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ABSTRAKT

Diplomova prace pojednava o roztiratelnych masnych vyrobcich. Teoretickd Cast je
zalozena na informacich ohledné surovin, vyroby a obalovych materidli u jatrovych
salamt, jatrovek, roztiratelnych fermentovanych salami a zejména pastik. V praci je
popsana hygiena a bezpecnost v oblasti masného priamyslu a také stale castéji
diskutovana kvalita produktti.

Praktickd c¢ast je rozdélena do péti ¢asti a zkoumd Ctyfi druhy pastik, lisici se
strukturou a obalem. Prvni z nich se zabyva senzorickym hodnocenim vzorktu podle
stanovenych deskriptorti, nasleduje hodnoceni barvy, instrumentalni metody
a mikrobiologické stanoveni ristu CPM béhem skladovani. Doplnénim prace je

dotaznik obliby a Cetnosti konzumace roztiratelnych masnych vyrobkd.

Klic¢ova slova: pastika, kvalita, senzorické hodnoceni, barva, mikrobiologie

ABSTRACT

My diploma thesis deals with spreadable meat products. Theoretical part is based on
information about basic raw materials, production and packing materials of liver
sausages, liverworts, spreadable ferment sausages and especially liver paté. In my
diploma thesis is described hygiene and safety in sphere of food industry and more and
more discussed quality of products as well.

Practical part is divided into five items and discovers four kinds of liver paté
varying in structure and wrap. First one occupies with samples according to given
descriptions followed by colour evaluation, instrumental method and microbiological
determination of growing CPM during storage.In addition there is a guestionnaire of

popularity and frequency of consumption of spreadable meat products.

Key words: paté, quality, sensory evaluation, colour, microbiology
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1 UVOD

Vyroba roztiratelnych masnych vyrobkii saha hluboko do historie. Prvni doklady
o pastikach jsou datovany jiz ve starovékém Egypté. Situace na dneSnim trhu nabizi
Sirokou $kalu masnych vyrobku, které velmi Casto ve vybéru dominuji a zastiraji
vyrobky tohoto druhu. Je také mozné, ze se lidé témto vyrobklim vyhybaji v disledku
zdravégjsiho zivotniho stylu.

V nékterych zemich jsou pastiky povazovany za vrchol kulinafského uméni. Velmi
Casto jsou v restauracich servirovany jako predkrmy. Mezi jejich milovniky patii
Francouzi a Belgi¢ané. V nasi republice je povédomi o téchto vyrobcich obvykle zcela
opacné. Pastiky jsou casto diskutovanym tématem, zejména z pohledu kvality.
Spotiebitelé je berou castéji jako masné vyrobky, do kterych jsou zpracovany levné;si
zbytky masa, surovin a také fada nahrazek. Ne vSechny vyrobky spadaji do tohoto
scénafe. V dneSni dob&€ se vyrobci i1 obchodnici snazi tyto predsudky potladit
vytvafenim kvalitnich vyrobkd, nebo dovozem produktd zcizich zemi. Je jen
na spotiebiteli, jak se k tomuto trendu postavi. Pokud ho zajimé kvalita, jsou vhodnym
voditkem pro snadnéjsi orientaci testy kvality. Nezbytnym ukolem spravného vybéru je
sledovani sloZeni na jednotlivych produktech, podle kterého i1 laik pozna kvalitni
vyrobek. Ne vZdy plati pravidlo vyssi ceny odvijejici se od vyssi kvality. V dasledku
nazoru vetejnosti jsem se rozhodla do této prace zatadit dotaznik, tykajici se prizkumu
oblibenosti a Cetnosti roztiratelnych masnych vyrobki.

Zvysujicim se trendem dnes$ni doby je domaci vyroba pastik. Spotiebitel si vytvori

recepturu sam, podle své chuti a libosti.



2 CIL PRACE

Cilem prace bylo prostudovani odpovidajici odborné literatury a nasledné shromazdéni
dilezitych teoretickych informaci o stanovené problematice, tykajici se jatrovych
salamu, jatrovek, pastik a roztiratelnych fermentovanych salamu.

