludku,fest a v oblasti kloaky.
V menSim mnozstvi se uklada jako mezisvalovy, pi¢wazi ve svalech stehna. U
drabeze chybi specifické mramorovani masa velkychtpgieh zviat. VyssSi obsah
tuku je ve svalovié stehenni (az 7%) nez prsni (0,2 — 3,3%). Hlawikslu tukove
tkarg jsou lipidy (80 — 90%), zastoupengepaZzi tuky, tj. estery mastnych kyselin a
glycerolu, a to hlawa triaglyceroly, dale polarnimi lipidy, hla¥nfosfolipidy.

V mensi mife jsou zastoupeny steroly, barviva, lipofilni viiayaj. (Simeonovova a
kol., 2003).
Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem vitantinzejména skupiny B. ieZity je gredevsim
vitamin B12, ktery se vyskytuje vyhra#iny ZivogiSnych potravinach. Lipofilni
vitaminy A, D a E jsou obsazeny v tukové tkani #&rejgh. V zanedbatelnych
mnoZstvich se vyskytuje vitamin C, vySSi obsah tmk@aminu je pouze v jatrech a
cerstvé krvi. Obsah vitamine podstaté vysSi v jatrech a drobech nez, ve sval®dvin
(Steinhauser, 1995).

Drubezi vyrobky obsahuji vitaminy a minerdini latkyitamini, vitamin B,
pyridoxin, vitamin E, thiamin, H¢ik a Zelezo (By Farhan Sheikh, 2013).

Rozdily v obsahu vitaminmezi prsni a stehenni svalovinou jsou vyznamnéijen
riboflavinu. Obsah vitaminu A a karotendipe v difibeZim mase velmi nizky. Obsah
vitaminu E je uvagh v hodnotach 0,21 mg ve 100g jedlého podilibdZiho masa.
Obsah vitaminu D je uvéd v hodnotach 0,002 mg ve 100g svaloviny a 0,0285 m
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ve 100g kZe. Obsah vitaminu C je nizky, st&jako u jinych drufh masa, pohybuje
se od 0,2 do 2,5 mg ve 100g svaloviny (Simeonookdl., 2003).
Mineralni latky

Mineralie tvai zhruba 1% hmotnosti masa. Obvykle byvaji pod goymmin. latky
fazeny vSechny latky, kteréustavaji v popelu po zpopeini masa, tedy i
mineralizované prvky, jako sira a fosfor, které ybypred spalenim sloZzkou
organickych latek (sirnych aminokyselin, fosfolipidaj.). Mineralni latky se
zWashuji na udrZzovani osmotického tlaku a elektrolytickénovahy busk a tkani.
Spolupisobeni ioni Mg a Ca s aktinem a myosinem a ATP reguluje proces
kontrakce svdl. Maji vliv na cht masa, jeho reakci, vaznost vodyiastni se
aktivace enzymatickych systémae svalovych vlidknech (Simeonovova a kol., 2003).

Vapnik mé ulohu f svalové kontrakci adastni se reakci sraZeni krve, keotaho
mé& vyznam jako strukturdlni sloZka kosti. Obsahsléra koreluje s obsahem
svalovych bilkovin. Zelezo je v masefitpmno v hemovych barvivech, volné
viontové forn¢ aj. Vyznam Zeleza je dan zejména jeho vyuZiteln{matimco
z rostlinné stravy Ize vyuZzit jen asi 10% obsahlezae z masa Ize vyuZzit plnych
35%). Zelezo, higik a vapnik jsowasténs vazany na bilkoviny. Anionty, mezi
nimiz prevladaji pedevsSim hydrogenulditany a fosforénany, vytvdeji zarove

pufrovaci systém svaloviny. (Steinhauser a kol95)9

3. ZPRACOVANI DRUBEZE

O zaéatcich pimyslového zpracovanii@eme hovtit od 30. let minulého stoleti.
K dalsimu rozvoji dosSlo v obdobi po druhééwmweé valce. Zpsatku se dibez
opracovavala minimaty Slo v podstat jen o jeji usmrceni. Postuprse budovaly
jednoduché dibezi porazky a zpracovny s velkym podileminiuprace. Poziji se
stawly porazky, v nichz uz byl provoZast&éné nebo pld automatizovan (Mates,
2010).

Drubezasky pfimysl zaznamenal v poslednich dvaceti letech ggoéndynamicky
rozvoj nejen ve sig, ale také v evropskych zemichetrg CR. Vlivem priznivych
cen, Sirokého spektra vyrobk diibeziho masa a pameé rychlé kuchyiské Uprag
si ziskava tento druh masa v mnoha zemich i u taées \&tSi oblibu a jeho sptgba
roste (Mates, 2008).
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Soutasné nejitsi podniky zpracovavajici thez vCR:
* Vodnanska dibez a. s.
* Drabez&sky zavod Klatovy
« Rabbit Trhovy Sipanov a. s.

Proces zpracovani itlveZe je slozity soubor operaci, skladajici se mgdnvych
kroki, které se nejen vzajemaophuji, ale rovéz podmiuji tsgch vSech dalSich
operaci i celkovy vysledny efekt. Zpracovatelskéhtmlogie se neustale vyviji a
zdokonaluje a to umabje docilit tém# Uplnou automatizaci mnoha
zpracovatelskych procésKazda porazka dbeze je vybavenacékolika linkami,
samostatnymi okruhy, specidlmupravenymi pro pozadované technologické kroky
opracovani.

Zakladni zpracovatelské etapy ve vSeiipadech zahrnuiji tyto Useky:

» odchyt zZivé ditbeze a jeji feprava do mista zpracovani (na porazku)

« veterinarni kontrolaifjaté diibeze

* manipulace sifisunutou ditbezi v grepravnich obalech

e nawsSovani, omréovani a vykrvovani

» Skubani (k ddistovani vodni dibeze se vyuziva voskovani, kdy se nejprve
nanese na povrch vrstva rot&ého vosku, ktery se po ztuhnuti sloupne i se
zbytky pei (Pipek, Jirotkova, 2001).

* kuchani

* individudlni veterinarni kontrola jateych €l a orgar

» chlazeni&l a droln

* hmotnostni a jakostnifiteni

e porcovani a Upravy

« baleni, zn&eni, skladovani a expedice

Drubez&ské podniky produkuji velky sortiment vyrabk diibeze, zakaznik si

muze vybrat z mnoha drimag.:
» dribez celou
» dribez mrazenou
* dribez chlazenou
* dribeZ porcovanou

e dribezictvrtky

29



* mnoho dalSich dibezich masnych vyrolik(salamy, parky, tigenky, sekana,
karbanatky atd.)

V¢étSina podnik s velkou kapacitou, mezéh se peitaji ty, v nichZ se én¢é porazi
nad 150 000 kus dribeze, ma vlastni porazku, porcovnu, balirnu, vywolan
mrazirenské sklady. dkteré navic disponuji i konzervarnou. K dalSi modeci
drabez&ského pimyslu doslo Bhem devadesatych let. Vtomto obdobi byla
zmeénéna technologie chlazeni a uthez&ské podniky byly rekonstruovany a
vybavovany nejlepSimi dostupnymi technologiemi Moe Useku, tj. od porazeni
pies porcovani az po vyrobuuibeZziho masa a t@loezich masnych vyrolik(Mates,
2010).

Zpracovatelské podniky dlbeze v CR pouzivaji chlazeni porazenéibeze
vzduchem. Tento ZBob o3deni je drazSi nez n#glad chlazeni vodou, ale zato
zarwtuje vysSi kvalitu masa. Chlazeni vzduchem znamer& nebo Zadny obsah
zbytkové vody v kiatech a kiecich dilech. Spéegbitel, ktery si koupteské kiie,
tak ma zaruku, Ze v cémimasa nekupuje vodu. Pravidelné rozbory Statnirineteni
spravy dokazuji, Ze maso tuzemskychakineobsahuje nebezpe cizorodé latky
(Ministerstvo zemdélstvi, 2011).

Drabova (2013) uvadi, Ze kvalitni atrezi maso se ziska jedirpii chlazeni
vzduchem, a timto Zgobem je VCR chlazena veskerd idreZ, zatimco nejtsi
exportéi na cesky trh z Polskai Brazilie ¢asto pouzivaji rizikojSi hromadné
chlazeni vodou.

Podle Kozaka (2008) technologie chlazeni vodifedstavuje vysSi riziko vyskytu
pro organismus nebezpgich salmonel. Vyrobci vdkterych zemich, jako nap
Polsko, vyuZiva legislativni mozZnosti chlazeni vwodprestoze finélni produktyip
tomto zgisobu maji nizsi kvalitu.

Podle Matesa (2008) hyesky spatebitel nEl byt o této skuténosti informovan a
védét, Ze dfibeZi maso chlazené vzduchem je kvdj&h neZ maso chlazené vodou.
Maso vyrobené WCR sphuje nejvy3si poZadavky z hlediska jakosti zpracéovan
dribeziho masa.

Zmrazovani je jednim z nejSegfsich a nejdokonalejSich &gohi konzervace
potravin, ktera prodluzuje dobu jejich udrZznostpadili se na udrzovani kvality
(Cerstvy vzhled, barva, aréma, e¢huzmrazenych produkt Zmrazené potraviny
umoziuji zachovat pestrou stravu nezavisle na@&ninm obdobi. Vyznamnym
faktorem je i Uspora pracedasu spojeného s jejichtipravou v domacnostech
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kuchynich hromadného stravovani. Z&kladni podminkowajiSeni zdravotni
bezpénosti zmrazenych potravin je dodrzeni teplotnfe@zce nejen v pibehu
zmrazovani, ale i ip nasledné manipulaci sénhito potravinami Bhem jejich
skladovani nebo uvédi do okthu. Snizovanim teploty pod bod mrznuti (u potravin
zhruba - 1,5 C°) zdnaji postupd mrznout roztoky Zivin, kterymi se Zivi
mikroorganismy a dochézi ke zhorSeni Zivotnich poéin Nasledkem toho je
zpomalena az zastavena rychlost rozkladnych piiosgsolanych nativnimi i
bakterialnimi enzymy a zpomalenip&h fyzikalnich a biochemickych proaes
(Buchtova, Kubankové, 2009).

Vykrm dr dbeze

Vykrm dribeZze ma kratky cyklus v konv&mm zengdélstvi v praméru 35 — 42
dni a v ekologickém 86 dn spotebovava relativh malo krmiva, okolo 2 kg
krmnych smési na 1 kg Zivé vahy, s minimalnim dopadem na hivptostedi. Neni
tedy pgekvapenim, Ze vyhled vyrobyidreZze v Evrop zistava pozitivni. @ekava
se, ze do roku 2015 vyrobaitieze vzroste o 8% a spelba 0 9% (Mates, 2010).

Vykrm brojlerovych kiat pati mezi nejintenziveji se vyvijejici odétvi Zivocisné
vyroby. DribeZz ma nejlepSi schopnost konverze Zivin na mapoo® jsou také
vyrobni naklady i ceny dbeZich produki na s¥tovych trzich v porovnani
s ostatnimi zivéisSnymi vyrobky pomsrné nizké. Efektivnost vyroby dbeziho masa
je ovliviovana nejen vhodnymi technologiemi chovu, zab&apen odpovidajicich
krmnych smdsi, dodrZzovanim poZadavk dribeze na optimalni mikroklima,
nejlepSim plemennym materialemiggevsim zdravim zkat.

Stoupajici spdeba dibeziho masa vede nejen k dalSimu fae&ini chovu
brojleni, ale sodasré piredpoklada i co nejefektigjsi vyrobu. Od roku 1948 doslo
k tfinactinasobnému néstu spoteby diébeziho masa ze 2 kilogrdmna 25,2
kilogram v roce 2012(SU, 2013).

