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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva kvalitou vybranych masnych vyrobku, které jsou pod
privatnimi znackami nabizeny na ¢eském trhu.

Ctyli druhy masnych vyrobki (Sunkovy salam, debrecinska pegend, salam
Vysocina, salam Polican) ze Ctyf obchodnich fetézciu (A, B, C, D) byly podrobeny
laboratornim i senzorickym rozbortim za ucelem zjisténi jejich kvality. Celkem bylo
méfeno 128 vzorkli masnych vyrobkl v osmi riznych Sarzich od bfezna do listopadu
roku 2014. Instrumentalni analyza zahrnovala stanoveni obsahu soli, suSiny, tuku,
aktivity vody (pouze saldm VysoCina a Poli¢an). Senzorické hodnoceni jakosti
obsahovalo posouzeni textury, nékroje, viing€ a chuté. Vysledky méfeni byly porovnany
s Vyhlaskou ¢. 264/2003 Sh. a statisticky vyhodnoceny. Bylo zjisténo, Ze ve vSech
legislativnich pozadavcich vSechny vyrobky vyhovovaly. Pouze u debrecinskych peceni
byl v nékterych Sarzich piekro¢en obsah soli a v jednom piipadé i tuku, které byly
deklarované na obalech. Nicmén¢ praimérné hodnoty ze vSech osmi SarZzi uvedenych
vyrobkli vzdy odpovidaly deklarovanym udajim. Jako nejlepsi vyrobky byly
vyhodnoceny: Sunkovy salam B a C, kladenska pefené D (fazena k debrecinskym
pe¢enim), Vysoc¢ina B a Polican B. Celkové se nejlépe umistily masné vyrobky

nabizené obchodnim fetézcem B.

Kli¢ova slova: masné vyrobky, kvalita, Sunkovy salam, debrecinskd pecené,

salam Vysocina, salam Poli¢an



ABSTRACT

This thesis deals with the quality of selected meat products, which are offered under
private labels on the Czech market.

Four types of meat products (ham salami, Debrecen roast, Vyso¢ina sausage,
Polic¢an sausage) from four retail chains (A, B, C, D) were subjected to laboratory and
sensory analyses in order to determine their quality. The total number of 128 meat
product samples in eight different batches was measured from March to November
2014. Instrumental analysis included determination of salt content, dry matter, fat, and
water activity (only Vysocina sausage and Poli¢an sausage). Sensory evaluation covered
an assessment of the texture quality, appearance after slicing, smell and taste. The
results were compared with Decree 264/2003 Coll. and statistically evaluated. It was
found that all products meet all legal requirements. Only in Debrecen roast the salt
content was exceeded in some batches, and the fat content in one batch. However, the
average value of all eight batches corresponded to the values declared on the packaging.
The best products were evaluated as follows: ham salami B and C, Kladno roast D
(ranked Debrecen roast), Vysoc¢ina sausage B and Poli¢an sausage B. The highest

ranking was achieved by meat products offered by the retail chain B.

Key words: meat products, quality, ham salami, Debrecen roast, Vysoc¢ina

sausage, Polican sausage
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1 UVOD

Vyroba masnych vyrobkd zapocala s nutnosti uchovdni masa uz v dobach staré¢ho
Recka a Rima a dokonce pry Babylonu (Vandendriessche, 2008). Na ¢eském tizemi se
pocatky datuji do 14. stoleti, kdy zacaly vznikat feznické cechy (Ingr, 2008). Byl to
zpusob, jak maso uchovat do doby pozd¢jsi spotieby zejména solenim a suSenim
(Vandendriessche, 2008).

Diive zékaznici kvalitu potravin vyrazné nefesili, ale dnes se zménou zivotniho
stylu se jejich zajem obraci i timto smérem. Spotiebitelé jsou vice informovani a
pozaduji kvalitni produkty (Brychta et al., 2014). Vandendriessche (2008) rozdéluje
obdobi poslednich 25 let na 3 etapy:

- etapu kvality
- kvality a bezpe¢nosti potravin
- kvality, bezpe€nosti potravin a vyzivy.

Vyroba potravin se nachazi pravé v teti etapé, kdy je kladen diiraz na vSechny
tii aspekty. Doba s dirazem na kvalitu je spojena se zavadénim norem 1SO 9000. Vyssi
stupen bezpecnosti potravin je feSen zavadénim systémia Hazard Analysis and Critical
Control Points (HACCP), British Retail Consorcium Scheme (BRC), International Food
Standard (IFS). Dnes se stale vice objevuje pozadavek na produkci nutriéné
prospésnych a zdravéjsich potravin. U masnych vyrobkii se jedna zejména o snizené
mnozstvi tuku, zménu sloZeni mastnych kyselin a sniZzeni obsahu chloridu sodného
(Vandendriessche, 2008).

Ackoli jsou masné vyrobky nékdy negativné vnimany zejména s ohledem na
vysoky obsah tuku a soli, patii v Ceské republice k oblibenym potravinam. Podil
prodeje masnych vyrobktl k veskerému prodeji potravin ¢ini 8,73 %, coz nas tadi
v ramci Evropy na druhé misto za Mad’arsko (Hvizdalova, 2008). V roce 2008 u nas
bylo vyrobeno 225 tis. tun masnych vyrobku véetné konzerv (Potravinaiska komora
CR, 2009). V soucasné dobé existuje na trhu velka nabidka riznych skupin a druhd
masnych vyrobkd rozliénych obchodnich znacek (Kamenik et al.,, 2013).
K nejoblibenéjSim vyrobkiim patii parky, trvanlivé salamy, pastiky, Sunky, v poslednich

letech také uzena masa (Hvizdalova, 2008).
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cena ale vétSinou znamena 1 horsi jakost, nicméné¢ ani vyssi cena neni zarukou kvalitni
potraviny. Zaroven je tfeba si uvédomit, ze bezpecna potravina neznamena, ze je vzdy
kvalitni. Kvalitu potravin ma v rukou vyrobce, ale v kone¢ném disledku o tspéchu
jakéhokoli vyrobku rozhoduje spotiebitel svym vybérem a tim vlastné ovliviiuje, zda

potraviny vyskytujici se na trhu budou kvalitni (Brychta et al., 2014).
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2 CIL PRACE

Cilem diplomové prace bylo:

zjisténi jakosti vybranych masnych vyrobki z trzni sité z riznych obchodnich
fetézci prodavanych pod privatni znackou pomoci metod instrumentalni
analyzy,

zjisténi jakosti vybranych masnych vyrobki z trzni sité z riznych obchodnich
fetézcl prodavanych pod privatni znackou pomoci metod senzorické analyzy,

zhodnoceni jakosti vybranych masnych vyrobkl na ¢eském trhu.

12



3 LITERARNI PREHLED

3.1 Masna vyroba

Masna vyroba je tieti fazi ziskdvani a zpracovani masa, které piedchazi jateCnictvi a
bourarenstvi. Dilezitou souc¢asti masné vyroby je vybér a uprava suroviny, jakoz i dalsi
technologické operace, které podstatné méni vlastnosti ptivodni suroviny az k finalni
podob¢ konkrétniho druhu masného vyrobku. K zakladnim technologickym operacim
patii soleni a nakladani, méInéni, michani a zrnéni, naraZzeni do oball, pfip. plnéni do
forem, tepelné opracovani, chlazeni, zrani a suSeni (Altera a Alterova, 2007). Témito
ukony ziskdme vyrobky s potfebnou udrznosti, typickou strukturou, barvou a dal$imi
zadoucimi senzorickymi vlastnostmi (Kadlec et al., 2009).

Soleni mélnénych masnych vyrobkl probihda pii piipravé dila v kutru, u
celosvalovych vyrobka existuji rizné zpusoby nasoleni. Maso se muze nastfikovat
lakem, nalozit do laku, solit na sucho nebo Ize vyuzit moderni mechanickou aktivaci
proteind, kdy je maso mechanicky namahano napt. v tumbleru.

K mélnéni a michani zpravidla dochédzi v kutru, kde se vytvaii struktura
budouciho masného vyrobku. Nékdy se pouziva i fezacka a nasledné kutr nebo
michacka. Nejprve se zpracovava tzv. spojka, do niz se ptidavaji dal§i pomocné
suroviny (solici smés, kofeni, Supinkovy led atd.) a nakonec se vmichava vlozka.

NaraZeni do oball se uskuteciiuje pomoci narazky, kdy se pfipravené dilo plni
do vhodnych obald. Mohou se vyuzivat riizné typy obali napf. pfirodni stieva,
klihovkova stfeva, plastové obaly apod.

Tepelnym opracovanim je zajiSt€éna UdrZnost masnych vyrobkl. Za adekvatni
tepelny zahtev se povazuje 70 °C/10 min. v jadie nebo jiny zihfev s ekvivalentnim
tepelnym ucinkem. Tepelného opracovani lze dosdhnout vice zplsoby v zavislosti na
typu vyrobku. Miize ho byt dosazeno uzenim (vétSina masnych vyrobkil), vafenim
(vafené masné vyrobky), pecenim (sekand).

Po tepelném opracovani se vyrobky musi rychle zchladit sprchovanim vodou
nebo pomoci studené¢ho vzduchu, abychom zabranili rozvoji pfipadnych
mikroorganismil.

Suseni je technologickym krokem vyroby trvanlivych masnych vyrobk, jehoz

cilem je pokles obsahu vody, resp. hodnoty aktivity vody (aw). Zrani (fermentace) a
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suSeni je pak dulezitym krokem vyroby fermentovanych masnych vyrobkd, kdy
pridavkem startovacich kultur se dosdhne premény cukrd na kyselinu mlécnou a tedy i
poklesu pH. Trvanlivost je zajisténa také poklesem a,, a G¢inky slozek studeného kouie
(Kadlec et al., 2009).

3.2 Vyrobni maso
Vyrobni maso je hlavni surovinou pfi vyrobé masnych vyrobkl a ziskava se pievazné
jako vedlejsi produkt po vybourani nejcennéjSich svalovych casti ur¢enych pro vysek

(Kadlec et al., 2009).

3.2.1 Tridéni vyrobniho masa

Maso je vzhledem ke své kvalité¢ znacné variabilni, a proto je vhodné, aby pii tvorbé
receptur existovala ur¢ita standardizace vyrobniho masa. Prestoze klasifikace vyrobniho
masa neni nijak zavaznd, umoziuje nam ziskat standardni surovinu pro naslednou
vyrobu masnych vyrobkd. Vyrobni maso se muze tfidit vice zplsoby. Jednim ze
zpiisobl jeho tiidéni je tzv. GEHA systém, ktery je celosvétové uznavan. UmozZiuje
klasifikaci vyrobniho masa s ohledem na jeho technologické vyuziti a podrobnéji
specifikuje slozky, které jsou zasadni pro kvalitu masa (voda, tuk, celkova bilkovina,
Cistd svalovd bilkovina, vazivova bilkovina). Z pohledu zpracovatele pfinasi fadu
vyhod, jako je kontrola procesu, ekonomicka a efektivni vyroba, lepsi vyuZiti suroviny,
zlepSeni planovani vyroby, lepsi fizeni kvality apod. (Gewiirzmiiller, 2010). Tento
systém klasifikace vyrobnich mas je uveden niZe. Je zpracovan podle Ceského svazu

zpracovatelli masa.

Veproveé vyrobni maso

V1 - Jedna se o vepiové maso z kyty, bez piitomnosti viditelného tuku. Obvykle se
pouziva na vyrobu Sunek nejvySsi jakosti. Podle starSiho ¢lenéni by spadalo do
kategorie VSO (vepiové specialné¢ opracované). Z hlediska analytickych tdaja je
charakterizovano 75 % vody, 5 % tuky, 20 % celkové svalové bilkoviny, z toho 1 % je

vazivova bilkovina a 19 % tvori ¢ista svalova bilkovina.
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V2 - Veptové libové maso z kyty a libové ofezy s 5 % viditelného tuku, jsou piipustné
tenké povazky. Casto se pouzivé jako vlozka Sunkovych salami, pro vyrobu Sunek niZsi
jakosti a kvalitnich klobas. Podle starSiho rozdé€leni vyrobnich mas by patfilo do
skupiny VL-polosunkovy (vepfové libové) nebo VL-special. Obsahuje 73 % vody, 8 %
tuku a 19 % celkové bilkoviny, pficemz vazivova bilkovina tvoii 2,9 % a na Cistou

svalovou bilkovinu ptipadé 16,1 %.

V3 - Vepiové libové ofezy, které maji vyssi podil povazek a meékkych Slach
s viditelnym tukem v mnozstvi asi 5 %. Surovina se vyuziva do klobas a trvanlivych
salamti. StarSi Clenéni by 1 toto vyrobni maso zaradilo do kategorie VL (vepfové
libové). Surovina obsahuje 70 % vody, 11 % tuku, 19 % bilkoviny, z toho 2,9 % je

tvofeno vazivovou bilkovinou a 16,1 % ¢istou svalovou bilkovinou.

V4 - Veptové libové ofezy s obsahem Slach a kloubnich pouzder, také krvavé ofezy,
s podilem viditelného tuku v mnozstvi asi 25 %, bez ktize. Maso se pouziva na spojky
pro levngjsi vyrobky niz$i tfidy a jemné mélnéné vyrobky. Starsi nazev by byl VL nebo
VVsk (vepiové vyrobni s kuzi). Obsah vody je 62 %, tuku 22 %, celkové svalové

bilkoviny 16 %, vazivové bilkoviny 1,7 % a Cisté svalové bilkoviny 14,3 %.

V5 - Surovina je tvofena veprovymi tuhymi boky a ofezy s viditelnym podilem tuku az
60 %, bez kuze. Pouziva se k vyrob¢ trvanlivych salami a klobas vyssi kvality a podle
starSiho rozdéleni by se jednalo o VVDbk (veptové vyrobni bez kiize). Z hlediska slozeni
obsahuje 52 % vody, 40 % tuku, 8 % celkové bilkoviny, kdy 1,2 % je tvofena

vazivovou bilkovinou a 6,8 % cCistou svalovou bilkovinou.

V6 - Jedna se o veptové laloky bez kiize a pouziva se pii vyrobé vafenych masnych
vyrobkl nebo jako vlozka do mékkych salamu. StarSi oznaceni suroviny je VVbk. Podil
vody je 40 %, tuku 60 %, celkové svalové bilkoviny 10 %, z toho 3 % piipada na

vazivovou bilkovinu a 7 % na ¢istou svalovou bilkovinu.

V7 - Veptové hiivky (sadlo z kréni ¢asti) bez kiize - tuhé sadlo, které se uplatiiuje pii
vyrobé trvanlivych salamt. Dle starSiho znaceni V sadlo bk (veptové sadlo bez kuze).
Obsahuje 17 % vody, 78 % tuku, 5 % celkové svalové bilkoviny, 2,5 % vazivové a

2,5 % ¢isté svalové bilkoviny.
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V8 - Vepiové hibetni sadlo bez klze, které se vyuziva jako vlozka do mékkych
drobnych vyrobku a trvanlivych salamt. Dfivéjsi znaceni je V sadlo bk. Jeho obsah
vody je 8 %, tuku 90 %, celkové svalové bilkoviny 2 %, z toho 1,7 % je vazivova

bilkovina a 0,3 % cista svalova bilkovina.

V9 - Vepiové tucné ofezy z kyty, pleci, pecen¢ a krku, vyuzivajici se ve formé vlozky i
spojky do vyrobki stiedni a niz$i kvality se star$im ozna¢enim VVbk. Obsah vody
Vv suroving je 25 %, tuku 70 %, celkové bilkoviny 5 %, piicemz 2,5 % tvofii vazivova

bilkovina a 2,5 % cista svalova bilkovina.

V10 - Veptovy mékky tuk z pazdiku nebo plste, jenz se mize pouzivat do vafenych
V sadlo bk nebo V plst. Obsahuje 40 % vody, 50 % tuku, 10 % celkové svalové

bilkoviny, kdy 3 % pfipada na vazivovou bilkovinu a 7 % na Cistou svalovou bilkovinu.

Hoveézi vyrobni maso

H1 - Hovézi maso z kyty dokonale zbavené tuku, Slach a povazek. Surovina se pouziva
K vyrobé sunek a trvanlivych salami nejvyssi kvality. Diivéjsi oznaceni tohoto masa je
HSO (hoveézi specialné opracované). Obsahuje 75 % vody, 4 % tuku, 21 % celkové

svalové bilkoviny s podilem 1,5 % vazivové bilkoviny a 19,5 % ¢isté svalové bilkoviny.

H2 - Hovézi maso, které je zbavené tvrdych Slach, s viditelnym podilem tuku
vV mnozstvi asi 5 %, pfipousti se tenké povazky. Maso se pouziva na trvanlivé salamy
stiedni jakosti, vloZky a spojky masnych vyrobki vyssi kvality a starSi nazev je HZV
(hovézi zadni vyrobni). Podil vody v suroviné je 72 %, tuku 8 %, celkové svalové

bilkoviny 20 %, vazivové bilkoviny 3 %, Cisté svalové bilkoviny 17 %.

H3 - Hovézi maso zbavené tvrdych Slach, s viditelnym podilem tuku zhruba 10 %, také
hovézi maso z hlav. Maso lze pouzit na spojky do vSech vyrobku a jeho jiné oznaceni je
také HPV (hovézi predni vyrobni). Obsahuje 69 % vody, 12 % tuku, 19 % celkové

svalové bilkoviny, 3,4 % vazivové bilkoviny a 15,6 % c¢isté svalové bilkoviny.

vewr

Surovinu je mozné pouzit jako spojku do vSech vyrobki a stary nazev nese oznaceni
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HPV. Podil vody je 64 %, tuku 18 %, celkové svalové bilkoviny 18 %, vazivové
bilkoviny 4,5 %, Cisté svalové bilkoviny 13,5 %.

H5 - Hovézi tuné ofezy s viditelnym tukem asi 30 %. Pouziva se jako spojka do vSech
druhti masnych vyrobku a star$i oznaceni suroviny je HPV. Obsah vody ¢ini 50 %, tuku
35 %, celkové bilkoviny 15 %, z toho vazivové bilkoviny je 3,8 % a Cisté svalové

bilkoviny je 11,2 % (Cesky svaz zpracovatelti masa, 2004).

Dalsi zpusob tiidéni je sice starSi, ale stdle se pouziva (Boftilova, 2014).

Rozdé€luje vyrobni maso do nasledujicich skupin:

Veprové vyrobni maso
VSO - vepiové maso specidlné opracované, jedna se o maso z kyt, peceni, panenskych

svickovych, bez sadla a povazek.
VL - veptové libové maso, jedna se o maso z kyt a peceni s tukovym krytim do 5 mm.

VL Il - veptové libové maso s vyssim podilem tuku, jedna se o maso z pleci a krkovic

s tukovym krytim do 10 mm.

VVbk - vepiové vyrobni maso bez kiize, jedna se o stazené boky a laloky, ofezy z kyt,

peceni, pleci a krkovic.

VVsk - veptové vyrobni maso s kiizi, jedna se o maso z hlav a kolen, pazdiky, oponky,

krvavy ofez, obiracky z kosti, s podilem mékkych ktzi do 30 %.

Hoveézi vyrobni maso
HSO - hovézi maso specialn€¢ opracované, jedna se o HZV, které je zbaveno

povrchového loje a povazek.

HZV - hovézi zadni vyrobni maso, patii zde maso z kyty bez panevniho platku a klizky,
dale maso z plece bez klizky a husicky, nizky rosténec a svickova, které maji tukové

kryti do 10 mm.

HPV - hovézi piedni vyrobni maso, jde 0 svalovinu z pfedni a zadni hovézi ¢tvrti, ktera
se nefadi do HZV (Sedivy, 2006).
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1 — nozicka pfedni, nozicka zadni 1—kyta

2 — koleno piedni, koleno zadni 2 —klizka

3 —kyta 3 — svickova

4 — pazdik 4 — nizky rosténec
5 — ocasek 5 — bok bez kosti

6 — pecen¢ 6 — bok s kosti

7 —bok 7 — vysoky rosténec
8 —plec 8 — podpleci

9 — krkovice 9 —krk

10 — lalok 10 — hrudi se zebry
11 —hlava 11 —plec

12 — ucho 12 — klizka

13 — Spicka krku

Obr. 1 Bourani jatecné upravenych tél prasat a skotu (Borilova, 2014)
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Uvedené druhy klasifikace vyrobniho masa jsou ziejmé nejznaméjsi, ale v praxi
mohou existovat i jiné zpusoby. Miize se uvadét V nebo H pro veprové nebo hovézi
maso a procento libové svaloviny, napt. V80 (Boftilova, 2014).

Nazorna ukézka jednotlivych casti JUT (jatecné upraveného téla) zobrazujici

bourani JUT prasat a skotu je na obr. 1.

3.3 Masné vyrobky

Jako masny vyrobek se oznacuje vyrobek, jenz je technologicky opracovan, tedy jakkoli
upraven kromé pouziti chladu, a jako zakladni surovinu obsahuje maso, o némz bylo
rozhodnuto podle zvlastniho pravniho predpisu. Masem se rozumi kosterni svalovina
S pfirozené obsazenou nebo pfilehlou tkani, v€etné branice a zvykacich svald. Je
specifikovano obsahem tuku a pojivové tkané. Pro vepfové maso je to max. 30 % tuku a
25 % pojivové tkane, u masa driibeziho a kraliciho se uvadi max. 15 % tuku a 10 %
pojivové tkané, pro ostatni maso savcl 25 % tuku a 25 % pojivové tkané. Jestlize jsou
zjisténé hodnoty vysS$i nez uvedené a za piedpokladu, Ze spliluji ostatni pozadovana
kritéria masa, musi byt idaj 0 obsahu masa odpovidajicim zptisobem snizen a ve sloZeni
se musi krom¢ slozky maso uvést i pfitomnost tuku a (nebo) pojivové tkané (Vyhlaska
¢. 264/2003 Sb.). V zadném pfipadé¢ se na vyrobu masnych vyrobkii nesmi pouzit
pohlavni organy samic a samct krom¢ varlat, mocové organy kromé ledvin a mocového
meéchyte, chrupavky hrtanu, priidusnice a extralobularni priidusky, o¢i a o¢ni vicka,
vn&jsi zvukovody, rohova tkan, u dribeze hlava (s vyjimkou hiebene a usi, lalokl a
karunkul), jicen, vole, stfeva a pohlavni organy (Naftizeni ES ¢. 853/2004).

Maso pouZzivané na vyrobu masnych vyrobkil je oznaovano jako vyrobni maso
a vétSinou se vyuzivd v rozmélnéné podob€. Pouze u nékterych druhli vyrobkl se
pozaduji vétsi anatomické celky, napt. veptova kyta (Ingr, 2003a).

Ackoli se k vyrobé masnych vyrobkll vyuziva jen malo druhli masa, je mozné
zng vyrobit velké mnozstvi riznych masnych vyrobkd. Ruznorodost vyplyva
Z moznosti pouziti masa o rizném sloZeni, s rozdilnou kvalitou a vlastnostmi, jiného
stupné mélnéni, pouZzitim mnoha vedlejSich surovin, pomocnych latek a kofeni,

rozdilnym technologickym postupem pii vyrobé apod. (Ingr, 2008).
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V zavislosti na struktufe je mozné ¢lenit masné vyrobky na kusové (celosvalové)
a mélnéné. V pripade kusovych vyrobkil zistdva zachovéna struktura svaloviny, kdezto
u meélnénych masnych vyrobkli se maso rozmélnuje a tvofi podstatnou slozku
salamového dila ve formé tzv. spojky. Salamové dilo pfedstavuje budouci masny
vyrobek, ktery se narazi do stfev ptip. do jinych druhii obali. Dilo je tvofeno kromé
zminované spojky, ktera je dilezita pro soudrznost masného vyrobku, také vlozkou. To
jsou riuzné velké kousky masa ¢i sadla, jez jsou vmichany do spojky a tvoii na fezu

vyrobku mozaiku (Ingr, 2003a).

3.3.1 Rozdéleni masnych vyrobki podle legislativy
Podle vyhlasky ¢. 264/2003 Sb. se masné vyrobky déli do téchto skupin:
e masny vyrobek tepeln¢ opracovany,
e masny vyrobek tepeln¢ neopracovany,
e masny vyrobek trvanlivy tepelné opracovany,
e masny vyrobek trvanlivy fermentovany,
e masny polotovar,
e kuchynsky masny polotovar,
e Kkonzerva,

e polokonzerva.

Vyse uvedené skupiny musi spliiovat urcita kritéria. Tepelné opracované masné
vyrobky musi b&hem technologického zpracovani dosdhnout tepelného ucinku
minimaln¢ 70 °C po dobu 10 min. ve vSech ¢astech vyrobku (Vyhlaska ¢. 264/2003
Sh.).

Tepelné neopracované vyrobky jsou urceny k piimé spotiebé, ale nepodrobuji se
zadnému tepelnému osetfeni (Vyhlaska ¢. 264/2003 Sb.). Jsou to vyrobky netrvanlivé,
kter¢ maji pouze omezenou dobu pouziti a vyzaduji skladovani v chladirenskych
teplotach (Kamenik, 2012).

