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Vliv sloZeni na senzorickou kvalitu vybranych tepelné opracovanych

masnych vyrobku

Souhrn

Teoretickd cast této bakalaiské prace se zabyva charakterizovanim dvou zastupct
tepelné opracovanych masnych vyrobkti — Spekacka a gothajskych salamt, jejich slozenim,
technologii vyroby a historii a soucasnosti legislativnich opatteni spojenych s jejich vyrobou.
Podstatnou ¢asti je také ivod do oboru senzorické analyzy a pfiblizeni metod, pomoci kterych

je stanovovana senzoricka kvalita Spekackl a gothajskych salamti.

Experimentalni ¢ast je zalozena na predpokladu, Ze mezi vyrobky z riznych Grovni
produkce, konkrétné¢ farmaiské a komercni, jsou statisticky prikazné rozdily v kvalité
vnimané spotiebiteli, v pfipadé, Ze maji tyto vyrobky vyrazné¢ odliSnou recepturu.
Hodnocenymi parametry byly (v pfipad¢ obou vyrobkil) vzhled v ndkroji, vypracovani, barva,
ving, konzistence, chut’, slanost a celkovy dojem. Hodnotitel¢ zaznamendvali vysledky
do predlozenych protokold na nestrukturované grafické stupnice o délce 100 mm. U kazdého

deskriptoru byl popisek s pozadavky dle Vyhlasky ¢. 264/2003 Sb. ve znéni pozdé&jsich tprav.

Byl hodnocen vzdy jeden zastupce farmarské vyroby a jeden komercni vyroby
od kazdého druhu vyrobku. V piipadé Spekacku byl statisticky vyznamny rozdil prokazan
pouze u deskriptorti chut’ a celkovy dojem, kdy farmaisky vyrobek dosahoval horsi kvality.
Tento maly rozdil je zptisoben ve velmi podobném slozeni obou vzorki. U gothajskych
salamul byl statisticky vyznamny rozdil prokézan u vétSiny deskriptorti. V celkovém dojmu,
barvé a vini byl farmaisky vyrobek lepsi nez vyrobek z komeréni produkce, ve vypracovani
a vzhledu v néakroji byl komer¢ni vyrobek lepsi nez farmaisky. Tyto rozdily jsou zptisobeny
zcela rozdilnym sloZzenim (ve prospéch farmaiského vyrobku) a rozdilnou pouZitou

technologii nardzeni (ve prospéch komeréniho vyrobku).

Stanovend hypotéza tak byla potvrzena — pouZiti rozdilné receptury ma vliv
na senzorickou kvalitu vnimanou spotiebiteli. AvSak to, Ze je vyrobek farmarsky, nezarucuje

jeho vyssi kvalitu oproti komerénimu vyrobku. Vzdy je nutné sledovat slozeni vyrobku.

Kli¢ova slova: masné vyrobky, technologie, slozeni, organoleptické vlastnosti



Effect of composition on sensory quality of selected thermally

processed meat products

Summary

The theoretical part of this thesis deals with the characterization of two representatives
of the heat-treated meat products — a traditional czech sausages called ,,Spekacky* and Gotha
salamis, their composition, manufacturing technology, history and present legislative
directives related to manufacture. A substantial part is the introduction to the field of sensory
analysis methods and approach, which are used to determine sensory quality of ,,Spekacky*

and Gotha salamis.

The experimental part is based on the assumption that between products from different
production levels, particularly farm and commercial, are statistically significant differences
in the quality perceived by consumers, in the event that these products have significantly
different recipe. The evaluated parameters were (in the case of both products) appearance
of the cut, preparation, color, aroma, consistency, taste, saltiness and overall impression.
The evaluators recorded results to the unstructured graphical scales of length 100 mm.

Each descriptor has a label with the requirements of Decree no. 264/2003 Coll. as amended.

One representative farm production and one commercial production of each product
type was rated. In case of ,,Spekacky* statistically significant difference demonstrated only
for descriptors flavor and overall impression, which amounted to a farm product of inferior
quality, was demonstrated. This small difference is caused in a very similar composition
of both samples. For Gotha salamis statistically significant difference has been shown in most
of the descriptors. The overall impression, color and smell of a farm product was better
than the product of commercial production, in the design and appearance of the cut was
a commercial product better than a farm. These differences are caused by totally different
composition (in favor of the farmer's product) and different pushing the technology used

(in favor of commercial product).

Given hypothesis was confirmed - using a different recipe has an effect on the sensory
quality perceived by consumers. But the fact of farm production does not guarantee a higher
quality compared to the commercial product. It is always necessary to monitor

the composition of the product.

Keywords: meat products, technology, composition, organoleptic characteristics
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1. Uvod

Konzumace masnych vyrobkii v Ceské republice ma dlouholetou tradici. Nekteré
masné vyrobky, jako jsou Sunky a Sunkové salamy, trvanlivé salamy nebo parky, tvori
kazdodenni soucast jidelniCku znacné Casti ceského obyvatelstva, jiné maji pfevazné sezonni

charakter.

Spekacky patii neodmyslitelné k letni sezoné a ,taborakam®, gothajsky salam
je surovinou pouzivanou do bramborovych salati ke Stédrovecerni vecefi. Vyrobci
se predhanéji, aby na trh dodéavali oblibené masné vyrobky Vv konkurenéni cen¢, ackoli
to miize byt na ukor kvality. Spotiebitelé si proto vyvijeji rizné systémy hodnoceni kvality
vyrobkd, jejichz podstatnou cast vzdy tvofi senzorickd analyza. V pfipadé, Ze vyrobek

neobstoji, ptisté si jej jiz nezakoupi.

V poslednich nékolika letech se ¢im dal tim Castéji objevuji spotiebitelé, které neveri
komeréné vyrabénym produktiim a radéji se obraceji na regionalni vyrobce, u kterych je vétsi
ptedpoklad, Ze jejich vyrobky budou bez nadbyte¢nych ptisad, a v kvalité, kterou spotiebitel

ocekava.

Vzhledem k oblibé $pekacki se v Ceské republice kazdoroéné na zacatku letni sezony
publikuje v ruznych periodikach hned nékolik ,testovani na jejich kvalitu. Porovnavano
je slozeni deklarované vyrobcem a vétSinou i senzorické vlastnosti. Vyrobci jsou proto tlaceni
K udrzovani urcité kvality téchto produktd. Gothajsky salam bohuzel takové S§tésti nema,
nebot’ to neni tak atraktivni vyrobek jako Spekacky. Diky tomu na vyrobce neni vytvaren
natlak, aby jejich produkty byly z kvalitnich surovin a ti se tak pouze drzi povinného minima,

které vyzaduji pravni pfedpisy.



2. Cil prace

Cilem teoretické casti bakaldiské prace ,,VIiv sloZzeni na senzorickou kvalitu
vybranych tepelné opracovanych masnych vyrobkd“ je zpracovani literarniho piehledu
tykajiciho se tepeln¢ opracovanych masnych vyrobkd - konkrétné Spekackii a gothajskych

salamtli se zaméfenim na jejich senzorickou analyzu.

Cilem experimentalni Casti bakalafské prace je srovnani organoleptickych vlastnosti
dvou typu tepeln¢ opracovanych masnych vyrobkd z farmaiské a ,,komerc¢ni® produkce —

Spekacki a gothajského salamu.

Hypotéza ovéfovana v této bakalafské praci je zalozena na ptedpokladu, ze mezi
farmarskymi a ,komerénimi“ vyrobky, které jsou zalozeny na rGzné receptufe, je rozdil

Vv kvalit¢ vnimané spotiebiteli.



3.  Piehled literatury

3.1.  Masné vyrobky

Masné vyrobky jsou produktem masné vyroby, ktera zpracovava maso spolu s dal§imi
ptfisadami do podoby findlnich vyrobkt. Hlavni surovinou jsou rtizné kategorie vyrobnich
mas, kterda se ziskavaji bouranim jatecné¢ opracovanych tél hospodaiskych zvirat
(Simeonovova a kol., 2003). Masa se zpracovavaji syrova, nakladana nebo vafena. V riizném
poméru (dle druhu vyrobku) se michaji s riznymi ptisadami a kofenim a nasledné se plni
do rozliénych ptirodnich & umélych obalti (Cervenka a Samek, 2004). Masné vyrobky
se rozd€luji na dvé skupiny (podle typu pouzit¢tho masa a nasledného zpracovéani) —
na mélnéné a celosvalové produkty (Kamenik a Steinhauser, 2013). Vzhledem k tomu,
Ze se masné vyrobky (pfevazné mélnéné) vétSinou vyrabeji z odfezkli vzniklych pii bourani
jate¢nych tél hospodatskych zvitat, jsou pro spotiebitele z ekonomického pohledu vyhodnéjsi,
nez nakup klasického masa. Pokud si spotiebitel vybere vhodny produkt, mize byt i masnych
vyrobek plnohodnotnym zdrojem zivocisnych bilkovin a dalSich esenciilnich mineralnich

latek, napf. Zzeleza, zinku, a vitamini B6 a B12 (Magoro a kol., 2012).

Od pocatku ¢&lenstvi Ceské republiky v Evropské unii (EU) je nutné se ve viech
vyrobnich oblastech fidit jejimi legislativnimi ptedpisy. Evropskd unie vymezuje pojem
»masné vyrobky* velmi obecng, ¢imz dava jednotlivym clenskym zemim moZnost fidit
vyrobu masnych produkti narodnimi ptedpisy, které se této problematice vénuji do vétSich
podrobnosti. Velmi propracovany systém specifikace masnych vyrobkd a vyrobkovych
skupin ma Rakousko a Némecko. Pravni piedpis pouzivany v Ceské republice (Vyhlaska
¢. 326/2001 Sb.) je oproti vySe uvedenym zna¢né nedostate¢ny (Kamenik a Steinhauser,
2013).

3.1.1. Historie legislativy v Ceské republice

Vroce 1961 (konkrétné 21. Cervna) byla vytvofena prvni norma zabyvajici
se masnymi vyrobky. Pod oznafenim ,,Masné vyrobky - spole¢na ustanoveni® nesla kod
CSN 57 6099. Jeji druha verze vznikla v roce 1977. K 1. lednu roku 2002 byla tato norma

zruSena (Kamenik a Steinhauser, 2013).



Dle této normy byly masné vyrobky potravinarské vyrobky pfipravené z masa a jinych
pozivatelnych €asti jateCnych zvitat, ptisad a riznych pochutin, uréené k ptimé spotiebé nebo
k dalsi tepelné upravé pied spotiecbou (ohfati, vafeni, smazeni, apod.). Masné vyrobky byly

fazeny do nasledujicich skupin:

e drobné masné vyrobky,

e mekké salamy,

e trvanlivé masné vyrobky,

e specialni masné vyrobky,

e Vvafené masné vyrobky,

e pecené masné vyrobky,

e Syrova uzena masa a varena uzena masa,

e oOstatni masné vyrobky a kuchyiiské polotovary,

e vyrobky z koiiského masa.

CSN 57 6099 pojednavala o zakladnich surovinach a polotovarech, solicich smésich,
pomocnych latkach, pfisadach a obalech. Jeji uprava zroku 1979 se jiz zabyvala
maximalnimi limity dusitanti a dusi¢nant - 100 mg/kg v piipad¢ dusitanti a 200 mg/kg

Vv ptipad¢€ dusi¢nanti v masnych vyrobcich (Kamenik a Steinhauser, 2013).