Je snaha Slechtit stale vyka@ysi hybridy, zlepSovat konverzi Zivin, zkracovatdo
vykrmu. Genofond dibeZe chované ¢R je na sétové Grovni. Cena krmiv u nas
piedstavuje fiblizn¢ 2/3 z ndklad na vyprodukované dbezi maso. Vyplati se tedy
investovat do znalosti o spravné vy&ikrmit na zaklad nejnowjSich poznati.

Cilem vyzivdské prace je dosahnout co nejintengjsiho ristu kuat, za sotasne,

e
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Druhy dribeze

Pod ozn&eni ,,diibez* zahrnujeme ptaky, chované pro poskytovani masgac a
pefi. Mezi u nas nejvice konzumovanoliloeZ paii kurata a to 94%. Zbytek 6%
tvori ostatni druhy dibeze (husy, kachny, iy). Dribez rozdlujeme na hrabavou a
vodni.

Mezi dribez hrabavowadime:

e kur doméci

* krata

* perlicka

» kiepelka

* pav
Vodni diibez:

» kachna

* husy

Ostatni diibez:
* pStrosi z faremnich chdav
e holuby

* baZanti a koroptve z ufieho odchovu (Steinhauser, 2000).

Masné vyrobky

Zda se byt s podivem, Ze z tak maléhdétpalruhi masa jako hlavnich surovin se
ve s\wté vyrabi stovky drufi masnych vyrobk Je tomu tak i u nas aeme proto,
Ze masné vyrobky jsou ctové a celko¥ senzoricky velmi oblibené. Novinky na
trhu jsou @éekavané a spisbitelé jsou nahzvedavi. Vyrobky Zistavaji dlouhodob
kvalitni. Pestrost sortimentu masnych vyrolpg umozgnaiadou faktoi:

» skladbou a vlastnostmi hlavnich diumasa

» rozdilnou kvalitou druth masa a jeho anatomicky¢asti

e stuprm melnéni masa (vyrobky jsou velmi jeréné az po vyrobky velmi
hrubé struktury nebo celistve)

» pouzitim mnoha vedlejSich surovin a pomocnyctklate

velkého sortimentu obala tvarem vyrobk
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* pouzitim mnoha druhkoreni; pouzitim rozdilnych technologickych posiup
véetre volby niznych konzervénich metod
* raznymi zpisoby gedkladani vyrobk ke spotel a mnoha dalSich.

Sortiment masnych vyrolikbyl a je ovliiovan zajmem spibitelr a vlivem
jejich kougschopnosti. Je znamo, Ze po obowtewych valkach byl velky
nedostatek masa, které bylo v masnych vyrobcichazakiano vajgnou, mi€nou i
rostlinnou bilkovinou. Byly také vyzadovany vyroblks/ velkym podilem tuku,
porévadz strava byla kaloricky chud&. Dnes je trh masemasnymi vyrobky v
rozvinutych zemich nasycen aZepycen a situace je aje. Naproti tomu v
rozvojovych zemich je nedostatek masa jako hlayti€ispotraviny a podle FAO
800 milioni lidi hladovi (Ingr, 2008).

Pro &ely vyhlaSky Ministerstva zegdélstvi ¢. 326/2001 Sb., kterou se provadi

§ 18 pism. a), d), g), h), i) a j) zakokhal10/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a o zrné a doplréni nékterych souvisejicich zakénve zreéni pozajsich
piedpisi, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni Zigby a vyrobky z nich, vejce a
vyrobky z nich dle § 10 se rozumi:
a) maso pro vyrobu masnych vyrdbk
b) tepel’ opracované masné vyrobky
c) tepel® neopracované masné vyrobky
d) trvanlivé tepelé opracované masné vyrobky
e) fermentované trvanlivé masné vyrobky
f) kuchyniské masné polotovary
g) technologicky obal
h) vloZzkou - krajena nebo zZimacast dila,
i) technologické opracovani
J) konzervy
k) polokonzervy
) ¢ista svalova bilkovina
m) obsah tuku- celkovy obsah tuku stanoveny metodaioZzenymi na principu
hydrolyzy.

Masna vyroba

Vyrobni postupy a jednotlivé technologické operaahrnuji velkou $i od

klasickych az k nejmodegsim. Uplynulych dvacet let ipdstavuje v evropskeé
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technologii masa minfddré pestrou nabidku novych technickych pivipro
technologické operace v masné vyolOd novych technik soleni masaieg
nejmodergjSi kutry az po udirny s nejmode&fgimi automatizanimi i ekologickymi
parametry.

Podle struktury se masné vyrob®gni na d¢ skupiny. Celistvéi kusové vyrobky
(Sunky, uzend masa) aéméné masné vyrobky (parky, klobasy, salamy). U
celistvych masnych vyrolikzakladni struktura svalovinyagtava a jejich vyroba je
provazena pouze 2zZmou rozpustnosti a bobtnanim svalovych bilkovin. U
meélnénych vyrobki jsou znény mnohem slozSi. Mélnénim masa se uviliji
myofibrilarni bilkoviny, misobenim fidané soli se stavaji vice rozpustnymi a
vyznamm se podileji na tvokbstruktury masnych vyrolik

Naroky spotebiteli na jakost a Upravu masa se zvysSuji. Zpracovateddam
vychazeji &mto pozadavkm vstic nekolika zpisoby. RedevSim se snazi
minimalizovat pracovni a&asové naroky naifpravu masa ied jeho tepelnym
kulinarnim zpracovanim. Napdokonalym zpracovanim masa, jeho porcovanim a
jeho zabalenim pro prodej i pro snadnou manipytacichovani v domacnostech.

Porcované balené maso:

v s

piednosti pai hygienicka ochrana masdaed kontaminacemi vSeho druhu, jeho
vhodnost pro samoobsluzny prodej, mozné prodlouzembvatelnosti masa, vhodna
Gprava pro fimé pouziti v kuchyni, ozreni prodavaného masa udaji o druhu o
vyrobci, o datu vyroby nebo datu dop&emé spdeby a o ced za jednotku
hmotnosti i 0o cet konkrétniho batku. Baleni masa tedy chrani sfadtitele ped
eventualni nepoctivosti prodavajiciho (hmotnostuhdrmasa, jakost, cena).
NejcastjSi formou prostého baleni masa je baleni na podloisky do smrstitelné
folie. Vakuové baleni masa unmfe prodlouzeni jeho trvanlivosti. Baleni masa
v ochranné atmosfé prodluzuje skladovatelnost masa destce, je ovSem také
nakladrjSi a pro technickou a ekonomickou nérost je uplatovano v mensi meé.
Maso a masné vyrobky se balidbbez Upravy okolniho mikroprdstdi, nefastji
vloZenim na polystyrenovy tacek &palenim folii, nebo navic naslednouénmou
obklopujiciho plynu (modifikovana nehidzend atmosféra, MAP, CAP).Viipact
bez zmgény obklopujiciho plynu obal chranitgd vysychanim a kontaminaci,

v druhém pipact, kdy se bd’ okolni atmosféra odsaje (vakuové baleni) nebo se
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vyrobek obklopi ochrannou atmosférou, se navic Ipéage trvanlivost tim, Ze se
vytvori negiznivé prostedi pro fist bakterii (Sukova, 2013).

Nezbytnym pedpokladem zachovani vysoké jakosti baleného masdisiedné
dodrzovantetézce nizkych teplotipjeho skladovani aipvSech manipulacich.
Porcovand masa jsou nabizenazangych kuch#skych upravéch:

e prsnitizky

» stehenntizky

e prsnitizek s kosti

» krajené maso né&nu, gulas

Polotovary z mletého masa

Jsou nabizeny ve stale pgegiim sortimentu — sekana masa, karbanatkyag@ici,
rolady, zavitky aj. MInéni masa pro uvedené polotovary sgedklasicky narezace
vyjimecné i na kutru. MInéné masné polotovary jsou zZmé riskantni z hlediska
mikrobialnich proces proto jejich giprava, skladovani a prodej musi respektovat
piisna hygienicka kriteria.

Kofergna masa

Jsou mdlnéna nebo krajena masa ¥davkem tizného koeni, bylinek, olej,
piipadre i glutamari a syntetickych ochucovadel.

Marinovana masa

Jsou platkovana nebo kostkovana masa naloZzenach ladrre kyselych a slanych,
s pridavky kdeni, oleje, organickych kyselin a dochucovadel. iMarani probiha
pii teplot + 3°C az + 5°C i &kolik dni a maso ziska pozadovanou typickoutchu
vani.

Kiehiené maso

Je technologicky postup, kterym se Udainaji zlepSit kulinarni vlastnosti. Tento
postup spdiva v tom, Ze se maso naktije formou injektdZze a doénse vpravuje
sul, voda a dochucuijici latky. V podstahaso nize takovymto zfisobem obsahovat
10, 15, ale mozna i vice procent vodyekiené maso byva vestsing piipadi maso
kureci, kiiti nebo kraki (Avramopulu, 2009).

3.1. Bezpénost potravin

Tim, Ze s eska republika se 1. &na 2004 stala rovnopravnygtenem Evropské

unie, se rozhodla mimo jinéfipnout veSkera pravidla spdenstvi. Jednim ze
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zakladnich zavazk zakotvenych ve Smlogw zalozeni Evropského spéémstvi, je
garantovat zabezpeni vysoké Urow ochrany zdravi a posileni ochrany
spotebitele. Ceska republika proto musiénovat velkou pozornost viem fazim
zentdélské prvovyroby, zpracovani prodikiejich distribuci i chovani spimbitele.
V tomto smyslu je také vyznamné dbat na vysokouunsipoluprace vSech
zainteresovanych instituci a trvale usilovat o Sowani dvéry zékaznika.
Dodrzovani vSech pravidel bezpesti potravin je jednim ze zakladnich Ukelady
kazdého moderniho a kulturniho statu a je hlavmhaerni cestou ke zlepSeni
vSeobecného zdravotniho stavu veSkerého obyvaelsty

V dnedni dob je ®Zké orientovat se ip nakupu potravin. Jak poznat, které
potraviny jsou kvalitni. Mly by nam v tom pomoci spiabitelské znéky. Mezi

nejznandjsi znaky, které Ize najit na potravinachOR pat:

* KLASA- Néarodni znéka kvality
* Regionalni potravina

« Cesky vyrobek

KLASA - narodni znaéka kvalitnich potravin

Od roku 2003 udluje ministr zemddélstvi kvalitnim domacim potraviiigkym a
zemedélskym vyrobkim narodni znéku kvality KLASA. Tuto prestizni zrigku
spravuje od ptatku roku 2004 Odfeni marketingu Statniho zedelského

intervertniho fondu (SZIF).