Trvanlivé tepelné¢ opracované masné vyrobky musi splilovat stejné kritérium
jako vyrobky tepelné opracované a jejich hodnota a, nesmi ptesahnout 0,93, ¢imz
dochézi k prodlouZeni trvanlivosti téchto vyrobkil az na 21 dnl pii skladovaci teploté

20 °C (Vyhlaska ¢. 264/2003 Sb.).
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Trvanlivé fermentované masné vyrobky jsou vyrobky tepeln¢ neoSetfené, jejichz
aw je max. 0,93 a trvanlivost opét 21 dnl pfi skladovaci teplot¢ 20 °C. Dulezitou
soucasti vyroby je pravé fermentacni proces a nasledné zrani, suseni a uzeni (Vyhlaska
¢. 264/2003 Sh.).

Masny polotovar je definovan jako tepelné neopracovany masny vyrobek
s vlastnostmi masa Cerstvého, ktery mé zachovanou vnitini bunécnou strukturu, pfi¢emz
k nému byly pfidany potraviny, kofeni nebo piidatné latky. Pred spotfebou se tento
vyrobek musi tepelné¢ nebo jinak kuchynisky upravit. Do této skupiny fadime rovnéz
mleté maso S pridavkem vice nez 1 % soli (Vyhlaska ¢. 264/2003 Sh.).

Kuchynsky masny polotovar je jiz Castecné tepelné oSetfené upravené maso
nebo smés mas s obsahem ptidatnych latek, pomocnych latek, latek urcenych
k aromatizaci, piip. i dalSich surovin, které je potieba tepelné kuchyiisky oSettit
(Vyhlaska ¢. 264/2003 Sb.).

Konzerva i polokonzerva jsou vyrobky, které jsou uzaviené v neprodysném
obalu. Konzerva se vSak steriluje (teplotni u¢inek 121 °C nejméné 10 min.) a
polokonzerva pasteruje (teplotni u¢inek 100 °C nejméné 10 min.) (Vyhlaska
¢. 264/2003 Sh.).

Kromé¢ legislativniho ¢lenéni je vzité jesté tzv. tradiéni uzenatrské Clenéni, jez
rozdéluje masné vyrobky na tyto skupiny: drobné masné vyrobky (napt. Spekacky,
parky, klobasy), m&kké salamy (napf. kabanos, gothajsky salam, junior), specialni
masné vyrobky (debrecinska pecené, ¢ajovka, anglicka slanina), vafené masné vyrobky
(napt. jaternice, tlacenka, jatrovka), pecené masné vyrobky (napf. sekana pecen¢),
trvanlivé masné vyrobky, které se dale déli na tepelné opracované (napt. turisticky
salam, Vysocina, inovecky salam) a tepelné neopracované neboli fermentované (napft.
Poli¢an, lovecky salam, Herkules, paprikas), uzena masa, vyrobky z koniského masa,
ostatni masné vyrobky (naptf. vinnd klobasa), polokonzervy, konzervy, ptip. jesté

krajové masné vyrobky (Hvizdalova, 2008; Sedivy, 2006).
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3.3.2 Kvalita masnych vyrobki

Kvalitu neboli jakost Ize popsat jako soubor pozadavkt (napf. senzorickych, nutri¢nich,
zdravotni nezavadnosti, etickych apod.) nezbytnych k uspokojeni potieb a ocekavani
zakaznika (Peri, 2006). Kvalita tedy znamena miru splnéni pozadavku spotiebitele
souborem obsazenych znakii (vlastnosti). Vyrobek je kvalitni, jestlize se vlastnosti
vyrobku shoduji s pozadavky spotiebitele (Kamenik et al., 2013). Zakon ¢. 139/2014
Sb., kterym se méni zadkon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich
definuje jakost jako soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych druhi, skupin a
podskupin potravin, jejichz limity jsou stanoveny legislativou - zdkonem, provadécim
pravnim ptedpisem nebo nafizenim Evropské unie (Zakon ¢. 139/2014 Sh.; Zakon
¢. 110/1997 Sh.).

Kvalitu je mozné znazomit pyramidou kvality (obr. 2), kde zakladnim kamenem
je bezpecnost vyrobku, pak nasleduje sloZeni, senzorické vlastnosti, baleni a cena.
Bezpecnost potravin je zakladni vlastnosti, kterou musi spliovat kazdd potravina
uvadeénd na trh, nebot’ je vyZadovéana evropskou i narodni legislativou (Kamenik et al.,
2013). Potravina neni bezpecna, jestlize je zdravi $kodliva a neni vhodna ke spotiebé
Clovékem (Nafizeni ES ¢. 178/2002). Slozeni potravin ovliviiuje jejich vyzivovou
hodnotu, ale také celkovou hodnotu vyrobku. V ptfipadé¢ masnych vyrobkll jsou
nejdulezitéjsi slozkou bilkoviny a kritériem obsah Ccistych svalovych bilkovin.
Senzorickd jakost je zakladnim faktorem pro rozhodovani spotiebitele. Senzorické
vlastnosti jsou ovlivnény slozenim, technologii vyroby a manipulaci s produktem.
Konzumaci potravin vznikd senzorickd zkuSenost, kterou se fidime pii dalSich
nakupech. Baleni je dal$im kritériem kvality. Nejen ze poskytuje dulezité informace o
vyrobku, ale podili se na vnimani kvality spotiebitelem. Pfi hodnoceni kvality vyrobku
je potieba brat v tivahu i jeho cenu, kterd je u velké ¢asti spotiebitell stale prevazujicim
faktorem. Cena je odrazem ptedchozich vlastnosti produktu, tedy sloZeni, senzorickych
vlastnosti a zptisobu baleni. Pokud porovnavdme kvalitu vice vyrobkli, nesmime
zapomenout, Ze lze srovnavat navzdjem pouze ty vyrobky, ndleZejici do stejné tiidy
jakosti, jestlize jsou tyto tfidy pro konkrétni vyrobek stanoveny. Typickym piikladem
jsou tiidy kvality pro dusené Sunky uvedené ve Vyhlasce ¢. 264/2003 Sh. (Kamenik et
al., 2013).
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Obr. 2 Pyramida kvality (Kamenik et al., 2013)

3.4 Vybrané druhy masnych vyrobki

3.4.1 Sunkovy salim
Sunkovy salam fadime k vyrobkim tepelné opracovanym. Zéakladni surovinou je
veprové a hovézi maso. Nesmi se pouzit maso strojné oddélené nebo driibezi strojné
oddélené. Vyhlaska ¢. 264/2003 Sh. specifikuje rovnéz pozadavky na obsah masa (min.
55 % hmotnosti), tuku (max. 20 % hmotnosti) a na senzorickou jakost tohoto vyrobku.
Konzistence ma byt pruznd a soudrzna. Na fezu by mél byt vyrobek leskly a hladky
s mozaikou rizové barvy libovych kostek. Pfipousti se drobné vzduchové dutinky a
ojedin¢lé mekké, drobné kolagenni Castice. Viné a chut’ by méla byt citit po Cerstvé
uzening, byt pfiméfené sland a kofenénd. Na skusu musi byt vyrobek Stavnaty
(Vyhlaska ¢. 264/2003 Sb.).

Hlavni surovinou pii vyrobé Sunkového salamu jsou $aly z veptové kyty, které
se nasekaji na vétsi kousky velikosti 25 mm. Poté se tyto kostky smichaji s dusitanovou
solici smési, kofenim, vodou ve formé¢ ledové tiiste, ptip. s dal§imi pomocnymi latkami

a po dobu n¢kolika hodin se s pfestdvkami masiruji v tumbleru. Dilo se dale necha
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1 den odlezet a vyzrat a poté se mize nardzet do obalii. Narazené vyrobky se tepelné
osetfi min. 70 °C/10 min. a rychle se zchladi (Klimkova, 2011).

Lze postupovat i tak, Zze maso urcené na spojku se rozieze v fezacce a HZV se
vymicha s vodou a pfisadami. Nasledné se piida VVbK a vypracuje se jemna spojka, do
které se vmicha predsolené VSO z kyt, které je nakrajeno na kostky 2-3 cm. Po narazeni
do obalu se vyrobek 2-2,5 hod. udi horkym koufem a pak se dovaii 1,5-2 hod. ve vodé o
teploté 72-75 °C. Na zavér je mozné vyrobek jestd preudit teplym koutem (Sedivy,
2006).

3.4.2 Debrecinska pecené

Debrecinska pe€ené patfi mezi vyrobky tepelné opracované, je fazend mezi specialni
druhy masnych vyrobka. Vyroba spociva ve vkladani do forem nebo pievazovani
nalozZenych vepiovych peceni, které se nasledné vafi a na povrchu se potiraji paprikou.
Diky potieni paprikou ziskaji vyrobky typickou barvu povrchu. Na zavér se debrecinka
jesté udi (Anonym 1). Nasolené a pteptilené veprové pecené se po vlozeni do forem a
slisovani umist'uji do vody o teploté 95 °C na 10 min. Poté se teplota snizi na 80 °C a
po 30 min. na 75 °C, aby celkova doba vafeni byla 1,5-2 hod. Nasledné¢ se formy
vychladi a vyrobky se vyndaji. Na vyrobek se da provazek, potie se paprikou a 2-3 hod.
se udi teplym koufem o teploté do 60 °C (Sedivy, 2006).

3.4.3 Cikanska pecené

Cikanska pecené je vyrobkem tepelné opracovanym specialnim. Technologie vyroby je
stejnd jako u debrecinské pecené. NaloZzené pecené¢ se mohou opét prevazovat nebo
vkladat do formy. Poté se vafi stejnym postupem jako debrecinskd pecené. Po
vychlazeni se maceji v kuléru a 2-3 hod. se udi teplym koufem. Barva povrchu je tmava

az Gerna (Anonym 1; Sedivy, 2006).

3.4.4 Kladenska pecené

Kladenské pecené¢ je dal§im tepelné opracovanym masnym vyrobkem specidlnim. Na
vepiové peceni je ponechano tukové kryti. PeCené je nastfiknuta ptipravenym lakem a
nechava se 2-3 dny odlezet. Po této dob¢ se vyrobek udi bez dovaifovani. Barva na

povrchu je typicka tmavohnéda (Sedivy, 2006).
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3.4.5 Vysodina
Vysoc€ina patii do skupiny trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobkd. Jako
trvanlivy vyrobek musi spliiovat hodnotu a, 0,93 a nizsi. Hlavni surovinou k vyrobé
Vysociny je hovézi a vepfové maso. Nepfipousti se pouziti vldkniny, rostlinnych a
jinych zivoc€isSnych bilkovin, strojné oddéleného a driibeziho strojné oddélené¢ho masa.
Senzorické pozadavky jsou uvedeny ve Vyhlasce ¢. 264/2003 Sh. Konzistence vyrobku
je tuzsi a soudrzna. Vysoc¢ina ma velmi jemnou mozaiku tmavsi rizové barvy 0 zrnitosti
asi 1 mm. Rez je leskly, smérem k okraji byva tmavsi. Ojedinélé drobné, mékké
kolagenni Castice a drobné vzduchové dutinky jsou pripustné. Viné i chut’ je aromaticka
po uzeni, ptipadné po kulturni plisni, je pfiméfené slanid a kofenénd. Vysocina je na
skusu hutnd, bez patrnych tuhych ¢asti. Ma obsahovat nejméné 13 % Ccisté svalové
bilkoviny a max. 50 % tuku (Vyhlaska ¢. 264/2003 Sb.).

Pti vyrob¢ se zékladni suroviny hrubé€ji rozmélni, ptida se dusitanova solici smés
a ledova tfist’. Na kutru se zpracuje v dilo o zrnéni pfiblizné 1 mm, narazi se do obalt a
tepelné se oSetfi 70 °C/10 min. Dale nasleduje suseni, aby poklesla ay na 0,93 a nize
(Ingr, 2004). Vsechny suroviny se zpracovavaji ve zmrazené formé a v kusech vazicich
200-300 g. HZV zrnime v kutru s Supinkovym ledem a postupné se piidava VL, VVbk
a sadlo. Nakonec se piid4 dusitanova solici smés a pepf. Po narazeni se udi horkym
koutem 1-1,5 hod. a 40-60 min. se dovafuje pii teplot¢ 72-75 °C. SuSeni a zrani
vyrobki trva asi 12 dnii (Sedivy, 2006).

3.4.6 Polican

Polican je trvanlivy fermentovany masny vyrobek, ktery obsahuje jako zadkladni
surovinu hovézi a vepfové maso. Nepfipousti se pouZiti vlakniny, rostlinnych a jinych
zivociSnych bilkovin, strojné oddéleného a driibeziho strojné oddéleného masa. Stejné
jako ptedchozi vyrobek musi spliiovat pozadavek na a,. Také u Polianu jsou
specifikovany kritéria senzorické jakosti Vyhlaskou ¢. 264/2003 Sh. Textura je pruzna
az tuha. V néakroji je vyrobek leskly, hladky, barvy riZovo-Cervené o jemném zrnéni.
Ptipousti se ojedin€ly vyskyt malych vzduchovych dutinek. Vin¢é a chut’ vyrobku je
pfijemnd, aromatickd, po pouzitych surovinach, ptfisadach a také koufi, mirné sland a
vyrazn€ji kotenénd. Na skusu je vyrobek vlacny az kiehky. Obsah Cisté svalové

bilkoviny ma byt min. 16 % a obsah tuku max. 50 % (Vyhlaska ¢. 264/2003 Sb.).
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Vyroba Poli¢anu zacind rozmélnénim surovin v Kutru s dal$imi pfisadami
(dusitanova solici smés, koteni, ledova tfist’ a dalsi pomocné latky) a startovaci kulturou
mikroorganismil. Pfipravené salamové dilo se narazi do oball a presouva se do zracich
komor. Ve zracich komorach dochdzi k fermentaci a zrani a zaroven se vyrobky udi
studenym kouiem. Tyto kroky vedou ke sniZeni ay, coz je u tohoto druhu masného
vyrobku obzvlasté dulezité opatfeni branici rozvoji mikroorganismil, protoze pii vyrob¢
se Polican nepodrobuje zadnému tepelnému oSetieni (Kamenik, 2012). Suroviny se
stejné jako u VysoCiny zpracovavaji v kusech vazicich 200-300 g, které¢ se zamrazi.
VSO se rozpracuje v kutru spolu s kotfenim na velikost zrna 4-5 mm. Pfiddme VVbk a
kutrujeme na 4 mm, nasledné¢ pfimichame solici smés a HSO a vypracujeme dilo o
zrnitosti 2 mm. Po naraZeni se vyrobky umistuji do prostiedi s fizenou atmosférou, kde
5-6 tydnii probihd proces fermentace a suSeni. Po vybarveni vyrobkid mizeme zacit
salam kazdy den 2-2,5 hod. udit studenym koutem (Sedivy, 2006).

Na trhu existuji rizné varianty tohoto salamu, které se li§i obsahem masa a
dobou suseni (Dostalova et al., 2014). S ohledem na vyssi cenu hovéziho masa, se 1ze
setkat i s vyrobky, kde vepfové maso je jedinym druhem masa v pouzité receptuiec

(Kamenik, 2012).

3.5 Aktivita vody

Aktivita vody (aw) se definuje jako pomér parcialniho tlaku vodnich par nad potravinou
k parcialnimu tlaku vodnich par nad chemicky ¢istou vodou pfi stejné teploté (Feiner,
2006). Aktivita vody je vyjadfovana a, hodnotou, ktera se pohybuje v rozmezi 0
(absolutné suchy stav) az 1 (kondenzujici vlhkost). Ay ndm dava dulezitou informaci o
kvalit¢ produktu. Sdé¢luje, jakd je dostupnost volné vody pro rist a rozvoj
mikroorganismu. Pouze tato ¢ast vody se podili na vyméné s vlhkosti okolniho prosttedi
a ma velky vyznam pro mikrobiologickou stabilitu vyrobku, resp. biologickou funkci
mikroorganismi (Novasina AG). Do hodnoty a, 0,25 je voda pevné vazana a
nedostupna, od 0,25 do 0,70 se jedna o vodu vicevrstvou a od 0,70 se voda vyskytuje v
tzv. volné formé, kterd je snadno dostupnd (Kadlec et al., 2013). VétSina bakterii

neroste jiz pii hodnoté a, pod 0,9 (Iglesias, 2012).
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Aktivita vody zavisi zejména na teploté, nebot’ pii zvySeni teploty a stale
stejném obsahu vody v potraviné se zvysi i hodnota a, (Kadlec et al., 2013). Jeji
hodnota zavisi také na chemickém sloZeni daného produktu, obsahu vody, okolnim
prostiedi, tlaku a zptisobu baleni. Pii vysoké a, probiha i vice chemickych a
biochemickych reakei, které mohou ovlivnit dalsi vlastnosti vyrobku, napt. barvu, chut,
texturu, nutricni hodnotu, obsah bilkovin a vitamint, stabilitu, apod. (Novasina AG).
Zménou ay lze ovlivnit zejména rast mikroorganismi, ale také enzymatické reakce,
reakce neenzymového hnédnuti, oxidaci lipidd, texturni vlastnosti a dalsi faktory, napf.
krystalizaci cukru. Je to dulezity parametr, kterym mulzeme vyznamné piispét ke
stabilizaci vyrobku (lglesias, 2012). Aktivita vody vSak neni neménnou veli¢inou,

protoze k sorpci a desorpci vody dochdzi neustéale (Kadlec et al., 2013).

oxidace

aktivita mikroorganismui

rychlost
reakce

reakce hnédnuti

degradace vitamini

02a O4a, 06a, 08a, 10a,
aktivita vody

Obr. 3 Vliv a, na rychlost reakce (Novasina AG)

3.6 Tuk v masnych vyrobcich

Tuk mé klicovou roli pro senzorické vlastnosti vyrobku, zejména chut, ale také
Stavnatost, nebot’ je rozpoustédlem a prekurzorem aromatickych sloucenin a ovlivituje
tak senzorickou jakost vyrobku (Gandemer, 2002; Ingr, 2008). Tuk je tedy nositelem
chuti a vétsina aromatickych sloucenin se nachazi pravé v ném. Snizenim obsahu tuku
vV masnych vyrobcich dochazi ke snizeni jejich typické intenzity chuti

(Vandendriessche, 2008). V masné vyrobé se pouziva zejména vepiové hibetni sadlo,
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které je tuhé a jadrné a vytvari tak spravnou kresbu mozaiky (Kamenik, 2012). Hibetni
sddlo se nachazi na povrchu téla prasete a muze tvorit 7-25 % zivé hmotnosti
v zavislosti na jeho typu (Altera a Alterova, 2007). Tuk je dulezity pii vytvareni
struktury vyrobku béhem mélnéni a michani. Aby se ptedeSlo jeho uvolnovani pii
kutrovani a podpofila se spravna kresba mozaiky, zpracovava se zmrazeny. Obsah tuku
v masnych vyrobcich zavisi na konkrétnim druhu vyrobku, napt. v saldmu Vysocina
nebo PoliCan se nachazi do 50 % tuku (Kamenik, 2012). Kvalit¢ tuku, zejména
s ohledem na jeho konzistenci se vénuje pozornost, protoze do znacné miry ovliviiuje
celkovou kvalitu vyrobku (Gandemer, 2002). Vyssi obsah tuku se u masnych vyrobka
projevuje mekeéi konzistenci, svétlej§i barvou i pii zpracovani vyrobku v Ustech

(Kamenik, 2012).

3.7 Sil a solici smési v masné vyrobé

V masné vyrob¢ se neobejdeme bez dusitanovych, piip. dusi¢nanovych solicich smési.
Dusi¢nanova solici smés se ale jiz prakticky nepouziva (Ingr, 2008). Vyuziva se
zejména dusitanové soleni, protoZe dusitan reaguje rychle a pfimo, kdezto dusi¢nan
musi byt nejprve redukovan (Kadlec et al., 2009).

Soucasti dusitanové solici smési je NaCl a dusitan sodny, pfip. draselny v
mnozstvi nejvyse 0,9 %, vétsinou vsak 0,5-0,6 % (Ingr, 2003b; Kopfiva et al., 2002;
Kadlec et al., 2009). Ptestoze se dusitan povazuje za toxickou latku, v mase dojde
k jeho redukci na oxid dusnaty a jeho zbytkové mnozstvi je kontrolovano (Ingr, 2003Db).
Povoleny maximalni obsah dusitanu sodného je 150 mg-kg-1 masného vyrobku, u
nékterych vyrobkli (Vysocina, Polican, Paprikas, Herkules a dal$i) je povoleno az
180 mg-kg-1 (Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb.).

DalSim zdravotnim nebezpecim dusitanli je moZnost vzniku karcinogennich
nitrosamint (Ingr, 2003b). Nitrosaminy vznikaji reakci dusitanu se sekundarnimi aminy
pii vysSich teplotach a dostateéné nizkém pH (Honikel, 2008). Jejich obsah je ale
V porovndni s jinymi zdroji zanedbatelny. MiiZze se vSak navySit pefenim nebo
smazenim masnych vyrobki, proto by se nemély vyrobky obsahujici dusitan napf.
smazit, grilovat nebo opékat, ale volit napf. specialni grilovaci klobasy bez obsahu
dusitant (Kadlec et al., 2009). Na vyslednou koncentraci nitrosamini ma velky vliv

zejména teplota a doba smazeni, obsah dusitani a podminky skladovani (Yurchenko a
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Molder, 2007). Pritomnost dusitand je vSak piesto zadouci, a to nejen pro stabilizaci a
uchovani rizovocervené barvy masnych vyrobkl. Princip uchovani rizové barvy tkvi
vtom, Ze oxid dusnaty (vznikly redukci dusitanu) se vaze na svalové barvivo
myoglobin a vznikd nitroxymyoglobin. Nitroxymyoglobin piechazi pisobenim tepla na
stabilni rGzovy nitroxymyochrom. Kdybychom nepouzili pti soleni dusitan, vyrobky by
byly Sedohnédé, coz je zptisobeno oxidaci myoglobinu na Sedohnédy metmyoglobin. U
nekterych vybranych masnych vyrobkt je vSak tato reakce zadouci. Jedna se napt. o
tlaCenky nebo jaternice (Ingr, 2003Db).

Dalsim pozitivnim u¢inkem dusitand je inhibice bakterii rodu Clostridium,
zejména Clostridium botulinum, dale Bacillus a Escherichia coli, slabsi G¢inek ma proti
mikrokoktm, enterokoktim a laktobacilim (Hvizdalova, 2008). Dusitany pusobi rovnéz
antioxidacné a prispivaji K tvorbé typické chuté (Andrée et al., 2010). Jako pfic¢ina
zmény aromatu se uvadi mnohé reakce dusitanu s bilkovinami napf. desaminace a vliv
jejich karbonylovych slozek (Hvizdalova, 2008). Kamenik uvadi nésledujici obsah
dusitanu pro dosazeni pozadovaného efektu: typicka barva 30-50 mg-kg-1 dila, aroma
20-40 mg-kg-1 dila, konzervacni ucinek 80-150 mg-kg-1 dila, antioxida¢ni G¢inek 20-50
mg-kg-1 dila (Kamenik, 2012).

Funkce chloridu sodného v dusitanové solici smési spociva nejen v dodani slané
chuti, ale ma také pozitivni vliv na texturu a aktivitu vody. Rozpousti myofibrilarni
proteiny a umoziiuje vznik bilkovinného gelu, ovliviiuje vaznost vody a méa konzervacéni
ucinek (Vandendriessche, 2008; Ingr 2003b). Vaznost vody se zvySuje, nebot
pridavkem soli se posouva izoelektricky bod do kyselejsi oblasti a tim naroste rozdil
mezi hodnotou pH masa a izoelektrického bodu. Cim je tento rozdil vétsi, tim se
zvySuje kapilarni efekt svalovych vlaken a tedy i schopnost vazat vodu. Pfidavkem soli
také podpotime rist grampozitivnich bakterii, coz je zvlasté vyhodné u fermentovanych
salami, kde usilujeme o0 rozvoj mlé¢nych bakterii (Kamenik, 2012). Vnimana slanost
masnych vyrobki zavisi na obsahu tuku. Pfi vy$§im obsahu tuku se bude vyrobek zdat
slangjsi (Vandendriessche, 2008). Naopak vyssi podil libového masa vnimanou slanost
snizuje (Ruusunen a Puolanne, 2005). Pozadovana slanost se vétSinou pohybuje
vrozmezi 1,8 az 2,3 % obsahu NaCl (Ingr, 2008). Masné vyrobky jsou casto
kritizovany pro svilj vysoky obsah soli, resp. sodiku, jehoZ nadmérny ptijem souvisi

s vyskytem hypertenze. Nicméné sodny iont nepochazi pouze ze soli, ale také v mensi
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mife z askorbatu sodného, laktatu sodného, octanu sodného, citratu sodného,
fosforecnanu sodného nebo glutamatu sodného, které se v masné vyrobé rovnéz
pouzivaji. Ackoli se objevuje snaha o snizovani obsahu soli, je to mozné pouze do
urcité hranice, pod kterou je negativné ovlivnéna senzoricka stranka a pevnost vyrobku
(Vandendriessche, 2008). Na obalu masnych vyrobku, které obsahuji vice nez 2,5 %
soli, se musi slanost uvadét (Vyhlaska ¢. 113/2005 Sh.).

