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ANOTACE

Tato diplomova prace se zabyva problematikou dribeziho masa a dribezich
masnych vyrobkil. V tivodni ¢ésti je vysvétlena definice masa, zdroje masa, uzitkové
typy dribeze a vlastni cil diplomové prace. Druhd kapitola je vénovéana
technologickym postuplim zpracovani driibeze véetné veterinarniho a hygienického
dozoru. Rovnéz jsou zde uvedeny vyrobni podniky, které se zabyvaji zpracovanim
dritbeze. Tteti a Ctvrtd kapitola se zabyva obecnymi vlastnostmi a jakosti dritbeziho
masa. V nasledujicich kapitoldch je nastinéna problematika tykajici sloZeni,
produkce a spotieby tohoto druhu masa. V posledni teoretické kapitole je potom
zpracovana vyroba dribeZzich masnych vyrobkil a prehled platné legislativy, které se

vztahuji k témto vyrobkim.

Prakticka cast se zamétfuje na postoj spotiebitele k dribezimu masu a dribezim
masnym vyrobkiim dotaznikovou formou. K vyslednym grafim je vedena nésledna
diskuse a vyhodnoceni. Z této Casti je vypracovana diskuse k jednotlivym grafim

a ¢ast zavéru diplomové prace.

Kli¢ova slova: Driibezi maso, spotfeba masa, produkce masa, dribezi masné

vyrobky, technologické postupy, zpracovani driibeze, postoj spotiebitele.



ABSTRACT

This thesis is focused on poultry meat and its products. A definition of meat,
sources of meat, types of poultry production and own goal of the thesis are explained
in the first chapter. Then there are described technological processes of poultry
treatment in common with a veterinary and hygienic supervision which provides
a check of the production and processing of poultry meat. In addition, there are
mentioned some manufacturing companies which are engaged in poultry processing.
The third and the fourth chapters are about a general characteristic and a quality of
poultry meat. There are described issues related with poultry meat and its quality,
structure, production and consumption in the following chapter. The last chapter is
theoretical and there is taking apart the main problem of this thesis which means the
production of poultry meat products, other poultry products and an overview of
legislation related to poultry meat products.

The practical part is focused on consumer attitude to poultry meat and poultry
meat products and other kinds of meat by a questionnaire. A discussion and
evaluation are based on resulting graphs. An appropriate conclusion was developed

from this part of thesis.

Keywords: Poultry meat, meat consumption, meat production, poultry meat
products, technology, poultry processing, consumer attitude.
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1. Uvod

Maso je vuzs§im slova smyslu definovano jako kosterni svalovina a s ni
souvisejici tkané. Vedle svaloviny sem fadime rovnéz droby, zivocisné tuky, krev,

kosti (pokud je konzumujeme), kiizi ¢i masné vyrobky.

Jako droby oznacujeme pozivatelné ¢asti, které nepatii do masa v jate¢ni Gprave.
Jsou to napf. srdce, jazyk, plice ¢i jatra. V SirSim pojeti mluvime o mase jako
o veskerych pozivatelnych castech tél zivocichi, které jsou urCené pro lidskou
vyzivu. Maso patii k zdkladnim potravindm obyvatelstva rozvinutych, ale

i nékterych dalSich zemi.

Do hlavnich zdroja patii jate¢na zvitata (napt. prasata, skot, ovce, koné, kralici),
jate€na dribeZ (vodni, hrabava), lovna zvéf (napf. jelen, srnec, dan¢k, divoké prase),
ryby, bezobratli a n¢které druhy exotickych zvitat. V této diplomové bude vénovana
pozornost pravé na maso jate¢né driibeze, vyrobky z tohoto druhu masa, technologii

vyroby a trhu s dribezimi masnymi vyrobky.

Do zékladnich uzitkovych vlastnosti dribeze fadime produkci masa, produkci
vajec, ale také produkci pefi. Velky vyznam maji rovnéz vedlejsi produkce — trusu
a jatetného odpadu z porazek, cozZ tvoii Ziviny pro rostlinnou vyrobu a krmivarsky

primysl.

V ramci dritbeze rozeznavame dva zékladni typy. SnaSkovy typ — vySlechtény na
snaSeni vajec a masovy typ — vySlechtény na zisk masa. Z obecného hlediska délime
driibez na vodni (kachny, husy) a hrabavou (kufata, kohouti, slepice, krity, perlicky,

kapouni, krocani, holubi doméci).

Dribez a dribezi masné vyrobky jsou dulezitou soucasti sortimentu
Vv potravinaiskych obchodech. Z vyzivového hlediska dodédva plnohodnotné dritbezi

maso lidskému organismu vSechny potiebné slozky.

Cilem prace je zpracovat problematiku driibeziho masa, jeho produkce, spotieby,
jakosti a sloZeni. Déle zpracovat problematiku technologickych postupii zpracovani
dribeze a zalezitosti tykajici dribezich masnych vyrobki, ptredevSim vyroby

a piehledu platné legislativy, ktera se vztahuje k driibezim masnym vyrobkim.
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Praktickym cilem této prace je zjistit spotiebitelsky postoj k dribezimu masu

a driibezim masnym vyrobkim prostfednictvim dotazniku.

2. Technologie zpracovani driibeze

2.1 Jatecné opracovani driubeze

Jatecné opracovani je prvni vyrobni fazi v masném pramyslu, kdy se ziskava
maso a dale vedlejsi jatecné produkty — krev, kiize, stfeva, droby, zlazy, tukova tkan

aj. (Steinhauser a kol. 1995).

Co se tyce dribeze, tak za driibezi maso povazujeme jate¢né opracovanou driibez
a Gasti t&l po veterindrnim posouzeni, které jsou urené k lidské vyzivé. Ziva driibez
musi pochazet z chovu a oblasti, kde se nevyskytuje zddné nakazlivé onemocnéni
a tato driibez musi byt zdrava. Lze pordzet pouze takovou drubez, u které byla
v misté¢ pivodu provedena veterinarni prohlidka a soucasné je vybavena platnym
veterinarnim osvédc¢enim. Takova drubez, ktera nespliiuje pIné veterinarni sluzby se

porazi jen oddélené od ostatni driibeze.

Dribez nemocna nebo podeziela z nemoci musi byt porazena ¢asové oddéleng,
zpravidla na konci smény, pod veterinarnim dohledem a musi s ni byt nalozeno
podle doporuceni veterinarni sluzby. Po skonéeni porazky nemocné druibeze musi
byt provedena celkovéa ocista a desinfekce celé linky a technologického zatizeni

(Simeonovova a kol. 1999).

T¢la jate¢né opracované dribeze nesmi byt znecisténa, t€lo musi byt bez zarezu,
vpichu, krevnich podlitin,otlaku, odienin a pohmozdénin. Nesmi obsahovat zbytky
srazené krve, kostni tiiSt, ulomky kosti a zlamané kosti, nesmi vykazovat znamky
dehydratace a Zluknuti tuku, driibez mlZe mit ojedinélé zbytky vlasového pefi,
zbytky plic a vnitrni plstni sadlo. Nedélena dribez se uvadi do ob&éhu kuchana bez
hlavy a béhakt (Hrabé¢ et al., 2006).

Dribezi maso je do spotiebitelské sit¢ dodavano jako celd opracovana téla

jednotlivych druhii nebo porcovana driibez (Foissy, 2003).
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2.1.1 Omracovani
V této prvni fazi zac¢ina vlastni porazka, pfi¢emz nesmi dojit k usmrceni drtibeze,

ale pouze ke ztrat¢ védomi.
V dnesni dobé rozeznavame 3 metody omracovani:
»  mechanické —der do krajiny hlavy, pouziva se pii domacich porazkach
»  elektrické — Kklestémi, kontaktem hlavy zavéSenych kusli se soub&éznym
vodi¢em, ponofenim hlavy do vodni 14zné
»  chemické - argon + dusik, oxid uhli¢ity + argon, oxid uhli¢ity ve vzduchu, oxid

uhlicity + kyslik, nahrada argonu dusikem.

Omracovani pomoci plynu je ve srovnani s omra¢ovanim elektrickym proudem
vyhodnéjsi
pro niz§i vyskyt poSkozeni tél krevnimi vyrony nebo zlomeninami, zejména hrudni

kosti a kiidel (Simeonovova, Benovsky, 2000).
Ze vsech tfech metod omracovani prevlada elektrické. V muslimskych zemich je

omracovani zakdzano, driitbez je ru¢né zafezdvana v mistech prvniho kréniho

obratle.

2.1.2 Vykrveni

Vykrveni pfedstavuje vlastni krok usmrceni driibeze a jeho fadné provedeni je
podminkou
pro uspésné dokonceni celého zpracovatelského procesu (Simeonovova, Benovsky,
2000).

Pro ptipad mechanického omracovani se provede vykrveni do 60 vtefin,
v ptipad¢ elektrického do 20 vtefin a v pfipadé¢ chemického do 30 wvtefin po

omraceni.
Vykrveni kufat a slepic trva minimalné 2,5 minuty, kachen 3 minuty a krtt a hus

3,5 minuty (Simeonovova a kol., 1999). Vykrveni je provadéno automatickym

zafezavacem pietnutim kréni tepny a zily. Nesmime vSak pietnout hrtan a hltan.
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V zimnich mésicich byva délka vykrvovani o 5-10 vtefin del$i. Stupen vykrveni
je mozno zkontrolovat po oskubani peti na kozni duplikatuie kiidla mezi ramenem
a predloktim a upravit délku vykrvovani. Dalsi tikony se provadéji nejdiive za 30

sekund po vykrveni (Hrab¢ et al., 2006).

2.1.3 Pafeni

Pafeni se provadi v priabéznych paficich vanach s horkou vodou. Cilem je uleh¢it

odstranovani peti koagulaci péfové pochvy za ptisobeni teploty.

K pafeni dritbeze se nejcastéji pouziva voda o teplot¢ 50 az 58°C, u vodni
driibeze 60 az 65°C po dobu asi 4 minut (Bfezina a kol., 2001). Poruchy pii napaieni

mohou vést i K nepoZzivatelnosti poSkozenych kust (Simeonovova, Benovsky, 2000).

2.1.4 Skubani

Skubani provadime v pribé&znych automatickych zafizenich bud’ na principu
kontaktu pruznych pryzovych prsti, které jsou umisténé na discich nebo na principu
dvou otacejicich se valcii proti sobé&, které jsou opatiené pryzovymi prsty. Cela tato
operace trva piiblizné 30 vtefin. Z celkové Zivé vahy dritbeze piedstavuje peti 7 %

(Collins, 1999).

2.1.5 Docistovani a voskovani

Po oskubani driibeze nésleduje docisténi, popt. opaleni nitkového pefi. Zbytek
nezralého pefi odstranime voskovanim. Nezralé pefi je nové pefi s nevyvinutym
praporem, které po oskubani zlstalo na vodni dribezi. Voskovani se provede ihned
po oskubani ponofenim nebo sprchovanim dribeze roztavenym specialnim
a hygieniky schvalenym voskem ze smési parafinu, ceresinu a kalafuny, vyznacujici

se vysokou pfilnavosti.

2.1.6 Kuchaci okruh

Na kuchacim okruhu dochazi k oddé€leni wvnitinich organd od trupu
(Simeonovové, Befovsky, 2000). Cisténi zaludk? a odstranéni vnitini vystelky se
provadi u svalnatych Zaludk?. Postup je takovy, Ze se Zaludek natizne, vyplachne se

obsah vodou a stdhne se Zalude¢ni vystelka. U vodni driibeze muze byt vystelka
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odstranéna fezem (Hrab¢ et al., 2006). Kuchani se provadi na jiném okruhu nez

porazeni a povrchové opracovani (Simeonovova a kol., 1999).