Obrazeke. 1. :Narodni znatka kvality - KLASA

¢

KLASQ)
Zdroj: www: eklasa.cz

Narodni znska kvality KLASA slouzi spdebiteiim a odirateiim k lepsi
orientaci pi vybéru produkfi, k prezentaci jejich kvality v porovnani s

konkurergnimi potravinami. Zné&a je promjcovana naif roky a jeji vlastnictvi
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muze byt po této e prodlouzeno, ale také odebrano, pokud dojde ke&Senhd
kvality ¢i poruSeni podminek pro jeji ziskani. PoZzadovanalitki a sloZeni vyrobk
posuzuje odborna komise sloZzena ze zastiite, SZIF, dozorovych organ(SZPI,
SVS CR), vysokych $kol a vyzkumnych instituci (VSCHTZU, VFU, VUPP),
vyrobal potravin (PKCR, AKCR) a spatebitefi. Kvalitu vyrobki se znakou
KLASA v trzni siti kontroluje SZPI.
1. Obecné podminky pro udleni narodni znatky vyrobku:
a) Zadatelem fze byt fyzicka nebo pravnicka osoba (dale jen ,pey)
b) Zadatelem o wieni narodni zngky mize byt pouze vyrobce, nikoli zmosmy
zastupce {eti osoba),
c) zadatel doklada v zadosti své identifikatidaje dle vzoru uvedenéholéasti B
,Pravidel* agestné prohlaseni dle vzoru(ésti C ,Pravidel”, dale je Zadatel povinen
piedlozit k Zadosti kopii vypisu z Obchodniho respvnéstenského rejisku ne
starSi 3 misial,
d) zadost o udeni narodni zniky pro jednotlivé vyrobky podava Zzadatel
Samostatnému odikni marketingu SZIF. Kazda Zzadost bude Samostatnym
odcklenim marketingu SZIF zaregistrovana. Zjisti-li e, Zadost je nelplna nebo
obsahuje zjewhchybné nebo nepravdivé Gdaje, bude Zadatel spraaarostatnym
odcklenim marketingu SZIF o konkrétnich vadach a budean k jejich odstrami.
Prijimani zadosti probiha finézneé, zadosti mohou byt fpdany Samostatnému
odctleni marketingu SZIF elektronicky, osabhnpripadré mohou byt zaslany
doporwenrs postou,
e) dokumentace poskytnuta k vyrdiok, které nebyly vybrany k wteni narodni
znaky, se vraci pouze na pisemné vyzadani, které ludé gilozeno. Chybi-li
pisemné vyzadani, vyhrazuje si Qughi marketingu SZIF pravo skartace
dokumentace pditeti dnech od vydani zamitavého stanoviska,
f) o zamitavém stanovisku k Zadosti o¢lethi narodni zni&ky rozhoduje ministr
zenedélstvi (nejsou-li splany podminky ,Pravidel“, rozhodne o neileni narodni
znaky Samostatné odteni marketingu SZIF jiz v procesu vlastni Zadosti)

Narodni zn&ka KLASA pini informa&ni roli pro spotebitele potravin a
obchodniky, které informuje, Ze vyrobek o&ef znakou KLASA je:

» zcela nebo&sti vyroben z domacich surovin

* je vyroben zafispeéni podilu tuzemské prace
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* jeho kvalita je srovnatelnd nebo lepSi nez u pogobn
dovazenych produkt nebo je jeho receptura ojedia

 jeho kvalita je stala, cetre dodrzovani hygienickych a
technologickych postdp sloZzeni, pop baleni - jeho
gastronomické vlastnosti jsou stalé a na odpowvdajfovni .

http://www.eklasa.cz/

Regionalni potravina

Obrazeke. 2.:Logo Regiondlni potravina

iondini pots,,.

Zdroj: www: eagri.cz

Projekt Regionalni potravina je celostatnim praekiministerstva ze&délstvi na
podporu malych a &dnich pstitel, a vyrobé& v krajich Ceské republiky. Na
projektu se podileji i agrarni a potravisiéa komora. V ramci projektu ziskavaji
oceréni vyrobci prévo ¢tyfi roky vyuZivat pro propagaci oc&meho vyrobku
marketingovou zn&ku Regionalni potravina daného kraje. Projekt vythéstic
zajmu véejnosti o tuzemské kvalitni potraviny. V Regionémipotravinach
dostavaji zakaznicierstvé potraviny s jasnymipodem. Logo s motivem krajiny a
popisem kraje podtrhujeipod potraviny, a tak podporuje region, ze kterérampkt
pochazi. Projekty podpory regiondlnich potravin&gsp funguji ve @tsine zemi
Evropské unie.

http://eagri.cz/public/web/regionalni_potraviny
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Cesky vyrobek

Obréazek. 3.: Cesky vyrobek

Cesky vyrobek
GARANTOVANO

Potravinarskou komorou CR

Zdroj: www: bezpénost potravin.cz

Pro lepSi orientaci spi@biteli na trhu potravindgkych vyrobk byla vytvaena
nova marketingovéa zika “Cesky vyrobek — garantovano Potravifskou komorou
CR’. Uvedena zné&a je registrovana u fddu pamyslového vlastnictvi a jejim
vyhradnim vlastnikem je PKR. UZivani zn&y povoluje prezident PKCR po

piedchozim schvéaleni vykonnou radou €R.

Podminky pro udéleni znacky ,Cesky vyrobek — garantovano Potravinarskou komorou
CR" v oboru vyroby masa a masnych vyrobku

(podminky zpracovany Ceskym svazem zpracovatelt masa)

Vyrobek nesouci oznageni ,Cesky vyrobek — garantovano Potravinaiskou komorou CR*
musi splfiovat nasledujici poZzadavky:

1. pro udéleni oznaceni u masa musi maso pochazet z jateCnych zvirat chovanych a
porazenych v CR (tuzemsky plvod) a byt ziskano bouranim ve schvaleném
zavodu na uzemi CR,

2. pro udéleni oznafeni u masnych vyrobki musi byt masny vyrobek vyroben ve
schvalenem zavodu na Uzemi CR, pficemz min. 70% zastoupeni hlavnich sloZek
(masa) musi byt tuzemskeého puvodu.

http://www.bezpecnostpotravin.cz/cesky-vyrobek-gmaano-potravinarskou-
komorou-cr.aspx#sthash.9kS53PRD.dpuf

3.1.1.Ceska dnibe? - punc kvality

U baleného dibeziho masa od renomovanych vyrblpe dnes uz dohledatelnost
samozejmosti. Nkteré podniky dokonce nad ramec legislativnich powesti

garantuji ivod kuat tzv. rodnyntislem. Naproti tomu ovSem existuji mensi firmy,
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které pouze porcuji a bali maso z jiné Zegoz spatebitel nezjisti. Tomu by o
zabranit nové Nidzeni o poskytovani informaci spebiteiim s platnosti od prosince
2014. Zg&atkem laiského roku se na trhu objevila novinka Viadské kie s
rodokmenem. Tzv. rodn#slo, uvedené na etiketsi spotebitel zada do internetové
aplikace na www.kuresrodokmenem.cz a okagnzjisti, z kteréceské farmy kie
pochazi (¢etrg fotografii a popisu mista chovukim bylo krmeno, kym
kontrolovano apod. (Drabova, 2013).

Podporaceské a regionalni produkce ma smysl, stgfiko ochranaeského trhu
pied nekvalitnimi potravinami. V navaznosti na promé s dovozy potravin
piipomaime, Zeceské a regionalni potraviny necestuji tisice kilbmmenemaji za
sebou tak nakmou gepravu, pekladani, v skterych gipadech i pebalovani a
skladovani, nejsou tak zfraou ekologickou z&Fi pro Zivotni prosedi a navic
jejich produkce dava praci Qreské republice nafs celou zemidélsko-
potravin&skou vertikalou od nejmensich obci az po velk&tmlidem se zakladnim
vzklanim az po absolventy specializovanych vysokyati. Rotravinéska komora
CR je peswdéena, ze podpora domécich a regionalnich potravirsvéavyrazné
opodstatani a gispiva k veobecnému rozvojCeské republiky. Zvy3eni
sokEstatnosti v produkci potravin je stgjrdalezité jako ochrangeského trhu jfed
nekvalitnimi a wad pipadi i nebezpé&nymi potravinami, jejichz jedinou vizitkou
je nizka cena a jejich dopadem je deformaeského trhu (Bezgeaost potravin,
2013).

3.1.2. Cizorodeé latky v dabezim mase

Kontroly kvality potravin provadi po celéeské republice Statni veterinarni sprava
(SVS) a Statni ze#délska a potravingka inspekce (SZPI). Viském roce
probéhla aféra ohledhdribeziho masa dovezeného z Polska, bylémr nalezena
nadnérnd mnoZzstvi antibiotik. Antibiotika chovatelé itim a dalSi dibezi
podavaji proti z&tum. Zvirata po nich také rychleji nabiraji na véaze. Podle
odborniki ale mize kontaminované maso poSkodéla travici systemeti. Nekteri
dokonce nepovolena antibiotika vabdezi spojuji s tivéjSim dospivanim mladeze,
hormonalni disbalanci nebo alergii. Dozorové orgdninisterstva zeguélstvi
kontroluji po celémCesku dovazené tlbbeZi maso. Mimidna kontrolni akce

souvisi s aférou s udajnym nedovolenym podavanikézamych antibiotik v
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chovech v sousednim Polsku. To samé podnikaji sesnim Slovensku, kde uz
maji i nalezy. Podle zprav ze slovenského ministarszengdélstvi, odhalili
veterin& ve slovenské obchodni siti #aci maso z Polska s nagimym obsahem
antibiotik. Téengt ¢tyinasobné fekraeni pvoleného mnozstvi antibiotik zjistili
slovensti veterindv chlazenych ktecich prsou z Polska, které zakazniknabizel
jeden z obchaiina severu zetn (CTK., 2013).

V cervenci 2013 byla nalezena antibiotika v mraZeri§igiecich stehennichizcich
o hmotnosti 600 g z Polska. &R bylo dodano 2000 kuagéchto stehennickizka,
celkem 1 200 kg. Veterinarni inspekitpozastavili 200 kus ve sklad, zbytek byl
distribuovan do dalSiho skladu a prodejen vdelia Jiné a bylo zahajeno jejich
stahovani. Pokud si¢kdo vyrobek zakoupil, #® moznost vyrobek vratit prodejci.
Nespravné pouzivani antibiotik vede mnohdy ke wznizistence neboli odolnosti
infikujicich bakterii Wi¢i pouzivanému antibiotiku. Jednim z qjgai proti
nariistajicimu problému rezistence je zdkaz pouziti kétmkch antibiotik u zvat
produkujicich potraviny a tak umoznit jejich vyhnadpouziti pro Iébu lidi.
Dusledkem nedodrzovani ochrannétih tj. doby od posledni aplikacecléa do
doby nez mze byt zvie porazeno a jeho produkty mohou bytedgkladany
spotebitelim, je i kontrola rezidui, tj. zbytk veterinarnich I&v v Zivoc¢isnych
potravinach. Pokud se zjisti zbytky antibiotik rremtinotu stanovenych maximalnich
limita, swdci to zpravidla o tom, Ze nebyla ochrannatédhdodrzena a potravina je
nepozivatelnd a musi byt zlikvidovana. Jinak byZnace potravin s nadlimitnimi
zbytky antibiotik gispivala k upefovani rezistence antibiotika nackterého
Z pavodal onemoctini u lidi a tim by se antibiotickadBa stavala postupeasu
meére ucinnou (Statni veterinarni sprava, 2013).

Ani chov ceskych kiiat se bez antibiotik neobejde. Jejich $glod dokonce roste —
pied deseti letyinila témst 49 tun, loni uz 60 turCeska ditbeZ antibiotika dostava,
jen kdyZ je nemocné a zaraveodre mald. Jinak by Iéky nestihly Zl& vyprchat.
Nez tlo odboura latky obsazené v antibiotiku, trva tdety. Kue pitom jde na
jatka, kdyz je mu 35 dn Pokud tedy é&ktery kus onemocniipis pozd, miti misto
na talt do kafilérie (Salek, 2013).
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4. METODIKA ZPRACOVANI

Praktickacast diplomové prace je za&hena na zjigni obliby diibeziho masa a
drabezich masnych vyroliknagi¢ zakaznickym spektrem dotaznikovou formou.
Pro ziskani poZzadovanych informaci jsem zvolilarimétové stranky vypinto.cz.
Konéni vyzkumu: od 8. 2. 2014 do 15. 2. 2014.