3.8 Pridatné latky pouzivané v masné vyrobé

3.8.1 Konzervanty

Konzervaéni latky se pouzivaji z diivodu inhibice nezadoucich mikroorganismi, ¢imz
se prodluzuje trvanlivost potravin. Konzervaéni ulinek vykazuje i mnoho beézné
pouzivanych latek, jako stl, oxid uhli¢ity, kouf, bakteriociny a dalsi (Feiner, 2006).
Nicméné v masné vyrobé se k tomuto ucelu pouzivaji dusitany nebo dusi¢nany, které
maji kromé konzervacniho ucinku i dalsi funkce, zejména vliv na vybarveni. Dusitan
draselny ma oznaceni E 249 a dusitan sodny E 250, podobné dusi¢nan sodny E 251 a
dusi¢nan draselny E 252. Silngj$i u¢inek na bakterie ma dusitan nez dusi¢nan, coz je
jednim z ditvodd, pro¢ se v masné vyrobé uptednostiiuje (Hvizdalova, 2008). Tyto latky
byly podrobnéji popsany v ptedchozi kapitole.

Jako pfirozena konzervacni latka se dale vyuziva mlé¢nan sodny E 325, mlé€nan
draselny E 326 a mlécnan vapenaty E 327. Mlécnany piispivaji k prodlouzeni
trvanlivosti masnych vyrobkd, nebot” omezuji riist mikroorganismii, jez jsou pivodcem
kaZeni téchto vyrobkl. Jejich uc€inek se projevuje uz v mnoZzstvi okolo 1-2 %
z hmotnosti vyrobku. V koncentraci 3-4 % inhibuje také patogenni mikrofloru jako
Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium, Clostridium
perfringens, Escherichia coli. Mlé¢nan sodny pisobi proti vzniku botulinu, proto jej 1ze
vyuzit K inhibici anaerobnich sporulujicich mikroorganismti u vyrobku vakuoveé
balenych, jez neobsahuji dusitan. Pfedpoklada se, ze tato funkce mlé¢nanti je zptisobena
snizovanim aktivity vody a bakteriostatickym uc¢inkem mlé¢nanového iontu. Kladné je
hodnocen i jeho pozitivni vliv na senzorickou jakost vyrobkid a schopnost

mlécnanovych ionth véazat ionty kovi (katalyzator Zluknuti tukli), ¢imz zabraiuji

30



oxidaci a chrani produkt pfed Zluknutim. Pfidavkem mlécnanu sodného Se rovnéz

zvysuje vaznost vody (Hvizdalova, 2008).

3.8.2 Stabilizatory - fosfore¢nany

Pti vyrob¢ vSech masnych vyrobku je mozné pouzit fosforeCnany (fosfaty) ve formé
kyseliny fosfore¢né E 338, fosfore¢nanti sodnych E 339, fosfore¢nanti draselnych
E 340, fosforeGnani vapenatych E 341, dale difosfore¢nany E 450, frifosfore¢nany
E 451 a polyfosfore¢nany E 452 v nejvyssim povoleném mnozstvi 5 g-kg-1 vyjadiené
jako P,0s (Hvizdalova, 2008; Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb.). Hlavni divod jejich pouziti je
zlepseni schopnosti véazat vodu. Princip spoCivd ve S$tépeni vazeb mezi aktinem a
myosinem s naslednym nabobtnanim myofibril zptisobenym hydrataci. Spolu
S chloridem sodnym se ucinek jesté zvySuje. Fosforecnany je mozné vyuzit i pfi Gprave
povrchu masnych vyrobkd nebo jimi nahradit citraty, které jsou pouzivany proti
vyskytu krevnich srazenin v mase. U tepelné neopracovanych masnych vyrobkti mohou
mit vliv na jejich stabilizaci a citlivost k oxidaci (Hvizdalova, 2008). Mono i difosfaty
ucinné zvysuji vaznost vody, jsou vSak hlfe rozpustné. Trifosfaty jsou rychle a dobie
rozpustné, ale ucinek zvyseni vaznosti je pomalej$i z divodu nutnosti pfemény na
pyrofosfat. Dalsi jejich vlastnosti je schopnost zvySovat pH a zpomalovat odbarveni
tim, ze stabilizuji kyselinu askorbovou (Dusek et al., 2003). U trvanlivych salamu se
jejich pfidavek povazuje za zbyteCny. PredevS§im pro déti nejsou masné vyrobky
s obsahem fosfore¢nani zcela vhodné, nebot vazbou vapniku ochuzuji détsky

organismus o pro n¢ tak dulezity prvek (Kadlec et al., 2009).

3.8.3 Zahustovadla
Jedna se zpravidla o polysacharidy, Casto vyrabéné z fas, které podporuji vznik gelu.
Vazou dobie vodu a snizuji ztraty tepelnym zpracovanim vyrobkd. Mnohdy se pouziva
karagenan E 407, guma Euchema E 407a, guma guar E 412, xanthan E 415, nékdy i
karboxymethylcelulosa E 466. Obycejné se piidavaji v mnozstvi 0,3 % do max. 0,7 %
(Hvizdalova, 2008).

Xanthan je produktem fermenta¢ni ¢innosti bakterie Xanthomonas campestris.
Je zcela rozpustny 1 ve studené vod¢, stejné jako guma guar. Ta se vSak ziskava ze

semen rostliny Cyamopsis tetragonoloba. Karagenam vznika zpracovanim motskych
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fas a 1 kg dokdze vazat az 99 kg vody. Karagenan E 407 je zcela rafinovany
(nerozpustny podil pouze 1-3 %) a guma Euchema E 407a je polorafinovany karagenan
se zbytky celulozy okolo 15 %, ktery se vyznacuje vyss$i pevnosti gelu a je i cenové
dostupné;jsi (Feiner, 2006).

3.8.4 Latky zvyraziujici chut’ a viini
Latky zvyraznujici chut’ a vini jsou pouzivany k tomu, aby zesilily senzoricky vjem
prostiednictvim zvyseni sekrece slin a zvySenim citlivosti chutovych poharkl. Ziejmé
nejznaméjsi je kyselina glutamova E 620 a glutamaty (glutamat sodny E 621, glutamat
draselny E 622, glutamat vapenaty E 623, glutamat amonny E 624). Uginek zavisi na
pH potraviny, nejvyssi je v oblasti pH 5 az 8. Nejvyssi povolené mnozstvi téchto latek
je 10 g-kg-1 vyjadiené jako kyselina glutamova (Hvizdalova, 2008; Vyhlaska ¢. 4/2008
Sbh.).

Dale se vyuzivaji ribonukleotidy E 634 az E 635, inositany E 631 az E 633 a
guanylany E 627 az E 629 (Hvizdalova, 2008). Ribonukleotidy maji 20 az 50krat
siln¢j8i Uc¢inek nez kyselina glutamova a spolecené s ni projevuji synergicky efekt

(Feiner, 2006).

3.8.5 Antioxidanty

Primérnim Uc¢inkem antioxidantli je deaktivace volnych radikald a tak zpomaleni
zluknuti tukl. PoZaduje se, aby byly u¢inné uz v malych koncentracich okolo 200 az
500 ppm na kilogram masného vyrobku, byly rozpustné v tuku, nezpiisobovaly zménu
chut¢ a samoziejmeé byly netoxické (Feiner, 2006).

Pfitomnost antioxidanti v masném vyrobku ovliviiuje rovnéz ucinek solicich
smési, tvorbu a stabilitu barvy masa. Jedna se o redukéni latky, které urychluji pfeménu
dusitanu na oxid dusnaty. Vyuzit Ize kyselinu L-askorbovou E 300, askorban sodny
E 301, kyselinu isoaskorbovou (erythorbovou) E 315 nebo isoaskorban (erythorban)
sodny E 316. V piipadé kyseliny askorbové a jeji soli neni stanovené nejvyssi povolené
mnozstvi. U kyseliny isoaskorbové a jeji soli je limit stanoven na 500 mg-kg-1
(Hvizdalova, 2008). Kyselina askorbovd mé tu nevyhodu, ze sniZzuje vaznost dila

nasledkem okyseleni, proto se Casto voli askorban ¢i isoaskorban sodny (Kadlec et al.,
2009).
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3.8.6 Barviva

Barva patii mezi nejdilezitéjsi vlastnosti potravin a ovliviluje jejich pfijeti
spotfebitelem. Pro dosaZzeni intenzivni a stabilni ¢ervené barvy se Casto vyuziva barvivo
kosSenila, jejiz hlavni slozkou je kyselina karminova. Kyselina karminova je vyhodna
z technologického hlediska v tom, Ze je ve vod¢ zcela rozpustna na rozdil od karminu.
Je stabilni vici oxidaci, vysokym teplotam i svétlu. Podle studie ma kyselina karminova
také antioxidaéni G¢inky srovnatelné s Kyselinou askorbovou. Jedna se o piirodni
barvivo ziskavané z Cervce nopalového (Dactylopius coccus). Kosenila, kyselina
karminova a karminy musi byt oznaceny jako E 120 a povoluji se do obsahu

100 mg-kg-1 (Hvizdalova, 2008; Gonzalez et al., 2010).

3.9 Senzorické hodnoceni

Na trhu se nachazi tak Siroka nabidka riznych masnych vyrobkd, ze nemusi byt snadné
se orientovat v jejich kvalité. Rozhodujici je zejména jejich senzoricka jakost (Kamenik
et al., 2013). Senzorické hodnoceni patii k nejstar§im metodam, které se pouzivaji pfi
posuzovani kvality potravin. Tato analyza vyuziva lidskych smysli pfi co mozna
nejobjektivnéjSich podminkach k dosazeni presnych a spolehlivych vysledkt
(Dostalova et al., 2014).

Senzorické hodnoceni potravin vétSinou zahrnuje tyto aspekty: vzhled, viné,
textura a chut. Vzhled vyrobkl je casto faktorem rozhodujicim o koupi. V ramci
vzhledu se posuzuje napft. barva, velikost a tvar, textura povrchu, velikost ¢astic vlozky
a jejich rozmisténi. Zhorseni jakosti je Casto provazeno zménou barvy. Viuné se hodnoti
po vstupu t€kavych latek do nosni prepazky, kde je umoznén vjem diky pfitomnosti
¢ichovych bunék. Pii hodnoceni viné je dllezitd teplota vzorku, protoze mnoZstvi
uvolnénych t€kavych latek zavisi na teploté. Také charakter povrchu ma vliv na
mnozstvi uvolnénych latek, nebot’ z mékkého, poérovitého, vlhkého povrchu se jich
uvolni vice nez z tvrdSiho, hladkého ¢i suchého. Textura se zjiStuje hmatovymi
receptory prstil nebo v ustech (tvrdost, mékkost, gumovitost, vlaknitost, apod.). Chut’ je
vnimdna chutovymi receptory v ustech a je zpiisobena chutové aktivnimi latkami
pfirozené pritomnymi, vznikajicimi enzymatickymi a chemickymi reakcemi,
aromatickymi latkami i pfidatnymi latkami (chut umami, chladiva). Zakladnimi

chutémi je pak sladka, sland, kysela a hotka, jez jsou zaznamenany V rliznych €astech
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ustni dutiny (Meilgaard et al., 2006; Dostalova et al., 2014). U chuté se hodnoti napf.
slanost a kofenéni nebo vyuzeni, nebot’ ptili§ vyuzené vyrobky mohou byt nahotklé
(Dostalova et al., 2014).

Pti nakrojeni by se z masnych vyrobkli neméla uvolnovat voda ani tuk. Vlozka
nesmi vypadavat a v nakroji se nesmi nachazet cizi Casti a otisky razitek. Rovnéz se
nesmi vyskytovat nezpracované a kolagenni ¢asti, tuhé kaze, shluky kotfeni nebo jiné
¢asti, pokud nejsou pro dany vyrobek charakteristické. Povrch nesmi byt naruseny,
oslizly, lepkavy, netypicky svrastély nebo porostly plisni, pokud se nejedna o uslechtilé
plisné€, které jsou pro vyrobek charakteristické. Chut' ma byt typickd pro konkrétni
vyrobek, nesmi se vyskytovat cizi ptichut’ nebo pfichut’ po narusené suroviné (Vyhlaska

¢. 326/2001 Sh.).
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Material

Byly hodnoceny vzorky ¢tyi druht masnych vyrobk ze ¢tyf obchodnich fetézcu (A, B,
C, D) prodavanych pod privatni znackou. Jednalo se o Sunkovy salam, debrecinskou
peceni, salam Vysocina a salam Poli¢an. Protoze ve dvou fetézcich nebylo mozné
zakoupit debrecinskou peceni, byla nahrazena u obchodniho fetézce B cikanskou peceni
a U obchodniho tetézce D kladenskou peceni. VSechny vyrobky byly analyzovany
v osmi riznych Sarzich od bifezna do listopadu roku 2014. Celkem bylo méteno 128

vzorkd masnych vyrobki. Slozeni vyrobki je uvedeno v piiloze 1.

4.2 Metodika

Pro hodnoceni vzorki byly pouzity metody instrumentélni i senzorické analyzy.

4.2.1 Instrumentalni analyza

Instrumentalni analyzou byly zjistovany tyto ukazatele: obsah soli, obsah vody resp.
suSiny modifikovanou metodou a obsah tuku nepfimou extrakci. Kazdy vzorek byl
méten 2krat. U salami Vysoc€ina a Poli¢an byla méfena také aktivita vody, méfeni se

provadeélo 3krat.

4.2.1.1 Stanoveni chloridu sodného
Vzorek se vylouzil vodou a ve vyluhu se stanovily veSkeré chloridy, které se
pfepocitaly na chlorid sodny. Metodu lze pouzit i pro stanoveni chloridu sodného
Vv lacich.
Pouzita ¢inidla byla 0,1 N dusi¢nan stiibrny (AgNOs), ktery se pfipravil
rozpusténim 16,99 g AgNO3 v 1000 ml, a 5% roztok chromanu draselného (K,CrQOy).
Stanoveni faktoru 0,1 N AgNO; se provedlo tak, ze do banky se odpipetovalo
25 ml standardniho roztoku chloridu sodného (pfesné 0,1 N), pfidalo se 75 ml
destilované vody a 2 ml 5% chromanu draselného. Titrovalo se zkouSenym roztokem

dusi¢nanu sttibrného do prvého, alesponi ptl minuty stalého nacervenalého zbarveni.

25
ml spotfebovaneho 0,1 N AgNO,

faktor 0,1 N roztoku AgNO, =
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Z praimérného vzorku se diferen¢nim zptisobem navazil 1 g do titra¢ni banky na
250 ml. Ptidalo se 100 ml tepl¢é destilované vody (50-60 °C) a vzorek se dobfte rozptylil.
Poté se vzorek nechal 30 min. vyluhovat a béhem této doby se né€kolikrat zamichal.
Nasledn¢ se piidalo 2 ml chromanu draselného a titrovalo dusi¢nanem stiibrnym do
prvého slabé cerveného zbarveni, které do pil minuty nezmizelo. Teplota titrovaného

vzorku musela byt nizsi nez 40 °C.

Vypocet:
a-f-0,005846 - 100
n

% NaCl =

a = spotieba 0,1 N AgNO3z v ml
f = faktor 0,1 N roztoku AgNO3

n =navazka v ¢

4.2.1.2 Stanoveni obsahu vody v masnych vyrobcich — modifikovand metoda

Do hlinikové misky na jedno pouziti se navazilo a rozetielo 10 g dokonale
homogenizovaného vzorku, ktery se zvazil s piesnosti na 0,1 mg. Vzorek se poté zvlh¢il
smési etanolu a etheru (1:1) a v pooteviené suSarné se piedsousel asi 30 min. pfi
105 °C. Pot¢ se susil ¢tyti a ptl hodiny (doba suSeni byla zjisténa suSenim do konstantni

hmotnosti) a po vychladnuti se zvazil s pfesnosti na 0,1 mg.

Vypocet:
100 - a

% vody =

a = ubytek na vaze v g

b =navéazka vzorku v g

4.2.1.3 Stanoveni obsahu tuku v masnych vyrobcich — nepiimd extrakce
Tuk se stanovil neptimo z hmotnosti pivodniho vzorku po odeéteni hmotnosti vody a
suSiny vyextrahované podle této metody. Za tuk byly povazovany latky rozpustné
V xylenu pfip. jiném rozpoustédle.

Do zvazené sklenéné frity S 1 se kvantitativné pievedla z hlinikové misky suSina

po stanoveni obsahu vody. Frity se opatfily vatovymi zitkami, aby pifi extrakci
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nedochazelo ke ztratam, a zvazily se. Tii frity se umistily na sebe a vlozily do
Soxhletova extrakéniho pfistroje. Extrahovalo se 2 hod. xylenem odparku prostym a
poté se xylen nechal v digestofi odpafit, aby nebyl ¢ichem patrny. Frity se vysusSily
v susarné pii 140 °C asi hodinu a po vychladnuti v exsikatoru se zvazily s pfesnosti na

0,1 mg.

Vypocet:

100 - b
% tuku=100-a - —

a = obsah vody v %
b = hmotnost zbytku po extrakci v g

¢ = ptivodni navazka vzorku nevysuseného a nevyextrahované¢ho

4.2.1.4 Stanoveni aktivity vody a,, metrem

Aktivita vody byla zjistovana na pfistroji Novasina LabSwift s méficim rozsahem 0,03
az 1,00 ay a s ptesnosti +/- 0,01 ay. Princip méfeni aktivity vody je odporovy-
elektrolyticky snimac¢, teplota vzorku je méfena infracervené (teplotni rozsah 5-45 °C).
Pro stanoveni hodnoty a,, byl sledovan rovnovazny stav vlhkosti vzduchu nad vzorkem
(tlak vodnich par), ktery je umérny hodnoté a,. Signal a,, méteni byl mikroprocesorem
pfistroje elektronicky zpracovan spolu s infraervenym méfenim teploty a naméfena

hodnota se ukazala na LCD displejové jednotce (Novasina AG).

odporové-elektrolvtické
¢idlo Novasina

rovnovaha vihkosti
vzduch-sonda

vzduch.

; PSR izolace
interakce komurka

vzorek-vzduch

Obr. 4 Méreni a,, (Novasina AG)
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Aktivita vody se zjistovala u vzorkli Vysociny a Poli¢anu ze vSech obchodnich
fetézcl a vSech Sarzi. Kazdy vzorek se méfil 3krat a poté se vypocetl primér z téchto tii

meéfeni.

4.2.2 Senzorické analyza
Senzorického hodnoceni masnych vyrobkti se vzdy zicastnilo pét zaskolenych
hodnotitelti. Hodnoceni bylo provadéno s vyuzitim grafickych nestrukturovanych
stupnic, na kterych hodnotitelé vyznacili kiizek na misté, jehoz poloha, dle jejich
nazoru, odpovida sledovanému deskriptoru. Byla zvolena délka grafickych stupnic
100 mm, kdy 1 mm piedstavoval 1 % a ziskané vysledky se vyjadiovaly v procentualni
podobg.

Jako neutralizator bylo pouzito bilé pecivo a Cista pitna voda. Vzorky byly
temperovany na pokojovou teplotu, aby vynikla jejich viné a chut. Hodnotily se
deskriptory: textura, vzhled v nakroji, viin¢ a chut. Na zavér hodnoceni kazdého

masného vyrobku hodnotitelé uvedli ¢islo toho vyrobku, ktery preferovali.
4.2.3 Statistické zpracovani vysledki

Ke statistickému zpracovani vysledkt byl pouzit Microsoft Office Excel a program
Statistica 12.
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5 VYSLEDKY A DISKUSE

5.1 Sunkovy salam

5.1.1 Obsah soli

Vysledky méfeni jsou uvedeny na obr. 5 a v piiloze 3 (tab. 1). Nejvyssi pramérny obsah
soli byl zjistén u Sunkového salamu A, a to 2,18 %. Jeho obsah soli kolisal v rozmezi od
(0,23 %). Median u tohoto Sunkového salamu dosahoval 2,18 % a smérodatna odchylka
0,08 %, byla tedy stejna jako u Sunkového salamu C a D.

Sunkovy salam z fetézce B mél druhy nejvyssi primémy obsah soli (2,04 %).
Zaroven vykazoval nejvétsi variabilitu jeho obsahu, nebot’ variaéni rozpéti bylo nejvyssi
ze vSech srovnavanych Sunkovych salamu (0,61 %) a také smérodatna odchylka
dosahovala nejvyssi hodnoty (0,17 %). Slanost se pohybovala od 1,78 % v osmé $arzi
do 2,39 % ve ¢tvrté Sarzi. Median tohoto vyrobku dosahoval 2,00 %.

Nejméné slanym Sunkovym salamem byl vyrobek C, jehoZ primérny obsah soli
byl 1,98 %. Varia¢ni rozpéti mélo hodnotu 0,25 % s nejnizsi slanosti (1,84 %) zjisténou
V paté Sarzi a nejvyssi slanosti (2,09 %) zjisténou v osmé Sarzi. Velikost smérodatné
odchylky byla stejna jako u vyrobku A a D (0,08 %) a median dosahoval 1,99 %.

Druhym nejméné slanym vyrobkem byl Sunkovy salam D s primérnym
obsahem soli 2,03 %. Obsah soli se pohyboval v rozmezi 1,94 % ve tieti Sarzi a 2,21 %
ve druhé Sarzi, ¢imz dosahoval variacniho rozpéti 0,27 %. Median byl 2,01 % a
smérodatna odchylka 0,08 %. Z hlediska primérného obsahu soli i medianu tak byl
velmi podobny salamu B. Vyznamnéji se liSil pouze hodnotou variaéniho rozpéti a
smérodatné odchylky, jejichZ hodnoty byly pravé u Sunkového saldmu D vyrazné niZsi.

Podle udaju uvadénych na obalech vyrobku by mél byt obsah soli u vSech
Sunkovych saldm max. 2,5 %, coZz bylo ve vSech pfipadech méfeni potvrzeno.
Legislativa stanovuje, ze u potravin s obsahem soli nad 2,5 % se obsah soli musi uvadet
na obalu vyrobku (Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb.).

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) s ndslednym Tukeyho
testem na hladin€ vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stiedni hodnoty

rovnaji. Zjistilo se, Ze statisticky vyznamné se odliSoval Sunkovy salam A a C (tab. 1
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oznaceno cCerveng), tedy pravé nejslanéj$i a nejméné slany vyrobek, jejichz rozdil

V obsahu soli ¢inil 0,20 %.

Tab. 1 Tukeyho test pro obsah soli v sunkovych salamech ctyr obchodnich retézcii (A, B,

C,D)
Tukeytv HSD test; promén.:obsah soli (pokus v PS1 b)
Ozna¢. rozdily jsou vyznamné na hlad. p <,05000
{1} {2} {3} {4}
fetdzec M=2,1788 | M=2,0350 | M=1,9837 | M=2,0287
A {1} 0,089687 0,012380 0,071870
B {2} 0,089687 0,817468 0,999601
C {3} 0,012380 0,817468 0,867891
D {4} 0,071870 0,999601 0,867891
Obsah soli v Sunkovych salamech
3,00
2,50
K 2,00 H - . _ —
'§ 150 - fetézec A
< M fetézec B
S 100 fetézec C
0,50 + MW fetézec D
0,00 -
1 2 3 4 5 6 7 8  primér

Obr. 5 Obsah soli (%) v sunkovych salamech ¢ty obchodnich retézcu (4, B, C, D)

méreny u osmi Sarzi vyrobkii

5.1.2 Obsah suSiny
Vysledky méfeni jsou uvedeny na obr. 6 a Vv priloze 3 (tab. 1). V priméru nejvyssiho
obsahu suSiny dosahl Sunkovy salam A, a to 30,12 %. Tato suSina kolisala od 28,47 %
v paté Sarzi do 32,56 % v sedmé Sarzi, ¢imZ dosdhla nejvétSiho variacniho rozpéti
(4,09 %). S tim souvisela také nejvétsi smérodatna odchylka (1,26 %). Median tohoto
Sunkového salamu byl 30,12 %.
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Sunkovy salam obchodniho fetézce B mé&l v priméru druhy nejvyssi obsah
susiny, konkrétné 28,35 %. Jeho varia¢ni rozpéti bylo 2,31 % s min. hodnotou 27,11 %
zjisténou v osmé Sarzi a max. hodnotou 29,42 % zjisténou v sedmé Sarzi. Obsahem
susiny tak byl nejstalejSim Sunkovym salamem, coZ rovnéZ potvrzovala velikost jeho
smérodatné odchylky, ktera ¢inila 0,70 %, byla tedy nejnizsi ze vSech vyrobkil. Median
mél hodnotu 28,44 %.

Na tfetim misté¢ se umistil Sunkovy saldm C s primérnou susinou 27,38 %.
bylo 26,36 % v Sesté Sarzi a nejvyssi 28,86 % v prvni Sarzi, ¢imz dosahoval varia¢niho
rozpéti 2,50 %. Smérodatna odchylka méla hodnotu 1,01 % a median 27,15 %.

