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ABSTRAKT

Tato bakalafskd prace se zabyva problematikou technologie vyroby a kontroly
jakosti zivocisSnych vyrobkt s chranénym oznacenim EU ,,ZaruCena tradi¢ni specialita®.

V prvni ¢asti prace je popsan historicky vyvoj masné vyroby a sortimentu masnych
vyrobkd v Ceské republice, sortiment masnych vyrobkt dle vyhlasky ¢ 326/2001 Sb.
Vv poslednim znéni. Jsou zde také uvedeny zdkladni postupy pii vyrobé masnych
vyrobkl (suroviny, mélnéni a michani, narazeni a tvarovani, tepelné opracovani, suseni,
uzeni atd.)

Hlavni ¢ast je vénovana chranénym oznacenim Evropské unie. Mezi tato oznaceni
patii Chranéné zemeépisné oznaceni, Chranéné oznaceni puvodu a Zarucena tradi¢ni
specialita. Jsou zde popsany legislativni pfedpisy pro pouzivani zminénych chranénych
oznaceni, hlavni ¢ast je vénovana oznaceni ZTS. Je zde uvedena technologie vyroby
jednotlivych vyrobki, které toto oznaceni nesou a pozadavky na jejich jakost.

Zavérecna Cast popisuje laboratorni a senzorické metody pouZzivané pii jakosti

masnych vyrobk.
KLICOVA SLOVA

Masnd vyroba, masné vyrobky, chranénd oznaceni, ZarucCena tradi¢ni specialita,

jakost, legislativa



ABSTRACT

This bachelor thesis deals with the issues concerned with the performance,
production and quality control of the meat products with ,,Traditional specialities
guaranteed* indication.

The first part deals with historical development of producing and range of meat
products in the Czech Republic, the range of meat products according to the ordinance
326/2001 Sbh. as amended. Moreover, the basic methods of meat products
manufacturing are described (resources, pulverization, mixing, stuffing, forming, heat-
processing, drying, smoking etc.).

The main part of the thesis pays attention to European protected designation. Those
designation include Protected Geographical Indication, Protected designation of Origin
and Traditional Specialities Guaranteed. In this main part, legislative regulations for
using of the above-mentioned can be found. The main part deals with TSG indication.
This part also include information about production technology of individual products
bearing this indication and quality requirements. The last section describes the

laboratory and sensory methods used in assessing the quality of meat products.
KEY WORDS

Meat processing, meat products, protected indication, Traditional Specialities

Guaranteed, quality, legislation
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1 UVOD

Maso je piirozenou soucasti lidské stravy. Patii mezi zdroje plnohodnotnych
bilkovin, mineralnich latek a vitamina skupiny B. Vzhledem k tomu, ze maso snadno
podléha mikrobidlni zkaze, zacali 1idé hledat zplisoby, jak ho uchovat déle Cerstvé. Tim
zacala vyroba masnych vyrobkd.

Masné vyrobky jsou velmi oblibenou soucasti jidelnicku i pfesto, ze nejsou
z nutri¢niho hlediska vhodnou potravinou. Lidé si je oblibili pro jejich pestrost,
typickou chut' a dalsi senzorické vlastnosti. Vyroba masnych vyrobki ma v Ceské
republice velkou tradici, vyvoj sortimentu masnych vyrobkd byl siln¢ ovlivnén
politikou minulého rezimu. Po zruSeni statnich norem nastalo legislativni vakuum
a kvalita vyrobku rapidné poklesla. Ke zvyseni kvality vyrobkd méla pomoci vyhlaska
&.326/2001 Sb., bohuzel po vstupu do EU se do Ceské republiky v disledku otevieného
trhu dovazeji masné vyrobky ze zahrani¢i ne vzdy dostate¢né trovné a standardu.
Pozadavky uvedené ve vyhlasce ¢. 326/2001 Sb. v n€kterych aspektech znevyhodiuji
Ceské vyrobce, tlak obchodnich fetézcii na nizkou cenu vyrobku navic kvalitu vyrobkl
jesté snizuje. Proto je v soucasné dob¢ jakost vyrobkii velmi riznoroda.

Dobrou zpravou je, ze se lidé zacali vice zajimat o kvalitu vyrobkl. Ke snadné;si
orientaci spotiebiteli byla v rdmci Evropské unie zavedena tfi oznaceni, a to Chranéné
oznaceni puvodu, Chranéné zemépisné oznafeni a ZaruCend tradi¢ni specialita.
Vyrobky stimto oznafenim maji garantovat kvalitu, diky tomu by nemélo dojit
k zaméné s podobné oznacenymi vyrobky a spotiebitel by mél mit jistotu, ze kupuje

kvalitni vyrobek.
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2 CIL PRACE

Cilem této bakalarské prace je popsat technologii vyroby a kontrolu jakosti vyrobku
S oznacenim Zarucena tradicni specialita.

Dulezitou soucasti bakalaiské prace je popsat vyvoj masné vyroby a legislativy
na tzemi Ceské republiky, nastinit vyvoj sortimentu masnych vyrobki a zaméfit se
na pouzivani chranénych oznaceni Evropské unie, Chranéné oznaceni ptivodu (CHOP),
Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO) a Zaru€ena tradi¢ni specialita (ZTS).

Na zavér je nutno uvést laboratorni a senzorické metody pouzivané pii kontrole

jakosti masnych vyrobkii.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Zpracovani masa

3.1.1 Historie

Reznické femeslo patii mezi nejstarsi a historicky velmi vaZena femesla. Zpracovani
masa jak ho zname dnes, je vysledek dlouholetého vyvoje, jehoz pocatky muizeme
pozorovat jiz ve starém Egypté (STEINHAUSER et al., 1995). Nejstar§i zminka
o jatkach byla nalezena v hrobu v egyptské vesnici u Memphis (PIPEK, 1995). Zasady
vybéru zvitat, jejich porazeni a dalSiho zachizeni s masem se zacaly formovat hlavné
diky nabozenskym ritualtim, tento vliv pfetrvava dodnes (judaismus — zakaz konzumace
vepiového masa, islam — halal porazka) (STEINHAUSER et al., 1995).

Z obdobi starého Rima se zachovalo mnoho dikazii o tom, Ze Rimané maso jiz
zpracovavali na masné vyrobky, dokazali maso chladit ledem z Alp a zajimali se také
o zdravotni nezdvadnost masa. Masné vyrobky se vyvijely postupné s potiebou lidstva
prodlouzit udrznost masa. Prvni vyrobky byly suSena masa a solena masa. Z tohoto
obdobi byly dochovany i spisy o kontrolach masa (STEINHAUSER et al., 1995).
Nejstar§i dochované porazeci misto se nachazi pravé v Rimé a pochazi asi z roku
2500 pt. n. I. (PIPEK, 1995).

Reznické femeslo vznikd v Evropé ve 12. stoleti, soutasné se za¢inaji stavét prvni
jatky a to ptivodné ve méstech, kde byly zdrojem zapachu a nemoci. Pozdéji se zacaly
presouvat k fekdm. Nejprve tedy vznika obor feznicky a postupné s nim se zacina
rozvijet i obor uzenaisky asi v 14. stoleti (PIPEK, 1995). Povinnosti fezniki bylo
sdruZovat
se v bratrstvech - cesich. Znakem Ceskych fezniku je lev se zlatou korunkou a sekerou.
Cech mél ve stfedovéku velmi dilezité postaveni, nejenze dodrzoval potadek
pfi zpracovani masa, pfijimal nové ucné&, vzdélaval je a provadel mistrovské zkousky.
Vysadnim pravem cechu bylo pordzeni zvifat, ktera mohl vyuzivat k prodeji masa.
Mista k tomu urcend se nazyvala tzv. masné kramy. Maso, které se prodavalo, bylo jiné
nez dnes, napt. hovézi maso byvalo tak tu¢né, ze se 1j sejimal, odhazoval do puten
a prodaval mydlairim pod nazvem ,,aus$nit™ za cenu odpovidajici desetin€¢ ceny masa
v kramé, tj. 6 az 8 krejcarti za 1 kg (RADOS, 2014). Cena masa byla uréovana

cechmistry a prodéavalo se od oka. V 18. stoleti se stal pfekdzkou podnikani, diky jeho
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vysokym pozadavkim na kvalitu prace a kone¢nych vyrobku byl r. 1859 zrusen. Misto
cechu byl vydavan zivnostensky list. Toto opatfeni mélo negativni vliv na kvalitu
masnych vyrobkt, pfi¢inou toho byla neodbornost feznikli. Na druhou stranu to bylo
vyhodné pro velké podniky, vznikala velkd konkurence a tim se podniky rychleji
rozvijely

(STEINHAUSER et al., 1995).

Pocatkem 19. stoleti se S novymi objevy v biologii napt. v oblasti mikroorganismi
a puvodcl onemocnéni, zavedla povinna veterinarni kontrola masa. Kladl se velky
diraz na to, aby se do mésta dovazelo pouze zdravé maso, maso pochazejici
od nemocnych zvifat se prodavalo chudym. Maso oznacené jako nepozivatelné se
likvidovalo v kafilerii. Koncem 19. stoleti se zacaly stavét chladirny. AZ do této doby
se chladilo v malych mistnostech oblozenych kvadry ledu. U nas se chladirny dostaly
do popiedi zacatkem 20. stoleti. Ve 20. letech 20. stoleti byl rozvinut novy systém
prohlidky, pfimo na jatkach byly zfizeny veterinarni laboratoie, aby se zabranilo $ifeni
nemoci lidi a zvifat z masa (STEINHAUSER et al., 1995).

V této dobé, kdy byla nase zemé& soucasti Rakousko-Uherské ftiSe, platily
potravinové predpisy zvané Codex Alimentarius Austriacus. PO vzniku samostatného
Ceskoslovenska byl novelizovan. Jeho platnost se datuje az do roku 1937
(KOCOUREK, 2014).

V prvni poloviné dvacatého stoleti byly jiz vyvinuty velké automatizované stroje
na zpracovani masa a vyrobu vyrobk, patfily sem hlavné fezacky, pratovky, michacky,
kolibaci noze a pozdéji i kutry a Spekovky. Na jakost vyrobkl nebyla v t¢ dobé zadna
norma. Vyrobci sami museli udrZovat vysokou kvalitu vyrobku, protoZe zakaznik
chodil pfimo kvyrobei, a pifi Spatné kvalit¢ by prestal vyrobky odebirat
(RADOS, 2008).

Do 2. svétové valky se maso V Ceskoslovensku vétdinou nezpracovavalo
prumyslové. Vyjimkou byly prazské a brné€nské jatky a nékteré tovarny na uzeniny.
Byly to napt. Prvni JihoGeska tovarna na uzené zbozi, velkovyvoz Sunek Zirovnice
a firma Chmel v Praze Na Zvonafce. Masna vyroba byla rozsifena hlavné do mensich
zivnostenskych provozi. V roce 1930 bylo na tizemi Cech a Moravy asi 20 000 vyrobci

s 1-5 zaméstnanci (PIPEK, 1995).

13



Od roku 1937 platil Potravinovy kodex ¢eskoslovensky, ktery navazuje na ptedchozi
predpis, jeho dalsi vyvoj byl prerusen 2. svétovou valkou (SKOPEK, 2009).
Po 2. svétové valce a S nastupem socialistického rezimu se zacinalo se zakladanim
Jednotnych zemédé€lskych druzstev a Statnich statkd. Po znarodnéni v roce 1948 byly
prodejny masa ptredany obchodni organizaci s nazvem Pramen — Masna a vSechny
druzstevni vyrobny byly piredany Masnému pramyslu. Doslo k vybudovani velkych
prumyslovych zavodi (masokombinatt) a stanovila se jednotna cena pro nakup
jatecnych zvifat. Velkou zménou bylo zavedeni technickych norem, které ptesné
uréovaly jak, a které vyrobky se budou vyrabét. Byla nastavena piesnd kritéria
a postupy pro vyrobu jednotlivych masnych vyrobkii a byl vytvoien systém sledovani
jakosti masnych vyrobki. Az na vyjimky zanikl jakykoli vyvoj tradi¢nich receptur
spjatych S oznaenim pivodu, protoze veSkerd vyroba byla fizena statem

a centralizovana (RADOS, 2014).

3.1.2 Soucasnost

V dnesni dob¢ je vyroba masnych vyrobkii modernim odvétvim prumyslu, porazeji
se tisice kust zvifat a produkuji se tisice tun masnych vyrobkl a masa. Zpracovatelé jiz
nemusi plnit dlouhodobé plany a dodrZovat normy, ale vedou tvrdy konkuren¢ni boj
na trhu svyrobky. NejcastéjSim problémem dne$nich vyrobctu je tlak obchodnich
fetézcl na minimalni cenu vyrobkd, to se odrazi ve vysledné kvalit¢ vyrobku, kterd
casto velmi nizkd. Proto je dileZité korigovat legislativni pravidla pro udrZeni spravné
vyrobni praxe (RADOS, 2013). Zvysily se vykony linek, byly vyvinuty nové stroje
a roboty, jsou vytvofeny systémy kontroly bezpe¢nosti masa a masnych vyrobkl a
v neposledni fad¢ je kladen diraz na welfare zvitat. Pokud nesou masné vyrobky
ochrannou znamku EU (CHOP, CHZO, ZTS), jsou vyrobci povinni dodrZovat
stanovené specifikace vyrobku.

Podle vyhlasky €. 326/2001 Sb. v poslednim znéni, jsou stanoveny urcité parametry
jakosti, které je vyrobce pii pouzivani daného nazvu vyrobku povinen dodrZovat.

Masna vyroba je tieti vyrobni fazi zpracovani masa (jatecnictvi — bourdni masa —
masnd vyroba), vyrobni operace muzeme rizné¢ kombinovat podle pozadovaného

vyrobku (INGR, 2011).
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Obr. 1: Schéma vyroby masnych vyrobki (podle STEINHAUSERA et al., 1995)
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Zékladni surovinou pro vyrobu masnych vyrobkil jsou vyrobni masa. Veptové
vyrobni maso zna¢ime V-1 az V-10, hovézi vyrobni maso zna¢ime H-1 az H-5,
podrobnéjsi popis vyrobnich mas najdeme v katalogu CSZM. U nékterych vyrobkd,
jako je napftiklad Prazskd Sunka nebo uzena masa se pouzivd maso v celych kusech
(kyta, plec atd.). Vedlejsi suroviny ziskavame pfi jate¢nim zpracovani a bourani (krev,
tuk, droby). DalSimi surovinami jsou pomocné latky a aditiva. Mezi pomocné latky patii
pitnd voda a led, jedla sul, dusitanova solici smés, bilkovinné piisady, sacharidické
pifisady a koteni. Mezi aditivni latky zahrnujeme chlorid draselny, dusi¢nan draselny,
dusitan sodny, polyfosfaty, kyselinu askorbovou, glutaman sodny a draselny,
karagenany a dalsi pfidavné latky schvalené hlavnim hygienikem Ministerstva

zdravotnictvi Ceské republiky. U vétsiny masnych vyrobku jsou posledni surovinou
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obaly, které délime na piirodni (napf. vepiova stfeva a zaludky), umélé obaly
z prirodnich obal (klihovkova stieva) a umélé (napt. obaly z polyamidu) (INGR, 2011;
PIPEK, 1998).
MéInéni a michani

V dnesni dobé tyto operace probihaji zpravidla soucasné, pouziva se specialné
zkonstruovanych vakuovych kutrd, kdy mélnéni a michani probiha pfimo v jednom
kutru. U vyrobkil sjemnou strukturou se stroje casto kombinuji, mizeme pouzit
fezaCky, které slouzi k hrubSimu pomleti, rtizné typy mélni¢i a kostkovacek. Pti
mélnéni se uvolniuje teplo a mize dochazet k denaturaci bilkovin a sniZeni vaznosti,
tomu se snazime zabranit pfidanim ledu nebo mletim zmrazeného masa. Michani miize
probihat zvlast' za pouziti michacky. Pfi téchto dvou operacich se vytvaii homogenni
hmota, tzv. dile. Obvykle ma dilo dvé zakladni slozky, spojku a vlozku. Spojka je
jemné mélnéna ¢ast dila, kterd ma rozhodujici vyznam pro tvorbu struktury a soudrznost
masnych vyrobkid. Vlezka jsou rizné velké kousky masa nebo syrového sadla, které se
ve formé kostek vmichavaji do spojky a tvoii mozaiku (KADLEC, 2002).

