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Abstrakt

Cilem diplomové prace bylo porovnat pfitomnost pouzitych konzervacnich latek
a zakladnich slozek masnych vyrobka vyrobenych v bézné a bio — kvalit¢.

V praktické ¢asti bylo provedeno polariza¢ni méteni vzorkd obou kvalit s cilem
stanovit, zda existuje kvalitativni rozdil ve slozeni béznych potravin a biopotravin.
Ziskana data z méfeni byla dale zpracovana a statisticky vyhodnocena. Diky
provedenému statistickému Setfeni bylo zjisténo, Ze v procentualnim obsahu
zékladnich slozek se masné vyrobky bézné a bio — kvality od sebe statisticky
vyznamn¢ nelisi.

Dale byla statisticky vyhodnocena rozdilnost mezi potravinami v ¢etnosti
pouzivani konzervacnich aditiv. Ackoliv produkty v bio — kvalit¢ mély na vyrobek
o 0,7 aditiva mén¢ ve srovnani s béznymi produkty, vysledny rozdil byl ptesto

statisticky vyhodnocen jako nevyznamny.

Klic¢ova slova: masné vyrobky; dusitany; dusicnany; konzervanty; biopotraviny;

Abstract

The aim of this Master thesis was to compare the presence of used preservation
substances and basic ingredients in meat products made in regular and bio-quality.

In practical part of the thesis, a polarization measurement was done with the aim
to determine whether there is a quality difference between these two production
qualities. The obtained data were subsequently processed and statistically evaluated.
The statistical evaluation showed that the basic composition of meat products in
regular and bio-quality is basically identical in percentage.

Furthermore, the frequency of used preservation additives in different foods was
statistically evaluated as well. In conclusion, food products in bio-quality showed 0.7
less additive content compared to regular food product, however, the difference was

still weighed as statistically insignificant.

Key words: meat products; nitrites; nitrates; preservatives; organic food;
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Uvod
Zivotni styl lidi se neustale méni, vyviji a pfizpisobuje vétsimu naroku na vykon,
produkci a rlst celé spoleCnosti. Neni proto divu, Ze tento ménici se styl Zivota
ovlivituje také potravinaisky primysl. Konzervace potravin se historii dopracovala
az k dneSnim moZnostem v podobé ptidavki chemickych latek. V soucasné dobé
vznikd v populaci trend zvySeného z4jmu o sloZzeni potravin, jejich plvod
a o mnozstvi pfidanych aditiv. Snadna dostupnost informaci a socialni sité¢ sdilejici
aktualni trendy, umocnuji zijem lidi o studium zplisobu a miry puasobeni
nejriznéjSich latek na organismus. Velice diskutovanym tématem se tak stdvaji
pfedevs§im chemické latky zamérné piidavané do potravin. Sifeni informace
o negativnim vlivu takzvanych ,,écek™ neboli potravinafskych aditiv, napomahaji
media a socidlni sit€. Chemickym ptisadam v potravinach je Casto piisuzovan vznik
nejriznéjsich civilizaénich chorob. Potravindisky primysl se pfi zvySovani naroku
na mnozstvi produkce bez urcitych aditiv vSak neobejde. Nejcastéji jsou diskutovany
pridavky dusitanovych a dusi¢nanovych soli. Tato hojné vyuzivana aditiva slouzi
pro udrZeni stalé mikrobialni kvality, k rychlému ochucovani vyrobkl a pro
podpofteni stalosti barvy. Spolecnost si proto nevédomky piivykla na typicky vzhled
potravin, u kterych tato aditiva byla pouzita.

Uvédoméni si lidi, Zze spolecnost denné¢ zkonzumuje v potravinach velké
mnozstvi chemicky vyrobenych ptidatnych latek, které mohou mit negativni vliv
na lidské zdravi, ptidalo ekologickému zpiisobu hospodaieni na popularité. Aktualné

se ekologické zemé&délstvi t€si rozmachu a ziskava na popularite.




1. Literarni prehled
1.1 Masné vyrobky

Masem jsou vSechny casti t€l zivo€ichi, vcetné ryb a bezobratlych, v Cerstvém nebo
upraveném stavu, vhodné k lidské vyzivé. Clovék se b&hem svého vyvoje postavil
v pfirodé do role predatora, a tak je konzumace masa nejpfirozenéjSim zdrojem
zejména plnohodnotnych bilkovin, vitamint (pfedevSim skupiny B), nenasycenych
masnych kyselin a mineralnich latek (Kadlec, 2009).

Pokud neni maso ihned zpracovéano, podléhd rychle vlastnim autolytickym
zméndm a je snadno napadano mikroorganismy. Vyrobou masnych vyrobkti dochazi
ke konzervaci masa a stava se tak udrzitelnéjSi a odoln€jsi vii¢i vnéjSim vlivam,
at’ uz fyzikalnim, ¢i mikrobialnim (Kadlec, 2009).

Uzeniny utvaieji u Cechii az jednu téetinu z celkového konzumovaného mnozZstvi
masa. Pfestoze mnohé studie poukazuji na spojitost nadmérné konzumace uzenin
se vznikem rakoviny, toto ¢islo neklesa. V poslednich letech vSak zafind spole¢nost
projevovat zajem o kvalitu kupovanych produkti a také predevSim o jejich slozeni
(Vrablova, 2016).

Od roku 2017, kdy byla v Evropské unii (EU) hodnota celkové spotieby masa
70,1 kg na obyvatele a rok, celkova spotieba stale stoupa. V roce 2020 narostla
spotfeba masa oproti predchozimu roku o 0,1 %. V pribc¢hu let se méni poméry
druhtt masa v preferencich konzumentl. Vepifové maso jiz neni tak casto
vyhledavano
a to ani v domaci produkci. Dfive velmi oblibené¢ vepfové maso nahrazuje maso
driibezi. Rust spotiebitelského trendu v sektoru dritbeziho masa se predpoklada
i naddle, a to 1 v oblasti domaci produkce (Kam, 2019).

Podle vysledki Ceského statistického ufadu (2018) pievysuje Ceska republika
v porovnani s evropskym primérem v roce 2017 o 20,2 kg na osobu ve spotiebé
masa a masnych vyrobki. Jak je patrné v tabulce 1.1, v Ceské republice (CR)
preferuji zdkaznici maso veprové, avSak s modernim trendem vyfazovanim tu¢nych
potravin z jidelni¢ku ziskéavaji stale vétsi zastoupeni vyrobky z driibeziho masa, které

vice vyhovuje dietetickym pozadavkim v obsahu tuku.




Tabulka 1.1: Spotiteba masa v Ceské republice v letech 2014 a7 2018 (CSU, 2018)

2014

2015

2016

2017

2018

Maso celkem 75,9 80,3 80,3

Veprové 40,7 ‘
Hovézi 7,9 8,1 8,5 8,4 8,7
Teleci 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Skopové, kozi, koriské 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4
Drabezi 24,9 26,0 26,8 27,3 28,4
Zvérina 0,9 1,0 0,9 1,1 1,0
Kralici 1,0 0,8 0,8 0,7 0,6
Vnitfnosti 4,0 4,0 3,9 3,7 3,9
Ryby 5,4 5,5 51 5,4 5,6
Web  zboziaprodej.cz (2020) zvefejnil prizkum, ze kterého vyplyva,

ze celych 20 % konzumentli masa chce svoji spotfebu snizit. Odiivodnéni snahy
omezit spotfebu masa a masnych vyrobkl je predev§im v touze po zdravéjSim
zivotnim stylu. Snaha omezit konzumaci masa z finan¢nich diivodl byla az na mist¢
druhém. Mladsi generace vidi sniZzeni mnozstvi masa v jidelnicku jako cestu

ke zlepSeni Zivotniho prostfedi. Tento nazor sdili dokonce 50 % nejmladsi generace.

