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Abstrakt

Ukolem diplomové prace bylo u 10 masnych vyrobkil zjistit zakladni
analytické hodnoty (obsah vody, tuku, soli), dale provést senzorické hodnoceni a
zmétené udaje konfrontovat s prodejni cenou.

Namétené analytické hodnoty u vzorkd: primérny obsah vody: 76,34 %.
Primérny obsah tuku: 47,50 %. Primérny obsah bilkovin ¢inil: 16,46 %. Pramérny
obsah kolagenu ¢inil 3,23 %. A primérna hodnota obsahu soli byla 2,92 %.

Pii senzorickém hodnoceni byly vyrobky z drazSich cenovych kategorii

vétSinou hodnoceny lépe, ovSem byly 1 vyjimky.

Klicova slova: masny vyrobek, cena, kvalita,

Abstract

The task of the master's thesis was on the 10 meat products to determine the
basic analytical value (content of water, fat, salt), then perform a sensory evaluation
of measured data and confront with the sales price.

The measured values for the sample analysis: the average water content:
76,34 %. The average fat content: 47,50 %. The average protein content was: 16,46
%. The average content of collagen, 3,23 %. And the average value of the salt
content was 2,92 %.

When the guest sensory the products were of the more expensive price

category usually ranked better, but there were exceptions.

Key words:

meat product, price, quality,
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1 Uvod

Maso je soucasti lidského jidelnicku jiz od praddvna. Masné vyrobky
jsou velice oblibenou pochutinou, ktera jak jiz nazev vypovida, se vyrabi
z masa. Ale je tomu skute¢né tak? Vime vlastné, co jime?

Cesi podle statistik patii mezi spotiebitele, pro které je klicovym hlediskem
pi1 ndkupu potravin nizkd cena. Nizka cena je tedy prioritni, ale nemélo by to samé
platit 1 o kvalité? Obchodnici vefejnosti ochotné vychazeji vstiic v nizkych cenach
potravin, ale to nese jisté nasledky. Pii vyrobé nejlevnéjsich produkta se Casto jedna
1 o standardni potraviny vyuZzivajici fadu ndhrazek, diky kterym lze snizit cenu
niz nez konkurence. Je dulezité jist sice levné potraviny, ale je nutné,
aby byly méné kvalitni aZ nekvalitni?

Takze, kdyZ se troSku zamyslime nad finan¢ni situaci vétSiny Ceskych rodin,
zjistime, Ze to za co nejvice utracime, jsou potraviny. Na to, aby mohly byt produkty,
které konzumujeme kvalitni, musi obsahovat spravny podil veSkerych stanovenych
surovin. Ale takto zhotoveny produkt bude mit vysoké ndklady na zpracovani,
coz mé za disledek i odpovidajici cenu koneéného vyrobku. Cimz vlastné dochazime
k tomu, Ze na to aby mohly byt potraviny levné, musi byt pouzivané i levné suroviny.

Na obalu nékterych vyrobka lze nalézt napadnym pismem, ze neobsahuje
glutamaty, které jsou téz nazyvané glutamany. Jedna se o soli kyseliny glutamové
a maji tu vlastnost, ze pridavaji jidlu masovou chut, i1 kdyZ v ném maso vibec
nemusi byt.

Déle a to pfedevsim se do uzenin pfidavaji dusitany, které mohou zptsobovat
rakovinu tlustého stfeva. Prodavaji se i takové uzeniny, které obsahuji jen 40 %
skute¢ného masa, zbytek je bramborovy skrob, sadlo, kiize, s6jova bilkovina, mouka.
Nékdy uzeniny obsahuji doslova masovy odpad - semleté kosti, kiizi, dokonce pefi,
coz neni uz tak lakavé.

Sledujete zpravy o zkaZzeném mase, které fetézce vraci zpatky do prodeje?
Bojite se, co vlastné jite? Pokud si spotiebitel pieje kvalitu, bude si za ni muset taky

zaplatit. Ale kolik vlastné stoji skutecné masné vyrobky obsahujici maso?



2 Literarni prehled

2.1 Maso

Maso je z nutricniho hlediska velmi cennym zdrojem plnohodnotnych
bilkovin, vitaminll (zejména skupiny B), nenasycenych mastnych kyselin
a mineralnich latek. Pravem proto je povazovano za nenahraditelnou slozku vyzivy

(Patlokova, 2012).

VyhlaS8ka ¢. 326/2001 Sb. definuje masny vyrobek jako produkt,

kde ptevazujici sloZkou je maso.

Jako maso jsou definovany vSechny casti tél zivocichil a to jak Vv Cerstvém
tak 1 upraveném stavu, které se hodi k lidské wvyzivé (Steinhauser, 2000;
Lawrie, 2006).

Nejoblibenéj$im a nejrozsifenéjSim druhem masa u nds je maso veprove,
hovézi a dale maso dribezi. Kvalitu masa ovliviiuje mnoho faktort, mezi které patii
I vyziva zvifete, jeho ve€k, pohlavi, zdravotni stav a Zivotni podminky zvifete. Dale
je kvalita ovlivnéna zpisobem usmrceni, druhem masa, skladovanim a opracovanim.
Kvalita je tedy souhrn uzitnych vlastnosti, které rozhoduji o uspéSnosti vyrobku
ve shod¢ s jeho ur¢enim. Kvalita neboli jakost je urovana pozadavky konzumentt,
a to prevazné z hlediska chutovych vlastnosti. Kvalita vyrobku zavisi na technologii
a volbé vhodnych surovin. Kvalita je definovana smyslovymi znaky a hodnocenim,
dale fyzikdlnimi hodnotami (obsah soli, tuku, vody, mikrobidlnim vysetfenim
meznim mnozstvim mikroorganismil a mikrobidlnim vySetfenim). Tato kritéria mohu
byt doplnéna jesté o dalsi, jako napiiklad histologické, piivod masa, toxikologické

jedy a dalsi nafizena vySetieni (Steinhauser, 1995).

Dnes je maso produkovano formou primyslové velkovyroby. Spotiebitel
je tak nakupuje dokonale opracované a pfipravené k tepelné Upraveé. Naroky
spotiebitelil na jakost i ipravu masa se zvySuji. A zpracovatelé masa vychazeji témto
poZadavklim vstiic hned n€kolika zpisoby. Snazi se minimalizovat pracovni i Casové
naroky na pfipravu masa, pfed jeho tepelnym a kulindrnim zpracovanim

(Cervinkova, 2011).



2.2 Masné vyrobky

Zakladni surovinu pro vyrobu masnych vyrobkd, masovych konzerv
a polokonzerv predstavuji vybourana a vytiidéna, fadné oSetfena ,,vyrobni masa“
s ptidavkem dalsich surovin, pfisad a rtiznych pochutin. Dané¢ maso se vétSinou
zpracovava rozmélnéné bud’ na jemno jako spojka nebo hrubéji zrnéné jako vlozka.
Pro nekteré masné produkty, hlavné ze skupiny uzenych mas a nékterych specialit,
se pouzivd maso nerozmé¢lnéné — ve veétSich kusech, popiipadé v celych
anatomickych celcich, jako jsou veptova kyta, plec, pecené, krkovicka apod. Jedna

se vétSinou o masa veptova (Ingr, 1996).