Cilem praktické c¢asti bylo zjistit, zda dochazi v prubéhu skladovani ke zménam
stanovenych deskriptori pomoci senzorického hodnoceni vzorkli. Dale také timto
hodnocenim ur¢it, zda vyrobky vykazovaly ptipadné vady. Dalsi cil se tykal sledovani
zmény barev jednotlivych vzorkt. Z pohledu instrumentalnich metod bylo cilem ziskat
primérné hodnoty vzorkl. Z hlediska mikrobiologickych rozborii bylo cilem zjistit rist
a vyvoj CPM po dobu skladovani a z vysledki stanovit, zda by bylo mozné prodlouzit
dobu spotteby jednotlivych pastik. Cilem dotaznikového Setfeni bylo prozkoumat

oblibu a ¢etnost konzumace roztiratelnych masnych vyrobkd.



3 LITERARNI PREHLED

3. 1 Sortiment masnych vyrobkii podle vyhlasky Ministerstva

zemeédélstvi

Sortiment masnych vyrobkt se klasifikuje podle vyhlasky, kterou se méni vyhlaska
Ministerstva zemédélstvi ¢. 326/2001 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), g), h), 1)
a j) zékona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zdkonl, ve znéni pozd¢jSich predpisii, pro maso,
masné vyrobky, ryby, ostatni vodni ZivoCichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich,

ve znéni pozd¢jsich predpist. Posledni aktudlni znéni vyhlasky je ¢. 159/2014 Sb.
Vyhlaska udava piesné rozdéleni jednotlivych masnych vyrobkim do nésledujicich
deviti skupin.

Masny vyrobek je technologicky opracovany vyrobek obsahujici jako ptevazujici

zakladni surovinu maso.

Tepelné opracovany masny vyrobek je vyrobek, u kterého bylo ve vSech castech

dosazeno minimdlné tepelného ucinku odpovidajiciho plisobeni teploty 70 °C po dobu
10 minut.

Tepelné neopracovany masny vyrobek je vyrobek uréeny k piimé spotiebé bez dalsi

upravy, u né¢hoz neprob&hlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku.

Trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek je vyrobek, u kterého bylo ve vSech

castech dosazeno minimalné tepelného ucCinku odpovidajiciho plsobeni teploty
plus 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracovadnim (zranim,
uzenim nebo suSenim za definovanych podminek) dosSlo k poklesu aktivity vody
s hodnotou aw(max.) = 0,93 a k prodlouZeni minimélni doby trvanlivosti na 21 dni pfi
teploté skladovani plus 20 °C.

Fermentovany trvanlivy masny vyrobek je vyrobek tepeln€ neopracovany urceny

k pfimé spotiebé, u kterého v pribéhu fermentace, zrani, suSeni, poptipad¢ uzeni
za definovanych podminek doslo ke sniZeni aktivity vody s hodnotou aw(max.) = 0,93,

s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C.
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Masny polotovar je maso tepelné neopracované, u kterého zlstala zachovéana vnitini

bunécna struktura masa a vlastnosti Cerstvého masa a ke kterému byly pfidany
potraviny, kofenici piipravky nebo piidatné latky a které jsou urceny k tepelné
kuchynské upravé pied spotifebou a splituji pozadavky zvlastnich pravnich predpist.
Za masny polotovar se povazuje i vyrobek z mletého masa s ptidavkem jedlé soli
vyssim nez 1 % hmotnostni.

Kuchyiisky masny polotovar je ¢astecné tepelné opracované upravené maso nebo smeési

mas, pifidatnych a pomocnych latek, poptipadé dalSich surovin a latek urcenych
k aromatizaci, ur¢ené k tepelné kuchynské upravé.

Konzerva je vyrobek neprody$n€¢ uzavieny v obalu, sterilovany (tepelné oSetieny
ve vSech Castech na teplotu, jejiz G€inky odpovidaji u€¢inkim teploty 121 °C plisobici
po dobu nejméné 10 minut).

Polokonzerva je vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, pasterovany (tepelné oSetfeny
ve vSech castech na teplotu, jejiz ucinky odpovidaji ucinkiim teploty 100 °C piisobici

po dobu nejméné 10 minut).

3. 2 Jatrové salamy, jatrovky a pastiky

Tyto masné vyrobky jsou pfipraveny z jemné mélnéného homogenniho dila a fadi se do
vyrobkl z vafeného masa. Jako hlavni suroviny pro vyrobu slouzi vepfové maso
vyrobni, vepfové kuze a droby, ze kterych nejvétsi podil tvofi jatra (STEINHAUSER
a kol., 1995).