2.1.7 Chladici okruh

Kuchana dribez musi byt co nejrychleji zchlazena pod 10°C v rdmci Gdrznosti.
Kuchana driibez se muze chladit vodou s ledovou tfisti ve vané¢ se Snekovym
dopravnikem. Tento zpiisob neni pfiliS hygienicky (zadrzeni cizich vod, moznost
vzajemné kontaminace), ale energeticky a ekonomicky vyhodny. U nas se tato

technologie vSak nepouZziva.

wewvr

dribeze ochlazenym vzduchem (Ingr a kol., 1993). Dale je taky velice Casto
vyuZivan inertni plyn CO,.
V praxi rozliSujeme 2 zakladni postupy chlazeni:

N 24

> vzduchové — technicky a ekonomicky néro¢néjsi, hygienicky vhodné

> sprejové- kompromis mezi vzduchovym a vodnim chlazenim, dribez je ve visu
postiikovana ledovou vodni mlhou za soucasného chlazeni proudicim ledovym

vzduchem.

2.1.8 Ttidéni, vazeni a baleni

V ramci driibeze rozeznavame 2 obchodovatelné jakostni tfidy (A, B), treti jakost
byva zpracovana v nasledné vyrob¢. Pozoruje se stav svalové soustavy, opracovani,
tvar, Uprava, zlomeniny kosti, stupeni oskubdni, zmasilost, stav a vzhled klze
a povrchu jate¢ného téla apod.. Vychlazena driibez se upravuje a bali a muze se
ptimo distribuovat jako chlazena do trzni sité. VétSi podil kuchané driibeze se
zmrazuje pii -40°C a skladuje mrazirensky pifi —18 az -28°C az jeden rok (Ingr
a kol., 1993).

Mezi nejastéjsi obalové materialy pro dritbezi maso patii PE (polyethylen), PP
(polypropylen), PVC (polyvinylchlorid), PS (polystyren), PA (polyamid), PES
(polyester) ¢i EVOH (ethylenvinylalkohol).
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2.1.9 Oznacovani na obalech

Komar (2007) uvadi, ze obaly musi obsahovat tyto tidaje — citace vyhlasky
113/2005 Sbh. o zptisobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobk.
e  nazev obchodni firmy vyrobce nebo dovozce, nebo prodavajiciho nebo balirny,
jde-li o osobu pravnickou, a s uvedenim svého jména a piijmeni a mista podnikani,
jde-li o osobu fyzickou, uvede se zemé ptivodu nebo vzniku potraviny v piipadech,
kdy neuvedeni tohoto tdaje by uvadélo spottebitele v omyl o plivodu nebo vzniku
potraviny
e  nazev druhu, skupiny nebo podskupiny potravin stanovenym ve vyhlasce, pod
nimz jsou potraviny uvadény do ob&hu
e  udaj o mnozstvi vyrobku (objem, hmotnost)
e datum pouzitelnosti u druhli potravin podléhajicich rychle zkéaze, datum
pouzitelnosti nebo datum minimalni trvanlivosti u jinych nez u druhti potravin
podléhajicich rychle zkdze a u druhti potravin stanovenych vyhlaskou
e Udaj o zpusobu skladovani, jde-li o potraviny, u nichz by pifi nespravném
skladovani mohla byt poskozena zdravotni nezavadnost nebo zhorSena jakost
stanovend; vyhlaskou nebo deklarovana vyrobcem, jde-li o potraviny, u nichZ by po
otevieni obalu spotiebitelem doslo k rychlému poskozeni jakosti nebo zdravotni
nezavadnosti, uvedou se konkrétni podminky pro uchovavéani po otevieni obalu
u spotiebitele, popi. doba spotieby potraviny
e uvede se zpusob pouZiti u potraviny, u nichZ by pfi nespravném pouziti mohla
byt poskozena zdravotni nezdvadnost nebo jakost
e  udaj o urCeni potraviny pro zvlastni vyzivu
e udaje o sloZeni potraviny podle pouzitych surovin a piidatnych latek, latek
ur¢enych k aromatizaci a potravnich dopliki
e  oznacenim SarZe, nejde-li o potravinu oznacenou datem minimalni trvanlivosti
nebo datem pouzitelnosti, pokud toto datum obsahuje den a mésic
e  udaj o moznosti neptiznivého ovlivnéni zdravi lidi
e  udaj o oSetieni potraviny nebo suroviny ionizujicim zafenim
e udaje o vyzivové (nutricni) hodnoté u potravin, na jejichZ obalu je uvedeno
vyzivove tvrzeni
e  udaj o tiide jakosti, je-li stanovena provadécimi pravnimi predpisy

e  dalsi udaje.
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2.2 Veterinarni a hygienickvy dozor nad vvrobou a zpracovanim drubeZiho

masa

Rozvoj programu hygieny potravin je bezesporu integralni a vyznamnou soucasti
ekonomického a socialniho vyvoje spole¢nosti. Hygienu potravin nelze chapat pouze
jako dozor nad dodrzovanim hygienickych zasad kontrolnimi orgény, ale jako
souhrn opatieni a podminek, kterd jsou nutna pro vyrobu, zpracovani, skladovani
a distribuci potravin tak, aby byla zabezpecena zdravotni a hygienicka nezavadnost
a biologicka hodnota potravinarského vyrobku zpusobilého k lidské vyzivé. Dozor
nad dodrzovanim hygienickych zasad neni tedy jedinou soucasti programu hygieny
potravin, ale piesto zlstava jeho dilezitou a hlavni slozkou (Matyas, Vitovec, 1999).

Veterinarni dozor provadéji lékati, jakoZto odbornici a musi se provadét
komplexné¢ v navaznosti na zemédélskou prvovyrobu masa, jeho zpracovani,
ptepravu, skladovani a distribuci. Cilem dozoru je srovnani skute¢ného stavu ve
vyrobé s pozadavky predpist, zjistovani nedostatkll, sledovani pficin, objasiovani
jejich vzniku a jejich odstrafiovani tak, aby vyrdbéné maso a masné vyrobky byly
zdravotné¢ a hygienicky nezdvadné a mély odpovidajici jakostni charakteristiky
a znaky (Steinhauser a kol. 1995).

Statni dozor nad dodrZovanim povinnosti stanovenych zdkonem o potravinach
a tabakovych vyrobcich ¢. 110/1997 Sb vykonavaji:

»  organy hygienické sluzby
»  organy veterinarni sluzby
>  Ceska zemédélska a potravinatska inspekce.

Orgény hygienické sluzby vykonévaji stitni dozor zafizeni poskytujici sluzby

spole¢ného stravovani a nad epidemiologicky rizikovymi skupinami potravin.

Organy veterinarni sluzby vykonévaji statni dozor pti vyrobé&, skladovani, prepravée,

dovozu a vyvozu surovin a potravin zivociSného puvodu, pii prodeji surovin
a potravin zZivociSného plivodu v trznicich a na trzistich, pfi prodeji podminéné
pozivatelnych potravin a pfi prodeji potravin Zivoc¢isného ptivodu v prodejnach, kde
dochazi k Gpraveé masa, mléka, ryb, dritbeze, vajec a zvéfiny.

Ceska zemédé€lskd a potravindiskd inspekce vykonava statni dozor pii vyrobé

a uvadeni ostatnich potravin (nezivocisného plivodu), tabaku, tabakovych vyrobk,

saponatovych a zemédélskych vyrobki. Zajistuje provedeni rozboru vyrobkd a na
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jejich zaklad¢ vydava zavazné posudky a osvédceni a uklada pokuty pti poruSovani

zakona o potravinach (Pesek a kol. 2000).

Dalsi povinnosti vyrobcii potravin je zavedeni systétmu HACCP (Hazard
Anallysis and Criticall Control Point) do vSech vyrobnich a naslednych procest.
V ramci tohoto systému analyzuje vyrobce nebezpeci, identifikuje kritické
a soucasn¢ kontrolni body (CCP), posoudi zavaznost nebezpeci a charakterizuje
rizika z nebezpeci plynouci pro konkrétni vyrobu, urci kritéria ¢i limity pro
monitorovani v CCP, stanovi metody monitoringu a v pfipadé nedodrzeni kritickych

limith zajisti bezprosttedni opatieni k napraveé (Komprda, 1997).
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nejcastéji u dribeze — Salmonella spp., Clostritidium perfringens, Staphylococcus
aureus, Yersinia entercolitica, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes.
Vyznam hygienickych pozadavkd narGstd. V dribezaiskych provozech se
zpracovava vice nez 6000 ks dribeZe za hodinu a naptiklad salmonel se mtize zvysit

béhem opracovani az 5 krat v porovnani s zivou dribezi (Simeonovova a kol.,

2003).

2.3 Vyrobni zavody zpracovani driubeze

O zacatcich primyslového zpracovani mizeme hovofit od 30. let minulého
stoleti. K dal§imu rozvoji doSlo v obdobi po druhé svétové valce. Zpocatku se
driibeZ opracovavala minimalné, Slo v podstaté¢ jen o jeji usmrceni. Postupné se
budovaly jednoduché dribeZi porazky a pracovny s velkym podilem ruéni préce.
Pozdéji se stavély porazky, v nichz uz byl provoz ¢aste¢né nebo pln¢€ automatizovan
(Mates, 2010).

V poslednich dvaceti letech zaznamenal dribezarsky prumysl velky rozvoj nejen
ve svéts, v Evropé ale také u nas v CR. Diky piiznivym cenam, velkému spektru
vyrobkll z driibeziho masa a rychlé kuchynské upravé je tento druh masa velice

oblibeny a roste 1 jeho spotieba.

Mezi podniky zpracovavajici dribez v soucasnosti u nas v CR patfi

>  Rabbit Trhovy Stépanov, a. s.
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»  Vodnanska dribez, a. s.

»  Drubezafsky zavod Klatovy, a. s.

K modernizaci dribezaiského prumyslu doslo béhem 90. let, kdy doslo ke zméné
technologie chlazeni a podniky byly rekonstruovany a vybavovany nejlepSimi
technologiemi v celém tseku, tj. od porazeni pfes porcovani az po vyrobu dribeziho

masa a dribezich masnych vyrobka (Mates, 2010).

Zpracovatelské podniky dribeze v CR pouzivaji chlazeni porazené drubeze
vzduchem. Tento zplisob oSetieni je sice drazsi, ale zaruCuje nam kvalitu masa. Diky
chlazeni vzduchem v kufecich oddilech zlstava jen minimalni mnozstvi zbytkové

vody (Ministerstvo zemé&délstvi — www.mze.cz).

Vyrobci v nekterych zemich, napt. Polsko vyuzivé legislativni moznosti chlazeni
vodou, piestoze finalni produkty pfi tomto zptisobu maji nizs$i kvalitu. Technologie
chlazeni vodou je malo nékladn4, ale pfedstavuje vyssi riziko vyskytu nebezpecénych

salmonel pro lidsky organismus (Sams, 2001).

V letech 1989 a 1990 se v CR porazelo okolo 80 milioni kusti kufat roéné, z toho
se nutné porazky pohybovaly mezi 3,1 % a 3,4 %. V roce 1991 nastava pokles
pordzek az na cca 54 milionti kust (z toho 3,3 % nutné porazeno). V roce 1994
nastava plynuly narast poctu porazenych kust kutat na 58 milionli (z toho nutné
porazeno 0,26 %). Tento plynuly vzestup poctu porazenych kusti kulminuje v roce
2002, kdy bylo celkem poraZeno necelych 142 milionli kust kutat. V dalSich letech
se celkové porazky kufat pohybovaly pod hranici 140 miliond kusi, pficemz
relativni poCty nutné porazenych kusii se pohybovaly v tomto obdobi okolo 0,1 %

(Kozék, 2008).

