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ABSTRAKT

Masné vyrobky pét do oblibené skupiny konzumovanych potravin. Ssenim
statnich norem po roce 1992 dochézi Kisiar distribuce produtdo obchodnich

siti pod stejnym ozrenim, ale liSicim se sloZzenim. Na vybranych vaobrci
tepelr® opracovanych masnych vyrabk20 vyrobki, 17 vyrob&) zakoupenych

v riznych typech obchdd byla provedena analyza obsahu zékladnich sloZzek
a senzorické jakosti. Obsah z&kladnich sloZek (vhuda sil, bilkoviny, kolagen)

byl laboratorg zmegien pomoci fistroje NIRFLEX N 500, vysledky &teni na
hladire prikaznosti (p < 0,05) nebyly statisticky prokazanyejlBpbe byl
hodnotiteli (6 osob) vyhodnocen vzorek skupiny gurod vyrobce Fleischwaren
Berger ze supermarketu Billa, néfe byl vyhodnocen vzorek skupiny faci

junior vyrobce Schneider Masokombinat Rlze supermarketu Albert.

Kli¢ova slova: masné vyrobky, senzoricka analyza, jakbgmicka analyza

ABSTRACT

Meat products belong into a popular group of foofistintended for human
consumption. Upon cancellation of state standaftts 4992 it was possible to
register an increase in distribution of product® ishopping networks under the
same name but with different ingredients. An analydg the content of basic
ingredients and of the sensory quality was camigidon selected samples of heat-
treated meat products (20 products, 17 producesapti in various types of
shops. The contents of basic ingredients (watérsédt, proteins, collagen) were
measured in a laboratory with the help of the NIEKLN 500 instrument, and no
results of measurement at the level of conclusiseifp < 0.05) were statistically
evidenced. The best evaluation was granted by skesaors (6 persons) to the
sample of the “Junior” group from producer “Fleig@ren Berger” from the Billa
supermarket, while the worst evaluation belongethéosample of the “Chicken
Junior” group from producer “Schneider MasokombiRé#eai” from the Albert

supermarket.

Keywords: meat products, sensory analysis, qualitgmical analysis



Obsah

1. UVOD oottt ettt s ettt et en ettt s e s nanaesenaetans 7
2. LITERARNI PREHLED ....covvieieiectcteteieeee ettt bbb 8
2.1. MASO VE VYZIVE LIDSKE POPULACE ........cceeviieeeeiereieiseeesieie e 8
2.2. DEFINICE MASA A MASNYCH VYROBKU .......covuviereereecieseeee e, 8
2.3. MASO PRO VYROBU MASNYCH VYROBKU..........cooveuereeceerereeeesceeeeeeae e sesae s, 9
2.8, VADY MASA......oooeeeeeereeeeeeeeeseeaeeses e sese e ses e sesssesesastesessssesasasssassessaesenasassanassesarens 10
2.5. ROZDELENI MASNYCH VYROBKU .......cucvveceeeeeceeseeeetescee st sesae s, 11
2.6. SLOZENT MASNYCH VYROBKU.......covuiucvieieeiiecteieeeeteseae e 12
2.7. LEGISLATIVA MASNYCH VYROBKU.......coveivevieceeieecteseie et 14
2.8. STANOVENI JAKOSTI MASNYCH VYROBKU ......coovevecvrecereeceeecee e, 15
2.9 LABORATORN{ METODY STANOVENT JAKOST......vucvieeeereeceeiceeieseeeeseseeee s, 15
2.10 SENZORICKA ANALYZA MASNYCH VYROBKU.........covveceereeceeiceeeeecee e, 17
2.10.1 PODMINKY PRO SENZORICKOU ANALYZU .....covervrerrereeererereeseseniesenssesenaeaans 17
2.11. LABORATORNI METODY SENZORICKE ANALYZY .....coveerierrerereiisecieiere e, 19
3. CILPRACE ...ttt bbbttt bbb 21
4. MATERIAL A METODIKA ......oeueveeeeeeeeeeteseeeesessae s sesaesssessesessssssessssssssssesassssesassssanens 22
4.1. SENZORICKA ANALYZA VYBRANYCH TEPELNE OPRACOVANYCH MASNYCH
VYROBKU (TOMV) ..ovviieirieeeveesie ettt sse s se s s s snaesans 22
4.2. LABORATORNI ANALYZA TEPELNE OPRACOVANYCH MASNYCH VYROBKU (TOMV)
...................................................................................................................................... 23
5. VYSLEDKY A DISKUZE ....voveveveeceereeeeeeseseeeesesaesesesaesesassssssesesssssssssssssssesssssssssasssssssnsanes 25
5.1. SENZORICKA ANALYZA VYBRANYCH TOMV ......ouruiuererieeiceeieieseseseaese e enaeaeaene, 25
5.2. ZPRACOVANI VYSLEDKU LABORATORNIHO MERENT .......c.ccveviveririerceciersierane, 57
B. ZAVER ...ttt bttt bbb 64
7. SUMMARY ..ottt sttt a et a et a et s st es s s s s s et s s s s 66
8. SEZNAM LITERATURY ....ovveceteecee et ssee st sas s esae s ssesenss s senassssasaesenassssenansananens 69
9. PRILOHY <ottt sttt sttt et s s s as st et s s s anaesnas 74



1. UVOD

Maso, které ozrijeme z hlediska obsahu bilkovin jako plnohodnoti&sahuje
pro lidsky Zivot dilezité esencialni aminokyseliny, mineralni latkytaminy

a tuky. Optimalni denni mnoZstvi protéije odborniky udavano v rozmezi
0,8-1,2 g na 1 kg hmotnostioveka, je vSak nutno ifhlizet na aktualni &k,
zdravotni stav a vykonavanou fyzickou &atZ divodu prodlouzeni trvanlivosti
masa pistoupili lidé k jeho dznym zpisobim konzervace chladem nebo teplem,
pomoci proudni vzduchu a suSenimciakem slunéniho tepla. Zpracovani
na vyrobky se objevuje v obdofimském, kdy byla pouZzita konzervace solenim.
V sowasnosti se masné vyrobky zpracovavaji uzeninenim, sterilovanim,
fermentovanim a mrazenim. Sfmila masa a potazmo vyrdblkz ngj byla

v ¢eskych zemich nejvySSi v obdobi sedmdesatych leiulgtio stoleti, poté
dochéazi ke stalému sniZzovani konzumadest® zejména masné produkty stale
pati mezi oblibenou skupinu potravin, je tomu tak dikyich pipravenosti

k okamzité spdebs, kterd je v sokasnosti Zadouci. Bohuzel masné vyrobky se
v drtivé wtSine vyznauji bud’ vysokym obsahem tuku, soli nebisdatnych latek.
Dusledkem zruSeni souhbmorem je vyrobci uvago na trh velké mnoZzstvi
podobnych masnych vyroblstejného jména, které se vSak od sebeérnasi jak
cenov, tak a to pedevsim sloZenim a jakosti. Jakost potraviny jeadduborem
jakostnich charakteristik (senzorické, chemickékrobialni), které se skladaji
z jakostnich znak (konkrétni vlastnost nebo slozka potraviny). Udajautrini
hodnot potraviny ziska spegbitel z etikety. Od 1. dubna 2016kude na etiket
informace o pvodu, porazeni a zpracovani jednotlivych kugepového,
skopového, koziho i dbeZziho masa.



2. LITERARNI P REHLED
2.1. MASO VE VYZIV E LIDSKE POPULACE

Strava je pro lidsky organismus stavebnim kamenem ziskavani paebneé
energie. Fljmem potravin ziskavéa jedinec vSechnyipbhé Ziviny, které dime

na makronutrienty (proteiny, lipidy, sacharidy) aikmonutrienty (vitaminy
a mineralni latky), k vyvoji organismu a tvérbrgam. Freedman (2008) ve své
knize popisuje, Ze s vytigicimi se lidskymi komunitami souvisel i jejichalvhi
ukol, zabezp#&t dostatek potravin. ZvlaStvlastnictvi a chov zvat, ktera byla
vyuzitelna jako potrava, se ukazali nezbytné a ekuoky vyhodné. Maso
se ve gedovku stalo symbolem blahobytu. S postupnymi politioky
socialnimi, ekonomickymi a technologickymi &mami ve spolénosti nastava
pocatek moderniho stravovani a ggita masa na obyvatele se stala
hospodé&skym indikatorem bohatstvi dané ze(ameniket al 2014). Sotiasny
Zivotni styl se vyznauje zn&nou absenci pohybu a velkym mnoZstvim
konzumovanych energeticky bohatych potravin, ki#zuji lidsky organismus
piebytkem Zivin. Tento nadbytek gobuje velkd zdravotni rizika a podili
se narack tzv. civilizatnich chorob (onemoéni srdce, koronarnich cév, obezit
a rekterych nadorovych onemoam). Sva&ina (2008) uvadi, Zeudod obtizného
vyrovnavani se sipbytkem Zivin spoéiva v lidské minulosti a souvisi se

schopnosti organismug¥it krizova obdobigin (hladomory, sucha, valky).
2.2. DEFINICE MASA A MASNYCH VYROBK U

Steinhauser (2000) masem oama vesSker&asti zZivaichu, které lze vhodnou
Gpravou vyuzit k vyzi¥ lidi, tzn. @gi¢né pruhovanou svalovinu, sadlajj,| krev,
pojivové tkar a droby, deva, Kize. Vyhlaska. 264/2003 Sb. pro maso, masné
vyrobky, ryby, ostatni vodni Ziwechy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky
z nich definuje maso jako vSechriasti zviat, které jsou vhodné k lidské
spotek®, o jejichz pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle &thiho pedpisu
(Dostupné z: http://eagri.cz/public/web/mze/ledgiskpravni-predpisy-
mze/tematicky-prehled/Legislativa-MZe_uplna-zneghlaska-2003-264.html).
Dostalova (2014) definuje masné vyrobky jako teébgicky opracované

produkty, v jejichZ sloZeni je dominantni surovimoaso.



2.3. MASO PRO VYROBU MASNYCH VYROBK U

Dostalova (2014) rozliSuje nasledujici upravy masazitelné pro masnou
vyrobu:

Vyrobni maso — Upravacasti neni tak pdivd z divodu dalSiho zpracovani
vétSinou nélnénim. Tato skupina je Bena zpracovatém masnych vyrobk
Oznaeni neni normativh zakotveno, v praxi se pouziva system GEHA
(pro vegové V1 — V10 a pro hazi H1 — H5), nebo zrani V, H + % libové
svaloviny (nap. V50 % - vepové vyrobni maso s50 % podilem libové
svaloviny), nebo starSi ozteni nap. VVbk — vegové vyrobni bez &ze.

Mleté maso-— rozmélnéné maso obsahujici chlorid sodnyiljsmérg nez 1 %,
pokud jsou do sisi pidany dalSi pisady (kdeni, soOja, dibezi separat,
antioxidanty, latky zaji&jici udrznost) musi byt takto jiz upraveny vyrobek

oznaen jako masny polotovar.

Strojné oddélené maso (SOM) - levna surovina pro vyrobu tepéln
opracovanych masnych vyrolkziskana ze zbytkmasa na kostech po bourani
vysokym tlakem tak, Ze se 2mi struktura svalovych vlaken (nejvice separatu
pochazi z dibeziho strojg oddtleného masa — obr. 1, obr. 2). SOM pouzité
pro vyrobu masnych vyrolik musi byt oznéeno ve sloZzeni vyrobku
a nezapditava se do % podilu masa. PodleéBrte 2001/101/ES neni SOM
povaZzovano za maso, nebeesphuje vyZivové a legislativni pozadavky, masem
je pouze kosterni svalovina Brpzenym tukem a vazivovymi tkdmi (Dostupné
http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&tyfw&l=128347&ids=3877).

Badrované maso- ,baader" se ziskava pomoci nizkotlaké (Setrné) reepa
takto ziskany produkt je nazyvan maso o sile 3 nelmonmaso zbavené Slach
(je zachovana struktura svalovych vlaken), stalakvde jednd o SOM tgné

do tepel® opracovanych masnych vyrabk



Droby a vnitfnosti — jedna se @erstvé maso, které neni gasti JUT, nejast;i
pouzivané pro tepeinopracované masné vyrobky, nebo pro dalSi kulinarni
Upravu. Radime mezi & vnittnosti — srdce, jatra, ledviny, jazyk, diyZlazy,

howzi predzaludky atd.