Maso je primérné slozeno ze 70 — 75 % vody, 18 — 22 % bilkovin, 2 — 3 % tuku,
1,7 % dusikatych extraktivnich latek, 0,9 — 1,0 % bezdusikatych extraktivnich latek
al-1,5 % mineralnich latek. Tyto hodnoty nejsou brany jako mezni hranice, ale jsou
nejcastéji  zjiSteny (INGR, 2011). U vyrobnich mas dochazi k proménlivému
chemickému slozeni v zavislosti na nékolika faktorech. Slozeni masa se méni podle
plemene, zplsobu vykrmu, sloZzeni krmiva, v€ku a pohlavi. Vliv mohou mit také
sezonni faktory. Jako vyrobni maso se zpracovava i podminéné poZivatelné maso, které
muze patfit i do nejkvalitnéjSich ¢asti, obsahujici nizky obsah tuku. Vyznamnym
faktorem pfi slozeni vyrobniho masa je pomér vysekového a vyrobniho masa

Vv jednotlivych podnicich. Zavislost je také na ofezech, diky kterym je vyrobni maso
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wewvr

tuéngjdi. Usili spodiva v zajisténi stalého a standardniho sloZeni vyrobnich mas
(PIPEK, 1995).

Jatra patii do skupiny vnitinosti. Obsahuji velmi hodnotné latky z pohledu vyzivy.
Jsou tvofeny zejména vodou a bilkovinami, které jsou slozeny z vyrovnaného mnozstvi
veskerych nezbytnych aminokyselin. Mnozstvi tuku je odvislé od vyzivy a véku zvirat.
Pozitivem u jater je velké mnozstvi vitamini A, D a fady B. Z pohledu mineralnich
latek jsou bohatym zdrojem Zeleza, zinku a meédi. Jatra by meéla byt omezené
konzumovéna tak, aby nedoslo k pfedavkovani témito latkami a naslednym zépornym
ucinkem na lidské zdravi. Negativem jater je vysoky obsah cholesterolu, 100 g jater
obsahuje dvojnasobné doporuc¢ené mnozstvi cholesterolu na den. Situace vSak neni
az tak skeptickd, protoze se v jatrech vyskytuje také lecitin, ktery naopak snizuje
koncentraci cholesterolu v krvi (CHADIM, 2015).

Jatra pro vyrobu masnych vyrobkua se vyuzivaji pfedev$im v syrovém stavu, kdy je
dosazeno vys$$i vaznosti, proti vafenym, u kterych nastane denaturace a koagulace
bilkovin. Mohou byt piedsolena dusitanovou solici smési den ptedem, pro zisk vyrobkil
s typickou ruzovou barvou. Pfi pouziti piipravku s kyselinou askorbovou nemusi byt
predsoleni provadéno (STEINHAUSER a kol., 1995). Kvalita jater je ovlivnéna
zejména vykrmem, zplisobem chovu zvitete a poporazkovym zachazenim s jatry. Jejich
podil by mél byt u veptovych do 35 % a u hovézich do 25 %, aby nedoSlo k nahotknuti
pastiky. Tyto vyrobky ziskaly oblibenost zejména v zapadni Evropé — Francie, Belgie,
Némecko (JANDASEK, 2014).

Jatrové pastiky musi podle vyhlasky ¢. 326/2001 Sb. v aktualnim znéni spliiovat
tyto pozadavky:

e Slozeni — minimaln€ 25 % masa, maximalné 70 % vody, maximalné¢ 40 % tuku
a minimalné 26 % veptfovych jater

e Vzhled - kompaktni Seda az rtizovoSedd hmota, ptipadné s lozisky aspiku
a vytavené¢ho tuku; jemné zpracované kolagenni cCastice, drobné¢ vzduchové
dutinky a ¢astice pouzité kofeni patrny

e Konzistence — soudrzna, roztiratelna, pii 15 °C pastovita

e Vin¢ a chut — po vepfovych jatrech, piiméfené¢ slana, jemné koienéna,

bez cizich pachii a p¥ichuti (VYHLASKA ¢&. 326/2001 Sb. v aktualnim znéni).
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3. 2. 1 Technologie vyroby