Od roku 2005 se vyroba driibeziho masa v CR snizuje. Zatimco v roce 2005
vyrobci drubeze vyprodukovali 322 tisic tun zivé hmotnosti, v roce 2009 to bylo
pouhych 260 tisic tun, €ili pokles o cca 30 %. Schodek tuzemské poptavky tedy
pokryvéa dovoz z jinych zemi. Ten v soucasné dobé piedstavuje asi 40 % spotieby

drtibeziho masa (Ministerstvo zemedélstvi 2011).
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2.3.1 Produkce drubezaiskych podniku

Dribezaiské zavody vyrabi pomérné velky sortiment produktii z dribeze. Napf.
celd drtibez, mrazena dribez, chlazena dribez, porcovana dribez, dribezi Ctvrtky

a mnoho dal$ich polotovarii (saldmy, parky, tlacenky, Sunky, sekana atd.).

Vétsina podnikt s velkou kapacitou, mezi néz patii i ty, v nichz se ro¢né porazi
nad 150 tisic kust dribeze, ma vlastni porazku, porcovnu, balirnu, vyrobnu

a mrazirenské sklady. Nékteré navic disponuji i konzervarnou (Mates 2010).
Dribezi maso patii mezi levné, chutné, dietni a pfiprava pokrmli nezabere tolik

casu. Tudiz si dritbezi maso a jeho vyrobky ziskdvaji ¢im dal tim vétsi oblibu

u spottebiteli.

3. Obecné vlastnosti a jakost masa

3.1 Vlastnosti masa

Vlastnosti masa:

»  Zdkladni: morfologicka struktura, chemické slozeni, fyzikalni vlastnosti,

mikrobidlni kontaminace, biochemicky stav

»  Uzitné: smyslové vlastnosti, vyzivova hodnota, technologické vlastnosti,

hygienicka hodnota, kulinarni vlastnosti (Ingr, 2004).

Jakostnim znakem masa rozumime kazdou jeho jednotlivou vlastnost
(senzorickda, nutri¢ni, technologickd, kulinarni aj.), kazdou jeho jednotliva
chemickou slozku (prvek, sloucenina, chemické individuu) a kazdé jeho agens

(parazitarni, mikrobidlni, virové).

Jakostnich znakli masa jsou fadové stovky, a proto neni mozné vSechny
analyzovat a posuzovat. Je proto ucelné sdruzovat jakostni znaky piibuzného
charakteru do vétSich celkd, které oznacujeme jako charakteristiky jakosti (Ingr,
1996).
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3.2 Jakost masa

Jakost masa, respektive kteréhokoliv vyrobku je definovana jako soubor

vlastnosti, které maso ¢i vyrobek ma mit k naplnovani funkci pro které je urcen. To

v

znakil a charakteristik (chemické slozeni, fyzikalni vlastnosti, biologické vlastnosti,

exogenni a endogenni faktory).

V soucasnosti se uvadi deset charakteristik masa, z nichz pét se oznacCuje za

charakteristiky zdkladni a pét za uzitné vlastnosti masa (Ingr, 2004).

4. Jakost jate¢né drubeZe a drubeZiho masa

4.1 Slozeni drubeZiho masa

Mezi zakladni slozky patii voda, bilkoviny a lipidy. Déle jsou zde obsazeny
nebilkovinné dusikaté latky, vitaminy, sacharidy ¢i organické kyseliny. Dulezitym
znakem jakosti dribeziho masa je pravé jeho chemické slozeni, jakoz i pomér

svaloviny a tukové tkané€ u jatecné opracovaného téla (Barbut, 2002).

Chemické slozeni masa kolisa v zavislosti na druhu zvifete, plemeni, pohlavi,
veéku, zplsobu vyzivy a lisi se i jednotlivé svaly u téhoz jedince (Bfezina a kol.,
2001).

Chemické sloZeni je také ovlivnéno upravou masa, ale 1 fadou intravitalnich

1 technologickych procesli vyroby a zpracovani masa (Steinhauser, 1995).

Dribezi maso, zvlasté kufeci, vykazuje vyssi obsah hodnotnych lehce
stravitelnych bilkovin a niZ8i energetickou hodnotu, v porovnani s masem ostatnich
jateCnych zvirat. Hodnotné lehce stravitelné bilkoviny jsou v podstaté vSechny
aminokyseliny nepostradatelné v lidské vyziv€. Nejbohat§i na bilkoviny je kromé
kufeciho i maso kriti. Vyrazné nizsi procento jich obsahuje vodni driibez. Cim vice
je vykrmend, tim obsahuje méné bilkovin. Obsah bilkovin v dritbeZim mase je

primérn¢ odhadovan v rozmezi od 17 — 23 % (vcetné klize) (Wabeck, 2002).

Maso hrabavé dribeze se tadi k nizko energetickym druhiim masa, energetickou

hodnotu celé dribeze miZeme jesteé snizit odstranénim kize. Primérna energeticka
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hodnota krtatiho masa ¢ini 414 kJ ve 100 g, slepi¢iho masa 558 kJ ve 100 g, kuieciho
473 kJ ve 100 g. (Simeonovova a kol., 1999).

Obsah tuku v riznych druzich driibeziho masa kolisa dle pohlavi, véku, pouzitého
krmiva a jednotlivych ¢asti . U kurtat, kterd jsou stard 6 — 7 tydnt Cini primérny
obsah tuku jen 3,5 — 5 %. Nejvice tuku je pod kuzi a v bii$ni dutiné. V Cisté kuteci
stehenni svalovin¢ bez kiize se mlze obsah tuku vysplhat az na 7 %. ,,Suché* prsni
svalstvo u kufat obsahuje pouze 1,2 % tuku. Stehenni svalstvo vykazuje vySsi obsah
tuku, a proto jsou stehna Stavnatéjsi. Jako u ostatnich druhii tukd maji i v dribezim
tuku dominantni postaveni estery vysSich mastnych kyselin a glycerolu. Zbytek
zaobiraji ostatni lipidy — fosfolipidy ¢i steroidy. Co se tyce stopovych prvki, tak
driibezi maso je bohaté na draslik, fosfor a Zelezo. Obsah mineralnich latek ¢ini

1-1,5 % ve svaloving¢ (Jaksch, 1981).

Tabulka ¢. 1 Primérné chemické sloZeni dribeZiho masa (v %)
Kategorie Bilkoviny Tuk Voda
Slepice 21-22 5-6 70
Kuftata 22-23 4-6 72
Jate¢né husy 20 12 68
Husy dospélé 18 23-26 60
Jatecné kruty 24-25 3-4 70,5
Krity dospélé 24 8 67
Jate¢né kachny 17 19-20 63
Kachny dospélé 17,5 22-25 58

(Steinhauser a kol. 1995)
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Tabulka ¢. 2 Obsah vitamini v riiznych druzich dribeZiho masa (mg.kg™)

Druh masa A B, B, Niacin | Panto Bs B,
kuteci 6,8 08-1 1,6 102

slepici 08-32|08-01| 14-2 |70-80 9 5 0,005
krati 5,8 0,6 1,4 80

kachni 1 09-3 |19-2,7|56-80

husi 0,8 08-1,6 2-4 |56-80

(Steinhauser a kol. 1995)

Tabulka ¢. 3 Zastoupeni mastnych Kkyselin v driibezim tuku (v %)
Mastna kyselina Drlbezi tuk

Palmitova 24 - 27

Stearova 4-7

Olejova 37 -43

Linolova 18 - 23
Linolenova 08-15
Arachidonova 0,6-1,5

(Ingr, 1996)

4.2 Jakostni pozadavky v oblasti zpracovani drubezZe

Jakostnim znakem masa se rozumi kazda jeho jednotliva vlastnost (senzoricka,
nutri¢ni,
technologicka, kulinarni aj.), kazda jeho jednotliva chemicka slozka (prvek,
slouc¢enina, chemické individuum) a kazdé jeho agens (parazitarni, mikrobialni,
virové) (Ingr a kol., 1993).

Nutnost rozliSeni na ukazatele, které hodnoti jatecnou dritbez:
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»  zaziva
»  ukazatele jakosti jatecnych tél po porazce

»  jakostni ukazatele driitbeziho masa.

4.2.1 Ukazatele jakosti jateéné dribeze za ziva

Dutlezitd a rozhodujici pro zpenézeni zdravé driibeze v zivém stavu jsou dvé
hlediska
a) kvantitativni hledisko — objektivn¢ zjiSténa ziva hmotnost vazenim, popf. snizena
o srazku na nakrmenost
b) kvalitativni hledisko:
=  vék dribeze — objektivné z dokumentace z chovu
= zmasilost hlavnich masitych ¢asti — stehen, prsou
= vyrovnanost kusu v celé dodavce
= opefeni — podstatné u vodni driibeze, subjektivné se zjisti stupen zralosti
peii, ktery souvisi s dobrou technologickou moznosti odstranéni pefi a nezralého

peii bez vyvinutého praporu, ale i s jakosti pefi jako druhotné suroviny.

4.2.2 Ukazatele jakosti jate¢né opracovanych tél driibeze po porazce

Tfidéni po jateCnim opracovadni rovnéz zahrnuje kvalitu opracovani
a technologické vady, které nemaji dopad na ceny dodavateliim placené.
a)  kvantitativni hledisko — hmotnost jate¢né opracovanych tél véetné drobi i bez
nich.
b)  kvalitativai hledisko:
. vék - na zakladé¢ pravodni dokumentace, ale i stupné osifikace chrupavky

hrudni kosti, vyvoje pohlavnich organu apod. (Simoenovova a kol., 1999)

. zdravotni stav — po poraZzeni jsou viditeln¢j$i piipadné skryté vady a defekty,
majici vliv na jakostni parametry (otlaky, vodnatelnost aj.) a spojené se zdravotnimi

problémy. Béhem celého procesu toto hodnoti veterinarni sluzba (Simoenovova
a kol., 1999)

. zmasilost — na zakladé privodni dokumentace, ale i stupné osifikace

chrupavky hrudni kosti, vyvoje pohlavnich organt apod. (Hrabé et al., 2006).
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C)  kvalitativné — kvantitativni hledisko — vytéZznost.

4.2.3 Jakostni ukazatele dribeziho masa

Jate¢na hodnota driibeze je ddna jateCnou vytéznosti a kvalitou masa. Jatecnd
vyteznost - je to pomér hmotnosti jate¢n¢ opracovaného téla (trupu vcetné
pozivatelnych drobil) k Zivé hmotnosti pfed pordzkou a vyjadiuje se v %. Zakladni
parametry vytéznosti pro soucasn¢ chované hybridni kombinace : vykrmovana
kufata 74 - 78 %, slepice 70- 71%, kraty 83 - 85 %, kachny pekingské 70 — 72 %,
kachny pizmové 72 — 75 %, husy 72 -74 %. Hodnoty jate¢né vytéznosti dribeze
stejného veéku jsou vyssi u samic, u samcu niz$i vzhledem k robustnosti kostry,
tloust’ce kiize a pod. Kvalita masa driibeze - je dana jednak chemickym sloZenim

masa a jednak technologickymi vlastnostmi (Zakon ¢. 154/2000 Sb.).