Sunkovy saldm D mél v priméru nejméné susiny, pouze 27,02 %. Variacni
rozpéti (3,75 %) bylo druhé nejvyssi s nejmensi hodnotou 24,97 % zjisténou v Sesté
Sarzi a nejveétsi hodnotou 28,72 % v sedmé Sarzi. Velikost smérodatné odchylky byla
1,17 % a medianu 27,01 %.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) s naslednym Tukeyho
testem na hladin€é vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stfedni hodnoty
rovnaji. Bylo zjisténo, ze statisticky vyznamné se odliSoval Sunkovy saldam A a B, A a
C, A a D (tab. 2 oznaceno cervené¢). Tento fakt potvrzoval, Ze Sunkovy salam A, u
kterého byla stanovena nejvyssi suSina, se statisticky vyznamné liSil od ostatnich

Sunkovych salamu.

Tab. 2 Tukeyho test pro obsah susiny v Sunkovych salamech ctyr obchodnich retézcii (A4,
B, C, D)

Tukeytv HSD test; promén.:obsah susiny (8.s. v PS1)
Oznac. rozdily jsou vyznamné na hlad. p <,05000

{1} {2} {3} {4}
Fetézec M=30,116 | M=28,350 | M=27,378 | M=27,019
A {1} 0,012024 | 0,000243 | 0,000174
B {2} | 0012024 0,276258 | 0,078585
C {3} | 0000243 | 0,276258 0,904234
D {4} | 0000174 | 0,078585 | 0,904234
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Obsah susiny v Sunkovych salamech

35,00
30,00
X 25,00
£ 20,00 Fetdzec A
E 15,00 B fetézec B
% 10,00 + fetézec C
5,00 + M fetézec D
0,00 -

1 2 3 4 5 6 7 8 prlimér

Obr. 6 Obsah susiny (%) v Sunkovych salamech ctyr obchodnich retézcii (A, B, C, D)

méreny u osmi Sarzi vyrobkii

5.1.3 Obsah tuku

Vysledky méfeni jsou uvedeny na obr. 7 a v pfiloze 3 (tab. 1). Nejvyssi obsah tuku byl
zjistén u Sunkového saldmu A, ktery v pruméru obsahoval 10,20 % tuku. Tucnost
vyrobku se pohybovala v rozmezi od 8,90 % v paté Sarzi do 12,19 % v sedmé Sarzi.
Varia¢ni rozpéti tak bylo 3,29 %. Velikost smérodatné odchylky dosahovala 1,07 %.
Jednalo se tedy o vyrobek s druhou nejmensi variabilitou obsahu tuku. Hodnota
medianu byla 9,98 %.

Sunkovy saldim B mél v priméru druhy nejvyssi obsah tuku, jez dosahoval
hodnoty 8,67 %. Varia¢ni rozpéti bylo 2,62 % s nejnizsi tucnosti 7,52 % v osmé Sarzi a
nejvyssi tucnosti 10,14 % v sedmé Sarzi. Tento salam byl z hlediska obsahu tuku
nejméné proménlivy, coz potvrzovala i velikost jeho smérodatné odchylky, ktera Cinila
0,90 %, coz byla nejmensi zjisténad hodnota. Velikost medianu byla 8,78 %.

Zjistény obsah tuku se nachéazel v rozmezi 6,18 % v sedmé a osmé Sarzi a 9,88 %

Vv prvni Sarzi, ¢imZ bylo dosaZeno variacniho rozpéti 3,70 %. Smérodatnd odchylka

cvwr

v

42



Nejméné¢ tuku obsahoval Sunkovy salam D. M¢l vSak velmi vysokou hodnotu
variaéniho rozpéti i smérodatné odchylky. Primérny obsah soli Sunkového salamu D
hodnotou 2,62 % v Sesté Sarzi a nejvyssi zjisténou hodnotou 9,21 % v sedmé Sarzi.
Smérodatna odchylka byla nejvétsi, dosahovala 2,05 % a velikost medianu byla 7,24 %.

Legislativni pozadavek na max. 20 % tuku spliiovaly vSechny vyrobky svym
skutecnym obsahem i udaji deklarovanymi na obalech. VSechny vyrobky rovnéz
odpovidaly informacim o obsahu tuku na etiketach vyrobku. Deklarovany obsah tuku
pro Sunkovy salam A a Sunkovy salam C byl max. 20 % tuku, pro Sunkovy salam B a
Sunkovy salam D max. 15 % tuku.

Pomoci neparametrického testu Kruskal-Wallis a naslednym post-hoc testem na
hladin¢ vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stfedni hodnoty rovnaji.
Vysledkem statistického testu bylo, Ze statisticky vyznamné se odliSoval Sunkovy salam

A aC, A aD (tab. 3 oznaceno Cerveng). Tedy Sunkovy salam A s nejvysSim obsahem

cvwr

v

Tab. 3 Kruskal-Wallisiv test pro obsah tuku v Sunkovych salamech ctyr obchodnich
retezcu (A, B, C, D)

Vicendsobné porovnani p hodnot (oboustr.); obsah tuku ($.s. v § s tuk)
Nezavisla (grupovaci) proménna: fetézec
Kruskal-Wallistuv test: H (3, N=32)=15,68753 p=,0013

Zavisla: A B C D

obsah tuku | R:26,625 | R:17,875 | R:11,750 | R:9,7500
A 0,372663 | 0,009104 | 0,001926
B 0,372663 1,000000 | 0,499368
C 0,009104 | 1,000000 1,000000
D 0,001926 | 0,499368 | 1,000000
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Obsah tuku v Sunkovych salamech
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Obr. 7 Obsah tuku (%) v sunkovych salamech ctyr obchodnich retézcii (A, B, C, D)

méreny u osmi Sarzi vyrobkii

5.1.4 Senzorické hodnoceni

5.1.4.1 Textura

Vysledky hodnoceni jsou uvedeny na obr. 8 a v pfiloze 3 (tab. 2). Nejvyssi hodnoceni
textury m¢l Sunkovy salam A, ktery ziskal primémé 64 %. Nejhtife byl ohodnocen
Vv Sesté Sarzi, kde ziskal 54 %, nejlépe pak ve druhé Sarzi se ziskem 78 % a dosahl tak
variaéniho rozpéti 24 %. Velikost smérodatné odchylky byla 8 % a medianu 63 %.
Jednalo se 0 nejlepsi hodnoceni textury Sunkového salamu, nebot’ vyrobek mél nejvyssi

v

odchylku.

Sunkovy salam B spoleéné se Sunkovym saldmem C ziskal druhé nejnizsi
hodnoceni. Oba vyrobky dosdhly shodné¢ primérné textury 57 %. Variacni rozpéti
nabyvalo hodnoty 32 % s nejniz§im vysledkem 36 % ve druhé SarZzi a S nejvysSim
vysledkem 68 % v sedmé Sarzi. Velikost smérodatné odchylky ¢inila 11 %, coZ byla
nejvetsi zjisténd odchylka. Median byl shodny s vyrobkem D a dosahoval 59 %.

Primérnd textura Sunkového salamu C byla jiz zminénych 57 %. Hodnoceni

textury kolisalo mezi hodnotou 40 % ve druhé Sarzi a 70 % v osmé SarZi, variacni
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rozpéti tak dosahlo 30 %. Hodnota smérodatné odchylky byla stejn¢ jako u Sunkového
salamu D 10 % a median 60 %.

Nejhiife byl ohodnocen Sunkovy salam D, tiebaze skoncil tésné za vyrobkem B a
C s niz8i proménlivosti hodnoceni. Jeho primémé hodnoceni textury nabylo hodnoty
naopak nejvyssiho zisku dosahl v osmé $arzi, kde ziskal 69 %. Smérodatna odchylka
¢inila 10 % a median 59 %.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) na hladin¢ vyznamnosti
0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stfedni hodnoty rovnaji. Zjistilo se, Ze vyrobky

se mezi sebou statisticky vyznamn¢ neodliSovaly.

Tab. 4 Analyza rozptylu pro senzorické hodnoceni textury Sunkovych salamii ctyr

obchodnich retézcii (4, B, C, D)

Proménna efekt |efekt| efekt chyba |chyba| chyba

Analyza rozptylu (8.s. v PS1)
Oznag. efekty jsou vyzn. na hlad. p < ,05000

sC S\ pPC sC S\ pPC F p

textura 304,0395 | 3 | 101,3465 | 2805,002 | 28 | 100,1786 | 1,011658 | 0,402268

Textura Sunkovych salamu
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Obr. 8 Senzorické hodnoceni textury (%) Sunkovych salamii ¢tyr obchodnich retézcu

(A, B, C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobkii
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5.1.4.2 Vzhled v nakroji

Vysledky hodnoceni jsou uvedeny na obr. 9 a v pfiloze 3 (tab. 2). Nejniz$i hodnoceni
vzhledu v néakroji patfilo Sunkovému salamu A, ktery byl ohodnocen pramérné pouze
49 %. Vyrobek dosahoval nejvétsi variability hodnoceni, variaéni rozpéti bylo 31 % a
smérodatnd odchylka 12 %. Nejniz$i hodnoceni vyrobek ziskal v paté Sarzi s 32 % a
nejvyssiho ohodnoceni dosahl ve ¢tvrté Sarzi s 64 %. Median tohoto salamu byl 50 %.

Druhé nejvyssi hodnoceni obdrzel Sunkovy salam B, jehoz primérna hodnota
vzhledu v nakroji byla 69 %. Nejlépe byl vyrobek hodnocen 78 % ve Ctvrté Sarzi a
nejhtife 62 % ve tieti a sedmé Sarzi, ¢imz dosdhlo jeho varia¢ni rozpéti hodnoty 17 %.

Hodnotitelé nejlépe ohodnotili Sunkovy salam C, ackoli variabilita jeho
hodnoceni byla vys$§i nez u Sunkového salamu B. Jeho primérna hodnota vzhledu
hodnoceni pak ve tieti Sarzi se ziskem 86 %. Velikost varia¢niho rozpéti tak dosahla
22 % a smérodatna odchylka 8 %. Rovnéz median byl pomérmé vysoky, a to 74 %.

Sunkovému saldmu D patiilo tfeti misto s primérnou hodnotou vzhledu
Sarzi a nejvyssi hodnotou 80 % ve tfeti Sarzi. Smérodatnd odchylka dosahovala 7 % a
median 69 %.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) snaslednym Tukeyho
testem na hladin€ vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stfedni hodnoty
rovnaji. Statisticky test prokazal, ze statisticky vyznamné se odliSoval Sunkovy saldm A
aB, AaC, AabD (tab. 5 oznaceno cervené). To ukazovalo, ze Sunkovy salam A, jenz
ziskal oproti ostatnim vyrobkiim vyrazné¢ niz$i hodnoceni nakroje, se statisticky

vyznamn¢ odliSoval od ostatnich Sunkovych salam.
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Tab. 5 Tukeyho test pro senzorické hodnoceni vzhledu v ndakroji Sunkovych salamii ctyr

obchodnich retézcii (4, B, C, D)

Tukeytv HSD test; promén.:nakroj (8.s. v PS1)
Oznac. rozdily jsou vyznamné na hlad. p <,05000
{1} {2} {3} {4}

fetézec M=48,619 | M=68,869 | M=74,531 | M=68,456
A {1} 0,000455 0,000170 0,000546
B {2} 0,000455 0,556666 0,999706
Cc {3} 0,000170 0,556666 0,498389
D {4} 0,000546 0,999706 0,498389

Vzhled v nakroji Sunkovych salami

X
.é. .
~ retézec A
T
: v v
> M retézec B
]
(] v v
= retézec C
N
> v v
W retézec D

1 2 3 4 5 6 7 8

pramér

Obr. 9 Senzorické hodnoceni vzhledu v nakroji (%) Sunkovych saldmii ¢tyr obchodnich

retezcu (A, B, C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobkii

5.1.4.3 Viné

cvwr

ziskal Sunkovy salam A s primérnou hodnotou vin¢ 55 %. Nejhiife dopadl ve tieti
Sarzi, kdy ziskal 42 % a nejlépe ve Ctvrté Sarzi S vysledkem 71 %, ¢imz dosahl
variacniho rozpéti 29 %. Hodnota smérodatné odchylky byla 12 % a medidnu 51 %.
Sunkovy salam B dosahl nejlepsiho hodnoceni ving, jeho primérna hodnota
viné byla 68 %. Piestoze mél pomérné velké variacni rozpéti (27 %) a smérodatnou

cv v
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ve druhé sarzi (55 %) a nejvyssi hodnoceni (82 %) ziskal ve ¢tvrté Sarzi. Median
vyrobku byl 67 %.

Sunkovy salam C byl druhym nejlépe hodnocenym vyrobkem, ktery skonéil

tésné za vyrobkem B s primérnou hodnotou viing 67 %. Nejhtie byl hodnocen ve druhé
Sarzi, kdy ziskal 50 % a nejlépe ve Ctvrté Sarzi se ziskem 81 %, ¢imZ jeho variacni
rozpéti nabylo hodnoty 31 %. M¢l druhou nejmen$i smérodatnou odchylku, ktera
dosahovala velikosti 11 % a nejvyssi median (68 %).
D, nebot’ primérna hodnota viin¢ dosdhla 58 %. Zna¢né vysoké hodnoty dosahlo
variacni rozpéti, konkrétné 57 %, S nejniz§Sim hodnocenim pouze 23 % v Sesté Sarzi a
nejvyssim hodnocenim 80 % ve ¢tvrté Sarzi. Proto byla také smérodatna odchylka
pomérné vysoka (19 %). Piesto vSak primérna hodnota viné a hodnota medianu, ktera
byla 62 %, ukazovala, Ze takto nizké hodnoceni bylo vyjimkou a nejednalo se o
standardni charakter vin€. Hodnotitel¢ se v tomto Sestém méfeni vyjadiovali, Ze se
jednalo o vini necistou ¢i dokonce, Ze vyrobek zapachal.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) na hladiné vyznamnosti
0,05 bylo ovétovano, zda se parametry stfedni hodnoty rovnaji. Vysledkem statistického
testovani bylo, ze mezi parametry stiedni hodnoty nebyl statisticky vyznamny rozdil a

jednotlivé Sunkové salamy se statisticky vyznamné neliSily.

Tab. 6 Analyza rozptylu pro senzorické hodnoceni viné Sunkovych salamii ctyr

obchodnich reteézcit (A, B, C, D)

Proménna efekt |efekt| efekt chyba |chyba| chyba

Analyza rozptylu (8.s. v PS2)
Oznac. efekty jsou vyzn. na hlad. p < ,05000

SC S\ PC sC S\ PC F p

viiné 1059,094 | 3 | 353,0313 | 4756,375 | 28 | 169,8705 | 2,078237 | 0,125709
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Obr. 10 Senzorické hodnoceni viiné (%) sunkovych salamii ctyr obchodnich retézcii (A,

B, C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobkii

5.14.4 Chur

Vysledky hodnoceni jsou uvedeny na obr. 11 a v piiloze 3 (tab. 2). Sunkovy salam A
chutg, a sice 54 %. Varia¢ni rozpéti dosahlo hodnoty 27 % s nejniz§im vysledkem 46 %
ve tieti a paté Sarzi a nejvySsim vysledkem 73 % v osmé Sarzi. Smérodatna odchylka
nabyla hodnoty 10 % a median 51 %.

Nejlepsiho hodnoceni dosahl Sunkovy salam B, jehoz primérna chut’ byla 72 %.
v osmé Sarzi, kdy dosdhl na 81 %. Timto bylo dosaZzeno velikosti variacniho rozpéti
21 %, které bylo shodné s vyrobkem C a zaroven se jednalo o nejmensi zjisténé rozpéti
v ramci hodnoceni tohoto deskriptoru. Smérodatna odchylka dosahovala 8 %, coz byla
také shodoval s vyrobkem C a jeho velikost byla 73 %.

Sunkovy salam fetézce C tak skonéil tésné za Sunkovym salamem B. Tyto dva
salamy se liSily v primérné hodnoté chuté pouze o 1 %, ostatni statistické veliiny byly
totozné. Primérna chut Sunkového salamu C byla 71 % a variacni rozpéti 21 %.
Nejhorsi hodnoceni ziskal vyrobek ve druhé Sarzi (58 %), nejlepsi hodnoceni pak

v osmé $arzi (79 %). Velikost smérodatné odchylky byla 8 % a medianu 73 %.
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59 %. Nejhtie byl ohodnocen 29 % v Sesté Sarzi a nejlépe 83 % v osmé Sarzi, ¢imz
dosahl velikosti variaéniho rozpéti 54 %. Smérodatnd odchylka dosahla 20 % a medidn
nabyl velikosti 67 %. Tato situace tak kopirovala senzorické hodnoceni viné, kdy
hodnotitelé oznacovali chut’ vyrobku v této Sesté Sarzi jako nakyslou.

Pomoci neparametrického testu Kruskal-Wallis na hladiné¢ vyznamnosti 0,05
bylo ovéfovéano, zda se parametry stfedni hodnoty rovnaji. Zjistilo se, Ze mezi vyrobky

nebyl statisticky prikazny rozdil.

Tab. 7 Kruskal-Wallisiiv test pro senzorické hodnoceni chuté Sunkovych salamii ctyr

obchodnich retézcit (A, B, C, D)

Vicenasob.porovnani z” hodnot (oboustr.); chut ($.s. v § s chut)
Nezavisla (grupovaci) proménna: fetézec
Kruskal-Wallisav test: H (3, N=32)=8,859277 p=,0312

Zavisla: A B C D

chut’ R:9,3750 R:21,250 R:20,938 R:14,438
A 2,531759 2,465133 1,079329
B 2,531759 0,066625 1,452430
C 2,465133 0,066625 1,385805
D 1,079329 1,452430 1,385805

Chut Sunkovych salamu

Obr. 11 Senzorické hodnoceni chuté (%) Sunkovych salamii ctyr obchodnich retézcii (A4,

B, C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobki
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5.1.5 Shrnuti hodnoceni Sunkovych salami
Shrnuté primérné vysledky jsou uvedeny v tab. 8. U Sunkového salamu A byl zjistén
nejvyssi obsah soli, susiny i tuku. Naopak nejméné slany byl Sunkovy salam fetézce C a
vyrobek D vykazoval nejniz$i obsah suSiny i tuku. Statisticky vyznamné se v obsahu
hodnotou. Susinou se statisticky vyznamné odliSoval vyrobek A s nejvyssi hodnotou od
vSech ostatnich salamii a obsahem tuku se statisticky prikazné odliSoval Sunkovy salam
A s nejvyssi hodnotou od vyrobkti C a D s nejnizsimi hodnotami.

V senzorickém hodnoceni mél vyrobek A nejlepsi texturu, ale nejhorsi vzhled
vV nakroji mél Sunkovy salam C. NejlepSi vini i chut m¢l Sunkovy salam B. U
senzorického hodnoceni se obecné sice objevovala zna¢na variabilita u vSech vyrobk,
ale statisticky vyznamné se vyrobky neliSily S vyjimkou vzhledu v nakroji, kde se
statisticky vyznamn¢ odliSoval vyrobek A s nejnizsi hodnotou od ostatnich salami. Tato
proménlivost senzorického hodnoceni mohla byt zpuisobena i tim, Ze se ji neucastnili
stale stejni hodnotitelé. Celkové byly nejlépe hodnoceny Sunkové salamy z obchodniho
fet¢zce B a C, které také ziskaly od hodnotitelii nejvice preferencénich hlasi.
Z uvedenych vysledkt 1ze za nejlepsi vyrobek povazovat pravé Sunkovy salam B a
Sunkovy salam C vzhledem k nejvyssimu hodnoceni viné a chuté (urCend kritéria

hodnoceni).

Tab. 8 Primérné hodnoty (z osmi Sarzi) chemickych a senzorickych parametrii
Sunkovych salamii

. . vzhled o cena
virobek sul suSina tuk textura v nékroji viiné chut’ K&/

[0) [0) [0) [0) 0, (o)
[%6] [%6] [%6] [%6] [%] [%6] [%0] 100 g]
S““"OVK salam | 518 | 3012 | 1020 64 49 55 54 13,45
sunkowvsalam| 204 | 2835 | 867 | 57 69 68 72| 1590
sunkov():f salam 1,08 27.38 7,55 57 75 67 71 18,90
sunkov[))f salam 203 27.02 6,84 56 68 57 59 22,90
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5.2 Debrecinska pecené

5.2.1 Obsah soli

Vysledky méfeni jsou uvedeny na obr. 12 a v piiloze 4 (tab. 3). Debrecinska pe¢ené A
byla druhym nejslangj$im vyrobkem S primérnym obsahem soli 2,49 %. Vykazovala
2,81 % v prvni Sarzi. Variacni rozpéti tak dosahovalo hodnoty 0,52 % a smérodatna
odchylka 0,17 %. Velikost medianu byla 2,51 %. Debrecinka A piekrocila ve ¢tyfech
méfenich 2,5 % soli, coz byl max. obsah soli uvadény na obale. Stalo se tak v prvni,
druhé, Sesté¢ a osmé Sarzi, kdy zjisténa slanost dosahovala 2,81 %, 2,52 %, 2,53 % a
2,58 %. V praméru vSak vyhovovala uvadénému obsahu soli.

Nejméné slana byla cikanska pecené B, jejiz primérny obsah soli byl 2,27 %.
Byla rovnéz druhym nejstalejsim vyrobkem s velikosti variaéniho rozpéti 0,54 % a
smérodatné odchylky 0,18 %. Obsah soli se nachazel v oblasti 1,98 % v prvni Sarzi a
2,52 % ve druhé Sarzi. Median dosahoval 2,25 %. Podle informace na obalu mohla
obsahovat max. 2,8 % soli, coz bylo ve vSech SarZich splnéno.

Nejvice soli obsahovala debrecinskd pecené C, ktera dosahovala prumérné
slanosti 2,55 %. Zaroven se jednalo o vyrobek s nejmensi stalosti obsahu soli, nebot’
obsahem soli 2,06 % v osmé Sarzi a nejvyssim obsahem soli 3,06 % v prvni $arzi.
Median m¢l hodnotu 2,60 %. Deklarovany obsah soli 2,8 % byl piekrofen ve tiech
Sarzich. Jednalo se o prvni Sarzi, kdy obsah soli dosahl 3,06 %, dale o Sestou Sarzi
s obsahem soli 2,95 % a sedmou Sarzi s vysledkem 2,90 % soli. V primérné hodnoté
vSak vyhovovala.

Kladenska pecené D s prumérnou hodnotou obsahu soli 2,36 % byla druhym
nejméné slanym vyrobkem. Nejniz§i obsah soli byl zjistén ve ¢tvrté Sarzi (1,88 %) a
nejvyssi v prvni Sarzi S vysledkem 2,52 %, ¢imz doséhlo variaéniho rozpéti 0,64 %.
Hodnota smérodatné odchylky ¢inila 0,21 % a medianu 2,43 %. Na obalu vyrobku byl
deklarovan max. obsah soli 2,50 %, coz vyrobek piekrocil v prvni Sarzi, ale pouze o
0,02 %.

Pomoci neparametrického testu Kruskal-Wallis na hladiné vyznamnosti 0,05
bylo ovéfovano, zda se parametry stiedni hodnoty rovnaji. Zjistilo se, ze vyrobky se

mezi sebou statisticky vyznamné nelisily.
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Tab. 9 Kruskal-Wallisiiv test pro obsah soli v debrecinskych (cikanskych, kladenskych)

pecenich ctyr obchodnich retezcu (A, B, C, D)

Vicenasobné porovnani z” hodnot; obsah soli (d.p. v PS1)

Nezavisla (grupovaci) proménna: fetézec
Kruskal-Wallisav test: H (3, N=32)=5,130392 p=,1625

Zavisla: A B C D

obsah soli | R:20,625 R:10,875 R:19,063 R:15,438
A 2,078707 | 0,333126 1,105979
B 2,078707 1,745581 | 0,972728
C 0,333126 1,745581 0,772853
D 1,105979 | 0,972728 | 0,772853

Obsah soli v debrecinskych (cikanskych, kladenskych)

pecenich
3,50
3,00

T 2,50 - R —

% 2,00 + = — fetézec A
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< 1,50 M fetézec B

"

S 1,00 + fetézec C
0,50 + M fetézec D
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Obr. 12 Obsah soli (%) Vv debrecinskych (cikanskych, kladenskych) pecenich ctyr

obchodnich retézcu (A, B, C, D) méreny u osmi Sarzi vyrobkiu

5.2.2 Obsah susiny

cvwr

cv v

ctvrté Sarzi. Velikost smérodatné odchylky byla 1,58 % a medianu 25,45 %.

53



Nejvyssi suSina byla zjisténa u cikanské pecen¢ B, a to v mnozstvi 31,51 %.
Tento vyrobek vykazoval nejvétsi proménlivost susiny s velikosti variacniho rozpéti
6,91 % a smérodatné odchylky 2,18 %. Obsah suSiny kolisal mezi 29,17 % v sedmé
Sarzi a 36,08 % Vv osmé Sarzi. Median vyrobku dosahl hodnoty 31,22 %.

Cv v

mnozstvi suSiny Vvykazovala debrecinska pecené¢ C
S primérnym obsahem 27,89 %. Nejnizsi zjisténa hodnota byla 24,87 % ve druhé Sarzi a
nejvyssi 30,16 % v paté Sarzi, ¢cimz dosahlo variaéni rozpéti hodnoty 5,29 %. Velikost
smérodatné odchylky ¢inila 1,91 % a medianu 28,35 %.