Obr. 1 Surovina pro driabezi strojné oddélené maso

Dostupné z: http://web.vscht.cz/~pipekp/ii/18.html

Obr. 2 Drubezi strojné oddélené maso (DSOM)

Dostupné z: http://web.vscht.cz/~pipekp/ii/18.html
2.4. VADY MASA

V mase nize vlivem vysoké mikrobialni kontaminace, Spatnandici zvfat
nebo oxidaci sloZzek masa dojit k jeho zkaze (ostizrhniloba, zapach zima
chuti, barvy). Vady masa vznikaji téZhem posmrtnych zém vlivem Spatného
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zachazeni se ztdty pred porazkou i jakoisledek Sleckni na maso a oznaji

se pismeny:

PSE (pale, soft, exudative}- masova tk& uvoliuje velké mnozstvi vody,

je mekka a bleda.

DFD (dark, firm, dry) —maso je tmavé a ma vysokou vaznost (Dostaéivail,
2014).

2.5. ROZDELENI MASNYCH VYROBK U

V obchodni siti byvaji masné vyrobkyeldny do tradinich skupin, které
spotebiteli dole charakterizuji dany produkt —¢kké salamy (Sunky, gothaj,
junior, kabanos), trvanlivé salamy (vy&ua, herkules, lovecky salam), specialni
vyrobky (anglicka slanina, moravské maso, cikangidinka), uzena masa
(syrova nebo v@nd), drobné uzergké vyrobky (Spekiky, vuity, klobasy),
vareneé vyrobky (tlaenky, jelitka), pgené masné vyrobky (sekan&eet), masné
polotovary (hotové pokrmy, polotovary), masné kawmye(pastiky, masa ve

vlastni $aw), (dostupné z: http://vladahadrava.xf.cz/maso tml

Masné vyrobky se mohou podléznych nétitek cElit s ohledem na udrznost,
zpracovani a skladbu. Legislativni relehi masnych vyrobk definuje vyhlaska
¢. 264/2003 Sb., (Sbirka zakigr2003) takto:

Tepelné opracované —vyrobky u nichz je stanovené minimalnisobeni teploty
plus 70 °C po dobu 10 minut ve vSech jejéstech.

Tepelné neopracovane —urcené k pimeé spatel bez dalSi Upravy, nedochazi

u nich k tepelnému opracovani, jejich ¢he typicky masova.

Trvanlivé tepelné opracované —tepelné opracovani vyrobkprobiha nefetrzit
pii teplo€ plus 70 °C minimaléd 10 minut ve vSechtastech, s naslednym
opracovanim tak, aby aktivita vody ém maximalni hodnotu ,a = 0,93

a trvanlivostinila minimalné 21 dni i teplo€ plus 20 °C.

Trvanlivé fermentované —u vyrobki je vlivem technologickych netepelnych
operaci snizena aktivita vody na maximalni hodrsgte 0,93 a jejich udrznost

je garantovanaipteplot 20 °C minimalg 21 dni.
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Masné polotovary —produkty utené k tepelné Gpravpred spatebou, u nichz
neprokkhlo tepelné opracovani, byla zachovana imfitburé¢na struktura

a vlastnosti masa gigavky potravin, kéeni, gidatnych latek.

Kuchynské masné polotovary -vyrobky ¢asté&né tepel opracované dené

pro dalSi kulinarni apravu.

Konzerva — vyrobky sterilované za podminek stanovenych zml&stpravnim
piedpisem, s cilem zatil absolutni sterilitu. Potravina je chgdra obalem

bez moZnosti fistupu vzduchu.

Polokonzerva — neprodyS& uzaveny vyrobek v obalu, pasterizovany,
za podminek uvedenych ve zvlaStnim pravntedpisu. Jejich udrznost je kratSi

nez u konzerv.
2.6. SLOZENIi MASNYCH VYROBK U

Hlavni vyrobni surovinou masnych vyrabke maso. Do rinénych masnych
vyrobka, jejichz dilo je tvéeno spojkou (jemh méinéna sodast dila vyznamna
pro strukturu a soudrznost produktu) a vlozkotzi velké kousky sadla,
zeleniny nebo jinych sloZek, které tdkresbu — mozaiku vyrobku) se mohou
piidavat dalSi suroviny (bilkoviny, Skroby), iemi, barevné rostlinné extrakty,
aditiva (konzervanty, antioxidanty, solici &) a voda. Michalova (2006)
konstatuje, ze pouzivanimrigatnych latek je sledovano zachovani vyzivové
hodnoty potraviny, zvySeni trvanlivosti nebo zlegSerganoleptickych viastnosti
potraviny, takovym zfisobem, aby nedoSlo ke #n¢ jeji jakosti, charakteru
a obsahu. Charakteristika vybranych slozek masmyatbki:

Maso — sval obsahuje obetn75 % vody, 20 % bilkovin, 3 % tuku,
2 % rozpustnych nebilkovinnych latek — mineralnikya vitaminy, dusikaté
nebilkovinné latky, sacharidy, neorganické skniny (Tornberg, 2005).
Procentualni rozmezi sloZeni libové kosterni svalpwvadi tab. 1. Jakostni
charakteristika masa je dana jeho slozenim, adhon jsou dovozeny
technologické a senzorické vlastnosti masa (Oké&u2006). Podle Ingra (1996)

je nejdilezitjSi technologickou vlastnosti masa vaznost vodidpnost udrzet

svoji vlastni pipadré pridanou vodu). Pro vyrobu &ménych tepels
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opracovanych vyrohkje vhodné pouzit i maso DFD, které se vysokou @stin
vody vyzn&uje (Kadlec, 2002).

Tab. 1 SloZeni liboveé kosterni svaloviny

Slozka % obsah
Voda 70-75
Bilkoviny 18 - 22
Tuk 2-3
Mineralni latky 1-15
Extraktivni dusikaté latky 1,7
Extraktivni bezdusikaté latky 09-1

Zdroj: Ingr (2004)

Bilkoviny — Kadlec (2009) uvadi zejména pouZzivani rostlinnymlkovin:

s6jovych, hrachovych, h&¢nych, pSerinych a ryzovych. Steinhauser (1995)
zminuje Zivaiisné mléné bilkoviny. Pouzitiméchto gisad se zvysuje viskozita,
zlepSuji se senzorické ukazatele, stoupa dnitrhodnota, bohuzel se sniZuje

obsah masa ve vyrobku.

Koreni — jako gisada do masnych vyrobkpisobi giznivé na prodluzeni
trvanlivosti, zvyrazani chuti, aromatu i barvy,éktera kadeni maji antioxideni
acinky (Salwj, majoranka, kmin, rozmaryn), (Kadlec, 2009). Bemd (2015)
prokazal konzervai a aromatické dinky silic Bazalky vonné @cimum
basilicum) a Dobromysly obecnéQOfiganum vulgare)na konzervaci potravin

proti mikrobialni kontaminaci.

Cukry — po pidani do vyrobku je potteena slana chii pro fermentované

vyrobky pisobi cukr jako zZivnagma pro mikroorganismy (Budig, 2007).

Chlorid sodny (NaCl) - je gidavan do potravin zitvodu zvySeni Zzadoucich
organoleptickych vlastnosti, Gpravy technologickpdaminek, snizovani aktivity
vody, regulace fermentaich proces (VeliSek, 2009). Z technologického
hlediska Buding (2007) uvadi minimalni pettné mnoZstvi soli k zabezpai
spravné vaznosti a rozpustnosti myofibrilarnichkdofin cca 1,8 %. Podle
Kadlece (2009) je samotny NaCl pouzivan jen vyjinde neba pii zahevu
dochazi ke zrn¢ barvy na Sedoladou, téZ chtl a aroma vyrobk je specificka

(bilé a vinné klobasy).

13



Dusitan sodny (E250) - Konzerv&ni (&inek soli je zvyrazén piidanim dusitanu

sodného nebo dusitanu draselného (E250, E249)tdbustaguje v mase na oxid
dusny, ktery se vaze na barvivo myoglobin a bratioj oxidaci (Sednuti),
potravina si  zachovava fipzenou  #@Zovou barvu  (Dostupné
z: http://www.cszm.cz/clanek.asp?typ=5&id=1136). fikeni Evropského

parlamentu a Rady (ES). 1333/2008, o potraviiigkych gidatnych latkach,

limituje mnoZstvi dusitain  hodnotou 150 kg (Dostupné

z: http:/lwww.szu.cz/tema/bezpecnost-potravin/pregpu-1).

Barviva — latky, které potravién uluji barvu. Mohou byt naifrodni bazi, jejich

davkovani neni omezeno. PouZivaji se v nezbytnéoestvi (E 100 kurkumin,
E 101 riboflavin, E 120 kyselina karminova) a/netyocobena synteticky, u nichz
je pouziti stanoveno jejich nejvyssiipustné mnozstvi — E 104 chininovatzlu
E 122 azoburin (Michalova, 2006).

Aditiva - jsou latky pouzivanéipprodukci masnych vyrolik(potravin obec#)

za Welem podtrhnout nebo zesilit vlastnosti jako jetchuarva, textura a/nebo

adrznost. Platna legislativa EU (Nzeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1333/2008) definuje pojmy jako je potravisia [Fidatna latka a pomocna latka
(Dostupné z: http://lwww.szu.cz/tema/bezpecnostapatfpredpisy-eu-1).

2.7. LEGISLATIVA MASNYCH VYROBK U

Ceska republika jélenem Evropské unie (EU) a je tudiZ poviriit se jejimi
platnymi gedpisy a implementovat je do svych zakam vyhlaSek. Potraviny
uvadcné na trh musi byt bezfi®2, zdravoté nezavadné, vhodné k lidské S

a jejich ozna&eni nesmi spégbitele uvést v omyl. Zasady v oblasti bezyesti
a nezavadnosti potravin dle EU udava ,hygienickylide&” a dophujici
dokumenty. Napiiklad na&izeni ¢. 1169/2011 — o poskytovani informaci
0 potravinach spétbitelim (Dostupné Z: http://eur-
lex.europa.eu/search.html?qid=1429723242649&texd8&scope=EURLEX&ty
pe=quick&lang=cs). KHovym z&konem v oblasti Zi¢&né vyroby vydanym
v Ceské republice je zakod. 110/1997 Sb., o potravinach a tab&akovych
vyrobcich v plathém zmi a jeho provatti vyhlasky (Sbirka zakdn 1997).
Legislativni vymezeni pro masné vyrobky je zako&enprovadci vyhlasce
Ministerstva zerddélstvi ¢. 326/2001 Sb., v platném &r pro maso, masné
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vyrobky, ryby, ostatni vodni Ziwichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich
(Shirka zakof, 2001). ,Spek&kova vyhlaska“ stanovuje zakladni poZadavky na
jakost, vymezuje zékladni pojmy,cufe technologické pozadavky pro vybrané
masné vyrobky (Spekly, lovecky salam, junior, gothajsky salam, tudkfi
saldm atd.). Cilem vyhlasky je znemozZnit klamarotigbitele tak, Ze rigzuje
povinnost oznévat na vyrobku, Zeipvyrobé bylo pouzito SOM. Tato vyhlaska
je zavaznéa pouze pro subjekty majici své siditeské republice((R), vybrané
masné vyrobky vyprodukované v jiny¢kenskych zemich EU, uvédé do trzni
sitt v CR nemusi splovat parametry této vyhlasky a znevyhofl tak ceské
vyrobce.

2.8. STANOVENI JAKOSTI MASNYCH VYROBK U

Vysledna jakost daného produktu se sklada z jedsrod znaki a charakteristik.
Ingr (2003) uvadi jakostnim znakem kazdou vlastnobemicky komponent
a veSkeré mikrobialni nebezpe Steinhauser (1995) konstatuje, Ze jakost
je souborem vlastnosti vypovidajici o uzitelnostispoléenské prosgsnosti
vyrobku. Vyrobky jsou na jakost posuzovany denpiimo spotebiteli

a stanovenymi kontrolnimi organy (Ingr, 2011). Hodeni jakosti je jinymi slovy
pojmenovani urowh produkti. K jejich stanoveni mohou byt pouzity metody
objektivni (laboratorni zkouSky, &fici pristroje) ¢i subjektivni (hodnoceni
lidskymi smysly), v kapitole 2.9 a 2.10 jsou uvegemkteré vybrané metody

stanoveni jakosti.