Tabulka €. 4 Orientacni hodnoty vytéZnosti riiznych druhi driibeze

Kachna
Parametr | Jatecné kuie Krita Kachna ' Husa

piZmova

Z.hm. (kg) 16 6.0 2,9 2,2 45

Jat. vit. (%) | 73-74 80 - 81 73-74 73-74 73-74

Poz.org. (o)) 55 40 75 75 85

0,
Abd tUk (A)) 1,5 411 2’5 l’5 2,5

(Steinhauser a kol. 1995)

4.3 Faktory ovliviiujici jakost jate¢nvch tél drubeZe a driabeziho masa

Jakost dribeZiho masa je podminéna pohlavim, genetickym zaloZenim, vékem,
zpusobem odchovu, chovu, vykrmu, druhem a kvalitou pouzitych krmiv, stupném
vykrmenosti, které nejvice ovliviluje chemické sloZeni a zastoupeni jednotlivych

zivin v mase (Perry, 2004).
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4.3.1 Premortalni faktory

Premortalni faktory, ovliviiujici kvalitu driibeziho masa rozdélujeme do dvou
kategorii:
a) dlouhodobé faktory — vyskytuji se po cely Zivot a jedna se o genetickou
vybavu, vyzivu, fyziologii, prostiedi a zdravotni stav driibeze
b)  krdtkodobé faktory — sem fadime faktory, které ovliviiuji kvalitu masa béhem
poslednich 25 hodin zivota. Jedna se o vylacnéni, pfipravu odchytu, odchyt
a ukladani do ptepravek, vlastni pieprava, vyskladnéni ve zpracovatelském podniku,

navéSeni, omraceni a samotné usmrcenti.

4.3.2 Postmortalni faktory

Zde je dulezity vliv autolytickych procest, tzn., ze reakce po usmrceni jsou dané,
ale jejich rychlost a rozsah ovliviwuji uz predsmrtné faktory pusobici pii porazeni
a kratce po ném. K vyznamnym piedsmrtnym faktoram, ovliviiujici prubéh
autolyzy, patii u velkych jate¢nych zvitat stres zvifat, ktery ovliviiuje jakost masa.
Vliv stresu a vady masa popsané u velkych jate¢nych zvifat nejsou u dribeze

jednoznacné, i kdyz se predpokladaji (Pipek, 1998).

Rigor mortis probihd rozdiln€ u bilych a Cervenych svalovych vldken. Vice
glykogenu obsahuji vlakna bila a maji vyssi glykolytickou kapacitu, coz oddaluje
néstup rigor mortis. Cim je hodnota glykogenu ve svalech vys§i, tim je maso kieh¢i.

Hrudni svaly tuhnou rychleji neZ stehenni (Ingr a kol., 1993).
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5. Produkce a spotireba drubeziho masa ve svété

av CR

5.1 Produkce a spoti‘eba ve svété

Tabulka ¢. 5  Nejvétsi producenti dritbeZiho masa v roce 2010 (v tisicich tun)

Stat Produkce
1. USA 15,504
2. Cina 9,452
3. Brazilie 8,648
4. Mexiko 2,325
5. Indie 1,680
6. Velka Britanie 1,248
7. Spanélsko 1,265
8. Japonsko 1,244
9. Indonésie 1,185
10. Rusko 1,090

(Cesky statisticky tfad)

Nejvyssi spotteba driibeziho masa je ve statech Karibské oblasti (50
kg/osoba/rok), USA (48 kg/osoba/rok) ¢i Izraeli (47 kg/osoba/rok).V Brazilii ¢inila
prumérna spotieba tohoto druhu masa 35 kg/osoba/rok. Vyznamnou spotiebu tohoto
masa maji 1 nékteré asijské zemé&. Tteba Spojené arabské emiraty vykazuji spotiebu
42 kg/osoba/rok. Primérna spotfeba driibeziho masa ¢inila v roce 2010 v zemich
Evropské unie 22 kg/osoba/rok. Nejvétsi spotiebu driibeZiho masa na osobu a rok
ma v Evropé Irsko, a to 33 kg, dale pak Mad’arsko 32 kg, Spanélsko 31,5 kg a Velké
Britanie 30 kg (Cesky statisticky ufad).

5.2 Produkce a spotieba v CR

Tuzemska produkce driibeziho masa v poslednich letech klesd a sniZuji se stavy
chované driibeze. Od roku 2005 do loniska vyroba klesla o vice nez desetinu, tedy na

202 tisic tun v jate¢né hmotnosti (Cesky statisticky tiad). Za¢ina se sem importovat
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dritbezi maso z Polska, které ma ve své vyrob¢ vyrazné nizsi naklady. Napt. Poléci
nemusi kufeci maso chladit vzduchem, ale vodou. To je samoziejmé¢ levnéjsi
a znevyhodnuje to tuzemské vyrobce.

Spotieba tohoto druhu masa vsak v CR roste a pfispiva k tomu i celosvétova
kampan ke zlepSeni navykl v oblasti stravovani a boje proti obezité. Do tohoto
programu zdravé vyzivy a zivotniho stylu zapada celé zaméfeni driibezich masnych
vyrobki a zpracovani dribeze. Na celkové spotiebé masa, ktera ¢inila v CR za rok
2010 celkem 81,3 kg/osoba/rok, predstavovala spotfeba dribeziho masa 26,4
kg/osoba/rok.

Duvody zvySujici se spotfeby dribeziho masa:

nizké cena

vyborné dietetické vlastnosti masa

Siroky sortiment vyrobkil z driibeze

snadnd a rychla ptiprava pokrmt z driibeziho masa

kratka doba vykrmu — v konven¢nim zemé&délstvi 35 dnil

V V. V V V VY

obava z konzumace hovéziho masa v souvislosti S onemocnénim BSE.

5.3 Vvhled vyroby a spotieby dribeZziho masa v zemich EU

Odhady Evropské komise do roku 2014 piedpokladaji dal§i rGst vyroby
driibeziho masa z 10 972 tis. tun v roce 2006 na 12 034 tis. tun v roce 2014, pficemz
vyssi rust se predpoklada v novych cClenskych zemich. Nadale roste i primérna
spotieba driibeziho masa na osobu v EU, a sice z 22 kg v roce 2006 na 24,3 kg ve
vSech zemich EU. Vyssi rist spotieby se predpoklada v novych ¢lenskych zemich az
na odekavanych 26,9 kg v roce 2014. Predpoklada se, ze v CR by mohla spotieba
dribeziho masa dosahovat v roce 2014 az 30 kg na osobu za rok

(http://www.agroweb.cz/).

5.4 Zahrani¢ni obchod s drubezZi a driubeZim masem

Zahrani¢ni obchod s Zivou driibezi v obdobi od prosince 2010 do listopadu 2011
vykazoval kladnou bilanci 35 834 tun. Import ¢inil 5 339 tun (meziro¢né o 9,5 %
ménd) a export 41 174 tun (o0 20,6 % vice). Ziva dribez byla dovaZena piedevsim ze

Slovenska (75 %) a Némecka (22 %). Déle pak se vyvazela do Némecka (42 %),
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Polska (29 %) a na Slovensko (25 %). Na celkovém dovozu se jate¢nd kutata

podilela 84 % a na vyvozu 68 % (Cesky statisticky titad).

Bilance zahrani¢niho obchodu s dribezim masem byla zaporna (-65 323 tun).
Import jate¢né driibeZe klesl 0 10,6 % na 216 tisic tun v zivé hmotnosti. Cinil 90 842
tun a byl mezirocné vyssi o 17 %. Exportovano bylo 25 519 tun, coz je o 0,2 % vice.
Dribezi maso bylo dovazeno hlavné z Polska (38 %) a z Brazilie (18 %). Vyvazelo
se na Slovensko (55 %) a z Nizozemi (17 %) (Cesky statisticky ufad).

6. Drubezi masné vvrobky

6.1 Vvroba drubezich masnych vyrobkua

Vyrobni postupy pro masné vyrobky z dribeziho masa se podstatné nelisi od
postupll pouzivanych pii vyrob& vyrobkll z masa velkych jate¢nych zvitat (Ingr,

1999).

Vyrobky lze €lenit podle zplisobu zpracovani a udrznosti na tepelné opracované,
tepelné neopracované a trvanlivé. Vyrobky oznacené jako driibezi musi obsahovat
minimalné¢ 50 % dribeziho masa ze vSech druhti pouzitého masa (Simeonovova

a kol., 1999)

Vyrobky typu saldmi a drobnych masnych vyrobkl jsou vyrabény ze zakladni
suroviny — drtibeziho masa, kuze a drobl v kombinaci sjinymi druhy
mas — rozmélnénych, piedsolenych a okofenénych, s pfidavkem tukové tkané
driibezi nebo veprové, pripadné rostlinnych olejt, s pfidavky kotfeni a schvalenych
prisad a pomocnych latek. Jsou vytvarovany podle pouzité
technologie a obalu a podle vyrobniho cile tepeln€¢ opracovany, uzeny, suseny apod..

(Ingr, 2004).

Trendem poslednich let je zna¢ny narist suroviny kriti oproti kuteci. V- mnohem
mensi mife je surovinou pro masnou vyrobu maso vodni driibeze. Jednou
Z charakteristik dribezarské masné vyroby je pouziti mechanicky separovaného
masa, a to Vv podstatné¢ vyssi mife, nez u klasické masné vyroby. V priméru se

pouziva 40 % této separované masné suroviny (Ingr, 1996).
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Neodmyslitelnou soucasti dribezaiské masné vyroby jsou pravé separatory.
U tlakového $nekového separatoru, ktery kontinudlné pracuje, je smés masa a kosti
pod vzristajicim tlakem stlatena a pfesunuta $nekem umisténym v cylindrickém
pouzdie ke konci stroje, kde jsou mekké casti protlaceny pies sito. Zbytek kosti byva
vytlaCen po transportu pfes zarazku a prstencové otvory. Jejich velikost ovliviiuje

vznikajici tlak (Pipek, 1998).

U diskontinuélnich pistovych separatorti je surovina vlozena plnicim otvorem do
tlakového vélce stroje a hydraulicky pohanénym pistem stlacena pod vysokym
tlakem pfes systém filtrii, pficemz mékké Casti prochazeji, zbytek kostni smési se po
procesu vyjme. Vytéznosti dle suroviny se pohybuji mezi 65 — 85 % (Simeonovova

a kol., 1999).

6.2 Obecny sortiment masnvch vvrobku

Podle (Ingr, 2003) je sortiment masnych vyrobka nasledujici:

»  Mekké salamy (napft. Sunkovy, gothajsky, polsky, Junior, ¢esky, pafizsky)
»  Drobné masné vyrobky (napt. jemné parky, Spekacky, moravské klobasy)
»  Trvanlivé masné vyrobky (napf. turisticky salam, Vysocina, Herkules)

»  Specialni masné vyrobky (napi. anglicka slanina, moravské uzené)

»  Varené masné vyrobky (napft. kroupy, jaternice, tlaCenky, jatrové salamy)
»  Pecené masné vyrobky (napft. rizné druhy pecené — domaci, jemna)

»  Ostatni masné vyrobky (napt. klobasy k zapékani do tésta, vinné klobasy, bilé

klobasy, svatecni klobasy, vyrobky z kofiského masa)
»  Uzena masa (napi. domaci uzeny bucek, pecené, krkovicka, vyrobky z krve)

»  Masné polokonzervy (napi. pasterovana Sunka, plece, kostelecké parky

> Masné konzervy (napi. jatrova pastika, masa ve vlastni §tavé, luncheon meat).
9 9
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Co se ty¢e masné vyroby obecné, tak podle (Ingr, 1996) se jedna o tfeti hlavni
fazi vertikaly, kterd zpracovava jatecna zvifata a maso (jateCnictvi — bourdni masa —

masna
vyroba).

6.3 Ostatni drubezi vvrobky

Jedna se o vyrobky z driibeziho masa, drobu, krve, tuku a dalSich surovin

s prodlouZenou udrznosti (Simeonovova a kol., 1999).

6.3.1 Drubezi konzervy a polokonzervy

Konzervy byvaji  oSetiené sterilaci v dokonale uzavienych obalech.
Prostfednictvim sterilace jsou zniCeny vegetativni formy mikroorganismu i jejich
spory. Pfi tomto procesu zaroven probéhne inaktivace inzymu. Teplota plsobici pii
sterilaci se pohybuje od 118 do 121°C po dobu stanovenou v zavislosti na velikosti
naplné vyrobku. V samém stfedu produktu musi byt dosazena teplota alesponn 121°C
po dobu minimalné 10 minut. Pfi vlhkosti maximaln¢ 70 % a skladovaci teploté do

15°C maji vyrobky uchovnost 2 roky od data vyroby.