1.1.1 Historie konzervace masnych vyrobkii

Dle Kyzlinka (1988) saha historie konzervovani masa az do davnovéku, 500 000 let
pred naSim letopoctem od doby, kdy lidstvo vyuziva ohen. Je vSak mozné,
ze predevSim oblasti bez neustdlého mozného pfistupu k potravé, daly za vznik
nejprimitivnéj§im zpasoblim konzervace potravin. Nasi predci diky pozorovani pfisli
na to, Ze zmrazenim, suSenim nad ohném, opecenim ¢i okoufenim se prodlouZzi
pozivatelnost dané potravy. Tato zjisténi a zkuSenosti se predavaly dalSim generacim
a postupné¢ dochézelo k jejich zdokonalovani.

Mezi dalSi nejstar$i zptusoby konzervace masa patii soleni. Pro dlouhodobou
konzervaci bylo potfeba vyuzivat pomérné velké mnozstvi soli. Tyto dvé metody
se vyuzivaji také kombinovan¢. Pro podpotreni udrzitelnosti masnych vyrobki se
vyuzivalo soleni v kombinaci s uzenim (Pihodny, 1986).

Potravinarské védy se zaméfuji na mozné omezeni nutnosti konzervace.
Pfedmétem zkoumadni jsou netepelné metody na zakladé vysokého hydrostatického
tlaku pifi pouziti pulzniho elektrického pole. Nové metody jsou také zkoumany
v oblasti inhibitort riistu mikroorganismti. Mozné vyuziti bakteriocind v potravinach

omezuje vSak riziko pfipadnych ztrat ptirozenych bakteridlnich kultur a odolnosti
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u cilového organismu. Mohou byt vyuzivany prozatim pouze urcitd tizka spektra
o limitovaném mnozstvi. Pouziti nové zkoumanych ptirodnich latek
v potravinaiském priimyslu brani jejich vzajemna interakce se slozkami potravin
za vzniku nezadoucich zmén v organoleptickych vlastnostech (Devlieghere et al.,

2004).

1.1.2 Zpisoby konzervace

Kyzlink (1988) uvadi, ze konzervaci lze nazvat kazdy zakrok nebo upravu potraviny,
ktery prodluzuje jeji skladovatelnost na del§i dobu, nez jakou dovoluje ptirozena
udrznost.

Utinnost konzervaénich metod dle Cepicky er al. (1999) zavisi na poméru
pritomnosti mikrobt a jejich virulenci k odolnosti potraviny. Konzervaci lze tedy
povazovat za uspé$nou v pripadé, ze odolnost potraviny prevysuje hodnotu mnozstvi
mikrobll zpisobujici zkidzu potraviny. Cim je potravina odolngjsi, tim pomaleji
nastane jeji rozklad. Odolnost potraviny a jejiho prostfedi lze uméle zvySovat
pouzitim konzervacnich metod zalozenych na tiech hlavnich principech:

a) snizovani ¢i uplna anulace mnozstvi mikroorganismi z konzervované

potraviny;

b) sterilace neboli piima inaktivace usmrcovanim mikroorganismi, sniZeni

virulence (pfima inaktivace);

¢) navySeni odolnosti konzervované potraviny tak, ze se stane nevhodnym

prostfedim pro mnoZeni se mikroorganismu (nepiima inaktivace).
prodlevou pred zpracovanim masa roste také riziko kontaminace mikroorganismy
z okoli. Pokud neni maso v co nejkratSim ¢ase zpracovano, dochazi rychle k vlastnim
autolytickym zménéam.

Neopomenutelnou roli zde hraje také hygiena prostfedi. Dodrzovanim vsech
pravidel hygieny, jejichz minima urcuji pravni ptredpisy, se docili vzniku bezpe¢nych
potravin. Tato pravidla jsou udana naptiklad v zdkoné o ochrané zvifat proti tyrani,
veterindrnim, o vefejném zdravi, o potravinach a tabdkovych vyrobcich, o obalech
a o odpadech. Evropské unie tyto nafizeni sdruzuje do tzv. hygienického balicku
(Altera, 2007).

Na typické vlastnosti masného vyrobku maji vliv technologické postupy

zahrnujici 1 konzervaéni metody. Tyto metody rozdéluje Altera (2007) do tii skupin
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na fyzikalni, chemické a biologické. Déleni postupti do téchto tii skupin znazoriuje
tabulka 1.2. Oproti tomu Slaistova (2009) dé&li konzervace masa do &tyf skupin:
konzervace provadéné snizovanim teplot (chlazeni, mrazeni), zvySovanim teplot

(konzervovani), snizovanim obsahu vody (suseni, soleni) a uzenim.

Tabulka 1.2: Piiklady rozdéleni konzervac¢nich metod masa dle Altery (2007)

Mrazeni

Chlazeni

SuSeni

Ultrazvuk Fyzikalni
Vysoky hydrostaticky tlak

Ozareni

Termosterilace

Kyseliny

Antibiotika

Dusitany, dusi¢nany

Fytoncidy Chemické
Nakladani

Marinovani, uzeni

Chemosterilace

Kvaseni

Fermentace Biologické
Mikrobialni proteolyza

Ingr (2007) déli konzervaci masa nizkymi teplotami na chlazeni a mraZeni.
Pti chlazeni masa neklesd jeho vnitini teplota pod 0 °C. Nizké teploty zabraiuji
rozvoji mikroorganismli v mase a zaroven umoznuji pritbéh zrani masa. Zchlazenim
potraviny dosdhneme prodlouzeni jeji udrznosti v fadech dnli az tydnt, v pfipade
kombinace s jinymi konzervacnimi prostiedky az mésicu.

Vyhlaska ¢. 289/2007 Sb. o veterinarnich pozadavcich na zivocisné produkty
definuje mrazené potraviny jako potraviny, které byly do 24 hodin od zpracovani
zchlazeny na teplotu minimalné -12 °C. Jejich zmrazovani probihd nejméné
pii teploté -35 °C a rychlosti nejméné 1 cm*hod!. Takové potraviny lze, pokud
nestanovi vyrobce jinak, skladovat po dobu 3 mésict. V ptipadé hluboce zmrazenych
potravin na minimaln¢ -18 °C je uchovatelnost mozna po dobu 6 mésict.

Ingr (2003) povazuje pii mrazeni za kriticky moment pfekonani teplotniho
rozmezi od -0,6 °C do -3,9 °C. V tomto teplotnim rozmezi vznikaji z obsazené vody

krystaly. Pfi pfili§ pomalém procesu zmrazovani vznikaji velké krystaly, které




mechanicky poskozuji obaly bunék a strukturu svalové tkané, ¢imz zhorSuji jakost
potraviny. Tomu Ize piedejit dostatecné rychlym zmrazenim.

Dal$im velmi castym zplisobem konzervace potravin je zahfivani. Bcéhem
ohfevu dochazi k tepelné denaturaci mikrobialnich a enzymovych bilkovin. Pokud
dosdhneme pomoci zvySovani teploty inaktivace vSech forem mikroorganismu,
je potravina povazovana za sterilovanou. Pii zamezeni opétovné kontaminace
potraviny, nemuze dojit tak k jeji zkaze a stava se tedy trvale skladovatelnou (Ingr,
2007).

Tepelna Gprava masa ma za vysledek nejen zdravotné nezdvadnou potravinu,
ale béhem tepelného oSetfeni dochazi také ke vzniku zddoucich strukturalnich
a chemickych zmén, diky nimz se stdva maso chutnéjsi a stravitelnéjsi (James, 2014).

Podle Valka (2010) lze upravu masa zahiivanim provadét rliznymi postupy,
které se odliSuji zplisobem ptenaseni tepla, teplotou média ptfenasSejiciho teplo,

priabéhem teploty béhem zpracovani a zptisobem pienosu energie (tabulka 1.3).