2.9 LABORATORNI METODY STANOVENI JAKOSTI

Stanoveni chloridu sodného (NaCl} samotny NaCl se v dnesni @ghouziva
vyhradré do specifickych vyrobk Pro jeho stanoveni popisujgeska technicka
normaCSN 1SO 1841 - 1 a 1841 — 2 ¥wmetody. Prvni je Volhardova metoda,
pii NiZz se zhomogenizovany vzorek extrahuje tepladoup a po srazeni bilkovin
je filtrovdan a okyselovan, poté je stanoverehytek gidavku dusinanu
sttibrného roztokem thiokyanatanu draselného. Druhetodou se stanovi obsah
NaCl potenciometrickou titraci roztokem dirgnu stibrného a pouzitim gbrné
elektrody.
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Stanoveni dusitamh — stanoveni dusitd@n se provadi referéni metodou
ISO 2918 tak, Ze se porguchozi Uprav vzorku pida sulphanilamid
a N-1- naphtylethylediamin dihydrochloridu, vzniknéervené zbarveni
vyhodnocované spektrofotometrii  (Dostupné z: Hittp:¥fu.cz/ivbp/wp-

content/uploads/2011/07/Chemie-potravin.pdf)

Stanoveni obsahu vody (kD) — voda se podili na chemické a fyzikalni stabilit
potravin, ovliviiuje téZz mikrobiélni zrny (Campbell-Platt, 2009). Stanoveni
se provadi podI€SN 576021 (referemi metoda) zji¥nim hmotnostniho rozdilu
pied a po suseni vzorku v is&ém pisku P teplog +103 °C + 2 °C.

Stanoveni aktivity vody —hodnota je zasadni pro skupinu masnych trvanlivych
vyrobka, aktivita vody @imo souvisi s rozvojem mikroorganidm jejim
zvySovanim dochéazi ke zkaze vyrdbkHvizdalova, 2011). K gteni aktivity
vody je vyuZivano iznych laboratornich ifstroja, Blahovaet al (2011) uvadi

metodu ndieni aktivity vody na fistroji Novasina @ Sprint.

Stanoveni obsahu tuku— pro vybrané masné vyrobky je stanoven obsah tuku
vyhlaskou ¢. 326/2001 Sb., v platném & (Sbirka zéakofm 2001). Postup
zjidtovani obsahu tuku émje CSN I1SO 1444, metoda je zaloZena na extrakci tuku
ze vzorku pomoci nepolarnich rozpawk, odstraséni rozpous&tdla odp@enim,

susenim a vazenim (gravimetricky).

Zjisténi strojné oddéleného masa- metody zji&ni pritomnosti SOM v masném
vyrobku jsou zaloZeny na histologickém vysgei. Ptikaznym obsahem SOM
je obsah véapniket 200 mg x 100 § a provedeni potvrzujici histologické analyzy
(Pospiecthet al, 2013).

Zjisténi rostlinnych bilkovin — jsou to pidatné latky, které zlewmji masné
vyrobky, maji neutralni chi ¢imZz nenarusuji senzorickou vlastnost produktu,
pro jejich detekci jsou pouzivany mikroskopické umologicke, elektroforetické
metody. Retiova et al, (2009) pouzivaji pro stanoveni sojové bilkoviny

kompetitivni metodu ELISA.

Analytické metody — zahrnuji klasickou anorganickou a organickou ymnal

sloZzeni a struktury sl@enin, vhodnych pro hodnoceni viceslozkovyché¢sim
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Mezi moderni instrumentélni analytické techniky fpabhag. Infratervena
spektrometrie v blizké infegrvené oblasti (FT-NIR).

2.10 SENZORICKA ANALYZA MASNYCH VYROBK U

Senzorickd analyza je jedinou strankou jakosti, rckte mize spotebitel
sam hodnotit. Pokorny (1993) rozumi senzorickouyaioa takovou analytickou
metodiku, pi niz se vyhrada lidskymi smysly ukuji organoleptické vlastnosti
pozivatin. Podle JaroSové (2001) je cilem analyziskat objektivni,
reprodukovatelné vysledné hodnoty, které mohou MyiZity potravinédskymi

podniky.
2.10.1 PODMINKY PRO SENZORICKOU ANALYZU

Na proces senzorického hodnocernisgbi fada objektivnich i subjektivnich
¢initelt, je Zadouci, aby zéwecné vysledky nebyly ovliveny ruSivymi vlivy,

nespravnymi postupyj nevhodnym vybrem hodnotici metody.
« OBJEKTIVNI CINITELE

Eliminaci ruSivych objektivnich  ¢initela se zabyva norma
CSN ISO 8589 — obecnd $mice pro uspidani senzorického
pracovist (tab. 2).

ZkuSebni prostor —zkuSebni prostor by &hbyt oddtlen zejména od vyrobnich
prostor, z divodu eliminace hluku, paéhz divodu zajis¢ni ¢istoty, spravného
oswtleni a teploty (Inget al.,2007) Samotna laboratdoy mela byt rozlenéna
nacast gripravny vzorki s gislusenstvim a vlastni hodnotici prostor, ktergigée
¢lerén na jednotlivé kabiny (kdje), 2iodu znemozéni vzajemného ovliiovani
mezi hodnotiteli (Kub#, 2007). Barva $h musi byt neutralni (bila), osleni
musi byt jednotné, #ditelné a nesmi tvit stiny, teplota zkuSebny by néta
kolisat, relativni vihkost by #fa ¢init optimalns 70 % (Ingret al.,2007).

Pripravny prostor — dalSic¢asti senzorického pracowstivoii pripravna vzork,
zde se mohou vytvét pachy, které by mohly zasadpkreslit hodnoceni chuti,
proto musi byt prostor dob &tratelny, dale by & byt kvalitné¢ technicky
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vybaven pro samotnou Upravu vzork sporék, gril, chladici ¥&eni, odsavapar
(Ingret al.,2007).

Nadobi a n&ini — veSkeré nadobi, které se pouziva, musi byt zthavo
nezavadné, bezim¢ a pachu, odpovidajicim materialem je keramikay skhebo
porcelan (Biika et al, 2008). Podavané vzorky v pokusn@d® maji
byt servirovany na nadobi stejného tvaru, velikadiarvy, s nerezovymiibory.

Tab. 2 Optimalni podminky pro senzorickou analyzu

Optimalizovany faktor Optimalni podminky pro hodeat

Hladina zvuku kolem 40 dB, izolace kolem #va
oken

Teplota 21 — 23 °C, nejlépe klimatizace

Vlhkost vzduchu 40 % - 70 %, v z&nvlhceni

Pohyb vzduchu Poznatelny jen keptavkach jinak klid

Pachy Ochranaipd pachy ventilaci,
pachovymi filtry a natry neabsorbuijici]
pachy

Kontakt s lidmi RPekazky mezi hodnotiteli, kéje

Zdroj: CSN ISO 8589
e SUBJEKTIVNI CINITELE

Urcujicim faktorem v této skupén je hodnotitel. Hodnotitelé majitaznou
schopnost hodnocenifilgzita je tedy spravna skladba hodnotici komisedpa
(Kubét, 2007). Hodnotitelé sesti podle normyCSN ISO 8586-1 dokt skupin:
posuzovatelé (mohou byt & vybrani z Siroké v@jnosti), vybrani posuzovatelé
(jsou vycvieni a vybrani pro své schopnosti) a experti (exgpersuzovatel,
specializovany expert). NejlepSi doba pro posuzbjgiod 9 hodin do 11 hodin
dopoledne a od 14 hodin do 16 hodin odpoledne (Wopp se gestavky), mezi
vzorky je vhodné pouzit neutralizator chuti (voddlé peivo nebo chléb,
mléko aj.).
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+ HODNOCENIi VZORKU

Hodnoceny vzorek musi byt poskytnut v dostaéan mnoZzstvi. Obvykle
je to 15 az 20 ml kapalného vzorku a 20 az 30 ghohvzorku, pro Wit
hodnoceni se vSak mnozstvi podavaidrat etsi (pivo), vyznamnou zasadou
je podavat vzorky za stejnych podminek — ve stejmémozstvi, nadobi a teptot

(Ingret al, 2007).

2.11. LABORATORNI METODY SENZORICKE ANALYZY

Jsou to metody provadé ve specializovanych labor#tth (CSN ISO 8589)
a jejich vdeobecné pozadavky stanovuje no&N ISO 6658. Prcklasické
hodnoceni popisuje Inget al. (2007) @t zakladnich znak senzorické jakosti
masnych vyrobk: celkovy vzhled, textura, vzhled v nakroji, ¢ha wing.

Jandések (2012) uvadi moZnosti pouziti metod prengayrobky nasledo¥n

rozdilové zkouSky, stupnicové metody, popisové maheta profilové metody.
Za laboratorni metody nelze povazovat konzumentsk@usky (neprobihaji
za objektivnich podminek) ani koStérska hodnocési€k, 2014).

« ROZDILOVE ZKOUSKY

Cilem je zjistit (prokazat), zda existuje rozdih@dnoceni vzornk Ingr et al.
(2007) rozdluje metody podle provedeni:

Parova zkousSka— Ukolem je stanovit, zda mezi hodnocenymi vzoggry)
je rozdil, pro statistické zpracovani felia 40 - 60 pokus Uspdadani a pibeh
zkou3ky je popsan v nofnt'SN 1SO 5495,

Trojuhelnikova zkouska — hodnotitel obdrziit vzorky, z nichz vzdy dva jsou
shodné a jeho Ukolem je ditr rozdilny vzorek ve skupin Postup pro weni
senzorického rozdilu je dan norm6&N ISO 4120.

ZkouSka duo-trio — hodnotitel obdrzi it vzorky, ztoho jeden referéni
(ozna&eny) a ma vyhodnotit, ktery ze dvou nea@mraych vzork je shodny

s referenim vzorkem.
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Tetradova zkousSka — metoda je kombinaci metod duo-trio a trojuhelaé&o
k hodnoceni jsou podandtyii vzorky, jeden je referémi, cilem je porovnat

shodu stejnych vzotks referetinim.

Dva z péti (zkousSka 2/5) — z obdrZzenych g vzorki musi hodnotitel provést

rozcleni do dvou skupin (vzdy 3 vzorky stejné a 2 oS

Jednostimulova a dvoustimulovd zkouSka— standardy jsou ipdloZzeny
pied vlastni zkouSkou a vigdehu zkousky jiz nejsou k dispozici. Hodnotitel

srovnavd anonymni vzorky se zapamatovatelnym stdana
« PORADOVE ZKOUSKY

Jsou ukeny pro hodnoceni&tsi skupiny vzork. Cilem jefadu vzorki uspdadat
(se'adit) podle zadanych ukazalelpostupuje se zleva doprava (k vzorku
se mize hodnotitel vrétit), (JaroSova, 2007). Tyto metgdou velmi zné

a provedeni je normalizovanad8N I1SO 8587.

+ HODNOCENI| PODLE STUPNIC

V praxi se setkdvame podle Inged al. (2007) sectyimi typy stupnic, z nichz
kazda je utena k hodnoceni za jinymi€élem: nominalni (kategorové, odpal
ano — ne), ordinalni (padové) a intervalové. DalSi moznosti jsou grafické
stupnice, vyuZivané zejménaii phodnoceni intenzity. Stupnice mohou
byt rozdtleny na numerické a slovni (pouZzivaji se ¢asfji), dynamicke
(umoziuji zaznamenani vlastnosttase) nebo obrazkove — priigad hodnoceni
détmi (Jezek, 2014). Blize je specifikovan popis ptiugtupnic v technické
norms CSN 1SO 4121.
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3. CiL PRACE

Cilem prace bude porovnat vybrané kvalitativni w@itele (obsah vody, soli
poipad senzorické ukazatele) vybranych tegelopracovanych masnych
vyrobka (TOMV), prodavanych viznych prodejnich sitich.
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4. MATERIAL A METODIKA

4.1. SENZORICKA ANALYZA VYBRANYCH TEPELN E
OPRACOVANYCH MASNYCH VYROBK U (TOMV)

Prostednictvim senzorické analyzy byly u vybranych TOM®Mdnoceny
organoleptické vlastnosti: barvaing, konzistence, chu(s dirazem na slanost)
a vzhled v nakroji. K hodnoceni jednotlivych jakdsh parametr byla pouzita

ordinalni stupnice &iselnym vyjadenim.
« VZORKY TOMV

Jednotlivé vybrané vzorky TOMV: Spekdy (obr. 3), débezi salam junior
(obr. 4), junior (obr. 5) a gothajsky salam (oby.&ly zakoupeny viznych
typech maloobchodnich siti. Vyrobky byly relehy do skupin:

- skupina vyrobk A — Spekéky (tab. 3);

- skupina vyrobk B — diibeZi salam junior (tab. 4);

- skupina vyrobk C — junior (tab. 5);

- skupina vyrobk D — gothajsky salam (tab. 6).
V jednotlivych vySe jmenovanych tabulkach je uveaderdkladni charakteristika
vzorki — druh, deklarované sloZeni vyrobcem (zakladriksipa vyrobce.

e« PODMINKY SENZORICKEHO HODNOCENI

Senzorické hodnoceni probihalo dne 6. 4. 2015 tandardizovaném prostoru,
zWastnilo se ho Sest vybranych posuzovaraiad Siroké viejnosti. K hodnoceni
byly vzorky gredloZeny v mnozZstviit platki (koletek u Speké&kt) a oznédeny
piidélenym kddem. Hodnotitém byla poskytnuta voda jako neutralizator chuti.
Jednotlivé hodnoceni bylo zaznamenavano dtedlpZzeného protokolu
(ptiloha ¢. 1). Red vlastnim hodnocenim se uskmito seznameni dastnika

s postupy a pravidly senzorického hodnoceni.
« ZPRACOVANI VYSLEDK U SENZORICKE ANALYZY

Protokoly s vysledky senzorické analyzy byly vyhodeny v programu
Microsoft Office Excel 2010, zpracovany graficky vermé sloupcovych
a pavudinovych grafi. Hodnoty grafickych stupnic byly stanoveny v cerdirech
(cm), jako sotet bodového hodnoceni hodnotitgllbod = 1 cm) pro kaZzdou
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hodnocenou vlastnost. Z vyslednych hodnot byl sestaelkovy jakostni obraz
(flavour) vyrobku pomoci pawinového grafu, dale byl pro statistické hodnoceni
aplikovan vypget snérodatné odchylky v programu Microsoft Office Excel
2010, vysledné hodnoty byly zpracovany do tabuleddlg@ jednotlivych

hodnocenych skupin.