Ptiklady vad vzniklych pifi mélnéni a michani jsou nadmérné zahtati dila béhem

mélnéni, nevhodna materidlova skladba vyrobku, nevyrazna a nepravidelna mozaika.
Soleni

Je vyznamnou c¢asti vyrobniho procesu, plni velmi mnoho funkci a ovliviiuje
konec¢nou jakost vyrobku. Jedna se o slozity fyzikalné-chemicky a biochemicky proces.
U celosvalovych vyrobkl pouzivame nejcastéji kuchynskou stl a to zejména ve formé
lakua (JUZL, NEDOMOVA, 2015). U vét§iny masnych vyrobki se ale pouziva
dusitanova solici smés, kterd zabranuje Sednuti vyrobkli zplsobenou oxidaci
myoglobinu. Rychlejsiho pronikani soli do masa se dosahne masirovanim. Mezi dalsi
zplisoby soleni patii soleni na sucho, pfidavek soli pfimo do dila (parky a mckkeé
salamy), kombinované soleni (maso solené na sucho se zalije nalevem, dnes se uz moc
nepouziva), nastiik laku (primyslové soleni velkych kust masa). Mezi hlavni divody
soleni patii: zlepSeni senzorickych vlastnosti, rozpusténi myofibrildrnich bilkovin, ¢imz
ovlivitlujeme kompaktnost vyrobku, stabilizace barvy masnych vyrobkli a inhibice
mikrobidlni ¢innosti (INGR, 2011). Mezi nejcastéjsi vady patii: nedosoleni, to se

projevi chutové a sniZenou vaznosti, pifesoleni nebo nestejnomérné vybarveni
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pfi nespravném promichani obsahu dusitanu v solici smési a ve vyrobku

(STEINHAUSER et al., 1995).

NarazZeni a tvarovani masnych vyrobki

Narazenim rozumime plnéni hotového dila do ptislusného obalu nebo formy. Obal
slouzi k tvarovani, umoziiuje tepelné¢ opracovani a chrani vyrobek pied plsobenim
vnéjsich vlivli. Jako obaly se pouzivaji ptirodni, klihovkova, plastova, celulosova a jina
uméla stieva. U nékterych vyrobkt se pouziva kovova folie, alobal nebo staniol.
K narazeni se pouzivaji pistové a kontinualni narazecky (INGR, 2011).

Po narazeni se vyrobky uzaviraji a navésuji na tyCe, uzavirani se provadi ruc¢né
pomoci motouzu nebo pfistrojové za pouziti spon. NavéSené vyrobky by se nemély
dotykat.

Vady vzniklé pfi nardzeni jsou: nedostateéné narazeni, piili§ velké narazeni, vznik

vzduchovych bublin nebo nedostate¢na pevnost spony (STEINHAUSER et al., 1995).
Tepelné opracovani

Pii tepelném opracovani pozorujeme fyzikdlné-chemické a biochemické zmény
vyrobku, bilkoviny denaturuji a dochdzi k tvorbé aromatickych latek. Zvysuje se
udrznost vyrobku a soucasné se zlepSuji organoleptické vlastnosti (viné, chut,
zbarveni). Pfi tepelném opracovani musi pusobit teplota nejméné 70 °C po dobu
minimalné 10 minut.

Hlavni druhy tepelnych procesu jsou:

Uzeni se provani udicim koufem, ktery vznikd pyrolyzou pii nedokonalém
spalovani dfeva. Dochazi k vyrazné zméné aroma. Mezi hlavni slozky udiciho kouie
patii derivaty fenolu, karbonylové slouceniny a karboxylové kyseliny. Podle teploty
udiciho koufe rozliSujeme uzeni studenym koufem (+ 20 °C), uzeni teplym kouiem (£
60 °C)

a uzeni horkym koufem (80 — 90 °C). Mezi inovativni metody patii uzeni tekutym
koufem.

Peceni se provadi v troubég, ve vyrobku jsou rozdilné teploty v jadfe a na povrchu,
kde ndm vznika ope€ena tmavsi vrstva tzv. kiirka. VyuZziva se u sekanych peceni.

Smazeni probiha pomoci tuku. Vyrobek se ponoii do vrstvy tuku ptedehiaté

na 150 - 180 °C. Vyuziva se jen pii kulinarni apravé.
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Vafreni je zpisob Upravy, pii kterém se vyrobek vafi ve vod¢. Vafeni mize probihat
pfi normdlnim tlaku, podtlaku i pretlaku. Primyslové je tento zplsob pouzivan
pii pfedvareni surovin pro vaiené masné vyrobky a pro dovareni.

Dovaieni probiha pomoci pary za teploty 72 - 78 °C v udici komote, aby doslo
k zahubeni vegetativnich forem mikroorganismti a dosazeni optimalnich senzorickych

vlastnosti (INGR, 1996; STEINHAUSER et al., 1995).

Fermentace, zrani a suSeni

Fermentace a zrani probiha ve specidlnich klimatizovanych komorach a patii mezi
a dalSich organickych slou€enin piisobenim mikroorganismi. Zrani zahrnuje vSechny
procesy od narazeni vyrobku az po konzumaci. Dochazi ke S$tépeni bilkovin
proteolytickymi enzymy. Lipidy podléhaji hydrolyze a oxidaci. Zrani je pfi¢inou vzniku
vyrazného aroma vyrobku. Fermentované salamy jsou zpravidla uzeny studenym
kouiem do 25 °C (INGR, 1996).

SuSeni trva obvykle 2 — 4 tydny a provadi se v klimatizovanych komorach.
Ve vyrobku dochazi ke snizeni hodnoty aktivity vody pod stanovenou mez.

(INGR, 1996).
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3.2 Sortiment masnych vyrobki

V soucasnosti se na trhu muizeme setkat se stovkami druhti masnych vyrobkii.
Dtivodem je, Ze jejich vyroba jiz neni nijak omezena normami a vyrobci se fidi
poptavkou spotiebitell, konkurenceschopnosti zpracovateli masa a dostupnosti surovin.
Celkova pestrost sortimentu masnych vyrobkil je umoznéna fadou faktorti: skladbou
a vlastnostmi hlavnich druhii masa, rozdilnou kvalitou masa, stupném m¢lnéni masa
(od velmi jemnych aZz po velmi hrubé struktury nebo celosvalové), pouzitim mnoha
vedlejsich surovin, riznych druhi kofeni a pomocnych latek, sortimentem obalil a
tvarem vyrobkl, pouzitim rozdilnych technologickych postupti, pouzitim rtznych
konzervacnich metod, a mnoha dal§imi faktory.

V Ceské republice byl sortiment silné ovlivnén historickymi udalostmi. S nastupem
komunistického rezimu v roce 1948, doslo ke zruSeni veskerych potravinovych kodext
a k zavedeni technickych norem. Normy stanovily podminky a pozadavky na kazdy
jednotlivy vyrobek, to mélo za cil standardizovat vyslednou kvalitu vyrobkd,
technologicky postup a jakost vyrobku. V dusledku byl rozvoj potravinaiského
primyslu na nasem tUzemi téméf potlaen. Tyto jakostni normy byly az na nékteré
vyjimky (syrové kravské mléko, obiloviny apod.) roku 1994 zruseny (SKOPEK, 2009).
Od roku 1995 do roku 1997 se sortiment masnych vyrobki a jejich jakost odvozoval
od zakona o statnim zkuSebnictvi (INGR, 2011). V soucasné dobé se odvozuje od
vyhlasky ¢. 169/2009 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 326/2001 Sb., pro maso, masné

vyrobky, ryby, ostatni vodni Zivocichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.

3.2.1 Sortiment masnych vyrobkii dle tradi¢niho ¢lenéni

Masné vyrobky miizeme rozdélit podle stylu vyroby na celosvalové a mélnéné.
Podle technologie vyroby se déli na nasledujici vyrobkové skupiny, podskupiny a druhy
masnych vyrobk.

Drobné masné vyrobky (také sekané masné vyrobky nebo sekané zbozi) jsou
skupinou vyrobku charakteristickou tim, ze se po narazeni do obalu oddéluji
pfetaCenim, nebo sponami do porci. Drobné masné vyrobky jsou svym
vypracovanim  velmi rozmanité. Patii sem vyrobky jemné homogenni
struktury obsahujici spojku bez vlozky (napt. jemné parky, spiSské parky), vyrobky

s pouzitim $peku jako vlozky (napf. Spekacky), vyrobky s hrubéji strukturni vlozkou
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z libové svaloviny (napt. moravské klobasy). Tyto vyrobky jsou vyuzeny a dale tepelné
opracovany. Mezi tyto masné vyrobky fadime klobasy, lahidkové a videniské parky,
jihoCeské a liberecké uzenky, trampska cigara a dalsi (INGR; 2011). Je to jedna
z nejvétsich skupin a obliba téchto vyrobku je celoro¢ni, mezi jejich klady patii Siroké
kulinadiské vyuziti, konzumovat se muzou syrové, ohtfaté v horké vodé¢, grilované,
zapracované do jinych pokrmu apod.

Mezi drobné masné vyrobky s ozna¢enim zarucena tradi¢ni specialita patii oblibené
Spekacky a spisské parky.

Mékké salamy predstavuji vyrobkovou skupinu produkovanou v nejvetSim
mnozstvi. Maji podobnou strukturu jako sekané vyrobky (jemna homogenni, stfedné
zrnita az hruba struktura vyrobkd na fezu), odlisuji se ale tvarem a velikosti. Podle tvaru
je délime na ty¢ové (Sunkovy, gothajsky, pafizsky, Junior, tyrolsky a dalsi) a toc¢ené
(slovensky, kabanos a dalsi). Zpravidla se prodavaji vcelku nebo se kraji na nafezovych
strojich v prodejnéach, ur¢ité procento se i vakuové bali pro samoobsluzny prode;.
Mekké salamy se pied konzumaci neohiivaji (INGR, 2011).

Trvanlivé masné vyrobky jsou rozsahlou skupinou vyrobku a déli se na 2 zékladni
podskupiny — trvanlivé tepelné opracované a trvanlivé tepelné neopracované. Prvni
podskupina jsou vyrobky z mélnén¢ho masa a sadla, které jsou po narazeni do obalu
tepelné oSetfeny vafenim nebo uzenim a poté nasleduje dilezity proces suseni.
Trvanlivosti je dosazeno tepelnym oSetienim a poklesem aktivity vody (ay). Druha
podskupina jsou tepelné¢ neopracované neboli fermentované trvanlivé salamy. Udi
se pouze studenym koufem a poté se nechaji fermentovat (zrat, vysouset). Jejich
trvanlivost je dana nizkou hodnotou aktivity vody (ay,), nizkymi hodnotami pH nebo
jejich kombinaci. Fermentované vyrobky maji charakteristické organoleptické vlastnosti
(STEINHAUSER et al., 1995). Prodavaji se v celku nebo se kraji na nafezovych
strojich, do popiedi se dostava vakuové baleni pro samoobsluzny prode;.

Vyroba trvanlivych vyrobki ma na nasem uzemi dlouholetou tradici, mezi
nejznamgjsi tepelné opracované vyrobky patii saldm Vysocina, Inovecky salam a dalsi.
Mezi nejzndmé;jsi fermentované vyrobky patii Herkules, Lovecky salam, Poli¢an a dalsi
(INGR, 2011).

Mezi trvanlivé masné vyrobky s oznaenim zarucend tradi€ni specialita patii

oblibeny Lovecky salam.
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Tab. 1: Clenéni vyrobki podle technickych norem (JUZL, NEDOMOVA, 2015)

Cislo Nazev skupiny | Priklady vyrobki
skupiny
l. Drobné masné | vuity, Spekdcky, parky, debrecinské parky, jemné
vyrobky parky, spiSské parky, moravské klobasy, liberecké
uzenky, ostravské klobasy
Il. Me¢ekké salamy brnénsky salam, kabanos, toceny salam, slovensky
saldm, gothajsky saldm, Sunkovy salam, liptovsky
salam
1. Trvanlivé masné | turisticky salam, lovecky saldm, vyso€ina, preSovsky
vyrobky saldm, ¢abajska klobdasa, paprikas, spiSska klobasa
V. Specialni masné | ¢ajovky, métsky salam, cikanskd pecené, debrecinska
vyrobky pecené, pecinkovy zavin, lososova Sunka, anglicka
slanina, moravské uzené maso
V. Vafené  masné | domaci jaternice, domdaci kroupova jelitka, domaci
vyrobky zemlova jelitka, tlaCenka masova svétla, slezska
tlacenka, jatrovky, jatrovy salam, jatrovy syr, talidny,
ovarové raminko varené
V1. Pecené  masné | domaci sekana pecené
vyrobky
VII. Uzena masa | Sunka s kostmi a kolenem, Sunka bez kosti, uzené
syrova a vafend | hovézi maso, uzeny hovézi jazyk bez podjazyci, vafena
uzena Sunka s kostmi, duSena Sunka
VIII. Uzené slaniny uzena slanina
IX. Ostatni  masné | bilé klobasy, vinné klobasy, koiiské vyrobky, uhlitky,
vyrobky huspenina, salat z volské tlamy
X. Masové masa ve vlastni §tave, hase a pastiky, hotova jidla
konzervy
XI. Skvatené sadlo | Skvatené sadlo
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Specialni masné vyrobky — tato skupina je velmi rtznoroda, protoze se zde
uplatituje rozdilnd technologie zpracovani masa. Typickymi specidlnimi vyrobky jsou
upravené veprové pecen¢ (debrecinskd a cikdnska pecen¢), upravena vepfova masa
(moravské uzené, anglickd slanina), zaviny a rolady (blickovy zavin) a mozaikové
vyrobky (hradeckd mozaika). Zvlastni skupinou jsou tepelné¢ neopracované specidlni
masné vyrobky, fermentované a uzené studenym koufem. Mezi nejznaméjsi patii
métsky jemny Cajovy salam a cajovky (INGR, 2011). NejznaméjSim vyrobkem této
skupiny je slanina, dale rizné rolady a pecené. V nékterych piipadech jsou vyrobky
doplnény syrem napf. natez se syrem. Cajovy salam a &ajovky nejsou v soucasné dobé
ptilis oblibené, pfiCinou mize byt nedGvéra ze strany zdkaznika k tepelné
neopracovanym masnych vyrobkim.

Varené masné vyrobky — jejich zékladni surovinou je vafené maso predevsim
veprové vyrobni maso S kiizi, do jakostn&jSich vyrobkl veptové maso bez kiize. Dalsi
dilezitou surovinou jsou droby, mezi nejpouzivangjsi patii veprova jatra. Dulezitou
surovinou jsou vepfové klze, které pii povarfeni preméiuji nerozpustny kolagen
na zelatinu, ta se za tepla rozpousti za vzniku viskdzniho roztoku, ktery pii zchlazeni
tuhne a vytvari tak typickou huspeninovou strukturu Vvafenych vyrobkl
(STEINHAUSER et al., 1995).

Ptfi vafeni se nepouziva dusitan, takze vysledna barva vyrobku je Sedohnéda
v disledku oxidace myoglobinu na metmyoglobin. Casto se do téchto vyrobki
zpracovava krev jatecnych zvitat a cerealni produkty (INGR, 2011).

Vatené vyrobky jsou typické pro domaci zabijacky, ale vyrabi se i primyslove. Maji
nizkou udrznost a jsou urceny k rychlé spotiebé. Patfi sem skupina vyrobki z jater
(jaternice, jelita, jatrovy salam, jatrovy syr), vyrobky s vysokym podilem Zelatiny
(tlagenky) a skupina krevnich vyrobki (jelita, tmava tla¢enka) (CEPICKA et al., 1995).

Pecené masné vyrobky — jde o mén¢ pocetnou skupinu. Jsou to vyrobky z riznych
druhil masa, rizné¢ mélnéné a zrnéné s podilem moucnych ptisad a kotfeni. Po naplnéni
do obalu probiha tepelné opracovani pec¢enim. Na povrchu vznika typickd hnéda kiirka,
ktera dodava vyrobku charakteristicky vzhled a chut. Mezi tyto vyrobky se fadi napf.
domaci sekana, jemna sekana, bavorska sekana a jiné (INGR, 2011). Prodavaji

se vV pultovém prodeji a v soucasnosti ve stale oblibenéjSim vakuovém baleni.
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Uzena masa jsou predevSim vepfova masa, ziskand z vysekového bourani,
nasolend, uzena a rizné tepelné opracovana. Mizeme je rozdélit do tii podskupin. Prvni
podskupinu tvoii syrova uzena masa (krkovicka, pecen€), jsou uzena teplym kouiem
a v domacnostech jsou dale tepelné¢ upravena. Druhou podskupinou jsou vaiena uzena
masa, jsou tepelné opracovana jiz vyrobcem, proto je miizeme konzumovat ptimo. Tieti
skupinou jsou domaci uzena masa, lisi se od predchozich dvou pouze intenzivnéjSim
tepelnym opracovanim (INGR, 2011).