Metoda vybéru: nahodny vybr

Zpusob dotazovaniinternetovy server vypinto.cz

Pocet respondenti: 91

Cilova skupina: respondenti starSi 15 let

4.1. Vyhodnoceni dotaznilt

Dotaznikovy vyzkum byl provederigs internetovy server vyplnto.cz. Vyzkumu se
z&astnilo 91 respondeint trech wkovych kategorii. Dotaznik se skladal z 21
otazek, byl roz&len na d¥ ¢asti:

e prvnicast se tykala dbeziho masa

» druhd, ditbeZich masnych vyrolik

Dotaznik je k nahlédnuti ¥ioze.
Cilem vyzkumu bylo zjistit postoj spabiteli k dribezimu masu a dbezim
masnym vyrobkm.
Zpracovani udaji

Data ziskana dotaznikovym #&tim byla zpracovana a vyhodnocena pomoci
programu Microsoft Office Excel 2010 a Statistical.9Za pouZziti programu
Microsoft Office Excel 2010 byly #tdény Udaje ziskané od jednotlivych
responderit, v programu Statistica 9.1 byly vygtany potebné statistické ukazatele
a sestaveny tabulkietnosti, kontingemi tabulky.
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4.2.Vysledky a diskuse

1. Cast - Dritbe?i maso

Otazkac. 1. Pri koupi dribeziho masa, je u Vas na prvnim mig®

Tabulka¢. 7. Ri koupi diibeziho masa, je u Vas na prvnim rffst

Paiet %
Kvalita 34 37,36
Vlastni zkuSenost 25 27,47
S vyrobkem
Cena 23 25,27
Vyrobce 9 9,89

Graf¢. 4. Pri koupi dribeziho masa, je pro Vas na prvnim mig®

Ffi koupi dribeZiho masa, je pro Vas na prvnim misté?

Hkvalita: 34 (37,36 %)

Ovlastnl zkusenost s vyrobkem: 25 (27,47 %)
Bcena: 23 (25,27 %)

Byyrobce: 9 (9,89 %)

zdroj: http'hodnoceni-cbliby-drubeziho-m vyplnto.cz

Otazkac. 1: zji¥ovala, co je fi nakupu diébeziho masa u respond&ma prvnim

mis&? Z odpo¥di je patrné, Ze na prvni misto respondentadiéi kvalitu, kterou
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uprednostnilo 37,36% dotazovanych. Lidé si¢imaji uwdomovat, ze kvalitni
potraviny jsou z&kladem pro zdravy Zivotni styl.atita tak po delSi dabdostala od
spotebiteli prednost ped cenou, ktera dosud vzdyézila v prizkumech tykajicich
se potravin. 27,47% se orientuje podle vlastni ekasti s vyrobkem. Pro 25,27%
responderit je dileZita cena. Lidé s nizSimitipmy vétSinou upednostiuji nizsi
cenu, protoZe potraviny tiioznanouc¢ast rodinného rozgtu. A vyrobce je dlezity
pro 9,89% respondeint

Matlova (2010) uvadi, Ze podle ceny vyrobku je mopoznat, nakolik kvalitni
vyrobek asi bude.

Podle Roubalové (2013) doSlo za prvhidtvrtleti lonského roku k nejvySSimu
zvySeni vSech hladin cenutheziho masa a tak se ceny 2zduéiskych vyrobd
dostavaji na urovecen roku 1994. Je to zZ@finéno snahou o co nejtsi uplat@ni

dribeZiho masa na tuzemském trhu jako konkinehoj s ostatnimi druhy masa.

Otazkac. 2. Pri ndkupu driibeziho masa upednostiujete?

Tabulka¢. 8. Ri ndkupu dibeziho masa updnositujete?

Patet %
Néakup v obchod 69 75,82
Nakup u 13 14,29
producenta
Farmarskeé trhy 9 9,89
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Graf¢. 5. Pri ndkupu dribeziho masa upednostiujete?

Pfi nakupu dribeziho masa upfednostiujete?

B nakup v obchodé& 69 (75,82 %)
Ondkup u producenta: 13 (14,29 %)
Efarmarske trhy: 9 (9,89 %)

Zdroj: httpefhodnoceni-obliby-drubeziho-m vy plnto.cz

Otazkac. 2: se dotazovala respondiritde kupuji ditbezi maso.

Nejcastji spofrebitelé nakupuji dibezi maso v obchéd tam nakupuje 75.82%,
potom nasleduje nadkup u producenta 14,29%. A 9,88%upuje na farniakych
trzich.

Triskova (2012) uvadi Legislativni podklady, na zékl&terych je umozZén
prodej ze dvora: Zakon 166/1999 Sb., veterinarrkoma8 27a a vyhlaska.
289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych poveidh na zivdisSné produkty,
které nejsou upravenyimo pouZzitelnymi pedpisy Evropskych spalenstvi. V této
vyhlaSce jsou stanoveny podminky distribuce malyomozZstvi produki
pochazejicich z hospoigdvi chovatele.

Vysledky studie Scheinberga a kol (2013) ukazuwgi,j& teba rozvijet v oblasti
bezpeénosti potravin Skoleni proddjcdribeze pedevSim na farnkékych trzich s
cilem zlepSit bezpmost tchto produki pro veéejnou spatbu a dvéru

nakupujicich.
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Otazka¢. 3.Kde nakupujete negastéji?

Tabulka¢. 9. Kde nakupujete nigstji?

Patet %
Supermarkety 45 49,45
MensSi obchody 26 28,57
Hypermarkety 17 18,68
PFimo na farmé u 3 3,3
producenta

Graf¢. 6.Kde nakupujete negastéji?

Kde nakupujete nejCasté)?

B supermarkety: 45 (49,45 %)

Omensl obchody: 26 (28,57 %)

B hypermarkety: 17 (18,68 %)

Hpfimo na farmé u producenta: 3 (3,3 %)

zdroj: http/hodnoceni-obliby-drubezino-m vyplnto.cz

Otazka ¢. 3: Ztohoto grafu vyplyva,

nakupuji 3,3% responddntJe patrne, Ze zakaznigitsinou kupuji dibezi maso ve
vétsSich obchodech, kde nakupuiji i dal&€ivdo domacnosti.
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MensSi ¢ast 18,68% nakupuje v hypermarketechtin® na farrd u producenta




Podle Cabala (2013) vysledky n&fsiho kazdoréniho Seteni vyvoje nakupnich
preferenci ceskych domacnosti INCOMA Shopping Monitor 2013 uwkgzze
hypermarkety potvrzuji svou dominantni pozici p@kjecim nafistem a celkovym
47% podilem preferenci na hlavnim nakupnim ¢nisskych domacnosti.

Diskonty zaznamenaly vyrazny pokles na 18% hlagireferenci a dostaly se tak
na nejnizsi urove od roku 2002. Obliba supermarketistava stejna, 18%. Mensi
prodejny zhorSily svou pozici,ipdnost jim dava jen 15%eskych domacnosti.
Cerstvé maso nakupujiesi nefasgji v hypermarketech (preference 38%) a u
feznika, v prodejnach masa — uzenin a na jatkach).36

Malé specializované prodejny tedy maji #mstejre silnou pozici jako
hypermarkety. V supermarketech nakupuyerstvé maso 12% domacnosti, v
diskontech 6%, v malych samoobsluhach a pultovyokdginach 7% domacnosti a v
prodejnach cash & carry 1% domacnosierstvé maso nakupuje 97%eskych

domacnosti.
Otazkac. 4. Jak ¢asto konzumujete diibezi maso?

Tabulka¢. 10. Jakasto konzumujete dbeZi maso?

Patet %
1 — 2x tydrg 64 70,33
1 — 3x nEsiéné 18 19,78
Kazdy den 6 6,59
Méné ¢asto 3 3,3
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Graf¢. 7.Jak ¢asto konzumujete diibezi maso?

Jak €asto konzumujete dribezi maso?

B1—2x tydné& 64 (70,33 %)
01 —3x mésiéné 18 (18,78 %)
Bkazdy den: 6 (6,59 %)
Emeéné casto: 3 (3,3 %)

zdroj: httpe/hodnoceni-obliby-drubeziho-m vyplnto.cz

Otazka¢. 4: Zde je patrné, Ze ilveZzi maso je u sp@biteli velmi oblibené.
DrabeZi maso je v poslednich letech stéle popgjgirnMezi nejdileZitejSi faktory
ovliviwujici zvySenou konzumaci gatvyborné dietetické vlastnosti, snadna a rychla
kuchyiskad uUprava, nizky obsah cizorodych latek a stalerog8&tujici nabidka
vyrobki a polotovail z kureciho masa. 1-2x tydrkonzumuje dibezi maso 70,33%
responderit. 1-3x nésicné 19,78%, kazdy den 6,59% a 3,3% konzumujiebezi
maso méacasto.

Podle Simeonovoveé (2003) udirezi maso, zvladStkureci, ve srovnani s masem

ostatnich jaténych zvfat vykazuje niZ8i energetickou hodnotu a vysSi lobsa

hodnotnych lehce stravitelnych bilkovin.
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Tabulka¢. 11. Konzumace dbeZiho masa u obyvatelstva dle vybranyékovych

skupin

Vybrané ¥kové skupiny
15-25 let 26-40 let 41-60

Konzumace |pocef%skupinypoce{%skupinypoce %skupiny pramer| min. | max.

1-2xtydné | 26 | 72,22 | 24] 68,57 14 70 70,83 68|52,22

1-3x mésiéné] 6 16,67 9 25,71 3 15 19,18 15[®b,71

kazdy den 4 11,11 1 2,86 1 5 6,59 2,46 11]11

mené ¢asto | O 0,00 1 2,86 2 10 4,21 0,J0 10]00

min. - minimum

max. - maximum

Z tabulky ¢. 11: vyplyva, Ze ve skupinobyvatel ve ¥ku 15-25 let konzumuje
72,22% dibezi maso 1-2x tydn 16,67% 1-3x résicné a 11,11% kazdy den.
Zarover bylo zjis€no, Ze nikdo z tétoskové skupiny nekonzumuje idrezi maso
mére casto nez 1-3x #sicné. U wekové skupiny obyvatel veéku 26-40 let bylo
zjisteno, Ze 68,57% konzumuje idrezi maso 1-2x tydn 25,71% 1-3x mésicne,
kazdy den 2,86% a méitasto nez 1-3x #sicné 2,86% této vkoveé skupiny. Uteti
vékoveé skupiny 41-60 let konzumujeutbezi maso 70% respondént-2x tydrg,
15% 1-3x mdsicné, 5% kazdy den a 10% m&dasto. Z takto zji#nych udaij Ize
dovozovat, Ze oblibenostidreziho masa je shodna u vSech vybranygtowch
skupin, konzumujici dibezi maso 1-2x tydn

Dle vyzkumu GfK (2014)cerstvé ditbezi maso nakupujteské domacnosti
vV praméru 1x za 3 tydny.

UZ v roce 1984 Wood (1984) popsal chovani igimotell a ozndil kuieci maso za
jednu ze ¢tyt nejoblibejSich potravin. Kieci maso lidé nakupovali v 52%

piipadech.
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Otazka¢. 5. Davéte pri ndkupu pirednost dnibezi?

Tabulka¢. 12. Davate $ nakupu pednost ditbezi?