4.2. LABORATORNI ANALYZA TEPELN E OPRACOVANYCH
MASNYCH VYROBK U (TOMV)

Laboratorni analyza vybranych TOMV byla provedepeksrometrem NIRFLEX
N 500 (BUCHI Labortechnik AG, Svycarsko) — obr. PEistroj pracuje na bazi
FT — NIR. (Dostupné z: http://www.buchi.com/en/isthies/food-beverage).
Méeteni probiha v tvrzené nerozbitné misce, metodouri€mvy transformace
(matematicka metoda pouzivana k analyzovani dbraz signah). Typ
interferometru — jednopaprskovy polakiné s TeQ hranoly. Spektralni rozsah
800 — 2 500 nm / 12 500 — 4 000 & blizka infréervena oblast (Dostupné z:
http://apfyz.upol.cz/ucebnice/down/mini/fourtrardf)p

Obr. 7 Spektrometr NIRFLEX N 500 (BUCHI Labortechnik AG, Svycarsko)
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+ VZORKY TOMV PRO LABORATORNI ANALYZU

Jednotlivé vybrané vzorky TOMV byly zakoupeny tezmych typech
maloobchodnich siti: Speldy, dribezi salam junior, junior a gothajsky salam.

Vyrobky byly roz&leny do skupin:

skupina vyrobk A — Spekéky (tab. 3)

skupina vyrobk B — ditibeZi saldm junior (tab. 4)

skupina vyrobk C — junior (tab. 5)

skupina vyrobk D — gothajsky salam (tab. 6)

Ve vyjmenovanych tabulkach je uvedena zakladniadtiaristika vzork i jejich
zakladni slozeni deklarované vyrobcem. Rtelylporovnani udajjsou v fFiloze
¢. 3 uvedeny chemické a fyzikalni pozadavky na vyéranasné vyrobky
stanovené vyhlaskal 326/2001 (Shirka zakén2001).

e« PODMINKY LABORATORNI ANALYZY TOMV

Analyza probihala dne 4. 4. 2015 v odpolednich inch v laborato
Zemedélské fakulty Jihoeské univerzity. Vzorky byly fiedloZzeny k analyze
v pottebném mnoZstvi (150 g od kazdého vzorku) a seamapgedem pidélenym
kodem (A — D). Fed vlastnim rétenim byly jednotlivé vzorky zhomogenizovany
(rozemlety) a rozprogtny do ndtici nadoby (Petriho misky), vlozeny do
spektrometru NIRFLEX N 500 a vyhodnocenyéighymi hodnotami byly obsah
soli, tuku, vody, bilkovin a kolagenu. Protokolywysledky byly statisticky

vyhodnoceny v programu Microsoft Office Excel 2010.
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5. VYSLEDKY A DISKUZE

5.1. SENZORICKA ANALYZA VYBRANYCH TOMV

Tab. 3 Skupina vyrobkia A — Spek&ky

Kéd Druh vzorku Deklarované slozeni vyrobcem | Vyrobce

vzorku (zakladni slozky)

A-1 Spekacek Veprové maso 40 %, hovézi maso | Kostelecké uzeniny,
10 %, obsah tuku max. 40 %, obsah | a.s.
soli max. 3%

A-2 Spekacek Veprové maso 20 %, hovézi maso | Lidl Pikok
40 %, obsah tuku max. 45 %, obsah
soli max. 2,8 %

A-3 Spekacek Veprovy ofez 50 %, hovézi ofez 23 | Masna vyroba a
%, obsah tuku max. 40 %, obsah | uzenarstvi Bohunice
soli max. 2,8 % s.r.o.

A-4 Spekacek Veptové maso 17,5 %, hovézi | Libor Novak
maso 38,5 %, obsah tuku max. 45
%, obsah soli max. 2,5 %, obsah
masa min 40 %

A-5 Spekacek Veprové maso 20 %, hovézi maso | Cihalovo  Lisovské
40 %, obsah tuku max. 45 %, obsah | uzeniny
solimax. 2,8 %
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Tab. 4 Skupina vyrobkii B — junior ku reci

Kaéd Druh vzorku | Deklarované slozeni vyrobcem | Vyrobce

vzorku (zakladni slozky)

B-1 Junior kureci | Kufeci maso 56 %, Obsah tuku | Drlibezarsky zavod
max. 19 %, neobsahuje SOM Klatovy, a.s.

B-2 Junior kureci | SOM 75 %, obsah tuku max. 25 % | DrlbeZarsky zavod

Klatovy, a.s.

B-3 Junior kufeci | SOM 50 %, veptové maso 10 %, | Schneider
obsah tuku max. 25 %, obsah soli Masokombinat Plzen
max. 2,8 % S.r.o.

B-4 Junior kufeci | SOM 48 %, kufeci maso 18 %, | Vodrianska drabez a.s.
obsah tuku max. 20 %

B-5 Junior kureci | SOM 50 %, veprové maso 2 %, | Schneider
obsah tuku max. 25 %, obsah soli Masokombinat Plzen
max. 2,8 % S.r.o.

Obr. 4 Skupina vyrobka B — junior kufeci

Tab. 5 Skupina vyrobkia C — junior

Kaéd Druh vzorku | Deklarované slozeni vyrobcem | Vyrobce

vzorku (zakladni slozky)

c-1 Junior Veprové maso 49 %, hovézi maso | Krahulik  Masozavod
2 %, obsah tuku max. 35 %, obsah | Krahulé,i a.s.
soli max. 2,8 %

Cc-2 Junior Veprové maso 43 %, hovézi maso | Masny primysl Jan
8 %, obsah tuku max. 25 %, obsah | Prantl s.r.o.
solimax.3 %

c-3 Junior Veprové maso 50 %, obsah tuku | Chodura Beskydské
max. 35 % uzeniny, a.s.

CcC-4 Junior Veprové a hovézi maso 60 %, | Fleischwaren Berger
obsah tuku max. 24 % Ges.m.b.H &CoKG.

C-5 Junior Veprové maso 40 %, obsah tuku | Schneider
max. 35 %, obsah soli max. 2,8 % Masokombinat Plzen

s.r.o.
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Obr. 5 Skupina vyrobka C — junior

Tab. 6 Skupina vyrobki D — gothajsky salam

Kéd Druh vzorku | Deklarované slozeni vyrobcem | Vyrobce

vzorku (zakladni slozky)

D-1 Gothaj Veprové maso 40 %, obsah tuku | Albert
max. 40 %, obsah soli max. 2,8 %

D-2 Gothaj Vepfové a hovézi maso 45 %, | Bivoj, a.s.
veproveé sadlo 28 %, obsah tuku
max. 40 %

D-3 Gothaj Veprové a hovézi maso 57 %, | Kostelecké uzeniny,
obsah tuku max. 40 %, obsah soli | a.s.
max. 3 %

D-4 Gothaj Vepfové maso 23 %, veprové | Masokombinat Policka,
sadlo 28 %, hovézi maso 9 %, | a.s.
obsah tuku max. 40 %, obsah soli
max. 3,1 %

D-5 Gothaj Veprové a hovézi maso 50 %, | Prochazka  Roudnice
obsah tuku max. 40 %, obsah soli | s.r.o.

max. 3 %

Obr. 6 Skupina vyrobka D — gothajsky salam
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+ SKUPINA VYROBK U A — SPEKACKY

Jednotlivé vzorky skupiny A — Spek& byly predloZzeny hodnotitém
v mnozstvi 3 kus (koletek) na bilém tati (obr. 8).

Obr. 8 Vzorek skupiny A — 3 (Masna vyroba a uzenistvi Bohunice)

Barva

Barva Speké&i byla specifikovana stle aZz tma¥ raZzova (vyhlasSka
¢. 326/2001). Pro jeji vyhodnoceni byla pouzita stop od 1 do 5,
pii ¢emz 1 = odpovidajici, 5 = neodpovidajici. Data byihodnocena

a zpracovana do sloupcového grafu 1.

Graf 1 Porovnani barvy vzorka A — Spek&ky

barva Spekackd
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mA-
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bodové hodnoceni

v b W N R
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Z grafu vyplyva, Ze vzorky A — 2 (Lidl Pikok) a A3-(Masna vyroba a uzeisévi
Bohunice) byly ohodnoceny nejlépe vyslednym stapr?2 = spiSe odpovidajici,
vzorek A — 5 (Cihdkovo LiSovské uzeniny) stuppm 3 = dobry. Stupfm
4 = spiSe neodpovidajici byly vyhodnoceny vzorky- A (Kostelecké uzeniny)
a A — 4 (Libor Novak). Mizeme tedyrici, Ze barva Spekéat byla hodnocena

celkow jako dobra.
Viané

Vune Spek&kua by mela byt dle vyhlasky 326/2001Fiemna pocerstvé uzenié
a kareni. Pro hodnoceni byla pouzita stupnice v rozeahii do 5. Vysledky byly

zpracovany a jsou uvedeny ve sloupcovém grafu 2.

Graf 2 Porovnéni viiné vzorku A — Speké&ky

viné Spekackd
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Nejlepsi vini mgl Spek&ek A — 5 Cihalovo LiSovské uzeniny), naopak nijé
byl hodnocen Spekék A — 4 (Libor Novak), jehoz tiné¢ neodpovidala
stanovenym standaioh. Celko byla viné prevazné ¥tSiny vzorki hodnocena
na hladig odpovidajici az spiSe odpovidajici.

Konzistence

Konzistence Spek&ti by meéla pisobit gijemnt kiehce a pruzf) jak udava
standard vyhlasky. 326/2001. Stupnice hodnoceni byla od 1 do 5. \dyplooené

vysledky jsou znazogmy v grafu 3.
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Graf 3 Porovnani konzistence vzork A — Spekaky

konzistence Spekacku
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Vyrazré nejhorSi hodnoceni obdrzel Speéd A — 3 (Masna vyroba a uzeéstvi
Bohunice), které bylo oziano jako neodpovidajicébné kvalit. Ostatni vzorky

byly hodnoceny v intervalu odpovidajici az spiSpadajici.
Chut

Podle vyhlasky. 326/2001 by chiSpek&ki mela byt gimérens slana, kéentna
a po zakati ¥avnata na skusu. Systém hodnoceni byl stanoverzmez
od 1 do 5 a vysledky jsou znazsny v grafu 4.

Graf 4 Porovnani chuti vzorka A — Spek&ky

chut Spekacku
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V hodnoceni chuti byly vzorky A — 1, A — 2, A — 3Aa&— 5 ozn&eny grevaznou
vétSinou jako spiSe odpovidajici, pouze vzorek A @ihor Novak) jako spiSe

neodpovidajici standardu (graf 4).
Vzhled v nékroji

Pro vzhled v nakroji je vyhlaSkovym standardemngt@no nepravidelné
rozlozeni Spekové mozaiky, mohou byfitpmny vzduchové bubliny a &kka
zrna kolagennickastic. Hodnoceni pr&hblo v rozmezi od 1 do 5 a zobrazeno

v grafu 5.

Graf 5 Porovnani vzhledu v nakroji vzorka A — Spekaky

vzhled v nakroji Spekacku
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V hodnoceni vzhledu v nakroji byly vyrobky ragzeny na d¥ skupiny, prvni
skupina se vyzriaje odpovidajicim vzhledem (A — 2 a A — 5), druképsna pak
byla hodnocena jako dobra az spiSe neodpovidgiciemz jak je patrné
z grafu 5, nejhire byl hodnocen Spekék A — 4 (Libor Novak), dvodem bylo

velmi nezetelné rozloZeni Spekové mozaiky.
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« CELKOVE HODNOCENI JEDNOTLIVYCH VZORK U SPEKACKU

Na zaklad vyslednych vybranych charakteristickych vlastnagiekéka byly
vytvoieny jednoduché profily hodnocenych vyrdbk

Graf 6 Grafické vyhodnoceni vzorku A — 1 Spekéek (Kostelecké uzeniny)

celkové honoceni vzorku A -1

vzhled v nakroji

chut konzistance

Z grafu 6 mizemecist, Zze Spekéek A — 1 (Kostelecké uzeniny) ma vyborné
hodnoceni konzistence,gmnérné byla hodnocenaing, chu’ a vzhled v nakroji,

avSak barva byla vyhodnocena jako neodpovidajici.