3.1.2. Soucasnost - legislativa Evropské unie a Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb.,

ve znéni pozdéjsich predpisi

Legislativa Evropské unie striktné rozliSuje mezi masnymi vyrobky a masnymi

polotovary. Masny vyrobek dle nafizeni (ES) ¢. 853/2004 je vyrobek ziskany zpracovanim

masa nebo dal$im zpracovanim takto zpracovanych vyrobku, kdy z fezné plochy je ziejmé,

ze produkt pozbyl znakt charakteristickych pro ¢erstvé maso. Oproti tomu masné polotovary

si 1 po oSetfeni zachovavaji vlastnosti ¢erstvého masa (struktura svalovych vldken, textura).

Cerstvym masem Se dle tohoto nafizeni rozumi Cerstvé maso véetné masa baleného vakuoveé

€1V ochranné atmosfétre, k jehoz uchovani nebylo pouzito jiného oSetfeni neZz chlazeni,
zmrazeni nebo rychlého zmrazeni. RozliSovani masnych vyrobki od masnych polotovart
je dulezité vzhledem k jinym teplotdm skladovani a jinym povolenym aditivim (Kamenik

a Steinhauser, 2013).



Dle Vyhlasky €. 326/2001 Sb. pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni zivocichy
a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich (novelizovana v roce 2003 a 2009) je masny vyrobek
definovany jako technologicky opracovany vyrobek obsahujici jako prevazujici zakladni

surovinu maso. Tato vyhlaska rozd€luje sortiment masnych vyrobku na:

e tepelné opracované masné vyrobky - jedna se o vyrobek, u kterého bylo ve vsech

¢astech vyrobku dosazeno minimalné tepelného ucinku, odpovidajiciho plsobeni
teploty plus 70 °C v jadie po dobu 10 minut. (napt. Spekacek, vidensky parek, gothajsky
salam);

e tepelné neopracované vyrobky - jedna se o takovy vyrobek, ktery je ureny k piimé

spottebé bez potieby dalsi Gpravy a u néhoz neprobehlo tepelné opracovani surovin
ani vyrobku (napft. ¢ajovka);

e trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky - jednd se o vyrobek, u kterého bylo

ve vSech Castech vyrobku dosaZzeno minimalné tepelného ucinku, odpovidajiciho
pusobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut. Navazujicim technologickym
opracovanim (zranim, uzenim nebo suSenim za definovanych podminek) doslo
k poklesu aktivity vody na hodnotu a,,(mqx) = 0,93, S minimalni trvanlivosti 21 dni
pfi teploté 20 °C. (napft. vysocina, turisticky trvanlivy salam);

e fermentované masné vyrobky tepelné¢ neopracované - jednd se o vyrobek tepelné

neopracovany, urceny k ptimé spotfebé. V pribéhu fermentace, zrani, suSeni, poptipadé
uzeni za definovanych podminek doSlo u tohoto vyrobku ke sniZeni aktivity vody
na hodnotu a,,(max) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pii teploté
plus 20 °C (napt. poli¢an, herkules, paprikas);

e masné polotovary tepelné€ neopracované nebo ¢astecné tepeln€ opracované a kuchynské

masné polotovary;

e Kkonzervy - vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, sterilovany za podminek stanovenych
zvlastnim pravnim predpisem tak, aby byla zaruCena obchodni sterilita (napf. hovézi
maso ve vlastni §tave, jatrova pastika, luncheon meat);

e polokonzervy - vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, pasterovany za podminek

stanovenych zvlastnim pravnim ptedpisem (VyhlaSka, 2001).

Tato vyhlaska definuje také obecné kvalitativni poZadavky na masné vyrobky.
Pfi nakrojeni masnych vyrobku nesmi dochazet k uvolnovani vody nebo tuku, k vypadavani

vlozky z nakroje, Vv nakroji nesmi byt cizi ¢asti, které netvoii soucdst slozeni masného



vyrobku, otisky razitek a nezpracované casti, tuhé kiize a kolagenni Casti, shluky kofeni
nebo jinych slozek, pokud nejsou charakteristickym znakem vyrobku. Povrch masnych
vyrobkli nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svrastély nebo porostly plisni, pokud
se nejedna o uslechtilé druhy plisni charakteristické pro dany vyrobek. Chut masného
vyrobku musi byt typicka pro dany vyrobek, nesmi vykazovat cizi ptichuté nebo ptichut

po narusené suroviné (Kamenik a Steinhauser, 2013).

3.2.  Suroviny pro masnou vyrobu

Hlavni surovinou pro vyrobu masnych vyrobkid je vyrobni maso, coz je vedlejsi
produkt po vybourani vysekovych partii masa. Obvykle se kombinuje vazné maso (libové)
(Pipek, 2012). Dle Puolanne (2010) je slozeni konkrétniho masného vyrobku zalezitosti

predevsim tradice daného statu.

Pfi vybéru surovin je nutné vénovat zna¢nou pozornost jejich kvalité, jejiz nizka
urovenl by méla negativni vliv jak na senzorické vlastnosti vyrobku, tak v krajnich ptipadech

i na zdravi konzumentt (Skandamis a kol., 2010).

3.2.1. Vyrobni maso, vedlejsi jate¢né suroviny

Maso pro vyrobni ucely se déli dle obsahu tuku. VétSinou se pouzivd rozdéleni
do 5 az 10 skupin od kazdého druhu jateénych zvifat (Puolanne, 2010). V Ceské republice
sedtive veprové maso délilo na 7 skupin — VSP (veptfové specialné opracované), VL (veptové
libové - maso z kyty a peceng), VL II (vepifové libové - z plece a krkovicky), VV b.k.
(veptové vyrobni bez kize), VV s.k. (vepfové vyrobni s klizi), veptova kiize, hibetni tukova
tkan; a hové€zi maso se délilo na 3 skupiny - HSO (hovézi specialné¢ opracované), HZV
(hovézi zadni vyrobni - z kyty, svickoveé, nizkého roSténce a plece), HPV (hovézi pfedni
vyrobni - z ptedni i zadni ¢tvrti, bez jadrného loje a bez hrubych $lach) (Simeonova a kol.,
2003). Pro standardni vyrobu toto déleni vSak nebylo dostacujici. Potfeba detailnéjsiho
rozdéleni vyrobniho masa byla zohlednéna v Katalogu vysekovych a vyrobnich mas,
ktery vydal Cesky svaz zpracovatelti masa v roce 2004. Rozliduje se v ném 5 tfid hovéziho

vyrobniho masa a 11 tfid pro vepfové vyrobni maso a sadlo:
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Hovézi maso vyrobni:

e H-1: maso dokonale zbavené tuku, Slach a povazek z kyty

e H-2: maso zbavené tvrdych Slach s viditelnym podilem tuku, asi 5 %, tenké
povazky pfipustné

e H-3: maso zbavené tvrdych Slach s viditelnym podilem tuku, asi 10 % + hovézi
maso hlav

e H-4: tuéngjsi ofezy s viditelnym podilem tuku, asi 15 %

e H-5: tuéné ofezy s viditelnym podilem tuku, asi 30 %
Veptové vyrobni maso:

e V-1: maso z kyty bez viditelného tuku, $lach a povazek

e V-2: libové maso z kyty, libové ofezy s 5 % viditelného tuku, tenké povazky
pripustné

e V-3: libové ofezy s vétsim podilem povazek a mékkych $lach s viditelnym
podilem tuku, asi 5 %

e V-4:libové ofezy s podilem S§lach a kloubnich pouzder, krvavé ofezy s podilem
viditelného tuku, asi 25 %, bez kize

e V-5: tuhé boky a ofezy s viditelnym podilem tuku, az 60 %, bez kize

e V-6: laloky bez klize

e V-7: hiivky bez kiize - tuhé sadlo

e V-8: hibetni sadlo bez kiize

o V-9: tuéné otezy z kyty, pleci, pecené a krku

o V-10: mekky tuk z pazdikt, ptipadné plsté
(Cesky svaz zpracovatelii masa, 2004)

Vedlej$imi jate€nymi produkty se rozumi pozivatelné ¢asti zvifat, které nejsou ptimo
soucasti kosterni svaloviny a kostniho trupu, zejména jde o poZivatelné organy dutiny hrudni,
panevni a krev (Cervenka, 2002). Magoro a kol. (2012) fadi do vedlejich jateénych produkti
I maso z licek a jinych ¢asti hlav. Dle druhu vyrobku muze receptura obsahovat napt. slezinu,
plice, jatra ¢i srdce. U drobnych masnych vyrobki se hojn€ vyuzivaji hovézi ¢i vepiova stieva

jakozto pfirodni obal pfi formovani vyrobki. Puolanne (2010) rozsifuje skupinu vedlejsich



jatecnych produkti o vepfové kizové emulze, krevni plasmu, organovy tuk a dal$i organy,

jako je jazyk ¢i zviteci zaludky.

3.2.2. Voda

Pitnd voda se do masnych vyrobka pfidava vétSinou v podobé Supinkového ledu
(Prokipkovéa, 2011). Jeji vyznam je hlavné technologicky — zabranuje ptehtati dila béhem
mélnéni (¢imz by doslo kjeho znehodnoceni prostiednictvim denaturace bilkovin
a naslednému snizeni vaznosti) a umoznuje dokonalé spojeni jednotlivych piisad a vytvoteni
potiebné struktury spojky (Pipek, 2012). Voda se do masnych vyrobka pifidava v mnozstvi
20 — 30 % z celkové hmotnosti hmoty (Puolanne, 2010).

3.2.3. Prisady a pomocné latky

Z ptirodnich produkti se pifi vyrobé masnych vyrobkid mohou uplatiiovat napiiklad

mlécné slozky (susené mléko, kaseinaty), zelenina (fazole, cibule), houby, obilniny a rizné
koteni. Kofeni se do masnych vyrobkli pfidava stcelem dosazeni pozadovanych
senzorickych vlastnosti (barva, chut, aroma, vzhled) (Puolanne, 2010). Néktera kofeni mohou
mit stabilizujici schopnost ¢i antioxida¢ni aktivitu, napt. rozmaryn, Salvéj, majoranka, kmin,
paprika a nové kofeni (Pipek, 2012). Reig a Toldra (2010) uvadéji, ze kofeni muze byt
zdrojem kontaminace masnych vyrobkt zdravi $kodlivymi latkami z prostiedi patticich
do skupiny perzistentnich organickych polutantd (dioxiny, organochlorové pesticidy

¢1 polychlorované bifenyly). Kvalité kofeni je proto nutné vénovat zvySenou pozornost.

Jednoduché cukry se do tepelné opracovanych masnych vyrobkil pfidavaji zejména

pro otupeni slané chuti, sjejich pouzitim byvaji vyrobky vnimany konzumentem
jako stavnatéjsi. Polysacharidy (Skrob, bramborova vlaknina, karagenany atd.) zvySuji

stabilitu vyrobku poutdnim vody (vytvaieji gely). Rostlinné bilkoviny zleviiuji masné

produkty, nebot’ nahrazuji obsah masa (s6jové, hrachové, pseni¢né atd.). VéEtSina rostlinnych
bilkovin jen zvySuje soudrznost dila, s6jové bilkoviny maji schopnost tvofit texturu podobné

jako svalové bilkoviny (Pipek, 2012).