Pctet %
Chlazené 70 76,92
NerozliSuji 16 17,58
Mrazené 5 5,49

Graf¢. 8.Davate p¥i ndkupu piednost dribezi?

Davate pfi nakupu pfednost dribez?

B chlazené: 70O (76,92 %)
Onerozlisuji: 16 (17,58 %)
Emrazené: 5 (5,49 %)

zdroj: http/hodnoceni-obliby-drubezino-m vyplnto.cz

Otazka ¢. 5: zji®uje, jestli zakaznici davaji fednost ditbezi chlazené nebo
mrazené.

Podle Mikové (2011) abkurata by ndla byt z pohledu zdravotniho nezavadna,
nicméré chlazené kie je cerstvé kile acerstva potravina je vzdycky lepSi nez ta
zmrazena. # dlouhodobém zmrazovanitde dojit k oxidaci tuk. 76,92% kupuje
draibez chlazenou. Pro kazdodennierd je vhodgjSi maso chlazené. Jerstvé,
piipravené k okamzitému pouzitia bez naruSené stryksvaloviny. Chlazeni
probiha u veSkeré zpracovanélukZe. Jediny rozdil je v technologii chlazeni.
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Kozéak (2008) uvadi, Ze u nas se pouziva vyhfathlazeni vzduchem, které je
bezpeéngjsi a zajifuje vysSi kvalitu masalak jiz bylo dive uvedeno, chlazeni
vzduchem znamena nizSi nebo Zadny obsah zbytkoshg vduatech a kiecich
dilech. Technologie chlazeni vodote@stavuje vyssi riziko vyskytu pro organismus
nebezpénych salmonel. Vyrobci vakterych zemich, jako naéiklad Polsko vyuziva
legislativni moznosti chlazeni vodouieptoze finalni produktyiptomto zpisobu
maji nizsi kvalitu. 17,58% nerozliSujeuiez chlazenou a mrazenou a jen 5,49%
kupuje diibez mrazenou. Mrazenauthez je k dispozici pro rekané situace a
vydrZi dlouho.

Buchtova a Kubankova (2009) tvrdi, Ze zmrazenéapoty umouji zachovat
pestrou stravu nezavisle na&mném obdobi. Vyznamnym faktorem je i Uspora prace a
¢asu spojeného s jejichtfipravou v domacnostecki kuchynich hromadného

stravovani.
Otazkac¢. 6.Kupujete kiehéené dnibezi maso?

Tabulka¢. 13. Kupujete kehtené maso?

Paet %
Ne 79 86,81
ANoO 12 13,19
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Graf¢. 9.Kupujete kirehéené dnibezi maso?

Kupujete kiehfene drubezi maso?

Bano: 12 (13,19 %)
Hne: 79 (86,81 %)

zdroj: http'hodnoceni-cbliby-drubeziho-m vyplnto.cz

Otazkac. 6: 86,81% respondanhekupuje masoikhiené. 13,19% kupujer&hiené
maso. Kehteni je proces, ip kterém se do masa vpravuje voda obohacerarer
dochucujici latky, zejména pallsAlespai ¢asti spatebitel pritom vyrazrjsSi chu’
masa vyhovuje a proto se to takyyad Jak vlasts kiehieni probiha?

Jak uz bylo uvedenotide, podle Avramapulu (2009) jedteni technologicky
postup, kterym se udajnmaji zlepsSit kulinarni vlastnosti. Tento postupodpa
vtom, Ze se maso nékuje formou injektaze a do¢pse vpravuje &, voda a
dochucujici latky. V podstaimaso nize takovymto zfisobem obsahovat 10, 15, ale
i vice procent vody. kehtené maso byva vestsirg piipadi maso kieci, kifiti nebo
kralici.

Mikova (2011) uvadi, lehtené maso de facto neni maso, je to polotovar, sake
legislativniho pohledu jako polotovar musi osmeat. Kiehtené maso nicmén
spotebitel pozna na obalu vyrobku nebo na cenoviieprpdeji nebaleného zbozi
musi byt totiz uveden napis igdtené maso”“. Krorh toho musi byt uvedena také
hmotnost masa a dale obsah dalSich latek. Legialgtitom nestanovuje maximalni
podil v masu obsazené vody. Vysoky obsah vody adebitel pozna, pokud tedy
vyrobce dodrZuje to, co je napsano na obale. Ptdiid vyrobek obsahuje vice nez

pét procent pidané vody, je povinnost vysSi mnoZzstvi vody veolju uvadt.
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Otazkac¢. 7.Které ¢asti drubeziho masa kupujete najastéji?

Tabulka¢. 14. Kteréasti diibeZziho masa kupujete tagtji?

Patet %
Prsa 47 51,65
Celé kure 24 26,37
Stehna 20 21,98

Graf¢. 10.Které ¢asti driibeziho masa kupujete ndjastéji?

Ktere casti dribeZiho masa kupujete nejCastg)i?

Bprsa: 47 (51,65 %)
Ocelé kufe: 24 (26,37 %)
B stehna: 20 (21,98 %)

zdroj: http'hodnoceni-cbliby-drubeziho-m vyplnto.cz

Otazkac. 7: Nejvice respondenti kupujitdrezi prsa (kteci) 51,65%. Prsa jsou
vlastre prsni svaly, které fgkryvaji hrudni koS. Kteci prsa jsou nejzadgaim
masem z ktete, protoze jsouikhkd, $avnata a dale stravitelna.

Simeonovova (2003) uvadi, Ze prsa jsou z celéhoet&u nejkvalitgjsi a
nejjemrgjSi, neobsahuji Zadné kosti a Slachy. Maso rfadiah prsou je bilé, libove,
lehce stravitelné. M& nizkou energetickou hodnotu.

Podle Ingra (2004) bilé masoubtleze je velmi hodnotné zasluhou vySSich godil
nenasycenych mastnych kyselin a nasdesimzovanim obsahu LDL-cholesterolu a
zvySovanim obsahu HDL-cholesterolu v krevnim séru.
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Kureci prsa se na trh dodavajidbuhlazena nebo mrazena, beézZé& nebo sii.
Nakoupit mizeme bd’ kuifeci prsa vazena eznictvi) nebo baleni. Samostatnym
druhem jsou kieci prsa kehiena, kterd maji vysSi obsah vody v mase a jsou uz
ochucena. Celé ka kupuje 26,37% zakazrila stehna 21,98%.

Babicka (2006) uvadi, Ze dbeZzi maso a vyrobky z ilveze maji vysoké
piedpoklady pro racionalni vyzivu s vysokymi ambicewmidietoterapii (Iéebné

vyZive), ve vyzi starSich lidi, a to jak v rodinach, tak i ve sgalem stravovani.

Tabulka¢. 15. Nefasgji kupovanécasti dfibeziho masa v zavislosti na vybranych

vékovych skupinach obyvatel

Vybrané ¥kové skupiny

15-25 let 26-40 let 41-60 let
Casti
driib. o _
masa Paset |%skupiny poget [%skupiny pocet [%6skupinyPrumerj min.  jmax.
Prsa 25 69,44 18 51,43 4 20 51,6520,00| 69,44
celé kue| 7 19,44 9 25,71 8 40 26,3719,44 | 40,00
stehna 4 11,11 8 22,86 8 40 21,9811,11| 40,00

min. - minimum

max. - maximum

Jak je ¥ejmé z tabulky¢. 15, wkova skupina 15-25 let nejvice preferujerdai
prsa a to 69,44%. Nejmé&woblibena jsou u této skupiny zibbeziho masa stehna, ty
kupuje pouze 11,11%. WeEkové skupiny 26-40 p&tmezi nejoblibegjSi také kieci
prsa, kterym davarpdnost 51,43%. Skupina obyvatel wkw 41-60 let se liSi od
dvou gedchozich, kdy naopak shodnym dilem 40% davejimost celym kiatim a
stehrim pred kdtecimi prsy.CTK (2013) uvadi, Ze dle stbni generalnihdgeditele
spol&nosti na zpracovani tlbeze, ¢eSti zakaznici davaji stéle viceegnost
porcovanym kiatim a polotovaim, podil prodeje celych kat neustéale klesa.
Z témet 125.000 tun poraZzenych iai rainé touto spolénosti tvdi porcovana kiata

dve tietiny.
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Otazkac. 8.Zajima Vas pii nakupu drubeziho masa, jeho fivod?

Tabulka¢. 16. Zajima Vasifp nakupu diébeziho masa, jehaipod?

Patet %
Ano 68 74,73
Ne 22 24,18

Graf¢. 11.Zajima Vas pri ndkupu dribeziho masa, jeho fivod?

B ano: 68 (74,73 %)
One: 22 (24,18 %)
Bone: 11,1 %)

Zajima Vas pfi nakupu drdbeZiho masa, jeho puvod?

zdroj: httpe/hodnoceni-obliby-drubeziho-m vyplnto.cz

Otazkac. 8: VeétSina respondeiita to 74,73% chcefpnakupu dibeziho masa znat
pavod. Po tiznych aférach s potravinami z Polska i jinych zem#ina cesky
zékaznik davat iednosteskym potravinamCeskéa kiiata jsou chlazena pouze
vzduchem a zde ma zékaznik jistotu, Ze kupuje pows® a ne vodu v mase.

Drabova (2013) uvadi, Ze u balenéhdba#ZzZiho masa od renomovanych vynblpe
dnes uZz dohledatelnost sarrgjmosti. Nkteré podniky dokonce nad ramec
legislativnich povinnosti garantujiiyod kurat tzv. rodnymeislem. Naproti tomu
ovSem existuji mensi firmy, které pouze porcuji @i bnaso z jiné ze# coz
spoftebitel nezjisti. Tomu by #ho zabranit nové Ndzeni o poskytovani informaci
spotebitetiim s platnosti od prosince 2014.¢Atkem laiského roku se na trhu

objevila novinka Vodanské kie s rodokmenem. Tzv. rodn#slo, uvedené na
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etike®, si spotebitel zada do internetové aplikace na www.kureskatknem.cz a
okamzit zjisti, z kteréceské farmy kie pochézi (¥etre fotografii a popisu mista
chovu),¢im bylo krmeno, kym kontrolovano apod. 24,18% reslenti se o fvod
draibeziho masa nezajima.

Podle vyzkumu aZ 83 procertech: preferuje domaci vyrobky, jen kaZdy
dvanacty upednosiiuje potraviny pochazejici z Evropské unie a 10 @nden
responderit je to jedno. ,Znatelné je negativni nalad vic¢i potravinam z jinych
zemi, protoCesi zadaji v tak vysokém procentuélnim zastoupergimiské potraviny.
Ty ovdem museji byt kvalitni,” upozouje Karel Rizicka. Partner odpadny za
sluZby pro potravin&tvi a napojéstvi, KPMGCeska republika.

2. Cast — Driibe?i masné vyrobky

Otazkac. 9.Jaké dribezi masné vyrobky kupujete najastéji?

Tabulkac¢. 17. Jaké dibeZi masné vyrobky kupujete da$tji

Pctet %
Sunka 76 83,52
Parky 9 9,89
Pastiky 5 5,49
Tla¢enka 1 1,1
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Graf¢. 12.Jaké dribeZi masné vyrobky kupujete najastéji

Jaké dribezi masné vyrobky kupujete nejCastg)i?