Druhy nejvyssi obsah susiny méla Kladenska pecené D, jejiz pramérny obsah byl
29,03 %. Varia¢ni rozpéti nabylo velikosti 3,36 %, kdy nejnizsi obsah susiny (27,64 %)
byl zjistén ve tieti Sarzi a nejvyssi (31,00 %) ve druhé SarZi. Vyrobek mél smérodatnou
odchylku 1,05 % a median 29,10 %.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) s naslednym Tukeyho
testem na hladin¢ vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stiedni hodnoty
rovnaji. Zjistilo se, Ze statisticky vyznamné se odliSovaly vyrobky Aa B, AaD, BaC,
B a D (tab. 10 oznaceno Cerveng). Toto zjisténi potvrzuje, Zze cikanska pecené B, ktera
m¢éla nejvyssi susinu se statisticky vyznamné liSila od ostatnich vyrobkt. Zaroven se
statisticky prukazné odliSoval vyrobek A snejnizsi susinou od vyrobku D s druhou

nejvyssi susinou.

Tab. 10 Tukeyho test pro obsah susSiny v debrecinskych (cikanskych, kladenskych)
pecenich ctyr obchodnich retézcu (A, B, C, D)

Tukeydv HSD test; promén.:obsah susiny (d.p. v PS2)
Oznac. rozdily jsou vyznamné na hlad. p <,05000
{1} {2} {3} {4}

fetézec M:25,886 M:31,514 M:27,890 M:29,025
A {1} 0,000166 0,118776 0,005985
B {2} 0,000166 0,001488 0,036230
C {3} 0,118776 0,001488 0,563694
D {4} 0,005985 0,036230 0,563694
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Obsah susiny v debrecinskych (cikanskych, kladenskych)
pecenich
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Obr. 13 Obsah susiny (%) V debrecinskych (cikanskych, kladenskych) pecenich ctyr

obchodnich retezcu (A, B, C, D) méreny u osmi Sarzi vyrobkii

5.2.3 Obsah tuku

Vysledky méfeni jsou uvedeny na obr. 14 a v ptfiloze 4 (tab. 3). Nejméné tucnym
vyrobkem byla debrecinska pecené A, ktera obsahovala v priméru pouze 3,19 % tuku.
Nejnizs$i hodnota obsahu tuku byla 2,33 %, zjisténa v Sesté Sarzi, a nejvyssi hodnota
obsahu tuku 6,62 %, zjisténa ve ¢tvrté Sarzi, ¢imz variaéni rozpéti nabylo hodnoty
4,29 %. Smérodatna odchylka dosahovala 1,42 % a median 2,73 %. Na obalu tohoto
vyrobku byl deklarovan max. obsah tuku 5 %, coZ bylo v Sesté Sarzi prekroceno o
1,62 %.

Nejvyssi obsah tuku byl zjistén u cikanské pecené fetézce B, kterd dosahla
vV priméru 6,57 % tuku. Tento vyrobek mél vSak v obsahu tuku nejvétsi variabilitu
S hodnotou varia¢niho rozpéti 7,08 % a smérodatnou odchylkou 2,18 %. Tucnost se
pohybovala od 3,42 % vsedmé Sarzi do 10,50 % v osmé Sarzi. V této Sarzi tak
prekrodila uvadény obsah tuku max. 10 % o0 0,5 %. Median mél velikost 6,56 %.

Druhy nejnizsi obsah tuku vykazovala debrecinska pecéené¢ C, jez dosahovala
prumé&rné tucnosti 5,32 %. Vyrobek byl v tomto parametru nejstalejsi, nebot’ hodnota
varia¢niho rozpéti (3,62 %) i smérodatné odchylky (1,29 %) je nejnizsi. Nejnizsi obsah
tuku byl 3,86 % ve druhé SarZi a nejvyssi pak 7,48 % v paté Sarzi. Median ¢inil 5,14 %.
Max. obsah tuku tohoto vyrobku by mél byt 15 %.
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Kladenska pecen¢ D meéla druhy nejvyssi obsah tuku s primérnou hodnotou
5,59 %. Tucnost kolisala v rozmezi hodnot 3,08 % v paté sarzi a 8,05 % ve druhé Sarzi.
Tim bylo dosazeno varia¢niho rozpéti 4,97 %. Smérodatna odchylka méla velikost
1,68 % a median 5,14 %. Podle informaci na obalu mél vyrobek obsahovat max. 10 %
tuku, coz bylo ve vSech Sarzich potvrzeno.

Pomoci neparametrického testu Kruskal-Wallis a naslednym post-hoc testem na
hladin¢ vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stfedni hodnoty rovnaji.
Vysledkem testovani bylo, Ze statisticky vyznamné se odlisovaly vyrobky A a B, AaD
obsahem tuku od cikanské pecen¢ B s nejvysSim obsahem tuku a také od kladenské

pecené D s druhym nejvy$sim obsahem tuku.

Tab. 11 Kruskal-Wallisuv test pro obsah tuku v debrecinskych (cikanskych,
kladenskych) pecenich ctyr obchodnich retezcii (A, B, C, D)

Vicendsobné porovnani p hodnot (oboustr.); obsah tuku (d.p. v PS3)
Nezavisla (grupovaci) proménna: fetézec
Kruskal-Wallistiv test: H (3, N=32)=13,31281 p=,0040

Zavisla: A B C D

obsah tuku | R:6,5000 R:22,688 R:17,750 R:19,063
A 0,003349 0,098772 0,044394
B 0,003349 1,000000 1,000000
C 0,098772 1,000000 1,000000
D 0,044394 1,000000 1,000000
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Obsah tuku v debrecinskych (cikanskych, kladenskych)
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Obr. 14 Obsah tuku (%) vV debrecinskych (cikanskych, kladenskych) pecenich ctyr

obchodnich retezcu (A, B, C, D) méreny u osmi Sarzi vyrobkii

5.2.4 Senzorické hodnoceni

5.2.4.1 Textura

Vysledky hodnoceni jsou uvedeny na obr. 15 a v ptiloze 4 (tab. 4). Druhé nejnizsi
hodnoceni textury ziskala debrecinska pecené A s primérnou hodnotou 63 %. Varia¢ni
nejvyssim hodnocenim 77 % v sedmé Sarzi. Smérodatna odchylka dosahovala velikosti
10 % a median 64 %.

hodnotu 61 %. Vyrobek mél rovnéZ nejvyssi variabilitu hodnoceni s rozpétim 44 % a
smérodatnou odchylkou 13 %. Nejhtie byla hodnocena 37 % Vv paté SarZi a nejlépe
80 % ve druhé Sarzi. Median nabyl velikosti 61 %.

Debrecinka C ziskala druhé nejvyssi hodnoceni a primérnou hodnotu 64 %.
Vyrobek vykazoval nejvétsi stalost hodnoceni. Nejniz§i hodnoceni mél hned v prvni
Sarzi S vysledkem 52 % a nejvyssi hodnoceni v sedmé Sarzi se ziskem 74 %, ¢imz
ziskalo variacni rozpéti velikost 23 %. Vyrobek dosahoval smérodatné odchylky 8 % a
medianu 66 %.

Kladenska pecené D byla nejlépe hodnocenym vyrobek s primérnou hodnotou
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druhé Sarzi a nejvyssim 84 % v osmé Sarzi. Smérodatnd odchylka ¢inila 11 %, median

69 %.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) na hladin¢ vyznamnosti

0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stiedni hodnoty rovnaji. Zjistilo se, ze mezi

parametry stfedni hodnoty nebyl statisticky vyznamny rozdil a vyrobky se tedy

statisticky vyznamné nelisily.

Tab. 12 Analyza rozptylu pro senzorické hodnoceni textury debrecinskych (cikanskych,

kladenskych) peceni ctyr obchodnich retezcu (A, B, C, D)

Analyza rozptylu (d.p. v PS4)
Oznac. efekty jsou vyzn. na hlad. p < ,05000

SC S\ PC SC )Y PC F p
Proménna efekt |efekt| efekt chyba |chyba| chyba
textura 222,3956 | 3 | 74,13188 | 3145259 | 28 | 112,3307 | 0,659943 | 0,583598
Textura debrecinskych (cikanskych, kladenskych) peceni
90
80 -
70 - _ —
e I 1T (i
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.";. 50 L | | fetézec A
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Obr. 15 Senzorické hodnoceni textury (%) debrecinskych (cikanskych, kladenskych)

peceni ctyr obchodnich retezcu (A, B, C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobkii
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5.2.4.2 Vzhled v ndkroji

v

cvwr

nejvyssim hodnocenim 74 % v paté Sarzi. Velikost smérodatné odchylky byla 12 % a
medianu 65 %.

Nejlépe byla hodnocena cikanska pecené B, jez méla primérnou hodnotu
vzhledu v nékroji 75 %. Jeji hodnoceni se pohybovalo V rozmezi 52 % v osmé Sarzi a
92 % v prvni Sarzi, ¢imz dosahla nejvétsiho variacniho rozpéti (40 %). Smérodatna
odchylka ¢inila 13 % a median 77 %.
prumérna hodnota vzhledu v nakroji byla 60 %. Nejhuife byla ohodnocena v prvni Sarzi,
kde ziskala pouze 42 % a nejlépe ve Ctvrté Sarzi se ziskem 76 %. Velikost varia¢niho
rozpéti tak dosahla na hodnotu 34 % a smérodatné odchylky 12 %. Hodnota medianu
byla 61 %.

Druhy nejlepsi vysledek ziskala kladenska pecené D s primérnou hodnotou
50 % v paté sarzi a nejvysSim hodnocenim 84 % v prvni Sarzi. Smérodatna odchylka
m¢éla hodnotu 12 % a median 67 %.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) na hladiné vyznamnosti
0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stfedni hodnoty rovnaji. Zjistilo se, ze mezi

vyrobky neexistoval statisticky pritkazny rozdil.

Tab. 13 Analyza rozptylu pro senzorické hodnoceni vzhledu v ndkroji debrecinskych
(cikanskych, kladenskych) peceni ctyr obchodnich retézcu (4, B, C, D)

Proménna efekt |efekt| efekt chyba |chyba| chyba

Analyza rozptylu (d.p. v PS5)
Oznac. efekty jsou vyzn. na hlad. p < ,05000

sC S\ PC sC S\ PC F P

nakroj
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1030,594 | 3 | 343,5313 | 4138,625 | 28 | 147,8080 | 2,324172 | 0,096464



Vzhled v nakroji debrecinskych (cikanskych, kladenskych)

peceni
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Obr. 16 Senzorické hodnoceni vzhledu v ndkroji (%) debrecinskych (cikanskych,
kladenskych) peceni ctyr obchodnich retezcu (A, B, C, D) posuzované u osmi Sarzi

vyrobkii

5.2.4.3 Viné
ving ziskala debrecinskd pecené A, jejiz primérna hodnota byla 50 %. Nejhiife vyrobek
dopadl v prvni $arzi, kdy ziskal pouze 30 % a nejlépe dopadl ve &tvrté Sarzi se ziskem
78 %, ¢imZ dosahl varianiho rozpéti 48 %. Hodnota smérodatné odchylky byla 15 % a
medianu 52 %.

Druhé nejlepsi hodnoceni obdrzela cikanska pecené¢ B, kterd méla primérnou

v

hodnotu viiné 73 %. Jeji hodnoceni bylo nejproménlivéjsi s velikosti variacniho rozpéti
kdy dosahl hodnoty pouhych 38 % a nejvyse byl vyrobek ohodnocen 89 % ve ctvrté
Sarzi. Median ¢inil 78 %.

Druhé nejniz§i hodnoceni patfilo vyrobku C. Primérna hodnota ving
debrecinské pecené C byla 69 %. Variatni rozpéti dosahovalo 45 % s nejnizsim
vysledkem 44 % v prvni Sarzi a nejvyS$im vysledkem 89 % ve ctvrté Sarzi. Velikost
smérodatné odchylky byla 13 % a medianu 69 %.

Nejvyssiho hodnoceni dosahla kladenska pecen¢ D, ktera méla primérnou vini

77 %. RovnéZ se vyznacovala nejvétsi stalosti hodnoceni, kterd byla oproti ostatnim
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vyrobkiim vyrazné vyssi. Velikost variacniho rozpéti nabyla pouze 16 % a velikost
smérodatné odchylky pouhych 5 %. Nejhorsi vysledek vyrobek ziskal v sedmé Sarzi
(67 %), nejlepsi pak ve tieti Sarzi se ziskem 83 %. Median byl 78 %.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) s néslednym Tukeyho
testem na hladiné¢ vyznamnosti 0,05 bylo ovétovano, zda se parametry stfedni hodnoty
rovnaji. Statisticky prikazné se odliSovaly vyrobky A a B, A a C, A a D (tab. 14
oznaceno cerven¢). Debrecinskd pecené A, s vyrazné nizS§im hodnocenim, se tedy

statisticky vyznamné odliSovala od vSech ostatnich vyrobki.

Tab. 14 Tukeyho test pro senzorické hodnoceni viné debrecinskych (cikanskych,
kladenskych) peceni ctyr obchodnich retézcu (A, B, C, D)

Tukeytiv HSD test; promén.:viin€ (d.p. v PS6)
Oznac. rozdily jsou vyznamné na hlad. p <,05000
{1} {2} {3} {4}

fetézec M:49,750 M:72,750 M:69,000 M:76,750
A {1} 0,009638 0,036348 0,002176
B {2} 0,009638 0,943124 0,932141
Cc {3} 0,036348 0,943124 0,658179
D {4} 0,002176 0,932141 0,658179

Viné debrecinskych (cikanskych, kladenskych) peceni

100

LS fetézec A
Q

S B fetézec B
5

retézec C

M fetézec D

Obr. 17 Senzorické hodnoceni viiné (%) debrecinskych (cikanskych, kladenskych)

7 8

pramér

peceni ¢tyr obchodnich retézcii (A, B, C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobkii
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5.2.4.4 Chut
Vysledky hodnoceni jsou uvedeny na obr. 18 a v pfiloze 4 (tab. 4). Nejnize hodnocena
byla debrecinska pecené A, jejiz primérna hodnota chuté dosahla 51 %. Nejhorsi
hodnoceni méla 33 % v prvni Sarzi, nejlepsi 65 % ve ctvrté Sarzi. Dosédhla tak
varia¢niho rozpéti 32 % a smérodatné odchylky 12 %. Median nabyl hodnoty 54 %.
Druhé nejvysSi hodnoceni chuté¢ méla cikdnskd pecen¢ B, nebot’ primérna
hodnota dosahla 69 %. Vyrobek se vyznacoval velmi vysokym variaénim rozpétim,
které dosahovalo 75 % s nejniz§i hodnotou 16 % Vv paté Sarzi a nejvyssi hodnotou 91 %
Vv prvni Sarzi. V senzorickych formulafich v tomto patém hodnoceni byla chut’ vyrobku
hodnotiteli oznacena jako netypickd. Rovnéz smérodatna odchylka byla vysoka
s hodnotou 23 %, nicméné ta byla ovlivnéna pravé onou proménlivosti. Jak je patrné
z grafu, jednalo se o jediny piipad, kdy byl tento vyrobek tak nizce ohodnocen. Rovnéz
median nebyl nikterak nizky a dosahoval stejné hodnoty jako u nejlépe hodnoceného

vyrobku D (76 %).

v

cv w7

(53 %) a nejlépe byl ohodnocen ve ¢tvrté Sarzi S vysledkem 83 %. Velikost smérodatné
odchylky byla 11 % a medianu 69 %.

NejvySe byla hodnocena kladenska pecené D, ktera ziskala pramérné 73 %.
vyrobku bylo dosaZeno v paté Sarzi S hodnotou 59 % a nejvyssi v druhé a Sesté Sarzi se
shodnym vysledkem 78 %, ¢imz dosahl varia¢niho rozpéti 19 % a smérodatné odchylky
pouze 6 %. Median nabyl velikosti 76 %.

Pomoci neparametrického testu Kruskal-Wallis a naslednym post-hoc testem na
hladin€é vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stfedni hodnoty rovnaji.
Zjistil se statisticky prukazny rozdil mezi vyrobky A a B, A a D (tab. 15 oznaceno
Cerveng). Statisticky vyznamné se tedy odliSoval vyrobek A s nejnizsi hodnotou chuté

od cikanské pecené B a kladenské pecené D, jeZ ziskaly nejvySsi hodnoceni chuté.
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Tab. 15 Kruskal-Wallisiiv test pro senzorické hodnoceni chuté debrecinskych

(cikanskych, kladenskych) peceni ¢tyr obchodnich retézcii (A, B, C, D)

Vicendsobné porovnani p hodnot (oboustr.); chut’ (d.p. v PS7)
Nezavisla (grupovaci) proménna: fetézec
Kruskal-Wallistv test: H (3, N=32)=11,26270 p=,0104

Zavisla: A B C D

chut’ R:7,3125 R:21,250 R:16,875 R:20,563
A 0,017782 0,248861 | 0,028376
B 0,017782 1,000000 1,000000
C 0,248861 1,000000 1,000000
D 0,028376 1,000000 1,000000

Chut debrecinskych (cikanskych, kladenskych) peéeni
100

X fetézec A
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= H fetézec B
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retézec C

M fetézec D

2 3 4 5 6 7 8

prameér

Obr. 18 Senzorické hodnoceni chuté (%) debrecinskych (cikanskych, kladenskych)

peceni ctyr obchodnich retézcii (A, B, C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobkii

5.2.5 Shrnuti hodnoceni debrecinskych peceni
Shrnuté primémé vysledky méfeni jsou uvedeny v tab. 16. Pfi hodnoceni
debrecinskych peceni se velmi projevila rozdilnost jednotlivych druhli vyrobki.

Piesto se vyrobky obsahem soli statisticky vyznamné nelisily. Rozdilnost se vsak

projevila jak v obsahu suSiny, tak v obsahu tuku. Cikanska pefené B m¢éla nejvyssi
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potvrdilo statisticky vyznamnou odli$nost v obsahu susiny u cikanské pecené B, ktera se

lisila od vSech ostatnich vyrobkd a dale odliSnost debrecinské pe¢ené A od kladenské

wewvr

v

vykazovaly nejvyssi obsah tuku.
Pii senzorickém hodnoceni textury ani vzhledu v nékroji se vyrobky statisticky

vyznamné neliSily. Nejlepsi texturu méla kladenska pecené D a nejhorsi cikanska

v

cvwr

statisticky vyznamné lisil Sunkovy salam A, ktery dostal nejniz$i ohodnoceni, od
cikanské pec¢ené B a kladenské pecené D s nejvys$sim hodnocenim. Nejlepsi viini i chut’
m¢él vyrobek D, naopak nejhor$i hodnoceni ziskal v obou deskriptorech vyrobek A.
Celkové dali hodnotitelé nejvice preferencnich hlast debrecinské peceni C a kladenské
peceni D. Z uvedenych vysledki 1ze za nejlepsi vyrobek povazovat kladenskou peceni

D, jez ziskala nejvyssi hodnoceni viing i chuté (uréena kritéria hodnoceni).

Tab. 16 Primeérné hodnoty (z osmi Sarzi) chemickych a senzorickych parametri
debrecinskych (cikanskych, kladenskych) peceni

. - vzhled oy , cena
virobek s(;l su:/lna t;k te>zt/u ra |, nékroji V:)l/ne cl(:/ut K&/
[%0] [%0] [%0] [%0] (%] [%0] [%0] 100 g]
debrecinska
rectr 249 25,89 3,19 63 61 50 51 18,45
pecené A
Glent el 227 | 3151 6,57 61 75 73 69 22,90
pecené B
(BRI el 255 | 2789 | 532 64 60 69 68 27,90
pecené C
3L BT 2.36 29,03 5,59 68 67 77 73 32,90
pecené D
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5.3 Vysoc¢ina

5.3.1 Obsah soli

vykazovala Vysocina fetézce A, jejiz primérna slanost byla 3,07 %. Ze srovnavanych
vyrobkti méla také nejnizsi variabilitu v obsahu soli s min. hodnotou 2,95 % v osmé
Sarzi a max. hodnotou 3,23 % ve druhé Sarzi. Velikost variacniho rozpéti tak byla
0,28 %, smérodatna odchylka 0,10 % a median mél hodnotu 3,07 %. Ve druhé a tieti
Sarzi byl piekro¢en obsah soli uvadény na obale, a sice max. 3,2 % 0 0,03 % a 0,02 %.

Druhy nejvyssi obsah soli byl zjistén u Vyso¢iny B, kterd méla v priméru
3,13 % soli. Tento vyrobek mél rovnéz nejveétsi variacni rozpéti a spolecné s Vyso¢inou
hodnotou 2,70 % v sedmé $arzi a nejvyssi hodnotou 3,51 % ve tieti Sarzi. Smérodatna
odchylka ¢inila 0,24 % a median 3,17 %. Deklarovany obsah soli u tohoto vyrobku i
ostatnich saldmi byl max. 4,5 % soli, coz v§echny vyrobky spliovaly.

Vysoc¢ina z fetézce C byla druhym nejméné slanym vyrobkem s primérnym
obsahem soli 3,08 %. Jeji slanost kolisala v rozmezi 2,87 % v osmé $arzi a 3,45 %
VvV prvni Sarzi, ¢imz nabylo variacni rozpéti velikosti 0,58 %. Hodnota smérodatné
odchylky byla 0,18 % a medianu 3,06 %.

Nejslangjsim salamem byla Vyso¢ina D, jejiz praimérny obsah soli dosahoval
a nejvyssi slanosti 3,65 % zjisténou v paté Sarzi. Velikost smérodatné odchylky, shodné
s vyrobkem B, byla 0,24 %. Median dosahoval hodnoty 3,42 %.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) s naslednym Tukeyho
testem na hladin€ vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stfedni hodnoty
rovnaji. Testovani prokéazalo, ze statisticky prukazny rozdil se nachazel mezi vyrobky A
a D, C a D (tab. 17 oznaceno Cerven¢). To znamena, ze Vysocina D S nejvysSim

obsahem soli se statisticky vyznamné lisila od Vyso¢iny A a Vysoc¢iny C, které mély

v
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Tab. 17 Tukeyho test pro obsah soli v salamech Vysocina ctyr obchodnich retézcii (A, B,

C,D)
Tukeytiv HSD test; promén.:obsah soli (v. v PS8)
Oznac. rozdily jsou vyznamné na hlad. p <,05000
{1} {2} {3} {4}
fetdzec M=3,0738 | M=3,1325 | M=3,0825 | M=3,3850
A {1} 0,933594 0,999774 0,019661
B {2} 0,933594 0,957472 0,074350
C {3} 0,999774 0,957472 0,024203
D {4} 0,019661 0,074350 0,024203
Obsah soli v salamech Vysocina
4,00
3,50
_ 3,00
£ 250 o
S retézec A
» 2,00
< M fetézec B
21,50 .
o 1,00 fetézec C
0,50 MW fetézec D
0,00

1 2 3 4 5 6 7 8

pramér

Obr. 19 Obsah soli (%) v salamech Vysocina cétyr obchodnich retézcu (A, B, C, D)

méreny u osmi Sarzi vyrobkii

5.3.2 Obsah susiny
Vysledky méfeni jsou uvedeny na obr. 20 a Vv ptiloze 5 (tab. 5). Nejvyssiho obsahu
susiny dosdhla Vysocina A, s primérnym mnozstvim 68,53 %. Variacni rozpéti mélo

v

tieti Sarzi. Vyrobek mél druhou nejvétsi smérodatnou odchylku (2,62 %) a median
nabyl velikosti 67,60 %.
V pruméru druha nejnizsi hodnota susiny (65,66 %) pattila vyrobku B. Vysocina

B méla nejvyssi proménlivost v mnozstvi suSiny s nejvyS$$im varianim rozpétim i
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smérodatnou odchylkou. Varia¢ni rozpéti dosahovalo 8,50 % s nejmensi hodnotou
60,41 % v sedmé Sarzi a nejvétsi hodnotou 68,91 % v prvni Sarzi. Velikost smérodatné
odchylky byla 3,01 % a medianu 66,46 %.

Vysocina C dosahla primérné hodnoty suSiny 65,95 %, ¢imZ byla zatazena na
naopak nejvyssi V prvni Sarzi S vysledkem 68,46 %. Variacni rozpéti dosahlo hodnoty
4,10 %. Velikost smérodatné odchylky byla 1,43 %. Vyrobek tak mél nejvétsi stalost
obsahu susiny, protoze dosahoval nejmensiho variaéniho rozpéti i smérodatné odchylky.
Median mél velikost 65,74 %.

Obsah susiny se pohyboval v rozmezi od 60,33 % ve druhé Sarzi do 64,57 % v prvni
Sarzi. Variacni rozpéti tak dosdhlo 4,24 %, smérodatnd odchylka 1,56 % a median
62,35 %. Vyrobek tedy byl v obsahu susiny druhym nejméné proménlivym.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) s naslednym Tukeyho
testem na hladiné vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stiedni hodnoty
rovnaji. Statistické testovani prokéazalo, Ze statisticky vyznamné se odliSovaly Vysociny
A aD,BabD,CaD (tab. 18 oznaceno Cerven¢). Coz znamena, ze Vysofina D

S nejniz8im obsahem susiny se statisticky vyznamné liila od v§ech ostatnich vyrobka.