Nékteré z uvedenych slozek maji mimo ekonomického aspektu i technologické ucely
(poutani ptidané vody, stabilizace vyrobku), jiné se ptidavaji z Cist¢ chutovych divodi

(Puolanne, 2010).

Stl (chlorid sodny) se do vyrobkl pfidava z nékolika divoda. Hlavnim divodem je,

ze rozpousti myofibrilarni bilkoviny, které pii tepelném opracovani vytvaii formu gelu
amohou tak vazat vice pfidané vody (Puolanne, 2010). Timto procesem se zvysuje
soudrznost vyrobku (Pipek, 2012). Mezi dalsi technologické aspekty pouziti soli patii
stabilizace tuku ve vyrobku (Puolanne, 2010). Chlorid sodny také prispiva ke zvySeni
udrznosti vyrobku tim, ze snizuje hodnoty aktivity vody a,, (Pipek, 2012). Spotiebitel nejvice
vnima pozitivni vliv soli na chut’ masnych vyrobkl. Ze zdravotniho hlediska je ale tendence
obsah soli v masnych vyrobcich co nejvice snizovat. Jeji obsah Vv masnych vyrobcich
jeobvykle 1,5 — 2,5 %, ale Casto se vyskytuji i vyrobky s niz$im ¢i vy$§im obsahem soli
(Puolanne, 2010). Samotny chlorid sodny se v masné vyrob& vyuziva omezené (slanina, bilé

a vinné klobasy, grilovaci klobasy), vétSinou se pfidava ve smési s dusitanem (Pipek, 2012).

u M V’ quV/ M Nl Z v u" 14 V r 4 VV lol
Dusitan sodny se pouziva jako priisada zajiSt’ujici barveni masnych obk

a zaroven jako ochrana proti rastu Clostridium botulinum a tvorbé botulotoxinu. Diive
se ve vyrobé pouzivali 1 dusi¢nany, které musely byt na dusitan odbourany mikrobialné,
ateprve potom se ucastnily vybarvovaci reakce. Dusitan reaguje pifimo a rychle a proto
se dusitanova solici smés oznacuje jako ,,rychlosil®. Je také zndma pod nazvem ,,Praganda‘.
Obsah dusitani ve smési se pohybuje v rozmezi 0,5 — 0,6 %, zbytek obsahu tvoii chlorid
sodny (Pipek, 2012). Dusitany se pfidavaji v mnozstvi 120 — 150 mg/kg vyrobku, ale

je tendence jejich obsah v masnych vyrobcich snizovat (Puolanne, 2010).

Polyfostaty se ptidavaji z technologického hlediska pro zlepSeni vaznosti a sniZeni
hmotnostnich ztrat pfi tepelném opracovani (Pipek, 2012). Maximalni povolené mnoZstvi

fostatlh v Evropské unii je 0,5 %, vyrobky vétSinou obsahuji do 0,3 % (Puolanne, 2010).

Mezi dalsi stabilizujici pfidatné latky hojné pouzivané pii vyrobé masnych vyrobki

patii napt. askorbova kyselina ¢i askorban sodny (reduk¢ni Cinidlo pii vybarvovacich reakcei

pfi pouZziti dusitanu sodného), mlécnan sodny ¢i mlé€nan draselny (sniZeni ztrat vyvarem,

zvyraznéni chuti) a octan sodny (obdobné ti¢inky jako mlé¢nan, neni v8ak pfirozenou soucasti

masa) (Pipek, 2012).



Vyznamnou skupinou piidatnych latek pouzivanych pti vyrobé masnych vyrobku jsou
barviva. Natizeni (ES) ¢. 1333/2008 povoluje v ptipadé tepelné opracovanych masnych
vyrobkl 6 (7) druht potravinaiskych barviv, jako je kurkumin, koSenila, kyselina karminova
a karminy, karamely, karoteny, paprikovy extrakt kapsanthin ¢i kapsorubin, betalainova
cerven ¢i betanin (a allura red AG pouze do vyrobku luncheon meat). U nékterych barviv
je pouzité mnozstvi omezeno legislativné, u jinych se spoléha na spravnou vyrobni praxi,
kdy je povoleno jen mnozstvi nezbytné nutné k dosaZzeni zamysleného ucelu. Pfirozenou
barvu masnych vyrobkii zajistuje obsah myoglobinu v mase a jeho vybarveni diky ptidani
dusitanti (viz vyse). SouCasnym trendem je snizovani obsahu masa v masnych vyrobcich
ajeho nahrazovani jinymi surovinami, coz je divod pro pouziti potravinatskych barviv,
aby byly splnény pozadavky spotiebitelt na vzhled masného vyrobku (Kamenik a Balas,
2015).

Alternativou k barviviim jsou tzv. barvici potraviny, Které upravuji barvu produktu,

kekterym jsou piidany. Ziskavaji se suSenim ¢i vafenim a naslednym mélnénim,
takZe se nezafazuji mezi aditiva (tudiz nemaji E-koédy) a jejich ptfidani do vyrobka
je spotiebiteli vnimano spiSe pozitivné. Surovinami pro vyrobu barvicich potravin jsou rizné
druhy ovoce, zeleniny, kava, kakao, byliny, vaje¢ny zloutek, sladové vytazky, sdjova omacka

apod. (Kamenik a Balas, 2015).

Nejpouzivangjsi latkou zvyraziujici chut’ pfi vyrobé masnych vyrobkd je glutamova

kyselina a jeji soli, glutamany. Glutamova kyselina je pfirozenou soucasti jak zivoc¢isnych,
tak rostlinnych bilkovin. VétSina pfirozené se vyskytujiciho glutamanu je pfitomna v potraveé
ve vazané formé, chut'ové vlastnosti (tzv. ,,umami* chut’) vykazuje pouze glutaman volny,
jehoZz pfirozeny obsah v surovinach pouZivanych pro masnou vyrobu je pro ucely zlepSeni
chuti nedostateny (vétsi obsahy jsou pouze v houbach a nekterych syrech, napt. parmezéanu).

Vétsinou se pridava v rozsahu 0,1 — 0,8 % hmotnosti potraviny (Panovska a Ilko, 2015).

Pouziti uvedenych surovin se vzdy odviji od tradice dané¢ zemé& a daného vyrobku

(Puolanne, 2010).
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3.3. Technologie vyroby mélnénych tepelné opracovanych masnych

vyrobki

Vyroba tepelné opracovanych masnych vyrobkt sestava z nasledujicich operaci:

soleni,

- mélnéni a michani,

- naraZeni a tvarovani,
- uzeni,

- tepelné opracovani.

Prostfednictvim téchto operaci je dosazeno zadouci udrznosti, kvality a vzhledu
masnych vyrobki (Pipek, 2012). Detailni schéma (schéma ¢. 1) vyroby tepelné opracovanych

masnych vyrobkl je pfevzato od Puolanne (2010).

Rezani Michani MéInéni
ZasousSeni |« Tvarovani |« Narazeni
Uzeni Vareni > Chlazeni
Baleni < (t‘r’%‘;ﬁ?)i’
Spotreba

Schéma ¢. 1 Kroky masné vyroby (pfevzato z Puolanne, 2010, upraveno)

Solenim, mélnénim, michanim a nardZenim se detailné zabyval Pipek (2012) a

Puolanne (2010). Z divodu vyznamnosti procesu uzeni a tepelného narazeni na vyslednou
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kvalitu (senzorickou, mikrobidlni, zdravotni nezavadnost) jsou tyto popsany detailné

Vv nésledujicich podkapitolach.

3.3.1. Uzeni

Uzeni patii spolecné se solenim a suSenim mezi nejstarsi metody konzervace potravin
(Sikorski a Kotakowski, 2010). Pojmem uzeni se rozumi pisobeni koutovych plynd jakozto
produkt nedokonalého spalovani (Cervenka a Samek, 2004), které probihd Vv rizné
konstruovanych udirnach s vyvije¢em kouie vzdy oddélenym od vlastni udici komory (Pipek,
2012). Novym zpusobem uzeni je pouzivani tekutych koufovych preparati, tzv. uzeni
tekutym koufem. Tyto koutfové preparaty jsou zbaveny néckterych Skodlivych dehtovych
slozek (Cervenka a Samek, 2004), aviak mohou vykazovat odlisnou chut' i vini (Pipek,
2012). Pouzivani tekutého udiciho koufe zvySuje efektivnost ve vyrobé — dochazi ke snizeni
ztrat na hmotnosti, zkraceni doby uzeni a sniZeni energetickych narokd na uzeni (Cervenka

a Samek, 2004).

Piivodnim ucelem uzeni bylo zvySeni udrznosti vyrobku prostiednictvim vysoké
teploty uzeni, délky uzeni a baktericidnim Gginkiim jednotlivych slozek koufe (Cervenka
a Samek, 2004). V soucasnosti se uzeni pouziva pro dosazeni zadoucich senzorickych
vlastnosti, jako je ving, chut' a hnéda barva povrchu vyrobku (Pipek, 2012). Udici kouf
obsahuje okolo 400 organickych slozek rtizné koncentrace (Sikorski a Kotakowski, 2010).
octovou, fenoly, kresoly, metanol, aceton, formaldehyd a riizné jiné t€kavé dehtové produkty.
Pipek (2012) byl ve vyctu dilezitych chemickych sloucenin udiciho koutfe konkrétnéjsi —
z fenold uvadi guajakol, syringol a eugenol (z celkového poctu okolo 250 slozek, z nichz
je 85 identifikovano - Sikorski a Kotakowski, 2010), z aldehydt navic fural (z celkového
poctu okolo 110 slouéenin - Sikorski a Kotakowski, 2010) a z kyselin mravenéi kyselinu
(z celkového pocétu okolo 30 sloucenin - Sikorski a Kotakowski, 2010). Sikorski
a Kotakowski (2010) uvadéji jako dulezitou skupinu chemickych slozek koufe alifatické
uhlovodiky (pfiblizné 20 sloucenin, nejvice zastoupeny je metan) a aromatické uhlovodiky
(nejvice zastoupend je skupina polycyklickych aromatickych uhlovodiki — PAH -
az 100 sloucenin v zavislosti na typu koute). Pipek (2012) dopliuje, Ze soucasti udiciho kouie

je 1 dusik, kyslik, oxid uhliity a voda, které zajist'uji pouze pienos tepla.
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Podle teploty koufe se zplsoby uzeni déli na uzeni studenym koufem Vv rozmezi
12 az 25 °C, teplym koufem o teploté 23 — 45 °C a horkym koufem teploty 50 — 90 °C
(Sikorski a Kotakowski, 2010). Pipek (2012) uvadi jina teplotni rozmezi pro jednotlivé typy
uzeni — studeny koui do 20 °C (pouziva se napi. pii vyrobé loveckého salamu, poli¢anu,
¢ajovky) teply kout do 60 °C (napf. pii vyrobé uzenych mas ¢i slaniny) a horky kouf
do 110 °C (vyroba vétsiny salamu).

V zévislosti na pouzitém teplotnim rezimu uzeni muze byt tento proces a hlavné
jeho délka velmi rozdilna. V pfipadé uzeni fermentovanych masnych vyrobka studenym
koufem muze faze uzeni trvat v rozmezi né€kolika hodin az 16 dnt (Sikorski a Kotakowski,
2010). Pfi uzeni salamt horkym koufem se vétSinou postupuje ve ¢tyfech fazich — vybarveni,

osuSovani v horkém vzduchu, vlastni zauzeni a dovareni v paie (Pipek, 2012).