Ostatni masné vyrobky jsou vyrobky zrozmélnéného masa, pomocnych latek,
solené jedlou soli a narazené do obalu. Nejsou tepelné opracované a jsou urceny
pro kulinarni Gpravu tésné ptred konzumaci. Mezi tyto vyrobky fadime bilé klobasy,
vinné klobasy, klobésy k zapékani do tésta, svatecni klobasy a dalsi. Tyto vyrobky jsou
expedovany bez tepelného opracovani, v domacnosti je tepelna Giprava nezbytna. Mezi
tyto vyrobky muizeme zatadit i vyrobky z koniského masa. V jejich ndzvu musi byt
uveden druh masa. Dal§imi vyrobky z této skupiny jsou krevni vyrobky (jelitkovy
prejt), huspeniny (huspenina, sulc), jatrova zavaika, jaternicovy prejt a jiné (ALTERA,
1990; INGR, 2011).

Masné polokonzervy jsou vyrobky z masa plnéné vétSinou do plechovych obald.
Tyto vyrobky jsou pasterované, tudiz maji omezenou trvanlivost a pifedepsané
podminky skladovani, vcetné casového omezeni. Do této skupiny patii napft.
pasterovana Sunka, kostelecké parky, frankfurtské parky a moravské klobasy (INGR,
2003).

Masné konzervy jsou vyrobky naplnéné do obali a oSetfené sterilaci. Obaly jsou
nejcastéji plechové, ale mizeme se setkat i se sklenénymi a plastovymi obaly. Na rozdil
od polokonzerv maji delsi udrznost (az 12 mésicit). Patfi sem pastiky, masa ve vlastni
Staveé a dalsi (STEINHAUSER et al., 1995; INGR, 2003). Masové konzervy jiz nejsou
oblibené tak jako diive, podle spotiebitelli doSlo ke sniZzeni kvality. Stale oblibeng;si
jsou vyrobky, které mizeme hodnotit zrakem, proto konzervy slouzi v domacnosti spiSe

jako zasoba.
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3.2.2 Rozdéleni masnych vyrobkiu dle legislativy

Dle vyhlasky ¢. 169/2009 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 326/2001 Sb., ve znéni

vyhlasky €. 264/2003 Sb. se masné vyrobky rozdéluji nasledovné. Toto clenéni

je odvozeno od tepelného opracovani vyrobku a tidrznosti vyrobki.

a)

b)

d)

f)

9)

h)

Masem pro vyrobu masnych vyrobkli vymezenych v ptiloze €. 4, tabulkach 3 az
13 — kosterni svalovina jednotlivych zivoc¢isnych druhti savct a ptakl uréenych
k vyzivé lidi, ktera nebyla prohlasena za nevhodnou k lidské spotiebé podle
pfimo pouzitelného piedpisu Evropskych spole¢enstvi (Nafizeni EP a Rady (ES)
¢. 854/2004 a Narizeni EP a Rady (ES) ¢. 853/2004).

Tepelné opracovanym masnym vyrobkem — vyrobek, u kterého bylo ve vsech
¢astech dosazeno minimdlné tepelného U¢inku odpovidajiciho plisobeni teploty
plus 70 °C po dobu 10 minut.

Tepelné neopracovanym masnym vyrobkem — vyrobek urceny k ptimé spotiebé
bez dalsi upravy, u néhoz neprobehlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku.
Trvanlivym tepeln¢ opracovanym masnym vyrobkem — vyrobek, u kterého bylo
ve vSech castech dosaZzeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho plsobeni
teploty plus 70°C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym
opracovanim (zranim, uzenim nebo suSenim za definovanych podminek) doslo
k poklesu aktivity vody s hodnotou awmax) = 0,93 a k prodlouZzeni minimalni
doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani plus 20 °C.

Fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem — vyrobek tepeln€ neopracovany
uréeny k pifimé spotiebé, u kterého v pribéhu fermentace, zrani, suSeni,
popfipad¢ uzeni za definovanych podminek doSlo ke sniZeni aktivity vody
s hodnotou awmax) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus
20 °C.

Kuchynskym masnym polotovarem — casteéné tepelné opracované upravené
maso nebo smesi mas, pridatnych a pomocnych latek, poptipadé dalSich surovin
a latek ur¢enych k aromatizaci, uréené k tepelné kuchynské tiprave.
Technologickym obalem — obal, ve kterém probiha technologické opracovani
vyrobku a ktery obvykle zlistava jeho soucasti.

Vlozkou — Krajena nebo zrnéna ¢ast dila.

Technologickym opracovanim — jakakoliv Gprava masa mimo pouZiti chladu.
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J) Konzervou — vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, sterilovany.

k) Polokonzervou — vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, pasterovany.

I) Cistou svalovou bilkovinou — bilkovina bez bilkoviny pojivové tkané a bilkovin

rostlinného ptavodu.

m) Obsahem tuku — celkovy obsah tuku stanoveny metodami zalozenymi na

principu hydrolyzy.

Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. ve znéni pozd¢jsich piedpisi mela spotiebitelim zarucit,
7e se pii vyrob¢é znamych uzenin budou dodrzovat pozadavky na slozeni vyrobku
a zavedené ndzvy budou pro spotiebitele signalem kvality. Z pohledu vyrobcti mélo
dojit k narovnani soutéznich podminek tak, aby u téchto vyrobki, kde neni vyrobctim
umoznéno ziskat vyhradni prava k vyrobé daného vyrobku, byla nastavena jednotna
pravidla pro jejich vyrobu a prodej. Je nutno zdiraznit, ze vyhlaSka byla pfijata jesté
pred vstupem do EU, kdy byla Ceské republika schopna branit svijj trh pied dovozem
ze zahrani¢i. I pres védomi brzkého vstupu CR do EU, CSZM zfetelné deklaroval,
ze zavedeni vyhldsky o standardizaci vybranych masnych vyrobkit ma smysl
za predpokladu zajiSténi stejnych podminek ptipravovanych standardi i pro zahrani¢ni
vyrobce vybranych masnych vyrobkiu (KATINA, 2006). Vysledkem je, Ze se vztahuje
pouze na vyrobky tuzemského ptivodu, zatimco pro zahrani¢ni produkty neplati.
Parametry vyhléasky jsou tedy ptisnéjsi nez legislativa EU a jsou vysledkem dobrovolné
nadstandardni samoregulace nasich vyrobcl, a to v zajmu spotiebitele (ANONYM,
2007). Uzeniny spadajici pod tuto vyhlasku jsou sice kvalitngjsi, ale drazsi, a je
smutnou skutecnosti, Ze tento pocin zatim nedokazal Cesky spotiebitel nakupem pravé
tuzemskych uzenin ocenit. Hlavnim diivodem je to, Ze 0 smyslu vyhlasky a vyrobcich
ani zarukach, kterych se vyhlaska tyka, Siroké vefejnost nevi.

Vysledkem je, Ze se k nam dovazi vyrobky niz§iho standardu ze zahrani¢i pod
stejnym nazvem. Cilem Ceského svazu zpracovateli masa je opétovné dosahnout
rovnych podminek mezi jednotlivymi skupinami vyrobcti masnych vyrobki. Podle
Steinhausera (2006) je piikladem feSeni, vlastnictvi znadky (Vysoéina, Spekacky aj.)
skupinou vyrobci. Stejné¢ tak je tomu v zahranici, jako ptfiklad je uvedena Parmska
Sunka, kdy asi 3 % vyrobct ro¢n€ nedostane povoleni pouzivat tuto znacku, vyrobci si

tedy hlidaji kvalitu sami. Otazkou je jestli by byly podniky ochotné znacku koupit.
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3.3 Vyrobky s chranénym ozna¢enim EU

Mnohé potraviny jsou charakteristick¢ uréitymi vlastnostmi, jako je naptiklad
dlouhodoba tradicni vyroba, vyuziti tradi¢nich surovin nebo specificky geograficky
puvod. Snahou Evropské unie je zvySovani kvality a bezpecnosti téchto potravin.
Poptavka spotiebitell po téchto vyrobcich se zarucenou kvalitou vedla v roce 1992
k zavedeni certifikovanych zna¢ek Chranéné oznaceni puvodu, Chranéné zemépisné
oznaceni a ZaruCena tradi¢ni specialita. Tyto znacky maji spotfebitelim usnadnit vybér
zbozi garanci ur¢ité kvality a jakosti (VELCOVSKA, 2014).

Podminky ziskani ochranné znamky a definice zemépisnych oznaceni, oznaceni
pivodu zemé&délskych produkti a zaruCenych tradi¢nich specialit stanovi Natizeni
Evropského parlamentu a rady (EU) €. 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012 o rezimech
jakosti zemé&delskych produkti a potravin. Toto nafizeni rusi a nahrazuje Natizeni (ES)
¢. 510/2006, které dosud upravovalo ochranu zemépisnych oznaceni a oznaceni ptivodu
zemédelskych produkti a potravin na Grovni Evropské unie a Natizeni (ES) ¢. 509/2006
o zemédélskych produktech a potravinach.

Provadéci Natizeni (EU) ¢. 668/2014 ze dne 13. Cervna 2014 stanovi provadéci
pravidla k nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012
o rezimech jakosti zemédé€lskych produkti a potravin.

Podle databaze Evropské komise k 6. dubnu 2015 tato databaze zahrnovala celkem
1463 produktovych jmen, z nichz 1261 bylo registrovdno jako Chranéné oznaceni
puvodu, Chranéné zemépisné oznaceni a Zarucena tradi¢ni specialita, ostatni byly ve
stavu Zadosti ¢ekajici na posouzeni a pfipadné schvaleni.

Jakykoli hospodarsky subjekt, ktery je schopen vyrabét potraviny a zemédélské
vyrobky spliujici vyse uvedené nafizeni mulze pouzivat zapsané nazvy, oznaceni
a symboly Chranéné oznaceni puvodu, Chranéné zemépisné oznacCeni a Zarucena
tradi¢ni specialita. Od 4. ledna 2016 musi byt na etiketé uveden zapsany nazev spolu
se souvisejicim symbolem Unie, a to vjednom zorném poli. Zapsané ndzvy jsou
chranény, to znamend, ze produkty nespliujici specifikaci pro zapsany ndzev nesmi
tento nazev pouZzivat, zdroven nesmi byt pouzity podobné nebo jinak klamavé nazvy,

které by mohly spotiebitele uvadét v omyl.
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3.3.1 Chranéna zemépisna oznaceni a chranéna oznaceni pivodu

Cilem Chranénych oznaceni pivodu a Chranénych zemépisnych oznaceni, je
pomoci producentim produktl spojenych s urcitou zemeépisnou oblasti. K tomu ma
slouzit zajisténi spravedlivych vynost za vlastnosti jejich produktli, zajisténi jednotné
ochrany nazvi, jako prava dusevniho vlastnictvi na uzemi EU a poskytovani jasnych
informaci spotiebitelim, pokud jde o charakteristiky produktu ptedstavujici ptidanou
hodnotu (Natizeni EU ¢.1151/2012).

Databdzi Geskych ozna¢eni pivodu a zemépisnych oznaleni spravuje Utad
pramyslového vlastnictvi. Seznam veskerych oznaceni v ramci EU uvadi na svych

webovych strankach Evropska komise — DOOR — Database of Origin and Registration.

3.3.1.1 Chrdnéna oznaceni pitvodu

Obr. 3: Logotyp CHOP

Chranéné oznaceni puvodu (CHOP; anglicky PDO - Protected Designation of
Origin) je certifikovany systém jakosti, ktery zarucuje, ze zemédélské produkty a
potraviny jsou vyrabény, zpracovavany a pfipravovany v dané zemépisné oblasti za
pouziti uznané technologie vyroby neboli know-how (PEREZ ELORTONDO, 2007).

Pro CHOP tedy plati pfisnéjsi podminky nez pro CHZO. Zbozi musi byt vyrobeno,
ptipraveno i zpracovano v dané zemépisné oblasti. Jeho kvalita je ovlivnéna nejen
zemépisnym Uzemim, ale také lidskym faktorem a pfirodnimi podminkami. Spotiebitelé
maji jistou pfedstavu o jakosti, kterd je ovlivnéna pravé tim, z jakého mista vyrobek
pochazi. Ke zruSeni zdpisu muze dojit, jestlize nejsou dodrzovany vySe uvedené

predpisy.
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V Ceské republice nese toto oznaéeni ke dni 20. 2. 2015 6 vyrobki, a to Viestarska
cibule, Chamomilla bohemica, Cesky kmin, Nosovické kysané zeli, Pohotelicky kapr
a Zatecky chmel (DOOR, 2015).

3.3.1.2 Chranéné zemépisné oznaceni

Obr. 2: Logotyp CHZO

Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO; anglicky PGI - Protected Geographical
Indication) je nazev regionu, uréitého mista nebo ve vyjimeénych piipadech zemé, ktery
se pouziva k oznaceni zemédélského produktu nebo potraviny. Ty pochazeji z tohoto
regionu, uritého mista nebo zemé¢ a maji urcitou kvalitu, povést nebo jinou vlastnost,
kterou lze pricist tomuto zemépisnému puvodu a jejichz produkce, zpracovani nebo
pfiprava probiha ve vymezené zemépisné oblasti (Natizeni EU €.1151/2012).

U tohoto typu vyrobku postacuje, aby bylo jen jedno stadium vyroby spjato s danym
zemepisnym oznacenim. ZjednoduSené, zbozi je bud’ vyrobeno, pfipraveno nebo
zpracovano v urcitém prostiedi, anebo kombinace téchto moznosti. Ke zruSeni zapisu
muze dojit, jestli nejsou dodrzovany vyse uvedené predpisy.

Vyrobky s chranénym zemépisnym oznacenim jsou napiiklad Olomoucké tvariizky,
JihoZeska Zlata Niva, Tiebotisky kapr, Cerna hora, Pardubicky pernik. Nejnovéjsi
vyrobek zapsany do systému je Valassky frgal z prosince 2013, celkem ma Ceska
republika v této skupiné ke dni 20. 2. 2015 23 vyrobki (DOOR, 2015).
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3.3.2 Zarucené tradicni speciality

Obr. 4: Logotyp ZTS

ZaruCena tradi¢ni specialita (ZTS; anglicky TSG - Traditional Speciality
Guaranteed).

Naftizeni Rady (ES) ¢. 509/2006, které stanovovalo podminky uzivani oznaceni
ZaruCena tradi¢ni specialita, bylo vroce 2012 nahrazeno zcela novym piedpisem
Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o jakosti zemédélskych
produktl a potravin, jez predstavuji zarucené tradi¢ni speciality.

Jelikoz ptedchozi rezim nedokazal vyuzit svého potencialu, a do dnes$ni doby bylo
zapsano malé mnozstvi produkti, stavajici rezim by mél tuto situaci vylepsit, vyjasnit
a konkretizovat tak, aby byl vice funk¢ni a srozumitelny pro ptipadné zadatele. Bylo
nutné upravit nckterd kritéria a podminky pro zapis ndzvu, zejména ty tykajici
se pojmu ,tradi€ni®. A navic moZnost zapisu nazvu jako Zaru€end tradi¢ni specialita
by méla byt oteviena i producentiim ze tietich zemi (Natizeni EU ¢. 1151/2012).

Cilem systému zarucenych tradi¢nich specialit je pomahat producentim tradi¢nich
vyrobkl a informovat spotiebitele o jejich vlastnostech, které ptedstavuji ptidanou
hodnotu (Nafizeni EU ¢. 1151/2012). Zarucena tradi¢ni specialita musi byt vyrobena
S pouzitim tradi¢nich surovin, musi byt charakterizovana tradi¢nim sloZenim, anebo
tradicni metodou produkce ¢i pfipravy, neni vSak spjata se zemépisnym plvodem
(BABICKA, 2013). Z toho vyplyva, ze dany vyrobek miize byt registrovan ve vice
zemich najednou a to i pod rliznymi nazvy, je tedy tradicni pro vice zemépisnych
oblasti. Zapis produktu do registru ZTS mize predstavovat znaény piinos pro

hospodafstvi venkova.
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Podle databaze Evropské komise DOOR (Database of Origin and Registration) bylo
k dnesnimu dni zaevidovano celkem 49 produktt, coz je velmi malé mnozstvi. Zemé,
u kterych bychom ocekévali velké mnozstvi zapsanych tradicnich vyrobku, jako je
naptiklad Francie nebo Itdlie maji vyrobkl zaevidovanych velmi malo, Francie pouze
1 (Moules de Bouchot) a Italie 2 (Pizza Napoletana a Mozzarella). Je to zpisobeno
rozdilnym vyvojem sortimentu masnych vyrobki. V zemich byvalého vychodniho
bloku byla vyroba centralizovana, nebyl tu tedy prostor pro vyvoj vyrobki
charakteristickych pouze pro ur€itou oblast, jako je tomu napiiklad u Parmesanu —
Parma/IT/ a jinych, které jsou chranény oznacenim CHOP nebo CHZO.

Jak muzeme vidét v tabulce 10, vice Zarucenych tradi¢nich specialit je zaevidovano
ve statech, které patfily k vychodnimu bloku. Je to zptisobeno fizenou ekonomikou,
centralizaci a zavedenim norem, které nedaly prostor ke svobodnému rozvoji vyrobki.