Tabulka 1.3: Druhy tepelnych tiprav masa (Vilek, 2010)

Proces Teplota ‘

Peceni bez obéhu tepla 180-200 °C
Peceni s nucenym obéhem tepla 100-250 °C
SmaZeni 200 °C
Fritovani 160-200 °C
Vaieni 100 °C
Vareni v pare 100 °C
Vareni v tlakové pare 110-120 °C
Duseni 100 °C
Vareni v kombinovaném prostredi 100-250 °C
Grilovani 250-350 °C
Vareni ve vodé a v pare 75-100 °C
Restovani 300-350 °C
Braising 100-200 °C

Aby bylo dosazeno zvySenou teplotou pozadovanych charakteristickych
senzorickych vlastnosti a zaroven byla =zajiSténa likvidace nebezpecnych
mikroorganismti, které se mohou vyskytovat v mase, musi projit potravina
dostate¢nou tepelnou upravou. Dostatecna tepelnd uprava je ddna minimalni teplotou
méfenou v jadfe masa a lisi se dle druhu upravovaného masa. V tabulce 1.4 jsou
vybrany nejcastéji vyuzivané druhy mas v ¢eské kuchyni spolu s doporuc¢enymi

teplotnimi minimy (Bezpecnostpotravin.cz, 2020).
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Tabulka 1.4: Doporucené bezpec¢né teploty v jadie potravin (Bezpecnostpotravin.cz, 2020)

Potravina Teplota v jadie ‘

) Hovézi, veptové, jehnéci 71 °C
Mleta masa
Kruti, kufeci 74 °C
Malo propecené 63 °C
Nemletf: hovézi, teleci a Stfedns propedens 71 °C
skopové maso
Hodné propecené 77 °C
Kufte a krocan/krita v celku 82 °C
. Kufeci prsa, peCena 77 °C
Driibezi maso
Kufeci stehna, ktidla 82 °C
Kachna / husa celé 74 °C
. Stiedné propecené 71 °C
Veprové maso 9 o
Hodné propecené 77 °C

Dale 1ze vyssi tdrznosti potravin docilit odnétim vody. Kadlec et al. (2002) uvadéji,
ze snizenim aktivity vody lze zabranit ristu mikroorganismi. OvSem dle Pipka
(1992) je suSeni masa typické spiSe pro rozvojové zemé tropického a subtropického
pasma.

Konzervace radioaktivnim zafenim neni pfili§ hojné vyuzivana, kvili riziku
kontaminace. Nej¢astéji se 1ze shledat s uzitim radiopasterace, kdy dochazi k ozateni
potraviny davkami 3-10 kGy. Vyuziti UV-zafeni je Castéjsi, ovSem jeho pouziti
slouzi spiSe jako prevence kontaminace (Kadlec, 2013).

Vys§i udrznosti masa se dosahne pfidanim soli. Vedle lepsi udrznosti stl
zlepSuje senzorické vlastnosti, pfiznivé ovliviluje vaznost a stabilitu barvy masa
(Ingr, 1996).

K soleni masa se vprimyslu malokdy vyuziva samotnd sul, pfevazné
se pouzivaji solici smési s obsahem dusitanu ¢i dusi¢itanu sodného. Nasolovani
lze provadét suchym zplisobem, kdy se maso solici smési posype nebo mokrym
zpisobem, pii kterém se maso nakladé do 1aku, ¢i se ldkem nastiikava (Altera, 2007).

Nakladanim, marinovanim a mofenim ziska hotovy vyrobek typické smyslové
vlastnosti 1 prodlouZenou trvanlivost. Konzervaéni ucinek v marinovacich smésich
ma nejen sil, ale 1 pfitomné fytoncidy z kofeni a ze zeleniny. Kyseliny v pfitomnosti
soli podporuji méknuti masa denaturaci bilkovin (Altera, 2007).

Steinhauser (1995) uvadi uzeni jako zakladni technologicky postup v masném

primyslu. Rozdéluje jej na tfi kategorie dle druhu pouzitého koute. Toto rozdéleni
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znazoriiuje tabulka 1.5. Dle Altery (2007) béhem tohoto procesu pronikaji slozky
koute do vyrobku a jde spiSe o proces aromatizujici, ochucujici a vybarvovaci
nez konzervaéni. Pfesto dle Ingra (2007) nékteré ze slozek koufe plsobi

protimikrobialné.

Tabulka 1.5: Zpisoby uzeni dle teplot kouie (Steinhauser, 1995)

- Zpiisob uzeni Teplota ‘

Studeny kour 20 °C Syrové trvanlivé masné vyrobky
Teply kour 60 °C Vétsi kusy masa
Horky kour 85 °C Drobné vyrobky, mekké salamy

Novodobym trendem se stavd vyhleddvat potraviny sco nejméné aditivy,
a to pfedevSim soli. Alternativni feSeni chybéjici bariéry proti mikroorganismim
se naskyta v oblasti biokonzervace. Ta se dle Lepeskové (2000) da uplatnit ctyimi
zpusoby:

- pfidanim bakterii mlé¢ného kvasenti;

- pfidanim surového bakteriocinového ptipravku z kultivace laktobacil;

- pfidanim Gplné nebo ¢astecné precisténé antagonistické latky;

- pridavkem indikdtoru v podobé mezofilnich laktobacild, které rostou

v ptipad¢é nevhodného pouziti teplotnich podminek.

V ptipadé¢ fermentovanych vyrobki lze vyuzit snizeni pH pomoci delta-lakton
kyseliny D-glukonové (E 575). Pii vysoké davce dochdzi k podpoie ristu
laktobacil, které produkci peroxidu vodiku maji negativni dopad na stabilitu barvy

(Kamenik, 2010).

1.1.3 Druhy masnych vyrobki
Vyhlaska ¢. 69/2016 o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu

a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky znich déli masné vyrobky
do 7 skupin:

tepelné opracované masné vyrobky;

- tepelné neopracované masné vyrobky;

- tepelné neopracované masné vyrobky pro tepelnou tpravu;
- trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky;

- trvanlivé fermentované masné vyrobky;

- masné konzervy;

- masné polokonzervy.
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Tato vyhlaska ¢leni a upravuje druhy potravin do skupin a podskupin. Toto rozdéleni
urcuje pozadavky na jejich jakost a technologické pozadavky, které musi spliiovat.
Déle uddva pozadavky vztahujici se knazvu produktu, pfipustné hmotnostni
a objemové odchylky baleni, teplotu, zptiisob uchovavani a specidlni pozadavky
na pfepravu.

Tepelné opracovanym masnym vyrobkem nazyvame vyrobek, ktery
byl ve vSech svych Ccastech vystaven teplot¢ minimalné 70 °C po dobu
alespoii 10 minut.

Tepelné neopracovany masny vyrobek neni béhem vyroby ani pfed samotnou
konzumaci vystaven teplot¢ nad 70 °C po dobu delsi nez 10 minut. Takovyto
vyrobek je ndrocny na vysokou jakost surovin a hygienu pii vyrobé. Konzervacniho
ucinku je dosazeno procesy zrani a suseni, pii nichz dojde k poklesu pH.

Tepelné neopracované masné vyrobky pro tepelnou dpravu jsou opracované
vyrobky z masa, které ale neprosly tepelnou upravou a slouzi k dal§i kuchyniské
uprave.

Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky jsou asi nej€astéji zastoupenou
skupinou ze vSech masnych vyrobki. Po tepelném opracovani nésleduje dalsi
navazujici technologicky postup (zrani, uzeni ¢i suSeni za definovanych podminek).
Cilem je ziskat vyrobek se snizenou aktivitou vody na aw (max.) = 0,93
a prodlouZenou minimalni trvanlivosti na 21 dni pfi teploté 20 °C.

Fermentované masné vyrobky patii k tepelné neopracovanym potravinam,
avSak v pribéhu fermentace, zrani, suSeni a ptipadné uzeni za definovanych
podminek u nich doslo ke snizeni vodni aktivity na aw (max.) = 0,93. Fermentovany
vyrobek musi spliiovat minimalni dobu trvanlivosti 21 dni pii teploté¢ 20 °C
a za ptipadné dalSich skladovacich podminek.

Masna polokonzerva je vyrobek neprodySné uzavieny v obalu a oSetieny
pasteraci, tedy teplotou o 100 °C pusobici po dobu nejméné 10 minut na jeho
vSech ¢astech.