Graf 7 Grafické vyhodnoceni vzorku A — 2 3pek&k (Lidl Pikok)

celkové hodnoceni vzorku A - 2

barva
20

Y\v‘v([\/

chut konzistence

vzhled v nakroji
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Charakteristickymi znaky Spekéu A — 2 (Lidl Pikok) v grafu 7 jsou velmi dod
hodnocend chua vzhled v nakroji, zato imé¢ a konzistence vyrobku byly

shledany nedostateymi.

Graf 8 Grafické vyhodnoceni vzorku A — 3 Spekéek (Masna vyroba

a uzend&stvi Bohunice)

celkové hodnoceni vzorku A - 3

barva
30

vzhled v nakroji

q,l/

chut konzistance

Spek&ek A — 3 (Masna vyroba a uzéstvi Bohunice) byl ve vysledném
hodnoceni shledan jmérnym ve vzhledu v nakroji, chuti,imi a banrg,
konzistence v3ak byla vnimana riép doke (graf 8).
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Graf 9 Grafické vyhodnoceni vzorku A — 4 3peké&k (Libor Novak)

celkové hodnoceni vzorku A - 4

barva
30

vzhled v nakroji

chut konzistance

Celkové hodnoceni vzorku Speka A — 4 (Libor Novak) bylo ve vysledku
shledano jako spiSe nevyhovuijici, zwaseuspokoji¥ byly hodnoceny jakostni

znaky van¢ a vzhled v nakroji (graf 9)

Graf 10 Grafické vyhodnoceni vzorku A — 5 $pekéek (Cihalovo LiSovské

uzeniny)

celkové hodnoceni vzorku A - 5

barva
20

vzhled v nakroji

chut konzistence

Speké&ek A — 5 (Cihalovo LiSovské uzeniny) v grafu 10 byl celkovyborrs
vyhodnocen, vynikajicimi byly shledany ehwané a vzhled v nakroiji.
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« STATISTICKE HODNOCENI VZORK U SKUPINY A - SPEKACKY

Tab. 7 Stanoveni srrodatnych odchylek hodnoceni skupiny vzork A-

Spekaky
: Celkové hodnoceni skupiny vzork A - Spekaky
Hodnotitel A1 N A3 o =
H-3 14 13 15 18 12
H-5 13 12 16 19 10
Smerodatna
odchylka 0,96 1,34 1,00 1,89 1,34

Z tabulky 7 je patrné, Ze vzorek A — 4 (Libor Noydlyl hodnotiteli vniman ze
skupiny vzorki spiSe rozdile (smérodatna odchylka = 1,89), naopak hodnoceny
vzorek A — 1 (Kostelecké uzeninyjigobil na hodnotitele shodnjeho hodnoceni
jednotlivymi hodnotiteli se vyrazmeliSilo (snérodatna odchylka = 0,96).

« SKUPINA VYROBK U B — JUNIOR KURECI

Hodnotiteiim byly pgredloZzeny vzorky skupiny B — junior keci na talii bilé
barvy v p@tu 3 kusi (platkd), (obr. 9).

Obr. 9 Vzorek skupiny B — 1 (Dnibezéasky zavod Klatovy)
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Barva

Barevné rozgti draibeziho salamu junior je vyhlaskou vymezeno jakbové
az mzow Sedé (326/2001 Sb.), bodové ré&tzpv hodnoceni vzork bylo
od 1 (odpovidajici) do 5 (neodpovidajici) a vyskedjsou zaznamenany
v grafu 11.

Graf 11 Porovnéni bary skupiny vzorka B — kukeci junior

barva dribeziho junioru
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Z vyhodnocenych udajv grafu 11 je patrné, Ze nejlepsi barvél nzorek B — 4
(Vodnanska dibez), ostatni vzorky byly hodnoceny jako spiSe pewttajici
a neodpovidajici. SouhramrmiZzeme tedy konstatovat, Ze bareahto vyrobki

nebyla vnimanaifznive.
Viné

Kuteci junior by mil jemng vorgt typicky po cerstvé uzeni® jak stanovuje
~Spek&kova vyhlaska“c. 326/2001, bodové hodnoceni bylo stanoveno vé&tozp

od 1 do 5. Zpracovaneé vysledky jsou uvedeny v drafu
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Graf 12 Porovnani viné skupiny vzorka B — kuieci junior

vuneé drtibeziho junioru
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Vzorek skupiny B — 4 (Vathnska dibez) byl podle grafu 12 vyhodnocen jako
nejlepsi, vzorky B — 1 a B — 2 (obaubezdsky zavod Klatovy) byly hodnoceny
stuprém spiSe odpovidajici. Vzorky B — 3 a B — 5 (obarteoter Masokombinéat

Plzeai) viani neodpovidaly standardu. CelkRdwyla ving vzorki velmi variabilni.
Konzistence

Stanovenym vyhlaskovym standardem pro konzisteaboto druhu vyrobku
je charakteristicka pruznost, soudrznostehkost na skusu. Body bylyigéleny

od 1 do 5 a vysledky hodnoceni jsou znagoyrv grafu 13.

Graf 13 Porovnani konzistence skupiny vzoria B — kureci junior

konzistence drubeziho junioru
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Z grafu 13 je patrné, Zergvaznécast skupiny vzonk svou konzistenci v zasad
odpovida dané specifikaci pro tuto vlastnost, pouzerek B - 5 (Schneider

Masokombinat Plz@ byl vyhodnocen jako neodpovidajici.
Chut

Vyhlaska 326/2001 Sb., udava chdribeziho junioru jako lahodnou, jegn
slanou a k#ensnou, typickou pro drbezi maso. Hodnotiteléfipélovali body
vrozmezi od 1 — odpovidajici az 5 — neodpovidaj@raficky vyhodnocené

vysledky znazatuje graf 14

Graf 14 Porovnani chuti skupiny vzorka B — kuieci junior

chut drtibeziho junioru
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Jako nejchutgsi (graf 14) byly vyhodnoceny vzorky B — 4 (Maahska diibez)
a B — 1 (Dtibezé&sky zavod Klatovy). Nejive byl ohodnocen vzorek B — 5
(Schneider Masokombinat Pie Celkow miZzeme cht vzorki skupiny

B vyhodnotit jako vyznamhrozdilnou.
Vzhled v nékroiji

Standardnim vzhledem se uvaZuje pro tento druhbkgrgemné vypracovani,
dovoleny jsou drobné vzduchové dutinky (zakor826/2001 Sb.), hodnocenym
vzorkaim byly pridélovany body od 1 do 5. Vysledna data byla zpracavan
do grafu 15.
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Graf 15 Porovnani skupiny vzorki B — vzhled v nakroji

vzhled v ndkroji dribeziho junioru
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Stanovenym kritériim (graf 15) odpovidaji vyrobky -B (Vodianska dibez)
a B — 3 (Schneider Masokombinat RigeOstatni vyrobky byly hodnoceny jako

spiSe odpovidajici.
« CELKOVE HODNOCENI SKUPINY B — JUNIOR KU RECI

Z celkového vysledného hodnoceni jednotlivych senkgch znaki byl sestaven

graficky obraz analyzovanych vzdrkkupiny B — junior kieci.
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Graf 16 Grafické vyhodnoceni vzorku B — 1 junior kuteci (Drabezasky
zavod Klatovy)

celkové hodnoceni vzorku B - 1

vzhled v nakroji

Vyrobek B — 1 (Dtbez&sky zavod Klatovy) stuje svym grafickym
vyhodnocenim (graf 16) vysledny stuipgodnoceni 2 — spiSe odpovidajici.

Graf 17 Grafické vyhodnoceni vzorku B — 2 junior kueci (Drabezarsky

zavod Klatovy)

celkové hodnoceni vzorku B - 2

barva
30

=

AN
2

vzhled v nakroji vlné

Vzorek B - 2 Dfibezdsky zavod Klatovy (graf 17) byl v celkovém hodnoicen
ozna&en za spiSe nevyhovujici, zvi&ageho barva, chia vzhled v nakroji se

vyrazreé vzdalovaly od standardu.
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Graf 18 Grafické vyhodnoceni vzorku B — 3 junior kueci (Schneider
Masokombinat Plzai)

celkové hodnoceni vzorku B - 3

vzhled v nakroji

Grafické znédzormi souhrnného hodnoceni vzorku B - 3 (Schneider
Masokombinat Plz@ vyjadiuje celko¥ nedobry vysledek jednotlivych
vyhodnocenych senzorickych ukazatéraf 18).

Graf 19 Grafické vyhodnoceni vzorku B — 4 junior kudeci (Vodianska

drubez?)

celkové hodnoceni vzorku B - 4

barva
15

vzhled v nakroji

Vzorek B — 4 (Vodanska dibez) byl z hodnocenych vzarkvyhodnocen jako
vynikajici, z grafu 19 izeme v¥ist, Ze pouze konzistence bylauperna.
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Graf 20 Grafické vyhodnoceni vzorku B — 5 junior kureci (Schneider
Masokombinat Plzai)

celkové hodnoceni vzorku B - 5

barva
30

vhled v nakroji vlané

chu konzistence

Celkovy vysledek hodnoceni vzorku B — 5 (Schneit&asokombinat Plzg
byl ozn&en jako neodpovidajici standamd, o ¢emZ vypovidaji spojnice
grafu 20.

« STATISTICKE HODNOCENI VZORK U SKUPINY B — KURECI
JUNIOR

Tab. 8 Stanoveni srérodatnych odchylek hodnoceni skupiny vzork

B — kureci junior

. Celkové hodnoceni skupiny vzork B — kufeci junior
Hodnotitel B.1 B-2 B .3 B-4 B.5
H-1 13 16 16 7 21
H-2 15 16 17 8 24
H-3 17 15 19 11 23
H-4 15 16 17 10 24
H-5 12 17 17 7 23
H-6 11 17 17 10 22
Smérodatna
odchylka 2,03 0,69 0,90 1,57 1,07

Z hodnot senzorické analyzy je patrné (tab. 8ndeyrazji se liSilo hodnoceni

vzorku B — 1 (Débez&sky zavod Klatovy). Naopak hodnoceni u vzorku B — 2
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(Dribez&sky zavod Klatovy) bylo vyrovnané, body bylyigglovany ve stejné
hladiné (smérodatna odchylka = 0,69).

« SKUPINA VZORK U C — JUNIOR

K senzorickému hodnoceni byly vzorky skupiny C wign podany v p&tu ti
platka (obr. 10).

Obr. 10 Vzorek skupiny C — 1 (Krahulik Masozavod Kiahuléi)

Barva

Barva skupiny vyrobk C — junior je popsana ve vyhlas€e€826/2001 Sb., jako
masow¥ razova. Kazdému vzorku bylo hodnotitelfigitleno ¢iselné hodnoceni
od 1 do 5. Data byla vyhodnocena a zpracovanaafa gi.

Graf 21 Porovnani barvy skupiny vzorka C — junior

barva junioru
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Z grafického znazogmi (graf 21) plyne, Ze barvaiqvazné wtSiny vzorki je
blizka, spiSe odpovidajici stanovenému standarejhaié byl hodnocen vzorek
C - 5 (Schneider Masokombinat Rixe

Viné

Pro vyrobky je win¢ specifikovana pgéerstvé uzeniy jemre korergna. (vyhlaska
¢. 326/2001 Sh.). Vzoikn byly gidéleny body od 1 — odpovidajici do 5 —
neodpovidajici. Vysledné hodnoty byly zpracovargfigky (graf 22).

Graf 22 Porovnéni vané skupiny vzorka C — junior
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Z grafu 22 je Ejmé, Ze uné byla hodnocena spiSe neodpovidajici az dobra

u wtSiny vzorki. Nejlépe byl hodnocen vzorek C - 4 (Fleischwareng@r).
Konzistence

Vyrobek junior by mdl sphiovat dle vyhlaSky¢. 326/2001 Sb. v konzistenci
pruznost a soudrznost. Stupnice hodnoceni se pwbldbe rozmezi od 1 do 5

a vysledky byly zpracovany graficky (graf 23).
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Graf 23 Porovnani konzistence skupiny vzort C — junior
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Nevyhovujicim byl vyhodnocen vzorek C — 5 (Schneibiasokombinat Plze,
naopak nejlépe byl vyhodnocen vzorek C — 4 (Fleisckn Berger). Vzorky C- 1,
C — 2 a C — 3 byly hodnocenyipnerne (graf 23).