Masny vvrobek

- ziskdme zpracovanim masa nebo dal§im zpracovanim jiz hotovych masnych
vyrobkli. U masného vyrobku musi byt pfitom z fezné plochy ziejmé, Ze pozbyl

znakt charakteristickych pro ¢erstvé maso (Steinhauser et al., 2000).

2.3 Rozdéleni masnych vyrobkii

Masnych vyrobku existuje na svété velké mnozstvi. Sortiment ve vyspélych
statech je dan pramyslovou vyrobou mezinarodné¢ osvédceného sortimentu
(napt.: parky, mekké salamy, fermentované salamy a nckteré dalSi speciality)
a vyrobou drobnych zivnostnikii, ktefi obohacuji zakladni sortiment svymi

specialitami (Pipek, 1998).

2.3.1 Drobné masné vyrobky

Drobné masné vyrobky jsou mélnéné, vyrabi se s ptidavkem soli a dusitanu
sodného, nardZzené do ptirodnich ¢i umélych stfev a oddélovany v davkach

ptrevazovanim, pietaenim ¢i sponami (Pipek, 1994).
Vyjimku tvofi rizné druhy cigar, které se neoddéluji (Ingr, 2011).

Drobné masné vyrobky jsou vyuzeny a tepelné opracovany. Jsou to vyrobky

bez vlozky (jemné parky), vyrobky s vlozkou $picku (Spekacky) a/nebo vlozkou
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vepiového masa (moravské klobasy). Zvlastni skupinou jsou bezobalové parky

(Pipek, 1994).

Mezi drobné masné vyrobky patii napt.: parky lahtidkové a spisské, ostravské

klobasy, jihoc¢eské a liberecké uzenky, trampska cigara, aj (Ingr, 2011).

2.3.2 Mékké salamy

MEkkeé saldmy se vyrdbéji stejné jako drobné masné vyrobky, ale lisi
se tvarem a velikosti. Vyrabéji se toené a tyCové. Byvaji nardZzené do piirodnich
sttev, pfifezli z klihovkoych, natronovych 1 umélych stfev a ojedinéle jsou vyrabény

i bezobalové (Pipek, 1994).
Tocené mekké salamy: kabanos, slovensky, aj.

Tycové salamy: gothajsky, Sunkovy, junior, aj (Steinhauser, 2000; Pipek, 1991).

2.3.3 Trvanlivé masné vyrobky

Trvanlivé masné vyrobky jsou hrubéji nebo jemnéji zrnéné salamy
s ptidavkem dusitanové solici smési narazené do prifezu z Cutisinu nebo ptirodnich

stiev a vyuzeny (Pipek, 1994).

Cutisin jsou klihovkova (kolagenni) stfeva z hovézi klihovky (Bfezina et al.,

2003).

Jsou bud tepelné¢ opracované plsobenim horkého kouie nebo pary,
¢i fermentované tepelné¢ neopracované vyuzené studenym koufem. Vyjimecné

obsahuji na povrchu i plisen (Pipek, 1994).
Tepelné opracované trvanlivé salamy: turisticky trvanlivy, Vysoc€ina, aj.

Fermentované tepelné¢ neopracované salamy: lovecky, Polican, aj (Bfezina et al.,

2003).
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2.3.4 Specialni masné vyrobky

Specialni masné vyrobky tvofi velmi rtiznorodou skupinu. Jednotlivé vyrobky

se zna¢né lisi v technologii vyroby a vét§inou vyzaduji vysoky podil manualni prace

(Steinhauser et al., 1995).

Tepelné neopracované masné vyrobky - mé¢lnéné salamy a drobné vyrobky
(¢ajovky, métsky salam, jemny Cajovy salam) a/nebo kusové vyrobky (prsut z
veprove pecené a/nebo kyty) s pfidavkem dusitanové solici smési,

fermentované a vyuzené studenym koutem (Bftezina et al., 2003).

Patrn¢ nejSirSi sortiment tepelné neopracovanych trvanlivych salamt
ma Némecko (asi 330 druhil). Neroztiratelné salamy jsou z 85 % uzené a z 15
% zrajici. V soucasné dobé v Némecku pievlada rostouci vyznam uzenin z

hoveéziho masa a do poptedi se dostava dritbez (Buckenhuskes, 1994).

Trvanlivé tepelné opracované salamy - vyrabi se z mélnén¢ho hoveéziho
masa a veprového masa a sadla. Po naraZeni do obalového stfeva se salamy
tepeln¢ osetii, dale nasleduje suSeni a uzeni studenym koufem. Trvanlivé
tepelné neopracované fermentované masné vyrobky se ptipravuji se ze
syrového mélnéného masa a tukové tkané, soli, kotfeni a dalSich ptisad. Na
zavér se plni do obalového materialu za ptisné definovanych podminek, pak
nasleduje zrani a suSeni (Steinhauser, 1995).

Upravené pecené - nasolené, tepeln¢ opracované a povrchove upravené

pecené (debrecinska, cikanska a kladenska) a lososova Sunka (Bfezina et al.,
2003).

Rolady a zaviny - biickovy zavin a cibulova rolada (JaroSova, 2012).

Upravena moravska masa - moravské uzené maso a anglicka slanina

(JaroSova, 2012).

Mozaiky - hradecka mozaika a durynsky salam (Bfezina et al., 2003).
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2.3.5 Varené masné vyrobky

Varené masné vyrobky jsou vyrabény z tepelné opracovanych surovin
(zejména z vafenych hlav — vepfové vyrobni s kuzi a bez klize) a vafenych
¢i syrovych drobl. AZ na vyjimky zde nejsou pouzivany dusitany a vyrobky
se neudi. Tepelné opracovani (ptfedvaieni) ma zajistit nabobtnani a zméknuti
kolagennich castic a wuvolnéni masa z uponi na kosti. Vznikld Zelatina
se pak vyznamné podili na vytvofeni struktury. Tyto vyrobky jsou typické
pro domaci zabijacky. Casto obsahuji znaéné mnoZstvi mouénych piisad (mouka,
kroupy, zemle). Pro malou udrznost jsou uréeny k rychlé spottebé a uchovani
v chladu. Vysokd troven technologie umoziuje tyto vyrobky vyrabét celoro¢né.
Vyrabéji se délené (jitrnice, jatrovky) i ve velkych kusech ur¢enych k platkovani
(tlacenky - tmava, svétla, slezskd, hornicka) nebo k roztirdni — jatrové salamy,

jatrové syry, jatrovky a taliany (Bfezina et al., 2003; Ingr, 1996; Pipek, 1991).

2.3.6 PeCené masné vyrobky

Vyrobky z mélnéného ¢i zrnéného masa s pridavkem soli a dusitanu, které
se plni do forem a jsou riizn¢ tepeln¢ opracované, v ndsledné technologické operaci

je tento produkt upecen. Typicka je hnéda ktirka na povrchu.

Mezi zastupce fadime razné druhy sekané — které se lisi hlavné slozenim masa
a podilem mou¢nych piisad (Steinhauser et al., 2000; Bezd¢k, 1999; Steinhauser et
al., 1995; Pipek, 1994).

2.3.7 Uzena masa

Césti masa, které jsou nasolené, vyuzené, oddélené a nazyvaji se stejn¢ jako
pii vysekovém déleni. Nejcastéji se udi veprové maso, ale je mozné udit i jiné druhy

masa. Potom mame i tzv. domaci uzena masa — 1i$i se v intenzité uzeni.