Typy konzerv z drubeziho masa:

a) pomazanky a pastiky

b)  luncheon meat

c) dribezi maso ve vlastni §tavé, hotova jidla (stanoven minimalni podil masa).

Driibezi polokonzervy jsou opatfeny pasteraci, pfi niz jsou zniceny vegetativni
formy mikroorganismt. Obvykla pasteracni teplota je 65 — 75°C v délce pilisobeni
v jadfe nejméne 30 minut. Tyto vyrobky v dokonale uzavienych obalech jsou
skladovatelné¢ nejvyse 6 mésici ptfi dodrzovani skladovacich teplot v rozmezi

1 - 5°C (Simeonovova a kol., 1999).
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6.3.2 Drubezi koncentraty

Jedna se o siln¢ koncentrované vyrobky =z driibeze s vysokym obsahem
mineralnich a vytazkovych latek, bilkovin, s vysokym % suSiny, s nizkym objemem

a hmotnosti. Patii sem pfevazné bujony ¢i susené a zahusténé polévky.

6.4 Prehled platné legislativy vztahujici se na dribezi masné vvrobky

1) Zékon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné

a doplnéni néktervch souvisejicich zakonu a souvisejici predpisy

2) Zakon ¢&. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi a o zméné nékterych

souvisejicich zakonu a souvisejici predpisy

3) Zakon ¢. 166/ 1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich

zakonu (veterinarni zakon) a souvisejici pfedpisy

4)  Souvisejici piedpisy

a) Zakon ¢&. 146/2002 Sb., o Statni zemédélské a potravinaiské inspekci

a o zmeéné& nékterych souvisejicich zdkonl

b)  Zakon ¢&. 147/2002 Sb., o Ustfednim kontrolnim a zkuSebnim ustavu

zemé&délském a o zméné nékterych souvisejicich zdkoni

€)  Vyhlaska Ministerstva zeméd¢lstvi ¢. 243/2002 Sb., kterou se provadi zakon €.
452/2001 Sb., o ochrané¢ oznaeni plvodu a zemépisnych oznacenich

a o zmén¢ zakona o ochrané spottebitele.

5) Legislativa EU k problematice hygieny a technologie masa a masnych vyrobki

a) Smérnice Rady 64/433/EHS o hygienickych podminkach produkce ¢erstvého
masa a obchodovani s cerstvym masem

b) Smérnice Rady z 21. prosince 1976 o veterinarnich problémech pii vyrobé
masnych vyrobki a nékterych dalSich vyrobkll Zivocisného plvodu a pfi
obchodovani s nimi (77/99/EHS)

€) Smérnice Rady z 14. prosince 1994 stanovujici pozadavky na vyrobu mletého

masa a masnych polotovarti a jejich uvadéni na trh 94/65/ES.
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7. Metodika zpracovani

Prakticka cast diplomové prace je zaméfena na postoj spotiebitele
k dribezimu masu a dribezim masnym vyrobkim dotaznikovou formou.
K vyslednym grafiim je vedena nasledna diskuse a jejich zhodnoceni. Dotaznik byl

sestaven v ¢eském jazyce a zvetfejnén na internetovych strankach vyplnto.cz.

Cilova skupina: vSichni spottebitelé starsi 15 let

Metoda vybéru: ndhodny vybér

Technika dotazovani: internetovy server vyplnto.cz

Konani priizkumu: prosinec 2012 — leden 2013

Vysledny soubor: 168 vyplnénych dotazniki.

Etapv zpracovani:

- ptiprava dotazniku a jeho zvetejnéni
- zpracovani vyplnénych dotaznikl

- vyhodnoceni a diskuse.
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8. Pruzkum formou dotazniku

8.1 Informace o dotaznikovém Setfeni

Pro vlastni dotaznikové Setfeni jsem se rozhodl pouzit internetovy server
vyplnto.cz. Dotaznikového Setfeni se zucastnilo 168 respondentli vSech vékovych
kategorii. Dotaznik je slozen ze 17 otazek, pfi¢emz 15 otazek bylo povinnych
a 2 otazky nepovinné. Typy otdzek v mém dotazniku se d€li na uzaviené

a polouzaviené.
Cely dotaznik je k nahlédnuti v ptiloze.

Ucelem tohoto Setfeni je zjistit postoj spotiebitele k driibezimu masu a dribezim
masnym vyrobkiim. K vyslednym grafiim je vedena nésledna diskuse a jejich

zhodnoceni.

8.2 Grafické hodnoceni a diskuse

Spotiebitelské priority pi1 koupi masa

Tabulka ¢. 6

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Co je pro Vas pii koupi masa na prvém misté?*

(n=168)

n %
Kvalita 85 50,6
Cena 31 18,45
Zvyk 26 15,48
Vyrobce 26 15,48
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Graf¢. 1

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Co je pro Vas pii koupi masa na prvém misté?
(n=168)

Co je pro Vas ph koupi masa na prvém misté?

B kvalita. 85 (506%)
Ocena: 31 (18.45%)

B zvyk: 26 (15.48%)

B vyrobce 26 (1548%)

Zdroj: vlastni Setieni

Diskuse: Z prvni otazky je patrné, ze zékaznici fadi na prvni misto kvalitu
vybranych druht mas. Odpovédélo tak 50,6 % ze vSech dotazovanych. Z toho
vyplyva, ze spotiebitelé se snazi dbat o své zdravi a zadkaznik si pieje kupovat
zdravotné nezavadné potraviny. Kvalitu masa v§ak mtize spotiebitel zhodnotit pouze

vvvvvv

senzoricky. 18,45 % spotiebitelt odpovédélo, Ze je pro né¢ nejdulezitéjsi cena.

vvvvvv

V ramci zdravotni nezdvadnosti a kvality masa je zde diileZitd zminka o aktualité,
ktera se tykala cilenych kontrol na pokrmy a obcerstveni z driibeziho masa. Tyto
kontroly probéhly ve stiednich Cechach. Zde bylo v &ervnu roku 2012 provedeno 36
kontrol. Statni veterinarni sprava zjiStovala plivod dribeziho masa, zpusob
skladovani, dodrzovani chladiciho fetézce, ochrana potravin pfed kontaminaci,

podminky rozmrazovani driibeziho masa, podminky tepelného opracovani,
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manipulace s odpady,

1 odbér vzorkli ptipravovanych pokrmii. Pti kontrolach se pfiSlo jen na nékteré

nedostatky napf. v provozni hygiené, stavebn¢ technické zavady apod., za které

dodrzovani

provozni

osobni

v indikovanych ptipadech byly ulozeny sankce v celkové vysi 15 000 K¢.

Oblibenost jednotlivych druht mas

Tabulka ¢. 7

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Jaky druh masa jite nejradéji?« (n=168)

n %
Druibezi 84 50
Hovézi 29 17,26
Vepiové 29 17,26
Rybi 18 10,71
Nemam favorita 1 0,6
Vse uvedené mimo koniského 1 0,6
Ostatni odpoveédi 6 4
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Graf¢. 2

Cetnosti odpovédi na otizku ,,Jaky druh masa jite nejrad&ji?* (n=168)

Jaky druh masa jite nejradé)?

B dribezl: 84 (50%)

Ohovézl: 29 (17.26%)

Evepfove: 29 (1726%)

Erybl: 18 (10.71%)

B nemam favorita: 1 (0.6%)

@ vSe uvedeng mimo kofiského 1 (0.6%)
B Ostatnl odpovedi: 6 (4%)

Zdroj: vlastni Setfeni

Diskuse: Z druhého grafu vyplyva, Ze 50 % ze vSech dotazovanych odpovédélo, Ze
nejrad€ji konzumuji pravé maso dribezi. Diivody oblibenosti driibeziho masa je
nizka cena, vyborné dietetické vlastnosti masa, Siroky sortiment vyrobkl z driibeze,
snadnd a rychla pfiprava pokrmi a kratk4 doba vykrmu driibeze. V soucasné dobé& se
spoteba dribeziho masa odhaduje na 25 kg/rok/osobu. Dle vyhledii do budoucna
spotieba tohoto druhu masa poroste. V roce 2014 se odhaduje, Ze se spotfeba bude
pohybovat okolo 30 kg/rok/osobu. Co se tyce produkce dritbeziho masa, tak ta
v poslednich letech klesa a snizuji se stavy chované driibeze. Od roku 2005 do
loniska vyroba klesla o vice nez desetinu, tedy na 202 tisic tun v jate¢né hmotnosti.
V CR dochazi k poklestim stavii driibeZe, za¢ina se sem importovat driibeZi maso
z Polska, které ma ve své vyrob¢ vyrazné nizsi naklady. Polaci nemusi kufeci maso
chladit vzduchem, ale vodou. To je samoziejmé levnéjsi a znevyhodnuje to
tuzemské vyrobce. Ddéle pak vnaSem grafu odpovédélo 17,26 % vSech

dotazovanych, ze nejradéji konzumuji hovézi ¢i veptfové maso. 10,71 % spotiebitelt
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konzumuje nejradéji rybi maso. 0,6 % patii masu skopovému a krali¢imu. 4 %
dotazovanych v dotaznikovém Setfeni zaSkrtlo variantu ostatnich odpovédi, kde

odpovédéli napt. nemam favorita, v§e uvedené mimo konského ¢i nevim.

Frekvence konzumace drubeziho masa

Tabulka ¢. 8

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Jak ¢asto konzumujete dritbeZi maso?* (n=168)

n %
1-2x tydné 109 64,88
1 - 3x mésicné 34 20,24
Kazdy den 16 9,52
Méné Casto 9 5,36
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Graf¢. 3

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Jak &asto konzumujete dribezi maso?* (n=168)

Jak ¢asto konzumujete dribezi maso?

W 1-2x tydné 109 (64 88%)
01 - 3x mésiéné 34 (2024%)
®kazdy den: 16 (9.52%)
Eméne casto 9 (536%)

Zdroj: vlastni Setieni

Diskuse: Z tohoto grafu je patrné, ze dribezi maso je velmi oblibené a vyskytuje se
V nasem spotiebnim koS$i velmi casto. Jak je jiz uvedeno v diskusi u ptedchoziho
grafu, tak duvody oblibenosti dribeziho masa jsou pfedev§im nizka cena, vyborné
dietetické vlastnosti masa, Siroky sortiment vyrobkd z dribeze, snadnd a rychla
ptiprava pokrmu a kratkd doba vykrmu dribeze. Jedinym faktorem, ktery by mohl
mit na mnozstvi konzumace driibeziho masa negativni vliv je obava z tzv. ptaci
chiipky. Ptagi chfipka se v CR objevila v roce 2006. Tehdy doslo k poklesu cen
driibeze, jako nésledné reakce vyrobct a distributorti. Pravdépodobné i tim se to
na spotfebé nijak vyrazné neprojevilo. Domaci produkce dribeziho masa pochézi
ptedevsim z velkochovil, kde halové systémy dle odbornikli neumoziiuji styk zvirat
S moznymi pfenaseci nakazy. Vir je pomérné choulostivy na vnéj$i podminky. Na
jeho zniceni staci tepelnd tprava pii 70°C a tepelné neopracované dritbezi masné
vyrobky jsou zakazany produkovat. Nadpolovicni vétSina dotazovanych respondentli

odpovédéla ze dribezi maso konzumuje 1 — 2x tydné. Jedna se o 64,88 % ze vsech
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dotdzanych respondentli. Déle pak 20,24 % 1 — 3x mési¢né, 9,52 % kazdy den a 5,36

% konzumuje tento druh masa méné casto.