Jatrové salamy a jatrovky kladou dikaz na skladbu suroviny a zplsob mélnéni
a michéani, proto jsou fazeny mezi nejnarocnéjsi skupinu vafenych vyrobku
(STEINHAUSER a kol., 1995). Tvoii skupinu jemnych, hrubozrnnych, roztiratelnych
a krajitelnych jatrovych vyrobkll. Technologie vyroby je podfizena pozadavkim
na vyslednou konzistenci a zpiisob tepelného opracovani. Jemné jatrovky by mély byt
lehce roztiratelné, bez tvorici se krupicky a oddé€lujiciho se tuku, ktery se vyskytuje
u hrubozrnnych, pfi¢emz dotvari pocit tradicniho vyrobku. Vyjimecné kvalitni pastiky
jsou ziskavany plnénim do veptové koneénice (JANDASEK, 2014). Casto pouZivanou
surovinou pro vyrobu pastik je vepfové sadlo. Kvalita vepfového sddla souvisi
s mnozstvim faktori, které maji vliv na sloZeni mastnych kyselin a ovliviiuji
technologické vlastnosti. Tato surovina ma rozsifenou funkci pfi vyrobé masnych
vyrobki. Viskozita sadla je odvozena od slozeni mastnych kyselin v tuku, které jsou
navézané na glycerol. Zavislost je zde mezi dvojnymi vazbami a konzistenci sadla. Cim
méné jsou kyseliny nasycené, maji vice dvojnych vazeb, tim meékéi je tuk a snizuje se
tim jeho vyuzitelnost pro vyrobu masnych vyrobkl. Oproti této potieb& je postaven
nazor nutri¢nich poradci, kteti kladou diiraz na pozitivni nutri¢ni smysl nenasycenych
tukd, hlavné pak mastnych kyselin s vice nenasycenymi vazbami. Kvalita tuku se lisi
podle vykrmu zvifat, skladby krmiv, plemene, v€ku a dalSich faktorti. Tukova tkan
muze byt dovezena z cizich zemi, ¢im se 1iSi ve svém sloZeni i technologickych
vlastnostech. Z riznych ¢asti téla je ziskavan tuk také o odlisnych vlastnostech (PIPEK
a kol., 2012).

Pfi tvorbé levnéjsi, pro spotiebitele pfijatelnéjsi pastiky, je ptidavan vepiovy
2014).

Separatem rozumime mechanicky strojové oSkrabané maso z kosti, které je z nich
oddéleno tlakem. Vysledkem je tekutd hmota, kterd se pasiruje ptes sita z divodu
odstranéni ptipadnych Ulomkd kosti. Ke vzniklé pasté¢ se pridd koteni, potiebné
ingredience, obarvi se a nasledné pouziva. Hlavnim pozadavkem je takovy separat,
ktery po pouziti vytvoii stanoveny finalni vyrobek, specificky svou chuti, vini,
vzhledem, barvou a strukturou na fezu. Z hlediska kvality je tato surovina casto

diskutovana. Vysledky studii vSak dokazuji, Ze je i separat kvalitni dostupnou
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surovinou, diky které mohou vyrobci vytvofit Skdlu vyrobki riznych cenovych
kategorii. Z pohledu technologického ma dobré vlastnosti a je lepSi ndhrazkou nez
rostlinné bilkoviny. Vyuziti takto ziskaného strojové odd€leného masa je mozné pfi
dodrZzeni podminek, které stanovuje nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES)
¢. 853/2004. Tato surovina vyzaduje dislednou vyrobu a nasledné zachdzeni v ramci

celého vyrobniho procesu (CTVERACEK, 2009).

Mezi piidatné latky pasStik patii sdjova bilkovina, Skroby, mlééna bilkovina,
Zivo¢isna bilkovina, vlaknina atd. (JANDASEK, 2014).