Ptikladem je uzend krkovice ¢i domdaci uzeny veprovy bok (Pipek, 1994).

13



2.3.8 Varena uzena masa

Vyroba je podobna jako u uzenych mas, ale po vyuzeni se dale tepelné
opracovavaji, nejprve kratkodobym zahfevem a poté se dovafeji pii 75 — 80 °C
do mekka. Patfi sem i skupina vyrobku, které jsou pouze vatené a oznacované jako

dusené (Pipek, 1994).

2.3.9 Masové konzervy a polokonzervy

Masové konzervy maji riznou udrznost. Naplni jsou kromé masa 1 parky,

klobasy, mélnéné maso a pastiky (Pipek, 1994).

2.3.10 Ostatni masné vyrobky

Vyrobky syrové a tepelné neopracované, tepelné se opracovavaji
az pred konzumaci. Pfipravuji se rozméInénim nasolenych masnych surovin a narazi
se do stfev. Dusitanové soli se nepouzivaji, protoze zahiev vyrobku na vysokou
teplotu (170 °C) zptsobuje vznik rakovinotvornych nitrosamini. Prodavaji

se na metry nebo pietaéenim na davky (100 — 120 grami).

Zastupci: vinna klobasa, bilé klobasy, grilovaci klobasy, aj (Biezina et al., 2003;
Steinhauser, 1995; Pipek, 1994).

Existuje mnoho rozdilnych technologii na vyrobu masnych produktii, a proto
bylo vytvofeno nékolik zplisobli pro rozdéleni do skupin. V CR je rozd&leni dano

dle jakostnich a technicko-hospodatskych norem, které urcuji technologicky postup

a kvalitu finalnich vyrobka (Pipek, 1994).

2.4 Legislativa

V Ceské republice se dle platné vyhlasky Ministerstva zemédélstvi
¢. 326/2001 Sb., kterou se provadi § 18. pism. a), d), g), h), 1) a j)
zak. €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni
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nékterych souvisejicich zdkond, ve znéni pozdéjSich predpisti: pro maso, masné
vyrobky, ryby, ostatni ZivoCichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich a jeji
novelizace vyhlaSkou ¢. 264/2003, podle které se masné vyrobky rozdéluji

do skupin:

e Tepelné opracovany masny vyrobek — vyrobek, u kterého bylo ve vSech
¢astech dosazeno tepelného ucinku odpovidajiciho ptisobeni teploty plus 70
°C po dobu 10 minut.

e Tepelné neopracovany masny vyrobek — vyrobek uréeny k piimé spotiebé
bez dalsi Gpravy, u néhoz neprobehlo tepelné opracovani surovin ani
vyrobku.

e Trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek — vyrobek, u kterého bylo
ve vSech ¢astech dosazeno minimalné tepelného u€inku odpovidajiciho
pusobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut
a naslednym technologickym opracovanim (zranim, uzenim nebo suSenim
v danych podminkach) doslo k poklesu aktivity vody a k prodlouzeni
minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani plus 20 °C.

e Fermentovany trvanlivy masny vyrobek — vyrobek tepeln¢ neopracovany
urceny k piimé spotfeb€, u n€hoz v pribéhu fermentace, zrani, suseni,
popftipad¢ uzeni za definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity vody a
s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pii teploté plus 20 °C.

e Masny polotovar — tepelné neopracované nebo ¢astecné tepelné opracované
upravené maso a/nebo smési mas, pfidatnych a pomocnych latek, poptipade
dalsich surovin
a latek uréenych k aromatizaci, ur€ené k tepelné kuchynské tiprave, za masny
polotovar se povazuje i vyrobek z mletého masa s piidavkem jedlé soli
vySSim nez 1 %.

e Konzerva — vyrobek neprodysSné uzavieny v obalu, sterilovany za podminek
stanovenych zvlastnim pravnim ptedpisem tak, aby byla zaru¢ena obchodni
sterilita.
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e Polokonzerva — vyrobek neprody$né uzavieny v obalu pasterovany za
podminek stanovenych zvlastnim pravnim predpisem (Vyhlaska ¢. 264/2003
Sb.).

Statni dozor nad dodrzovanim povinnosti stanovenych zakonem
o potravindch vykonavaji organy ochrany vefejného zdravi, organy veterinarni
spravy, Statni zem&délska a potravinaiska inspekce a Ustiedni kontrolni a zkugebni
ustav zemédélsky (Komar, 2007).

Ministerstvo  zemédélstvi a  Ministerstvo  zdravotnictvi, Vv rozsahu
své pusobnosti, fidi a kontroluji vykon statni spravy a monitoruji vyskyt
toxikologicky vyznamnych latek v potravinach a surovinach, prostfednictvim organt
statntho dozoru. Ministerstvo zemédélstvi zajiStuje systém rychlého varovani
pfi vzniku rizika ohrozeni zdravi z potravin nebo surovin a koordinuje ¢innost
zuCastnénych spravnich ufadl, dozorovych organti a ostatnich zucastnénych
organizaci. V systému rychlého varovani je narodnim kontaktnim mistem Stétni
zemédé€lska a potravinaiska inspekce, ktera plni rovnéZz povinnosti stanovené v této

oblasti Evropského spolecenstvi (Kodetova, 2014).

2.5 Kontrolni organy

Ke kontrole dodrzovani povinnosti stanovenych timto zakonem pusobi tyto

organy dozoru rozdéleni dle Komara (2007):

a)

Organy ochrany vefejného zdravi vykonavaji statni dozor nad dodrZovanim
povinnosti stanovenych timto zdkonem a zdkonem o péci o zdravi lidu
pro poskytovani stravovacich sluzeb a ke zjiSténi pfi¢in poSkozeni nebo ohrozeni
zdravi a zamezeni Sifeni infekénich onemocnéni nebo jiného poSkozeni zdravi
z potravin.

b)

Statni veterinarni spravy vykonavaji dozor nad dodrZovanim povinnosti
pii vyrobé¢, skladovani, pteprav€, dovozu a vyvozu surovin a potravin Zivo¢isného
puvodu, pii prodeji surovin a potravin v trznicich a trzistich, pii prodeji potravin
zivociSného plivodu v prodejnach a prodejnich tsecich, kde dochazi k Gpravé masa,

mléka, ryb, driibeze, vajec nebo k prodeji zveétiny
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c)

Statni zemédélska a potravinarskd inspekce (dale SZPI) vykonava statni
dozor pfi uvadéni potravin do ob&hu, pokud tento dozor neni provadén organy
veterinarni spravy, dale i pfi vyrobé a uvadéni do ob¢hu tabakovych vyrobkd,
pfi vstupu a dovozu potravin a surovin ze tfetich zemi, pokud tento dozor neni
provadén veterindrni spravou. V ramci vymezenych kompetenci SZPI provadi
kontroly v maloobchodni siti a odebird vzorky do laboratofi pro kontrolu jakosti

a zdravotni nezavadnosti.
d)

Ustiedné kontrolni a zkuSebni ustav zeméd&lsky vykonavani statni dozor
nad provadénim klasifikace té&l jatecnych zvifat podle pifedpisi Evropskych
spolecenstvi. Kontrolu nad masnymi vyrobky provadi dozorové organy dle Vyhlasky
Ministerstva zemédélstvi €. 326/2001 Sb., pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni
vodni Zivocichy a vyrobky z mnich, vejce a vyrobky =z nich, kterou
se provadi § 18 pism. a), d), g), h), 1) a j) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich a o zméné¢ a doplnéni nékterych souvisejicich zakond,

ve znéni pozd¢jsich predpist (Komar, 2007).