Tab. 18 Tukeyho test pro obsah susiny v salamech Vysocina ctyr obchodnich retézcii (A,
B,C,D)

Tukeytv HSD test; promén.:obsah susiny (v. v PS9)
Oznac. rozdily jsou vyznamné na hlad. p <,05000

{1} {2} {3} {4}
Fetézec M=68,525 | M=65,662 | M=65,948 | M=62,450
A {1} 0,076105 | 0,126462 | 0,000208
B {2} | 0076105 0,994289 | 0,038788
C {3} | 0126462 | 0,994289 0,021674
D {4} | 0000208 | 0,038788 | 0,021674
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Obsah susiny v saldamech Vysocina
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Obr. 20 Obsah susiny (%) V saldmech Vysocina ctyr obchodnich retézcii (A, B, C, D)

méreny u osmi Sarzi vyrobkii

5.3.3 Obsah tuku
Vysledky méfeni jsou uvedeny na obr. 21 a v piiloze 5 (tab. 5). Nejvyssi pramérny

obsah tuku vykazovala Vyso¢ina A, a to 44,27 %. Velikost varia¢niho rozpéti

v v

cv v

dosahovala 40,88 %. Tento vyrobek byl obsahem tuku nejvice proménlivy s velikosti
varia¢niho rozpéti 7,33 % a smérodatné odchylky 3,03 %. Nejnizsi tucnost (36,88 %)
byla zjisténa v sedmé Sarzi a nejvySsi tucnost (44,21 %) v osmé Sarzi. Median cinil
42,29 %.

41,99 % tuku. Vyrobek ziskal v obsahu tuku nejmensi variabilitu s hodnotou variaéniho
rozpéti 3,80 % a smérodatné odchylky je 1,56 %. Nejniz§i obsah tuku (40,35 %) byl
naméfen ve tieti Sarzi a nejvyssi obsah tuku (44,15 %) ve druhé Sarzi. Velikost medianu
byla 41,34 %.

cv v

byl 37,44 %. Varia¢ni rozpéti dosahlo 7,08 % s nejnizsi hodnotou 32,95 % ve druhé
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Sarzi a nejvyssi hodnotou 40,03 % v prvni Sarzi. Smérodatna odchylka nabyla velikosti
2,63 % a median 38,38 %.

Legislativni pozadavek na max. 50 % tuku spliiovaly vSechny vyrobky, ¢imz
rovnéz odpovidaly deklarovanému obsahu tuku na obale, a to ve vSech ptipadech max.
50 % tuku.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) s ndslednym Tukeyho
testem na hladiné¢ vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stiedni hodnoty
rovnaji. Zjistilo se, ze statisticky vyznamné se odliSovaly Vyso¢iny A a B, Aa D, B a
D, C a D (tab. 19 oznaceno ¢ervené). Existuje tedy statisticky vyznamna odlisnost v

Vysocina A, s nejvyssi tuénosti, od Vyso€iny B, jeZ méla druhy nejnizsi obsah tuku.

Tab. 19 Tukeyho test pro obsah tuku v saldmech Vysocina ctyr obchodnich retézci (A,
B,C,D)

Tukeytv HSD test; promén.:obsah tuku (v. v PS10)
Oznac. rozdily jsou vyznamné na hlad. p <,05000
{1} {2} {3} {4}

fetézec M=44,269 | M=40,879 | M=41,989 | M=37,440
A {1} 0,032387 0,224497 0,000174
B {2} 0,032387 0,774244 0,029402
C {3} 0,224497 0,774244 0,002837
D {4} 0,000174 0,029402 0,002837
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Obsah tuku v saldmech Vysocina

50,00
45,00 -+
40,00 -+ — —aE—a e — —
35,00 + — —
30,00 +

25,00 + —
20,00 H retézec B

retézec A

obsah tuku [%]

15,00 fetézec C
10,00 -
5,00 -+
0,00 -

M fetézec D

1 2 3 4 5 6 7 8 prlimér

Obr. 21 Obsah tuku (%) v salamech Vysocina ctyr obchodnich retézcii (A, B, C, D)

méreny u osmi Sarzi vyrobkii

5.3.4 Aktivita vody

Vysledky méfeni jsou uvedeny na obr. 22 a v ptiloze 5 (tab. 5). U Vysociny A byla
vykazoval nejvétsi variabilitu ay, ktera kolisala v rozmezi 0,816 ve tieti Sarzi a 0,870
Vv prvni Sarzi, ¢imZ dosdhla variaéniho rozpéti 0,054. Smérodatnd odchylka nabyla
velikosti 0,017 a median 0,856.

rozpéti byla 0,027 s nejniZsi zjisténou hodnotou 0,832 ve tfeti Sarzi a nejvyssi hodnotou
0,859 v prvni SarZi. Smérodatna odchylka vyrobku ¢inila 0,010 a median 0,845.

U Vysociny C byla namétfena druha nejvyssi primérna a,, ktera dosahla hodnoty
hodnotou 0,876 v osmé Sarzi, ¢imz vyrobek dosahl velikosti varia¢niho rozpéti 0,041.
Smérodatna odchylka nabyla velikosti 0,014 a median 0,853.

Nejvyssi aktivitu vody méla Vysocina fetézce D s primérnou hodnotou 0,869.
V tomto parametru byl vyrobek nejstalejsi. Jeho variaéni rozpéti dosahlo pouze 0,023
s min. hodnotou 0,860 ve ¢tvrté Sarzi a max. hodnotou 0,883 ve druhé Sarzi. Smérodatna
odchylka ¢inila 0,009 a median 0,867.
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Legislativni pozadavek na hodnotu a,<0,93 spliiovaly vSechny vyrobky,
dokonce se zna¢nou rezervou.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) s néslednym Tukeyho
testem na hladiné¢ vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stiedni hodnoty

rovnaji. Zjistilo se, ze statisticky vyznamné se odliSovaly vyrobky B a D (tab. 20

A

Tab. 20 Tukeyho test pro aktivitu vody v saldmech Vysocina ctyr obchodnich retézcii (A,
B, C, D)

Tukeyiv HSD test; promén.:aw (v. v PS11)
Ozna¢. rozdily jsou vyznamné na hlad. p <,05000
{1} {2} {3} {4}

fetézec M=,85338 | M=,84662 | M=,85513 | M=,86925
A {1} 0,713456 0,992562 0,081242
B {2} 0,713456 0,545805 0,006914
Cc {3} 0,992562 0,545805 0,140472
D {4} 0,081242 0,006914 0,140472

0,900
0,880

0,860

]

0,840

aw [

0,820
0,800

0,780

Obr. 22 Aktivita vody (-) v salamech Vysocina ctyr obchodnich retézcii (A, B, C, D)

Aktivita vody v salamech Vysocina

mérena u osmi Sarzi vyrobkii
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5.3.5 Senzorické hodnoceni

5.3.5.1 Textura
Vysledky hodnoceni jsou uvedeny na obr. 23 a v piiloze 5 (tab. 6). Vysoc¢ina A ziskala

v

cvwr

a s nejvyssim hodnocenim 80 % ve tieti Sarzi. Smérodatna odchylka dosahovala 9 % a
median 61 %.

Nejlepsi hodnoceni textury obdrzela Vyso¢ina B s primérnou hodnotou 64 %.
Varia¢ni rozpéti tak dosahlo velikosti 26 %. Hodnota smérodatné odchylky byla 9 % a
medianu 60 %.

Vyrobek C byl ohodnocen jako druhy nejlepsi. Jak je uvedeno vyse, ziskal stejné
hodnoceni textury jako vyrobek A, ale vykazoval vétsi stalost hodnoceni, kterd byla ze
vSech Ctyt salamtl nejvyssi. Vysoc¢ina C méla primérnou hodnotu textury 63 %, variaéni
rozpéti 15 %, smérodatnou odchylku 6 % a median 61 %. Nejhtife byl vyrobek
ohodnocen v paté Sarzi s vysledkem 56 %, nejlépe v Sesté Sarzi s hodnotou 71 %.

60 % skoncila na Ctvrtém misté. Rovnéz byla neyméné stalym vyrobkem. Jeji hodnoceni
kolisalo od 45 %, které obdrzela v paté Sarzi, do 81 % v osmé Sarzi, ¢imz nabylo
variaéni rozpéti velikosti 36 %. Smérodatna odchylka Cinila 11 %, median 58 %.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) na hladiné vyznamnosti
0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stiedni hodnoty rovnaji. Podle vysledki

testovani se jednotlivé vyrobky statisticky vyznamné neliSily.

Tab. 21 Analyza rozptylu pro senzorické hodnoceni textury salamii Vysocina Ctyr

obchodnich reteézcit (A, B, C, D)

Analyza rozptylu (v. v PS12)
Oznac. efekty jsou vyzn. na hlad. p < ,05000

sC S\ PC sC S\ PC F P
Proménna efekt |efekt| efekt chyba |chyba| chyba
textura 55,84375 | 3 | 18,61458 | 2231,875 | 28 | 79,70982 | 0,233529 | 0,872235
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Obr. 23 Senzorické hodnoceni textury (%) salamit Vysocina ¢tyr obchodnich retezcii (A,

B, C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobkii

5.3.5.2 Vzhled v nakroji

ziskala VysoCina A, kterda meéla primérny vzhled v nakroji 58 %. Zaroven se
vyznaCovala nejvétsi variabilitou hodnoceni. Varia¢ni rozpéti dosahovalo 26 %
s nejniz§im hodnocenim 43 % ve druhé Sarzi a nejvyssim hodnocenim 69 % ve tieti
Sarzi. Velikost smérodatné odchylky byla 9 % a medianu 60 %.

Naopak vyrobek B byl ohodnocen jako nejlepsi s velkou stalosti v hodnoceni,
nebot’ velikost variaéniho rozpéti i smérodatné odchylky byla velmi mala. Primérna
hodnota vzhledu v nékroji tohoto salamu byla 70 %, varia¢niho rozpéti 11 % a
smérodatna odchylka pouze 4 %. Nejniz$i dosazené hodnoceni (64 %) bylo udéleno
hned v prvni $arzi a nejvyssi (75 %) ve tieti Sarzi. Median dosahoval 71 %.

Druhé nejvyssi hodnoceni obdrzela Vyso€ina C, jez méla primérny vzhled
Vv nakroji 67 %. Nejhorsi hodnoceni vyrobek ziskal ve druhé Sarzi s vysledkem 52 % a
nejlepsi hodnoceni v osmé Sarzi S vysledkem 77 %, ¢imz dosahl variaéniho rozpéti
25 %. Smérodatna odchylka c¢inila 8 % a median 70 %.

v

v nakroji byla 65 %. Hodnoceni se pohybovalo v rozmezi 54 % v paté Sarzi a 75 %
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v Sesté Sarzi. Velikost variacniho rozpéti tak ¢inila 21 % a smérodatné odchylky 8 %.
Median dosahoval 65 %.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) s néslednym Tukeyho
testem na hladiné¢ vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stiedni hodnoty
rovnaji. Zjistilo se, ze statisticky prokazatelné¢ se odliSovala VysoCina A S nejniz$im
hodnocenim nékroje od Vysociny B s nejvyssim hodnocenim nakroje (tab. 22 oznaceno

cervend).

Tab. 22 Tukeyho test pro senzorické hodnoceni vzhledu v ndkroji saldamii Vysocina ctyr

obchodnich retézcit (A, B, C, D)

Tukeytv HSD test; promén.:nakroj (v. v PS13)
Oznac. rozdily jsou vyznamné na hlad. p <,05000
{1} {2} {3} {4}
fetdzec M=58,000 | M=70,250 | M=67,000 | M=64,500
A {1} 0,014063 0,098643 0,323062
B {2} 0,014063 0,820326 0,428806
C {3} 0,098643 0,820326 0,907900
D {4} 0,323062 0,428806 0,907900
Vzhled v nakroji salamu Vysocina
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< 70
= 60 — S
;‘: 50 . fetézec A
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Obr. 24 Senzorické hodnoceni vzhledu v ndkroji (%) salamit Vysocina ¢tyr obchodnich

retezcu (A, B, C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobkii
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5.3.5.3 Viiné

Vysledky hodnoceni jsou uvedeny na obr. 25 a v ptiloze 5 (tab. 6). Z hlediska ving byla
nejlépe hodnocena Vysocina A s primérnym vysledkem 70 %. Tento vyrobek se rovnéz
vyznacoval nejniz8§i proménlivosti, jeho variacni rozpéti ¢inilo 21 % a smérodatna
odchylka 8 %. Nejhtte byl vyrobek ohodnocen 57 % ve druhé Sarzi a nejlépe 78 %
V paté a Sesté Sarzi. Velikost medianu byla 74 %.

dosahla 63 %. Hodnoceni kolisalo od 50 % Vv Sesté Sarzi do 75 % ve &tvrté Sarzi, ¢imz
nabylo varia¢ni rozpéti hodnoty 25 %. Smérodatna odchylka ¢inila 9 % a median 64 %.

Vysocina C ziskala druhé nejvyssi hodnoceni s primérnou hodnotou viing 67 %.
Velikost varia¢niho rozpéti byla 34 % s nejniz§im ohodnocenim 45 % v Sesté Sarzi a
nejvyssim vysledkem 79 % v osmé Sarzi. Smérodatna odchylka nabyla velikosti 10 % a
median 68 %.

Nejhtife byla ohodnocena Vysocina D, nebot’ jeji primérnd hodnota viné byla
pouze 58 % a také méla nejvétsi variabilitu hodnoceni. Varia¢ni rozpéti mélo velikost
Vv osmé Sarzi. RovnéZz smérodatna odchylka byla pomérné vysoka (16 %). Hodnota
medianu ¢inila 52 %.

Pomoci neparametrického testu Kruskal-Wallis na hladiné¢ vyznamnosti 0,05
bylo ovétovano, zda se parametry stfedni hodnoty rovnaji. Zjistilo se, Ze vyrobky se

statisticky vyznamné neliSily.

Tab. 23 Kruskal-Wallisiiv test pro senzorické hodnoceni viiné salami Vysocina ctyr

obchodnich retézcu (A, B, C, D)

Vicenasob.porovnani p hodnot (oboustr.); vané (v. v PS14)
Nezavisla (grupovaci) proménna: fetézec
Kruskal-Wallisav test: H (3, N=32)=4,154228 p=,2453

Zavisla: A B C D

vane R:21,125 R:14,375 R:18,125 R:12,375
A 0,900725 1,000000 0,372663
B 0,900725 1,000000 1,000000
C 1,000000 1,000000 1,000000
D 0,372663 1,000000 1,000000
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Obr. 25 Senzorické hodnoceni viiné (%) salamit Vysocina ¢ty obchodnich retezcii (A,

B, C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobkii

5.3.5.4 Chur

Vysledky hodnoceni jsou uvedeny na obr. 26 a v piiloze 5 (tab. 6). Vysocina A ziskala
druhé nejvyssi hodnoceni chuté s primérnou hodnotou 59 %. Tato Vysocina byla
obdrzela ve druhé Sarzi a nejvyssi vysledek (71 %) v paté Sarzi. Variaéni rozpéti tak
dosahlo velikosti 27 % a smérodatnd odchylka 8 %. Median byl 61 %.

Hodnota varia¢niho rozpéti byla 28 % s nejhorSim hodnocenim 44 % v Sesté Sarzi a
nejlepSim hodnocenim 72 % ve Etvrté Sarzi. Velikost smérodatné odchylky ¢inila 11 %
a medianu 55 %.

Vysocina C dosahla nejvyssi hodnoceni s primérnym vysledkem 61 %. Vyrobek
byl nejhiife hodnocen v Sesté Sarzi, kdy ziskal 41 % a nejlépe byl hodnocen ve ¢tvrté
Sarzi se ziskem 71 %, ¢imZ jeho variacni rozpéti nabylo velikosti 30 %. Smérodatna
odchylka ¢inila 9 % a median 62 %.

Vyso€ina D skoncila na ¢tvrtém misté S nejniz§im primérmym ohodnocenim a
nejvetsi variabilitou hodnoceni. Vyrobek mél primérnou hodnotu chuté 54 %, variacni
rozpéti 50 % a smérodatnou odchylku 17 %. Hodnoceni se pohybovalo Vv rozmezi 29 %

ve tieti Sarzi a 79 % v osmé Sarzi. Median dosahoval 55 %.
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Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) na hladiné vyznamnosti

0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stfedni hodnoty rovnaji. Statistickym testovanim

nebyla prokazana odlisnost jednotlivych vyrobk.

Tab. 24 Analyza rozptylu pro senzorické hodnoceni chuté salamii Vysocina ctyr

obchodnich retézcit (A, B, C, D)

Analyza rozptylu (v. v PS15)

Oznac. efekty jsou vyzn. na hlad. p < ,05000

sC Y pPC sC 5\Y pC F p
Proménna efekt |efekt| efekt chyba |chyba| chyba
chut’ 209,1250 | 3 | 69,70833 | 3866,750 | 28 | 138,0982 | 0,504774 | 0,682126
Chut salama Vysoc€ina
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Obr. 26 Senzorické hodnoceni chuté (%) salamii Vysocina ctyi obchodnich retézcu (A,

B, C, D) posuzované u osmi sarzi vyrobki

5.3.6 Shrnuti hodnoceni salamu Vysodina

Shrnuté primérné vysledky méfeni jsou uvedeny v tab. 25. Nejslan¢jsim vyrobkem byla

cv v

vody, ktera vsak byla u vSech vyrobktu hluboko pod legislativnim limitem. Naopak

nejméné slany byl vyrobek A, ktery mél také nejvyssi obsah susiny i tuku. Obsahem

soli se statisticky vyznamné liSily dva nejméné slané vyrobky A a C od toho
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nejslanéjsiho, vyrobku D. V obsahu susiny se statisticky vyznamné lisil vyrobek D s
statisticky prokazateln¢ odliSovaly, a to Vysoc¢ina D s nejniz§im obsahem tuku od vSech

ostatnich vyrobkl a dale Vysocina A s nejvyssi tu¢nosti od Vyso€iny B, jez méla druhy

v

v

V senzorickém hodnoceni textury dopadl nejlépe vyrobek B a nejhiife vyrobek
D, nicmén¢ v tomto deskriptoru byly vS§echny hodnocené vyrobky pomérn¢ vyrovnané a
statisticky vyznamné se neliSily. Pfi hodnoceni nakroje se statisticky prikazné lisil
vyrobek A, jez ziskal nejniz§i hodnoceni, od vyrobku B s nejvys§im hodnocenim.
Nejvyssi hodnoceni viné ziskal vyrobek A a nejniz§i hodnoceni vyrobek D.
Nejchutnéj$im vyrobkem byla Vysocina C a nejhtife byla hodnocena Vysocina D. Vini
ani chuti se vsak jednotlivé vyrobky statisticky vyznamné nelisily.

Celkové nejvice preferencnich hlasti od hodnotitelii ziskala Vysocina C, i kdyz
z uvedenych vysledki 1ze za nejlepsi vyrobek povazovat Vysocinu B, nebot’ jako jedina

ziskala ve dvou ze ¢tyf senzorickych parametrii nejvyssi hodnoceni.

Tab. 25 Prumeérné hodnoty (z osmi Sarzi) chemickych a senzorickych parametrii saldmai

Vysocina
I o ol B T s R Rl
[%] 100 g]
Vyszéi“a 307 | 6853 | 4427 | 0,853 63 58 70 59 13,45
Vysolina | 313 | 6566 | 4088 | 0847 | 64 70 63 58 | 14,90
Vysgéi“a 308 | 6595 | 41,99 | 0855 63 67 67 61 | 14,90
Vysolind | 339 | 6245 | 3744 | 0869 | 60 65 58 54 | 21,90
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5.4 Polican

5.4.1 Obsah soli
Vysledky méfeni jsou uvedeny na obr. 27 a V piiloze 6 (tab. 7). Nejnizsi slanost i
nejnizsi variabilita byla zjiSténa u vyrobku A s primérnou hodnotou obsahu soli 3,88 %,
variacnim rozpétim 0,40 % a smérodatnou odchylkou 0,13 %. Nejnizsi obsah soli byl
naméfen ve Ctvrté Sarzi S hodnotou 3,74 % a nejvysSsi obsah soli byl zjistén v sedmé
Sarzi s hodnotou 4,14 %. Median vyrobku byl 3,84 %.

Nejvyssi obsah soli vykazoval Poli¢an fetézce B, ktery dosahl primérné hodnoty
4,10 %. Vyrobek mél nejvétsi proménlivost v obsahu soli. Nejnizsi slanost (3,82 %)
byla naméfena v paté Sarzi a nejvySsi slanost (4,40 %) v Sesté Sarzi, ¢imz dosahlo
variacni rozpéti velikosti 0,58 %. Smérodatna odchylka cCinila 0,20 % a median 4,18 %.

Druhy nejvyssi obsah soli mé¢l Polican z fetézce C, jeho pramérné mnozstvi soli
Sarzi a nejvyssi hodnotou 4,19 % v prvni Sarzi. Smérodatna odchylka nabyla velikosti
0,15 % a median 4,06 %.

Druhym nejméné slanym vyrobkem byl Poli¢an D s prim&mym obsahem soli
3,97 %. Velikost varia¢ni rozpéti byla 0,44 %. Zjistovany obsah soli se pohyboval
vV rozmezi 3,68 % ve Ctvrté Sarzi a 4,12 % ve treti a Sesté Sarzi. Smérodatnd odchylka
nabyla hodnoty 0,16 % a median 4,02 %.

Vsechny vyrobky vyhovovaly obsahu soli uvadénému na obalu. Deklarovany
obsah soli u vyrobku Poli¢an A byl max. 4,2 %, u vSech ostatnich salamt max. 4,5 %.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) na hladin€é vyznamnosti
0,05 bylo ovétovano, zda se parametry stfedni hodnoty rovnaji. Neprokazalo se, ze by

mezi vyrobky byl statisticky vyznamny rozdil.

Tab. 26 Analyza rozptylu pro obsah soli v salamech Polican ctyi obchodnich retézcii
(A,B,C, D)

Proménna efekt |efekt| efekt chyba |chyba| chyba

Analyza rozptylu (p. v PS16)
Oznac. efekty jsou vyzn. na hlad. p < ,05000

SC S\ PC SC )Y PC F p

obsah soli | 0,202209 | 3 | 0,067403 | 0,731863 | 28 | 0,026138 | 2,578746 | 0,073554
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Obr. 27 Obsah soli (%) v saldmech Polican ctyr obchodnich retézeu (A, B, C, D)

méreny u osmi Sarzi vyrobkii

5.4.2 Obsah susiny

vwvr

Vysledky méfeni jsou uvedeny na obr. 28 a v ptiloze 6 (tab. 7). Nejnizsi obsah susiny
susiny mél vyrobek ve tieti Sarzi S hodnotou 59,28 % a nejvyssi mnozstvi pak v sedmé
Sarzi S hodnotou 72,56 %, ¢imz dosahl variacniho rozpéti 13,28 % a smérodatné
odchylky 4,11 %. Z hlediska obsahu suSiny tak byl nejvice variabilni. Median nabyl
hodnoty 67,44 %.

Poli¢an obchodniho fetézce B mél druhy nejvyssi obsah suSiny a zaroven byl
V tomto parametru nejstalejSim vyrobkem. Primérné mnozZstvi suSiny ¢inilo 70,75 % a
variaéni rozpéti 4,82 %. SuSina se pohybovala od 68,60 % ve ctvrté Sarzi do 73,42 %
Vv Sesté Sarzi. Hodnota smérodatné odchylky dosahovala 2,03 % a medianu 69,78 %.

Druha nejnizsi susina byla zjisténa u Poli¢anu C, nebot’ jeji primérna hodnota
byla 68,45 %. Varia¢ni rozpéti dosahlo 6,29 % s nejmensi hodnotou 65,90 % v osmé
Sarzi a nejvyssi hodnotou 72,19 % v sedmé Sarzi. Velikost smérodatné odchylky €inila
2,19 % a medianu 68,20 %.

Nejvétsi mnozstvi susiny vykazoval salam D. Polican D mél pramérny obsah

cv v
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(73,73 %) byl naméfen v paté Sarzi, takze velikost varia¢niho rozpéti byla 6,48 %.
Hodnota smérodatné odchylky ¢inila 2,62 %, medianu 71,85 %.

Pomoci neparametrického testu Kruskal-Wallis na hladin¢ vyznamnosti 0,05
bylo ovéfovano, zda se parametry stfedni hodnoty rovnaji. Testovani neprokazalo

statisticky vyznamny rozdil v obsahu suSiny mezi jednotlivymi vyrobky.