Udici kouf obsahuje urcité mnozstvi zdravi Skodlivych latek, jako jsou polycyklické
aromatické uhlovodiky (PAH), N-nitroso slouceniny a nékteré heterocyklické aromatické
aminy. Obsah nejrizikovéjSich latek je peclivé sledovan, naptiklad obsah benzo(a)pyrenu
V uzenych masnych vyrobcich je limitovan Nafizenim Evropské Unie ¢. 208/2005. Komer¢né
vyrabéné uzeniny tak nepfedstavuji zdravotni riziko pro konzumenty, avSak vyrobky
z domacich udiren ¢i pecené na pfimém ohni mohou obsahovat vyssi koncentrace zdravi

Skodlivych latek (Sikorski a Kotakowski, 2010).

Vzhledem k pomérné vysokému mnozstvi pouzitych ptidatnych latek a sloucenin
vznikajicich pfiuzeni, je doporucené mnoZstvi konzumovanych uzenin omezeno na 50 g
tydné. Cerveného masa by se mélo konzumovat pouze 500 g tydné (Corpet, 2011, McAffe
a kol., 2010).

3.3.2. Tepelné opracovani

Tepelnym opracovanim se mysli takovy proces, pii kterém je ve vSech cCastech
vyrobku dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho pusobeni teploty + 70 °C
po dobu 10 minut (Simeonova a kol., 2003). Mendoca (2010) uvadi, ze pouzivana teplota

je vétsinou 71,5 °C.

Jednim z hlavnich G¢inka tepelného opracovani masnych vyrobkl je znacnéa redukce

mikroorganismli vyskytujicich se pfirozené v mase i1 pochazejicich z povrchu néstrojh
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a pristroji pouzivanych ke zpracovani masa (Mendoca, 2010). Dodrzeni pozadované délky
a teploty spolehlivé ni¢i zavazné patogeny, jako je Salmonella spp, Campylobacter jejuni
a Escherichia coli (Boles, 2010). Mezi dalsi zadouci uéinky tepelného opracovani patii
snizeni obsahu vody, zastaveni Cinnosti enzymil, denaturace bilkovin a ¢asteCna zména
kolagenni vazivové tkan¢ na glutin a vytvofeni charakteristickych vlastnosti (barva, vingé,

chut’ a konzistence) (Cervenka a Samek, 2004).

Po zahfevu je nutné vyrobky vychladit. VétSinou se k tomu pouziva kombinace
studeného vzduchu a sprchovani vodou, ¢imz se rychle ptekro¢i kriticka oblast 20 — 40 °C,
pfi které mize dochazet k pomnozeni ptipadné ptezivajicich mikroorganismi, ¢i k vyklic¢eni
a pomnozeni sporulujicich mikroorganisma (Pipek, 2012). Diky znalosti limitujicich
podminek pro pfezivani a mnozeni jednotlivych mikroorganismi jsou preventivni opatieni

proti jejich rozvoji za dodrzeni pozadovanych postupii t€innéa (Fung, 2010).

3.4. Tepelné opracované masné vyrobky

Dle Puolanne (2010) jsou tepelné opracované masné vyrobky idealni masny produkt
jak pro producenty, tak pro konzumenty. Mohou mit rizné podoby, i pfi zachovani hlavnich
komponent je drobnou zménou (napt. kofenim) dosazeno nové specifické chuti, kterd si miize
ziskat zase dal§i okruh spotiebiteld. Tepelné opracované masné vyrobky se daji oznacit
jako ,,ready-to-eat — mohou se konzumovat jak studené, tak po dalsi tepelné upravé (ohrati,

opeceni, vareni), bud’ samotné, nebo jako soucast pokrmu.

Sortiment masnych vyrobkll a jejich receptury se vyvijeji v zavislosti na vyvoji
legislativy usmériiujici danou oblast, a na pozadavcich zakaznikid. V soucasné situaci je vyvoj
a inovace vyrobkll nezbytna pro udrZeni jejich konkurenceschopnosti, nebot je dobra
dostupnost podobnych produktl v trzni siti a poptdvka po masnych vyrobcich v poslednich
letech stagnuje, pfipadné¢ mirné klesa. Oproti tomu jsou spotiebitelé méné konzervativni
anevahaji zkusit ,,néco nového*. Vyvoj vyrobku by mély doprovazet Cetné konzumentské

zkousky, aby byl zajistén Gspéch u spotiebitelti (Resurrecction, 2003).

14



3.4.1. Speka¢ky

wev

2013). Na tzemi souc¢asné Ceské republiky jsou znamé od roku od roku 1891, kdy byly
predstaveny na Zemské jubilejni vystavé v Praze — konzumenti si je zde mohli zakoupit pravé
vyndané zudirny, poddvané skienem a slanym rohlikem. Surovinova skladba téchto
puvodnich Spekacki byla 50 % hovézi zadni maso, 20 % kvalitni vepfovy vyfez bez kiize
a 30 % na kosticky nakrdjeny Spek. Dilo bylo kofenéno cesnekem, €ernym pepiem, nékdy

i trochou muskatového ofechu (Prokipkova, 2011).

Jesté po 2. svétové valce bylo pii vyrobé Spekackt zakladni surovinou hovézi maso.
Po zvyseni produkce prasat se zménila pouzivand surovinova skladba — 40 % hovézi maso
ptedni, 30 % vepfové maso vyrobni a 30 % Spek. Kofeni pouzivané pti vyrobé Spekacku bylo

rozsifeno o sladkou papriku (Prokiipkova, 2011).

Prvni normou, kterd upravovala slozeni $pekackt, byla Ceskoslovenska statni norma
CSN 57 7101 zroku 1961. Povolovala ve $pekadcich maximalné 48 % vody, 33 % tuku,
2,5 % skrobu a 2,2 % soli. V roce 1977 ji nahradila norma CSN 57 7115, ktera méla mirng&jsi
pozadavky — Spekacky mohly obsahovat maximalné 52 % vody a 42 % tuku, Skrob jiZ nebyl
limitovan (dTest, 2014).

Spotiebni norma z roku 1989 kalkulovala na 1 tunu hotového vyrobku tuto spotiebu

surovin:
e hovézi piedni solené 355 kg
e veptové vyrobni s klizi 204 kg
e sadlo bez kuze 270 kg
e maso z hovézich hlav 30 kg
e veptové kuze 15 kg
e pitnd voda 190 kg
e mouka pSeni¢na hruba 32 kg
e dusitanova solici smés 2,45 kg
e pepf Cerny mlety 1,6 kg
e paprika sladka 2,2 kg
e muskatovy ofech 0,3 kg
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e (Cesnekovy koncentrat 0,9 kg

Sadlo bylo ureno na vlozku se zrnénim do 8§ mm. Pfipravené dilo se plnilo

do hovézich krouzkovych stiev (Pavlik a kol., 2013).

Dle Vyhlasky 264/2003 Sb. ve znéni pozdéjSich predpist je zakladni surovinou
pro Spekacky hovézi a vepfové maso, nepfipousti se pouziti masa strojové oddélené¢ho
a dribeziho strojové oddéleného masa. Obsah masa musi byt minimaln¢ 40 %, obsah tuku

maximalné 45 %. Ze senzorickych vlastnosti musi $pekacky spliiovat tyto parametry:

e konzistence - pruzna, kichka, soudrzna;

e vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu vychlazeného vyrobku barva svétle

az tmavé rizova, Spekové kostky nepravidelné rozloZzené, pfipousti se drobna
mekka zrna kolagennich ¢astic, vzduchové dutinky v mensim rozsahu a mirné
vytaveny tuk;

e vuné a chutf — pfijemnd, po cCerstvé uzenin¢ a kotfeni, pfiméfené slana

a kofenénd, po ohtati na skusu vyrobek $tavnaty.

Spekacky byly zapsany do rejstiiku zaruenych tradi¢nich specialit (ZTS, Natizeni
Komise €. 158/2011). Zapis je proveden ,,bez vyhrady ndzvu®, coz znamend, Ze je mozné
jejich nazev pouzit i pro vyrobky, které neodpovidaji specifikaci ZTS, avSak bez nazvu
Zarucena tradi¢ni specialita a loga (Prokipkova, 2011). Zavazna receptura zahrnuje 38,5 %
hovéziho masa s obsahem tuku do 30 %, 17,5 % veptového masa s obsahem tuku do 50 %,
27 % veptové sadla, 23 % vody (ledu) a 2,5 % bramborového Skrobu (dTest, 2014). Velikost
jednotlivych $pekacka je 8 — 9 cm délky, 4 — 4,6 cm v priméru a 65 — 85 g hmotnosti
(Proktipkova, 2011).

Novinkou v Ceské republice od konce roku 2015 je moZnost vyrobcti vyrabét
Spekacky (obecné jakékoli potraviny) pod oznacenim ,,Vyrobeno podle ceské cechovni
normy“. K tomu je zapotiebi ziskat certifikit od potraviniiské komory Ceské republiky,
ktery znamena, Ze firma vyrabi dany vyrobek podle stanoveného technologického postupu.
Tento systém vychazi ze soucasnych ceskych technickych norem (a zbyvalych
ceskoslovenskych technickych norem). Vyrobek vyrobeny podle takovéto normy by mél mit

nadstandardni charakteristiky oproti stejnym vyrobkim na trhu. V ptipad¢ Spekackt
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to znamena vyrabét vyrobky v kvalité zarucené tradicni speciality, bez nadbytecnych aditiv
a ochucovadel (viz receptura vyse). Rozdilem oproti receptuie zarucené tradicni speciality je
zékaz pouziti bilkovinnych piisad (jak rostlinnych, tak zivocisSnych) a lepku (tj. z receptury
vyse je vyskrtnuta pSenicna mouka hrubd). K souc¢asnému dni (20. 3. 2016) nevyrabi zadna

firma §pekacky pod touto znackou (Potravinaiska komora Ceské republiky, 2016).

3.4.2. Gothajsky salam

Gothajsky salam je znam od pocatku 19. stoleti, kdy jej zacal vyrabét vyznamny
feznik a uzenai Johann Daniel Kestner starSi jako kvalitni d€lnickou svadinu (Uhlifova,
2014). Obsah $peku zvysuje gothajskému salamu energetickou hodnotu a diky kypré a vlaéné
konzistenci nebylo potifeba shanét maslo nebo sddlo na podmazani peciva (Struna, 2015).
Dfive (dle t¥idéni v byvalé Ceskoslovenské republice) se gothajsky salam fadil do kategorie
mékkych salamt (Saldkova a kol., 2013a). Dle spotfebni normy platné od 1. 1. 1989 byla

na 1 tunu hotového vyrobku normovana spotfeba surovin:

e hovézi zadni vyrobni 290 kg
e Vepiové libové 290 kg
e Vvepiové vyrobni bez kiize 55 kg
e sadlo bez kuze 350 kg
e pitna voda 60 kg
e dusitanova solici smés 2 kg

e pepf Cerny mlety 1,6 kg
e paprika sladka 2 kg

e muskatovy kvét 0,3 kg
e cCesnekovy koncentrat 0,5 kg

Zréni Spekové vlozky mélo byt do velikosti 8 mm, dilo bylo plnéno do klihovkovych
sttev 0 obvyklém priméru 85 mm (pozdéji byl povolen i primér nad 90 mm), bylo povoleno

pouziti bilkovinnych koncentratl a polyfosfat (Salakova a kol., 2013a).