Spotiebitelské uprednostiiovani drubeziho masa

Tabulka ¢. 9

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Pri koupi uprednostiiujete driibezi maso:*

(n=168)
n %
Domaci 108 64,29
Nerozlisuji 60 35,71

Graf¢. 4

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Pri koupi uprednostiiujete driibeZi maso:*

(n=168)

Pt koupi upfednostiujete dribezi maso:

W domacl: 108 (64.29%)
O nerazlisuji: 60 (35.71%)
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Zdroj: vlastni Setieni

Diskuse: 64,29 % dotazovanych spotiebiteltt dava pfednost domacimu dribezimu
masu. Tito spotiebitelé shledavaji domaci dribezi maso za nejkvalitngjsi. V boji
proti zahrani¢ni konkurenci tak kupuji doméci dribezi maso. Mezi ¢eské podniky,
které zpracovavaji drabez patii Dribezarsky zavod Klatovy, a. s., Rabbit Trhovy
Stépanov, a. s. a Vodianska driibez, a. s.. 35,71 % dotazovanych potom nerozliduje
ptvod zemée dribeziho masa. Na moznost zahrani¢niho dribeziho masa neodpovédel
zadny z dotazovanych respondentti. Dle mého nézoru je do budoucna dulezité, aby
se zvysila tuzemska produkce driibeziho masa a spotiebitel by mél vice kupovat
domaci dribezi maso a masné vyrobky na podporu domaci produkce v boji proti

zahrani¢ni konkurenci.

5) Nejoblibené;jsi ¢asti drubeziho masa

Tabulka ¢. 10

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Které asti driibeZiho masa nejradéji kupujete?*

(n=168)
n %

Prsa 89 52,98
Stehna 26 15,48
Ctvrtky 18 10,71
Celé casti 18 10,71
Pulky 11 6,55
Kridla 6 3,57
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Graf¢. 5

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Které ¢asti driibeZiho masa nejradéji kupujete?«
(n=168)

Které ¢ast drubeziho masa nejradéji kupujete?

Bprsa: 89 (52.98%)
COstehna 26 (15.48%)

B Ctvriky: 18 (10.71%)

B celé ¢asti: 18 (10.71%)
@ pllky: 11 (6.55%)
Bkiidia: 6 (3.57%)

Zdroj: vlastni Setfeni

Diskuse: Tento graf nam dokazuje, ze driibezi prsa (pfedevsim kufeci) jednoznac¢né
dominuji na trhu. 52,98 % ze vSech dotazovanych odpovédélo, ze praveé kuteci prsa
si kupuji nejradéji. Kufeci prsa jsou nejméné tuc¢nou partii, tudiz maji i nejveétsi
obsah bilkovin. Dals§im divodem jejich oblibenosti je kiehkosti, stavnatost, lehka
stravitelnost a maji velky potencial vyuziti v kuchyni. Kufeci prsa se na trh
dodévaji bud’ chlazend nebo mrazend, bez klize nebo s kizi. Nakoupit se daji bud’
kufeci prsa vazena (v feznictvi) nebo balend. Samostatnym druhem jsou kufeci prsa
kiehcena, ktera maji vyssi obsah vody v mase. 15,48 % respondentli odpovédélo na
tuto otazka, ze nejradéji kupuji stehna, dale pak 10,71 % ctvrtky a celé Casti, 6,55 %
pulky a 3,57 % ktidla. Dribezi maso a jeho jednotlivé Casti jsou dillezitou soucasti

sortimentu v potravinaiskych obchodech. Toto vyjadieni spotiebiteltt ukazuje, Ze i
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pies vyrazné vyssi cenu prsni partie kufete, jsou ochotni zaplatit

piipravy.

Nejcastéi$i mista nakupu drubeziho masa

Tabulka ¢. 11

za snadny zpusob

Cetnosti odpovédi na otizku ,,Kde nejéastéji nakupujete driibeZi maso?“

(n=168)
n %
Obchodni fetézce 129 76,79
Producent 32 19,05
Farmarské trhy 7 4,17

Graf¢. 6

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Kde nejéastéji nakupujete dritbeZi maso?*

(n=168)

B obchodnl fetézce: 129 (76.79%)
O producent 32 (19.05%)
Efarmarske trhy: 7 (4.17%)

Kde nejastéji nakupujete dribezi maso?

Zdroj: vlastni Setfeni

Diskuse: Z tohoto grafu jednozna¢né plyne, Ze na trhu s dribezim masem

jednozna¢né¢ dominuji obchodni fetézce, ve kterych nakupuje 76,79 % ze vSech

dotazovanych. Zbylych 19,05 % spotiebitelli nakupuje piimo u producenta a 4,17 %
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na farmatskych trzich. Obchodnim fetézcim se vénuje dalSi otazka. Piimo
u producenta nebo na farmaiskych trzich nakupuji spotiebitelé zejména bioprodukty.
Tyto produkty jsou samoziejmé drazsi oproti ostatnim potravindm z konvencniho
zemedelstvi. Z tohoto grafu je tedy patrné, ze spotiebitelé nejCastéji nakupuji
driibezi maso tam, kde ostatni potraviny a jen 23,22 % spotiebitelii nakupuje mimo
obchodni fetézce. Tito spotiebitelé davaji prednost bio produktim pied ostatnimi
z konvenéniho zemédélstvi, které jsou bézn¢ dostupné na pultech obchodnich
fetézcl. Zde se dostava do rozporu odpoveéd’ na otazku €. 1, kdy je uvedeno, Ze cena

neni rozhodujici faktor pro koupi, pfesto pravé v fetézcich jsou drabezi produkty

Sv v

Obchodni retézce

Tabulka ¢. 12
Cetnosti odpovédi na otazku ,,V pripadé, Ze v obchodnich retézcich, tak ve

kterém?“ (n=140)

n %
Albert 25 17,86
Tesco 19 13,57
Kaufland 17 12,14
Globus 14 10
Billa 13 9,29
Penny Market 13 9,29
Lidl 11 7,86
Interspar 10 7,14
COOP 6 4,29
Ostatni odpovedi 12 9
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Graf ¢. 7
Cetnosti odpovédi na otazku ,,V piipadé, Ze v obchodnich Fetézcich, tak ve
kterém?* (n=140)

V pfipadé, Ze v obchodnich fetézcich, tak ve kterém?

B Albert 25 (17.86%)
OTesco 19 (13.57%)

B Kaufland: 17 (12.14%)

B Globus: 14 (10%)

@BBilla: 13 (929%)

B Penny Markel 13 (9.29%)
OLidl 11 (7.86%)

B interspar: 10 (7.14%)
BCOOP: 6 (429%)

B Ostatnl odpovédi 12 (9%)

Zdroj: vlastni Setfeni

Diskuse: Tato otazka byla povinnd pouze pro takové spotiebitele, kteti nakupuji
pravé v obchodnich fetézcich. Tento graf nam fik4, Ze na trhu s driibezZim masem
v CR neni dominantni obchodni Fetézec. Spotiebitelé nakupuji dribezi maso tam,
kam bézné nakupovat. Na prvnim misté se umistil obchodni fetézec Albert, kde
nakupuje dribezi maso 17,86 % ze vSech dotazovanych. Déle pak 13,57 % Tesco,
12,14 % Kaufland, 10 % Globus, 9,29 % Billa a Penny Market, 7,86 % Lidl, 7,14 %
Interspar, 4,29 % COOP. Do ostatnich odpovédi se potom fadi celych 9 %

respondentli (napi. kam zrovna jdu, kde je akce apod..).
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Bio maso ve srovnani s masem z konvencéniho chovu

Tabulka ¢. 13
Cetnosti odpovédi na otazku ,,Upiednostiiujete drithezi maso v bio kvalit&?«
(n=168)

n %
Ano 40 23,81
Ne 128 76,19

Graf ¢. 8
Cetnosti odpovédi na otazku ,,UpiFednostiiujete dritbeZi maso v bio kvalit&?«
(n=168)

Upfednostiujete drubezi maso v bio kvalité?

@ ano 40 (23.81%)
Ene 128 (76.19%)

Zdroj: vlastni Setfeni

Diskuse: Zde je patrné, ze v CR ekologické zemédélstvi jesté nemé tak pevné
zakotvené kofeny a jednoznatné zde prevlada konvencni zeméd¢lstvi. Na otazku
odpovédélo 76,19 % ze vSech dotazovanych, ze neuptednostiuji dribezi maso v bio
kvalité. Zbylych 23,81 % odpovédelo, Ze ano. DriibeZiho masa s certifikatem ,,bio*

je viak v Ceské republice dostate¢né mnozstvi. Spotiebitelé bio produktii si musi
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vétsinou dojet ptimo k farmafi, ktery prodava své produkty tzv. ,,ze dvora“ nebo

nakoupit na farmarskych trzich. Je tfeba pocitat s tim, Ze tyto produkty jsou drazsi,

nez v béznych obchodnich fetézcich.

Frekvence konzumace drubezich masnvch vyvrobki

Tabulka ¢. 14

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Jak ¢asto konzumujete dritbeZi masné vyrobky?*

(n=168)
n %
1 - 2x tydné 59 35,12
Méné Casto 47 27,98
1 - 3x mésicné 43 25,6
Vibec 12 7,14
Kazdy den 7 4,17
Graf ¢. 9

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Jak ¢asto konzumujete dritbeZi masné vyrobky?“

(n=168)

W 1-2x tydn& 59 (35.12%)
Oméneé casto 47 (27.98%)
81 .3 x mésicné: 43 (25.6%)
Bvibec: 12 (7.14%)
Wkazdy den 7 (4 17%)

Jak ¢asto konzumujete drubezi masné vyrobky?
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Zdroj: vlastni Setfeni

Diskuse: Narozdil od vlastniho driitbeziho masa jesté nejsou driibezi masné vyrobky
tak ,,zazité¢* v ocich spotiebiteli. Driibezi masné vyrobky jsou pomérné novy
sortiment potravin objevujicich se na trhu. Kazdy den konzumuje dribezi masné
vyrobky jen 4,17 % z dotazovanych spotiebitelii. 35,12 % vSech dotazovanych
odpovédélo, ze dribezi masné vyrobky konzumuji 1 — 2x tydné. 1 — 3x mési¢né
konzumuje driibezi masné vyrobky 25,6 % dotazovanych spotiebitelii. Dale pak
27. 98 % méné Casto a 7,14 % vibec. V soucasné dobé se spotieba dribeziho masa

vcetné dribezich masnych vyrobkti odhaduje na 25 kg/rok/osobu.

Nejoblibenéisi driibezi masné vyrobky

Tabulka ¢. 15

Cetnosti odpovédi na otizku ,,Které dritbeZi masné vyrobky kupujete

nejcastéji?“ (n=159)

n %
Sunky 102 64,15
Parky 18 11,32
Salamy 17 10,69
Spekacky 4 2,52
Zadné 4 2,52
Sekana 3 1,89
Nekupuji 2 1,26
Z4dné nekupuji 2 1,26
Pastiky 2 1,26
Ostatni odpoveédi 5 3,13
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Graf ¢. 10
Cetnosti odpovédi na otizku ,,Které dritbeZi masné vyrobky kupujete

nejcastéji?“ (n=159)

Které dribezi masné vyrobky kupujete nejCastéji?