2.6 Senzoricka analyza

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravin bezprostfedné nasimi
smysly vcetné¢ zpracovani vysledki lidskym centralnim nervovym systémem
(JaroSova, 2007).

Analyza probihd za takovych podminek, kdy je zajisténo objektivni, pfesné a
reprodukovatelné hodnoceni (Jarosova, 2007).

Senzorickd analyza patfi k oborim pomérn€¢ mladym, zaklada se na
poznatcich z psychologie, sociologie, biologie, ¢aste¢né i chemie a biochemie. Jedna
se tedy o obor multidisciplinarni (Kinclova et al., 2004; Pokorny et al., 1998).

Senzoricka analyza patii do skupiny tzv. psychometrickych metod, stanovuje
piijatelnost nebo intenzitu vjemu, nikoliv sloZeni potravin (Kuban, Kuban, 2007).

Konzument je hodnotitel, ktery neni specidlné¢ odborné vzdélan, takze jeho
nazory, postoje i vysledky hodnoceni jsou blizké nazoriim a vysledkim skutecnych

spottebitelii (Tabor, 2011).
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Jako nejvhodnéjsi denni doba k posuzovani se doporucuje doba

0d 9 do 11 hodin dopoledne a od 14 do 16 hodin odpoledne (Kuban, 2007).

Mezi degustacemi dvou po sobé nasledujicich vzorkii je tfeba pockat
40 — 100 sekund po polknuti ptedchoziho vzorku, aby se zregenerovala schopnost
chutovych receptorti. Vyuzivaji se tzv. neutralizatory chuti, kterymi se odstrani
zbytky predeSlého sousta z ustni dutiny. Nejcastéji se pouzivd voda,
ktera se po pouziti vyplivuje, ale dle charakteru hodnocené¢ho vzorku se miize pouzit
hotky €aj, mineralni voda ¢i vodka nebo naopak pro tekuté vzorky se pouzivaji tuhé

latky napf. bilé pe¢ivo, chléb, jablko (Jarosova, 2007; Kinclova et al., 2004).

Pfi hodnoceni viné mezi dvéma po sobé nésledujicimi vzorky staci

¢ekat 25 — 50 sekund (JaroSova, 2007; Kinclova et al., 2004).

Vzorky predkladané k hodnoceni je tieba upravit tak, aby hodnotitelé¢ nebyli
informovani o skute¢nostech, které¢ by mohly ovliviiovat vysledek, napt. jim nesmi
byt znam vyrobce ¢i slozeni posuzovaného vyrobku. Podle ticelu senzorické analyzy
a pozadované informace mohou byt hodnotitel¢ pfedem seznameni s ucelem pokusu
a s vyznamem ziskanych informaci (ovSem tyto predbézné znalosti nesméji
mit takovy rozsah, aby ovlivnily vysledky hodnoceni). Pro objektivitu hodnoceni
je nutné zachovani anonymity vzorka (Ingr et al., 2007; JaroSova, 2007; Vyhlaska ¢.
211/2004 Sb.; Kinclova et al., 2004). Pti degustaci piedlozeného vzorku ochutna
posuzovatel mnozstvi odpovidajici asi jedné polévkové 1zici (7 — 10 g). Pokud
hodnotime vzorek cely, postupujeme podle toho, jak je vzorek hodnocen pti bézné
konzumaci. Pti hodnoceni barvy se vzorky prohlizeji proti bilému pozadi, nikoliv
proti oknu nebo jinému svételnému zdroji, pokud to neni zvIast' ptredepsano.
Pfi hodnoceni textury se nejprve posoudi vzorek pomoci prstit (pokud je to v zadani
poZadovdno) a potom teprve v TUstech. Hodnoceni viné predchazi vzdy
pted hodnocenim chuti. Pokud se vzorek hodnoti komplexnég, 27 nejdiive se posoudi
vzhled, barva, viing, pak teprve chut’ (neboli obecné flavour) a nakonec textura (Ingr

et al., 2007; Pokorny et al., 1999).
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3 Cil prace

Cilem této diplomové prace je u 5 az 10 masnych vyrobki zjistit zakladni
analytické hodnoty (obsah vody, tuku, kolagenu a soli). Zméfené udaje konfrontovat

s prodejni cenou.
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4 Material a metodika

Senzorické hodnoceni probihalo v prostoru, neodpovidajicimu normé
CSN za uéasti vybranych laickych posuzovateli. Hodnotitelim byla poskytnuta voda
jako neutralizator chuti. Jednotlivé hodnoceni bylo zaznamenavano do ptredlozeného
protokolu (viz. tabulka ¢. 1). Pied vlastnim hodnocenim se uskute¢nilo seznameni
ucastnikti s postupy a pravidly senzorického hodnoceni. U jednotlivych vzorkt
probihalo hodnoceni barvy, vzhledu v ndkroji, viiné a chuti, pomoci nestrukturované
grafické stupnice. K celkovému hodnoceni byla pouZzita pétibodova kategorova
ordinalni stupnice hédonického typu (1 — vynikajici, 2 — velmi dobra, 3 — dobra,

4 — uspokojiva, 5 — nevyhovujici).

Protokoly s vysledky senzorické analyzy byly zpracovany a vyhodnoceny
v programu Microsoft Office Excel 2010 (Microsoft, USA).

Laboratorni analyza vyrobki byla provedena pomoci spektrometru
NIRFLEX N 500 (BUCHI Labortechnik AG, Svycarsko). Méfeni probiha v tvrzené
nerozbitné misce, metodou Fourierovy transformace (FT-NIR — matematickd metoda

pouzivana k analyzovani obrazi).
Typ interferometru — jednopaprskovy polariza¢ni s TeO, hranoly.
Spektralni rozsah 800 — 2 500 nm / 12 500 — 4 000 cm™

Pfed stanovenim zakladnich analytickych hodnot byl kazdy vzorek rozemlet
na masovém mlynku (obr. ¢. 1) a rozetien do Petriho misky (obr. ¢. 2). Nasledné

probéhlo méfeni. Z méfeni, kterd pfistroj provadi, byla vytvofena priimérna hodnota.

K senzorické analyze byly pouzity masné vyrobky tuzemskych vyrobct
z rozdilnych cenovych kategorii. Hodnocené vzorky masnych vyrobkd byly
zakoupeny v b&znych obchodnich sitich, aby byl pouZity material stejny, s jakym
se na trhu setkava fadovy konzument. Jednotlivé  vzorky byly zakoupeny
Vv obchodni siti v Ceské republice a byly jim pro potfeby této prace ptidéleny kody
(tabulka ¢. 2).
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Tabulka €. 1 — Predkladany protokol pro hodnotitele pfi senzorické analyze

Vzhled | Barva | Viné | Chut’ | Poznamky

Vzorek 1

Vzorek 1A

Vzorek 2

Vzorek 2A

Vzorek 3

Vzorek 3A

Vzorek 4

Vzorek 4A

Vzorek 5

Vzorek 5A

Vzorek 6

Vzorek 6A

Vzorek 7

Vzorek 7A

Vzorek 8

Vzorek 8A

Vzorek 9

Vzorek 9A

Vzorek 10

Vzorek 10A




Tabulka ¢. 2 — Vzorky vybranych masnych vyrobki s cenou za kg a s ¢islem/kddem,

pod kterym byly pfedlozeny hodnotiteliim pfi senzorické analyze.