Séjova bilkovina je rostlinného pivodu. K jejimu rozsiteni doslo v 90. letech, kdy

v wr

Piekroc¢eni limitnich hodnot vSak miiZze mit za nésledek zhorSeni senzorickych
vlastnosti, projevujicich se zménou celkové chuti. Vykazovany jsou pozitivni
technologické vlastnosti (PIPEK, 1998). So6jova bilkovina ma pojivou a dispergacni
funkci. Jeji pisobeni se v masnych vyrobcich zvysuje, dojde-li nejdiive K jeji hydrataci
nebo ke vzniku emulze, ktera obsahuje tuk. Sil se ptimichava az po semleti sojové
bilkoviny s vodou. Jejim pisobenim dochdzi ke vstfebavani bilkovin, které jsou
rozpustné v roztocich soli, ale zptisobuje zhorSenou hydrataci sdjové bilkovin. Vyplyva
Z toho zavér, Ze ¢im je produkt vice stabilni, tim méné bude hydratovan. Nevyhodou
této bilkoviny je skutecnost, ze vysokd koncentrace tohoto proteinu zplsobuje
rozpousténi, snizeni tvorby gelu masovych proteini a ovlivnéni textury finalnich
vyrobkl. Z druhé strany, pii zahiati sojové bilkoviny pted jejim pouzitim dosahneme
lepsiho vzajemného vlivu s bilkovinami, které se vyskytuji v mase (JENSEN a kol.,
2004).

Skroby patii mezi sacharidické piisady masnych vyrobki Jejich ptivod je nejéastgji
z brambor, pSenice a kukufice (PIPEK, 1998). Rozd¢lit je mozno na nativni
a modifikované Skroby, které musi byt oznaceny pomoci ¢iselného kodu dle legislativy.
Nativni nejsou povazovany za aditiva, ale za ,,potraviny*. Z hlediska jejich plisobeni
ovlivityji texturu, strukturu, funkéni vlastnosti masnych vyrobki, zvySeni vaznosti tuku
v dile, pojivou funkci, vy3§i §tavnatost a trvanlivost (ELIASOVA a kol., 2012). Skrob
ma schopnost bobtnat, vytvaret gely, zvySuje stabilitu masnych vyrobku a pusobi

na spojeni vyrobku v disledku vaznosti vody (CERNY, 2007).
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MIécné bilkovina patii mezi zivocisné bilkoviny. Nejcastéji je vyuzivana ve forme

susené¢ho mléka, které obsahuje okolo 55 % laktosy (STEINHAUSER a kol., 1995). Pro

zlepseni senzorickych vlastnosti, lepsi stabilitu emulze a také schopnosti vazat vodu se
piidava odstiedéné suSené¢ mléko. Susené mléko ma diky nizkému obsahu vapniku,
oproti mléku Cerstvému, lepsi vlastnosti (JENSEN a kol., 2004). Ptisady, které obsahuji
snizeny obsah laktosy, jsou koncentraty, naptiklad kaseinat sodny (STEINHAUSER
a kol., 1995). Kaseinat sodny a kaseinat vapenaty dosahuji svého pouziti v ptipad¢, ze
chceme dosahnout nizkého obsahu sodiku. Vlastnosti kaseinati potlacuji jejich vlastni
rosolovaténi a denaturaci, ale naopak zapficinuji vysokou viskozitu roztokd. ZvysSuji
silu gelu, ovsem pouze v piipadé zahievu tak dlouho, dokud se gel nevytvofi a nasledné
dochazi k navazani kouski masa dohromady. Kaseinaty se vyuzivaji ve tfech
variantach, kterymi jsou prefabrikované emulze, prefabrikovany gel a prasek (JENSEN
a kol., 2004).

Negativni senzorické vjemy jsou u pastik maskovany rdznymi aromaty — masa,
koufe, medu, smetany, mléka, ofecht atd. (JANDASEK, 2014). Z hlediska vyroby se
proces mélnéni rozdéluje podle teploty na dva zpusoby a to, mélnéni za studena
a naopak mélnéni za horka. Ve vétSing ptipadd je pouzito mélnéni za studena, obvykla
jsou syrova jatra, pifipadné jatra konzervovand mrazem. Vyroba zacina jemnym
vykutrovanim jater, ke kterym jsou pfidany dalsi suroviny a je vytvofeno jemné dilo.
Vykutrovani za tepla slouzi ke tvorbé nejjemnéjSich jatrovych saldmi. K syrovym
jatrim bez zlucovodl, které jsou nafezdny na fezacce s deskou 2 mm, je pfidana
dusitanova stl, z divodu vytvofeni vhodného emulgatoru, ktery slouzi k zabranéni
spojovani tuéné suroviny a oddéleni tukt. V kutru jsou nasledné zpracovany dalsi
suroviny s masovym vyvarem. Do této emulze jsou pfidana rozmélnéna jatra, v této fazi
musi byt teplota udrZzovana pod 50 °C, kvili ochrané proti denaturaci, nejlépe 38 °C.
Vytvoirené dilo se okamzité plni do pfislusnych oball a vafi se pii teplot¢ 72 — 78 °C,
podle priméru jednotlivych obald, v jadie musi nastat teplota 70 °C po dobu 10 minut

(STEINHAUSER a kol., 1995).