Dle Vyhlasky 264/2003 Sb. je zékladni surovinou pro gothajsky salam hovézi

a vepfové maso, nepfipousti se pouziti masa strojové oddéleného a driibeziho strojove
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oddéleného masa. Obsah masa musi byt minimalné¢ 40 %, obsah tuku maximalné¢ 40 %.

Ze senzorickych vlastnosti musi gothajsky salam spliiovat tyto parametry:

e Kkonzistence - pruzna, soudrzna;

e vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu je vychlazeny vyrobek tmavéji

masoveé ruzové barvy, spojka jemné vypracovani, Spekova mozaika
nepravideln¢ rozdélena, ojedin€lé jemné zrnéné kolagenni Céstice a drobné
vzduchové dutinky pfipustné, velikost jednotlivych zrn Speku praméru
do 8 mm, smi byt patrny ¢astice pouzitého kofeni;

e viné a chut - po Cerstvé uzeniné, jemné kofenénd, priméfen¢ sland, vyrobek

na skusu stavnaty.

Jak bylo uvedeno v ptedchozi kapitole, i v ptipadé gothajskych salamti maji vyrobci
moznost deklarovat kvalitu jejich vyrobku prostfednictvim oznaeni ,,Vyrobeno podle ¢eské
cechovni normy“. K tomu je zapotfebi ziskat certifikat od potravinaiské komory Ceské
republiky, ktery znamend, ze firma vyrabi dany vyrobek podle stanoveného technologického

postupu. Pozadavky na sloZeni jsou v Ceské cechovni normé nasledujici:

e povinné slozky: vepfové maso, musi byt obsazeno hovézi maso, obsah masa
minimalné 55 % hmotnostnich, obsah tuku maximalné 35 % hmotnostnich

e ptipustné slozky: jedla siil, dusitanova stil, kofeni

e nepfipustné slozky: nepfipousti se strojné¢ oddélené maso, rostlinné bilkoviny
(nevztahuje se na autentické pfirodni koteni), Zivoc¢isné bilkoviny,

zvyraziovace chuti

Mezi nadstandardni parametry tohoto vyrobku patii vy$$i obsah masa a absence
zvyraziovacu chuti, lepku a bilkovinnych ptisad. K soucasnému dni (20. 3. 2016) maji
spotiebitelé moznost zakoupit jeden vyrobek s timto oznacenim — Pisecky gothajsky salam

od spolegnosti MASO UZENINY PiSEK, a.s. (Potravinaiska komora Ceské republiky, 2016).
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3.5. Senzoricka analyza

3.5.1. Vyznam senzorické analyzy

vvvvv

smysly. Pro jedince i pro druh je dilezité preziti, které by nebylo mozné, kdyby po poziti
nevhodné potravy onemocnél ¢i dokonce zahynul. Jinak tomu neni ani u ¢lovéka. V davné
minulosti tak hlavni vyznam senzorického posouzeni spocival v ziskani informaci
0 pozivatelnosti a vyzivnosti potraviny (Pavelkova a Vietoris, 2008). V soucasné dob¢ patii
senzorickd analyza k zdkladnim metodam posuzovani kvality vyrobkl spotiebiteli.
Za ptredpokladu, ze vyrobce dodrzel vSechny mikrobialni a legislativni pozadavky, rozhoduji
Vv zasadni mife senzorické vlastnosti spolu s cenou a slozenim o koupi toho ¢i jiného vyrobku

zakaznikem (Jandasek, 2012).

3.5.2. Historie senzorické analyzy

Senzorickd analyza je pomérné mlady védecky obor a prochazi neustalym vyvojem,

ktery je v pfimé navaznosti na rozvoj ostatnich védnich obori (JeZek a Botilova, 2014).

Prvni zminky o vyuzivani lidskych smysli pro hodnoceni kvality a jakosti pochézeji
z 16. stoleti, kdy existovali tzv. ,ko$téfi, osoby svelmi citlivymi smysly a bohatymi
zkuSenostmi v oblasti senzorické jakosti, ktefi se uplatiiovali zejména piti sporech o jakosti

dodavanych potravin a surovin (Jezek, 2013).

Zaklady soucasné podoby senzorického hodnoceni byly poloZeny v druhé poloving
19. stoleti, kdy byly popsany smyslové organy a jejich funkce, pfeména nervového vzruchu
na smyslovy vjem a zmény velikosti senzorické odezvy v zéavislosti na velikosti zmén
podnétu. Zavedeni senzorické analyzy jako védniho oboru vyzadovalo rozvoj dalSich
poznatkti a v&€dnich obord, pfedev§im psychologie, sociologie, fyziologie, biologie, chemie
a biochemie. Na konci devatendctého stoleti byl poloZzen zdklad statistickych metod
pro zpracovani senzorickych dat. V prvni poloviné¢ 20. stoleti byla vénovana pozornost
vybéru, vycviku a sledovani ¢innosti senzorickych posuzovateli a zacal vyvoj riznych metod
senzorického hodnoceni (hodnotitelské stupnice, metoda parového srovnani a metoda potradi
vzorkt). Od padesatych let 20. stoleti dochazelo k rozvoji statistickych metod a vznikly nové

metody hodnoceni (duo-trio v USA, trojuhelnikova zkouska ve Svédsku). V roce 1965 vysla
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publikace Academic Press Principles of Sensory Evaluation of Food o senzorickém
hodnoceni potravin autori Amerine, Pangborn a Roessler na Kalifornské univerzité v Davisu.

Tato kniha se ihned stala zdkladnim textem pro senzorickou analyzu (Jezek, 2013).

V poslednich nékolika desetileti dochazi krozvoji modernich technologii.
S tim souvisi také zavadéni a vybavovani laboratoii pro senzorickou analyzu vypocetni
technikou a vyvojem cileného software pro sbér dat a nasledné vyhodnoceni a interpretaci

vysledkii senzorického hodnoceni (Jezek a Botilova, 2014).

3.5.3. Definice senzorické analyzy, principy senzorické analyzy

Pokorny a kol. (1998) definuji senzorickou analyzu jako hodnoceni potravin
bezprostfedné¢ naSimi smysly, véetné zpracovani vysledkll lidskym centrdlnim nervovym
syst¢émem. Analyza probihd za takovych podminek, kdy je zajisténo objektivni hodnoceni,

presné a reprodukovatelné méfent.

Zakladni rozdéleni senzorickych metod je zalozeno na tfech principech — na sledovani

ptijemnosti (hedoniky), intenzity a celkového dojmu. Hedonické hodnoceni znamena

zaméteni hodnotitele na pfijemnost, at’ jiz celkovou nebo dil¢i (v pfipadé masnych vyrobkil

napf. na ptijemnost vin¢ kotfeni). Hodnoceni intenzity je sledovani intenzity hodnoceného

znaku (napf. intenzity paprikové barvy, slanosti). Celkovy dojem poskytuje informaci

0 harmonii pfijemnosti a intenzity, dava tak odpoveéd’ na otdzku ,ktery vyrobek je lepsi‘,
avsak nefikd nic o tom, v ¢em se tento vyrobek odliSuje od ostatnich, ptipadné v ¢em jsou
ostatni vyrobky horSi nez ten nejlepSi (Jandasek, 2012). Pokorny a kol. (1998) uvadi,
vice pozornosti a zkuSenosti, a proto se pii senzorické analyze obvykle zac¢ind s hodnocenim

komplexnim a pak teprve nasleduje hodnoceni detailt.

3.5.4. Metody senzorické analyzy uZivané k hodnoceni masnych vyrobku

Metody senzorické analyzy se obvykle ¢leni bud’ z hlediska ucelu jejich pouziti,
nebo z hlediska principu realizace testu (VelCovska, 2006). NejcCastéji se tak rozliSuji
rozdilové zkousky, potadové zkousky, profilové metody, metody volného popisu a stupnicové

metody. Detailné se popisem a pouzitim uvedenych metod zabyval Jandasek (2012).
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Mezi nejrozsifenéjsi metody senzorického hodnoceni vzorkl potravin, které¢ umoznuji
kvantifikovat rozdily mezi vzorky, patfi stupnicové metody (Velcovska, 2006), avsak jejich
pouziti vyzaduje zaSkoleni a urcitou praxi hodnotitell (Jandasek, 2012). Nejcastéji
pouzivanymi typy stupnic jsou kategorové, ordindlni, intervalové a pomérové. Detailné

se jednotlivymi typy stupnic zabyval Pokorny a kol. (1998).

Pti senzorickém hodnoceni masnych vyrobkll se nejvice uplatiuji grafické stupnice,

které patfi mezi intervalové. Rozlisuji se dva zakladni typy grafickych stupnic — strukturované
(. ¢lenéné na nékolik ¢asti, coz hodnotiteli usnadituje praci) a nestrukturované (pouze urceny
dva krajni body). Vysledky se daji velmi dobfe objektivné vyhodnocovat a statisticky
zpracovavat (Jandasek, 2012).

Na vétSinu senzorickych zkousek je vhodné vyuzivat proskoleny panel hodnotiteld,
aby bylo dosazeno objektivnich a opakovatelnych vysledkd. Vysledky takovychto hodnoceni
jsou velmi ptinosné piedevsim ve fazi vyvoje produktu, avSsak maji jen velmi omezenou
vypovidaci schopnost o tom, jak by dany produkt obstidl u neproskolenych spottebiteld.
Je proto nutné neopomijen pii vyvoji produktd i konzumentské (spottebitelské) zkouSky
(Resurreccion, 2003).

3.6. Hodnoceni kvality §pekackii a gothajského salamu v CR

3.6.1. Hodnoceni kvality Spekacki

Vzhledem K oblibenosti $pekackti jakozto sezonni uzeniny je jejich kvalita
V poslednich letech castym predmétem zajmu rdznych médii i odbornikii predevSim
v piedletnim obdobi. V roce 2013 probéhlo n€kolik hodnoceni kvality $pekackt dostupnych
vtrzni siti — redakce IHNED.cz (Hrdinova, 2013), MF DNES (Vecerkova, 2013),
¢i Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno (Pavlik a kol., 2013). V nasledujicim roce byly
Spekacky hodnoceny i organizaci dTest (dTest, 2014). Hodnoceni $pekackt je i oblibenym
tématem védeckych pracich studentil (napt. Sutakova, 2014).

Zakladem hodnoceni kvality Spekackl je porovnani jejich slozeni, co se obsahu masa,
tuku a pfisad tyce. SloZeni byvéa oveéfovano analytickymi metodami, zdali vyrobky obsahuji
skutecné to, co vyrobci deklaruji na obalu. Velmi dilezité je hodnoceni senzorické jakosti,

nebot’ pravé chut’ je to hlavni, podle ¢eho se spotiebitelé-konzumenti rozhodnou k opétovné
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koupi daného vyrobku (Hrdinova, 2013; Pavlik a kol., 2013; Salakova a kol., 2013b;
Sutakova, 2014; Vecerkova, 2013).