Cislovani Vzorky Cena K¢/Kg
1 Kriti $unka vybérova 129
1A Kriti $unka pro déti vybérova 83% masa 179
2 Sunkovy salam 149
2A Sunkovy salam volny 129
3 Pisecky gothajsky salam 9
3A Gothajsky salam volny 79
4 Junior salam 89
4A Junior salam volny 79
S Slovensky to¢eny salam Z Gruntu Bez lepku 99
SA Javofticky toCeny salam 89
6 Polsky togeny salaim Z Gruntu 139
6A Antoniho sedlacky togeny salam 149
7 Spisské parky Zaru€. Trad. Specailita 189
A Javorické parky 89
8 Spekacky vazané Z Gruntu 119
8A Kufeci Spekacky kg oY
9 Libové parky silné Z Gruntu 119
9A Farmafské libové parky OA 129
10 Kufteci parky se syrem - Vodnanské kuie 85
10A Kufeci parky se syrem - Reznikiv talif 80
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Obr. ¢. 1 — Zpracovani vzorku daného masného produktu pifed stanovenim

zakladnich analytickych hodnot - kazdy vzorek byl rozemlet na masovém mlynku

Foto: Sandra Hovorkova

U obr. ¢ 2 je nazorn€ ukazano, jak mél vypadat spravné piipraveny
vzorek — semlety masny produkt byl naplnén do sklenéné nadoby a byl z ného

vytla¢en vzduch — pro pfesné méteni.

Obr. ¢. 2 — Vzorek piipraveny k méfeni — Rozemlety vzorek byl rozetfen do Petriho

misky a byl vytla¢en vzduch

Foto: Sandra Hovorkova
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Obr. ¢. 3 — Obrazovka s naméfenymi udaji - z danych hodnot byl poté spocitan

vysledny primér

Foto: Sandra Hovorkova

Obr. ¢. 4 - Masné produkty opatfené kody (aby hodnotitelé skutecné objektivné

hodnotili dané vzorky) a pfipravené k senzorické analyze

Foto: Sandra Hovorkova
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Obr. ¢. 5 - Priklad vzorkl po nakroji a s pridélenymi kody

W~
i .

i)

Foto: Sandra Hovorkova

Obr. ¢. 6 - Ptiklad vzork opattenych kody - pro hodnoceni senzorickou analyzou

Foto: Sandra Hovorkova
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5 Vysledky a diskuze

Z protokolii, jez hodnotitelé vyplnili pii senzorické analyze, bylo
spocitano celkové, primérné hodnoceni kazdého vzorku a vysledky byly zpracovany
do tabulek (tabulka ¢. 3 a ¢. 4). Hodnotitelé do téchto tabulek byly rozdéleny na

muze a zeny.

Tabulka ¢. 3 — Hodnoceni vzorkii Zenami pti senzorické analyze

Vzorek Hodnotite | Hodnotite | Hodnotite | Hodnotitel
11 13 14 7

Krti Sunka vybérova 7 6 6 6
Kriti Sunka pro déti vybérova 83% masa 5 7 5 7
Sunkovy salam 5 9 13 4
Sunkovy salam volny 10 11 11 9
Pisecky gothajsky salam 9 10 10 6
Gothajsky salam volny 4 8 10 6
Junior salam 9 12 12 8
Junior salam volny 5 7 6 4
Slovensky toCeny salam Z Gruntu Bez

lepku 4 6 6 6
Javoricky toceny saldm 8 8 9 8
Polsky to¢eny salam Z Gruntu 4 15 13 14
Antoniho sedlacky todeny salam 8 13 10 12
Spisské parky Zarué. Trad. Specailita 8 8 10 10
Javofické parky 8 8 6 9
Spekacky vazané Z Gruntu 4 8 10 10
Kuieci $pekacky kg 12 12 13 11
Libové parky silné Z Gruntu 4 6 12 12
Farmarské libové parky OA 8 10 14 8
Kufreci parky se syrem - Vodnanské kute 7 9 6 11
Kufeci parky se syrem - Reznikiv talif 9 9 12 8
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Tabulka ¢. 4 — Hodnoceni vzorkii muzi pii senzorické analyze

Vzorek Hodnotitel 2 | Hodnotitel 5 [ Hodnotitel 6
Kriti Sunka vybérova 8 8 8
Krati Sunka pro déti vybérova 83% masa 13 5 6
Sunkovy salam 13 5 8
Sunkovy saldm volny 13 10 12
Pisecky gothajsky salam 14 8 11
Gothajsky salam volny 13 4 9
Junior salam 13 10 8
Junior salam volny 7 4 6
Slovensky toCeny saldm Z Gruntu Bez

lepk 10 8 8
Javoricky toceny salam 10 8 6
Polsky toceny saldm Z Gruntu 16 4 10
Antoniho sedlacky toceny salam 14 8 13
Spisské parky Zaruc. Trad. Specailita 12 6 10
Javotické parky 8 8 7
Spekacky vazané Z Gruntu 13 5 9
Kureci spekacky kg 9 11 14
Libové parky siln¢ Z Gruntu 13 4 10
Farmarské libové parky OA 13 8 12
Kufteci parky se syrem - Vodnanské kute 6 14 12
Kuieci parky se syrem - Rezniktv talif 11 15 13
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Z vysledku z tabulky ¢. 3 byly vypocitany pruméry a dosazeny do tabulky ¢.
5, kde je fialovou barvou oznacen nejhiife hodnoceny masny vyrobek a modrou

barvou jsou oznaceny nejlépe hodnocené masné vyrobky — z pohledu hodnoticich

zen.

Tabulka €. 5 — Primérné hodnoceni vzorku pfi senzorické analyze zenami

Vzorky Cena K¢*Kg Priamér

Kriti Sunka vybérova 129 6,25
Krati Sunka pro déti vybérova 83% masa 179 6
Sunkovy salam 149 7,75
Sunkovy saldm volny 129 10,25
Pisecky gothajsky salam 99 8,75
Gothajsky salam volny 79 7
Junior salam 89 10,25
Junior salam volny 79 5,5
Slovensky toc¢eny salam Z Gruntu Bez lepku 99 55
Javofticky toCeny salam 89 8,25
Polsky toceny salam Z Gruntu 139 11,5
Antoniho sedlacky to¢eny salam 149 10,75
Spisské parky Zaruc. Trad. Specailita 189 9
Javortické parky 89 7,75
Spekacky vazané Z Gruntu 119 8
Kureci Spekacky kg 59 12
Libové parky silné Z Gruntu 119 8,5
Farmaftské libové parky OA 129 10
Kufeci parky se syrem - Vodnanskeé kuie 85 8,25
Kuteci parky se syrem - Reznikiv talif 80 9,5

Zeny jako nejlepsi hodnotily Junior salam volny za 79 K&*kg™ a Slovensky
togeny salam Z Gruntu Bez lepku za 99 K&*kg™. Jako nejhorsi naopak hodnotily
Polsky to¢eny salam Z Gruntu za 139 K&*kg™,
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Z tabulky ¢. 4. byly vypoc¢itany priméry a dosazeny do tabulky ¢. 6, kde je

fialovou barvou oznacen nejhlife hodnoceny masny vyrobek a modrou barvou je

oznacen nejlépe hodnoceny masny vyrobek — z pohledu hodnoticich muzi.