Vafené masné vyrobky jsou kofenény pomoci rtznych smési koteni podle
jednotlivych receptur, mohou byt kofenény také podle regionalnich zvyklosti
a napaditosti jednotlivych vyrobcii. Jatrové vyrobky dosahuji oblibenosti a rozmanitosti

zejména v zapadni Evropé. Piisadami paStik jsou ofechy rtznych druhfi, mandle,
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pistacie, houby, jablka, hrusky, citron a pomerancova kira pro dosazeni pocitu svézesti
vyrobku. Nékdy jsou vyuzity také destilaty, jako napiiklad konak ¢i kalvados. Mezi
hlavni, ¢asto pouzivana koieni, je mozno zatadit pept Cerny, cibuli, nové kofeni, skofici,
esnek, papriku atd. Skala kofeni je velmi §irokd (JANDASEK, 2014). U pastik je
vyuzivana pramyslové vyrabéna smés kofeni na pastiky (CERNY, 2007).

Pepi' patii mezi hlavni kofeni masné vyroby (JANDASEK, 2014). Ve svété
dosahuje vysoké obliby a rozsifenosti. Vyskytuje se mnoho druhii, pficemz pro masnou
vyrobu je dominantni pepi ¢erny — Piper nigrum (VALCHAR, 2007). Jeho vyuZiti je
zejména v mleté formé, Casto doplnéno o extrakt pepie. U né€kterych druht pastik je
vyuzivan drceny a cely pept (JANDASEK, 2014). Z hlediska skladovani je Zadouci
skladovat pept na tmavych mistech v uzavienych nddobach, tak aby nedochazelo
ke ztraté aroma (VALCHAR, 2007). Velkym problémem pepfe je zachovani jeho
mikrobidlni ¢istoty, kterou Ize dosdhnout vhodnym tepelnym zahievem, a to sterilaci
(JANDASEK, 2012). Charakteristickou chuti je jeho ostrost, ktera je zptisobena
piperinem. Piperin je bez chuti a jeho palivost se projevuje az v roztocich. Pepi ¢erny
dodava vyrobkim pikantnost a jemnou zajimavou chut. Jeho pfidavek je mozny
do mnoha produkti. Do pastik je pouzivan i zeleny pept. Bily pepi se u nas téméf
nepouziva v disledku své nepiijemné, az zapachajici viné, v Némecku jsou z n¢j
vytvafeny specialni masné vyrobky (VALCHAR, 2007).

Cibule je pfidavana do masnych vyrobki bud’ v syrové, nebo smazené formé. Diky
tomuto kofeni se zvySuje plnost chuti vyrobku a podle pouzitého mnozstvi specificka
sladkost (JANDASEK, 2014). Cibule se dale vyskytuje ve formé susené, granulované,
suSené¢ smazené, cibulového praSku, tekuté cibule. Tyto formy jsou pifidany
do kofenicich smési a nasledné do masnych vyrobkd. Jeji rozsifeni je v mnoha
odridach, a to cibule bilé, zluté, Cervené, hnédé, o rlznych velikostech, s riiznou
palivosti a sladkosti. Cibule se vyznacuje obsahem flavonoidu a fenolovych kyselin,
patficich do skupiny pfirodnich antioxidantd. Cibule je pfidavana do masnych vyrobkl
na konci vyrobniho procesu kvili zachovéani jeji chuti. Toto kofeni je velmi Casto
pfidavano do pastik (VALCHAR, OVISKOVA, 2012). Z pohledu zdravotniho cibule
snizuje hladinu cholesterolu a cukru v krvi, napomaha procisténi cév, podporuje ¢innost
(KOPEC, 2010), posiluje sliznici v zaludku a stfevech, povzbuzuje chut k jidlu,
zlep3uje naladu, podili se na krvetvorbé (OBERBEIL, LENTZOVA, 2003).
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Nové koteni je plodem Pimentovniku lé¢ivého. Pimentova silice je hlavni Gi¢innou
latkou tohoto koteni, diky které vzniké jeho pfijemné kofenéna a palciva chut. Sklada
se ze silic a esencidlniho oleje, u kterého je nejvyznamnéji zastoupenou slozkou
eugenol, vytvarejici aroma kofeni. Z pohledu senzorického hodnoceni je tézko
rozpoznatelny od hiebicku, kterym byvéa casto nahrazovan kvuli niz§im nédkladim.
Nové kotfeni ma blahodarné Ucinky na zazivani, traveni tukl, nadymani a zmirnéni
kolik. Jeho vyuziti je ve form¢ jemné mleté nebo celé. Dulezita je opatrnost v jeho
pouziti v dusledku silného aroma (OSLANCOVA, 2008). Pouziva se do vafenych
masnych vyrobku, jako jsou naptiklad pastiky, lahidkové jatrové salamy a veprové
krémy (LANSKA, 2010 a OSLANCOVA, 2008).