Masna konzerva je stejné jako u polokonzervy vyrobek, ktery ma neprodysny
uzavieny obal. Konzerva vSak je ve vSech Castech oSetfena sterilaci odpovidajici
ucinkim teploty 121 °C po dobu nejméné 10 minut.

Vrablova (2016) uvadi, Zze z celkové spotfeby masa je to zhruba jedna tfetina

v uzenindch. Nejvyssi pficku v zebticku oblibenych uzenin u Cechill zaujima Sunka.
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1.1.4 Vzhled masnych vyrobku

Pozitivni pasobeni vzhledu masnych vyrobkil na spotiebitele je dilezité pro ziskani
jejich obliby. Vzhled ma pfimy vliv na rozhodovani zédkaznika, zda si dany vyrobek
opét zakoupi. Konecné rozhodnuti kupujicitho se odviji od smyslového posouzeni
obalu, nakroje a po konzumaci posouzenim viin¢ a chuti (Steinhauser, 1995).

Dle JaroSové (2007) vytvaii spotiebitel prvni usudek pravé zrakem a vychazi
z urCitych predstav o kvalité, které ¢lovek ziskava zkuSenostmi, zvyky, ale i oblibou
a preferenci. Zpiisob smyslového hodnoceni se velmi lisi a zavisi na cilovém objektu,
ktery ma byt zhodnocen a na schopnostech posuzovatele.

Velmi napadnym znakem, kterym spotiebitel posuzuje kvalitu masa a vyrobkl
zngj je barva. Barva souvisi s dal§imi jakostnimi znaky, udava ji predev§im obsah
a stav hemovych barviv. Technologovi mulze byt ndpomocna pii hodnoceni
technologickych postupti (Pipek, 1998).

Spotiebitel zrakem hodnoti také obaly, ve kterych je potravina ulozena.
Legislativa EU rozliSuje prvni baleni, kterd jsou v pfimém kontaktu s potravinou,
a dalsi baleni, ve kterém se misi jedna nebo vice potravin v prvnim obalu (Nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004).

Dale lze baleni masnych vyrobkl rozdé€lit na prosté, kdy je potravina zabalena
bez Uprav atmosféry, a na ochranné baleni, pfi kterém dochazi k cilené upravé
mikroprostiedi, obklopujici produkt. Ulozeni vyrobkti v modifikované atmosféie
ssebou piinasi hned nékolik pozitiv: potravina nepodléhd rychlé zkaze
a je prodlouzena jeji trvanlivost a zaroven udrzuje masné vyrobky bez barevné
zmény, vyrobek tak zlstava déle atraktivnéjSim pro spotiebitele (Nollet a Toldra,

2006).

1.2 Biopotraviny a bioprodukty

1.2.1 Ekologické zemédélstvi

Konvencni zemédélstvi v disledku stdle se zvySujiciho ekonomického tlaku,
preferuje technické a ekonomické pozadavky na ukor pfirozenych potieb zvirat.
Zemédélci tak mnohdy nadbytecné vyuzivaji pesticid, 1éCiv, umélych hnojiv
a hormonaélnich preparati. Na vSechna negativa konvencniho zeméd¢lstvi reaguje

ekologické zemédélstvi pomoci preventivnich opatfeni, kterd maji pfiznivy vliv
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na kvalitu potravin, zivotnich podminek hospodatskych zvitat i na kvalitu Zivotniho
prostiedi (Urban, 1994).

V soucasné dobé si uvédomuje stale vétsi ¢ast populace, Ze sloZeni potravin,
které konzumujeme, piimo ovliviiuje zdravotni stav i kvalitu zivota. Kvlli obavam
ze syntetickych pfisad vzrostl zijem o pfirodni potraviny a biopotraviny
z ekologického zeméd€lstvi. V poslednich letech tak miizeme pozorovat stale
zvySujici se poptavku o produkty z biofarem. ZvySuje se obecnd informovanost lidi
o sloZeni potravin a jejich pivodu, navic je tento jev umocnovan hromadnymi
sd¢lovacimi prostfedky (Alahakoon ef al., 2015).

ZvySenému zajmu o zdravé potraviny, jejich slozeni a také o jejich pavod
je v odpovéd’ stale naristajici mnozstvi ekologickych producentl potravin. Tyto stale
vzristajici poéty ekologickych subjekti ptisobicich v Ceské republice vyobrazuje

graf 1.1 (Eagri.cz, 2021).

Graf 1.1: Poéty ekologickych subjekti v CR (Eagri.cz, 2021)
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Mezinarodni organizace pro ekologické zemédélstvi IFOAM - International
Federation of Organic Agriculture Movements (2008) definuje ekologické
zeméd€lstvi jako vyrobni systém, ktery udrzuje zdravi ptudy, ekosystému a lidi. Jeho
zéklady se opiraji o ekologické procesy, biodiverzitu a cykly pfizptisobené mistnim
podminkam. Ekologické zemédé€lstvi kombinuje tradici, inovaci a védu s cilem
prospivat spoleénému prosttedi. Podporuje spolecné prostiedi, spravedlivé vztahy

a dobrou kvalitu zivota vSech zucastnénych.
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Ekologické zemédé€lstvi je chapano piedevSim jako moderni zplsob

obhospodaiovani pudy bez pouzivani umélych hnojiv, chemickych pftipravka,

hormontl a umélych latek. Jeho priorita se nachazi v kvalité, nikoliv v kvantitg, jako

je tomu v konvenénim zeméedé€lstvi (Bioinstitut.cz, 2015).

V ekologickém zemédélstvi, jehoz produktem jsou praveé biopotraviny, zaujima

chov hospodarskych zvitat obecné nezastupitelnou roli. Nejvyssi vyznam pripada

predevsim chovu skotu, jakozto producentu velkého mnozstvi organického hnojiva

ma piimy vliv na ptidni urodnost (Sarapatka, 2006).

1.2.2 Zasady a cile ekologického zemédélstvi

V odpovéd” na problémy spojené s konvencnim zemédélstvim byly definovany

vSeobecné cile pro ekologické zemédélstvi:

produkce vysoce kvalitnich potravin a krmiv o vysoké nutri¢ni hodnot¢;

prace v co nejvice uzavienych cyklech kolob¢hu latek, vyuzivani mistnich
zdroji a minimalizace ztrat;

udrzeni a zlepSeni tirodnosti ptdy;

prevence vSech forem znec€isténi zptisobenych zemédélskym podnikem;
minimalizace vyuzivani neobnovitelnych zdroju;

tvorba fyziologickych zivotnich podminek zvifat sohledem na jejich
fyziologické a etologické potieby;

uchovani pfirodnich ekosystému v krajing€, ochrana biodiverzity;

tvorba pracovnich pftilezitosti, udrzet osidleni a tradi¢ni krajinny raz venkova;

moznost ekonomického a socialniho rozvoje zemédélct (Sarapatka, 2006).

1.2.3 Legislativa

Ekologické zeméd¢lstvi a produkce biopotravin je fizena legislativou. Konkrétné

se jedna o pravni predpisy:

zdkon ¢. 242/2000 Sb., o ekologickém zemédélstvi a o zméné
zékona €. 368/1992 Sb., o spravnich poplatcich;

vyhlaska Ministerstva zemédélstvi €. 16/2006 Sb., kterou se provadéji nektera
ustanoveni zdkona o ekologickém zeméd¢lstvi;

nafizeni Rady (ES) 834/2007 o ekologické produkci a oznaCovani
ekologickych produkttl a o zruSeni natizeni (EHS) ¢. 2092/91;
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- nafizeni Komise (ES) ¢. 889/2008, kterym se stanovi provadéci pravidla
k nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 o ekologické produkci a oznacCovani
ekologickych produkti;
- nafizeni Komise (ES) ¢. 1235/2008, kterym se stanovi provadéci pravidla
k nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007, pokud jde o opatfeni pro dovoz
ekologickych produktl ze tfetich zemi (MZe, 2012).
Systém produkce biopotravin se opirda o ptisné kontroly a certifikace. Kontrolou
prochazi proces od zemédé€lského podniku, pfes vyrobu, baleni, distribuci
az po obchod. Touto kontrolou jsou povéfeny 4 soukromé kontrolni a certifikacni
organizace na zéklad¢ vefejnopravni smlouvy s Ministerstvem zemédélstvi. Jedna
se o organizace KEZ o.p.s., ABCERT AG, Biokont CZ s.r.o., a BUREAU VERITAS
CERTIFICATION CZ s.r.o. Tyto organizace provadéji kontrolu u kazdého
registrovaného ekologického podniku minimdlné jedenkrat ro¢né. Certifikat
o puvodu biopotraviny nebo bioproduktu ud¢€li organizace pouze v ptipadé
neodhaleni zadnych nedostatki béhem kontroly. V nékterych ptipadech se kontroly
Gi¢astni také statni dozorové organy: Ustiedni kontrolni a zkuSebni tistav zem&d&lsky,
Statni veterinarni sprava a Statni zemé&délskd a potravindiskd inspekce (Dvorsky,

2014).