Tabulka €. 6 — Primérné hodnoceni vzorkt pfi senzorické analyze muzi

Vzorky Cena K¢*Kg Priamér
Kriti Sunka vybérova 129 8
Krati Sunka pro déti vybérova 83% masa 179 8
Sunkovy salam 149 8,667
Sunkovy saldm volny 129 11,667
Pisecky gothajsky salam 99 11
Gothajsky salam volny 79 8,667
Junior salam 89 10,333
Junior salam volny 79 5,667
Slovensky toc¢eny salam Z Gruntu Bez lepku 99 8,667
Javoricky toceny salam 89 8
Polsky to¢eny salam Z Gruntu 139 10
Antoniho sedlacky toceny salam 149 11,667
Spisské parky Zaru¢. Trad. Specailita 189 9,333
Javortické parky 89 7,667
Spekacky vazané Z Gruntu 119 9
Kufteci Spekacky kg 59 11,333
Libové parky silné Z Gruntu 119 9
Farmaftské libové parky OA 129 11
Kufteci parky se syrem - Vodnanskeé kute 85 10,667
Kuteci parky se syrem - Reznikiv talif 80 13

Muzi se shodli v nejlepSim vyrobku se Zenami, a sice jako nejlepsi hodnotili

Junior saldm volny za 79 Kc*kg-1. Jako nejhorS$i hodnotili Kufeci parky

se syrem — Reznikiv talif za 80 K&*kg™.
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Déale bylo spocitano primérné hodnoceni vSech hodnotiteli (bez rozdilu
pohlavi) a v tabulce ¢. 7 byl fialovou barvou oznacen nejhlie hodnoceny masny

vyrobek a modra barva oznacuje nejlépe hodnoceny masny vyrobek.

Tabulka ¢. 7 —Primérné hodnoceni vzorkti ptfedlozenych pii senzorické analyze.

Spocitan primér od vSech hodnotitel

Vzorky Cena K¢*Kg Primér
Kriti Sunka vybérova 129 7
Krati Sunka pro déti vybérova 83% masa 179 6,857
Sunkovy salam 149 8,143
Sunkovy saldm volny 129 10,857
Pisecky gothajsky salam 99 9,714
Gothajsky salam volny 79 7,714
Junior salam 89 10,286
Junior salam volny 79 5,571
Slovensky toCeny salam Z Gruntu Bez
lepk 99 6,857
Javofticky toCeny salam 89 8,143
Polsky toceny saldm Z Gruntu 139 10,857
Antoniho sedlacky toceny salam 149 11,143
Spisské parky Zaru¢. Trad. Specailita 189 9,143
Javortické parky 89 7,714
Spekacky vazané Z Gruntu 119 8,429
Kuteci Spekacky kg 59 11,714
Libové parky silné Z Gruntu 119 8,714
Farmatské libové parky OA 129 10,429
Kufeci parky se syrem - Vodnanskeé kute 85 9,286
Kuteci parky se syrem - Reznikiv talif 80 11

V celkovém hodnoceni byl nejlepSim vyrobkem shledan Junior saldm volny
za 79 Ke*kg? a jako nejhorsi vyrobek byl ohodnocen Antoniho sedlacky toceny
salam za 149 K&*kg™.
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Z tabulky s analytickymi hodnotami jsme spocitali primérnou smérodatnou

odchylku (tabulka ¢. 8).

Tabulka ¢. 8 — Smérodatné odchylky:

\Voda Tuk Bilkoviny | Kolagen Sil
Vzorky Smérodatna | Smérodatna | Smérodatna | Smérodatna | Smérodatna
odchylka odchylka odchylka odchylka odchylka
Kriti Sunka vybérova 0,156 0,121 0,047 0,185 0,031
Kruti Sunka pro déeti
vybérova 83% masa 0,101 0,044 0,074 0,142 0,145
Sunkovy saldm 0,202 0,118 0,145 0,371 0,059
Sunkovy saldm volny 0,321 0,457 0,242 0,17 0,059
Pisecky gothajsky salam 0,401 0,567 0,132 0,035 0,012
Gothajsky salam volny 0,491 0,841 0,119 0,151 0,079
Junior salam 0,189 0,105 0,058 0,114 0,085
Junior salam volny 0,241 0,156 0,199 0,051 0,052
Slovensky toceny salam
Z Gruntu Bez lepku 0,21 0,145 0,129 0,186 0,081
Javoricky to¢eny salam 0,095 0,032 0,245 0,117 0,029
Polsky toceny salam
Z Gruntu 0,185 0,278 0,093 0,098 0,031
Antoniho sedlacky
toCeny salam 1,23 2,051 0,851 0,164 0,101
Spisské parky Zaruc.
Trad. Specailita 0,121 0,104 0,112 0,153 0,138
Javorické parky 0,191 0,291 0,06 0,114 0,04
Spekacky vazané
Z Gruntu 0,116 0,304 0,176 0,112 0,08
Kureci $pekacky kg 0,092 0,165 0,038 0,076 0,064
Libové parky silné
Z Gruntu 0,144 0,09 0,214 0,095 0,051
Farmatské libové
parky OA 0,172 0,2 0,151 0,18 0,114
Kuteci parky se syrem —
Vodnanské kuie 0,059 0,306 0,192 0,185 0,023
Kuteci parky se syrem —
Reznikav talif 0,085 0,273 0,187 0,179 0,021
Primérna odchylka: 0,2401 0,3324 0,1732 0,1439 0,06475
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Zéakladni analytické hodnoty byly po stanoveni zapsany do tabulek a

vyhodnoceny (tabulky ¢. 9 — 18).

Tabulka ¢. 9 — Naméfené analytické hodnoty — Sunka

Vzorek Voda | Tuk |Bilkoviny | Kolagen| Sul
75,65%2,14%| 16,46% | 0,41% |2,63%
Kruti Sunka vyberova
76,34%2,34% | 15,75% | 0,64% |2,69%

Kruti Sunka pro déti vybérova 83% masa

Z danych 2 vzorki v hodnoceni vysSel 1épe vzorek Kriti Sunky vybérové

za 129 K&*kg™. Nebot' méa vyssi obsah bilkovin a nizi obsah vody, tuku, kolagenu

i soli.

Naproti tomu v senzorické analyze, byly tyto 2 vzorky hodnoceny velmi

podobné a spise kladné.

Sunka, je-li spravné vyrobena, ma piirozen¢ riizovou barvu. Kvalitni Sunka

nesmi po nakrajeni poustét vodu. Na zdvadu je 1 vyrazna porovitost anebo vétsi

mnozstvi dutinek v platcich Sunky. Platky Sunky se po nakrajeni nesmi ani trhat,

ani rozpadat, nemaji byt gumovité, suché ¢i malo Stavnaté.
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Tabulka ¢. 10 — Naméfené analytické hodnoty — Sunkovy salam

Vzorek Voda |[Tuk Bilkoviny | Kolagen | Sul

3 70,37%(10,69% | 12,97% | 1,07% |2,39%
Sunkovy salam

» 70,04% | 9,51% | 14,48% | 1,59% |2,42%
Sunkovy salam volny

Zde byl lepsi Sunkovy salam volny za 129 K&*kg™. Nebot' ma vyssi obsah

bilkovin, niz§i obsah vody 1 tuku (coz jsou v hodnoceni diilezité polozky).