Chut

Standardem podle vyhlasky 326/2001 Sb. je povaZzovan takovy vyrobek, ktery
spliuje dané parametry (ctiucerstvé uzeniny, jemn slany a koereny).
Jednotlivé vzorky byly hodnoceny body od 1 do 5ygbodnoceni byl zpracovan
graf 24.

Graf 24 Porovnani chuti skupiny vzorki C — junior
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Prevazre byla chu’ skupiny vzork C - junior hodnocena spiSe neodpovidajici az
neodpovidajici, pouze vyrobek ozeay C — 4 (Fleischwaren Berger) byl

vyhodnocen stugim odpovidajici (graf 24).

Vzhled v nékroji

,,,,,,

zrrenych kolagennickastic a drobnych vzduchovych dutinek, mohou bytrpat
¢astice koeni (vyhlaskas. 326/2001 Sb.). Vzorky byly hodnoceny v intervahl
1 do 5, vysledné hodnoty byly znazémy v grafu 25.

Graf 25 Porovnani vzhledu v nakroji skupiny vzorka C — junior

vzhled v ndkroji junioru
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Dva vyrobky C — 4 (Fleischwaren Berger) a C — 2 sMapiamysl Jan Prantl)
byly hodnotiteli ozn&eny jako odpovidajici, dalSiniem vzorkim bylo udleno

hodnoceni spiSe neodpovidajici (graf 25).
+ CELKOVE HODNOCENI VZORK USKUPINY C - JUNIOR

Z jednotlivych ditich hodnoceni vzotkskupiny C — junior byl sestaven vysledny

flavour kazdého vzorku skupiny a jeho hodnoty Imvazorgny graficky.
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Graf 26 Grafické vyhodnoceni vzorku C — 1 junior (Krahulik - Masozavod
Krahul ¢i)

celkové hodnoceni vzorku C-1

barva
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chut konzistence

Vzorek C — 1 (Krahulik-Masozavod Krakil byl, jak znazatuje graf 26,
hodnocen spiSe neodpovidajici standardu, a to gehvBodnocenych bodech

senzorické analyzy.

Graf 27 Grafické vyhodnoceni vzorku C — 2 junior (Masny pramysl Prantl)

celkové hodnoceni vzorku C - 2

barva
20

vzhled v nakroji

chut konzistence

Vzorek C — 2 (Masny pmysl Prantl) byl ve vSech smech senzorického
hodnoceni (graf 27) ozden stupsim dobry, nevyzngoval se zadnou vynikajici

vlastnosti.
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Graf 28 Grafické vyhodnoceni vzorku C — 3 junior (Ghodura Beskydské
uzeniny)

celkové hodnoceni vzorku C - 3

barva
30

vzhled v nakroji vlané

chu konzistence

Celkové hodnoceni vzorku C — 3 bylo vnimano jakdSespneodpovidajici,
hodnotitelé povazovali zvl&Stchu’ a vzhled vzorku za velice nestandardni
nelahodici oku (graf 28).

Graf 29 Grafické vyhodnoceni vzorku C — 4 junior (Feischwaren Berger)

celkové hodnoceni vzorku C - 4

barva
15

vzhledv nakroji

chut konzistence

Z grafu 29 nizeme o vzorku C — 4 (Fleischwaren Berger§isly Ze celkové
hodnoceni bylo odpovidajici a vyrobek idaimezi nejlepSi v dané skugin

C —junior.
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Graf 30 Grafické vyhodnoceni vzorku C - 5 junior (Shneider

Masokombinat Plzai)

celkové hodnoceni vzorku C-5

barva

vzhled v nakroji

AN
chul‘l/ konzistence

Vzorek C — 5 Schneider Masokombinat Rlzg¢ak je patrné z grafu 30, byl
hodnotiteli vyhodnocen jako nejhorsi ze skupiny f0rior, zejména cha barva

neodpovidala danym kritériim.
« STATISTICKE HODNOCENI VZORK U SKUPINY C - JUNIOR

Tab. 9 Stanoveni smodatnych odchylek hodnoceni skupiny vzork

C - junior
. Celkové hodnoceni skupiny vzork C — junior

Hodnotitel C-1 C.o C.3 coa C.5
H-1 16 15 18 6 21
H-2 16 14 19 8 22
H-3 18 15 21 8 21
H-4 14 14 23 8 24
H-5 19 12 19 8 24
H-6 17 11 20 6 23
Smerodatna

odchylka 1,60 1,50 1,63 0,94 1,26

Nejshodiji, jak vyplyva ztabulky 9, byl hodnotiteli vnimaazorek C — 4
(Fleischwaren Berger), jehoz sradatna odchylka byla nejnizSix(s 0,94).
U ostatnich vzonk bylo hodnotiteli pouZzito vy3Si rozdilnosti hodnotezvIase
vzorek C — 3 (Chodura Beskydské uzeniny) byl vebadilre hodnocen.
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« SKUPINA VZORK U D — GOTHAJ

Vzorky skupiny D — gothaj byly fedlozeny na bilém taliv poctu 3 platky
kazdému hodnotiteli (obr. 11).

Obr. 11 Vzorek skupiny D — 3 gothaj (Kostelecké uzeny)

Barva

Barva skupiny vzork D — gothaj, by rla byt dle adaj z vyhlasky¢. 326/2001
tmawji masova. Hodnoceni vzaikbylo vintervalu od 1 odpovidajici do 5
neodpovidajici. Data byla vyhodnocena a graficidzonréna (graf 31).

Graf 31 Porovnani barvy skupiny vyrobka D — gothaj

barva gothaje
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Nejlepsi barvu @ vzorek D — 3 (Kostelecké uzeniny), cozZ je patengrafu 31,
horSi barvu rdl vzorek D — 2 (Bivoj) a D — 5 (Prochazka Roudnice)
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Vané

Vyhlaska¢. 326/2001 Sb. udava standard pfmiviemre kofentnou pocerstvé
uzenirg. K hodnoceni bylo pozito stupnice od 1 do 5 a egsé hodnoty byly
znazorgny v grafu 32.

Graf 32. Porovnani viiné skupiny vyrobku D — gothaj
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Z grafu 32 je #ejmé, Ze uné skupiny vzork D — gothaj byla hodnocena jako
odpovidajici pro vzorky D — 1, D — 3 a D — 4. Hodewim spiSe neodpovidajici
byly ozn&eny vzorky D — 2 (Bivoj) a D — 5 (Prochazka Rou@ic

Konzistence

Konzistence vzork D — gothaj by mla pisobit pruzg a soudrza (vyhlaska
¢. 326/2001). Hodnotitelérjélovali vzorkim body od 1 do 5. Vysledné udaje
byly znazorgny v grafu 33.
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Graf 33 Porovnani konzistenceskupiny vyrobku D — gothaj
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Nejhaie byly v hodnoceni konzistence vnimany vzorky D —(Py¥ochazka
Roudnice) a D — 2 (Bivoj), ostatni vzorky byly hadeny jako uspokojivé
(graf 33).

Chut

Celkow by mela chu’ pisobit jemi korenit a pimérerg slaré (vyhlasSka
¢. 326/2001). Hodnoceni bylo provedeno v intervalld a@lo 5 a znazo&mo

graficky (graf 34).

Graf 34 Porovnani chutiskupiny vyrobka D — gothaj
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Velmi dolre, jak ukazuje graf 34, byly vnimany vzorky D — Rosgtelecké
uzeniny), D — 4 (Masokombinat P&ta) a D — 4 (Albert), ostatni dva vzorky
D - 5 (Prochazka Roudnice) a D — 2 (Bivajspbily mér chutre.

Vzhled v nékroji

Standardem pro vzorky D — gothaj je nepravidaiozloZzena Spekova mozaika
vV jemngé vypracované spojce, jsoufipuS€ny ojedirélé kolagenni ¢astice
a vzduchové dutinky, téz keni mize byt v ndkroji patrné (vyhlaska326/2001).
Rozsah hodnoceni byl stanoven od 1 odpovidaji@ deodpovidajici, vysledky

hodnoceni byly zaznamenany v grafu 35.

Graf 35 Porovnani vzhledu v nakrojiskupiny vyrobka D — gothaj

vzhled v ndkroji gothaje
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Nejhare byly hodnoceny vzorky D — 2 a D — 5 (graf 35) poela nevyhovujici

vzhled, ostatni vzorky byly hodnoceny velntizmive, blizké standardu.
« CELKOVE HODNOCENI SKUPINY VZORK U D - GOTHAJ

Celkovy obraz jednotlivych vzotk skupiny D — gothaj byl vypracovan
z konenych hodnot jednotlivych hodnoceni vyrabk
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Graf 36 Grafické vyhodnoceni vzorku D - 1 gothaj (Abert)

celkové hodnoceni vzorku D - 1

vzhled v nakroji

chut konzistence

Celkovym hodnocenim se vzorek D — 1 (Albertfazhl mezi lepSi vyrobky
skupiny (graf 36). Vzorek D — 1 byl ve vSech oldast hodnoceni shledan spise
odpovidajici, pouze barva byla hodnocena pouzéedob

Graf 37 Grafické vyhodnoceni vzorku D — 2 gothaj (B/0j)

celkové hodnoceni vzorku D - 2

barva
30

vzhled v nakroji vané

chut konzistence

Vyrobek D — 2 byl hodnotiteli vyhodnocen spiSe memddajici danym
standardm, jak je patrné z grafu 37, byly dhubarva a vzhled v nékroji

hodnoceny jako neodpovidajici.
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Graf 38 Grafické vyhodnoceni vzorku D — 3 gothaj (Kstelecké uzeniny)

celkové hodnoceni vzorku D -3

vzhled v nakroji

Vzorek D — 3 (Kostelecké uzeniny) byl celkowniman jako nejlepsi
ve své skupi®, nevyvaze# pusobila pouze konzistence s hodnocenim spiSe
odpovidajici (graf 38).

Graf 39 Grafické vyhodnoceni vzorku D — 4 gothaj (Misokombinat Politka)

celkové hodnoceni vzorku D - 4

barva

vzhled v nakroji

chut konzistence

Z grafu 39 je patrné, Ze vzorek D — 4 (Masokombipdlicka) patil mezi Iépe
hodnocené vzorky, mién negiznivé byla hodnocena barva a konzistence,

coz dokazuje vysledek znazeény v grafu.
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Graf 40 Grafické vyhodnoceni vzorku D — 5 gothaj (Pochazka Roudnice)

celkové hodnoceni vzorku D - 5

barva
30

vzhled v nakroji vané

chut konzistence

Vzorek D — 5 (Prochazka Roudnice) sadil diky negiznivému hodnoceni
pro barvu a vzhled v nakroji mezi neodpovidajicirobky. K vyslednému
negiznivému vysledku fispélo i podptimérné hodnoceni dné, chuti

a konzistence (graf 40).

« STATISTICKE HODNOCENI VZORK U SKUPINY D - GOTHAJ

Tab. 10 Stanoveni srérodatnych odchylek hodnoceni skupiny vzork
D - gothaj

. Celkové hodnoceni skupiny vzork D — gothaj
Hodnotitel D-1 D2 D-3 D-2 D-5
H-1 10 20 6 14 19
H-2 12 22 9 11 21
H-3 14 20 7 10 21
H-4 11 20 9 9 19
H-5 12 19 6 9 18
H-6 12 20 7 9 21
Smerodatna
odchylka 1,21 0,90 1,25 1,80 1,21

U skupiny vzork D — gothaj byl v hodnoceni nejvyrovrginvniman vzorek
D — 2 (Bivoj), kde srrodatna odchylka hodnoceni byla nejniz§ix9,90) zbylé
vzorky byly hodnotiteli vnimany rozdién coz potvrzuji vysledné sfrodatné
odchylky jednotlivych vzork (tab. 10).
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5.2. ZPRACOVANI VYSLEDK U LABORATORNIHO M ERENI

Nametené hodnoty byly zaznamenany a zpracovany v pragtdiarosoft Office
Excel 2010 (tab. 11 a tab. 12). Vysledné hodnot§remi byly graficky
znazorgny a porovnany s hodnotami deklarovanymi vyrobcdnmlivych
analyzovanych vzortk (max. obsah soli, max. obsah tuku). Dale byly egkl
sowasré porovnany s hodnotamirgdepsanymi ,Spek&ovou vyhlaskou®, byla
vypatena smrodatna odchylka u jednotlivych skupin a stanoveariami

koeficient \.