Tab. 27 Kruskal-Wallisiiv test pro obsah suSiny v salamech Polican ¢tyr obchodnich
retezcii (A, B, C, D)

Vicenasobné porovnani z” hodnot; obsah susiny (p. v PS17)
Nezavisla (grupovaci) proménna: fetézec
) Kruskal-Wallisav test: H (3, N=32)=7,366477 p=,0611
Zavisla:
obsah A B C D
susiny R:11,250 R:20,250 R:12,875 R:21,625
A 1,918806 0,346451 2,211957
B 1,918806 1,572355 0,293151
C 0,346451 1,572355 1,865506
D 2,211957 0,293151 1,865506

Obsah susiny v salamech Poli¢an

retézec A
M fetézec B
fetézec C

M fetézec D
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Obr. 28 Obsah susiny (%) v saldmech Polican ctyr obchodnich retézcii (A, B, C, D)

méreny u osmi Sarzi vyrobkii
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5.4.3 Obsah tuku

Vysledky méfeni jsou uvedeny na obr. 29 a v pfiloze 6 (tab. 7). Nejniz$i praimérna
tucnost a zaroven nejvetsi variabilita byla zjiSténa u vyrobku fetézce A. Primérny obsah
tuku Poli¢anu A byl 41,61 % a variacni rozpéti dosahovalo 11,55 %. Nejnizsi tu¢nost
m¢él vyrobek ve tteti Sarzi S hodnotou 34,01 % a nejvyssi obsah tuku byl zjistén v sedmé
Sarzi s hodnotou 45,56 %. Velikost smérodatné odchylky byla 3,88 % a medianu
42,97 %.

tuku mél vyrobek ve ¢tvrté Sarzi s hodnotou 39,68 % a nejvyssi obsah tuku mél v prvni
Sarzi, kde dosahl hodnoty 45,69 %, takze velikost varia¢niho rozpéti ¢inila 6,01 %.
Smérodatna odchylka salamu byla 2,03 % a velikost medianu 44,94 %.

Poli¢an fetézce C mél primérné 43,05 % tuku, coZ byla druha nejvyssi tucnost.
Velikost varia¢niho rozpéti ¢inila 5,23 % s min. hodnotou 39,53 % ve tfeti Sarzi a max.
hodnotou 44,76 % v osmé $arzi. Tento vyrobek tak byl z hlediska obsahu tuku nejméné
proménlivy. Smérodatna odchylka méla pouze 1,71 % a median 43,63 %.

Nejvyssi obsah tuku vykazoval Poli¢an D s primérnou tu¢nosti 44,04 %. Obsah
tuku kolisal od 41,27 % v prvni Sarzi do 48,99 % v paté Sarzi, takze velikost varia¢niho
rozpéti Cinila 7,72 %, hodnota smérodatné odchylky 2,36 % a hodnota medianu
43,53 %.

Legislativnimu pozadavku na max. 50 % tuku vyhovovaly vsechny vyrobky,
¢imz také odpovidaly deklarovanému obsahu tuku na obale, a to ve vSech piipadech
max. 50 % tuku.

Pomoci neparametrického testu Kruskal-Wallis na hladin¢ vyznamnosti 0,05
bylo ovéfovano, zda se parametry stfedni hodnoty rovnaji. Zjistilo se, Ze parametry
sttedni hodnoty se statisticky vyznamné nelisi a testovani tak neprokdzalo statisticky

vyznamny rozdil v obsahu tuku mezi jednotlivymi vyrobky.

82



Tab. 28 Kruskal-Wallisitv test pro obsah tuku v salamech Polican ctyr obchodnich

retezcii (A, B, C, D)

Kruskal-Wallisova ANOVA zaloZ. na pof.; obsah tuku (p. v PS18)
Nezavisla (grupovaci) proménna: fetézec
Kruskal-Wallisuv test: H (3, N=32)=2,856347 p=,4143

7Zavisla: Kod Pocet Soucet Pram.

obsah tuku platnych poradi poradi
A 1 8 105,0000 13,12500
B 2 8 163,0000 20,37500
C 3 8 117,5000 14,68750
D 4 8 142,5000 17,81250

Obsah tuku v salamech Polican

60,00
50,00
¥ 40,00
2 fetézec A
2 30,00
< M fetézec B
7]
S 20,00 retézec C
10,00 M fetézec D

0,00

1 2 3 4 5 6 7 8

pramér

Obr. 29 Obsah tuku (%) v saldmech Polican ctyr obchodnich retezci (A, B, C, D)

méreny u osmi Sarzi vyrobkii

5.4.4 Aktivita vody
Vysledky méfeni jsou uvedeny na obr. 30 a v priloze 6 (tab. 7). Nejvyssi aktivita vody a

zaroven nejveétsi stalost byla naméfena u Policanu A. Praimérna hodnota a,, byla 0,840.

v

Sarzi a nejvyssi hodnota 0,855 ve tfeti Sarzi. Smérodatna odchylka dosahla 0,011 a

median 0,840.
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fv v

nabylo velikosti 0,036 s nejmensi zjiSténou hodnotou 0,803 v Sesté Sarzi a nejvetsi
hodnotou 0,839 v osmé Sarzi. Smérodatna odchylka ¢inila 0,015 a median 0,827.

Druha nejvyssi ay byla zjisténa u vyrobku C. Polican C mél pramérnou hodnotu
aw 0,837. Aktivita vody se pohybovala v rozmezi 0,813 v sedmé Sarzi a 0,854 ve tieti
Sarzi, ¢imz dosahla velikosti varia¢niho rozpéti 0,041. Smérodatnd odchylka nabyla
hodnoty 0,013 a median 0,838.

Prtiimérné ay, Policanu D byla 0,829, coz byla druhd nejnizsi hodnota. Vyrobek
méel nejvetsi variacni rozpéti i smérodatnou odchylku, byl tedy vtomto parametru
nejproménlivéj$im. Variacni rozpéti mélo velikost 0,046 s min. hodnotou 0,807 v Sesté
Sarzi a max. hodnotou 0,853 ve druhé Sarzi. Smérodatna odchylka ¢inila 0,018 a
hodnota medianu byla 0,827.

Legislativni pozadavek na hodnotu a,<0,93 tak spliiovaly vSechny vyrobky.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) na hladiné vyznamnosti
0,05 bylo ovétovano, zda se parametry stfedni hodnoty rovnaji. Testovanim se

neprokdzala rozdilnost mezi vyrobky, kterd by byla statisticky vyznamna.

Tab. 29 Analyza rozptylu pro aktivitu vody v salamech Polican ¢tyi obchodnich retézcii
(A, B,C,D)

Proménna efekt |efekt| efekt chyba |chyba| chyba

Analyza rozptylu (p. v PS19)
Oznac. efekty jsou vyzn. na hlad. p < ,05000

sC S\ pPC sC S\ pPC F p

aw
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Aktivita vody v salamech Polican
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Obr. 30 Aktivita vody (-) v saldmech Polican ctyr obchodnich retézcii (A, B, C, D)

mérenda u osmi Sarzi vyrobkii

5.4.5 Senzorické hodnoceni

5.45.1 Textura

Cvwr

textury ziskal vyrobek A s primérnou hodnotou dosahujici 46 %. Varia¢ni rozpéti mélo
velikost 33 % s nejniz§im hodnocenim 26 % v paté Sarzi a nejvyssim hodnocenim 59 %
ve Ctvrté Sarzi. Velikost smérodatné odchylky byla 10 % a medianu 45 %.

Nejvyssiho hodnoceni a také nejvétsi stalosti dosahl Polican B. Mél primérnou
texturu 68 %, variacni rozpéti 21 % a smérodatnou odchylku 7 %. Jeho hodnoceni
kolisalo od 57 % do 78 %, kterych bylo dosazeno v paté a sedmé Sarzi. Velikost
medianu ¢inila 66 %.

Polican C obdrzel druhé nejniz§i ohodnoceni s primérnou hodnotou textury
61 %. Nejniz8i hodnoceni ziskal ve tfeti Sarzi S vysledkem 46 % a nejvysSSiho
hodnoceni (74 %) dosahl v osmé $arzi. Varia¢ni rozpéti tak nabylo 28 % a smérodatna
odchylka 9 %. Median m¢l hodnotu 61 %.

Vyrobek D ziskal druhé nejvy$si hodnoceni, ale mél nejvétsi variabilitu.

Priimérna textura salamu D byla 64 %. Nejhtife byl vyrobek hodnocen ve druhé Sarzi
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s vysledkem 47 % a nejlépe v sedmé Sarzi se ziskem 82 %, takZze variani rozpéti
doséahlo hodnoty 35 %. Velikost smérodatné odchylky byla 13 % a medianu 66 %.
Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) s néslednym Tukeyho
testem na hladiné¢ vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stiedni hodnoty
rovnaji. Testovanim se prokazalo, ze statisticky vyznamné se odliSovaly salamy A a B,
A aC, AaD (tab. 30 oznaceno ¢erven¢). Poli¢an A, ktery ziskal nejniz$i hodnoceni, se

tedy statisticky vyznamné odliSoval od ostatnich salamu.

Tab. 30 Tukeyho test pro senzorické hodnoceni textury salamit Polican ¢tyr obchodnich

retezcu (A, B, C, D)

Tukeytv HSD test; promén.:textura (p. v PS20)
Oznac. rozdily jsou vyznamné na hlad. p <,05000

{1} {2} {3} {4}
fetézec M=45500 | M=67,500 | M=61,375 | M=64,000
A {1} 0,000911 | 0,018138 | 0,005011
B {2} | 0,000911 0,617208 | 0,896470
C {3} | 0018138 | 0,617208 0,952487
D {4} | 0005011 | 0,896470 | 0,952487

Textura salamu Poliéan

X .
© fetézec A
©
S
> Y
] M retézec B
2
retézec C
MW fetézec D

1 2 3 4 5 6 7 8

pramér

Obr. 31 Senzorické hodnocent textury (%) salamit Polican ¢ty obchodnich retézcii (A,

B, C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobki
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5.4.5.2 Vzhled v nakroji

Vysledky hodnoceni jsou uvedeny na obr. 32 a v ptiloze 6 (tab. 8). Vyrobek A ziskal
nejniz8i hodnoceni nakroje a nejvétsi proménlivost. Primérna hodnota vzhledu
v nékroji Poli¢anu A byla 53 %. Hodnoceni se pohybovalo vV rozmezi 24 % v prvni Sarzi
a 70 % ve ctvrté Sarzi, ¢imz dosahlo varia¢niho rozpéti 46 %. Velikost smérodatné
odchylky byla 17 % a medianu 58 %.

Nejvyssi hodnoceni obdrzel Poli¢an B, jehoZz pramérna hodnota pro vzhled
v nakroji byla 76 %. Tato hodnota byla sice shodna s vyrobkem D, ale Poli¢an B m¢l
mens$i variacni rozpéti a smérodatnou odchylku (vétsi stalost hodnoceni), takze mu bylo
66 % V Sesté Sarzi a nejvySSim hodnocenim 85 % ve ¢tvrté Sarzi. Smérodatna odchylka
nabyla hodnoty 6 % a median 76 %.

Druhé nejnizs$i hodnoceni mél Polican C s prumérnym vzhledem v nakroji
73 %. Variaéni rozpéti dosahovalo 27 % S nejnizSim hodnocenim 60 %, které bylo
udéleno v prvni Sarzi a nejvysSim hodnocenim 87 %, které vyrobek ziskal ve ctvrté
SarZi. Smérodatna odchylka méla velikost 9 % a median 72 %.

Jak je uvedeno vyse, Polican D dosahl na druhé nejlepsi ohodnoceni se stejnym
vysledkem jako vyrobek B, ale vétsi variabilitou. Primérna hodnota vzhledu v nékroji
byla 76 %. Nejhtie byl vyrobek hodnocen ve druhé Sarzi s vysledkem 63 % a nejlépe
ve Ctvrté Sarzi se ziskem 85 %, takze variaéni rozpéti dosahlo 22 %. Hodnota
smérodatné odchylky byla 7 % medianu 77 %.

Pomoci neparametrického testu Kruskal-Wallis a naslednym post-hoc testem na
hladin¢ vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stfedni hodnoty rovnaji.
Zjistilo se, ze statisticky vyznamné se odliSovaly salamy A a B, A a D (tab. 31 oznac¢eno
cervené). Statisticky prikazné se tedy liSil Polican A Snejniz§im hodnocenim od

Poli¢anu B a Poli¢anu D, které ziskaly shodné nejvyssi hodnoceni.
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Tab. 31 Kruskal-Wallisiiv test pro senzorické hodnoceni vzhledu v ndkroji salamii

Polican ¢tyr obchodnich retézcii (A, B, C, D)

Vicendsobné porovnani p hodnot (oboustr.); nakroj (p. v PS21)
Nezavisla (grupovaci) proménna: fetézec
Kruskal-Wallisiv test: H (3, N=32)=14,03984 p=,0029

Zavisla: A B C D
nakroj R:6,1250 R:21,125 R:17,313 R:21,438
A 0,008303 0,102424 0,006576
B 0,008303 1,000000 1,000000
C 0,102424 1,000000 1,000000
D 0,006576 1,000000 1,000000
Vzhled v nakroji saldami Poli¢an
100
90
— 80
X
; 70 -
_g 60 - fetézec A
e 50 - o
% 40 - Ml retézecB
< 30 - Fetézec C
> 20 W fetézec D
10 +
0 -
1 2 3 4 5 6 7 8  primér

Obr. 32 Senzorické hodnoceni vzhledu v nakroji (%) salamii Polican ¢tyr obchodnich

retezcu (A, B, C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobkii

5.4.5.3 Viiné

Vysledky hodnoceni jsou uvedeny na obr. 33 a v piiloze 6 (tab. 8). Pii hodnoceni viné

Cvwr

Primérna hodnota viné Policanu A byla 48 % a varia¢niho rozpéti 36 %. Nejnizsi
hodnoceni (30 %) bylo ud€leno ve druhé Sarzi a nejvyssi (66 %) v osmé Sarzi. Velikost

smérodatné odchylky Cinila 12 % a medianu 47 %.
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Nejlépe byl hodnocen Polican fetézce B, ktery m¢l primérnou vini 76 %.

Sarzi Svysledkem 83 %, ¢imz dosahlo varia¢ni rozpéti hodnoty 21 %. Velikost
smérodatné odchylky byla 7 % a medianu 78 %.
Vyrobek vykazoval nejvétsi stalost hodnoceni s variaénim rozpétim velikosti 18 % a
smérodatnou odchylkou 7 %. Nejnizs§i hodnoceni mu bylo udéleno v prvni a druhé Sarzi
shodné s vysledkem 63 % a nejvyssi ve tieti Sarzi se ziskem 81 %. Vyrobek dosahoval
hodnoty medianu 69 %.

Druhé nejvyssi hodnoceni patfilo vyrobku D, jehoz primérna viné byla 73 %.
Variacni rozpéti mélo velikost 21 % s nejniz$im vysledkem 63 % ve tieti Sarzi a
nejvyssim 84 % ve Ctvrté Sarzi. Smérodatna odchylka nabyla velikosti 8 % a median
75 %.

Pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu (ANOVA) s naslednym Tukeyho
testem na hladiné vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stiedni hodnoty
rovnaji. Zjistilo se, ze statisticky vyznamn¢ se odliSovaly salamy Aa B, AaC, AaD

Cvwr

prokazatelné lisil od ostatnich salami.

Tab. 32 Tukeyho test pro senzorické hodnoceni viiné salamii Polican ¢tyr obchodnich

retezcu (A, B, C, D)

Tukeytv HSD test; promén.:viné (p. v PS22)
Oznac. rozdily jsou vyznamné na hlad. p <,05000
{1} {2} {3} {4}

fetézec M=48,250 | M=75,625 | M=69,875 | M=73,375
A {1} 0,000167 0,000306 0,000177
B {2} 0,000167 0,555537 0,954049
Cc {3} 0,000306 0,555537 0,850958
D {4} 0,000177 0,954049 0,850958

89




Vuné salamu Polican

retézec A
M retézec B
fetézec C

M fetézec D

1 2 3 4 5 6 7 8  pramér

Obr. 33 Senzorické hodnoceni viiné (%) salamii Polican ctyr obchodnich retézcii (A, B,

C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobkii

5.4.5.4 Chut

Vysledky hodnoceni jsou uvedeny na obr. 34 a v ptiloze 6 (tab. 8). Polican A ziskal
mél ve druhé a Sesté Sarzi s hodnotou 22 %, nejvyssi hodnoceni obdrzel v paté a osmé
Sarzi s vysledkem 45 %. Variaéni rozpéti tak Cinilo 23 % a smérodatna odchylka 10 %.
Velikost medianu byla 40 %.

Nejvyssi hodnoceni dostal Poli¢an B, ktery mél priimérnou chut’ 72 %, coz byla
pouze o 1 % vyssi hodnota nez vyrobek C. Vyssi hodnoty dosahoval rovnéz jeho
median, ale naopak mél mensi stalost hodnoceni, nez vyrobek C. Hodnota varia¢niho
rozpéti Cinila 25 % s min. zjisténym vysledkem 55 % ve tieti Sarzi a max. zjisténou
hodnotou 80 % v osmé Sarzi. Smérodatna odchylka dosahovala 8 % a median 74 %.
primérna chut' byla 71 %. Velikost varia¢niho rozpéti ¢inila 18 % S nejniz§im
hodnocenim 61 % ve druhé Sarzi a nejvy$$im hodnocenim 79 % v paté Sarzi.
Smérodatna odchylka méla pouze 6 % a median 72 %.

cvwr

Nejhiife byl hodnocen 56 % ve tfeti Sarzi a nejlépe byl hodnocen 86 % v osmé Sarzi,
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¢imz jeho variacni rozpéti dosahlo velikosti 30 %. Hodnota smérodatné odchylky ¢inila
11 % a hodnota medianu 70 %.

Pomoci neparametrického testu Kruskal-Wallis a naslednym post-hoc testem na
hladin¢ vyznamnosti 0,05 bylo ovéfovano, zda se parametry stfedni hodnoty rovnaji.
Testovani prokazalo rozdilnost mezi vyrobky A a B, A a C, A a D (tab. 33 oznaceno
cerven¢). Statisticky vyznamné se tak lisil Poli¢an A s nejniz$im hodnocenim od vSech

ostatnich salamu.

Tab. 33 Kruskal-Wallisiiv test pro senzorické hodnoceni chuté salamit Polican ctyr

obchodnich retézcit (A, B, C, D)

Vicendsobné porovnani p hodnot (oboustr.); chut’ (p. v PS23)
Nezavisla (grupovaci) proménna: fetézec
Kruskal-Wallisav test: H (3, N=32)=17,89972 p=,0005

Zavisla: A B C D

chut’ R:4,500 R:22,000 R:20,500 R:19,000
A 0,001144 0,003880 0,011952
B 0,001144 1,000000 1,000000
C 0,003880 1,000000 1,000000
D 0,011952 1,000000 1,000000

100

Chut salamu Poli¢an
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Obr. 34 Senzorické hodnoceni chuté (%) salamii Polican ¢tyr obchodnich retézcii (A, B,

C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobkii
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5.4.6 Shrnuti hodnoceni salamii Poli¢an

Shrnuté pramérni vysledky méfeni jsou uvedeny v tab. 34. Nejméné slanym vyrobkem
byl Poli¢an fetézce A, ktery mél rovnéz nejnizsi susinu, nejnizsi obsah tuku a nejvyssi
hodnotu aktivity vody. Naopak nejslanéjsim vyrobkem byl Poli¢an B. Nejvyssi susinu
z téchto laboratorné zjistovanych udaji nebyl prokdzan statisticky vyznamny rozdil
mezi jednotlivymi vyrobky.

Senzorické hodnoceni ukazalo, ze vyrobek A ve srovnani s ostatnimi salamy
propadl ve vSech zjistovanych deskriptorech, coz bylo i statisticky potvrzeno. Nejnizsi
hodnoceni ziskal v textufe, vzhledu v ndkroji, vini i chuti. Ve vSech téchto
deskriptorech s vyjimkou nakroje se Poli¢an A statisticky vyznamn¢ odliSoval od v§ech
ostatnich vyrobkl. Nékrojem se statisticky prikazné odliSoval Polican A od Poli¢anu B
a D, jez ziskaly shodné nejvyssi hodnoceni. Nejlepsi texturu mél vyrobek B. Nejlepsi
vzhled v néakroji mély dva salamy, B a D, nicméné Polican B vykazoval vétsi stalost
hodnoceni, a proto mu piipadlo prvni misto. Nejvyssi hodnoceni viing i chuti pak ziskal
opét vyrobek B.

Nejvétsi pocet preferencnich hlastt od hodnotiteli ziskal Poli¢an D, ackoli
v senzorickém hodnoceni dopadl nejlépe Polican B, ktery je povazovan za nejlepsi

vyrobek, nebot ziskal nejvyssi hodnoceni viing a chuté (urcena kritéria hodnoceni).

Tab. 34 Primérné hodnoty (z osmi Sarzi) chemickych a senzorickych parametrii salamii

Polican
vyrobek [S()l/i:] 51[1§/i01;a [t Cl;ok] ?_"]V teE(ot/:]ra V\:lzahllig ji ‘E:;l/:)l]é c[l(:/l;]t’ ([:f(n;
[%] 100 g]
Pollfan | 388 | 6753 | 4161 | 0840 | 45 53 48 37 | 2095
Polifan | 410 | 7075 | 4385 | 0823 | 67 76 76 72 | 2390
Polifan | 401 | 6845 | 4305 | 0837 | 61 72 70 71| 18,90
Polian | 397 | 7104 | 4404 | 0829 | 64 76 73 69 | 27,90
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6 ZAVER

Diplomova prace se zabyvala srovnanim kvality ¢ty druhtt masnych vyrobkt od Ctyt
obchodnich fetézci (A, B, C, D), které byly prodavany pod privatnimi znackami.
Jednalo se o Sunkové saldmy, debrecinské pecené, které byly u fetézce B nahrazeny
cikdnskou peceni a u fetézce D kladenskou peceni, dale salamy Vysocina a Poli¢an.
Tyto vyrobky byly hodnoceny celkové v osmi Sarzich od biezna do listopadu roku
2014. Instrumentalnim méfenim se stanovil obsah soli, susiny, tuku, u salamii Vysocina
a Polican také aktivita vody. Senzorickym posuzovanim se hodnotila textura, vzhled
Vv nakroji, viing a chut’ vyrobk.

U Sunkovych salam byl zjistén nejvyssi obsah soli, suSiny i tuku ve vyrobku
fetézce A. Nejvetsi obsah suSiny tak korespondoval s nejvyssi tucnosti, nebot’ tuk tvori
nejnizsi suSinu pak Sunkovy saldm D, jenz mél rovnéz nejnizsi obsah tuku. Mnozstvi
susiny a tuku tak opét potvrzovalo jejich vzajemnou zavislost. Pii senzorickém
posuzovani Sunkovych salamui byly nejlépe ohodnoceny vyrobky B a C, které rovnéz
ziskaly nejvice preferen¢nich hlasti. Nejhife byl ohodnocen vyrobek A. Nejlepsi texturu
mél Sunkovy saldm A, nejlepsi vzhled v nakroji Sunkovy salam C, nejlepsi viini i chut’
hodnoceni vzhledu v nakroji, viiné i chuti dostal vyrobek A. Z hlediska ceny byl
vyrobek A nejlevnéjsi. Nejdraz§im vyrobkem byl Sunkovy salam D. Nejdrazsi vyrobek
tedy nemusi byt vzdy chutové nejlepsi. Statisticky vyznamny rozdil (p < 0,05) byl
prokazan v obsahu soli u vyrobkl A a C, u obsahu susiny mezi vyrobky AaB, AaC, A
a D, v obsahu tuku pak mezi vyrobky A a C, A a D. Texturou, viini ani chuti se vyrobky
statisticky prukazn¢ nelisily, pouze vzhledem v nakroji se odliSovaly vyrobky A a B, A
aC,AaD.

Nejvyssi obsah soli  z debrecinskych (cikanskych, kladenskych) peceni

vykazovala debrecinska pecen¢ C. Nejvyssi obsah suSiny i tuku méla cikédnska pecené

cv v

v
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v

preferencnich hlasti udélili hodnotitelé kladenské peceni D, ale také debrecinské peceni
C, ktera se vSak v senzorickém hodnoceni umistila celkov€ aZz na tfetim miste.
Z hlediska cenové urovné byla kladenska pecen¢ D nejdrazsim vyrobkem a debrecinska
pecené A naopak nejlevnéj$im vyrobkem. V obsahu soli nebyl mezi vyrobky nalezen
statisticky prikazny rozdil. Obsahem suSiny i tuku se vyznamné (p < 0,05) lisily
vyrobky A a B, A a D. Texturou ani vzhledem v nakroji se vyrobky statisticky
vyznamng neliSily, ne v§ak u viin€ a chuti. Vlini se prokazatelné lisily vyrobky A a B, A
a C, A a D a chuti se odliSovaly vyrobky fetézce Aa B, AaD.