B Sunky: 102 (64.15%)

O parky: 18 (11.32%)
®salamy. 17 (10.69%)

B Spekacky: 4 (2.52%)

B Zadné: 4 (2.52%)
®sekana 3 (1.89%)
Onekupuji: 2 (1.26%)

B Zadné nekupuji: 2 (1.26%)
Epastiky: 2 (1.26%)

3 Ostatnl cdpovédi: 5 (39%)

Zdroj: vlastni Setfeni

Diskuse: Tato otazka byla nepovinna pouze pro ty spotiebitele, ktefi vibec
nekonzumuji dribezi masné vyrobky. Zde je patrné, Ze jednoznaéné na trhu maji
vyrazné postaveni dribezi Sunky, coz odpovédélo 64,15 % dotazovanych
respondentt. Déle pak 11,32 % parky, 10,69 % salamy, 2,52 % Spekécky, 1,89 %
sekand, 1,26 % pastiky a 5,17 % patii ostatnim odpovédim. Do téchto ostatnich
odpovédi patii napt. jen vybrané Sunky, ¢i rizné kufeci uzeniny. Masna vyroba je
treti faze vertikdly ve zpracovani jateénych zvifat (jate¢nictvi — bourani masa —
masnd vyroba). Vyrobky z driibeziho masa ¢lenime podle zplisobu zpracovani
a udrZnosti na tepeln¢ opracované, tepeln¢€ neopracované a trvanlivé. Dribezi masné
vyrobky musi obsahovat minimalné 50 % dribeziho masa ze vSech druhli pouZit¢ho
masa. Ceny dribezich masnych vyrobki jsou rozdilné a zavisi na vyrobnich
nakladech, konkurenci a poptavce. Napft. 1 kg driibezi Sunky 230 K¢, 1 kg dribezich
parkt 130 K¢ nebo 0,5 kg dribezi sekané za 40 K¢.
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Znalost spotiebiteltl — cena 1 kg Kuieci prsni svaloviny

Tabulka ¢. 16

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Odhadnete, jaka je v sou¢asné dobé cena 1 kg

kureci prsni svaloviny v obchodnich retézcich?* (n=168)

n %
110 - 130 K¢ 85 50,6
90 - 110 K¢ 55 32,74
130 - 160 K¢ 28 16,67

Graf ¢. 11
Cetnosti odpovédi na otazku ,,Odhadnete, jaka je v sou¢asné dobé cena 1 kg

kufFeci prsni svaloviny v obchodnich fetézcich?* (n=168)

Odhadnete, jaka je v soucasné dobé cena
1 kg kureci prsni svaloviny v obchodnich fetézcich?

M 110 -130 K¢: 85 (50.6%)
090 — 110 K& 55 (32.74%)
W 130 — 160 K& 28 (16.67%)

Zdroj: vlastni Setfeni

Diskuse: Do svého dotaznikového Setfeni jsem zaradil i takové otazky, které zjist'uji
znalosti spotiebitell tykajici se dribeziho masa a jeho vyrobki. Zde byla poloZena

otazka: ,, Odhadnete, jakd je v soucasné dobé cena 1 kg kufeci prsni svaloviny
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V obchodnich fetézcich?  Spravné odpovédélo pouhych 16,67 % ze vSech
dotazovanych respondentd, tedy 130 — 160 K¢&/1 kg kufeci prsni svaloviny. Zbylych
83,34 % odpovédelo Spatn€, z cehoz 50,6 % odhadlo cenu 1 kg kufeci prsni
svaloviny v rozmezi od 110 — 130 K¢ a 32,74 % ze vSech dotazovanych respondentt
dokonce 90 — 110 K¢&. V ramci této diskuse jsem byl navstivit nékteré obchodni
fetézce, abych zjistil skute¢nou soucasnou kuteci prsni svaloviny. Cena 1 kg kufeci
prsni svaloviny je v soucasnosti v Tescu 145 K¢, Kauflandu 143 K¢&, Intersparu 142
K¢ nebo v Lidlu 140 K¢.

Ceny jednotlivych dribezich partii jsou rozdilné v zavislosti na vyrobnich
nakladech, konkurenci a poptavce. Dribez, ktera je jiz umisténa ,,na pultech™

obchodnich fetézct se déli na mrazenou a chlazenou.

Znalost spotiebitelii — spotieba masa v CR

Tabulka ¢. 17

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Odhadnete, jaka je spotieba driibeziho masa

v CR?“ (n=168)

n %
30 kg/rok/osoba 78 46,43
25 kg/rok/osoba 74 44,05
20 kg/rok/osoba 16 9,52
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Graf ¢. 12
Cetnosti odpovédi na otizku ,,Odhadnete, jaka je spotieba driibeZiho masa
v CR?¢ (n=168)

Odhadnete, jaka je spotieba drabeziho masa v CR?

B30 kg/rok/osoba: 78 (46.43%)
025 kg/rok/osoba; 74 (44.05%)
W20 kg/rok/osoba: 16 (9 .52%)

Zdroj: vlastni Setfeni

Diskuse: Z tohoto grafu plyne pomémé dobra informovanost spotiebitell, kterd se
tykd mnozstvi vlastni spotfeby dribeziho masa. 44,05 % odpovédelo spravné, Ze se
spotfeba driibeziho masa vcetné¢ jeho vyrobkl odhaduje cca 25 kg/rok/osobu.
46,43 % ze vSech dotazovanych spotiebitelll odhadlo vlastni spotfebu na mnozstvi
30 kg/rok/osobu, coz je tedy momentalné v tomto dotaznikovém Seteni povazovéano
za chybnou odpovéd, avsak vyhled do budoucna naznacuje, ze v roce 2015 se
spotieba tohoto druhu masa bude pohybovat okolo 30 kg/rok/osobu. Pouhych 9,52
% ze vSech dotazovanych odpovédélo, ze souCasna spotieba se pohybuje okolo
20 kg/rok/osobu. Dlivody oblibenosti dribeziho masa jsou piedev§im nizk4 cena,
vyborné dietetické vlastnosti masa, Siroky sortiment vyrobkl z driibeze, snadna

a rychla ptiprava pokrmu a kratka doba vykrmu dribeze.
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Znalost spotiebiteltt — import driibeziho masa do CR

Tabulka ¢. 18

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Vite, odkud se do CR dribeZi maso nejcastéji

importuje?* (n=168)

n %
Polsko 137 81,55
Neémecko 24 14,29
Francie 7 417

Graf ¢. 13
Cetnosti odpovédi na otazku ,,Vite, odkud se do CR dribezi maso nejcastéji

importuje?“ (n=168)

Vite, odkud se do CR dribezi maso nejtastdj importuje?

B Polsko: 137 (81.55%)
O Némecko: 24 (14.29%)
BFrancie. 7 (4.17%)

Zdroj: vlastni Setieni

Diskuse: Zde je patrné, ze CeSti spotiebitelé dribeziho masa maji velky pichled
tykajici se dovozu dribeziho masa ze zahrani¢i. 81,55 % ze vSech dotazovanych

spotiebiteli odpovédélo naprosto spravné, 7e do CR se driibezi maso importuje
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pravé z Polska. Polsko je jeden z nejvétsich producentt driibeziho masa v Evropé. Je
to predev§im z diivodu nizkych vyrobnich nakladi (napt. chlazeni jatecné drubeze
vodou). 14,29 % ze vSech dotazovanych se domnivalo v tomto Setfeni, Ze spravna
otazka je Némecko a 4,17 % dokonce minilo Francii za nejvétSsiho dovozce
dribeziho masa do CR. DribeZiho masa se v roce 2012 dovezlo 23 677 tun (+12,2
%) a vyvezlo 6 775 tun (+12,4 %). Importy driibeziho masa pochéazely ptredev§im
z Polska (34 %), Brazilie (26 %) a Mad’arska (12 %), exporty byly mifeny nejvice
na Slovensko (62 %). Co se tyée zivé dribeze, tak do CR bylo dovezeno 6 202,7 tis.
ks (+2,6 %) a vyvezeno 24 997,7 tis. ks (—1,0 %). Zna¢ny podil obchodu s Zivou
driibezi tvorila kategorie do 185 g, tj. obchod s jednodennimi mlad’aty, pfevazné
kufaty. Téch bylo importovano 5 645,3 tis. ks a exportovano 21 994,7 tis. ks. Ziva
driibez byla dovédzena prevazné ze Slovenska (88 %). Vyvazela se do Némecka

(37 %), Polska (31 %) a na Slovensko (26 %).

Znalost spotiebiteltl — procenta tuku v drubeZim masu

Tabulka ¢. 19

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Vite, kolik % tuku obsahuje driibeZi maso?*

(n=168)
n %
7-14% 87 51,79
Do 7% 71 42,26
14 -20% 10 5,95
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Graf ¢. 14
Cetnosti odpovédi na otazku ,Vite, kolik % tuku obsahuje driubezi

maso?“(n=168)

Vite, kolik % tuku obsahuje dribezi maso?

42 26%

W7 - 14 %: 87 (51.79%)
Odo 7 %: 71 (42.26%)
B 14 - 20 %: 10 (5.95%)

Zdroj: vlastni Setieni

Diskuse: Zde je patrné, ze Cesky spotiebitel ma pomérné dobré znalosti, které se
tykaji vlastniho slozeni driibeziho masa. Spravné odpovédélo 42,26 % ze vSech
dotazovanych respondenttl, tedy do 7 % tuku v dribezim mase. Zbylych 51,79 %
minilo, Ze obsah tuku vtomto druhu masa je vrozmezi 7 — 14 % a 5,95 %
respondentll uvedlo mnozstvi 14 — 20 %. Ob¢ tyto odpovédi byly chybné. Obsah
tuku v riznych druzich dribeziho masa kolisa dle pohlavi, véku, pouzitého krmiva
a jednotlivych ¢asti . U kufat, ktera jsou stard 6 — 7 tydna €ini primérny obsah tuku
jen 3,5 — 5 %. Nejvice tuku je pod kizi a v btisni dutin€. V Cisté kufeci stehenni
svaloving€ bez klize se mize obsah tuku vySplhat az na 7 %. ,,Suché* prsni svalstvo
u kutat obsahuje pouze 1,2 % tuku. Stehenni svalstvo vykazuje vysSi obsah tuku,
a proto jsou stehna $tavnatéjsi. Jako u ostatnich druhil tukidi maji i v dribezim tuku
dominantni postaveni estery vyssich mastnych kyselin a glycerolu. Zbytek zaobiraji

ostatni lipidy — fosfolipidy ¢i steroidy.
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Nejvyssi dosazené vzdélani respondenti

Na otazky v dotaznikovém Setfeni odpovidalo nejvice respondentd, jejichz nejvyssi
dosazené vzdélani bylo stiedoskolské (47,02 %). Dale pak vysokoskolské 33,93 %,
vyucen(a) a zakladni vzdélani 7,74 % a vyssi odborné 3,57 %.

Tabulka ¢. 20

Cetnosti odpovédi na otizku ,,Va$e nejvyssi dosaZené vzdélani:“ (n=168)

n %
Stredoskolské 79 47,02
Vysokoskolské 57 33,93
Zakladni 13 7,74
Vyucen(a) 13 7,74
Vyssi odborné 6 3,57

QGraf ¢&. 15

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Va$e nejvyssi dosaZené vzdélani:“ (n=168)

Vase nejvyssi dosazené vzdélani:

W stfedoSkoiské: 79 (47.02%)
OvysokosSkolské: 57 (33.93%)
B zakladnl: 13 (7.74%)
Bvyulen(a)y 13 (7.74%)

B vys55i odbomé: 6 (3.57%)

Zdroj: vlastni Setfeni
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Veék respondentu

Z tohoto grafu je patrné, ze odpovidali v dotaznikovém Setfeni respondenti vSech

veékovych kategorii. 49,4 % ze vSech dotazovanych bylo v rozmezi 15 — 25 let,

kterych bylo tedy nejvice. Dale pak 30,95 % ze vSech dotazovanych bylo v rozmezi

26 — 40 let, 12,5 % v rozmezi 41 — 60 let, a 7,14 % respondentli bylo ve vékové

kategorii 61 let a vice.