Ceska republika spole¢né se Slovenskem maé od 22. inora 2011 zaregistrovany jako
ZaruCené tradi¢ni speciality Ctyfi masné vyrobky. Patii sem Liptovska
salama/Liptovsky saldm, Lovecky salam/Loveckd saldma, SpiSské parky a
Spekacky/Spekacky, Ceska republika ma od 19.zafi 2012 zvefejnénou zadost
u produktu Prazska Sunka, tato zadost nebyla doposud zaevidovana.

Spekacky a Lovecky salam jsou zapsany do rejstitku ZTS bez vyhrady nazvu,
to znamend, Ze povinnost dodrzovat uplnou specifikaci se tyka jen vyrobka, u kterych
prodejce pouziva oznaeni ZTS nebo piisluiny symbol EU pro ZTS. Spekacky nebo
Lovecky salam, které nenesou toto oznaceni ¢i symbol, l1ze uvadét na trh bez splnéni
piisluSnych specifikaci, ale musi splnit veskera ostatni platna kritéria. Liptovsky salam
a SpiSské parky jsou zapsany S vyhradou nazvu, to znamena, Ze nelze pouzit oznaceni
pro zadny jiny vyrobek nez takovy, ktery je vyroben v souladu se zapsanou specifikaci
(PROKUPKOVA, 2011).

Nejzasadnéjsi zménou v novém Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1151/2012 je zruSeni ZTS bez vyhrady nazvu. Do 4. 1. 2016 by méli piihlasovatelé
daného oznaceni zazadat na Ministerstvu zemédélstvi o pieklopeni do rezimu
s vyhradou ndzvu. Dand Zadost musi projit schvdlenim na urovni narodniho fizeni
0 namitce MZe a nasledné byt formalné schvalena Evropskou komisi. Moznost uZivani
rezimu bez vyhrady nazvu je stanovena pouze do 4. 1. 2023, po tomto datu ztraci ti,

kteti nepodali zadost o pteklopeni, narok na uzivani daného oznaceni.
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Zajemci, ktefi cht&ji vyrdbét vyrobky s oznacenim ZTS, se musi ohlasit na
ptislusném uradu Krajské veterinarni spravy, a zde si zazadat o ovétreni souladu jejich
vyrobku se specifikaci. O zapis do rejstiiku se mohou uchézet pouze skupiny vyrobci,

nikoli jednotlivci (KATINA, 2012).

3.3.2.1 Kritéria zapisu jako ZTS podle Nafizeni (EU) ¢ 1151/2012

Konkrétni produkt nebo potravina musi spliiovat tato kritéria:
a. Tradi¢ni zptsob produkce, zpracovani nebo slozeni typické pro urcity
produkt ¢i potravinu.
b. Pouziti surovin nebo ptisad, které jsou tradi¢né pouzivany.
Aby mohl byt produkt zapsan, jako ZTS musi:
c. Byt tradicné pouzivan jako nazev konkrétniho produktu.

d. Oznalovat tradi¢ni povahu nebo specifickou vlastnost produktu.

Definice pojmu podle Nafizeni:

Pojmem ,tradi¢ni“ se podle Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢.
1151/2012 rozumi prokazané pouzivani na domacim trhu, po dobu, jeZ umoziiuje
pfedavani mezi generacemi; tato doba ma predstavovat nejméné 30 let. Tim se zménilo
ptedchozi Natizeni (ES) ¢. 509/2006, které ukladalo dobu vymezenou pouze na 25 let.

»opecifiCnost* je vlastnost, kterou se produkt odliSuje do jinych podobnych
produktt stejné kategorie.

Nazvy, které se vztahuji pouze k udajim obecné povahy, pouZivanych pro soubor
vyrobkl nebo k udajum stanovenych zvlastnimi pravnimi piedpisy evropské legislativy,
anebo nazvy, které jsou pro spotiebitele zavadéjici, nelze registrovat. Tato pravidla plati
bez ohledu na prava o duSevnim vlastnictvi. Za klaméani zdkaznika
se povazuje napodobovani nazvu, u Loveckého saldmu nas casto vyrobci klamou

nazvem ,,Lovecak®, u Spekackl zase nazvy jako ,,Buity nebo ,,Opékacky*.
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Specifikace vyrobku

Aby mohly byt vyrobky uznany, jako ZTS musi spliiovat vySe uvedena kritéria a
dale splnovat tyto prvky:
- ndazev, uveden v jednom nebo vice jazycich,
- popis vyrobku suvedenim jeho hlavnich fyzikélnich, chemickych,
mikrobiologickych a organoleptickych vlastnosti,
- popis metody produkce, které se pouziji ze strany vyrobci, popiipadé povaha

a vlastnosti surovin nebo piisad a zplsob vyroby.

Zadost o zépis do rejstiiku

Podle Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 lze zadost
0 registraci podat pouze prostfednictvim skupiny vyrobct a zpracovatelll. Spole¢né
zadosti muze podavat nékolik skupin pochazejicich z riznych ¢lenskych stat nebo
z tretich zemi. Seskupeni zadateld musi podat zadost ve ¢lenském staté, ve kterém sidli.

Zadost o registraci musi obsahovat:

- nazev a adresu seskupeni zadateld,

- specifikaci vyrobku,

- nazev a adresu organlti nebo subjektli, které ovéfuji soulad s ustanovenimi

specifikace vyrobku, a jejich konkrétni tkoly,

- prohldSeni clenského statu, ze Zadost spliiuje podminky tohoto nafizeni,

nezbytné pro piijeti Zadosti.

Z4dost je piezkouméana Komisi, doba pfezkoumani by neméla podle nového natizeni
piesahnout 6 mésict, podle ptedchoziho Nafizeni ¢. 509/2006 to mohlo byt az 12
mésict. Komise ovétuje opravnénost, a zda jsou splnény vSechny nezbytné podminky.
Jsou-li splnény, dojde ke zvefejnéni v Ufednim vétniku Evropské unie. Organy
Clenského statu nebo tieti zemé, ale i fyzickd osoba ma pak béhem 3 mésici od
zvetejnéni moznost podat ndmitku proti zdpisu. Pokud Komise neobdrzi zadné
piipustné namitky nebo pokud jsou zhodnoceny jako neptipustné, bude nazev zapsan do

rejstiiku.
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Pouzivani ochranné znamky

Nové nafizeni Stanovuje povinné pouZzivani loga na produktech ZTS, ale i
na CHOP a CHZO. Povinnost oznacovani nabyva v platnost 4. 1. 2016, vyrobci tedy

maji od zavedeni nafizeni 3 roky na vyménu oballi bez oznaceni.
ZruSeni zapisu
Zapis muze byt zruSen Komisi podle vlastniho podnétu nebo na zadost fyzické

¢1 pravnické osoby v ptipadé€, Ze je zjiSténo poruSeni pravidel specifikace nebo neni

nazev pouzivan nejméné 7 let (Nafizeni (EU) ¢. 1151/2012).

3.3.2.2 Zadost o zapsdni Pomazdnkového mdsla do rejstiiku ZTS

Podle ¢lanku 115 Natizeni Rady (ES) ¢. 1234/2007, které mimo jiné stanovi normy
pro roztiratelné tuky jako je maslo, margarin a smésné tuky se smi prodavat pouze jako
vyrobky s obsahem mlé¢ného tuku alespoit 39 %. Ceskomoravsky svaz mlékarensky
proto vroce 2010 zazadal o zapsani ,,pomazankového masla“ na seznam vyrobki
s chranénym oznaeni Zaruena tradiéni specialita. Tento vyrobek ma v Ceské
republice mnohaletou tradici a zcela zvlastni charakter, pomazankové maslo zacala
v roce 1977 vyrabét dnes jiz neexistujici mlékarna v Liberci. Pfesto byl komisi zamitnut
pro nesplnéni Nafizeni (ES) ¢. 1234/2007. Dnes si tento vyrobek mizeme koupit pod
nazvem ,,tradi¢ni pomazankové“ (EAGRI, 2013).

3.3.2.3 Zdadost o zapsdni Praiské Sunky do rejstiiku ZTS

Oznaceni Prazskd Sunka jiz po desetileti oznacuje jeden z nejznaméjSich
potravinaiskych produktii s piivodem v Ceské republice, jiz v 60. letech 19. stoleti zacal
Prazskou Sunku vyrabét FrantiSek Zvéfina. Prazskd firma CHMEL proslavila zauzenou
Prazskou Sunku po celé¢ Evropé a USA. Pro tento vyrobek je charakteristicky vybér
suroviny a zpusob nakladani. PouZiva se celd veptova kyta a unikatni zplisob nakladani
(BUDIG, 2011).

Zadost byla zvefejnéna 19. 9. 2012 v Utednim vé&stniku EU, tim je umoZnéno podat
proti zéapisu namitky. Komise musi namitky obdrzet nejpozdeji do 6 mésici
od zvetejnéni (Natizeni rady ¢. 509/2006). Tradi¢ni nazev Prazska Sunka je zvlastni sam
0 sobé&, je mezinarodn€ spojovan s masnym vyrobkem charakteristického tvaru a chuti,

ktery je vyrabén v téchto variantach:
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1. Vyuzena veptova kyta s kosti, kterd je nasledné¢ spaiena vrouci vodou a poté
tepelné opracovana (dusena).
2. Prazska Sunka bez kosti, kterd je charakteristicky valcovitého nebo vejcitého
tvaru.
3. Sterilovand konzerva vej¢itého tvaru vyrobend z vybrané svaloviny vepiové
kyty, ktera obsahuje piiméfeny podil rosolu (RADOS, 2008).
Po uplynuti doby 6 mésict vznesly pripominky 4 staty — Italie, Némecko, Rakousko
a Slovensko. Italie nesouhlasila, jelikoz nazev Prazska Sunka (Proscuitto di Praga) je
u nich pouzivan pro vyrobky, které jsou vyrabény podle odlisné receptury
nez v Ceské republice. Podobny nazor mélo i Slovensko a Rakousko, které navic spolu
s Némeckem namitaji, Ze ndzev Prazska Sunka je obecné zndmy a pouzivd se uz

dlouhodobé¢ pro vyrobky vyrabéné v Evropské unii podle jiné receptury (EAGRI, 2013).

3.3.2.4 Dalsi tradi¢ni vyrobky CR

V Ceské republice najdeme i dalsi tradini vyrobky, jako piiklad miize byt uveden
trvanlivy tepelné opracovany salam Vyso€ina. Historie saldmu zapocala roku 1967
vV Hodicich. = Salam  pro  svou  oblibenost  zacaly  vyrdbét  postupné
dal§i masokombinaty. V roce 2004 pozadalo Zivnostenské spoleCenstvo  vyrobcl
salamu Vyso¢ina o registraci zemépisného oznageni na Utadu primyslového
vlastnictvi. Zadost byla zamitnuta z d@ivodu, Zze saldm Vysoéina je od roku 2001
na zakladé vyhlagky &. 326/2001 zafazen do skupiny vyrobkii v CR obecné znamych,
a tudiz ho lze vyrabét, pokud spliiuje pozadavky dle vyhlasky ¢. 264/2003 Sb. (INGR,
2004).

Jeho kvalita se v dnesni dobé zhorSuje, coz ukazal i test MF Dnes a Potravinaiské
komory Ceské republiky. Pét salamii z osmnacti mélo vyssi aktivitu vody, nez povoluje
vyhlaska. Znamenda to, Ze nebyly dobfe vysuSené a mohou se rychleji kazit. Tti
Vysociny mély niz§i obsah Cistych svalovych bilkovin a dalsi tfi se pohybovaly na
hran¢ legislativniho limitu pro toto kritérium, které vypovidd o kvalit€ a mnoZstvi
pouzitého masa. Nizka kvalita je povétSinou zplisobena tlakem obchodnich fetézcl na
nizkou cenu vyrobku.

Ke zlepSeni kvality by mohlo pomoci zapsani VysoCiny jako Zaru€ena tradi¢ni

specialita, stejné jako tomu bylo u Spekack.
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3.3.3 Nepovinné udaje o jakosti

Jejich pouziti zvySuje hodnotu produktu v porovnani s produkty podobného typu,

udaj ma evropsky charakter.

3.3.3.1 Horsky produkt

Oznaceni lze pouzit pro produkty, pro které plati, ze suroviny i krmivo pro
hospodaiska zvifata pochazi z horskych oblasti. Zpracovani musi probihat také
Vv horskych oblastech (Nafizeni (EU) ¢. 1151/2012). V nékterych oblastech EU neni
mozné provadét veskeré body vyroby v horské oblasti, u téchto produkti miize byt
zpracovani provedeno nejvySe do 30 km od dané horské oblasti (Nafizeni (EU)
¢. 665/2014). Definice horské oblasti vychazi z ¢l. 18 odst. 1 natizeni (ES) ¢. 1257/1999
0 podpoie pro rozvoj venkova.

Pokud jde o vyrobky zZivocisného ptivodu, méla by byt zvifata chovana v horskych
oblastech. Protoze zemédélci Casto nakupuji mlada zvifata, méla by tato zvifata
v horskych oblastech stravit nejméné posledni dvé tretiny svého zivota. Vyraz ,horsky
produkt® Ize pouzivat u produkti ziskanych ze zvifat, ktera se sezonné presouvaji a
kterd byla chovana v horskych oblastech na sezonnich pastvindch po dobu alespon
jedné Ctvrtiny svého Zivota. Co se tye krmiv, minimaln¢ 50 % musi byt
vyprodukovano a zkrmovano v horskych oblastech. U prasat z divodu nedostupnosti

krmiv jde 0 25 % (Natizeni (EU) ¢. 665/2014).

3.3.3.2 Produkt ostrovniho zemédélstvi

Aby mohlo byt toto oznaceni pouZito pro zpracované produkty, musi i zpracovani
probéhnout na ostrové a zpracovani musi mit vliv na specifické vlastnosti kone¢ného
produktu. Toto oznaceni lze pouzit 1 pro produkty vyrobené ze surovin pochézejicich

z ostrovu (Nafizeni EU €. 1151/2012).
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3.4 Technologie vyroby produktii s ozna¢enim ZTS

3.4.1 Liptovska salama/Liptovsky salam (podle Nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006
,,Liptovska salama“/,,Liptovsky salam* ¢. ES: SK-TSG-0007-0042-04.08.2006)

Tento vyrobek je zapsan ,,s vyhradou nazvu®.

Jedna se o masny vyrobek, ktery podle tradicniho ¢lenéni spada mezi mekké salamy.
Ma na naSem uzemi bohatou tradici, coZ je spojovano s dodrzovanim vnitrostatnich
norem. Od vyrobkil podobného typu se odliSuje pouzitim Cerstvé vepiové slaniny, ktera
v kombinaci s ostatnimi surovinami podporuje masovou chut’ a charakteristickou viini,
kterou ji dodava muskatovy kvét, muskatovy ofech, zdzvor a jemné uzeni. Stejné

specificky je i homogenni vzhled na fezu vyrobku, pruzna konzistence.
Historie

Historii tohoto vyrobku nalezneme v zadosti o zapis podle ¢l. 8 odst. 2 nafizeni
Rady (ES) ¢. 509/2006. Prvni zminka o vyrobku je z roku 1956. V masném provoze
Dubnica, se snazili vytvofit odlisny vyrobek od vyrabénych jemné mletych tepelné
upravenych masnych vyrobkl. Nahradili ¢ast slaniny vepfovym vyiezem, dilo se
zpracovalo najemno nikoliv na mozaiku, jak bylo tou dobou bé&zné. Typické pro tento
vyrobek je, Ze se do n& nepifidava paprika, protoze to nebylo v liptovské oblasti
zvykem. Zacatkem 70. let byla vytvofena na vyvojovém pracovisti jednotna receptura

na ,,Liptovska salamu‘ ¢esky ,,Liptovsky salam*®, ktera si ziskala velkou oblibu.
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Suroviny

Tab. 2: Suroviny na 100 kg vyrobku Liptovska salama/Liptovsky salam

hovézi maso s obsahem tuku do 10 % 19,1 kg
hovézi maso s obsahem tuku do 30 % 6,7 kg
vepiové maso s obsahem tuku do 10 % 19,0 kg
veprovy vytez s obsahem tuku do 50 % 23,3 kg
vepiova slanina 23,4 kg
pitna voda nebo led 16,0 kg
dusitanova solici smés 2,0 kg
mlety Cerny pepi 0,19 kg
muskatovy ofech mlety 0,02 kg
muskatovy kvét 0,02 kg
zazvor mlety 0,02 kg
¢esnek (vlocky, koncentrat, prasek) 0,06 kg
polyfosfaty (E450 a E451) 0,30 kg
kyselina askorbova (E300) 0,05 kg
obaly — celul6zova uditelna stieva -