1.3 Legislativni poZzadavky na oznacovani masnych

vyrobki

Oznacovanim se rozumi vsechna slova, tdaje, obchodni znamky, obchodni znacky,
vyobrazeni nebo symboly vztahujici se k dané potraviné umistény na obalu, dokladu,
napisu nebo etiketé, které potravinu provazeji nebo na ni odkazuji. Veskeré uvedené
informace o masném vyrobku musi byt pfesné, jasné a snadno srozumitelné (Katina,
2016).

V procesu vyroby potravin lze pouzit pouze aditivni latky schvalené Evropskou
unii a pfisluSnymi pravnimi predpisy. Jejich pouziti je jimi ditkladné regulovano.
Zatazovani novych aditivnich latek do seznamu povolenych aditiv piedchazi

posouzeni jejich bezpecnosti (szpi.gov.cz, 2016).
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1.3.1 VSeobecné podminky pro oznacovani masnych vyrobki
Pozadavky o povinné uvadénych informacich na obalech masnych vyrobkil udava
Natizeni Evropského parlamentu a rady (EU) ¢. 1169/2011. Seznam povinnych
udaji zahrnuje:
- nazev potraviny;
- seznam slozek;
- alergeny;
- mnozstvi ur¢itych slozek nebo skupin slozek;
- Cisté mnoZstvi potraviny;
- datum minimalni trvanlivosti nebo datum pouZitelnosti;
- zvlastni podminky uchovani nebo podminky pouziti;
- jméno nebo obchodni ndzev a adresu provozovatele potravinarského podniku,
pod jehoZ jménem je potravina uvadéna na trh;
- zemé puvodu;
- navod k pouziti v pfipadé potraviny, kterou by bez tohoto ndvodu bylo
obtizné odpovidajicim zplisobem pouzit;
- vyzivové udaje;
- u potravin, jejichz trvanlivost byla prodlouzena pomoci balicich plynl
povolenych podle nafizeni (ES) ¢. 1333/2008 se uvede udaj "baleno
v ochranné atmosfére".
Pifi uvadéni mnoZstvi urcitych sloZzek nebo skupin sloZzek masnych vyrobki
je povinnost uvadét obsah masa.
Povinné vyZivové udaje musi obsahovat informace o energetick¢é hodnote,
o mnozstvi tukd, nasycenych masnych kyselinach, sacharidech, cukrech, bilkovinach
a soli. Déle je mozné vyzivové udaje doplnit o0 mnozstvi mono- a polynasycenych
masnych kyselin, polyalkoholt, Skrobu, vlakniny a vitaminii nebo mineralnich latek.
Vsechny vyzivové tdaje se vyjadiuji na 100 g nebo na 100 ml, vyjma vitamini
a mineralnich latek, které se vyjadiuji jako procentudlni podil referen¢nich hodnot
pfijmu. VSechny informace o vyzivovych tdajich se musi na obalu nachézet

v jednom zorném poli.
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1.3.2 Specifika pro oznacovani biopotravin

Pravidla a specifika pro oznaovani produktl zekologického zemédélstvi urcuje
Natizeni Evropského parlamentu a rady (EU) 848/2018, o ekologické produkci
a oznacovani ekologickych produkti a o zruSeni nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007.
Toto nafizeni povoluje pojmenovavat a oznacCovat vyrobky, které jsou v souladu
s jeho pravidly, jako ,,bio* a ,,eko®. Pro vSechny vyrobce biopotravin v Evropské unii
plati povinnost pouzivat na biopotravinach jednotné oznaceni pro ekologickou
produkci evropskym biologem (obrazek 1.1). Spolu s nim musi biopotravina na
obalu obsahovat dale: misto, kde byly vyprodukovany zeméd¢€lské suroviny a Ciselny

kod kontrolni organizace.

Obrazek 1.1: Biologo (Natizeni EP a Rady (EU) ¢. 848/2018 o ekologické produkci)

Podle zdkona 242/2000 Sb., o ekologickém zemédélstvi, § 23 musi byt oznaceny
biopotraviny kromé¢ evropského loga také narodni znackou, tzv. biozebrou

(obrazek 1.2)

Obrazek 1.2: Narodni znacka biopotravin, biozebra (Zakon 242/2000 Sb.)

PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

1.4 Dusitany a jejich funkce v masnych vyrobcich
Souhlas k pouziti dusi¢itanti v masné vyrobé byl v CR byl vydan vroce 1930.

Do té doby se dusicitany vyskytovaly v masnych vyrobcich taktéz, avsak nezdmérné
disledkem znecisténi kamenné soli (Ingr, 1996).

Pro zarazeni potravinaiské ptidatné latky do seznamu latek povolenych EU musi
byt splnény zdkladni podminky stanovené Natfizenim (ES) ¢. 1333/2008
o potravinafskych ptidatnych latkach. Tyto podminky jsou:
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- pridatna latka nesmi pfedstavovat zadné zdravotni riziko pro spotiebitele;

- pro pouziti ptidatné latky existuje odiivodnéna technologicka potieba;

- jeji pouziti neuvadi spottebitele v omyl (napt. s ohledem na Cerstvost ¢i jakost

pouzitych slozek);

- pfinadsi vyhody a pfinos pro spotiebitele (napf. vyssi schopnost potraviny

zachovat si jakost a stabilitu, zlepSeni organoleptickych vlastnosti).
K dulezité metodé konzervace masnych vyrobkli od nepaméti patii soleni. Predevsim
v roli inhibitoru rdstu mikroorganismi a za ucelem potlaceni vzniku senzorickych
zmén, vznikajicich b&hem tepelného opracovani masa, se pifidavaji béhem jeho
konzervace 1 pfi vyrobé masnych vyrobkl spolu s chloridem sodnym také dusitany
nebo dusi¢nany (Velisek, 2009).

Dle Pipka a Jirotkové (2001) patii dusitany a dusi¢nany k tradi¢nim pifisaddm
masnych vyrobkl. Zprvu se vyuzival ke konzervaci dusi¢nan, jinak nazyvany
téz ,sanytr”, ,sanitr”, ,ledek* nebo ,,E 252 Teprve po objeveni, ze dusi¢nany
se v mase redukuji na dusitany, které se pifimo podileji na zisku antimikrobialnich
vlastnosti, vzniku typického aromatu a Zzadouciho zfervendni masa, se zacaly
pouzivat soli obohacené piimo dusitanem sodnym (E 250).

Pro ptidavek dusitani nebo dusi¢nani do masnych vyrobkl, musi byt striktné
dodrZeno jejich nejvyssi povolené mnozstvi na kilogram vyrobku, zejména pak jejich
maximalni zbytkové mnozstvi (tabulka 1.6). Toto mnozstvi vSak smi byt pouzito
jen u potravin, pro které bylo schvéleno. Pokud u potraviny neexistuje stanovena
limitni hodnota, uplatiiuje se zasada pouziti pouze nezbytné nutného mnozstvi

aditivni latky (Nafizeni Evropského parlamentu a rady (EU) ¢.1129/2008).