Tabulka ¢. 21

Cetnosti odpovédi na otizku ,,Va§ vék:“ (n=168)

n %
15— 25 let 83 49,4
26 — 40 let 52 30,95
41 — 60 let 21 12,5
61 let a vice 12 7,14

Graf ¢. 16

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Vas vék:* (n=168)

W15 -25 83 (494%)
026 - 40: 52 (30.95%)
Ba41-60:21(12.5%)
W61 avice: 12 (7.14%)

Vas vék:

Zdroj: vlastni Setfeni
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Pohlavi respondentu

Otazka tykajici se pohlavi zde dopadla dle o¢ekavani. Zeny podle prizkumi

vyplnuji dotaznikova Setfeni mnohem vice nez muzi, coz se v mém dotazniku

potvrdilo. 70,83 % ze vSech dotazovanych byly prave zeny a zbylych 29,17 % muzi.

Tabulka ¢. 22

Cetnosti odpovédi na otazku ,,Pohlavi:*“ (n=168)

n %
Zena 119 70,83
Muz 49 29,17
Graf ¢. 17

Cetnosti odpovédi na otazKu ,,Pohlavi:* (n=168)

®Zena 119 (70.83%)
EmuZ: 49 (29 17%)

Pohlavi:

Zdroj: vlastni Setfeni
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9. Zavér

Dribez a dribezi masné vyrobky jsou dilezitou soucasti sortimentu
Vv potravinaiskych obchodech. Z vyzivového hlediska dodava plnohodnotné driibezi
maso lidskému organismu vSechny potiebné slozky. PiedevSim kufeci maso
vykazuje nizsi energetickou hodnotu a vyssi obsah hodnotnych lehce stravitelnych
bilkovin, které obsahuji vSechny aminokyseliny. Tyto aminokyseliny jsou
nepostradatelné k lidské vyzivé a maji dietetické vlastnosti.

Maso je velice dobry zdroj nutri¢nich latek, vitaminti skupiny B a minerdlnich
latek. Nutricni latky jsou dilezité pro rist a vyvoj Clovéka a souCasné jsou
vyznamnym zdrojem energie. Z mineralnich latek je nejvyznamné;jsi obsah drasliku,
fosforu, zeleza, vapniku a hoiciku.

Spotieba dribeziho masa a masnych vyrobki je zavisla na zvyklostech, nabidce
trhu a ekonomickych moZnostech spotfebiteld. Od roku 1948 doSlo k nariistu
spotfeby druibeziho masa ze 2 kg na 25 kg/osobu/rok. V ramci vyhledu spotieby
dribeziho masa se piedpoklada, ¢ v CR by mohla spotfeba dribeziho masa
dosahovat v roce 2014 az 30 kg na osobu za rok. Nejvyznamngjsi diivody zvysujici
se spotieby tohoto druhu masa:

»  vyborné dietetické vlastnosti masa

»  snadnd kuchynska Uprava na mnoho zpisobt, neustile se rozsifujici nabidka
drtibeziho masa, porcované driibeze, polotovart a uzenin

»  obava z konzumace hovéziho masa v souvislosti s onemocnénim BSE

»  nizka cena, rychly vykrm, pruznost nabidky a poptavky

»  relativné nizka spotieba krmiva na 1 kg ptirastku.

Jedinym faktorem, ktery by mohl mit na spotifebu driibeziho masa negativni vliv
je ptaéi chiipka. Ptadi chiipka se v CR objevila v roce 2006. Tehdy doslo k poklesu

cen dribeZe, avSak na spotfebé se to neprojevilo.

Tuzemska produkce driibeziho masa v poslednich letech klesd a sniZuji se stavy
chované drtibeze. Od roku 2005 do lofiska vyroba klesla o vice nez desetinu, tedy na
202 tisic tun v jate¢né hmotnosti. V CR dochazi k poklestim stavii driibeZe, za¢ina
se sem importovat driibezi maso z Polska, které ma ve své vyrobé vyrazné nizsi
néklady. Polska legislativa povoluje chladit dribezi maso vodou. Oproti CR, kde

naSe legislativa povoluje chlazeni pouze vzduchem, je to samoziejmé levnéjsi
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a tuzemsti vyrobci jsou tak znevyhodnéni. Dle mého nazoru je do budoucna dillezité,
aby se zvysila tuzemska produkce driibeziho masa a spotiebitel by mél vice kupovat
kvalitni domaci driibezi maso a masné vyrobky na podporu domaci produkce v boji

proti zahrani¢ni konkurenci.

Co se tyCe zavérecného shrnuti nejpodstatnéjSich otdzek z praktické c¢asti
diplomové prace, tak driilbezi maso je nejoblibenéjsi ze vSech druhii mas
a spotiebitelé pifi jeho koupi upfednostiiuji kvalitu. Pfiblizné 65 % ze vSech
dotazovanych respondentl konzumuje dribezi maso 1 — 2x tydné a upfednostiuje
maso ptivodem z CR. Z vlastnich driibezich masnych vyrobkt maji desti spotiebitelé
nejrad€ji dribezi Sunky. Takto odpovédélo rovnéz 65 % ze vSech dotazovanych.
Dribezi masné vyrobky jsou pomérné novy sortiment potravin objevujicich se na
trhu. Kazdy den konzumuje driibezi masné vyrobky jen 4,17 % z dotazovanych
spotiebiteld. 35,12 % vsSech dotazovanych odpovédélo, ze dribezi masné vyrobky
konzumuji 1 — 2x tydné. 1 — 3x mésicné konzumuje driibezi masné vyrobky 25,6 %

dotazovanych spotiebitelii. Dale pak 27,98 % mén¢ Casto a 7,14 % vibec.

Ukazalo se v prizkumu, ze spotiebitelé nemaji vyhranény obchodni fetézec kde
driibezi maso €1 masné vyrobky nakupuji. Zkratka kupuji tam, kde to maji nejblize
od svého bydlisté ¢i tam, kam zrovna jdou nakupovat. Dribezi masné vyrobky musi
obsahovat minimaln¢ 50 % dribeZiho masa ze vSech druhl pouZitého masa. Ceny
driibezich masnych vyrobkd jsou rozdilné a zavisi na vyrobnich nakladech,
konkurenci a poptavce. Na trhu s driibezimi masnymi vyrobky maji jednoznacné
vyrazné postaveni dribezi Sunky, coz odpovédelo 64,15 9% dotazovanych
respondentl. Dale pak 11,32 % parky ¢i 10,69 % salamy. V dotaznikovém Setfeni se
projevilo, ze Cesti spotiebitelé dribeziho masa maji velky ptrehled tykajici se dovozu
dribeziho masa ze zahrani¢i. 81,55 % ze vsSech dotazovanych spotrebiteld
odpovédélo naprosto spravng, ze do CR se driibezi maso importuje pravé z Polska.
Polsko je jeden z nejvétsich producentti dribeziho masa v Evrop€. Je to piedevsim
z diivodu nizkych vyrobnich néklad (napt. chlazeni jate¢né driibeze vodou). Cesky
spotfebite]l ma také pomémné dobré znalosti, které se tykaji vlastniho sloZeni
dribeziho masa. Na otazku ,kolik % tuku obsahu dribezi maso* odpovedélo
spravné 42,26 % ze vSech dotazovanych respondentti, tedy do 7 % tuku v dribezim

mase. Zbylych 51,79 % minilo, Ze obsah tuku v tomto druhu masa je v rozmezi
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7—14 % a 5,95 % respondentt uvedlo mnozstvi 14 — 20 %. Obé& tyto odpovédi byly
chybné. Obsah tuku v riznych druzich dribeziho masa kolisd dle pohlavi, véku,
pouzitého krmiva a jednotlivych casti. V mém dotaznikovém Setfeni odpovidali
spotiebitelé vSech veékovych kategorii, nejveétsi zastoupeni (necelych 50 %) kategorie
15 — 25 let. Rovnéz necelych 50 % ze vSech dotazovanych byli stiedoskolsky
vzdélani spotiebitelé. Nejvice odpovidaly v tomto dotaznikovém Setfeni Zeny
(70 %).

Drubezatsky primysl se fadi mezi perspektivni obory vzhledem k efektivnimu
zhodnoceni zemédé€lskych surovin, pii¢emZz =zatizeni na Zzivotni prostiedi je
minimalni. Vzhledem k velké konkurenci v ramci zemi EU a v ramci celého svéta
bude rozvoj tohoto oboru v CR mozny jen tehdy, bude-li se zvySovat produktivita
prace pii soucasné minimalizaci ndklad na vyrobu ve vSech stupnich od vyroby az
po prodej. Rozhodujicim momentem pro ceské vyrobce je srovnani podminek

s jejich hlavnimi konkurenty z EU i z celého svéta.
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12. Priloha - dotaznik

1)  Co je pro Vas p¥i koupi masa na prvém misté? (odpovédi: min. 1, max. 1)
cena

vyrobce

reklama

zvyk

kvalita

[ iy Wy

2)  Jaky druh masa jite nejradéji? (odpovédi: min. 1, max. 1)
vepioveé

dribezi

hovézi

skopové

konské

rybi

kralici

jina odpoveéd’

[N Iy Iy iy Sy

3)  Jak ¢asto konzumujete dribeZi maso? (odpovédi: min. 1, max. 1)
Q  kazdyden
a 1 - 2x tydn¢
a 1 — 3x mé&sicné
a méné Casto
a  vibec

4)  PFi koupi upiednostiiujete dribezi maso: ( odpovédi: min. 1, max. 1)
Q  domaci
a zahrani¢ni
Q  nerozliSuji

5)  Které Casti driibeziho masa nejradéji kupujete? (odpovédi: min. 1, max. 1)
pulky

ctvrtky

prsa

kiidla

stehna

celé Casti

[ iy Sy Ry )

6)  Kde nejéastéji nakupujete dribezi maso? (odpovédi: min. 1, max. 1)
a producent
a farmarské trhy
a obchodni fetézce

7) 'V pripadé, Ze v obchodnich Fetézcich, tak v kterém? (odpovédi: min. 1, max. 1)
Kaufland

Tesco

Billa

Albert

Globus

COOP

Lidl

Penny Market

jina odpoveéd

[y o oy
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8)

9)

10)

11)

Upiednostiiujete dribezi maso v bio kvalité?
a ano
a ne

Jak ¢asto konzumujete dribezi masné vyrobky? (odpovédi: min. 1, max. 1)
kazdy den

1-2x tydné

1 - 3x mésicné

meéné ¢asto

vilbec

ODO0O0O0OO

Které driibezi masné vyrobky kupujete nejéastéji? (odpovédi: min. 1, max. 1)
Spekacky

parky

salamy

sekana

Sunky

jina odpoveéd’

[N iy Sy

Odhadnete, jaka je vsoufasné dobé cena 1 kg Kkufeci prsni svaloviny

V obchodnich Fetézcich? (odpovédi: min. 1, max. 1)

12)

13)

14)

15)

m] 90 -110K¢
m] 110 -130 K¢
a 130 - 160 K¢

Odhadnete, jaka je spotieba driibeZiho masa v CR? (odpovédi: min. 1, max. 1)
Q 20 kg/rok/osoba
a 25 kg/rok/osoba
a 30 kg/rok/osoba

Vite, odkud se sem nej¢astéji driibezi maso importuje? (odpovédi: min. 1, max. 1)
Q  Némecko
Q  Francie
Q  Polsko

Odhadnete, kolik % tuku obsahuje driibezi maso? (odpovédi: min. 1, max. 1)
QO do7%
a 7-14%
a 14-20%

Vase nejvyssi dosaZené vzdélani:
zékladni

vyucen

sttedoskolské

vyssi odborné
vysokoskolské

[ Ry O iy
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16) Vék:
m} 15-25
m} 25-40
m} 41 -60
a 61 a vice

17)  Pohlavi:
a muz
a zena
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