Ve vsech uvedenych studii se porovnéavala kvalita Spekackt dostupnych v bézné trzni
siti. Sutakova (2014) ve své bakalaiské praci uvadi, ze nebyl prokazan jednoznaény vliv
obsahu masa na uspéch pii senzorické analyze. Spotiebitelé nejsou schopni po senzorické
strance poznat chut’ ,,pravého* masa a maji u nich vétsi tspéch vyrobky, jejichz chut’ a ostatni
vlastnosti (textura, konzistence, viing) jsou vylepSeny potravinafskymi aditivy. Spekacky
Z maloobchodu nemély u hodnotitelii vyraznéjsi uspéch v porovnani se Spekacky bézné
dostupnymi v trzni siti. V piipad¢ ostatnich studii byl patrny trend, kdy se Spekacky s vysSim

obsahem masa umist'ovaly v senzorickém hodnoceni na piednich ptickach.

Metodiku senzorického hodnoceni masnych vyrobkt detailné popisuje Salakova a kol.
(2013b). K hodnoceni byly vyuzity nestrukturované grafické stupnice o délce 100 mm
se slovnim popisem na obou koncich. Levy okraj stupnice oznacoval plné vyhovujici stav
parametru, pravy okraj stupnice zcela nevyhovujici stav parametru. Popis jednotlivych
parametrti vychazel z Vyhlasky ¢. 326/2001 Sb. ve znéni pozdé&jsich Gprav. Hodnocenymi
parametry byly: vzhled na fezu (v nakroji), barva, vypracovani, viné, konzistence, textura,

slanost, chut’ a celkovy dojem (Pavlik a kol., 2013).

Z vysledki senzorické analyzy, které provadeél Pavlik a kol. (2013) wvyplyva,
ze se hodnoty jednotlivych deskriptorti (viz pfiloha ¢. 1) v priméru pohybovaly v rozmezi
15 az 35 (obracend hodnota jejich vysledkli, pro moznost srovnani vysledka praktické ¢asti
této bakalarské prace). VSechny hodnocené vyrobky spliovaly senzorické pozadavky
vyhlasky maximalné s malymi odchylkami. Velikosti smérodatnych odchylek se pohybovaly
vrozmezi 4 — 20. Souhrnné hodnoty pro jednotlivé deskriptory vcetné smérodatnych
odchylek jsou uvedeny v tabulce ¢. 1. Tyto hodnoty odpovidaji $pekackim, které jsou bézné

dostupné v trzni siti (byly porovnavany produkty ¢tyt vyrobetl).

Vzhled v - i , Celkovy
b Vypracovani Barva Viné Konzistence Chut Slanost i vy
nakroji dojem

23-39+11-17|19-35+7-19|13-30 £ 6-14|{16-29 £ 5-20{17-31 + 5-15| 26-34+7-13 | 17-37+4-9 | 29-39+8-16

Tabulka €. 1 Vysledky senzorického hodnoceni Spekackti z trzni sit€ (praimérné hodnoty

vcetné smerodatnych odchylek) dle Pavlika a kol. (2013)
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Jako neutralizator chuti bylo pouzito bilé pecivo a voda (Saldkova a kol., 2013b).
Dle Magoro a kol. (2012) slouzi jako vhodny neutralizator i nesolené krekry. Salakova a kol.
(2013b) predkladali k hodnoceni Spekacky o stejné teploté, jako jsou bézné konzumovany
(pro tgely hodnoceni ohi'ev ve vodé 75 — 80 °C po dobu 5 minut). Sutakova (2014) podavala
Spekacky k hodnoceni bez piedchozi tepelné tipravy, pii pokojové teploté. Dle Salakové a kol.
(2013b) je vhodnym zplusobem vyhodnoceni naméfenych hodnot vypocteni pruméri

a smérodatnych odchylek.

3.6.2. Hodnoceni kvality gothajského salamu

Gothajsky salam za poslednich deset let poklesl z kategorie oblibené energetické
svafiny na post zavrhovaného salamu nizké kvality. Vzhledem k tomuto faktu neni casté
stanovovani jeho senzorické kvality. Hodnocenim gothajského salamu se zabyvali
napt. v pofadu Cerné ovce (Ceska televize, 2015), V internetovém asopisu Svét potravin
(Uhlifova, 2014) a na Veterinarni a farmaceutické univerzité Brno (Salakova a kol., 2013a).
Pti vSech uvedenych hodnoceni byly ale testovany pouze vyrobky bézné dostupné v trzni siti,

nikoli porovnani s farmatsky produkovanymi gothajskymi salamy.

Pfi uvedenych analyzach u hodnotitelli Iépe obstaly vyrobky s vy$sim podilem masa.
V ptipadé hodnoceni internetového Casopisu Svét potravin nejlépe obstal vyrobek s 62 %
vepfového masa (bez pouziti hovéziho masa) (Uhlitova, 2014), pfi testovani v pofadu Cerné
ovce pak vyrobek s 55 % masa (Ceska televize, 2015). V piipadé hodnoceni, které prob&hlo
na Veterinarni a farmaceutické univerzité¢ v Brné€, pfi senzorickém hodnoceni nejlépe obstal

vyrobek s obsahem masa 56,1 % (Salakova a kol., 2013a).

Metodika senzorického hodnoceni gothajského salamu, kterou pouzila Saldkova a kol.
(2013b) je shodnd s metodikou hodnoceni Spekackt (viz kapitola 3.7.1.). LiSi se pouze
v popisu jednotlivych parametri (dle Vyhlasky ¢. 326/2001 Sh. ve znéni pozdéjsich tiprav).
Hodnocenymi deskriptory byly opét: vzhled na fezu (v néakroji), vypracovani, barva, ving,

konzistence, textura, chut’, slanost a celkovy dojem.

Z vysledkli senzorické analyzy, které provadéla Saldkova a kol. (2013a) vyplyva,
ze se hodnoty jednotlivych deskriptorii (viz pfiloha €. 1) v priméru pohybovaly v rozmezi

12 az 33 (obracena hodnota jejich vysledkil, pro moznost s rovnani vysledki praktické casti
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této bakalarské prace). VSechny hodnocené vyrobky spliiovaly senzorické pozadavky
vyhlasky maximalné s malymi odchylkami. Velikosti smérodatnych odchylek se pohybovaly
vrozmezi 2 — 10, coz svéd¢i o vyraznéj$i jednotnosti nadzori hodnotiteld, nez byla
pii hodnoceni Spekacki. Souhrnné hodnoty pro jednotlivé deskriptory véetné smérodatnych
odchylek jsou uvedeny v tabulce ¢. 2. Tyto hodnoty odpovidaji gothajskym salamim,

které jsou bézné dostupné v trzni siti (byly porovnavany produkty ¢tyi vyrobei).

Vzhled v , . - B , Celkovy
L Vypracovani Barva Vune Konzistence Chut Slanost . vy
nakroji dojem

12-15+2-5 | 23-32+3-6 | 16-29+3-5|16-25+7-9 | 23-27+3-7 | 20-31£5-10 | 13-29+8-10 | 24-33+5-9

Tabulka ¢. 2 Vysledky senzorické analyzy gothajskych salamu z trzni sité (pramérné

hodnoty v¢etn€ smérodatnych odchylek) dle Salakové a kol. (2013a)
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4, Material a metody

4.1. Hodnocené vzorky

K senzorické analyze byly vybrany od kazdého druhu vyrobku vzdy jeden komer¢né
vyrabény a dostupny v bézné trzni siti a jeden farmaisky vyrobek, dostupny pouze
v prodejnach vyrobce ¢i ve farmaisky zaméienych prodejnéch. Vyrobky byly oznaceny
pismeny. Informace o vyrobci a znaceni jsou uvedeny v tabulce ¢. 3. Konkrétni slozeni

Spekacki je uvedeno v tabulce €. 4, sloZeni gothajskych salami pak v tabulce €. 5.

Vzorek Druh vyrobku Vyrobce Cena za 1 kg vyrobku
A Spekacky Kostelecké uzeniny a.s. (prodejna Albert) 112,30 K&
B Spekacky Maso-Uzeniny KoSata s.r.o. (prodejna Odrava) 95,00 K&
C Gothajsky salam  |Kostelecké uzeniny a.s. (volny prodej - Tesco) 69,00 K¢
D Gothajsky salam  [Agro Master s.r.0. (prodejna Rudolec) 140,00 K&

* cena platna ke dni 8.12.2015 a nakupu v odpovidajici prodejné

Tabulka €. 3 Vzorky hodnocené pfi senzorické analyze

Vzorek |SloZeni

vepiové maso 40 %, vepiové sadlo, hovézi maso 10 %, voda, vepioveé kize,
A jedld sal, E450, E451, E250, ryZova vlaknina, smés kofeni a extraktd kofeni,
dextroza, antioxidant E300, E621

hovézi maso 36 %, vepfové sadlo 27 %, vepfové maso 20 %, voda, pSeniéna

B mouka hruba, smés kofeni (véetné: stabilizator E451, latka zvyraziujici chut a
vini E621, antioxidant E316), dusitanova solici smés (jedla sdl, E250)

Tabulka €. 4 Slozeni vzorkl Spekackt

Slozeni $pekackt uvedené v tabulce ¢. 4 je dokladem soucasného stavu legislativy,
kdy vyrobci nejsou omezovani ve skladbé pouzitych hlavnich surovin (maso, tuk) a musi
dodrzet jen pozadavky na minimalni obsah masa a maximalni obsah tuku (viz kapitola 3.4.1).
Uvedené vyrobky se po strance slozeni lisSi o jedno aditivum, V pouziti rostlinného
zahustovadla (mouka/ryzova vlaknina) a u vyrobku A je pouzita navic dextrdza (hroznovy

cukr).
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Vzorek

SloZeni

vepfové a hovézi maso 50 %, voda, vepiové sadlo, vepiové kiiie, bramborovy
gkrob, jedla sil, stabilizatory E450, E451, E250, zahus$tovadlo E412, E415,

latka zvyrazfiujici chut a vini E621, antioxidanty E300, E301, E330, emulgétor
E471, bramborova vlaknina, kofeni, aroma

hovézi maso 27,8 %, vepiové maso 35,1 %, vepiové sadlo 23,1 %, voda 12 %,
D smés kofeni (véetné: stabilizator E450, dextroza, antioxidanty E330, E316),
dusitanova solici smés max. 2 % (jedla s(l, E250)

Z tabulky €. 5 je zfejmé, ze rozdily ve slozeni mezi komer¢ni a farmaiskou vyrobou
gothajskych salamu mohou byt velké. Pti vyrobé vyrobku D nebyly pouzité zddné rostlinné

produkty ¢i zahustovadla, vtomto vyrobku je pouzito méné neZ poloviéni mnozstvi

Tabulka €. 5 Slozeni vzorki gothajského salamu

ptidatnych latek oproti vyrobku C.

Tabulka ¢. 6 uvadi E-kédy pouzitych aditiv, jejich slovny nazev a pouziti.

Pro ptehlednost je uvedeno, v jakém vyrobku byla dand aditiva pouzita.