Technologicky postup

Ze vsech surovin, piisad, kofeni, ¢esneku a pomocnych latek se ptipravi jemné
homogenni dilo. Takto pfipravend smés se plni do obali o priméru 8 az 9 cm a déli
se na délku cca 35 az 50 cm. Vyrobky se zavési na udici tyCe a poté vlozi do udirny, kde
se vyrobky susi a udi teplym koutfem, cozZ je nezbytné k dosaZeni typické viin¢ a chuti.
Zauzené vyrobky se dovareji pfi teplot¢ 75 °C az 78 °C do dosaZeni minimdlniho
tepelného cinku, odpovidajicimu pasobeni teploty 70 °C ve stfedu vyrobku po dobu
minimaln¢ 10 minut. Po dovafeni se vyrobky osprchuji studenou vodou a nechaji
se vychladnout. Vyrobek ,,Liptovska saldma‘ nebo ,,Liptovsky saldm* se uvadi na trh
v technologickém obalu, bud’ baleny ve vakuu, nebo v ochranné atmosfére. Miize

se prodavat i krajeny na natezovych strojich a zabaleny v ochranné atmosféie.
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3.4.2 Lovecky salam/Lovecka salama (podle Natizeni Rady (ES) ¢. 509/2006
,Lovecky salam® nebo ,,Lovecka salama“ ¢. ES: SK-TSG-0007-0044-04.08.2006)

Tento vyrobek je zapsan ,,bez vyhrady nazvu®.
Jedna se o masny vyrobek, ktery podle tradi¢niho Clenéni spadd mezi trvanlivé
fermentované masné vyrobky. Ma typicky plochy hranolovity tvar a charakteristickou

chut’.
Historie

Historii tohoto vyrobku nalezneme v zadosti o zapis podle ¢l. 8 odst. 2 nafizeni
Rady (ES) ¢. 509/2006. Lovecky saldm se na naSem uzemi vyrabi uz od pocatku
20. stoleti, vté¢ dobé se vyrabél hlavné v zimnim obdobi z divodu pfiznivéjsich
podminek pro proces zrani a také kvili nedostupnosti ledu v letnim obdobi, ktery je
potfeba pro zmrazeni vyrobniho masa, tato uprava je nutna pro vytvotreni dokonalého
zrnéni vyrobku. Po vyvinuti dokonalych chladicich pfistroji se zacal vyrabét celoro¢né.
Roku 1977 byl lovecky salam zatazen do technickohospodafiskych norem pro masné
vyrobky jako Geskoslovenska statni norma pod &islem CSN 57 7269, disledkem této
normy se jeho vyroba rozsifila po celém Ceskoslovensku. Postupnymi zménami ve
vyrobnich technologiich z diivodu omezené dostupnosti nekterych vyrobnich surovin,

ale také s cilem zvysit bezpecnost vysledného produktu, doslo k vytvoreni ustalené

receptury.

38



Suroviny

Tab. 3: Suroviny na 100 kg vyrobku Lovecky salam/Lovecka salama

hovézi maso s obsahem tuku do 10 % 5,0 kg
veprové maso s obsahem tuku do 20 % 75,0 kg
veprovy vytez — veprové maso s obsahem tuku do 30 % 10,0 kg
veprovy vytez — veprové maso s obsahem tuku do 50 % 50,0 kg
vepiova slanina 20,0 kg
dusitanova solici smés 3,4 kg
¢erny pepi mlety 0,35 kg
cukr 0,30 kg
cesnek 0,08 kg
hiebi¢ek mlety 0,04 kg
antioxidant (E 315 nebo E 316) max. 0,05 kg
startovaci kultury (Lactobacillus nebo Pediococcus) -
obal — kolagenovy -

Technologicky postup

Vepiovy vyfez s obsahem tuku do 50 % a vepfova slanina se zamrazi. Ze vSech
surovin, prisad a koteni se pfipravi dilo o velikosti zrna 3 az 5 mm. Takto pfipravena
smés se plni do obalil o priméru 50 az 55 mm a délce cca 40 cm. Poté se vyrobek
formuje do plochého hranolovitého tvaru. Vytvarované vyrobky se vkladaji tésné vedle
sebe do vhodného zafizeni, a nechaji se 24 aZ 48 hodin dozrat v chladirné pfi teploté
2 °C az 4 °C. Potom se vyrobky navési na udirenské ty¢e a udi se studenym koutem cca
7 dni pii teplot¢ do cca 24 °C. Po vyuzeni se vyrobky su$i. Vyrobek nesmi byt
v pribéhu suSeni napaden plisni. Po dosazeni pfedepsané hodnoty aktivity vody mize
byt vyrobek vyexpedovan. Doba suSeni je cca 14 dni, aby mohl v dostate¢né mife
probéhnout fermentacni proces pii teplotach a relativni vlhkosti vzduchu, které
umoziuji rozvoj startovacich kultur a rovnomérné suseni vyrobku (rozsah teplot 16 °C

az 27 °C; rozsah relativni vlhkosti vzduchu 75 % az 92 %).
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3.4.3 Spisské parky (podle Natizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 ,,Spisské parky*
¢. ES: SK-TSG-0007-0051-18.01.2007)

Tento vyrobek je zapsan ,,s vyhradou nazvu®.

Jedna se o masny vyrobek, ktery podle tradi¢niho clenéni spada mezi drobné masné
vyrobky. Zvlastnim znakem ,,SpiSskych parkov* nebo ,,Spisskych parkd*“ je i to,
ze se plni do skopovych stiivek, coz zarucuje, ze jsou jasné vizudlné odliSitelné od
jinych parka. Diky skopovym stiivkiim jsou velmi kiehké. Voda, v niz se vyrobek
tepelné upravuje, nesmi viit, protoze by mohl vyrobek popraskat. Po tepelné uprave je
pro ,,Spisské parky™ charakteristickym znakem S$tavnatost a jemné pikantni chut po
paprice. Vzhledem k piesné stanovenym pomérim surovin pouzitych pii vyrobé maji
Spisské parky zvlastni praskavy zvuk, ktery vydavaji pii prelomeni nebo na skusu, a

kterym se jasné 1i$i od ostatnich druhii parki.
Historie

Historii tohoto vyrobku nalezneme v zadosti o zapis podle ¢l. 8 odst. 2 nafizeni
Rady (ES) ¢. 509/2006. Spisské parky maji vice nez stoletou tradici. Zacal je vyrabét
feznik Stefan Varsanyi ze SpiSského Podhradi v dob& &astych navitév madarské
Slechty. Pouzival pfitom vyvazeny pomér sladké a palivé papriky, typického
mad’arského koteni. Jeho vyrobek byl tak Gspésny, Ze se zacal vyvazet do Mad’arska a
Polska. Lidové oznaceni Spisskych parkt zni ,,virsle®.

Po druhé svétové valce byla na celém tzemi CSR v ramci standardizace a
dodrzovani tradiéni kvality pfijata norma, ktera v CSR stanovovala slozeni surovin a
ukladala zpuisob vyroby. (Norma jakosti TP z 8. 9. 1954, MPP). Z historickych prament
je zfejmé, ze receptura vyrobku prosla drobnymi zménami, a to pfidanim ¢asti hovéziho
masa do receptury, ¢imz se nezménil charakter vyrobku a jeho pouZiti, naopak tato

kombinace surovin vylepsila jeho chut’ (UNK 57 7260, z roku 1964).
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Suroviny

Tab. 4: Suroviny na 100 kg vyrobku Spisské parky

hovézi maso s obsahem tuku max. 10 % 21,2 kg
vepiové maso s obsahem tuku max. 10 % 21,0 kg
veprové maso s obsahem tuku max. 50 % 38,0 kg
vepiové kuize 12,0 kg
pitna voda 21,0 kg
dusitanova solici smés (na nasoleni masa) 2,1 kg
paprika mleta sladka (100 ASTA) 0,62 kg
paprika mleta paliva 0,62 kg
polyfosfaty (E 450 a E 451) 0,30 kg
kyselina askorbova (E 300) 0,05 kg
obal — skopova stiivka -

Technologicky postup

Hovézi maso a vepfové maso se predem nakrdji a jemné umele na fezacce nebo
poseka najemno v kutru. Ptidaji se vepfové kiize a z téchto surovin se vypracuje jemné
homogenni dilo. Pfid4 se smés mleté sladké papriky, mleté palivé papriky a dusitanové
solici smési veetné pridavnych latek (polyfosfaty E 450 a E 451 a kyselina askorbova
E 300). Takto pfipravena smés se plni do skopovych stfivek o priméru max. 24 mm.
Jednotlivé kusy se oddéluji pfetocenim tak, aby hmotnost jedné nozi¢ky byla pfiblizné
50 g. Hotové vyrobky se zavési na tyce, které se umisti do udirny, kde se osusi a zaudi.
Zauzeni se provadi teplym koufem max. 68 °C po dobu maximalné 45 minut. Zauzené
vyrobky se tepelné opracovavaji pii teplot€¢ 71 °C az 76 °C, dilezit¢ je dosaZeni
miniméalniho tepelného G¢inku odpovidajiciho plisobeni teploty 70 °C ve sttedu vyrobku
minimalné po dobu 10 minut. Po tepelném opracovani se vyrobky osprchuji studenou

vodou a nechaji se volné vychladnout na teplotu ve stfedu max. + 4 °C.
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3.4.4 Spekalky/Spekalky (podle Natizeni Rady (ES) &. 509/2006 ,,Spekacky* nebo
,Spekacky* &. ES: SK-TSG-0007-0055-21.05.2007)

Tento vyrobek je zapsan ,bez vyhrady nazvu“. To znamend, Ze nazev Spekacek
muze byt pouzit pro masné vyrobky rtizného slozeni. Mlizeme rozliSit Spekacky ctyt
kategorii, Spekacky s ochrannou znamkou ZTS, $pekacky podle vyhlasky ¢. 326/2001
Sb., driibezi $pekacky definované stejnou vyhlaskou a Spekacky ze zahrani¢i, které
nepodléhaji zadné legislative.

Jedna se o masny vyrobek, ktery podle tradi¢niho ¢lenéni spada mezi drobné masné
vyrobky. Od ostatnich tepelné¢ opracovanych masnych vyrobkl se li§i zejména
nerovnomérnym rozptylenim ¢astic veprové slaniny (,,Speku®) v hrubsi spojce s mensim
podilem kolagenniho zrna, kter¢ je pficinou zvlastniho vzhledu vyrobku na fezu. Dal§im
charakteristickym znakem vyrobku je souvisly pramen v pfirodnim stfevé, v némz jsou

jednotlivé ,.Spekacky* nebo ,,Spekacky* oddélené pievazanim $idrky.
Historie

Historii tohoto vyrobku nalezneme v Zadosti o zapis podle ¢l. 8 odst. 2 nafizeni
Rady (ES) ¢. 509/2006. Na nasem tizemi jsou $pekacky znamé vice jak 100 let. V roce
1891 byla postavena na Zemské jubilejni vystavé v Praze pod stanem kompletni,
doposud nevidana, strojni uzenafska dilna. Spekacky tu byly na misté uzeny a jesté
v teplém stavu prodavany s kienem a slanym rohlikem za 8 krejcaru. Od té doby je
mozné datovat vznik Spekackd, typicky &eského uzenaiského vyrobku. O vyjimeéné
kvalité ,Spekéékﬁ“ nebo ,,gpekaéiek“ vyradbénych v tomto obdobi svéd¢i surovinova
skladba, kdy 50 % spotiebované suroviny ¢inilo hovézi zadni maso z mladych kusi,
20 % kvalitni vepiovy vytez bez ktize a 30 % na kosti¢ky nakrajeny Spek.

Vyrobek Spekacky byl zatazen do technickohospodaiskych norem pro masné
vyrobky jako ¢eskoslovenska statni norma pod &islem CSN 57 7101, coz zptisobilo
rozsifeni vyroby podle této normy na celé uzemi tehdejsiho Ceskoslovenska. Statni
norma z roku 1961 povolovala ve Spekaccich nejvyse 33 % tuku, podle kritérii ZTS je
povoleno az 45 %. Obsah vody ve Spekaccich tehdy nesmél piekrocit 48 %, nyné&jsi
pfedpisy zadny limit nestanovuji. Maximalni obsah Skrobu 2,5 % ve Spekaccich
s oznaenim ZTS je shodny s normou z roku 1961. Dalsi norma pod ¢&islem CSN 57

7115 z roku 1977 nebyla tak ptisna jako piedchozi. Spekacky smély obsahovat vice
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vody — maximalné 52 % a také vice tuku, az 42 %. Pro obsah Skrobu nebyl stanoven

zadny limit. Kritéria pro Spekacky se tedy postupné snizovala.

Suroviny

Tab. 5: Suroviny na vyrobu 100 kg vyrobku Spekacky

hovézi maso s obsahem tuku do 30 % 38,5 kg
veprové maso s obsahem tuku do 50 % 17,5 kg
veprova slanina 27,0 kg
voda (led) 23,0 kg
bramborovy skrob 2,5 kg
dusitanova solici smés 2,0kg
sladké paprika mleta (100 ASTA) 0,22 kg
¢erny pepi mlety 0,16 kg
¢esnek (vlocky, koncentrat, prasek) 0,09 kg
muskatovy ofech mlety 0,03 kg
polyfosfaty (E 450 a E 451) 0,3 kg
kyselina askorbova E 300 0,05 kg
obaly — hovézi krouzkova stieva nebo vepiova

tenka stfeva -
oddélovani — siitirka -

Technologicky postup

Ze vSech surovin (kromé vepfové slaniny), pfisad a kofeni se pfipravi spojka
o velikosti ¢astic 0,1 mm az 2,5 mm. Do dila se pfida vepfova slanina, kterd se poseka
na zrno o velikosti do 8 mm. Dilo se plni do hovézich krouzkovych stfev nebo
veprovych tenkych stiev o priméru od 4,0 do 4,6 cm. Jednotlivé kusy se oddé€luji
Siiirkou. Vyrobky se zavési na udirenské tyCe, které jsou umistény do udirny, kde
se vyrobky osusi a zaudi, aby doséhly charakteristické barvy a viin€. Zauzené vyrobky
se tepelné opracovavaji pii teploté 75 °C az 78 °C do dosaZeni minimdalniho tepelného
ucinku odpovidajicimu ptlisobeni teploty 70 °C ve stiedu vyrobku po dobu minimalné
10 minut. Po tepelném opracovani se vyrobky osprchuji studenou vodou a nechaji
se vychladnout. ,.Spekacky* nebo ,,Spekacky* se skladuji v chladnych a tmavych

prostorach.
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3.5 Kontrola jakosti

V soucasné dob¢ spotiebitelé oCekavaji absolutné zdravotné nezdvadné vyrobky,
maji veétsi zajem o informace tykajici se ptivodu a jakosti vyrobku.

Jakost mizeme vyjadfit mnoha rtiznymi definicemi, obecné lze fict, ze jde o soubor
mnoha vlastnosti, které by vyrobek mél mit, aby splioval standardy stanovené
legislativou a pozadavky zékaznika (JUZL, NEDOMOVA, 2015). Podle normy CSN
ISO 9000 je ¢eskym synonymem slova jakost kvalita. TREMLOVA (2014) uvadi,
ze v praxi tyto terminy vnimame odli$né, slovo kvalita oznacuje vyrobek, ktery ma
vysokou hodnotu. To znamena, ze kvalita se muze zlepSovat a zhorSovat. Slovo jakost
nebo jakostni vnimame jako zatazeni do uréité tfidy (zbozi I. jakosti, II. jakosti).

Vsechny subjekty podilejici se na vyrobé, skladovani a distribuci produktu
S chranénym oznacenim EU jsou pravidelné podrobeny kontrole, zda dodrzuji vSechny
pozadavky vyplyvajici ze specifikace produktu. Jakost vyrobkll je posuzovana
ptisluSnymi kontrolnimi organy a kazdodenné spottebitelem.

Organy povéfené ke kontrole jsou v Ceské republice Stitni zemédélska
a potravinaiska inspekce a Statni veterinarni sprava CR, na Slovensku to jsou Statna
veterinarna a potravinova sprava SR a soukroma firma BEL/NOVAMANN
International, s.r.o. Tyto organy jsou odpovédné za kontrolu specifikace v plném
rozsahu (EVROPSKA KOMISE, 2010).

3.5.1 Pozadavky na jakost masnych vyrobki

Pii nakrojeni masnych vyrobkii nesmi dochéazet k uvoliiovani vody nebo tuku.
Vlozka masného vyrobku nesmi vypadavat z nidkroje. V nakroji nesmi byt cizi ¢asti,
které nejsou soucasti sloZzeni masného vyrobku, a otisky razitek. V nakroji nesmi byt
nezpracované Casti, tuhé kiize a kolagenni ¢asti, shluky kofeni nebo jinych slozek,
pokud nejsou charakteristickym znakem vyrobku. Povrch masnych vyrobkii nesmi byt
oslizly, lepkavy, netypicky svrastély nebo porostly plisni, pokud se nejedna o uslechtilé
druhy plisni charakteristické pro dany vyrobek, ani jinak naruSeny. Chut masného
vyrobku musi byt typickd pro dany vyrobek, nesmi vykazovat cizi pfichuté nebo

pfichut’ po narusené suroviné (Vyhléaska ¢. 326/2001 Sb.).