Hodnotici v8ak 1épe hodnotili Sunkovy saldm s men$im obsahem soli

a kolagenu.

Tabulka €. 11 — Naméiené analytické hodnoty — Gothajsky saldm

Vzorek Voda |[Tuk Bilkoviny | Kolagen | Sal
; 47,26% | 42,82% | 7,18% | 2,47% |2,02%
Pisecky gothajsky salam
48,13%|36,25% | 6,99% | 2,46% |2,43%

Gothajsky salam volny

U téchto dvou vzorka byly hodnoty podobné, ptesto byl lepSi Pisecky

gothajsky salam za 99 K&*kg™.

Podle hodnotitelii byl viak lepsi Gothajsky salam volny za 79 K&*kg™.
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Tabulka €. 12 — Namétené analytické hodnoty — Junior salam

Vzorek Voda |[Tuk Bilkoviny | Kolagen | Sul
' 60,63%22,27% | 10,53% | 1,97% |2,24%
Junior salam
60,44%21,38% | 8,88% 2,63% |2,23%

Junior salam volny

Zde byl lepsi Junior salam volny za 79 K&*kg™, nebot’ ma niz§i obsah vody,

tuku a v neposledni fad¢ 1 soli.

A s timto vysledkem se shodli 1 hodnotitel€.

Tabulka ¢. 13 — Namétené analytické hodnoty — Toc¢eny salam

Vzorek

Voda Tuk Bilkoviny

Kolagen |Sil

Slovensky toceny salam Z

Gruntu Bez lepku

53,31% | 32,80% | 10,87%

2,42% | 2,08%

Javoricky toceny salam

62,89% | 14,85% | 11,13%

2,65% | 2,50%

Zde byl lepsi Javoficky toeny salam za 89 K&*kg™, ktery sice mél vatsi

obsah vody, ale naproti tomu mél niz8i obsah tuku a vice bilkovin.

Zde se vSak odliSuje vysledek hodnotitelti, kteti lepSim shledali Slovensky

saldm z Gruntu Bez lepku.
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Tabulka ¢. 14 — Namétené analytické hodnoty — Polsky toceny salam

Vzorek Voda |[Tuk Bilkoviny | Kolagen | Sul

56,48%23,90% | 12,98% | 1,83% |2,17%
Polsky toceny saldm Z Gruntu

. 37,03% |47,50% | 11,20% | 2,29% |2,92%
Antoniho sedlacky toceny salam

Z t&chto vzorkd byl lepsi Polsky salam z Gruntu za 139 K&*kg™, nebot
vSechny hodnoty mél lepsi (obsah bilkovin vyssi — jak je zddané, obsah tuku,
kolagenu 1 soli niz§i. Jen obsah vody byl lepsi u Antoniho sedlackého tocené¢ho

salamu). A polsky toc¢eny salam mél lepsi vysledek 1 podle hodnotitel.

Tabulka €. 15 — Naméiené analytické hodnoty — Parky

Vzorek Voda Tuk Bilkoviny | Kolagen [ Siil

Spisské parky Zaru¢. Trad.
- 60,55% | 22,74% | 13,63% 2,25% | 1,91%
Specailita

‘ 58,39% | 23,48% | 11,73% 2,19% | 2,16%
Javotické parky

Zde se opét vysledky rozchazi — v hodnoceni byly lepsi Spisské parky Zaruc.
Trad. Specialita za 189 Ké*kg’l. Naproti tomu hodnotitelé jako lepsi klasifikovali

Javoftické parky za 89 Ké*kg'1 (cena jim vSak nebyla oznamena).

Parek by mél mit pfijemnou vini, vyrovnanou piijemnou chut, pruznou
a soudrznou konzistenci, dostatecné Stavnaté a kiehké, stfivko nema byt tuhé.
V ndkroji ma byt parek masoveé rizovy, jemné vypracovany s ojediné¢lou drobnou

porovitosti.
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Tabulka &. 16 — Naméfené analytické hodnoty — Spekacky

Vzorek Voda |[Tuk Bilkoviny | Kolagen | Sul
3 52,21%31,65%| 9,98% | 2,15% |2,04%
Spekacky vazané Z Gruntu

62,52%21,44% | 11,00% | 1,67% |2,24%

Kureci Spekacky kg

Zde byly lepsi Kufeci $pekacky kg za 59 K&*kg™.

Dle hodnotitelil viak byly lepsi Spekacky vazané Z Gruntu za 119 K&*kg™.

Tabulka €. 17 — Naméiené analytické hodnoty — Libové parky

Vzorek Voda |[Tuk Bilkoviny | Kolagen | Sal
, : 59,05%23,04% | 11,80% | 3,23% |1,82%
Libové parky silné Z Gruntu

53,86%|32,15% | 10,90% | 2,61% |1,87%

Farmafiské libové parky OA

Zde byly lepsi Libové parky silné Z Gruntu za 119 K&*kg™.

A lepé je klasifikovali i hodnotici.
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Tabulka €. 18 — Namétené analytické hodnoty — Kufeci parky se syrem

Vzorek Voda Tuk Bilkoviny | Kolagen [ Siil

Kufeci parky se syrem -
58,23% | 23,49% | 12,93% 1,75% | 1,55%
Vodnanské kuie

Kufeci parky se syrem -
y 61,48% | 20,45% | 11,97% 1,59% | 1,52%
Rezniktv talif

Z téchto dvou vzorkl byly lepsi Kufeci parky se syrem - Vodnanské kuie

za 85 K&*kg™.

S timto hodnocenim se shodli 1 hodnotici.

Po celkovém vyhodnoceni nelze fici, ze kvalitnéjsi jsou drahé vyrobky.

Coz podpira i Kodetova (2014), ktera tvrdi, ze v dnesni dobé se uz nelze
spolehnout ani na to, Ze co je levné je méné kvalitni, a co je drazsi je kvalitné;si.
Sami zpracovatelé se totiz snazi jeSté normy kvality snizit. Vysvétleni pro to,
proc se pouzivaji nahrazky je, ze lidé pirece nemohou chtit vysokou kvalitu za nizkou
cenu. Néco takového neumi prece zadny potravinai. Proto neni radno se v obchodech
fidit cenou uvadénou na vyrobku. Muze to byt zavadéjici, protoZze nevypovida
nic o cené ¢istého obsahu. Pro vzajemné srovnani je vhodné vyuzit (jednotkovou)

o v sl wxklacl
srovnavaci cenu napt. K&*I~, Ké*kg™.