Tabulka 1.6: Povolené davkovani a rezidua dusitanii a dusi¢nani v masnych vyrobcich
(Narizeni Evropského parlamentu a rady (EU) ¢.1129/2008)

Dusitan sodny a E 250, | Tepelné neopracované, 150 50
draselny E 249 uzené, suSené
Ostatni vyrobky, konzervy, 150 100
polokonzervy
Uzena anglicka slanina Nestanovi se 175
Vyso€ina 180 Nestanovi se
Dusiénan sodny a | E 251, | Masné vyrobky, konzervy, 300 250
draselny E 252 polokonzervy
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je bezesporu potlaceni rustti zdravi Skodlivych mikroorganismii. Dalsi jeho velice
cenénou funkci v potraving je podil na smyslovych vlastnostech vyrobku — vybarveni
masa do pozadované barvy a vznik typického aroma (Pipek, 1998).

Dle Ingra (1996) maji latky upravujici barvu v potravinaiském primyslu
dalezitou roli. U vétSiny masnych vyrobkil je cilem dosahnout zachovani rizové,
¢1 Cervenoruzove barvy.

Aby dusitany udrzely stdlou barvu masného vyrobku, musi jich byt dle Blanka
a Klimy (1967) obsazeno v solici smési kolem 2 %. Pro vyrobky urcené ke krajeni
je tato hodnota az kolem 3 %. Pfi niz§im obsahu dochazi k nestilosti barvy
a z vyrobku se po odfiznuti vytraci. Vyrobek postupné bledne a stdva se nasedlym
az Sedym.

Dusitany se pilisobenim myoglobinu redukuji na oxid dusnaty, zatimco
z myoglobinu oxidaci vznikd metmyoglobin. Diky dal$i reakci oxidu dusnatého
s myoglobinem vznika pozadovany ¢erveny pigment nitroxymyoglobin. Pii tepelném
zpracovani dochdzi k jeho denaturaci, béhem niz se odStépi molekula globinu
a na jeji misto se vaze oxid dusnaty, vznika tak pigment nitroxyhemochrom (Velisek,
2009).

Pipek a Jirotkova (2001) uvadéji kyselinu askorbovou (E 300) a askorban sodny
(E 301) jako dalsi aditivum, kterym lze zastoupit funkci dusitani a dusi¢nant
v potravinach a zvysit stdlost barvy masnych vyrobki. Po jejich pfidani dochazi

nejprve k oxidaci téchto aditiv a az poté nasleduje oxidace svalovych barviv.

1.5 Potencialni zdravotni rizika dusitani a jejich

produktii v masnych vyrobcich
Ackoliv patii dusitany a dusi¢itany k tradicnim ptisaddm masnych vyrobki, je jejich

pridavek do potravin casto kritizovan. Pii jejich nespravném pouziti mohou
byt pfimo nebo nepiimo zdravotné zdvadné (Pipek a Jirotkova, 2001).

Web EFSA.europa.eu (2017) uvadi, Ze dusitany a dusi¢nany jsou pomérné
rychle absorbovany lidskym télem. VétSina se jich vylouci v podobé dusi¢nant,
¢ast vSak muze byt prostiednictvim bakterii v ustech a slinnych zlaz konvertovana
na dusitany. Absorbovany dusitan mitize okysli¢it hemoglobin na methemoglobin,

jehoz nadbytek snizuje schopnost Cervenych krvinek vazat kyslik a transportovat
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ho po téle. Dusitan muze pfispivat k tvorbé nitrosaminli, znichz néckteré
jsou karcinogenni.

Mezi vyznamné karcinogeny, které se mohou v potravinach vyskytovat, a které
pfimo souviseji se zpracovdnim a UuUpravami potravin, patii nitrosaminy
a nitrosamidy. Tyto slouceniny vznikaji v kyselém prosttedi zaludku mezi produkty
Stépeni bilkovin a dusitant (Kalac, 2003).

Winter (2009) popisuje, ze ke vzniku karcinogennich nitrosloucenin dochazi
béhem vystaveni masnych vyrobkl vysokym teplotdm, napiiklad smazenim slaniny.
K podobné chemické reakci muze dojit vSak i v zaludku. Jejich nadmérnou
konzumaci mtize vznikat methemoglobinemii.

Za nadmérnym piijmem dusitanovych latek ve stravé ¢lovéka nemusi stat pouze
uzeniny. Dusi¢nany se pfirozené vyskytuji v prostiedi. Jsou pfitomny ve vodé, ptidé
a potravinach zivocisného i rostlinného ptivodu (Vokal, 1991).

Vzhledem k tomu, ze dusitany a dusi¢nany jsou pievazné pridavany do potravin
ve form¢ dusitanovych ¢i dusi¢nanovych soli, tedy v kombinaci s kuchynskou
soli — NaCl, mély by byt brany v potaz také mozna rizika vznikli onemocnéni
zpusobend nadmérnym piijmem soli. Jedno z nejcastéji diskutovanych onemocnéni,
ke kterému vyrazné prispiva nepfiméfeny piijem soli z potravin, je arterialni

hypertenze. Obzvlasté nachylné jsou k vysokému piijmu soli déti (Janda, 2013).
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2. Cil prace
Cilem prace je porovnat ptitomnost pouzitych konzervacnich latek a zékladnich

slozek masnych vyrobkii vyrobenych ve standardni a bio- kvalité. Ziskané udaje

zpracovat do tabulek a grafii a statisticky vyhodnotit.
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3. Material

Vramci diplomové prace byly vySetfovanym materidlem trvanlivé masné

vyrobky v konvenéni a v bio- kvalité. Celkem bylo analyzovano 20 vzorkd nezavisle

na vyrobci ¢i zemi pavodu — 10 konvencénich vyrobkl a 10 vzorki masnych vyrobkt

v bio-kvalité. Od kazdého druhu vyrobku byly zakoupeny 2 ks: 1x bio- kvalita,

1x konvencni masny vyrobek (obrazek 3.1; tabulka 3.1).

Tabulka 3.1: Seznam masnych vyrobki sledovanych v praktické ¢asti diplomové prace

Seznam pouzitého materiilu

Vyrobek
Hovézi klobasa
Videnské parky

Hovézi salam

Lovecky salam

Veprova klobasa

Krajena slanina
kostky
Coppa Sunka

Kufreci pe¢ena
Sunka

Prosciutto

Salam Milano

Pocet
1x bio — kvalita
1x béZna kvalita

1x bio — kvalita
1x bézna kvalita
1x bio — kvalita
1x bézna kvalita

1x bio — kvalita
1x bézna kvalita

1x bio — kvalita
1x bézna kvalita
1x bio — kvalita
1x bézna kvalita
1x bio — kvalita
1x bézna kvalita
1x bio — kvalita
1x bézna kvalita
1x bio — kvalita
1x bézna kvalita
1x bio — kvalita
1x bézna kvalita

Charakteristika

Fermentovana uzenina z mletého masa, tvrdé
konzistence, kofenéna, trvanliva, hovézi maso ma
nejvetsi procentualni zastoupeni

Vyrobek z veprového masa, kiehky, jemna
konzistence, kotfenény

Fermentovany masny vyrobek z hrubé
nasekaného hovéziho masa, v nakroji utvari
mozaiku

Fermentovand uzenina tuhé konzistence a
typického obdélnikovitého tvaru v nakroji s
mozaikou, vepfové maso a sadlo ma nejvetsi
procentualni zastoupeni, dale hovézi maso
Fermentovana uzenina z mletého veptového
masa, tvrdé konzistence, kofenéna, trvanliva
Uzeny masny vyrobek z veprového boku

Suseny masny vyrobek z vepiové krkovice
Peceny masny vyrobek z kufeciho masa
SuSeny masny vyrobek z veptové kyty

Suseny masny vyrobek z veprového masa, v
nakroji utvaii mozaiku
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Obrazek 3.1: Priklad masnych vyrobkii v rozdilnych kvalitach; konven¢ni a bio - kvalita

VIDENSKE
PARKY

Vzorky byly pfed méfenim homogenizovéany na piistroji PROFFESSOR (Bravo, CR)
a nasledné analyzovany na piistroji NIRMaster 3000 (Biichi, Svycarsko).
Stanovované parametry ve vyrobcich:

- voda (%);

- tuk (%);

- bilkoviny (%);

- kolagen (%);

- sul (%).
Analyza kazdého vzorku byla provedena 3x a ziskané udaje byly zpracovany
tabulkové a statisticky pomoci pocitacového programu MS EXCEL (Microsoft Inc.,
USA).
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4. Vysledky

Data ziskand z polarizacniho meéteni vzorkl (tabulka 4.1) byla zprimérovana
dle kategorii do kontingen¢niho grafu (graf 4.1) v programu MS EXCEL (Microsoft
Inc., USA).