E kéd |Aditivum Vyznam Vyrobek

E250 |dusitan sodny stabilizator, konzervant A,B,CD

E300 |kyselina antioxidant, regulator kyselosti (A, C

E301 |askorbansodny |antioxidant C

E316 |erythorban sodny |antioxidant B,D

E330 |kyselina citronova |antioxidant, reguldtor kyselosti |C, D

E412 |guma guar zahustovadlo, emulgétor C

E415 |xanthan zahustovadlo, emulgator C

E450 |difosforefnan stabilizator AC D

E451 |trifosforednan stabilizator A, B, C

E471 mono’a dlglyce.rldy stabilizator, emulgator C
masnych kyselin

E621 |glutamansodny |latka zvyraziijicichut aviini  |A, B, C

Tabulka €. 6 Pouzité ptidatné latky (zdroj: https://www.dtest.cz/ecka)
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4.2. Priprava vzorki pro senzorickou analyzu

4.2.1. Spekacky

Pomtcky: Spekacky
bilé servirovaci papirové tacky
niz
lihovy fix

Ze Spekacki byly odstranény koncové ¢asti (,,Spicky*) o velikosti cca 1 cm a zbyvajici
¢asti Spekackt byly nakrajeny na koleCka o tloust’ce cca 1 cm a byly servirovany na bilych
papirovych taccich oznacCenych dle pfislusného vzorku (A, B). Hodnotitelé obdrzeli
K hodnoceni vzdy dvé kolecka od kazdého vzorku, v piipadé potieby bylo mozné pozadat

0 vEtSi mnozstvi.

4.2.2. Gothajsky salam

Pomicky: gothajsky salam
bilé servirovaci papirové tacky

lihovy fix

Gothajsky salam byl zakoupen v jiz krajeném stavu a byly servirovany na bilych
papirovych taccich oznacenych dle ptisluSného vzorku (C, D). Hodnotiteltim byla ptedloZena
K hodnoceni vzdy dvé kolecka od kazdého vzorku, v ptipadé potieby bylo mozné pozadat

0 vEtSi mnozstvi.

Pted senzorickym hodnocenim byly vzorky uchovéavany v obou ptipadech v chladicim

boxu s nastavenou teplotou chlazeni na 5 °C.

4.3. Senzoricka analyza

Pomtcky: senzoricka laboratoi odpovidajici pozadavkim CSN ISO 8589
predtisténé protokoly pro ru¢ni zaznamenani vysledkt
pfipravené vzorky k senzorické analyze
neutralizator chuti — bilé pecivo (rohliky nakrajené na kolecka)

hodnotitelé
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Senzorické hodnoceni S$pekackt a gothajskych salamt probihalo v odpolednich
hodinach v senzorické laboratofi Katedry kvality zemé&délskych produktti Ceské zemédélské
univerzity v Praze. Senzorickou analyzu provadéli Skoleni hodnotitelé — studenti étvrtych
rocnikli obortt Vyziva a potraviny a Kvalita a zpracovani zemédé€lskych produkti
po absolvovani predmétu Senzorickd analyza a pracovnici Katedry kvality zemédé€lskych
produktti. Hodnotitelim byly pfedlozeny nejprve vzorky Spekackd, po té vzorky gothajskych
salamti. Jako neutralizator chuti pouzivali bilé pecivo (rohliky nakrijené na kolecka)
vmnozstvi ad libidum. Vysledky zaznamenavali ruéné do piedloZzenych protokola
k senzorické analyze na nestrukturované orientované stupnice o délce 100 mm. Hodnocenymi
deskriptory byly vzhled v nakroji, vypracovani, barva, vin¢, konzistence, chut, slanost
a celkovy dojem. U kazdého deskriptoru byl uveden popisek s pozadavky na senzorickou
kvalitu dle vyhlasky ¢. 264/2003 Sb. Vzhled protokolu je zachycen v piiloze ¢. 1. Vzorky
byly hodnotitelim ptfedkladdany bez jakékoli dalsi tepelné upravy pii pokojové teploté,
10 minut po vyjmuti z chladiciho boxu (5 °C).

4.4. Statistické vyhodnoceni dat

Pomtcky: vyplnéné protokoly od hodnotitelt
program MS Excel
program Statistica 12

pravitko

Odecet hodnot z grafickych stupnic byl provadén pomoci pravitka. Levy konec
stupnice byl povazovan za hodnotu 0 (deskriptor zcela odpovidajici pozadavkiim vyhlasky),
pravy konec stupnice 100 (deskriptor zcela nespliujici pozadavky vyhlasky). Ziskana data
byla utfidéna do tabulek v programu MS Excel. Vlastni statistické vyhodnoceni probihalo
VvV programu Statistica 12 (vyrobce StatSoft). K vyhodnoceni byly pouzity zakladni statistické
charakteristiky (pramér, smérodatna odchylka), a dale bylo provedeno statistické
vyhodnoceni rozdilit mezi vzorky v jednotlivych parametrech pomoci dvouvybérového testu

primérti (dvouvybérovy t-test). Jako hladina vyznamnosti byla zvolena o = 0,05.

Primérné hodnoty jednotlivych parametri byly zpracovany do piehlednych

pavuéinovych grafii v programu MS Excel.
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S. Vysledky

5.1. Senzoricka analyza Spekacki

Predlozené vzorky Spekackiti hodnotilo celkem 37 hodnotitelii. Primérmé hodnoty
véetné¢ smérodatnych odchylek u jednotlivych deskriptorti jsou zachyceny v tabulce ¢&. 7.
Jak je ziejmé z predkladaného protokolu (viz ptiloha ¢. 1), ¢im niz8$i hodnota, tim lepsi
hodnoceni. V piipadé slanosti a barvy jsou optimalni hodnoty do 50 (pfiméfend intenzita

barvy a pfiméfend intenzita slané chuti).

Vzhled o , Celkovy

Vzorek z' € V Vypracovéani | Barva Viné |Konzistence| Chut Slanost N -aw
nakroji dojem

A 28+19 25+15 45+15 | 32+17 26115 25+18 40+ 19 28120

B 30+15 32+17 19+14 | 40+21 33+19 47 +24 46+ 20 51+23

Tabulka ¢. 7 Primérné hodnoty sledovanych parametrt (véetné odchylek) u Spekacku

Pro lepsi pfedstavu jsou naméfené pruimérné hodnoty zobrazeny graficky
prostfednictvim pavucéinového grafu (graf ¢. 1). Osy jsou ¢lenény po deseti bodech a konci

hodnotou 60, nebot’ v zadném ze sledovanych deskriptori nenabyvaly primérné hodnoty

této nebo vyssi hodnoty.

Senzorické hodnoceni $pekackl

Vzhled v nakroji

Celkovy dojem Vypracovani

Slanost Barva

Chut Viné

kKonzistence

Vzorek A s—\7orek B

Graf ¢. 1 Prumérné hodnoty jednotlivych deskriptort senzorického hodnoceni spekacki
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Z tabulky €. 7 je ziejmé, ze hodnotitelé byly jednotnéjsiho ndzoru v ptipadé vyrobku A
oproti vyrobku B (niz§i hodnoty smérodatnych odchylek). Vyrobek A (komercni vyroba) také
1épe splituje pozadavky normy na senzorické vlastnosti Spekackt (zelena kiivka grafu €. 1,
hodnoty blize stfedu). U vyrobku B ve dvou pfipadech hodnotitel¢ uvedli v poznamce
znatelnou nasladlou chut, coz mélo pravdépodobné negativni dopad na hodnoceni chuti

I na celkovy dojem tohoto produktu.

Tabulka ¢. 8 zobrazuje hodnoty parametru p ziskané analyzou vztahii jednotlivych
deskriptort pomoci dvouvybérovych t-testi. Jeli rozdil mezi vzorky v daném deskriptoru
statisticky vyznamny, hodnota parametru p < 0,05 (zvolené hladina vyznamnosti). V ptipadné

statistické vyznamnosti je hodnota v tabulce zvyraznéna ¢ervené.

Vzhled v 0 . . , Celkovy

L Vypracovani Barva Viné Konzistence Chut Slanost i b
nakroji dojem
0,7589 0,0542 0,2217 0,0686 0,0723 0,0000 0,1486 0,0000

Tabulka €. 8 Hodnoty parametru p pii porovnédni vzorkl Spekackt

Dvouvybérovy t-test potvrdil vztah mezi vzorky viditelny z grafu ¢. 1. Statisticky
vyznamné rozdily se projevily pouze v chuti a celkovém dojmu, Vv ostatnich ptipadech
mezifarmarky a komeréné¢ vyrabénymi Spekacky neni statisticky vyznamny rozdil.
To odpovida i malym rozdili ve slozeni porovnavanych vyrobki (viz tabulka ¢. 4). Divody
pro zminovanou nasladdlou chut’ u farmafsky vyrabénych Spekacka (vyrobek B) nevyplyvaji

pfimo ze slozeni.

5.2. Senzoricka analyza gothajskych salamui

Predlozené vzorky gothajskych salami hodnotilo celkem 34 hodnotiteld. Primérné
hodnoty véetné smérodatnych odchylek u jednotlivych deskriptord jsou zachyceny v tabulce
¢. 9. Jak je zfejmé z predkladaného protokolu (viz ptiloha €. 1), ¢im nizsi hodnota, tim lepsi
hodnoceni. V piipadé slanosti a barvy jsou optimalni hodnoty do 50 (pfiméfena intenzita

barvy a pfiméfena intenzita slané chuti).
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Vzhled v o . . Celkovy

Vzorek L Vypracovani | Barva Vané |Konzistence| Chut Slanost i vy
nakroji dojem

C 30+20 29+ 18 59+18 | 53+£22 38+19 39+21 47122 52+21

D 40+ 19 40+ 20 34+15 | 38+19 36+19 34+19 44+ 19 39+20

Tabulka €. 9 Primérné hodnoty sledovanych parametrt (véetné odchylek) u gothajskych

salama

Pro lepsi pifedstavu jsou naméfené primérné hodnoty zobrazeny graficky
prostfednictvim pavucinového grafu (graf ¢. 2). Osy jsou ¢lenény po deseti bodech a konci
hodnotou 60, nebot’ v zadném ze sledovanych deskriptorti nenabyvaly v priméru této nebo

vy$si hodnoty.

Senzorické hodnoceni gothajskych salami

Vzhled v nakraoji

Celkovy dajem Vypracovani

Slanost Barva

Chut Viiné

Konzistence

Vzorek C Vzorek D

Graf ¢. 2 Primérné hodnoty jednotlivych deskriptorti senzorického hodnoceni gothajskych

salama

Ztabulky €. 9 je evidentni, Ze vzorky gothajskych salamli pusobily spornéji,
nez hodnocené vzorky Spekackt (dle velikosti smérodatnych odchylek, které v ptipadé
gothajskych saldmti nabyvaji lehce vyssSich hodnot). Jak je patrné z grafu ¢. 2, senzorickym
pozadavkim normy odpovidal dle hodnotiteld 1épe vyrobek D (farmaiska produkce),

ackoli neéktefi v komentafi upozoriiovali na jeho nevyraznou chut ¢i vyssi vyskyt
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vzduchovych bublin. Prvni zminovany nedostatek ma pfic¢inu ve slozeni — pfi vyrobé nebylo
k dochuceni pouzito glutamanu sodného (viz tabulka ¢. 5). Vzduchové bubliny maji ptivod
V pouzité technologii vyroby, kdy k narazeni do oball je pouzita klasickd narazecka a nikoli
vakuova, ktera je bézné pouzivana ve velkoprovozech a zamezuje vzniku vzduchovych bublin
v dile. U vyrobku C (komeréni produkce) byla v n¢kolika piipadech zminéna znatelna

paprikova vin¢ a spiSe oranzova nez rizova barva vyrobku.