44



3.5.2 Kontrola jakosti vyrobkii s oznac¢enim ZTS

Kontroly musi probihat minimélné jednou ro¢né v provozu kazdého vyrobce dané¢ho

vyrobku. U kazdého vyrobku jsou stanoveny specifické pozadavky.

3.5.2.1 Liptovska salama/Liptovsky salam

Nize popsané specifikace jsou uvedeny podle zadosti o zapis podle ¢l. 8 odst. 2

natfizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 o zemédé€lskych produktech a potravinach,

jez predstavuji zarucené tradicni speciality.
Fyzikalni vlastnosti

Jedna se o vyrobek valcovitého tvaru o pruméru 8 az 9 cm a délce piiblizné 35 az 50
cm, jestlize se jedna o mini vyrobek, je primér pfiblizn¢ 5 cm a délka 15 az 20 cm,

vyrobek je na dotyk pruzny.
Chemické vlastnosti

- obsah tuku: max. 40 %
- obsah soli: max. 2,1 % + 0,6 %

- Cisté svalové bilkoviny min. 8 % hmotnostnich
Organoleptické vlastnosti

- povrchovy vzhled a barva: vyrobek hladky nebo mirné vrascity, barva
pouzitého obalu svétle nebo tmaveé hnéda, piipustné kapky zaschlé stavy
a skvrny od uzeni na obalu,

- vzhled a barva na fezu: fez masové rizové barvy a mékké kolagenni ¢astice
v homogennim dile pfipustné, viditelné ¢astice ptirodniho kofeni,

- viné a chut: jemna viné po kofeni (zejména po muskatovém kvétu,
musSkatovém ofechu a zazvoru) a uzeni, chut’ pfiméfené sland a kotfenéna,
na skusu vyrobek kiehky,

- konzistence: pruzna, soudrzna
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Minimalni pozadavky a postupy pro kontrolu zvlastni povahy

dodrZzovani urcenych pomért surovin a koteni; v pribéhu technologického
postupu se provede vizualni kontrola ptidani Cerstvé veptové slaniny jako
posledni suroviny; pied pfiddnim koteni (muskatového kvétu, muskatového
ofechu a zazvoru) se zkontroluji pfipravena mnozstvi; kontrola mnozstvi
se provede ovéfenim hmotnosti podle pozadavku receptury,

dodrzovani technologického procesu v kroku vypracovanost jemného
homogenniho dila bez zrna a uzeni,

pied plnénim do oballi se provede kontrola homogennosti dila; kontrola
se provede vizudln€; jemnost uzeni se kontroluje teplotou kouie, kterd nesmi
ptesahnout 69 °C a dobou zauzeni, kterd je 10 az 15 minut,

fyzikalni ukazatele hotového vyrobku: valcovity tvar, pruznost vyrobku,
chemické ukazatele hotového vyrobku: obsah tuku, obsah soli, Cisté svalové
bilkoviny,

organoleptické vlastnosti hotového vyrobku (vnéjsi vzhled a barva, vzhled a

barva na fezu, konzistence, ving a chut’).

3.5.2.2 Lovecky salam/Lovecka salama

Nize popsané specifikace jsou uvedeny podle zadosti o zapis podle ¢l. 8 odst. 2

%

nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 o zemédélskych produktech a potravinach,

jez predstavuji zarucené tradi¢ni speciality.

Fyzikalni vlastnosti

Vyrobek je charakteristicky plochého hranolovitého tvaru s primérem obalového

stfivka 50 az 55 mm a o délce cca 40 cm.

Chemické vlastnosti

aktivita vody: max. 0,93

pH: niZ§i nez 5,5

obsah CSB: min. 15 % hmotnostnich
obsah tuku: max. 45 % hmotnostnich

obsah soli: max. 4,2 % hmotnostnich
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Organoleptické vlastnosti

povrchovy vzhled a barva: vyrobek ze smési hovéziho a veprového masa; barva
vyrobku je tmaveé hnéda, povrch mirné vrascity, pod obalem je patrné zrnéni,
vzhled a barva na fezu: mozaika zrn ptevazné o velikosti do 5 mm, bez shluku
tukovych a libovych ¢astic, pfipustné drobné vzduchové dutinky, barva libovych
zrn uprostied vyrobku masove Cervend, k okrajim tmavsi, tukova zrna svétla;
fez vyrobku mé obdélnikovy tvar,

vingé a chut: vyraznd po uzeni, ostfeji kofenénd a sland; konzistence: tuzsi,

pruzna.

Minimalni poZadavky a postupy pro kontrolu zvlastni povahy

dodrzovani poméru surovin, piisad a kotfeni podle receptury; kontrola se provadi
porovnanim mnozstvi surovin, piisad a kofeni s recepturou v pribéhu ptipravy
dila vyrobku,

dodrzovani stanoveného tvaru, povrchového vzhledu, barvy a konzistence
produktu; kontrola se provadi vizuadlné po ukonceni procesu suSeni hotového
vyrobku,

dodrzovani stanoveného vzhledu a barvy na fezu vyrobku; kontrola se provadi
vizualn€ po ukonceni procesu suseni hotového vyrobku,

dodrZovani stanovené konzistence, viin€ a chuti vyrobku; kontrola se provadi
senzorickou analyzou hotového vyrobku,

dodrzovani stanovenych fyzikalné-chemickych parametri vyrobku; kontrola

hotového vyrobku se provadi schvalenymi laboratornimi metodami.

Rozdil mezi Loveckym saldmem podle ZTS a podle vyhlasky ¢. 326/2001 Sb. je

nasledujici. U Loveckého salamu ZTS musi byt pouzito 140 kg na 100 kg hovéziho a

vepfového masa v definovaném mnoZstvi. U salamu podle vyhlaSky vibec neni

stanoveno kolik masa mé byt pouZito, jen se uvadi, ze to ma byt hovézi a veprové

ptipadné jedno z nich. Obsah masa neni stanoven a obsah tuku musi byt nejvyse 50 %.

U ZTS Loveckého salamu je obsah tuku maximalné 45 %.
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3.5.2.3 Spisské parky

Nize popsané specifikace jsou uvedeny podle zadosti o zapis podle ¢l. 8 odst. 2

nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 o zemédélskych produktech a potravinach,

jez predstavuji zarucené tradicni speciality.

Fyzikalni vlastnosti

Neékolik metrti dlouhy, pieto¢enim odd€lovany souvisly pramen. Pramér parki je

maximaln¢ 24 mm, oddélenych pietocenim. Jednotlivé kusy maji hmotnost piiblizné

50g.

Chemické vlastnosti

obsah tuku: max. 24 % +4 %
obsah soli: max. 2 % £+ 0,4 %

obsah CSB min. 10 % hmotnostnich

Organoleptické vlastnosti

povrchovy vzhled a barva: vyrobek v souvislém prameni ve skopovém strivku
o pruméru max. 24 mm, odd¢lovany pifetoCenim stiivka na jednotlivé nozicky,
povrch hladky nebo mirné vrascity oranzovo hné€dé barvy, leskly aZ matny,
vzhled a barva na fezu: fez riizovocerveny po pouzité paprice, drobné kolagenni
Castice piipustne,

viné a chut: piijjemna po Cerstvé uzenin€, mirné paliva, primérné sland, po
ohrati na skusu vyrobek $tavnaty,

konzistence: kiehka aZ soudrzna.

Minimalni poZadavky a postupy pro kontrolu zvlastni povahy

dodrzovani stanovenych pomért surovin hovéziho masa, vepfového masa
a veptrovych kiizi; pro vyrobu ,,SpiSskych parkov nebo ,,SpiSskych parkt je
tteba zkontrolovat piipravu hovéziho a vepfového masa, kterd se provadi
vybérem vyrobnich surovin a jejich mnozstvi podle procenta tuku,

po zpracovani hovéziho a vepfového masa se provede kontrola ptidani
vepiovych kizi,

kontrola jemnosti homogenniho dila; homogenita a jemnost zpracovani dila se

kontroluje vizualné a hmatem.

48



dodrzovani stanovenych poméri sladké a palivé mleté cervené papriky,
s barvivosti 100 ASTA; zkontroluje se pfiddni mnozstvi smeési sladké mleté
papriky (100 ASTA) a palivé mleté papriky, dusitanové smési vcetn¢ piidavnych
latek (polyfosfaty E 450 a E 451 a kyselina askorbova E 300) a vody,

kontrola pouziti skopovych stiivek; kontrola se provede podle dodaciho listu
od dodavatele,

organoleptické vlastnosti hotového vyrobku (vné&jsi vzhled a barva, vzhled a
barva na fezu, konzistence, vuné a chut); kontrola se provede vizualné
a senzoricky po ukonceni vyrobniho procesu a odpovidad charakteristikam
vyrobku,

fyzikalni a chemické vlastnosti hotového vyrobku — maximalni pramér

skopového stiivka a hmotnost jedné nozicky.

Tab. 6: Porovnani parametri pro SpiSské parky (dTest, 2014)

CSN 1961 | CSN 1967 Vyhl. 326/2001 Sb. | Dle ZTS
Obsah vody 54%+6% | max. 60 % nestanoven nestanoven
Obsah tuku 26% +6% | max. 32 % max. 40% 24 % +4 %
Obsah soli 2%+04% | max.2,2% nestanoven 2% +0,4 %
Obsah skrobu | 0 % 0% nestanoven nestanoven

v

uvedenych. Nékteré parametry nejsou oproti normam vibec definovany.

Hodnoceni kvality Spisskych parku

V roce 2014 védci z Univerzity veterinarniho lekarstva v Kosicich ovétovali kvalitu

Spisskych parkd s chranénym oznacenim ZTS. V praxi byly hodnocené Spisské parky

slovenskych 1 ¢eskych vyrobcli zakoupené v obchodni siti. Ani jeden z hodnocenych

parkd nevyhovoval kvalitativnim parametriim, které jsou deklarované v Zadosti o zapis

ZTS. U dvou vyrobkl byla zjisténa ptitomnost jiné suroviny, nez je povolend u tohoto

typu vyrobku (napft. Skrob). Dva vyrobky piekracovaly povoleny obsah tuku 24 + 4 %,

taktéZz u dvou vyrobkd byl obsah CSB nizsi jak 10 % a organoleptické vlastnosti
vyrobkil byly nevyhovujici (MARCINCAK et al., 2014).
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3.5.2.4 Spekacky/Spekacky

Nize popsané specifikace jsou uvedeny podle zadosti o zapis podle ¢l. 8 odst. 2
nafizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 o zemédélskych produktech a potravinach,

jez predstavuji zarucené tradicni speciality.
Fyzikalni vlastnosti

Souvisly pramen $iiirkou oddé€lenych jednotlivych kusti vyrobkii o hmotnosti 65 az

85 g, o primeéru od 4,0 do 4,6 cm a o pramérné délce 8 az 9 cm.
Chemické vlastnosti

- obsah CSB: min. 6 % hmotnostnich
- obsah tuku: max. 45 % hmotnostnich

- obsah soli: max. 2,5 % hmotnostnich
Organoleptické vlastnosti

- povrchovy vzhled a barva: vyrobek vyrobeny ze smési hovéziho a veptového

masa v pifirodnim stfevé, oddéleny S$ndrkovanim; barva vyrobku je zlatohnéda
s pfipustnym tmavSim nebo svétlejSim odstinem bez zfetelnych koufovych
skvrn; na povrchu vyrobku jsou piipustné zaschlé kapky stavy a svétlejsi plochy
na mist¢ dotyku jednotlivych kust vyrobki; povrch je hladky nebo mirné
vrasc€ity; vyrobek nesmi byt polity tukem nebo aspikem,

- vzhled a barva na fezu: na fezu je vyrobek svétle aZ tmavé rizové barvy, kousky
veprové slaniny jsou nepravidelné rozlozené; pfipousti se drobné mekkeé
kolagenni Castice a vzduchové dutinky,

- chut’ a viin€: pfijemna po Cerstvé uzening, piimeiené sland, po pouzitém kofeni;
po ohféati je vyrobek Stavnaty,

- konzistence: pevnd, kiehka, soudrzna.
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Minimalni pozadavky a postupy pro kontrolu zvlastni povahy

- dodrzovani poméru surovin, piisad a kofeni podle receptury; kontrola se provadi
porovnanim s recepturou béhem piipravy dila vyrobku,

- dodrZzovani nerovnomérného rozptyleni castic vepiové slaniny (,,Speku) v
hrubsi spojce vyrobku s mensim podilem kolagennich zrn; kontrola se provadi
vizualn¢ béhem technologického procesu vyroby po ukonceni plnéni dila do
prirodniho stfeva a oddéleni jednotlivych kusii vyrobku snirkou,

- dodrzovani stanoveného tvaru, povrchového vzhledu, barvy a konzistence
vyrobku; kontrola se provadi vizudlné¢ po tepelném zpracovani, osprchovani
a vychladnuti hotového vyrobku,

- dodrZovani stanovené¢ho vzhledu a barvy na fezu vyrobku; kontrola se provadi
vizualné po tepelném zpracovani, osprchovani a vychladnuti hotového vyrobku,

- dodrzovani stanovené konzistence, viing, chuti a §tavnatosti vyrobku; kontrola
se provadi senzorickou analyzou hotového vyrobku po jeho ohtati,

- dodrZovani stanovenych fyzikalné-chemickych parametri vyrobku; kontrola

hotového vyrobku se provadi schvalenymi laboratornimi metodami.

V roce 2014 testoval asopis dTest 15 vzorkd Spekackd, z toho tii nesly oznadeni
ZTS. Od vyrobkl s ozna¢enim ZTS bychom ocekavali umisténi na prvnich ptickach,
ale test ukdzal, ze i nékteré Spekacky bez znamky plni stanovené specifikace a jejich
organoleptické vlastnosti jsou dostatujici. Nejlepsi ze Spekackin se znamkou ZTS
skoncil na 4. misté, dalSi na 8. a posledni na 13. misté. VSechny 3 spliovaly kritéria a
specifikace. Spekacky s oznadenim ZTS obsahovaly nejméné kolagenu a neobsahovaly

zadnou kyselinu glutamovou.

3.5.3 Zakladni fyzikalni a chemické rozbory masnych vyrobkiu

Protoze jednoduchd vizudlni kontrola ndm neumoZzni rozliSovat mezi masnymi
vyrobky tak snadno, je dulezité pouzivat spolehlivé metody analyzy, které slouzi ke
zjiStovani sloZeni a pravosti potravin a vedou k pfesnému znaceni potravin. Hlavni
oblasti s vysokym rizikem podvodi v masném pramyslu jsou pivod masa, krmeni
zvitat, zaména masa za jinou tkan jako je tuk nebo bilkoviny, zmény metod zpracovani

masnych vyrobkd, piidavek vody a dalSich ptisad (SENTANDREU, 2014).
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3.5.3.1 Stanoveni obsahu vody (susiny)

Jednim z nejbéznéjSich postupt falSovani masa spociva v pfidani vody s cilem
zvysit velikost a hmotnost a v diisledku toho zvysit kone¢nou cenu produktu. Rozhod¢i
metoda podle CSN 57 6021 spodiva ve stanoveni obsahu susiny vzorku po promichani
s moiskym piskem suSenim pii 100 - 105 °C do konstantni hmotnosti. Zkracena metoda
podle CSN 57 0185 — obsah vody se zjisti z rozdilu hmotnosti vzorku pred susenim a po
suSeni za definovanych podminek (170 °C 40 minut). Tato metoda se da shadno
oklamat piidanim exogennich proteini a fosfatd do masa, z toho divodu byly vyvinuty
nové metody zalozené na magnetické rezonanci, vyhodou téchto metod je, Ze jsou
nedestruktivni (BALLIN, 2010).

Obsah vody byl v minulosti jednim z kli¢ovych sledovanych parametrd, nyné&jsi

legislativa tento pozadavek vypustila.

3.5.3.2 Stanoveni obsahu tuku

Podle CSN ISO 1444 je podstatou metody stanoveni volného tuku v masnych
vyrobcich extrakce tuku ze vzorku pomoci nepolarnich rozpoustédel, odstranéni
rozpoustédla odpafenim, suSenim a vazenim zbytku (gravimetricky). Tukem se rozumi
latky nerozpustné ve vodé, ale dobife rozpustné v nepolarnim rozpoustédle napf.
v xylenu. (STEIHNAUSER et al., 1995).

Pro vétsinu vzorkd S vysokym obsahem bilkovin tedy i masa se pouzivaji metody
dle Folshe a Soxhleta. Metoda dle Folshe spociva v extrakei lipidi pevné vazanych
na bilkovinné frakce. Zhomogenizovany materidl je extrahovan smési chloroformu
a methanolu v poméru 2:1. Nerozpustné podily jsou odstranény filtraci a nelipidické
podily vyextrahovany vodou. Soxhletova metoda je zaloZena na extrakci v Soxhletové
extraktoru (HALKOVA et. al., 2001).