Tabulka 4.1: Data o sloZeni jednotlivych druhi vyrobki ziskania méfenim

Kvalita Druh % vody % tuku % bilkovin % kolagenu % soli
BIO Hovézi klobasa 25,50 42,31 20,87 1,72 2,62
Bézné Hovézi klobasa 22,05 40,06 27,69 2,47 3,61
BIO Videnské parky 60,34 24,13 12,57 2,06 2,13
Bézné Videniské parky 61,51 21,28 14,33 1,78 2,14
BIO Hovézi salam 29,72 39,94 20,00 2,71 2,45
Bézné Hovézi salam 23,41 36,25 31,16 6,05 3,19
BIO Lovecky salam 20,55 54,58 20,98 3,11 2,65
Bézné Lovecky salam 22,16 53,91 17,96 3,54 3,59
BIO Veprova klobasa 38,75 37,91 18,25 2,12 3,36
Bézné Veptova klobasa 20,48 54,72 19,12 2,86 3,10
BIO Kostky slaniny 36,44 24,88 29,66 1,51 5,83
Bézné Kostky slaniny 57,56 23,03 15,95 1,63 2,18
BIO Coppa Sunka 27,82 4391 22,42 2,79 2,88
Bézné Coppa Sunka 50,97 15,32 26,38 1,38 5,89
BIO Kureci peCena Sunka 71,90 2,12 20,97 0,49 2,56
Bézné Kureci pecCena Sunka 74,91 2,52 16,94 0,63 2,49
BIO Prosciutto 59,04 1,17 33,15 0,68 5,17
Bézné Prosciutto 51,53 13,38 25,21 0,95 6,67
BIO Salam Milano 33,41 37,85 21,83 2,14 431
Bézné Salam Milano 24,77 49,75 19,25 2,79 3,59
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Graf 4.1: Grafické znazornéni primérného sloZeni vzorki dle kvalit

Pramérné sloZeni vzorku dle kvality
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Z grafti 4.2 a7 4.6 je patrny rozptyl vSech namétenych hodnot véetné jejich primeéru.

Graf 4.2: Rozptyl hodnot obsahu vody ve sledovanych vyrobcich
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Graf 4.3: Rozptyl hodnot obsahu tuku ve sledovanych vyrobcich
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Graf 4.4: Rozptyl hodnot obsahu bilkovin ve sledovanych vyrobcich
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Graf 4.5: Rozptyl hodnot obsahu kolagenu ve sledovanych vyrobcich
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Graf 4.6: Rozptyl hodnot obsahu soli ve sledovanych vyrobcich
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Statistick¢é vyznamnosti rozdili hodnot naméfenych parametri mezi masnymi
vyrobky v bio- a v bézné kvalité zobrazuje tabulka 4.2. Pro statisticky vyznamny
rozdil musi hodnota p <0,05. K ziskani p-hodnoty byla namétena data zpracovana

pomoci t-testu nezavislého dle skupin. Po vyhodnoceni ziskanych vysledki vychazi,

ze ve slozeni mezi vzorky neni statisticky vyznamny rozdil.
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Tabulka 4.2: Statistické vyznamnosti rozdili hodnot sloZeni jednotlivych druhii sledovanych

vyrobku
Parametr p — hodnota
Voda 0,945416046
Tuk 0,986209595
Bilkoviny 0,796055810
Kolagen 0,413186277
Sul 0,694283077

Déle byly zetiket vyrobkli zapsdny udaje o ptfidanych konzervaénich latkach.
Ziskana data byla za pouziti programu MS EXCEL (Microsoft Inc., USA)
zpracovana (tabulka 4.3), pro dal$i moznosti zpracovani a jejich vétsi prehled. Pokud
u dané¢ho vyrobku byl konzervant pouzit, je tato skutecnost zaznamendna v tabulce
10 jako hodnota ,,1*“. Hodnota ,,0“ je uvedena v ptipad¢, ze se konzervant v potraviné
nevyskytuje.

Vysledna suma pouzitych konzervantii u vzorki masnych vyrobkli neptfesahla
ani v jednom z pfipadii pocet 3. Nulovy pocet pouzitych konzervacnich aditiv

byl zaznamenan u dvou z dvaceti vzork.
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Tabulka 4.3: Seznam konzervacnich latek obsaZenych ve vzorcich masnych vyrobku

Typ Vyrobek %soli E250 E251 E300 E301 E316 Y

BIO Hovézi klobasa 262 0 0 1 0 0 1
Béné Hovéz klobasa 36 1 0 o0 o 10 |2
BIO Videfiské parky 23 1 0 0 0o o 1
Béné Videtiské parky 24 1 0 o0 o 1 |2
BIO Hovéz salim 245 0 0 1 0 o0 1
B&zné Hovézi saldm 309 1 0 o0 o 10 |2
BIO Lovecky salam 265 0 0 1 o0 o 1
Bémé Lovecky salam 359 1 0 o 1 of |2
BIO Veptova klobasa 3,36 1 0 0 0 0 D 1
B&mé Veptova klobasa 300 1 0 1 o of |2
BIO Kostky slaniny 583 1 0 1 o of |2
Bémé Kostky slaniny 28 1 0 1 0o o |2
BIO Coppa Sunka 288 0 1 0 0 o0 1
B&zné Coppa Sunka 5890 1 1 0 1 0 3|
BIO Kureci pecena Sunka 2,56 0 0 0 0 0" 0
Bémé Kufeci pecena Sunka 249 1 0 o0 o 10 |2
BIO Prosciutto 507 0 1 1 1  of 3
B&né Prosciutto 667 0 0 0 0 0o 0
BIO Saldm Milano 431 1 o o 1 o 2
Béné Salam Milano 431, 1 1 0 1 o 3

Pokud porovname soucty vSech pouZitych konzervantii, které znazoriiuje graf 4.7,
zjistime tak, Ze nejbéznéji se vyuziva dusitan sodny (E250). Déle je také casto
vyuzivana kyselina askorbova (E300), kterd je vSak téméf o polovinu méné

vyuzivdna v porovnani s ¢etnosti vyuziti dusitanu sodného.

31



Graf 4.7: Cetnost vyuZitych konzervanti ve sledovanych masnych vyrobcich
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Graf 4.8: Rozptyl priméru pouZitych konzervanti ve sledovanych masnych vyrobcich

Krabicovy graf: PouZiti konzervanti
26

24| ]

221 i

20 ¢t o ]

18} — T

El

16 | i

14| .

Pocet konzervanti

12 | ]

10 } ]

0.8t S i

0.6

rimér
mértSmCh

BIO Bezne o
rimér+1,96*5mCh

o P
ar
Typ L
Jak je patrné v grafech 4.8 a 4.9, produkty v bio-kvalit¢ obsahuji primérné

o 0,7 konzervantu na vyrobek méné pii srovnani s produkty v bézné komeréni

kvalité.
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Graf 4.9: Priméry pouZitych konzervantii zjisténych ve sledovanych masnych vyrobcich
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Nasledna statisticka analyza dat o poctu pouzitych konzervanti na vyrobek

pii pouziti t-testu nezavislého dle skupin dala za vysledek p = 0,072. Jedna se tedy

opét o statisticky nevyznamny vysledek a rozdil mezi béznou a bio-kvalitou masnych

vyrobkl v mnozstvi pouzitych konzervantli na vyrobek neni statisticky prokazatelny.