Tabulka ¢. 10 zobrazuje hodnoty parametru p ziskané analyzou vztahu jednotlivych
deskriptort pomoci dvouvybérovych t-testi. Jeli rozdil mezi vzorky v daném deskriptoru
statisticky vyznamny, hodnota parametru p < 0,05 (zvolené hladina vyznamnosti). V ptipadné

statistické vyznamnosti je hodnota v tabulce zvyraznéna Cervengé.

Vzhled o . i , Celkovy
z’ € v Vypracovani Barva Viné Konzistence Chut Slanost N _OW
nakroji dojem
0,0316 0,0232 0,0000 0,0023 0,6502 0,2833 0,5203 0,0105

Tabulka €. 10 Hodnoty parametru p pfi porovnani vzorkil gothajskych salami

Dvouvybérovy t-test potvrdil vztah mezi vzorky viditelny z grafu ¢. 2. Statisticky
vyznamny rozdil nebyl prokdzan v piipadé konzistence, chuti a slanosti. V ostatnich
deskriptorech byly rozdily mezi vzorky statisticky vyznamné. Jejich diivody jsou zminovany

vyse. Tyto rozdily maji ptivod v surovinové skladbé vyrobku a pouzitych aditivech.
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6. Diskuze

Byla provedena senzoricka analyza gothajskych salamt a $pekack se zaméfenim
na porovnani senzorické kvality u vyrobkll z rizné tirovné produkce — farmarské a komercni.
Z kazdé trovné produkce byl vybran jeden vzorek, celkem tedy dva vzorky Spekacki

a dva vzorky gothajskych salamu.

V piipadé Spekacktt byly vyrobky oznafeny pismeny A (komercéni produkce)
a B (farmafskd produkce). Pii senzorické analyze byla kvalita téchto vzorkti porovnavana
s pozadavky vyhlasky ¢. 264/2003 Sb. ve znéni pozdéjSich predpist. Hodnocenymi
deskriptory byly vzhled v nakroji, vypracovani, barva, ving, konzistence, chut, slanost
a celkovy dojem. Pozadavky vyhldsky 1épe spliioval vyrobek z komeréni produkce, avSak
statisticky vyznamné zaostaval farmaisky vyrobek pouze v deskriptorech chut' a celkovy
dojem, coz mohlo byt zptisobeno atypickou nasladlou chuti farmafského vyrobku a ptipadné
rozdilnym pomérem hovéziho ku veptfovému masu ve vyrobku, kdy konzumenti jsou zvykli
spiSe na vyrobky s pfevahou vepfového masa a nikoli masa hovéziho. Evidentni podobnost
vyrobki v senzorickych vlastnostech je zpiisobena jen nepatrnymi rozdily ve sloZeni (pouzita
podobnd aditiva atd.). Pii srovnani primérnych hodnot jednotlivych deskriptord s vysledky
senzorické analyzy provadéné Pavlikem a kol. (2013) je vidét vyrazny rozdil v hodnotach
smérodatnych odchylek jednotlivych deskriptort (pfiblizné o 10 bodl), primérné hodnoty
pfiblizné odpovidaly primémym hodnotdm danych deskriptori u vyrobku A, ktery byl
produkovany stejnym zptisobem, jako vzorky hodnocené Pavlikem a kol. (2013). Vyssi
hodnota smérodatnych odchylek vypovida o nejednotnosti ndzoru hodnotitelli na dany
vyrobek. Hodnocenim senzorické kvality farmaiskych Spekacki se nikdo v dostupné
literatufe nezabyval. Pouze Sutakova (2014) porovnavala senzorickou kvalitu $pekacki
Z maloobchodu (mald uzenafstvi) s kvalitou Spekackii dostupnych ve velkoobchodé.
Vzhledem kjinému zpusobu hodnoceni deskriptori nejsou vysledky zcela srovnatelné.
Sutakova nedospéla k jednoznaénému zavéru, zdali je mezi vyrobky z maloobchodu
a velkoobchodu rozdil v senzorické kvalité. Poukazuje 1 na to, Ze spotiebitelé
dle senzorickych vlastnosti nejsou schopni rozpoznat vysi podilu masa ve vyrobku. Vzhledem
k podobnému obsahu masa v hodnocenych vyrobcich (A, B), nebylo toto sledovano. Zadny
Z hodnocenych vyrobkii by nesplnil kritéria pro udéleni certifikdtu na pouzivani oznaceni

,,Vyrobeno podle &eské cechovni normy* (Potravinai'ska komora Ceské republiky, 2016).
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Hodnocené vzorky gothajskych salamti byly oznaceny pismeny C (komercni
produkce) a D (farméaiska produkce). Pfi senzorické analyze byla kvalita téchto vzorka
porovnavana s pozadavky wvyhlasky ¢. 264/2003 Sb. ve znéni pozdé¢jSich predpisi.
Hodnocenymi deskriptory byly vzhled v ndkroji, vypracovani, barva, viin€, konzistence, chut,
slanost a celkovy dojem. Pozadavky vyhlasky 1épe spliioval vyrobek z farmarské produkce,
kdy byl statisticky vyznamné lepsi v deskriptorech barva, viiné a celkovy dojem. Toto bylo
pravdépodobné zplisobeno velmi rozdilnym slozenim vyrobku s porovnanim slozeni vyrobku
C z komerc¢ni produkce. Farméaisky vzorek ale statisticky vyznamné zaostaval za vyrobkem
z komeréni produkce v deskriptorech vzhled v nakroji a vypracovani. Tyto rozdily jsou
zpusobeny rozdilnou technologii vyroby, konkrétné typem pouzité nardzecky,
kdy velkovyroba pouziva k narazeni dila do oballi vakuové narazecky (oproti této konkrétni
malovyrobé farmatskych uzenin). Pfi srovnani primérnych hodnot jednotlivych deskriptorii
s vysledky senzorické analyzy provadéné Saldkovou a kol. (2013a) je evidentni vyrazny
rozdil v namétenych primérnych hodnotach, kdy bylo v piipadé vzorki C a D dosahovano
hodnot hor$ich o 10 az 20 bodi, hodnoty smérodatnych odchylek se pfili§ nelisily. Toto horsi
hodnoceni mize byt zplisobeno vyssi piisnosti hodnotiteld ¢i horSi kvalitou hodnocenych
vzorkt. Hodnocenim senzorické kvality gothajskych salamt z farmarské produkce se nikdo
v dostupné literatufe nezabyval. Zadny z hodnocenych vzorki by nesplnil kritéria pro udéleni
certifikdtu na pouzivani oznaceni ,,Vyrobeno podle ceské cechovni normy*, ackoli farmatsky

vyrobek se ligil pouze ve dvou aditivech (Potravinaiska komora Ceské republiky, 2016).
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7. Zavér

Konzumace masnych vyrobkia ma v Ceské republice dlouholetou tradici. Spekacky
patii mezi nejoblibenéj$i a nejznaméjsi sezonni potravinu, ktera je neodmyslitelné spjata
s letni sezénou, gothajsky saldm se oproti tomu téSil nejvétsi oblibé v dobach minulych,

V soucasnosti je spotiebiteli fazen spise k podfadnym masnym vyrobkiim.

V predkladané bakalaifské praci byly hodnoceny rozdily mezi vyrobky z rtizného
zpusobu produkce. Jak se ukazalo, farmaiské produkty nemuseji vykazovat rozdilnou
senzorickou kvalitu, pokud jsou pouzité suroviny a aditiva velmi podobnd, jak tomu bylo
u Spekackt. Oproti tomu v ptipadé gothajskych salamil se projevil vyznamny rozdil v kvalité
mezi farmafskou a komeréni produkei, nebot’ pouzita aditiva a suroviny byly zcela rozdilné.

vV ree

Hodnotitelé tuto ,,vyssi* kvalitu farméiskych vyrobki ocenili lepsSim hodnocenim.

Hypotéza stanovena v uvodni ¢asti této bakalaiské prace byla z ¢asti potvrzena —
Vv piipad¢, Ze jsou farmarské a komeréni masné produkty vyrabény na zékladé jiné receptury,
je mezi nimi vyrazny rozdil, jak se projevilo u gothajskych salamii. Avsak to, Ze je vyrobek
farmatsky, nezaru€uje, Ze bude mit vyrazné odliSnou recepturu oproti komeréné vyrabénym
produktim, jak se ukazalo v pfipadé Spekackl. V ptipade€, ze je cilem spotiebitele koupit
kvalitn€jsi vyrobek, je vzdy nutné zajimat o slozeni a nehledét pouze na to, zdali je vyrobek

farmarsky ¢i komeréné vyrabény.
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9.  Prilohy

Piiloha ¢. 1 Protokol k senzorické analyze Spekacki a gothajskych salamt
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Senzorické hodnoceni Spekacki

Pfijmeni: Jméno: Vék:
Zdravotni stav: Datum a hodina:
Ukol: Srovnejte predloZené vzorky Spekackud se standardem (slovni popis u hodnoceného deskriptoru)

a miru (ne)shody zaznamenejte na grafické stupnici.

VZHLED V NAKROJI - §pekové kostky nepravidelné rozlozené

odpovidajici neodpovidajici

VYPRACOVANI - ptipustné ojedinéle, jemné zrnéné kolagenni ¢astice a drobné vzduchové dutinky

v mensim rozsahu, mirné vytaveny tuk

bez odchylek s velkymi odchylkami

BARVA - svétle az tmavé rizZova

velmi tmava prilis svétla

VUNE - po Cerstvé uzeniné a koreni

velmi intenzivni neznatelna

KONZISTENCE - pruzna, kzehka, soudrzna

odpovidajici neodpovidajici
CHUT - pfimérené kofenéna

odpovidajici neodpovidajici
SLANOST - pfimérena

neznatelna velmi intenzivni

CELKOVY DOJEM - piijatelnost pro konzumenta

velmi uspokojivy neuspokojivy

POZNAMIKY (specifické odchylky v chuti, viini, atd.):
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Senzorické hodnoceni gothajského salamu

Pfijmeni: Jméno: Vék:
Zdravotni stav: Datum a hodina:
Ukol: Srovnejte predloZené vzorky Gothajského saldmu se standardem (slovni popis u hodnoceného

deskriptoru) a miru (ne)shody zaznamenejte na grafické stupnici.

VZHLED V NAKROJI - spojka jemné vypracovand, $pekova mozaika nepravidelné rozdélena

odpovidajici neodpovidajici

VYPRACOVANI - pFipustné ojedinéle, jemné zrnéné kolagenni ¢astice a drobné vzduchové dutinky,
velikost jednotlivych zrn Speku o priméru do 8 mm, smi byt patrny ¢astice pouzitého koreni

bez odchylek s velkymi odchylkami
BARVA - tmavéji masové rlzova

velmi tmava prilis svétla
VUNE - po Cerstvé uzeniné

velmi intenzivni neznatelna

KONZISTENCE - pruznd, soudrznd, na skusu $tavnatd

odpovidajici neodpovidajici
CHUT - jemné kotenéna

odpovidajici neodpovidajici
SLANOST - pfimérena

neznatelnd velmi intenzivni

CELKOVY DOJEM - piijatelnost pro konzumenta

velmi uspokojivy neuspokojivy

POZNAMKY (specifické odchylky v chuti, vani, atd.):
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