Nékup potravin je na rozdil od primyslovych vyrobkl specificky v tom,
ze pred koupi nemiiZzete vyzkouset jejich vlastnosti. Voditkem pii vybéru potravin
je text na obalech ¢i informaéni Stitky u nebalené¢ho zbozi. Urcité se tedy vyplati
procist cely text, u nebalenych potravin se zeptat personalu, protoZze na informace
mame pravo a mély by byt klicové pfi vyberu potravin, protoZe piece jsme to,

co jime a my chceme jist kvalitni a nezavadné potraviny. Nakrajeny masny vyrobek
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musi byt bezprostfedné po zabaleni oznaCen datem zabaleni a prodan nejpozdéji
nasledujici den. Ve vyctu povinnych udaji na Stitku nesmi chybét identifikace toho,
kdo potravinu zabalil, zem¢ pivodu nebo vzniku potraviny, ndzev vyrobku, udaj
o jeho mnozstvi, slozeni dle pouzitych slozek (suroviny, pfidatné latky), datum
pouzitelnosti, resp. datum minimalni trvanlivosti a instrukce o zptisobu skladovani.

Pokud vyrobky neobsahuji pozadované mnozstvi Cisté svalové bilkoviny,
znamena to, ze v nich je méné libového masa. Jeden gram cisté svalové bilkoviny
odpovida pé€ti gramim masa bez tuku a pojivové tkané. Pro détskou Sunku
je dan minimalni obsah ¢isté svalové bilkoviny 13 %. Pro Sunku nejvyssi jakosti ¢ini
povinné minimum obsahu Cisté svalové bilkoviny 16 %. Potravindiska vyhlaSka
ukladé, ze masny vyrobek s nazvem videniské parky musi obsahovat nejméné 55 %
masa a nejvyse 40 % tuku. Maso mtize byt vepiove, hovézi i teleci, ne vSak strojné
oddélené, tedy tzv. separat. Taktéz pouziti driitbeziho separatu je vyslovné zakazano.

Skutecnym voditkem pro rozhodovani spotiebitele by mélo byt oznaceni
jakostni tfidy, z ¢ehoz vyplyva, zda je v Sunce vice nebo méné masa. Pro duSenou
veprovou Sunku jsou stanoveny tii jakostni tfidy: Sunka nejvysSsi jakosti, Sunka
vyberova a Sunka standardni. NejmirnéjSi pozadavky na jakost ma Sunka standardni,
ktera mtize obsahovat 1 barviva, skrob ¢i séju, jejichz pouziti je pro Sunku nejvyssi
jakosti i Sunku vybérovou vyslovné zakazano.

V povédomi Cloveka existuje jisty faktor, ktery nam tika, ze to, co se nam
napohled libi, se i1 1épe konzumuje. Pokud by se nepouzivala urcitd barviva, nékteré
potraviny by se staly neatraktivnimi a piestaly by se kupovat. To ale vyrobce nechce,
nebot’ vi, ze spottebitel vétSinou nakupuje potraviny ofima a proto se snazi,

aby byl vyrobek na oko co nejatraktivnéjsi (Kodetova, 2014).
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6 Zaveér

Cilem této diplomové prace bylo u 5 az 10 masnych vyrobku zjistit zakladni
analytické hodnoty (obsah vody, tuku, kolagenu a soli). Zmétené udaje konfrontovat
s prodejni cenou. AvSak po vyhodnoceni vzorkd masnych vyrobkl z riznych
cenovych kategorii nelze fici, ze by lepSimi byly shledany masné vyrobky
drahé — coz potvrzuje i analytické hodnoceni vzorkii. Nicméné nutno uznat, Ze zadny
z danych vzorkd nebyl pfimo z nejlevnéjs$i kategorie. Cenové kategorie danych
vyrobkli byly spiSe primérné. A hodnoceni vyrobkli tak bylo vétSinou velmi

podobné.

Smérodatné odchylky u obsahu vody se pohybovaly Vv rozmezi
od 0,059 az k hodnotam 0,491 (prumérna smérodatna odchylka u obsahu vody tedy
byla: 0,2401). Smérodatné odchylky u obsahu tuku byly v rozmezi 0,032 - 2,051
(pramérna smérodatna odchylka u obsahu tuku: 0,3324). Smérodatné odchylky
naméfené u obsahu bilkovin byly: 0,038 az 0,851 (primérna smérodatna odchylka u
obsahu bilkovin: 0,1732). U obsahu kolagenu se smérodatné odchylky pohybovaly v
rozpéti 0,035 - 0,371 (primérna smérodatna odchylka u obsahu kolagenu: 0,1439). A
smérodatné odchylky u obsahu soli byly: 0,012 - 0,145 (primérna smérodatna
odchylka u obsahu soli: 0,06475).

Hodnota p — vychazi z Gaussovy kiivky a udava, ze s pravépodobnosti
vétsi (nebo mensi nez 5 % (p = 0,05) je dana hodnota platna. Pokud je ¢islo mensi
nez 0,05, je brano jako platné, pokud je nad 0,05, jde o méné

prikazné vysledky — plati tedy také, ale jiz ne tak presvédcive.

Namétené analytické hodnoty u vzorkd: Voda se pohybovala
v rozmezi 37,03 - 59,24 % (prumérny obsah vody tedy byl: 76,34 %). Polozka tuku
se pohybovala v rozmezi od 2,14 % az do 23,24 % (a prumérny obsah tuku: 47,50
%). Hodnoty bilkovin byly naméteny od 6,99 % az po hodnotu 11,67 % (prumérny
obsah bilkovin tedy ¢inil: 16,46 %). Obsah kolagenu se pohyboval v rozmezi 0,41 %
az 1,99 % (pramérny obsah kolagenu tedy ¢inil 3,23 %). A obsah soli se pohyboval v
rozmezi od 1,52 % do 2,19 % (primérna hodnota obsahu soli byla 2,92 %).
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7 Summary

The aim of this thesis was 5 to 10 meat products to determine the basic
analytical value (content of water, fat, collagen and salts). The measured data to
confront with the sales price. However, after the evaluation of samples of meat
products of various price categories, you cannot say that the better the meat products
were found to be expensive — which is also confirmed by analytical evaluation of the
samples. However, it must acknowledge that none of the samples was direct from the
cheapest category. Price category of the products concerned were rather average.
And evaluation of the products was mostly very similar.

The standard deviation of the water content ranged from 0,059 to 0,491 values (the
average standard deviation of the water content was: 0,2401). The standard deviation of the
fat content were in the range of 0.032-2,051 (the average standard deviation of the fat
content: 0,3324). The standard deviation of the measured protein content were: 0.038 to
0,851 (average standard deviation for protein content: 0,1732). The collagen content with
standard deviation ranged in the span of 0,035-0,371 (average standard deviation on content
of collagen: 0,1439). And the standard deviation for the salt content were: 0.012-0,145

(average standard deviation for the salt content: 0,06475).

p-is based on the Gaussian curve and says that with pravépodobnosti greater
(or less than 5% (p = 0.05) is a given value is valid. If the number is less than 0.05 is
considered as valid if it is above 0.05, the less conclusive results-thus also applies to,

but is not so convincing.

The measured values for the sample analysis: water ranged 37,03 - 59,24 %
(the average water content was: 76,34 %). The FAT entry ranged from 2,14 % to
23,24 % (and the average fat content: 47,50 %). Protein values were measured from
6,99 % to the value of the average 11,67 % (protein content, therefore, amounted to:
16,46 % respectively). Collagen content was in the range of 0,41 % to 1,99 % (the
average content of collagen thus amounted to 3,23 %). And the salt content ranged

from 1,52 % to 2,19 % (the average value of the salt content was 2,92 %)
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