Obrazek 4.1: Barevné odliSnosti vybranych vzorki (a — Bio Hovézi salam; b — Hovézi salam; ¢ —
Bio Lovecky salam; d — Lovecky salam)
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Jiz béhem piipravy vyrobki bez piidaného konzervantu E250 nebo E251
byl viditelny znacny barevny rozdil rozpoznatelny pouhym okem. U hovéziho
saldmu (obrazek 4.1; a, b) nebyl barevni rozdil tak markantni, jako tomu bylo
u loveckého salamu (obrazek 4.1; c, d). Ostatni zkoumané masné vyrobky nebylo

mozné po vyjmuti z oball a nasledné homogenizaci barevné pouhym okem rozeznat.
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5. Diskuse

Urban a Sarapatka (2006) uvadgji, ze divod pro koupi biopotravin se zménil
z puvodniho ekologického a etického na divod zdravotni, kdy spotiebitelé kupuji
biopotraviny za cilem podpofit své zdravi. Rozhodnuti zaradit do jidelnicku
biopotraviny, tak ¢asto vychdazi z kvalitativnich vlastnosti o¢ekavanych u této kvality
potraviny. Toto ocekavani dalo za vznik trendu nédkupu biopotravin ve spolecnosti,
jakozto potravin kvalitativné hodnotnéjSich.

Moudry a Konvalina vSak (2009) uvadi, Ze v oblasti nutricniho slozeni zivin
nemusi byt patrné vyrazné rozdily. Toto tvrzeni mohu po srovnani se mnou
naméfenymi hodnotami potvrdit. Jednotlivé hodnoty namétenych parametrti se lisi
skutecné jen minimalng.

V konvenéni vyrobé uzenin umoziuje navazani vyssiho mnozstvi vody
do vyrobku ptidavek fosfati. Fosfaty patii vSak v ekologické produkeci mezi
zakéazané latky. Lze tedy pfedpokladat, Zze potraviny z konvencni vyroby mohou
byt na obsah vody bohatsi (Haugaard et al., 2014). Niz§i obsah vody u zkoumanych
vyrobkil v bio-kvalit¢ se skutecné potvrdil. V primérném procentualnim obsahu
vody prevysuji béZné potraviny o 0,588 % potraviny v bio- kvalité. Vyssi obsah vody
muze byt jednim z faktorti, majici vliv na niz8i cenu potravin.

Nejnizsi rozdil ve slozeni byl zaznamenan v rozdilu tuku, pficemz bézné
potraviny primérné obsahuji o 0,142 % vice tuku. Niz$i obsah tuku 1 vody
u produktli vyrobenych z masa zvifat chovanych v ekologickém zemédélstvi
potvrzuji studie uvedené v knize Atlas masa (2014).

Nejvyssi rozdil ve slozeni potraviny se nachazi v podilu bilkovin. U biopotravin
bylo naméteno primérné o 0,671 % vice bilkovin na potravinu. Vys$i procento
bilkovin u biopotravin muze byt pfisuzovano zvétSené minimalni ploSe pro zivot
zvitete. Zviteti chovanému v ekologickém zemédélstvi navic musi byt umoznén
pohyb ve vybéhu, kde ma vEtsi moznost pfirozené rozvijet svalstvo.

Ocekavany nejvyssi rozdil v primérné obsazeném mnozstvi soli vyzkum
nepotvrdil. BéZné potraviny prevySovaly biopotraviny primérné o pouhych 0,249 %
a statisticky tento rozdil nebyl prokazany jako vyznamny. Lze se domnivat,
7e je to zpusobeno vSeobecnou zvyklosti konzumenti na uréitou miru slanosti
pokrmii. To mtze byt jednim z diivodi, pro¢ se vyskytuje piiblizné stejné mnozstvi

piidané soli u obou kvalit potravin, piestoze priliSny pfijem soli mize
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dle Matousovice a Podracké (2012) zptisobit vyskyt srde¢nich a jinych onemocnéni.
Tuto domnénku potvrzuje Légl (2013), ktery uvadi, Ze obliba slané chuti neni
vrozena. Clovék si na slané chuti vypéstuje v pribéhu Zivota zavislost
a pii nedostatku ji vyzaduje. Projev pfichazi v podob¢ tzv. ,,chuti na slané®. Jezeni
nedostate¢n¢ osoleného jidla tak centrum chuti v mozku vyhodnoti jako stresovou
situaci.

Zvyseny zajem o bioprodukci nepiimo potvrzuje Cesky statisticky ufad udaji
o kazdoro¢nim nérustu registrovanych biofarem. A autofi Urban a Sarapatka (2006)
uvadéji, Ze mezi spotiebiteli pretrvava piesvédCeni, ze jsou biopotraviny pro lidské
zdravi vhodnéjsi. Fakt, ze by tyto potraviny byly zdravéjsi nelze vSak statisticky
potvrdit. Biopotraviny maji skutecné¢ omezené moznosti pro pouzivani aditivnich
latek, jak je uvedeno v nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007, avSak toto nafizeni povoluje
pouzit n¢ktera aditiva, kterd mohou mit negativni dopad na lidské zdravi a ktera
se Casto v biopotravinach vyskytuji. Rozdil ¢etnosti pouzitych druhli konzervantl
je u biopotravin pouze o 0,7 konzervantu na potravinu nizsi. Po statistickém
pfezkoumani vysel i tento rozdil jako statisticky nevyznamny.

Dle Frankové (2003) mlze barevnd zména potraviny od ocekdvané (v ptipadé
masnych vyrobkll od ¢ervené) zptsobit odstoupeni od rozhodnuti ke koupi. Také
muze mit za nasledek az zménu vnimani chuté potraviny, kterd je pro konzumenta
nestandardn¢ barevnd. To, Ze masné vyrobky bez pouziti dusitanovych
¢i dusi¢nanovych aditiv maji mén¢ vyrazné nacervenalou barvu — v ptipadé vyrobku
z hovéziho masa (obrazek 4.1;a) nebo barvu Sedou — v ptipadé vyrobku z veptového
masa (obréazek 4.1;c) mize tak ptimo ovlivnit rozhodovaci proces zakaznika.

Pouzivani konzervantl v biopotravindch, které nemusi mit dobry dopad
na lidské zdravi, Ize vysvétlit také ustupovanim marketingového natlaku strategii
ekonomi a obchodniki, ktefi vidi v biopotravindich moznost zisku, a tak v ramci
téchto strategii jsou témto potravindm piisuzovany ¢asto az imaginarni schopnosti

(Bartes, 1997).
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Zavér

Na zéklad¢€ analyzy slozeni vSech vzorki, zisku pottebnych dat a jejich nasledném
zpracovani v programech MS EXCEL (Microsoft Inc., USA) a Statistica,
byl vyvozen zavér, ze vSechny zkoumané statistické vyznamnosti rozdilti hodnot
namétfenych parametrii mezi masnymi vyrobky v bio a v bézné kvalité 1ze vyhodnotit
jako statisticky nevyznamné.

Ekologicky a konvenéné vyrobené masné vyrobky se od sebe kvalitativné nijak
vyznamné nelisi. Nelze tedy fici, ze by biopotraviny byly vyzivnéj$i nez bézné
potraviny, piestoze nékteré studie poukazuji na pozitivni vliv potravin
z ekologického zemédélstvi na lidské zdravi.

Mezi potravinami ruznych kvalit nebyl zaznamenan rozdil ani v ptipadé
mnozstvi pouzitych konzervacnich aditiv na potravinu. Pfestoze biopotraviny
také obsahuji potenciondlné pro lidské zdravi Skodliva aditiva, jsou tyto potraviny
prezentovany jako zdravi prospesné. Tento jev lze nazvat jako ,,trend”.

Dalsi ze zavért by mohlo byt, Ze ptidanou hodnotu potravindm z ekologického

zemédelstvi dava vyznam eticky a ekologicky, nikoliv nutricni ¢i zdravotni.
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