W Sunka: 76 (83,52 %)
Oparky: 9 (9,89 %)
Epastiky: 5 (5,49 %)
Etlacenka: 1 (1,1 %)

zdroj: httpe/hodnoceni-obliby-drubeziho-m vyplnto.cz

Otazka ¢. 9: Zde je patrné, Ze mezi nejobliBgh drnibezi masné vyrobky
spotebiteléradi diibezi Sunky, ty preferuje 83,52% respondent

Katina (2010) uvadi, Ze Sunky vyrobené z jinéhoanagz vefového masa, musi
byt v ndzvu ozngeny ziva&iSnym druhem &asti jaténého €la, ze kterého pochazi.
Pro zabalené masné vyrobky je poZzadovano (obvykletiketach vydavanychtip
vazeni) uvedeni nazvudetn® uvedeni skupiny masnych vyrabk idaj o mnozstvi
vyrobku, Udaj o mnozstvi slozek stejjako u balenych vyrolk datum zabaleni,
datum pouzitelnosti ffip. trvanlivosti), udaj o podminkach skladovani piipad
Sunek i udaj orfdeé jakosti. Tyto vyrobky musi byt prodany nejpéjichasledujici
den po zabaleni.

Parky upednostuje 9,89% spdebitei. PaStiku 5,49% a ttanku 1,1%
zé&kaznik. DrabeZi vyrobky jsou o &o mér kalorické nez vefové. Kueci maso,
zvlast pak prsni svalovina, je diky svym ndtrim hodnotam oblibenou s@asti
jidelnicku aktivnich sportovt i zastané zdravé vyzivy. Toto bilé maso je totiz
vynikajicim zdrojem bilkovin, vitamini minerali, neobsahujeiflis velké mnozstvi
tuku, je lehce stravitelné a navic se d@navit na obrovské mnoZstvi agohi, takze
ani chuwové poharky newtanou ochuzeny. Pestrost masnych vybolsbaiva

zejména v charakteru éznorodosti jednotlivych vyrobkovych skupin, v suirgdch,
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piisadach a pomocnych latkach pouzityaf pyrobé, ve zmsobu, napaditosti a

originalité baleni.

Tabulka ¢. 18. Nékup dibezich masnych vyrolik v zavislosti na vybranych

skupinach obyvatel

Vybrané ¥kové skupiny
15-25 let 26-40 let 41-60

Masné %skupin %skupi o _

vyrobky | pocet y patetl ny | paiet|%skupiny Prumerf min. | max.
Sunka | 32 | 88,89 | 31| 88,57 13 65,00 83,52 65,088,89
Parky 3 8,33 41 11,43 2 10,00 9,8 8,83 11,43
pastiky | 1 2,78 0 0,00 4 20,00 549 0,00 20,00
tla¢enkal O 0,00 0 0,00 5,00 1,11 0,40 5,09

min. - minimum

max. - maximum

Z tabulky ¢. 18: je Zejmé, Ze vSechny vybran&koveé skupiny upednostiuji

z dribezich masnych vyrolikSunku, a to v gimeéru 83,52%. Pastiky preferuje

skupina ve ¥ku 41-60 let a to 20%. Oblibenost Sunky je potvezedle ptizkumu

GfK (2014), kde je uvéatho, Ze skoro 95% domacnostife@nosiuje z uzenin

nakup Sunky, za kterou zaplati nejvice. Naopak @ésjnoblibenym masnym

vyrobkem dle pizkumu jsou pastiky.
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Otéazkac. 10.Jak ¢asto dribezi masné vyrobky konzumujete?

Tabulka¢. 19. Jakasto diitbeZi masné vyrobky konzumujete?

Pctet %
1 — 2x tydrg 44 48,35
1 — 3x nésiéné 18 19,78
Méné ¢asto 17 18,68
Kazdy den 8 8,79
Vibec 4 4.4

Graf¢. 13.Jak ¢asto dnibezi masné vyrobky konzumujete?

Jak casto dribezi masne vyrobky konzumujete?

B 1—2xtydné: 44 (48,35 %)
01 -3x mésléné: 18 (19,78 %)
Bméné casto; 17 (18,68 %)
Hkazdy den: 8 (B,79 %)
Hyibec: 4 (4,4 %)

zdroj; http i hodnoceni-ocbliby-drubeziho-m vyplnto.cz

Otazkac¢. 10: 1 — 2x tyds konzumuje dibeZi masné vyrobky 48,35% sjwdtiteli, 1
— 3x mesicné 19,78%, mea ¢asto 18,68, kazdy den 8,79% abec nekonzumuiji

masneé vyrobky 4,4% respondént
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Tabulkac¢. 20. Nakup dibezZich masnych vyroliku vybranych skupin obyvatelstva

Vybrané ¥kové skupiny
15-25 let 26-40 let 41-60 let
Cetnost Pozef%skupinyposefveskupinypose]%oskupingPrim| min.| max.

1-2xtydné | 14| 38,89 | 20| 57,14 1¢ 50,00 48|3589 57,14

1-3x mésicng| 9 25,00 4 11,43 5 25,00 19])18,43 25,00

mené ¢asto | 7 19,44 8 22,86 2 10,0 18)@8,0q 22,86

kazdy den 5 13,89 2 5,71 1 5,001 8,1%,00f 13,89

viibec 1 2,78 1 2,86 2 10,000 4.4 2,80,00

min. - minimum

max. — maximum

Vyhodnocenim tabulky. 20: Ize konstatovat, Zetdezi masné vyrobky nakupuji
vSechny vybrané &kové skupiny 1-2x tydh v praméru v 48,35 procentech.Dle
prizkumu GfK nakupuji domacnosti uzeniny zhruba jedmadtyii dny, nefastji
Sunku a to v grmeru jednou za 14 dni. Nejmé&giasto nakupuji domacnosti pastiky,

které nakoupi necelych 85% domacnosti jednésidme.
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Otazkac. 11.Jakym adajam uvadénym na obalech ¥nujete pozornost?

Tabulka¢. 21. Jakym udém uvad&nym na obalechdnujete pozornost

hodnoté

Paet %
Informace o slozeni 45 49,45
vyrobku
Datum spoti‘eby 35 38,46
Informace o mnozstvi 5 5,49
Vyrobce 4 4.4
Udaje o vyzivové 2 2,2

Graf¢. 14.Jakym adajam uvadénym na obalech ¥nujete pozornost?

Byyrobce: 4 (4,4 %)

W (daje o vyZivoveé hodnoté& 2 (2,2 %)

zdroj: httpe/hodnoceni-obliby-drubeziho-m vyplnto.cz

Jakym adajum uvadénym na obalech vénujete pozornost?

B informace o sloZenl vyrobku: 45 (48 45 %)
O datum spotreby: 35 (36,46 %)
Hinformace o mnoZstvl: 5 (5,49 %)
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Otazkac. 11: Informaci o sloZeni vyrobkwruje pozornost 49,45% respondent
datumu spdtby Wnuje pozornost 38,46% spebiteli, informace o mnozstvi
sleduje 5,49% zakaznikvyrobce 4,4% a Udaje o vyzivové hodhpajimaji 2,2% .

Katina (2010) uvadi, Ze voditkem pro usnadrvolby @i nakupu potravin a tudiz i
masnych vyrobk ma spatebiteiim byt jejich spravné a srozumitelné o&ewi. Zde
by mel spotebitel ziskat veSkeréutkzité informace, které spdales s celkovou
pritaZlivosti a cenou vyrobku rozhodnou o jehidppdné koupi. Na vyrobci nebo
prodejci je ukol, aby citlivym zisobem vyvazil podr mezi celkovou plochou
baleni prodavaného vyrobku a razmem informani etikety.

Podle Pecha (2014) jmkum ,Znaky kvality z pohledu potraviridkych
spole&nosti®, realizovany odbornym periodikem Marketinguthal zjistil, Ze s
pochopenim informaci na obalech potravin ma todigima lidi problémy. Vice nez
Ctyi pétiny responderit uvedly, ze informace na obalech potravin jsou pé&o
nesrozumitelné nebo srozumitelné jE@sté&né a pouze pro 15% respondéritylo

snadné vybrat si v obchéddrawjSi varianty potravin.
Otazkac. 12.Zajima Vas pri ndkupu dribezich vyrobki jejich pavod?

Tabulka¢. 22. Zajima Vasip nakupu diébezich masnych vyrolikejich pivod?

Paiet %
Ano 64 70,33
Ne 27 29,67
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Graf¢. 15.Zajima Vas pri ndkupu dribezich vyrobki jejich pavod?

Zajima Vas pfi nakupu drdbezZich masnych vyrobkd jejich plvod?

Bano: 64 (70,33 %)
Ene: 27 (29,67 %)

zdroj: http/hodnoceni-obliby-drubezino-m vyplnto.cz

Otazkac. 12: 70,33% respondénpii nakupu dibezich masnych vyrolikzajima
jejich pavod, 29,67% se otwod vyrobki nezajima.

Potravindska komoraCR je preswdéena, e podpora domacich a regionalnich
potravin ma své vyrazné opodstath a frispiva k vdeobecnému rozvajieské
republiky (Bezpénost potravin, 2013).

Podle Veerové (2013) Leské potravingké komory ani uéth vyrobki, kde je
zen® pavodu ze zakona uvedenditpm nemusi byt informace zcela jednoaméa U
masnych vyrobk véetné dribezich je zem pivodu uvedena v ovalném razitku.
Nicmére podle platné evropske legislativy za timto Udajefize byt posledni misto
zpracovani, tedy naiklad misto, kde bylo maso rozporcovano nebebpleno, ale
odchovéno a porazeno mohlo bytiaw jiné zemi.

Otazkac. 13.PovaZujete¢eské vyrobky za kvalitréjSi, nez vyrobky zahranini?

Tabulka¢. 23. Povazujet&eské vyrobky za kvalit)Si, nez vyrobky zahraémi.

Patet %
Ano 42 46,15
Nevim 26 28,57
Ne 23 25,27
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Graf¢. 16.PovaZujete¢eské vyrobky za kvalitrgjSi, nez vyrobky zahranini?

FPovazujete Zeske vyrobky za kvalitngjsi nez vyrobky zahraniéni?

Eano: 42 (46,15 %)
Onevim: 26 (28,57 %)
Ene: 23 (25,27 %)

zdroj: httpefhodnoceni-obliby-drubeziho-movwyplnto.cz

Otazkac¢. 13: 46,15% respondeéntpovaZzujeceské vyrobky za kvalit)Si nez
vyrobky zahranini. 28,57% spdebiteli nedokaze posoudit, které vyrobky jsou
kvalitngjsSi a 25,27% si mysli, Zéeské vyrobky nejsou kvaligsi nez vyrobky
zahranéni. Ceské potraviny si pro svoji kvalitu ziskavaji staktsi oblibu
a poptavka po nich dlouhodélstoupa. Snad je to proto, Zze &eskému masu
vyhnula fada afér, jako byl émecky dioxinovy skandal nebo aféra s polskym
vepgovym, kdy byla do masa z masokombinattid@vanacast z kafilérii. Nebo
polské kiteci maso, ve kterém se naSla antibiotika.

Mikova (2011) uvadi, Ze zkuSenost nebo realitaketd, Zze vlasthspotebitel na
obale zjisti pouze toho posledniho, kdoighia naporcoval, kdo ji zabalil. Ten je
potom je uveden na obale. To ale neznamena, Zettavma musela vzniknout v té
zemi, kde byla zpracovana. TakzZe fiklad, jestlize skdo dovezeitba kuecitizky
z Argentiny nebo z Brazilie, odkud se hbjwozi a tady je jen zabali, tak na tom
obalu bude napsano CZ, coz je pro sgutele vlastd zavadjici. Poznatcesky
vyrobek, to je tkdy velice obtizné. Bkteti obchodnici z&ali prodavat zbozi, které
je ozn&eno tak, Ze je tamifmo napsano, Ze k& pochazi Zeského chovu, byva
tam rekdy i ceska vlajéka. Ale samoiejm¢ toto neni povinnost, takZe tcldji

jenom rekteri obchodnici
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Otazkac. 14.Zajimate se o znaky kvality?