FalSovani masnych vyrobkl se miize provadét piidavkem rostlinnych tuki, nicméné
rostlinny tuk ¢asto obsahuje fytosteroly, jako jsou stigmasterol a B-sitosterol, ktery neni
obsaZzen V ZivoCiSném tuku. Priikaz téchto dvou latek ukazuje, Ze jde o ptridavek
rostlinného tuku do masného vyrobku. Pro identifikaci se pouziva plynova
chromatografie (BALLIN, 2010).

Spottebitelé vyzaduji stale podrobnéjsi a presnéjsi informace o vyrobcich, mezi né

patii 1 obsah tuku. Mezi nejpouzivanéj$i metody stanoveni patfi Soxhletova extrakce,
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nicméné tato metoda mé i1 své nevyhody, jako naptiklad jeji zdlouhavost zplsobena
silnou zavislosti lipidi na pouzitém rozpoustédle (velky objem se uvoliuje do ovzdusi a
tim zpomaluje reakci). Mezi inovativni metody patii Soxhletova extrakce za plsobeni
mikrovin (FMASE - focused microwave-assisted Soxhlet extraction), ktera zachovava
vyhody konvenc¢ni Soxhletovy metody a obchédzi nedostatky urychlenim procesu,
minimalizaci zne€i$téni okolniho Zivotniho prostfedi v disledku malého mnozstvi

pouzitého rozpoustédla (PRIEGO-LOPEZ, 2003).

3.5.3.3 Stanoveni bilkovin

Bilkoviny jsou jednou z hlavnich slozek masnych vyrobki, utvaii strukturu vyrobku
a pii vyrobé plni mnoho funkcnich vlastnosti. Obsahuji esencialni aminokyseliny
nezbytné pro lidské zdravi. Obsah bilkovin v mase se pohybuje v rozmezi 18 — 22 %.
Obsah v masnych vyrobcich zavisi na druhu vyrobku a pouzité technologii vyroby.

Bilkoviny masa mtizeme rozd¢lit do tii skupin:

- sarkoplasmatické — rozpustné ve vod¢ a slabych roztocich soli, jsou obsazeny
v sarkoplazmé, patii sem myoglobin, hemoglobin, myogen, myoalbumin,

- myofibrilarni — rozpustné v roztocich soli, nerozpustné ve vode¢, patii sem aktin a
myosin,

- stromatické — nejsou rozpustné ve vodé ani v roztocich soli, jsou obsaZeny
ve vlaknech pojivovych tkani, patii sem kolagen, elastin a keratin (DAMODARAN,
1997).

Pfi stanoveni bilkovin rozliSujeme tii druhy stanoveni:
a. Stanoveni obsahu celkového dusiku.

Provadi se klasickou metodou dle Kjeldahla, ktera spociva ve stanoveni veskerého
dusiku v analyzovaném vzorku. Tato metoda je zaloZena na tfech zédkladnich operacich:
mineralizace, destilace a titrace. Dusik organickych latek masa je pfeveden pomoci
kyseliny sirové na siran amonny, tento proces se nazyva mineralizace (kjeldalizace).
Mineralizace se urychluje pfidavkem siranu draselné¢ho (zvysi se teplota varu reakcni
smési) a nékterych katalyzatord (CuSQO4, HgO, Se, SeO;). Ze siranu amonného se
v nasledujici operaci v alkalickém prostiedi vytésni amoniak, ktery se piedestiluje
s vodni parou a jima do predlohy z kyseliny borit¢ a smésného indikatoru. Mnozstvi

amoniaku se nakonec stanovi titraci zfedénou kyselinou chlorovodikovou a prevede
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na celkovy obsah dusiku ve vzorku. Pro ptepocet dusiku na obsah bilkovin se pro maso
a masné vyrobky pouziva ptepocitaci faktor 6,25. V praxi se vyuzivaji pln¢ automatické
piistroje jako napt. Kjeltec (OWUSU-APENTEN, 2002; VORLOVA et al., 2012).

b. Stanoveni obsahu kolagenu.

Kolagen je nejdilezitéjsi bilkovina pojivové tkané€, je obsazen v kiizi, kostech,
Slachach, chrupavkach a zubech. V potravinaiském pramyslu je tato bilkovina
pouzivana pro zlepSeni konzistence, stability a elasticity vyrobku. Ptfidava se pro
zvySeni obsahu celkového dusiku, ale je neplnohodnotnou bilkovinou. Nejcastéjsi
metodou pro stanoveni kolagenu je kyseld hydrolyza bilkovin nasledovana
kolorimetrickym stanovenim hydroxyprolinu. Doporucovany piepocitavaci faktor
hydroxyprolinu na bilkoviny pojivové tkané je 8,00 (LINS DA SILVAA et al., 2015).

c. Stanoveni obsahu ¢istych svalovych bilkovin.

Vypoéitame z rozdilu celkovych bilkovin a obsahu kolagenu (SALAKOVA,

BORILOVA, 2014).

3.5.3.4 Stanoveni chloridu sodného

Chlorid sodny je hlavni ochucujici slozkou masnych vyrobku. Pfiddvame obvykle
1,5 az 2,5 % NaCl na hmotnost vyrobku.

Pro stanoveni chloridu sodného uvadi CSN ISO dvé normy, podle CSN ISO 1841-1
se obsah chloridi stanovi Volhardovou metodou. Vzorek se po extrakci horkou vodou
a vysrazeni bilkovin filtruje, po okyseleni se stanovi pfidavek dusi¢nanu stfibrného
roztokem thiokyanatanu draselného. Podle CSN ISO 1841-2 ve vzorku (po piedchozi
dispergaci ve vod¢) je obsah chloridii stanoven potenciometrickou titraci roztokem
dusi¢nanu sttibrného s pouZzitim sttibrné elektrody.

V soucasné dob¢ je pifijem sodiku u dospélého ¢loveéka odhadovan na trojndsobek
doporucené denni davky. Pfi vyrobé masnych vyrobkl je to nejpouzivanéjsi piidatna
latka, kterd se pouziva jiz od starovéku. Pouziva se jako ochucujici prostiedek, ¢i jako
latka zvyraznujici chut. Sl ma fadu funkénich vlastnosti, aktivuje proteiny
pro zvySeni hydratace a schopnosti vazat vodu, zvySuje vazebné vlastnosti proteinti
pro zlepSeni textury, zvySuje viskozitu dila, usnadiiuje zaclenéni tuku do dila a zvySuje

jeho stabilitu a ma konzervacni u¢inky (DESMOND, 2006).
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3.5.3.5 Stanoveni popela

Jako popel se vétSinou stanovuji mineralni latky, jsou to vSechny slozky, které
zustavaji v popelu po zpopelnéni masa. Primérny obsah popela u masnych vyrobki je
0,9-2,5%.

Popel masa a masnych vyrobkd predstavuje zbytek po spaleni za podminek
definovanych metodou (500 - 600 °C, n¢kdy i 900 °C). Obsah popela se vyjadiuje
v g na 100 g vzorku (VORLOVA et al., 2012).

3.5.3.6 Stanoveni dusitanii

Dusitany i dusi¢nany maji v masné vyrob¢ velky vyznam, pouzivaji se jako solici
ptipravky, prispivaji k lepsi chuti a inhibuji oxidaci tukd. Zabrafuji Sednuti masnych
vyrobkl zplsobené oxidaci myoglobinu, ktery je pfirozenym svalovym barvivem.
Inhibuji rist bakterii, zejména Clostridium botulinum (KATINA, 2009).

Dusitany jsou jedny z nejvice aktivnich latek v zivém organismu, v zazivacim traktu
¢lovéka reaguji se sekundarnimi aminy za vzniku nitrosamidt a nitrosamint, které jsou
prokazanymi karcinogeny (TURDEAN, 2015). Vyssi davky dusitanu mohou zpusobit
methemoglobinemii u kojencu, zvlasté citlivé jsou déti do 3 mésict. Maji nizsi aktivitu
cervenych krvinek a enzymu cytochrom-bs reduktazy (neboli
NADH-methemoglobinreduktazy), ktery ptfevadi methemoglobin na hemoglobin.
Pfeména hemoglobinu na methemoglobin brani pfenosu kysliku do pfislusnych tkéani
(CHAN, 2011).

Smérnice Evropského parlamentu a rady 2006/52/ES povoluje dusitany vyhradné
pro konzervaci. E 249, dusitan draselny, je obecné povolen v masnych vyrobcich
v koncentraci 150 mg.kg™. E 250, dusitan sodny, je povolen ve sterilovanych masnych
vyrobcich, stejné jako ve stanovenych tradi¢nich masnych vyrobcich v mnoZstvi
100 mg.kg™. Naptiklad u Vysociny nebo Loveckého salamu, které patii do skupiny jiné
tradi¢n€ vyrobené masné vyrobky, je maximalni povolené mnozstvi 180 kg.mg'l.

Podle referen¢ni metody 1SO 2918:1975 se obsah dusitand stanovi po Upraveé vzorku
(extrakci horkou vodou), kdy pfitomné dusitany reaguji se sulphanilamidem
a N-1-naphtylethylendiamin dihydrochloridem za vzniku ¢erveného zbarveni vhodného
ke spektrofotometrickému stanoveni pti 538 nm. K vyhodnoceni se vyuziva kalibraéni

kiivka.
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Dale mizeme dusitany stanovit spektrofotometricky, dusitany obsazené ve filtratu
vzorku se po vysrdzeni bilkovin stanovuji diazota¢ni reakci s kyselinou sulfanilovou a
naslednou reakci s alfa-naftolem za wvzniku oranzového azobarviva vhodného

ke spektrofotometrickému stanoveni (VORLOVA, 2012).

3.5.3.7 Stanoveni dusi¢nanii

Dusi¢nany stejné jako dusitany se obvykle pouzivaji jako konzervacni prostfedek a
také mohou tvofit karcinogenni latky. Dusi¢nany jsou méné toxické, pfesto jsou
sledovany, protoze mohou byt v potraviné snadno pieménény na dusitany mikrobiadlni
redukcei. V soucasné dobé je jejich vyuzivani omezeno.

Podle Smérnice Evropského parlamentu a rady 2006/52/ES jsou dusi¢nany povoleny
(E 251, dusiénan draselny, E 252 dusi¢nan sodny), pro konzervaci tepelné
neopracovanych masnych vyrobki je obecn& povolena koncentrace 150 mg.kg™,
a pro n¢které stanovené tradi¢ni vyrobky (Rohschinken, Trockengepdkelt a podobné
vyrobky) v davce 300 mg.kg™, u jinych (Chorizo) 250 mg.kg™.

K jejich stanoveni se vyuzivaji spektrofotometrické metody, které vSak nemaji
vysokou citlivost pro detekci stopovych analyti. V poslednich 20 letech byly vyvinuty
HPLC metody, které jsou piesnéjsi, rychlejsi a citlivejsi (STU a HENSHALL, 1998).

Fotochemicka metoda je zalozena na nitraci 1-hydroxy-2,4-dimethylbenzenu v silné
kyselém prostfedi, za vzniku Zluté aZ oranZové zbarvené soli. Barevna intenzita je

pfimo iimérna koncentraci dusi¢nanu (STEINHAUSER et al., 1995).

3.5.3.9 Stanoveni dovaienosti

Je dulezité dodrzovat vhodnou kombinaci teploty a Casu, aby doslo ke spravnému
tepelnému oSetifeni vyrobku. Pfi poruseni tohoto pravidla mize dojit ke kontaminaci
vyrobkli mikroorganismy, kaZeni vyrobku a vyrobek se stavd nebezpecnym pro zdravi
nebo nepozivatelny.

Predepsana doba dovateni je 10 minut pfi minimalné 70 °C, pfi pochybeni dochazi
nejcastéji ke kontaminaci bakteriemi rodu Salmonella ssp. (KOMPRDA, 2009).

Vlastni stanoveni probiha tak, ze se ze vzorku pfipravi vodny vyluh a zahieje se
na teplotu, pti niz mél byt vyrobek dovaren. Pokud predepsané teploty nebylo dosazeno,

projevi se to vznikem zakalu p¥i zahiivani vyluhu (SALAKOVA, BORILOVA, 2014).
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3.5.3.8 Stanoveni aktivity vody

Aktivitu vody mizeme definovat jako pomér tenze par potraviny k tenzi par Cisté

vody (INGR, 2005). Mlzeme ji vyjadfit vzorcem:

P
a,=-L
Py

P, ...parcialni tlak vodni pary nad potravinou

p, ...parcidlni tlak vodni pary nad €istou vodou o stejné teploté

Sledovani aktivity vody je dulezitym faktorem, jelikoz voda je vynikajicim

prostiedim pro biochemické reakce a pro rozvoj mikroorganismi. Uréenim aktivity

vody pfedpovidame, zda je prostfedi vhodné pro mnozeni mikroorganismil ¢i ne. Cim

vwr

Tab. 7: Mezni limity vodni aktivity a, pro rizné skupiny mikroorganismi

(KAMENIK, 2012)
Hodnota ay, Skupina mikroorganismii
0,95 puvodci kazeni masa a alimentarnich onemocnéni, enterobakterie
0,91 bakterie mlé¢ného kvaSeni
0,90 nekulturni vinné kvasinky
0,87 kvasinky pfitomné v dile fermentovanych salami
0,86 plvodci bakterialnich hnisavych zanétt
0,84 mnohé druhy plisni
0,75 halofilni bakterie
0,65 xerofilni plisné
0,60 mikroby obecné

Nejvetsi vyznam ma ay pii vyrobé trvanlivych masnych vyrobkt. Podle vyhlasky

¢.326/2001 Sb. ve znéni pozdgjSich predpisi je u trvanlivych masnych vyrobki

stanovena hodnota ay max. na 0,93. Této hodnoty se docili suSenim, zranim, piipadné

u fermentovanych vyrobkl fermentaci.
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K méfeni aktivity vody bylo vyvinuto mnoho metod a automatizovanych pfistroju.
Principialné¢ spocivaji na vyrovnani vlhkosti mezi vySetfovanym materidlem a

prislusnym standardem (FONTANA, 2007).

3.5.4 Senzoricka jakost

Od samého zacatku vyroby potravin posuzovali lidé potravu svymi smysly.
S vyvojem zeméd€lstvi a potravinaiského primyslu zacal ¢loveék potraviny vnimat jako
zbozi, ne jako nutnost k pieziti. V soucasnosti je na trhu nepfeberné mnozstvi rtiznych
vyrobkti rozdilné kvality. Zdravotni nezavadnost povaZuje spotiebitel jako
samoziejmost, vybér vyrobkl tedy zavisi krom¢ ceny hlavné na senzorické analyze
(KINCLOVA et al., 2004).

Senzorickd analyza patii mezi zdkladni metody kontroly jakosti, zahrnuje hodnoceni
chuti, vzhledu, ving, textury, popiipadé dalSich parametri. Patéi do celkové jakosti
potravin, jako detektory vyuziva smyslové organy cloveka.

Hodnoceni probihd ve specidlné¢ vybavené laboratofi, kterda musi byt odd€lena
od ostatnich mistnosti, aby se zamezilo hlu¢nosti a zabezpecila se Cistota vzduchu.
Oddéleni pro senzorickou analyzu by mélo mit alespont dvé mistnosti, kdy jedna slouzi
k pfipravé vzorku a druha k samotnému hodnoceni. Vzduch ma mit stalou relativni
vlhkost asi 80 %, optimalni teplota mistnosti pii hodnoceni je 20 °C. Teplota svételného
zdroje musi byt 6500 K a intenzita osvétleni ma byt aspon 500 luxi. Tyto pozadavky
patii mezi objektivni ¢initele (HELD et al., 2006).

Subjektivni Cinitele jsou schopnosti hodnotitell, jejich zdravotni stav, doba
hodnoceni a vlastni hodnoceni. Dulezité je, aby hodnocené vzorky byly pro hodnotitele
anonymni (JAROSOVA, 2007).
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Tab. 8: Rozdéleni
(HELD, et al., 2006).

hodnotitelii podle znalosti a zKkuSenosti do ¢tyF skupin

Neskoleni hodnotitele

piimi spotiebitelé

Informovani laici

jsou jiz pouceni o zpiisobu a smyslu hodnoceni.

Posuzovatelé maji zakladni védomosti z technologie posuzovaného
vyrobku, poznaji charakteristiku chyb, které se ve vyrobku
mohou  vyskytovat. Posuzovatel je registrovany a
vyhodnocovany na zéklad¢ kvalifikacnich testa.

Znalci profesiondlni  posuzovatel¢, ktefi kromé podminek

uvedenych pfi posuzovani musi umét rozhodovat o volbé
zkusebni metody, ovladat zplsoby vyhodnocovani testi a

interpretovat vysledky.