Ze salami Vysoc¢ina mél nejvyssi obsah soli vyrobek D, nejvys$si mnoZstvi
susiny a tuku vyrobek A a nejvyssi hodnotu a,, vyrobek D. Naopak nejnizsi slanost byla
vyrobku B. Hodnota susiny tak korespondovala s hodnotou tuku. V ramci senzorického
posuzovani dopadla nejlépe Vysocina B, ale nejvétsi pocet preferencnich hlast ziskala

Vysoc¢ina C. Nejlepsi texturu a vzhled v nakroji vykazoval vyrobek B, nejlepsi vini

v

cvwr

VysoCina A a nejdraz§im Vyso¢ina D, ktera se v senzorickém hodnoceni umistila
nejhure. Statisticky prikazny rozdil (p < 0,05) v obsahu soli se nachazel mezi vyrobky
A aD, CaD. Mnozstvim suSiny se statisticky vyznamné liSily vyrobky AaD,BaD, C
a D. RovnéZ v obsahu tuku byl nalezen vyznamny rozdil u vyrobkit AaB, AaD,Ba
D, C a D a hodnotou ay, se lisily vyrobky fetézce B a D. Texturou, viini ani chuti se
jednotlivé vyrobky nelisily, pouze vzhledem v nakroji se liSily vyrobky A a B.
Nejslanéjsim Policanem byl vyrobek z fetézce B, nejvyssi obsah suSiny i1 tuku
mél Polican D a nejvyssi hodnotu ay vykazoval Polican A. U vyrobku A byl namétfen
nejnizsi obsah soli, susiny 1 tuku a nejnizs$i hodnota ay, byla zjiSténa u vyrobku B. Také
vtomto poslednim piipadé koreloval obsah suSiny a tuku. Senzorické hodnoceni
ukazalo, Ze Polican B ziskal ve vSech ctyfech posuzovanych deskriptorech nejvyssi
hodnoceni. Naopak Polican A byl ve vsech ¢tyfech deskriptorech ohodnocen nejhiife ze
vSech rozborovanych Poli¢ani. Ackoli byl nejlépe hodnocen vyrobek B, nejvice

preferencnich hlasti udélili hodnotitel¢ vyrobku D. Cenové nejvyhodnéjsi byl Polican C
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a nejdrazs$i PoliCan D. Statisticky prikazny rozdil mezi vyrobky nebyl nalezen
V zddném z laboratorné zjiStovanych parametrd, ale v senzorickém hodnoceni se
vyrobky lisily ve vSech hodnocenych deskriptorech. Statisticky vyznamny rozdil (p <
0,05) v textute, ve vuni i v chuti byl nalezen mezi vyrobky A a B, A a C, A a D.
Vzhledem v nékroji se odliSovaly vyrobky A a B, A a D.

Jako nejlepsi vyrobky byly tedy vyhodnoceny Sunkovy salam B a Sunkovy salam
C, kladenska pec¢ené D (fazena k debrecinskym pe¢enim), Vysoc¢ina B a Poli¢an B, kdy
rozhodujicim kritériem byly urCeny senzorické parametry viné a chut. Celkové se
nejlépe umistily masné vyrobky nabizené obchodnim fetézcem B.

Vsechny vyrobky spliiovaly pozadavky dané Vyhlaskou ¢. 264/2003 Sh. Pouze
u debrecinskych peceni byl v nékterych Sarzich piekrocen obsah soli a v jednom piipade
i tuku, které¢ byly deklarované na obalech. Nicmén¢ primérné hodnoty ze vSech osmi
Sarzi uvedenych vyrobkl vzdy odpovidaly deklarovanym udajim.

Hodnocenim vyrobkl se prokézalo, ze 1 v ramci stejného druhu se jednotlivé
masné vyrobky mohou pomérné vyrazné¢ odlisovat. Uréitym voditkem K nakupu
kvalitniho produktu mize byt i cena vyrobku, nebot’ pokud je cena vyrazné niz$i neni
mozné ocekavat kvalitni vyrobek z kvalitnich surovin. Naopak ani vyrobky nejdrazsi

nemusi byt vzdy senzoricky nejlepsi, coz se ukazalo v piipad¢ fetézce D.
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Piiloha 1 SloZeni jednotlivych masnych vyrobkii uvadéné na obalech

Sunkovy salam A

Slozeni: 60 % vepiové maso, pitna voda, bramborovy skrob, jedla sl s jodem, 2 %
hovézi maso, Cesnek, cukr, extrakty kofeni, dextroza, konzervant E 250, stabilizatory
E 450, E 451, zahustovadla E 407a, E 407, E 415, vepiova bilkovina, Sunkové aroma,
latky zvyraznujici chut’ a vini E 621, E 635, antioxidanty E 316, E 331, barvivo E 120.
Obsah tuku max. 20 %. Obsah soli max. 2,5 %.

Cena 13,45 K¢&/100 g

Sunkovy salam B
SloZeni: veptova kyta (80 % hm.), pitnd voda, jedla sil, konzervant: dusitan sodny,
glukézovy sirup, dextroza, stabilizatory: trifosfore¢nany, polyfosforecnany, antioxidant:

erythorban sodny, smés koteni. Obsah tuku max. 15 % hm. Obsah soli max. 2,5 % hm.

Cena 15,90 K&/100 g

Sunkovy salam C

SloZeni: veptova kyta 65 %, voda 28 %, jedla stl, konzervant (E 250), dextroza,
zivo¢iSna bilkovina, bramborovy Skrob (E 1422), zahustovadla (E 407, E 415),
stabilizatory (E 450, E 451), latky zvyraznujici chut' (E 621, E 635), antioxidant
(E 316), regulator kyselosti (E 575), barvivo (E 120), aroma, kofeni a extrakty kofeni,

suSend zelenina. Obsah tuku max. 20 %. Obsah jedlé soli max. 2,5 %.

Cena 18,90 K¢/100 g

Sunkovy salam D
SloZeni: veptova kyta 80 %, pitna voda 17 %, jedla sal, konzervant E 250, cukr,
stabilizatory: E 451, E 450, antioxidant E 316, zahustovadla E 1420, E 407a, susena

zelenina, smés koteni. Obsah soli max. 2,5 %. Obsah tuku max. 15 %.

Cena 22,90 K¢/100 g



Debrecinska pecen¢ A

Slozeni: 75 % vepiové maso, pitna voda, jedla siil s jddem, bramborovy skrob, paprika,
veptova bilkovina, cukr, konzervant E 250, stabilizatory E 450, E 451, zahuStovadla
E 407, E 407a, E 415, antioxidanty E 316, E 331. Obsah soli max. 2,5 %. Obsah tuku

max. 5 %.

Cena 18,45 K¢&/100 g

Cikanska pecen¢ B

SloZeni: 96 % vepfové maso, dusitanova solici smés (jedla stl, konzervant: dusitan
sodny), cukry, stabilizatory: trifosfore¢nany, difosforeCnany; zahustovadlo: guma
Euchema; antioxidant: askorban sodny; aroma. Obsah tuku max. 10 %. Obsah soli max.

2,8 %.

Cena 22,90 K¢&/100 g

Debrecinska pecené C

SloZeni: veptova pecené¢ 80 %, pitnd voda 16 %, jedla sil, konzervant (E 250),
zahus$tovadla, cukry, zivoCiSna bilkovina, stabilizatory (E 451, E 450), antioxidant
(E 301), zeliruyjici latky (E 407a, E 508), modifikovany Skrob (E 1420), barvivo:
paprika, paprikovy extrakt (E 160c). Obsah tuku max. 15 %. Obsah jedlé soli max.
2,8 %.

Cena 27,90 K¢/100 g

Kladenska pecené¢ D

SloZeni: vepfova pefen¢ 82 %, pitnad voda 15 %, jedla stl, konzervant E 250, cukr,
stabilizator E 451, zahuStovadla E 407a, E 415, antioxidanty E 301, E 316, aroma.
Obsah soli max. 2,5 %. Obsah tuku max. 10 %.

Cena 32,90 K¢/100 g



Vysocina A

Slozeni: veptrové maso, veprové sadlo, jedla sl s jodem, konzervant E 250, antioxidant
E 316, barvivo E 120, suSena zelenina (Cesnek), latky zvyraznujici chut’ a viini E 621,
E 635, kofeni, extrakty kofeni, koufové aroma. Obsah tuku max. 50 %. Obsah soli max.

3,2 %. Na 100 g vyrobku bylo pouzito 120 g masa.

Cena 13,45 K¢&/100 g

Vysocina B

SloZeni: vepfové maso, vepiové sadlo, hovézi maso, jedla sul, konzervant: dusitan
sodny, veprové kuze (stabilizator E 466), smés koifeni (Cervena fepa, dextroza,
stabilizatory: difosfore¢nany, trifosfore¢nany, latka zvyraznujici chut’ a vini: glutamat
sodny, antioxidant: kyselina L-askorbova, kofeni, modifikovany bramborovy skrob
E 1450, barvivo: koSenila). Obsah soli max. 4,5 %. Obsah tuku max. 50 %. 100 g

saldmu bylo vyrobeno ze 125 g masa.

Cena 14,90 K¢&/100 g

Vysoc€ina C

Slozeni: vepfové maso, vepiové sadlo, hovézi maso, veprové kiize (stabilizator E 466),
jedla sil, konzervant E 250, smés kotfeni (Cervend fepa, dextréza, stabilizator E 450,
E 451, latka zvyraziujici chut’ a viini E 621, antioxidant E 300, kofeni, modifikovany
bramborovy Skrob E 1450, barvivo E 120). Obsah tuku max. 50 %. Obsah jedlé soli
max. 4,5 %. Na 100 g vyrobku bylo pouzito 125 g masa.

Cena 14,90 K¢/100 g

Vysocina D

SloZeni: veprové maso, veprové sadlo, hovézi maso, upravené vepiové kize (veprové
kuze, stabilizator: difosfore¢nany, regulator kyselosti: kyselina fosfore¢nd), jedla stl,
konzervant: dusitan sodny, bramborovy Skrob, ochucujici ptipravek (kofeni a extrakty
kofeni, aroma, antioxidant: erythorban sodny, barvivo: kyselina karminova), Cesnek.
Obsah soli max. 4,5 %. Obsah tuku max. 50 %. Na 100 g vyrobku bylo pouZzito 125 g

masa.

Cena 21,90 K¢/100 g



Poli¢an A

Slozeni: vepfové maso, vepfové sadlo, jedld stl sjodem, kofeni, extrakty kofeni
(glukézovy sirup), startovaci kultura mikroorganismu, dextroza, extrakt z cervené fepy,
konzervant E 250, antioxidant E 316, barvivo E 120, kourové aroma. Obsah tuku max.

50 %. Obsah soli max. 4,2 %. 100 g vyrobku je vyrobeno ze 129 g masa.

Cena 20,95 K¢&/100 g

Poli¢an B

Slozeni: vepfové maso, veprové sadlo, hovézi maso, jedla stl, konzervant: dusitan
sodny, smés kofeni (dextr6za, maltodextrin, kofeni, barvivo: betalainova cerven,
kyselina  karminov4, antioxidant: isoaskorbat sodny), startovaci kultura
mikroorganismii. Obsah tuku max. 50 %. Obsah soli max. 4,5 %. 100 g salamu bylo

vyrobeno ze 129 g masa.

Cena 23,90 K¢&/100 g

Polican C

SloZeni: vepfové maso, veprové sadlo, hovézi maso, jedld stl, konzervant E 250, smés
kofeni (dextrdéza, maltodextrin, kofeni, barvivo E 162, E 120, antioxidant E 316),
startovaci kultura mikroorganismi. Obsah tuku max. 50 %. Obsah jedlé soli max.

4,5 %. Na 100 g vyrobku bylo pouzito 129 g masa.

Cena 18,90 K¢&/100 g

Poli¢an D

Slozeni: vepfové maso, veprové sadlo, hovézi maso, jedla sil, konzervant E 250,
kofenici ptipravek (dextroza, maltodextrin, kofeni, barviva E 162, E 120, antioxidant
E 316), startovaci kultura mikroorganismt. Obsah soli max. 4,5 %. Obsah tuku max.

50 %. Na 100 g vyrobku bylo pouZzito 129 g masa.

Cena 27,90 K¢&/100 g



Piiloha 2 Pfiklad hodnocenych vyrobki (pozn. vyrobky oznacené X byly hodnoceny
pouze pro potieby obchodniho fetézce)







Priloha 3 Naméfena data pro Sunkové salamy

Tab. 1 Obsah soli [%0], susiny [%] a tuku [%6] v Sunkovych salamech étyt obchodnich fetézcti (A, B, C, D) méfeny u osmi Sarzi vyrobku

sul [%0] suSina [%] tuk [%]
Sarze | A B C D A B C D A B C D
1 2,31 1192|206 |201|2947|2837|28,86|2607| 9,78 | 7,74 | 9,88 | 5,62
2,22 12,08 203|221 30,00 2851|2760 |2687| 9,51 | 882 |6,84 6,53
2,08 1198192194 30,74 |27,67|26,52|27,26|1125| 7,89 | 6,40 | 7,61
2,24 12,39 1193|196 | 30,23 | 28,65 | 28,73 | 27,02 | 10,18 | 9,27 | 9,86 | 7,05
2,13 12,00 1,84 |199 2847|2837 |27,70 26,99 | 8,90 | 8,74 |8,61|7,43
2,14 1195201209 30,56 |28,70]| 26,36 |24,97|10,29 | 9,20 | 6,43 | 2,62
2091218199201 |3256|2942|26,70 | 28,72 | 12,19 | 10,14 | 6,18 | 9,21
2,22 11,78 12,09 2022890 |27,11|26,55|28,25| 9,46 | 7,52 | 6,18 | 8,67
pramér | 2,18 | 2,04 | 1,98 | 2,03 | 30,12 | 28,35 | 27,38 | 27,02 | 10,20 | 8,67 | 7,55 | 6,84

ONOOOIBAWIN




Tab. 2 Senzorické hodnoceni textury [%0], vzhledu v nakroji [%], viiné [%] a chuté [%] Sunkovych salamu ¢tyi obchodnich fetézci (A,

B, C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobkl

textura [%] vzhled v nakroji [%] vuneé [%] chut’ [%]
sarre |A | B | C | D | A B C D/ A|B|C| DIA|B|C|D
1 60 |53 |58 41| 33 | 66 | 69 | 58 |66 | 60 | 56 | 46 | 62 | 60 | 61 | 35
78 36|40 |46 | 62 | 66 | 73 | 67 |44 |55 |50 |45 |47 |61 |58 | 45
56 |54 |58 |56 | 48 | 62 | 86 | 80 |42 |74 |75|74 |46 | 71|78 |73
66 |66 | 65|62 | 64 | 78 | 83 | 71 | 7182|8180 |57 |69 |78 |74
69 |50 |44 |47 | 32 | 72 | 80 | 71 |45 |73 |71 (68|46 |75 |72 |69
541636261 |51 |68 |67 |62 |46 |66|64|23(50|79|73]|29
56 |68 | 61 |66 | 45 | 62 | 63 | 64 |55 |66 |63 |58 |51 |76 |71 |64
70|66 |70 |69 | 53 | 78 | 75 | 74 |69 |68 | 75|66 |73|81|79 |83
pramér | 64 | 57 |57 |56 | 49 | 69 | 75 | 68 | 55|68 |67 |57 |54 |72 | 71|59

O N[O




Piiloha 4 Namérena data pro debrecinské (cikanské, kladenské) pecené
Tab. 3 Obsah soli [%], suSiny [%] a tuku [%] V debrecinskych (cikanskych, kladenskych) pecenich étyt obchodnich fetézct (A, B, C, D)

méieny u osmi Sarzi vyrobku

sul [%] suSina [%] tuk [%]
Sarze | A B C D A B C D A B C D
1 2,81 1198 |3,06|252|27,00|3229|2540]2930|331| 7,62 | 459 |6,85
2,52 1252|244 |2/47|24,90 | 30,40 | 24,87 | 31,00 | 2,60 | 5,09 | 3,86 | 8,05
2,29 12,39 1217|242 | 25,03 |32,07|2950 | 27,64 238 | 7,74 |6,71|5,09
2,30 12,28 | 2,76 | 1,88 | 29,15 | 29,85 | 28,05 | 29,41 | 6,62 | 5,81 | 5,73 | 5,19
2,50 2,12 12,09 |239 2546 |3203]|30,16 |28,34|275| 7,30 | 7,48 | 3,08
2,53 12221295248 | 24,02 | 30,22 | 28,64 | 28,90 | 2,33 | 5,08 | 5,28 | 4,20
2,42 12,21 1290|230 2544|2917 | 27,38 29,56 | 2,70 | 3,42 | 3,89 7,33
2,58 | 2,44 12,06 | 2,43 | 26,09 | 36,08 | 29,12 | 28,05 | 2,85 | 10,50 | 4,99 | 4,90
prumér | 2,49 | 2,27 | 255 | 2,36 | 25,89 | 31,51 | 27,89 | 29,03 | 3,19 | 6,57 | 5,32 | 5,59

O NO|OI B WIN




Tab. 4 Senzorické hodnoceni textury [%0], vzhledu v nakroji [%], viiné [%] a chuté [%] Vv debrecinskych (cikanskych, kladenskych)

pecenich Ctyi obchodnich fetézcti (A, B, C, D) méfeny u osmi Sarzi vyrobkl

textura [%] vzhled v nakroji [%] vuneé [%] chut’ [%]
sarre |A | B | C | D | A B C D/ A|B|C| DIA|B|C|D
1 51|69 |52 (79| 40 | 92 | 42 | 84 | 30|88 |44 |81 |33|91 |53 |72
48 |80 |55 |55 | 50 | 74 | 59 | 56 |39 |78 |64 |82 (38 |74|55]|78
63|67 |68 |72| 65|81 |51 |68 |54|84|79(83|60|66|76]|75
62 |55|71|66| 70 | 87 | 76 | 80 | 78|89 |89 |78 |65| 71|83 |77
65|37 |59 |58| 74 | 62 | 51 | 50 |50 |38 |65 |73 |47 |16 |63 |59
65|54 |64 |58| 58 | 79 |68 | 65 53|77 |74 |77 |43 |79 |62 |78
77169 |74 |71| 64 | 70 | 63 | 55 |56 |70 |66 | 67 |60 |79 | 75 | 70
7155|7184 | 71 |52 |71 |73 |38|58|71|73|62|78]|76/|76
pramér | 63 |61 |64 |68 | 61 | 75 | 60 | 67 |50 |73 |69 | 77 |51 |69 |68 |73

O N[O




Priloha 5 Naméiena data pro salaimy Vysocina
Tab. 5 Obsah soli [%], suSiny [%], tuku [%] a aktivita vody [-] v salamech Vysocina ¢ty obchodnich fetézet (A, B, C, D) méfeny u osmi

Sarzi vyrobkl

sul [%0] suSina [%] tuk [%] aw [-]
Sarze | A B C D A B C D A B C D A B C D

1 3,05|3,18 | 3,45 | 3,16 | 70,44 | 68,91 | 68,46 | 64,57 | 46,40 | 43,78 | 41,30 | 40,03 | 0,870 | 0,859 | 0,835 | 0,880
3,23 13,21 298 | 3,64 | 68,74 |66,13 | 67,70 | 60,33 | 43,81 | 42,37 | 44,15 | 32,95 | 0,866 | 0,856 | 0,856 | 0,883
3,22 1351|313 |3,55 | 74,07 | 68,42 | 65,65 | 63,10 | 46,87 | 42,24 | 40,35 | 37,36 | 0,816 | 0,832 | 0,852 | 0,863
3,08 13,30 2,94 | 3,45 | 66,31 | 66,79 | 65,84 | 64,38 | 43,50 | 42,33 | 43,23 | 38,74 | 0,864 | 0,847 | 0,874 | 0,860
2,99 | 3,06 | 3,00 | 3,65 | 67,06 | 62,83 | 65,83 | 62,82 | 44,19 | 38,32 | 41,37 | 39,79 | 0,857 | 0,857 | 0,853 | 0,862
2,99 13,15(3,12|299 | 67,27 | 63,91 | 64,94 | 61,88 | 43,29 | 36,90 | 41,18 | 38,37 | 0,848 | 0,842 | 0,849 | 0,865
3,08 |2,70|3,17 3,39 67,93 | 60,41 | 64,80 | 61,82 | 44,61 | 36,88 | 40,36 | 38,39 | 0,852 | 0,840 | 0,846 | 0,872
2,95|2,95|2,87|3,25|66,38 | 67,90 | 64,36 | 60,70 | 41,48 | 44,21 | 43,97 | 33,89 | 0,854 | 0,840 | 0,876 | 0,869
pramér | 3,07 | 3,13 | 3,08 | 3,39 | 68,53 | 65,66 | 65,95 | 62,45 | 44,27 | 40,88 | 41,99 | 37,44 | 0,853 | 0,847 | 0,855 | 0,869

O N0 WIN




Tab. 6 Senzorické hodnoceni textury [%], vzhledu v nakroji [%], viiné [%] a chuté [%] salaml Vysoc€ina Ctyi obchodnich fetézct (A, B,

C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobkl

textura [%] vzhled v nakroji [%] vuneé [%] chut’ [%]
sarre |A | B | C | D | A B C D/ A|B|C| DIA|B|C|D
1 62 |56 |61 |54 | 49 | 64 | 58 | 74 |61 |55 |62 |52 |63 |52 |56 |57
56 | 58 |57 |58 | 43 | 66 | 52 | 66 |57 | 71|69 |51 (44 |71 |62 |42
80(82[69 |57 |69 | 75| 72 |59 |72|68|75|42 |63 |58 60|29
53|67 61|70 | 55| 70 | 69 | 64 | 75| 75|70 |47 |59 |72 |71 |52
60 |57 |56 |45 | 63 | 74 | 66 | 54 |78 |66 | 66 |42 | 71|49 | 67 | 38
63|61 |71 |54|66 | 68 | 70 | 75 |78 |50 |45 |74 |55 |44 | 41 | 66
57 |57 60|63 |59 | 73 | 72 |55 |63|57|67|74|62|50 61|68
69 72|70 81|60 | 72 | 77 | 69 | 7561|7984 |57 |67 68|79
priumér | 63 |64 |63 | 60| 58 | 70 | 67 | 65 | 70 | 63 | 67 | 58 | 59 | 58 | 61 | 54

O N[O




Priloha 6 Naméfena data pro salamy Poli¢an
Tab. 7 Obsah soli [%0], suSiny [%], tuku [%] a aktivita vody [-] v salamech Poli¢an ¢tyf obchodnich fetézct (A, B, C, D) méfeny u osmi

Sarzi vyrobku

stl [%] suSina [%] tuk [%0] aw [-]
Sarze | A B C D A B C D A B C D A B C D

1 3,86 | 3,83 14,19 |3,85|71,40 | 69,87 | 67,47 | 67,32 | 44,97 | 45,69 | 43,34 | 41,27 | 0,833 | 0,831 | 0,839 | 0,841
3,80 4,21 4,02 4,08 | 6562|7290 |68,92 | 71,74 | 39,54 | 45,05 | 44,04 | 45,57 | 0,854 | 0,811 | 0,836 | 0,853
3,95 13,99 |4,10 | 4,12 | 59,28 | 69,37 | 66,17 | 71,96 | 34,01 | 42,87 | 39,53 | 43,97 | 0,855 | 0,835 | 0,854 | 0,813
3,74 14,17 | 3,92 | 3,68 | 66,88 | 68,60 | 69,88 | 67,25 | 42,62 | 39,68 | 44,38 | 42,66 | 0,843 | 0,838 | 0,832 | 0,851
3,82 3,82 |3,82|4,02 66,74 69,00 | 67,00 | 73,73 | 38,94 | 44,99 | 42,01 | 48,99 | 0,839 | 0,823 | 0,851 | 0,818
3,96 | 4,40 | 4,12 |1 4,12 | 69,75 | 73,42 | 70,07 | 73,24 | 43,95 | 44,89 | 43,91 | 43,15 | 0,835 | 0,803 | 0,829 | 0,807
4,14 14,20 | 4,10 | 4,02 | 72,56 | 73,12 | 72,19 | 73,25 | 45,56 | 45,07 | 42,43 | 43,91 | 0,820 | 0,805 | 0,813 | 0,814
3,76 | 4,18 | 3,80 | 3,86 | 68,00 | 69,69 | 65,90 | 69,85 | 43,32 | 42,56 | 44,76 | 42,77 | 0,840 | 0,839 | 0,842 | 0,835
pramér | 3,88 | 4,10 | 4,01 | 3,97 | 67,53 | 70,75 | 68,45 | 71,04 | 41,61 | 43,85 | 43,05 | 44,04 | 0,840 | 0,823 | 0,837 | 0,829

O INO|OIB(WIN




Tab. 8 Senzorické hodnoceni textury [%0], vzhledu v nakroji [%], viiné [%] a chuté [%] salam Polican ¢ty obchodnich fetézei (A, B,

C, D) posuzované u osmi Sarzi vyrobkl

textura [%] vzhled v nakroji [%] vuneé [%] chut’ [%]
sarre |A | B | C | D | A B C D/ A|B|C| DIA|B|C|D
1 55|64 |56 |68 | 24 | 75 | 60 | 80 | 45|68 |63 |72 |41 |68 |70 |72
41 |73 |58 47|41 | 71 | 67 | 63 |30 |74|63 |64 |22 |78|61]|56
42 |63 |46 |69 | 63 | 80 | 77 | 76 |46 |62 |81 |63 |37 |55|75]|56
59 |63 |66 |49 | 70 | 85 | 87 | 85 |48 |81 |64 (84|39 |74 |71 |77
26 | 57 |58 |55 | 38 | 76 | 66 | 70 |57 |83 |72 |78 |45 |74 |79 |74
41 |67 |64 |64 | 56 | 66 | 74 | 75 |37 |76 |73 |77 (22 |70|72 |62
48 |78 |69 |82 | 60 | 73 | 70 | 77 |57 |80 |65 |68 |43 |78 |67 | 68
52| 75|74 78|69 | 81 | 79 | 81 |66 |81|78 |81 (45|80 |76 |86
pramer | 45 | 67 |61 |64 | 53 | 76 | 72 | 76 |48 | 76|70 |73 |37 |72 | 71|69

0| N[O BlWDN