Tabulka¢. 24. Zajimate se o zéky kvality

Patet %
Ob¢éas se podle nich 57 62,64
orientuji
Ano, jsou pro meé 18 19,78
dilezitym voditkem pri
nakupu
Ne, neznam je 16 17,58

Graf.¢. 17.Zajimate se o znaky kvality

Zajimate se o znacky kvality?

B obcas se podle nich orientuji: 57 (62,64 %)
Oano, jsou pro mé ddleZitym voditkem pfi nakupu: 18 (19,78 %)
Hne, neznam je: 16 (17,58 %)

zdroj: http:fhodnoceni-obliby-drubeziho-m.ovyplnto.cz

Otazkac. 14: 62,64% respondense i nakupu débezich vyrobk obkcas ridi
podle zné&ek kvality, pro 19,78% spiwmbitel jsou dilezitym voditkem @i nakupu a
17,58% dotazovanych je nezna.
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Spotebitelé si zéinaji uwdomovat, Ze potravina oztena znakou kvality by néla
byt lepSi, moZzndé i chudsi nez potravina bez zéky. Z vyzkumu je patrné, Ze velka
cast respondefituz se podle zriak kvality orientuje.

Klanova (2013) uvadi, Zze z vyzkumu provedeného wruin2013 agenturou
STEM/MARK pro Potravingskou komoruCR vyplynulo, Ze polovina dotazovanych
responderit deklaruje alespo obecné po¥domi o zn&kach a ocegnich kvality
potravin. Znalost zrgek je gimo uneérna vysi vzdlani. Jiné sociodemografické
faktory maji na znalost ztek kvality potravin zanedbatelny vliv. Drtiv&tgina
dotdzanych zn& ztky kvality pifimo z obal potravin. Polovina si je vybavuje z
televiznich kampani. &tSina respondefit prizkumu deklaruje zdjem kupovat
piednostd potraviny se znkou kvality. Nicméw kategoricky preferuje tyto
potraviny jen desetina respondi@ntZnatkami kvality se nechavaji ip nakupu
ovlivnit piredevSim Zeny hospod§in

Pech (2014) uvadi, Zze Portal Marketing Journal yekumu zji§oval dileZitost
nastrofi podpory prodeje potravin suhzem na saiasné vnimani role ztek
kvality. O koupi potravin se zékaznici rozhodujjdasgji az v samotném obcheéd
Mezi nastroji na podporu prodeje se proto rradpich mistech objevil obalovy
design, ktery vnima jakoutkZity 64% respondeft nasledovany cenovou politikou,
jez je dilezitd pro 60% spotmosti. Velky vyznam ma i podpora v ndigirodeje
(42%) a specificky pak ochutnavky (52%). Vyrazngtingj vSak pedstavuji i znéky
kvality, které jako formu podpory prodeje vyuZiva 40% spolénosti. Tato forma
podpory prodeje je vyraZmouzivawjSi nez inzerce v rozhlase (14%) nebo televizi
(11%), navic jecastjSi nez podpora prodeje skrze socialni média, ktenpuziva
necela tetina respondefit Se zvySujici se vzthnosti spdebiteli v otazkach
nutricni vyvazenosti a kvality potravin se déegdpokladat, Ze bude rigtat vyznam

znaek kvality postavenych nagtleckém zaklagla transparentnich kritériich.
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Otazka¢. 15.Jaké znaky kvality znate?

Tabulka¢. 25. Jakeé zngky kvality znate.

Patet %
Klasa 76 83,52
Cesky vyrobek 59 64,84
Regionalni potravina 33 36,26
Zadné 6 6,59
Jiné, uved’te jaké 2 2,2
Nevim 1 11

Graf¢. 18.Jaké znaky kvality znate?

Jakeé znadky kvality znate?

—reerd e
! 7 asky virobek 54,24 % (59)

Regionalni polravina 356,25 % (33)

Zadne 6,39 % (G)
jing, uvedie jaka ve vlasini od povédi 2,2 % (2)
nevim 1,1 % (1)

0% 0% 20% 30% 40% 50% 60% V0% BO% 90% 100%

B iklasa: 76 (83,52 %)

OCesky vyrobek: 59 (64,84 %)

B Regionalnl potravina: 33 (36,26 %)

HZadné: 6 (6,59 %)

Hjing, uvedte jaké ve vlastnl odpovédi: 2 (2,2 %)
Bnevim: 1 (1,1 %)

yplnto.cz

Otazka ¢. 15: Mezi nejznawjSi znaku u nas pdat Klasa, tu zna 83,52%

responderit, znatku Cesky vyrobek zna 64,84%. Regionalni potravinu 3%26

Zadnou znéku kvality potravin nezna 6,59% spebitel.

Znxka Klasa pat mezi nejznagSi znaky, protoze byla fedstavena velikou
reklamni kampani v médiich i obchodech. &mCesky vyrobek je také porimg

zndma. Hovidi se o nich v médiich a také lidéchaaji tyto znéky vnimat na
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vyrobcich. Myslim si, Zéasem budou lidé vyhledavat vyrobky se ckzani kvality i
kdyZ budou o #&co drazsi nezdiné vyrobky.

Klanova (2013) uvadi, Zze z vyzkumu provedeného wruin2013 agenturou
STEM/MARK pro Potravingskou komoruCR vyplynulo, Ze polovina dotazovanych
responderit deklaruje alespo obecné potdomi o zn&kach a ocegnich kvality
potravin. Znalost zrwk je Fimo unmeérna vysi vzdlani. Jiné sociodemografické
faktory maji na znalost ztek kvality potravin zanedbatelny vliv. Drtiv&tgina
dotazanych zna ztky kvality pfimo z obal potravin. Polovina si je vybavuje z
televiznich kampani.

Podle spatbitelského przkumu, realizovaného spdétosti STEM/MARK,
piedstavuje KLASA v 67% ippadi nefiastji spontdang zmiinovanou zn&ku
ozna&ujici kvalitu potravin, coz &kolikanasobr prevySuje znalost obdobnych
znaek kvality jako nafiklad Bio, Czech made nelideska kvalita, coZ znamena
dokonce natst ve vySi 5% oproti roku 2009. Navozena znalostieyn KLASA se
vySplhala az na 92%

Narodni zn&ka kvality KLASA je respondedtn znama nejvice, slouzi
spotebitelim a odiratelim k lepSi orientaciif vybéru produkfi, k prezentaci jejich
kvality v porovnani s konkurénimi potravinami. Zné&a je profijéovana na it
roky a jeji vlastnictvi mze byt po této laté prodlouzeno, ale také odebrano, pokud
dojde ke zhorSeni kvali§i poruseni podminek pro jeji ziskani.

Znatka ,Cesky vyrobek-garantovano Potravisiéou komorouCR* zaruiuje nejen
zpracovani na Gzendeské republiky, ale takétigludny podiléeské suroviny ve
vyrobku a je udlovana na dobufit let. Vyrobky, které zngku ziskaly, jsou
v pribéhu této doby namatkeévkontrolovany a vfipadt, Ze je zjis%¢n ngjaky
zavazny nedostatek,ibe byt znéka vyrobku odebrana. Zajem o jejiélehi mezi
vyrobci roste. Zné&a byla udlena celkem 53 spalaostem, coz igdstavuje vice
nez 1 200 vyrobk
Otazkac. 16. Myslite si, Ze je v sotiasné dol¢ dostatené kontrolovana kvalita a

bezp&nost potravin?
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Tabulka¢. 26. Myslite si, Ze je v sdasné dob dostatén¢ kontrolovana kvalita a
bezpeénost potravin?

Patet %
Ne a7 51,65
Ano 24 26,37
Nevim 20 21,98

Graf ¢. 19. Myslite si, Ze je v sotiasné dolé dostatané kontrolovana kvalita a
bezp&nost potravin?

Myslite si, Ze je v soucasné dobé dostatecné kontrolovana kvalita a
bezpeénost potravin?

Bano: 24 (26,37 %)
Bnevim: 20 (21,98 %)
Ene: 47 (51,65 %)

zdroj: http/hodnoceni-obliby-drubezinc-m vyplnto.cz

Otazkac. 16: 51,65% respondédnsi mysli, Ze kvalita a bezfeost potravin neni
dostaténé kontrolovana. 26,37% spebitel, Ze je dostateé¢ kontrolovana a
21,98% nevi, zda je dostate kontrolovana..
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Kvalita potravin by wit¢ mela byt kontrolovana dostates, mélo by byt vice
kontrolnich orgah. Myslim si, Ze i mnoZstvi dovazenych a vyr&iych potravin
by mohlo dojit k posileni kontrol.

Vecerova (2013) ze Statni veterinarni spravy uvedlgrbeadi kontroly potravin
Zivogisného @vodu jak vyrobenych ¥R, tak gijatych z ostatniclilenskych stét
EU nebo zeietich zemi pléa v souladu s poZadavky platné legislativy a ve picis
spotebiteli. Krom& toho podle ni musi vSichni provozovatelé potraksk@ch
podnikii, véetn® obchodnik, SVS oznamovat vSechny zasilky potravin Zisoého
ptivodu ze vSech staEU.

Systém bezpmosti potravin je vCR koordinovan resorty zefgdIstvi a
zdravotnictvi, ve spolupraci s dalSimi ministerst@yjinymi organizacemi statni
spravy. Zakladnim legislativnim ramcem je zakori10/1997 Sb., o potravinach a
tabdkovych vyrobcich, ve #ni poza&jSich pedpigi. Dozor nad dodrZzovanim
stanovenych iedpis a povinnosti 'R zaji&uji: Statni veterinarni spra@R, ktera
zabezpeéuje ochranu spétbitele ped gipadnymi zdravot® zavadnymi ZivéisSnymi
produkty (maso, vejce, jogurt...) od staje az po igtitelsky sil, a to doslova.
Statni zemdélskd a potravingka inspekce, jez dohlizi na potravinyeyazr
nezivaisného fivodu, kontroluje, zda nedochazi ke klamavému &amiavyrobki,
co do informaci na etiketach, ozeai mista pvodu, doby spdeby (ozn&eno.
~Spotiebujte do...“ a po uplynuti této doby se jiz nesnidavat) nebo minimalni
trvanlivosti (Ize po této dabprodavat, ale musi byt viditélrozna&eno, Ze potravina
mé& prosSlou dobu minimalni trvanlivosti). Poslednimnistitucemi jsou organy
ochrany véejného zdravi — krajské hygienické stanice zodpidd za ochranu
zdravi spdatebitele @i vyskytu nebezpgych a podezlych vyrobki a za kontrolu

verejného stravovani (Mze, 2013).
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Otazkag. 17.Pohlavi:

Tabulkac¢. 27. Pohlavi

Paiet %
Zena 65 71,43
Muz 26 28,57

Otazkac. 17: Ve vyphovani dotaznikuigvazuji Zeny a to 71,43% oproti niind,

kterych je 28,57%.

Otazkac. 18.Kolik je Vam let?

Tabulka¢. 28. Kolik je Vam let?

Patet %
15-25 36 39,56
26 —40 35 38,46
41 - 60 20 21,98

Otazkac. 18: 39,56% dotazovanych bylo v rozmezi 15-25déte 38,46% bylo
v rozmezi 26—40 let a 21,98% respondéntio ve ekovém rozmezi 41-60 let.
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Otazkac¢. 19.Jaké je VaSe nejvyssi vailani?

Tabulka¢. 29. Jaké je VaSe nejvysSi ¥hi?