Clenové komisi na hodnoceni se vybiraji podle celé fady testii. Mezi zakladni fadu

testll patii:

- rozliSeni Ctyt zakladnich druhti chuti,

- rozpoznavani prahovych koncentraci chutovych latek,

- rozpoznavani rozdili v koncentraci chutovych latek,

- urcovani charakteru (kvality) vonnych latek,

- rozpoznavani prahovych koncentraci vonnych latek,

- poradovy test na rozliseni barevnych latek (HELD, et al., 2006).

Hodnotitel by nemél nejméné hodinu pted a o prestdvkach pii degustacich koufit.

Také by nemél hodinu pfed hodnocenim jist siln¢ kotfenéné pokrmy a pit nadmiru

alkoholickych napojii, mél by také dbat na osobni hygienu a byt dusevné 1 fyzicky
v potadku (JAROSOVA, 2007).

3.5.4.1 Metody senzorického hodnoceni

Volba senzorické metody zavisi pfedevSsim na tom, za jakym Uéelem hodnoceni

vykonavame, co od né¢j ocekdvame a jaké vysledky ndm ma hodnoceni poskytnout.

Dulezitym faktorem je co nejveétsi moznd objektivnost. Hlavnimi metodami
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pfi posuzovani potravin jsou rozdilové zkousky, stupnicové metody, popisové metody

a profilové metody.
Rozdilové zkousky

a. Parovy test

Jednd se o jeden znejjednodussich testl, porovnavaji se dva vyrobky, které se
vyrobily dvéma odlisnymi technologickymi postupy, nebo pouzitim riznych surovin,
nebo ruzné podminky skladovani apod. Hodnoti se bud jednotlivé kvalitativni
ukazatele, nebo celkova kvalita. Uspoifadani a prub¢h parového testu je popsan v normé
CSN EN ISO 5495.

b. Duo —trio test

Tento test se oznacuje jako dvouparovy. Je urcitou obdobou parového testu s tim
rozdilem, Ze se krom¢ parti podava na zacatku tzv. uvadéci (referencni) vzorek. Jako
uvadéci vzorek se zpravidla zvoli kvalitngjsi vzorek.

C. Trojuhelnikovy test

Oznacuje se téZ jako triangle test. Trojuhelnikovy test je principialné shodny
s parovym, resp. duo-trio testem, ale hodnocené vzorky tvofi trojice, z kterych jsou dva
stejné (kontrolni) a jeden je odlisny anebo opacné. Usporadani a pribéh trojuhelnikové
zkousky je dan technickou normou CSN EN ISO 4120.

d. Tetradovy test

Nazev tetradovy test je odvozeny z feckého tetrade, coz znamena 1 ze ¢tyt jednotek
celku. Podstata tetradového testu je v tom, Ze kazdy hodnotitel posuzuje ¢tvefici vzork.
Jeden vzorek se oznaci jako tzv. nulovy, je to v podstaté¢ porovnavaci (referencni)
vzorek, dalsi tfi jsou zkoumané vzorky.

e. Poradovy test

Potadovy test spociva v tom, Ze se zkoumané vzorky sefadi podle stoupajici anebo
klesajici intenzity sledované¢ho kvalitativniho znaku. Zpravidla se postupuje tak,
7e zpocatku jsou rozdily vétsi a postupné se snizuji. Nevyhodou, ze se nedaji spolehlivé
vyjadiit vSechny kvalitativni ukazatele. Uspofadani a prubéh potadové zkousky je
normalizovan v CSN ISO 8587.

f.  Zkouska 2/5

vvvvvv

vvvvvv

60



obdrzi sadu péti vzorkd, z nichz tfi vzorky jsou stejné (vzorek A) a zbyvajici dva jsou
rozdilné, ale navzajem stejné (vzorek B). Posuzovatel mé za kol rozdélit spravné pétici
vzorkt do skupin stejnych vzorki. Reseni tedy vyzaduje dobrou pamét, i kdyZ je mozné

se k jednou ochutnanym vzorkaim vracet JAROSOVA, 2007).
Stupnicové metody

Zjistuji se jimi rozdily mezi vyrobky stejného typu od riiznych vyrobct, bud
na zaklad¢ intenzity, nebo piijatelnosti. Patfi mezi nejpouzivanéjsi testy.

Patii sem bodovaci testy, které jsou zalozeny na psychologicko-fyziologickém
hodnoceni. Na zékladé bodovaciho hodnoceni je mozné vyrobky zaradit do urcitych tiid
kvality. Podstatou téchto testd je, ze vybranym kvalitativnim ukazatelim, které jsou
poklesu kvality se potom body imérn¢ sniZzuji. Suma vSech bodi vyjadiuje celkovou
kvalitu vyrobku. Pro kazdy druh anebo skupinu podobnych vyrobkii se vétSinou
vypracuji bodovaci Skaly, kde se kromé& bodovych hodnot slovné vyjadii stupeii
vyzadované kvality kazdého ukazatele. Pro masné vyrobky jsou rozhodujici chut’, viing,
celkovy vzhled, nakroj a mozaika, barva, konzistence, textura apod. Casto diskutovanou
otazkou
pii bodovacich testech je rozsah bodovacich stupnic. Dé&li se na mnohobodové, které
mohou mit 10 — 200 bodu a nizkobodové, nejcastéji 5 a 9 bodové (HELD, et al., 2006).

Podle vztahu mezi sousednimi body stupnice délime na: nominalni (kategorové),

ordinlni (pofadové), intervalové, bezrozmérné (pomérové) a grafické (JEZEK, 2014).
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Jako ptiklad bodového senzorického hodnoceni a vad je uvedena tabulka némecké
spolecnosti DLG (Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft). Vyrobky s timto oznaceni
muzeme najit naptiklad v prodejnach Lidl.

Tab. 9: Senzorické deskriptory a nékteré vady masnych vyrobki (JUZL,
NEDOMOVA, 2015)

Celkovy vzhled Nakroj a Textura a Viiné Chut’
mozaika konzistence
e  Oslizly e Netypické zrnéni = e Prilis e Nakysla e Prazdna
e  Zaplisnény e Rozmazany mékka e Zatuchla e Neslana
e Koufové nakroj e  Piili§ tuhd e Nevyrazna e  Pfilis slana
skvrny e Nedostatecné e  Gumovita e Netypicka e Nakysla
e Poskozeny rozmélnéni e Drobiva e Rybinova e Horka
obal e Nepravidelna e  Pisgita e Amoniakidlni e Nespravné
e Netypicky velikost zrna e Rozpadavé @ e Kvasni¢na kotfenéna
vrascity e  Suchy krouzek platky e Chemicka e Bez
e Spatnd e  Porovitost e Tvrdyokraj e Slabé koufova typického
narazeny e Dutiny/kaverny e  Pilis silns aroma
e Nepravidelné e Nerovnomérna koufova e Tucni,
zbarveni barva lojovita
e Vazivové Casti e Zkazena
e Mydlovita
o Zlukla
e Dehtovita

Popisové metody

Tato metoda je nejstar§i metodou senzorické analyzy, umoziuje hodnotitelim
vyjadfit svlyj pocit volnym slovnim popisem. Nevyhodou této metody je subjektivnost,
hodnoceni je zcela zavislé na vlastnostech a schopnostech hodnotitele. Mize se

pouzivat jako doplitkova metoda (JAROSOVA, 2007).

Profilové metody

v

Profilovd metoda patii mezi citlivéjsi a vyZaduje zkuSené&jsi hodnotitele
se specidlnim zaSkolenim. Hodnoti se jemné rozdily v charakteru viin¢ a chuti. Celkovy
vjem se rozd¢li na ¢asteéné vijemy, které se sleduji izolované v ¢asové zavislosti. Podle
zpusobu hodnoceni se zjistuje, jak je tfeba vyrobek upravit, aby se ziskala optimalni
kvalita. Nevyhodou testu je ptisny vybér a dlouhy ¢as Skoleni ¢lenti komise hodnotitel

(HELD, et al., 2006).
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4 ZAVER

Ve své bakalaiské praci jsem se veénovala masnym vyrobkiim s oznacenim
»Zarucend tradicni specialita®, ale také dalsi problematice spjaté s danym tématem.

V Ceské republice je jakost vyrobkil velmi rtiznoroda. Jak uz bylo fe¢eno v tivodu,
je to zpusobeno mnoha faktory. Hlavni z nich jsou nedokonaly legislativni systém
a obrovsky tlak velkych obchodnich fetézcli na vyrobce. Jednim z feSeni, jak nabidnout
spottebiteli kvalitni vyrobek, je chranéné oznaceni EU. Patfi sem Chranéné oznaceni
pavodu (CHOP), Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO) a Zarucena tradi¢ni specialita
(ZTS). Celkem ma Ceska republika zapsino ke dni 20. 2. 2015 33 vyrobki. Jako
nejvyznamngéjsi se na ¢eském trhu jevi CHZO, v této skupiné je 23 vyrobka. Pri¢inou je,
ze kritéria pro tuto skupinu nejsou tak piisnd jako pro CHOP, kde zbozi musi byt
vyrobeno, pripraveno i zpracovano v dané zemépisné oblasti. U CHZO staci, aby bylo
jen jedno stddium vyroby spjato s danym zemépisnym oznaenim. Vyrobky
s oznagenim ZTS jsou 4: Liptovsky salam, Lovecky salam, Spisské parky a Spekacky.
Oznaceni ZTS ma chrénit tradi¢ni zplisoby vyroby a receptury a informovat spottebitele
o charakteristickych znacich vyrobku, které ptedstavuji ptidanou hodnotu. I kdyz ma
systém znacny potencial, chybi mu néjaka reklama, protoze na tu spotiebitelé slysi.
V soucasné dobé mnoho lidi nevi, Ze n&jaky systém chranénych zemépisnych oznaceni
vibec existuje, anebo nevi, co loga znamenaji.

Jedna z nevyhod Natizeni Rady (ES) ¢. 509/2006 byla moznost zapisu vyrobku ,,bez
vyhrady ndzvu®, ty se mohou vyrabét jako ZTS nebo se mohou vyrabét pod stejnym
nazvem v riiznych zemich a v rizné kvalité, nesmi ale nést logo ZTS. Toto nevyhodné
a matouci nafizeni bylo nahrazeno novym Natizenim Evropského parlamentu a Rady
(EU) ¢. 1151/2012, které rusi ZTS bez vyhrady nazvu. Do 4. 1. 2016 maji pfihlasovatelé
daného oznafeni moznost zaZzadat Ministerstvo zemé&dé€lstvi o preklopeni do reZimu
s vyhradou ndzvu. MoZnost uzivani rezimu bez vyhrady nazvu je stanovena pouze
do 4. 1. 2023.

Dal$im smutnym zavérem je, ze i kdyz systém garantuje kvalitu, v obchodnich sitich
se nam ji nemusi dostat. Pfikladem je vySe uvedené hodnoceni spiSskych parka, ve
kterém neobstal ani jeden. Proto je namisté otdzka, zda neni potiebné zvysit kontrolni

¢innost u tohoto typu vyrobku, jinak oznaceni ZTS ztrati svlij vyznam.
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Doufejme tedy, ze chranéna zemépisna oznaceni v Ceské republice nebudou mit
nadédle pfinos jen pro vyrobce, ktefi vyrobky schranénym oznaenim prodavaji
za mnohem vys$$i cenu, ale i pro spotiebitele, ktefi za vyssi cenu ocekavaji opravdovou

kvalitu.
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6.1 Seznam obrazki

Obrazek 1 Schéma vyroby masnych vyrobkl
Obrazek 2 Logotyp CHZO

Obrazek 3 Logotyp CHOP

Obrazek 4 Logotyp ZTS

6.2 Seznam tabulek

Tabulka 1 Clenéni vyrobki podle technickych norem

Tabulka 2 Suroviny na 100 kg vyrobku Liptovska salama/Liptovsky salam
Tabulka 3 Suroviny na 100 kg vyrobku Lovecky salam/Lovecka salama
Tabulka 4 Suroviny na 100 kg vyrobku Spisské parky

Tabulka 5 Suroviny na vyrobu 100 kg vyrobku Spekacky

Tabulka 6 Porovnani parametri pro Spisské parky

Tabulka 7 Mezni limity vodni aktivity ay, pro rizné skupiny mikroorganismt
Tabulka 8 Rozd¢leni hodnotitelti podle znalosti a zkusenosti do ¢ty skupin
Tabulka 9 Senzorické deskriptory a n¢které vady masnych vyrobki

Tabulka 10 Seznam Zaruéenych tradi¢nich specialit
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Tab. 10: Seznam Zaru¢enych tradi¢nich specialit

Datum
zaevidovani Nazev Zemé Druh produktu
4.9.2014 POJIE TPAIIE3UITA Bulharsko Masny vyrobek
ROLE TRAPEZITSA
1.8.2014 ®une Enena Bulharsko Masny vyrobek
File Elena
1.8.2014 Jlykanka [Tanartopcka Bulharsko Masny vyrobek
LUKANKA PANAGYURSKA
Cerstvé ryby,
24.4.2014 Bacalhau de Cura Tradicional Portuguesa Portugalsko mékkysi, korysi a
vyrobky z nich
11.1.2014 Zemaitikas kastinys Litva MIléény vyrobek
9.1.2014 Salinata rudzu rupjmaize Lotyssko ?25}?;}531(}’ vyrobek
Pekaisky vyrobek
14.11. 2013 Tepertds pogacsa Mad’arsko - Skvarkova
placka
7.11. 2013 Basterdsuiker/Basterdsuicker/ (...) Nizozemsko Cukrovinky -
bastrovy cukr
Cukrovinky,
12.10. 2013 Sklandrausis Lotyssko pecivo - kulaty
kolag
6. 6.2013 Tortas de Aceite de Castilleja de la Cuesta Spanélsko g:éliic;vmky,
Cerstvé ryby,
6.5.2013 Moules de Bouchot Francie mékkysi, korysi a
vyrobky z nich
10. 8. 2012 Bratislavsky rozok/Pressburger Kipfel Slovensko
20. 10. 2011 Kabanosy Polsko Masny vyrobek
19. 4. 2011 Kietbasa jalowcowa Polsko Masny vyrobek
19. 4. 2011 Kielbasa mysliwska Polsko Masny vyrobek
22.2.2011 Liptovska salama / Liptovsky salam Multi-country Masny vyrobek
22.2.2011 Lovecky salam / Lovecka salama Multi-country Masny vyrobek
22.2.2011 Spisské parky Multi-country Masny vyrobek
22.2.2011 Spekacky / Spekacky Multi-country Masny vyrobek
4.11. 2010 Ov¢i hrudkovy syr — sala$nicky Slovensko Syry
19. 10. 2010 Ov¢i sala$nicky udeny syr Slovensko Syry
29 72010 Traditionally Farmed Gloucestershire Old Spojené kralovstvi Corstvé maso
Spots Pork
4.3.2010 Belokranjska pogaca Slovinsko Peéivo
2.3.2010 Prekmurska gibanica Slovinsko Cukrdfske
produkty
5.2.2010 Pizza Napoletana Italie Pekatsky vyrobek
15. 1. 2010 Skilandis Litva Masny vyrobek
15. 1. 2010 Idrijski zlikrofi Slovinsko Téstoviny
30. 6. 2009 Pierekaczewnik Polsko Peéivo
16. 6. 2009 Olej rydzowy Polsko Olej
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Alkoholicky

29.7.2008 Trojniak Polsko ..
napoj
29. 7. 2008 Poltorak Polsko Alkoholicky
napoj
o Alkoholicky
29. 72008 Czworniak Polsko népoj
29.7.2008 Dwéjniak Polsko Alkoholicky
napoj
16. 2. 2007 Boerenkaas Nizozemsko Syry
10. 2. 2004 Hushallsost Svédsko Syry
20. 2. 2003 Karjalanpiirakka Finsko Pekatsky vyrobek
16. 7. 2002 Kalakukko Finsko Pekatsky vyrobek
23. 4. 2002 Panellets Spanélsko Cukréfsky
vyrobek
9. 2. 2002 Sahti Finsko Alkoholicky
napoj
13.12. 2001 Falukorv Svédsko Masny vyrobek
7.7.2000 Leche certificada de Granja Spanélsko MIlécény vyrobek
7.7.2000 Traditional Farmfresh Turkey Spojené kralovstvi Cerstvé maso
13.11. 1999 Jamoén Serrano Spanélsko Masny vyrobek
26.11. 1998 Mozzarella Italie Syry
7.5.1998 Lambic, Gueuze-Lambic, (...) Belgie A,lko.hOthy
napoj
7.5.1998 Kriek, Kriek-Lambic, (..) Belgie Alkoholicky
napoj
21.11. 1997 Faro Belgie Alkoholicky
napoj
- . Alkoholicky
21 11. 1997 Vieille Gueuze, (...) Belgie népoj
21.11. 1997 Vieille Kriek, (...) Belgie Alkoholicky
napoj
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