Tab. 11 Vysledky néreni metodou FT-NIR

Vzorek Voda % Tuk % Bilkoviny % kolagen Sul %
%
SPEKACKY A-1 51,06 32,99 10,32 2,79 2,80
SPEKACKY A-2 48,85 36,82 11,47 2,66 2,17
SPEKACKY A-3 45,11 41,43 7,95 2,47 2,31
SPEKACKY A-4 51,55 34,56 11,08 2,36 2,05
SPEKACKY A-5 43,72 41,25 8,16 2,43 2,21
JUNIOR KURECI B-1 71,03 11,91 11,73 1,69 1,88
JUNIOR KURECI B-2 69,95 16,12 11,04 1,79 1,62
JUNIOR KURECI B-3 67,13 15,98 11,49 3,20 1,67
JUNIOR KURECI B-4 70,75 10,32 13,31 1,47 1,28
JUNIOR KURECI B-5 71,69 13,98 9,68 2,54 1,57
JUNIOR C-1 56,21 27,36 7,00 2,34 2,14
JUNIOR C-2 67,08 16,62 16,16 2,43 2,36
JUNIOR C-3 68,70 14,56 10,39 2,44 2,17
JUNIOR C-4 63,33 21,47 11,45 1,69 1,92
JUNIOR C-5 69,44 15,00 10,02 3,41 2,31
GOTHAJ D-1 56,85 27,96 8,04 2,45 2,65
GOTHAJ D- 2 50,69 34,15 9,53 2,17 2,06
GOTHAJ D-3 40,51 44,95 6,09 2,84 1,94
GOTHAJ D-4 51,81 32,17 9,13 2,75 2,60
GOTHAJ D-5 52,86 31,83 7,26 2,25 2,38

Tab. 12 pramérnych odchylek méieni metodou FT-NIR

Vzorek Odchylka | Odchylka Odchylka Odchylka Odchylka
voda % tuk % bilkoviny % kolagen % sal %
SPEKACKY A-1 0,385 0,502 0,185 0,211 0,065
SPEKACKY A-2 0,268 0,518 0,313 0,116 0,030
SPEKACKY A-3 0,643 0,823 0,270 0,070 0,075
SPEKACKY A-4 0,556 0,029 0.178 0,191 0,032
SPEKACKY A-5 1,011 1,274 0,276 0,055 0,010
JUNIOR KURECI B-1 0,070 0,032 0,112 0,130 0,026
JUNIOR KURECI B-2 0,216 0,306 0,204 0,040 0,087
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JUNIOR KURECI B-3 0,145 0,036 0,045 0,032 0,058
JUNIOR KURECI B-4 0,445 0,255 0,13 0,156 0,085
JUNIOR KURECI B-5 0,065 0,104 0,050 0,268 0,021
JUNIOR C-1 0,299 0,359 0,101 0,231 0,080
JUNIOR C-2 0,255 0,118 0,193 0,144 0,031
JUNIOR C-3 0,211 0,153 0,142 0,133 0,114
JUNIOR C-4 0,101 0,074 0,083 0,104 0,096
JUNIOR C- 5 0,044 0,081 0,020 0,048 0,055
GOTHAJ D-1 0,221 0,258 0,078 0,265 0,021
GOTHAJ D- 2 0,238 0,220 0,042 0,035 0,023
GOTHAJ D-3 0,846 1,378 0,294 0,199 0,060
GOTHAJ D-4 0,326 0,380 0,081 0,108 0,047
GOTHAJ D-5 0,215 0,202 0,208 0,191 0,066

Tab. 13 Snérodatné odchylky vzorka mérené pristrojem FT-NIR

Smerodatné odchylky

Skupiny vzork voda tuk bilkoviny|  kolagen ub
A -Spek&ky 3,141 3,433 1,470 0,159 0,260
B — kuteci junior 1,591 2,270 1,170 0,641 0,193
C — junior 4,853 4,845 2,972 0,550 0,154
D — gothaj 5,430 5,731 1,250 0,265 0,284

Tab. 14 Variaéni koeficient Vy

Skupina vzork Variatni koefigient % %
voda tuk bilkoviny kolagen ub
A - Spekdky 6 9 15 6 11
B — kuteci junior 2 17 10 30 12
C — junior 7 25 27 22 7
D — gothaj 10 17 16 10 12

Z nantienych hodnot byly stanoveny 8radatné odchylky a vygdtan varig&ni
koeficient (\%), ktery byl vyhodnocen pro hladinu vyznamnosti p 0505.
Vyznamny rozdil v obsahu jednotlivych slozek vyiaaly vyrobky skupiny
C — junior (tab. 14), rozdilnost byla prokazanahsahu bilkovin ( Y = 27 %),
tuku (Vx = 25 %) a kolagenu (V= 22 %). Vzorek C — 1 vyrobce Krahulik
Masozavod Krahgl obsahoval nejmén bilkovin (7 %), proti vyrobku
s nejvysSim obsahem C - 2 vyrobce Masnymysl Jan Prantl (16,16 %),
(tab. 11). Nejvyssi variabilita byla prokadzana saiu kolagenu vzotkskupiny
B — kureci junior kde variéni koeficient \f{ = 30 % (tab. 14). Vzorek B — 4
vyrobce Dfibez&sky zavod Klatovy obsahoval 1,47 % kolagenu, B wbce
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rozdilnost byla pro vSechny skupiny vzorgrokdzana u obsahu vody (tab. 14).
Vysledné hodnoty vSech posuzovanych skupin Wzdokly vyhodnoceny na

hladirg vyznamnosti p < 0,05, nebyly statistickyikazné.

« POROVNANI SKUPIN VZORK U — VYHLASKA X VYROBCE X
VYSLEDKY M ERENI

Laboratorg nameérené hodnoty obsahu soli a tuku (tab. 11, tab. i@)guinotlivé
skupiny vyrobk byly porovnany s deklarovanym mnozstvim udavanych o
vyrobce (tab. 3, tab. 4, tab. 5, tab. 6) a mno#stgtanovenym vyhlaskou
326/2001 Sb. v patnémam (piilohag. 3)

POROVNANI VZORK U SKUPINY A — SPEKACKY

Graf 41 Hodnoty tuku skupiny vzorka A — Spekaky

Hodnoty tuku skupiny A - Spekacky

0 10 20 30 40 50
hodnota %

tuk % max. stanoveny vyhlaskou M tuk % max. vyrobce = tuk % zméreny

Graf 41 hodnoti mnozZstvi tuku skupiny A — Spa&é Zelenou barvou
je vyjadena hodnota max.ijpustného mnozstvi tuku stanoveného vyhlaSkou
(326/2001 Sb.) skupiny vzaikA — Spekéky. Modrou barvou je znazao¥fno
max. mnoZstvi tuku deklarované vyrobci, fialovavaapak znazaiuje nantrené

hodnoty. Z grafu je patrné, Ze vSechny vyrobkyrgpl max. mnozstvi tuku
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stanovené vyhlaSkou. Na&pené hodnoty tuku té# ve vSech fpadech byly
shledany pod hranici max. mnozstvi deklarovanoohgic \Vzorek A — 3 (Masna
vyroba a uzend&tvi Bohunice) pesahuje nastenym mnoZzstvim, hodnoty

deklarované vyrobcem.

Graf 42 Hodnoty soli skupiny A — Spekdéky

Hodnoty soli skupiny A - Spekacky
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sl % max. vyrobce ‘ﬁ sal % zméfend

OranZzovou barvou je znazeémo mnozstvi soli deklarované vyrobci, fialova
barva vyjaduje skuténé nangiené mnozstvi. Jak dokazuje graf 42, skote
namétena hodnota soli ifstrojem v zZadném 2z fpadi negesahovala

max. hodnotu soli udavanou vyrobci.
POROVNANI{ VZORK U SKUPINY B — JUNIOR KU RECI

Graf 43 Hodnoty tuku skupiny B — junior dr abezi

Hodnoty tuku skupiny B - junior kureci
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tuk % max. stanoveny vyhlaskou M tuk % max. vyrobce = tuk % zméreny
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Nameiené hodnoty tuku skupiny vzarkB — junior kueci nepesahuji u Zadného
vzorku deklarované mnozstvi vyrobci, naopak ve RkSgEipadech msreni

byl prokdzan vyznaminizsi obsah tuku, cozZ je mozné&tist z grafu 43.

Graf 44 Hodnoty soli skupiny B - junior kureci

Hodnoty soli vyrobki B - junior kureci

vzorek
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Z grafu 44 nizeme vyvodit, Ze vyslednéditeni prokazalo ve vSechipadech
nizSi obsah soli. Menim bylo prokazano, ze vSechny vyrobky skupiny jBnior
kureci sphuji a v Zadném ifijpad negevysuji deklarované max. mnozstvi soli
udané vyrobci.

POROVNANI SKUPINY VZORK U C — JUNIOR

Graf 45 Hodnoty tuku skupiny C — junior

Hodnoty tuku skupiny C - junior

0,00 5,00 10,00 15,00 20,00 25,00 30,00 3500 40,00

hodnota %
tuk % max. stanoveny vyhlaskou ® tuk % max. vyrobce [ tuk % zméreny

61



Z grafu 45 je patrné, Ze mnozstvi tuku géemé u vzork skupiny C — junior

je vyznamg mensi proti udanému max. obsahu tuku v produktgobbai.

Graf 46 Hodnoty soli skupiny C — junior

Hodnoty soli vzorku C - junior

|
|
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M¢éteni obsahu soli pro skupinu vzarikC — junior prokdzalo, Ze Zadny vzorek
neobsahoval vice soli, nez bylo doloZeno vyrobcgraf(46), je patrné, Ze obsah
soli v jednotlivych vyrobcich je podobny.

POROVNANI SKUPINY VZORK U D — GOTHAJ

Graf 47 Hodnoty tuku skupiny D — gothaj

Hodnoty tuku skupiny D - gothaj
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Z grafu 47 plyne, Ze pouze vzorek D — 3 (Kostelegkéniny) pevySuje svym
skut&né nameérenym obsahem tuku jak jeho deklarované mnozstdbgem tak i
mnoZstvi stanovené vyhlaskou, pro ostatni vzorkyo byeienim shledano

dodrzeni deklarovaného mnozstvi tuku vyrobci i aghkbu.

Graf 48 Hodnoty soli skupiny D — gothaj

Hodnota soli skupiny D - gothaj

0,00 0,50 1,00 1,50 2,00 2,50 3,00 3,50
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sul % max. vyrobce M sul % zméfena

Z grafu 48 je patrné, Ze wipadt vzorku D — 4 (Masokombinat Pdka) nebylo
vyrobcem dodrzeno dokladované max. mnozstvi solivymbku. Ve tSine

piipadi vS8ak mnoZstvi soliinilo mérg, nez vyrobce prokazoval.
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6. ZAVER

Senzorické hodnoceni (6 hodnotifebylo provedeno na 4 skupinach vyrdbk
po 5 vzorcich (20 vzofl nakoupenych wviznych typech obchodnich siti.
Z vyslednych hodnot byly stanoveny &wdatné odchylky hodnoceni
jednotlivych skupin pro kazdy vyrobek. Z tabulkyje/ patrné, Zze vzorek A — 1
Kostelecké uzeniny ze supermarketu Albersgbil na hodnotitele ve vybranych
znacich senzorické analyzy sheédieho hodnoceni jednotlivymi hodnotiteli se
vyrazre neliSilo (s = 0,96). NejlepSim vzorkem skupiny byl vyhodnocen
Speké&ek A — 5 Cihalovo LiSovské uzeniny Reznictvi Dkdouch (graf 10)
vynikajicimi byly shledany chy viné a vzhled v nakroji. Grafické znazemi
souhrnného hodnoceni vzorku B — 3 Schneider Masbkwih Plzé ze
supermarketu Albert vyjadje celko¥ nedobry vysledek jednotlivych
vyhodnocenych senzorickych ukazatéfraf 18). U skupiny vzokk C — junior
byl nejshodgji hodnotiteli vniman vzorek C — 4 Fleischwaren @ar ze
supermarketu Billa (tabulka 9) jehoz &wdatnd odchylka byla nejnizsi
(sx = 0,94), flavour vzorku byl také celkéwnejlepsi v dané skupin(graf 29).

U ostatnich vzonk bylo hodnotiteli pouzito vysSi rozdilnosti hodnogezvlase
vzorek C — 3 Chodura Beskydské Uzeniny ze supemhatkaufland. U skupiny
vzorki D — gothaj byl v hodnoceni nejvyrovriginvnimén vzorek D — 2 (Bivoj),
kde sn¢rodatnd odchylka hodnoceni byla nejniz§i<£s0,90) zbylé vzorky byly
hodnotiteli vnimany rozdily coz potvrzuji vysledné sfrodatné odchylky
jednotlivych vzork (tab. 10). Z vysledk miZeme stanovit, Ze hodnocenim
smerodatné odchylky neni &en nejlepsSi a nejhorSi vzorek, odchylka pouze
stanovi variabilitu nebo vyvaZzenost hodnoceni, épgl vystihuje vyrobek

pavwinovy graf.