Paet %
SS s maturitou 41 45,05
Vysokoskolské 35 38,46
SS bez maturity 11 12,09
Zakladni 4 4.4

Otazka ¢. 19: Na otazky odpovidalo nejvice responfiese stedoSkolskym
vzaklanim s maturitou a to 45,05%. Déle s vysokoskatskg,46%, sedoskolskym
bez maturity 12,09% a se zakladnim 4,4% respofident

s

Otazkac. 20. Uved’te, prosim pdtet osob Zijicich ve VasSi domacnosti

-y

Tabulka¢. 30. Uvel'te, prosim p&et osob Zijicich ve Vasi domacnosti.

Patet %
2 26 28,57
4 25 27,47
3 20 21,98
5 10 10,99
1 8 8,79
6 2 2,2
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Graf¢. 20.Uved’te, prosim pdtet osob Zijicich ve Vasi domacnosti.

Uvedte, prosim poéet osob Zjicich ve Vasi domacnosti:

W2 26 (28,57 %)
O4: 25 (27,47 %)
W 3: 20 (21,98 %)
m5: 10 (10,99 %)
W18 (8,79 %)
W62 (2,2 %)

zdroj: http/hodnoceni-obliby-drubezino-m vyplnto.cz

Otazkac. 20: Nejvice dotazovanych bylo z doméacnosti séndv osobami a to
28,57%, sectyfmi osobami 27,47%, séemi 21,98%, s&i 10,99%, jedna osoba
8,79% a se Sesti osobami 2,2%.

Otazka¢. 21.Kolik obyvatel Zije ve Vasi obci?

Tabulka¢. 31 . Kolik obyvatel Zije ve VaSi obci?

Patet %
100001 a vice 32 35,16
10001 — 100000 27 29,67
Do 1000 obyvatel 17 18,68
1001 - 5000 11 12,09
5001 — 10000 4 4,4
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Graf¢. 21.Kolik obyvatel Zije ve VaSi obci?

Kolik obyvatel Zije ve WVasi obci?

B 100001 a vice: 32 (35,16 %)
O10001-100000: 27 (29,67 %)

B do 1000 cbyvatel: 17 (18,68 %)
B 1001-5000: 11 (12,09 %)

B 5001-10000: 4 (4.4 %)

zdroj: httpifh cdnoceni-obliby-drubeziho-m vyplnto.cz

Otazkac. 21: 35,16% respondeéntZije v obci, kterA ma 100001 a vice obyvatel,
29,67% Zije v obci s 10001 — 100000 obyvatel, 1&&ge v obci do 1000 obyvatel,
12,09% dotazovanych Zzije v obci s 1001 — 5000 otejva 4,4% v obci s 5001 —
10000 obyvateli.
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5. ZAVER

DrabeZi maso je Ceské republice druhym nejvice konzumovanym maseed hn
po vegovém. Jeho spi#ba se dlouhodébzvySuje, meziréné stoupla o 10%. Od
roku 1948 doslo kitnactinasobnému néstu spateby dibeZiho masa ze 2 kg na
osobu za rok na 25,2 kg.

Vyzkumu pro @ely této prace se zZastnilo 71,43% Zen a 28,57% niu%/ tomto
vyzkumu odpovidali respondenteth v¥kovych kategorii. Nejvice byla zastoupena
vékova skupina 15-25 let ve vysSi 39,56%. Na otazkypowidalo nejvice
responderit se stedoskolskym vzélanim a to 45,05%.

Kvalitni potraviny jsou zakladem pro zdravy Zivostyl. Kvalita tak po delSi deéb
dostala od spétbiteli prednost ped cenou, ktera dosud vzdyazila v prizkumech
tykajicich se potravin. V tomto vyzkumu fgpinosiiuje kvalitni vyrobky 37,36%
responderii.

Dotazovani neéjpstji nakupuji dibezi maso v obchodech, kde nakupuje 75,92%
responderit. VétSina nakupuje v supermarketech a to 49,45%. V foenS
specializovanych obchodectegnictvi) nakupuje 28,57% respondenie patrné, ze
draibezi maso je u sp@biteli velmi oblibené, protoze jej 1-2x ty#likonzumuje
pramérné 70,26% spdebitelr vSech vybranych&kovych skupin.

Zakaznici davaji $ nakupu pednost dibezi chlazene, tu kupuje 76,92%
dotazovanych. Jeerstva, pipravena pro okamzité pouziti a bez narusené sirykt
svaloviny. Proto ji zdkaznici davajfgquinost ped dfibeZi mrazenou, kterou preferuje
pouze 5,49% spiabiteli. Kiehtené dfibezi maso nevykazuje vysokou oblibu,
pravidelré ho kupuje jen 13,19% sprebitel.

Jako nejvice oblibenouast diibeziho masa zakaznici ozilakuteci prsa, ty
kupuje 51,65 % respondéntToto jemné maso s kratkou dobou tepelné Upravy a
znanou kulinarni variabilitou je nejvice oblibené &kavé skupiny 15-25 let, kde
oblibenostini 69,44%. Naopak nejmémblibené je u &kové skupiny 41-60 let, kde
oblibenost je pouze 20%. Tat@keva skupina preferuje dlbezi stehna a cela
neporcovana Kiata a to u 40% zakazriik

Pfi ndkupu masa chce znat jehavpd 74,73% respondentPo fiznych aférach
s potravinami z Polska a jinych zemicire ¢esky zakaznik davatr@dnostéeskym

potravinam. A&koliv u baleného dibeziho masa od renomovanych vymlpe dnes
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jiz pavod dohledatelny, Ize dopafit, aby tento Udaj byl povirhozna&ovan vSemi
vyrobci, aby se zakaznik mohl na trhu Iépe orieatov

Mezi nejoblibenjSi dnibezi masné vyrobky spebitelé fadi diaibezi Sunky, ty
preferuje 83,52% respondénjsou nejoblibe&Sim masnym dibezim vyrobkem u
vSech ¥kovych skupin. Ugednostini dribezi Sunky u dotazovanych sfadiiteli je
v souladu s daty firmy GfK, ktera je jednou z rigpich spolénosti zabyvajicich se
prizkumem trhu. Shodns informacemi firmy GfK byla zji§ha nizka oblibenost
pastik. Z dotazovanych vyroblsou nejméa oblibené dle gizkumu tla&enky. 1-2x
tydné konzumuje dibezi masné vyrobky 48,35% sfaiiiteli. Vzhledem k nizké
preferenci pastik a t&nek Ize pro zvySeni jejich obliby u zakazni#toporwit
zvySeni kvality a zatraktivmi obalu, nebt dle v sodasnosti provaghych
prizkumi zakaznici z&inaji preferovat kvalituigd cenou.

Z udaji uvadnych na obalech&nuji spotebitelé nejvice pozornost informacim o
sloZeni vyrobku 49,45% a datu pouZzitelnosti 38,46%& uvést, Z&itelnost &chto
Gdaji na potravinach je Spatna a bylo by vhodné zlep&hlednost aitelnost
novym zakonenti natfizenim (vejde v platnost koncem roku 2014 Upravatizani
¢. 1169/2011¢l. 13).

Mezi nejznanyjSi znaku kvality respondenti zadili znatku Klasa, tu zna 83,52%
zékaznik, znatku Cesky vyrobek zna 64,84% dotazovanych.

V dotaznikovém Sé&tni bylo neodekavar zjisSttno, Ze 51,65% respondénsi
mysli, Ze kvalita a bezperost potravin neni dost&m® kontrolovana, é&koli
dlouhodobé vysledky zvejrénych Gednich kontrol ukazuji, Ze zdravotni
nezavadnost potravin je Geské republice na relati¥nvysoké urovni. Z tohoto
divodu se domnivam, Ze by bylo vhodné zvysSit mnoZatkvalitu provadnych
kontrol potravin a fedevSim zlepSit informovanost fegnosti o provaghych

kontrolach a opagnich.
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PRILOHA — DOTAZNIK

Tento dotaznik je s@asti diplomové prace na Zédglské fakulg, Jihaeské univerzity
v Ceskych Budjovicich, na téma“Hodnoceni obliby dribeziho masa a dibezich
masnych vyrobki“. Vysledky nebudou nikterak zneuZzity. Vypin bude anonymni.

Vyhodnoceni tohoto dotazniku bude vyuZito pro zpvaai diplomové préace.

Cast - MASO

1.
1. P¥i koupi dribeZiho masa, je pro Vas na prvnim mig$® Pocet odpovdi: min 1,max1.
O

kvalita O cena O vyrobce 0O reklama O vlastni zkuSenost s vyrobkem

2. P¥i ndkupu driabeziho masa upednostiujete? Pocet odpovdi: min 1, max. 1

O nakup vobcho#l O nékup u producenta O farmé&ské trhy

3. Kde nakupujete negastéji? Pocet odpoedi: min 1, max. 1

O supermarkety O hypermarkety 0 men3i obchody O primo na farnd u
producenta

4. Jak ¢asto konzumujete diibeZi masoPocet odpovdi: min 1, max. 1

O kazdyden 0O 1-2xtydg O 1-3xmsicné O mérecasto O vibec
5. Davate pi nakupu prednost dnibeZi? Pocet odpovdi: min 1, max. 1
O mrazené O chlazené O nerozliuji

6. Kupujete kirehéené dnibeZi masoPaocet odpovdi: min 1, max. 1

0O ano O ne

7.Které ¢asti driabeziho masa kupujete ndjastji?

O stehna 0O prsa 0O celé kue

8. Zajima Vas i ndkupu dribeziho masa, jeho fivod? Pocet odpovdi: min 1,
max. 1

O ano O ne

2. Cast - DRUBEZI MASNE VYROBKY

9. Jaké dribezZi masné vyrobky kupujete nejastji?

O Sunka 0O paStiky 0O sekana O tlacenka O parky
10. Jakéasto drabeZi masné vyrobky konzumujetePaocet odpovdi: min 1, max. 1
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O kazdyden O 1-2xtyde 0O 1-3xnesicné O mérecasto O wibec

11. Jakym udajam uvadénym na obalech ¥nujete pozornost?

O informaceo mnozZstvi O datum spdeby O vyrobce O informace o slozeni
vyrobku O (daje o vyZivové hodnét

12. Zajima Vas ¥ nakupu dribezich masnych vyrobli jejich pavod?

O ano O ne

13. PovazZujeta&eské vyrobky za kvalitréjSi, neZz vyrobky zahranini? Pocet odpovdi:
min 1,max.1

O ano O ne O nevim

14. Zajimate se o zn&ky kvality? Pocet odpovdi: min 1,max.1
O ano, jsou pro tndulezitym voditkem i ndkupu O ob¢as se podle nich orientuji

O ne, neznam je

15. Jaké zndky kvality znate?
O Klasa O Regiondlni potravina O Cesky vyrobek O Zzadné

O jiné, uvelte jaké...............

16. Myslite si, Ze je v saiasné dolé dostata'né kontrolovana kvalita a bezp&nost
potravin?
Pocet odpovdi: min 1, max.1

O ano O ne O nevim

17. Pohlavi

O muz O Zena

18. Kolik je Vam let?
015-25 0O 26-40 0O 41-60

19. Jaké je VaSe nejvySSi vEthni?

O zakladni O SSbez maturity O SS s maturitou O vysokoSkolské

20. Uval'te, prosim paet osob Zijicich ve VaSi domacnosti:

21. Kolik obyvatel Zije ve Vasi obci?
O do 1000 obyvatel O 1001 —5000 O 5001 — 10000 O 10 001 — 100 000
0O 100 001 a vice
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