Laboratorni analyzou ifstrojem NIRFLEX N 500, bylo prokazano sktté
slozeni jednotlivych vyrobk Vysledky néteni na hladié prakaznosti (p < 0,05)
nebyly statisticky pitkazné. Z tabulky 14 vyslednych vanmch odchylek plyne
nejwtsi rozdil v obsahu vyslednych hodnot vyréldkupiny C — junior u bilkovin
(Vx = 27 %), tuku (¥ = 25 %) a kolagenu /= 22 %). Naopak homoge#ai
bylo prokdzano hodnoceni vyrabkskupiny A — Spekiky z vyslednych
variatnich odchylek plyne nejmensi rozdil éfanych hodnot obsahu vody
(Vx= 6 %), tuku (4 = 9 %) a kolagenu (V= 6 %), (tab. 14). NejvysSi variabilita
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mefeni byla prokazana u obsahu kolagenu viaahkupiny B — kiieci junior, kde
byl variatni koeficient \{ = 30 % (tab. 14). NejmenSi hodnotu obsahu kolagen
prokazoval vzorek B — 4 vyrobce thez&sky zavod Klatovy (1,47 %)
zakoupeny v supermarketu Billa. NejvySSi obsah dexia byl zjis¢n u vzorku

B — 3 vyrobce Schneider Masokombinat RIz€3,2 %), zakoupeném
vzorka prokdzana uobsahu vody (tab. 14)iAdme konstatovat, Ze supina
vyrobkia C stejného ozré@ni vykazovala rozdilné mnozstvi jednotlivych sloze
naopak vyrobky skupiny A prokazovaly minimalni rdzdbsali jednotlivych

slozek.

Grafickym porovnanim na#enych hodnot obsahu soli a tuku (tab. 11)
s maximalnim mnozstvim deklarovanym vyrobcem (&hktab. 4, tab. 5, tab. 6)
a mnozstvim stanovenym vyhlaskou 326/2001 Shlofm ¢. 3) bylo prokazano,
Ze vyrobky pekrctily stanovené mnozstvi jen v ojedifich piipadech. Graficky
zpracované hodnoty prokazujiefrroieni tuku u vzorku D — 3 gothaj Kostelecké
uzeniny (45 %), o 5 % maximalni deklarované mndzstkku vyrobcem

I maximalni stanovené mnozstvi vyhlaskou (graf #Zprek A — 3 Masna vyroba
a uzensstvi Bohunice pekraiil namgienou hodnotou tuku (41,4 %) o 1,4 % max.
deklarované mnozstvi vyrobcem (40 %), mnoZstviatané vyhlaskou (45 %)
piekraieno nebylo. Obsah soli byfgkroten v jednom fipact (graf 48) u vzorku

D — 4 gothaj Masokombinat P&ka o 0,5 % maximalni deklarované mnozstvi
vyrobcem. Z graf 42, 44, 46 a 48 jefgmé, Ze narieny obsah soli byl ve
veétSing piipadi menSi nez deklarované vyrobcem. Ze zdravotnihdidka je

nizSi obsah soliffiznivym zjisenim.

ZvySe uvedenych vysledk je pro EZného spdtbitele nejvyznamijSi

senzoricka analyza, ktera udava celkovy obraz \Kuob
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7. SUMMARY

Sensory evaluation (6 assessors) was carried out fioups of products by 5
samples (altogether 20 samples) bought in varigpsst of shopping networks.
The resulting values were used for determinationsi@ndard deviations of
evaluation for individual groups for each produetom Table 7 it is clear that
sample A — 1 “Kostelecké uzeniny” from the Albedpsrmarket generated
identical perceptions on the part of the assesaosslected characteristics of the
sensory analysis, its evaluation by individual asees did not state any
significant difference (standard deviation = 0.9B)e best evaluation within the
group was granted to “Spelek” A — 5 “Cihalovo LiSovské uzeniny” from
“Reznictvi Dédouch” (Chart 10) where the assessors evaluatédtiét excellent
mark its taste, aroma and appearance in the sgatiosaic). The chart illustration
of the summary evaluation of sample B — 3 “Schneidasokombinat Plz€&
from the Albert supermarket expresses the genemlyr result of individual
sensory indicators assessed (Chart 18). Concethmggroup of samples C —
“Junior”, the assessors evaluated in the most tmifevay sample C — 4
“Fleischwaren Berger” from the Billa supermarketale 9) whose standard
deviation was the lowest one (s=0.94), flavourh# sample was also the best
within the group in question (Chart 29). As farofiser samples are concerned, the
assessors provided more differing evaluations, aslhe sample C — 3 “Chodura
Beskydské Uzeniny” from the Kaufland supermarkeir the group of samples
“‘D” — "“Gothaj” the assessors provided the most amf scoring in their
evaluations to sample D — 2 (Bivoj), where the dtad deviation of the
evaluation was the lowest (s=0.90); the remainemges were perceived by the
assessors differently, which is confirmed by theuling standard deviations of
individual samples (Table 10). From the resultsaot®d it is possible to conclude
that the evaluation of the standard deviation dugsdetermine the best and the
worst samples, as the deviation determines onlyab#ity or balance of the

evaluation, and the product is best described ¢pider diagram.

A laboratory analysis made by using the NIRFLEX 00 5nstrument proved the
actual ingredients of individual products. The tesof measurement at the level
of conclusiveness (p < 0.05) were not statisticatnclusive. From Table 14 of
the resulting variation deviations it is possildesee the largest difference in the
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content of resulting values of products of Group- Qunior” for proteins (Y =

27 %), fat (ML = 25 %) and collagen @/= 22 %). On the other hand, a more
homogeneous evaluation was given for products efgiloup “A” — “Spekéek”
sausages, for which the resulting variation dewri indicate the lowest
differences in measured values of the content eém@y = 6 %), fat (A = 9 %)
and collagen (Y= 6 %), (Table 14). The highest variability of meeement was
proven for the content of collagen of samples efdloup “B” — “Chicken Junior”
where the variation coefficient was \& 30 % (Table 14): the lowest value of the
content of collagen was stated by sample B — 4dymer “Ditibezdsky zavod
Klatovy” (1.47 %) bought in the Billa supermarkeind the highest collagen
content was identified for sample B — 3, produc8chneider Masokombinat
Plze1” (3.2%) bought in the Albert supermarket (Tablg.he lowest difference
was evidenced for all groups of samples at watater (Table 14). It is possible
to state that the group of products “C” of the samarking stated different
quantities of individual ingredients, while prodsicof the group “A” stated

minimum differences in contents of individual indrents.

Chart comparison of measured values of the conwinsalt and fat (Table 11)
with the maximum quantity declared by the produ@able 3, Tab. 4, Tab. 5,
Tab. 6) and the quantity determined by the Ordiea&8#6/2001 Coll. (Annex no.
3) indicates that the products exceeded prescrijueshtities only in very rare
cases. The values processed in charts evidenextleeding of fat for sample D —
3 “Gothaj Kostelecké uzeniny” (45 %) by 5% as far lzoth the maximum
guantity of fat declared by the producer and th&imam quantity prescribed by
the Ordinance are concerned (Chart 47). Sample B “Masna vyroba a
uzendstvi Bohunice” exceeded the maximum quantity deddry the producer
(40 %) with the actually measured fat content vgiie4%) by 1.4 %, while the
guantity prescribed by the Ordinance (45 %) wasexaeeded. The salt content
was exceeded in one case (Chart 48) for sampledD'Gothaj Masokombinét
Policka” by 0.5 % in case of the maximum quantity desflaby the producer.
From Charts 42, 44, 46 and 48 it is clear thatghk content measured was in
most cases lower than the values declared by thuper. The lower content of
salt is a positive finding from the health pointvgw.
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Concerning the above mentioned results, the mgsbitant findings for ordinary
consumers are given by the sensory analysis whimhdes an overall assessment

of the products.
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9. PRILOHY

Prilohac. 1

Hodnotitel

Protokol senzorického hodnoceni

Skupina vyrobkd - A - Spekacky

Datum

Vzorek barva chut viné konzistence Vzhled v
nakroji
A-1
A-2
A-3
A-4
A-5
Skupina vyrobk{ - B - Junior kureci
Vzorek barva chut vlné konzistence Vzhled v
nakroji
B-1
B-2
B-3
B-4
B-5
Skupina vyrobk( - C - Junior
Vzorek barva chut vlné konzistence Vzhled
v nakroji
Cc-1
Cc-2
c-3
c-4
C-5
Skupina vyrobk( - D - Gothaj
Vzorek barva chut viné konzistence Vzhled
v nakroji

o000 |00
|
NIn|WIN|[-
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Instrukce pro hodnoceni vzorkd

Pred samotnym hodnocenim si prostudujte pfiloZzené standardy jednotlivych vyrobki,
jak je udava vyhlaska &. 326/2001 Sb., ktera stanovuje zakladni pozadavky na

jakost.

Pro hodnoceni vzorkl poutZijte Cisla v intervalu o 1 do 5, pfi cemz: 1 = odpovidajici

Pfiloha ¢. 2

2 = spiSe odpovidajici
3 =dobra
4 = uspokojiva

5 = neodpovidajici

Pozadavky na vybrané tepelné opracované masné vyrobky, vyhlaska €. 326/2001

Vyrobek Zakladni suroviny Smyslové pozadavky
Spekacek | hovézi maso, a) konzistence - pruzna, kfehka, soudrina
veprové maso, b) vzhled v ndkroji a vypracovani - na fezu
teleci maso vychlazeného vyrobku barva svétle az tmavé
nepripousti se pouZiti razova, sSpekové kostky nepravidelné rozlozené,
masa strojné pfipousti se drobna mékka zrna kolagennich
oddéleného a ¢astic, vzduchové dutinky v mensim rozsahu a
drlibeziho strojné mirné vytaveny tuk
oddéleného masa c) chut a viiné - pfijemna po Cerstvé uzeniné a
koreni, pfimérené slana a korenéna, po ohrati na
skusu vyrobek stavnat
drlbezi drlibeZi maso strojné a) konzistence - pruzna, soudrzna,
salam oddélené b) vzhled na nakroji - jemné vypracovany, barva
junior razova az rlzové Sedd, dovoluji se drobné
vzduchové dutinky,
pfipousti se pouziti ¢) vliné a chut - jemna, typicka pro Cerstvou
veprového masa a uzeninu; lahodnd, jemné kofenéna a slana,
syrového veprového typicka pro drlibezi maso; salam na skusu kiehky
sadla, veprové a
drlbezi klGize
junior hovézi maso, veprové a) konzistence -pruzna, soudrzna
salam maso, teleci maso b) vzhled v nékroji - na fezu je vychlazeny

nepripousti se pouZiti
masa strojné
oddéleného a
drlibeZiho masa strojné
oddéleného

vyrobek masové rlizové barvy, jemné
vypracovany; ojedinélé, jemné zrnéné kolagenni
Castice a drobné vzduchové dutinky jsou
pfipustné; patrny ¢astice pouzitého koreni

¢) vliné a chut - po Cerstvé uzening, jemné
korenénad, prfimérené slana; vyrobek na skusu
krehky
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gothajsky

salam maso

hovézi maso, veprové

a) konzistence - pruzna, soudrzna

nepripousti se pouZziti
masa strojné
oddéleného a
drlibeziho masa strojné
oddéleného

b) vzhled v ndkroji a vypracovani - na fezu je
vychlazeny vyrobek tmavéji masové rlizové
barvy, spojka jemné vypracovana, Spekova
mozaika nepravidelné rozdélena; ojedinélé,
jemné zrnéné kolagenni ¢astice a drobné
vzduchové dutinky pfipustné; velikost
jednotlivych zrn Speku priaméru do 8 mm, smi byt
patrny cCastice pouzitého koreni

¢) vliné a chut - po Cerstvé uzening, jemné
kofenéna, primérené slana; vyrobek na skusu
krehky

Priloha é. 3

Chemické a fyzikalni pozadavky na vybrané masné vyrobky vyhlaska ¢. 326/2001

Vyrobek obsah masa| ¢istd svalova| obsah tuku
(% hmot. min.)|  bilkovina (% hmot. max.
(% hmot. min.)
Spekéek 40,0 - 45,0
Junior salam 40,0 - 35,0
Gothajsky salam 40,0 - 40,0
Vyrobek obsah masa obsah ditbeziho | obsah
(% hmot. min.) strojne tuku
odtleného masgq (%
(% hmot. min.) | hmot.
max.)
DrabeZi Junior - 50,0 25,0

salam
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