Skofice je vyuzivana v masnych vyrobcich jak u nas, tak i v cizich zemich. Jedna se
o ktru skoficovniku cejlonského nebo skoficovniku ¢inského, ze kterého jsou
v nékterych zemich zuzitkovany i bobule kasie. Tento skoficovnik ma zfetelné silnéjsi
sviravou a pal€ivou chut’. Obecné skoftice ziskava svou sladkou chut’ v diisledku obsahu
aromatickych silic, jejich hlavni souéasti je eugenol. Uginky skofice jsou rozsahlé,
zlepSuje traveni, $tépi tuky, zlepSuje metabolismus tukd a cukr u lidi, postizenych
cukrovkou, zKklidiiuje koliky, prijmy, nevolnosti. V naSi republice se pfidava
do jatrovek a pastik, jako jsou Lahudkové pastiky, Jatrové pastiky, Sardelové pastiky
a dal§i. V Némecku je obsaZena ve vafenych masnych vyrobcich jako jsou Rotwurst
nebo Blutwurst (VALCHAR, OVISKOVA, 2012).

Cesnek je tvofen charakteristickou smési uginnych latek, které mu dodavaji
pronikavou vini a typickou ostrou chut. Obsahuje glykosidn€¢ vazané cesnekové silice
s u¢innou sirnou latkou alliinem, vitaminy, mineralni latky a znacné mnozstvi jodu.
Pti latkové preméné dochazi ke Stépeni alliinu v G€inny alicin, ktery slouzi jako G¢inné
antibiotikum proti fadé mikroorganismii (OBERBEIL, LENTZOVA, 2003). Cesnek je
vyuzivan v raznych formach, kterymi jsou u masnych vyrobkl zejména Cesnekovy
prasek, c¢esnekové granule, Cerstvy Cesnek nebo Cesnekova emulze, jako smés vody,
hydrokoloidii, cesnekové silice a dalSich latek. Vyznacuje se antimykotickymi
a antiparazitickymi vlastnostmi, snizuje krevni tlak a cholesterol v krvi (VALCHAR,
2008), ptsobi na posileni srdce a krevniho ob&hu, podporuje hubnuti, zvySuje schopnost
koncentrace, zpomaluje proces starnuti, pomaha pfi zacp¢ a nadymani (OBERBEIL,
LENTZOVA, 2003). Vyuziti nachazi vfadé masnych vyrobki, jako i v pastikach
(VALCHAR, 2008).
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Paprika vykazuje jemnou, karamelovou, uzenou az vyzralou, plnou pfichut
s ruznym stupném palcivosti a hotkosti. NejvyznamnéjSimi obsazenymi latkami jsou
karotenoidy, kapsanthin, B-karoten, kapsorubin, kryptoxanthin, lutein, zeaxanthin. Svou
palivost vykazuje v zavislosti na alkaloidu kapsaicinu a dihydrokapsaicinu. Paprika je
vyznamna kviili obsahu vitaminl, zejména vitaminu C. Krom¢ lahodné chuti dava
pokrmiim ¢ervenou barvu. V prubéhu vareni se jeji chut’ zesiluje, ale pozor pfi restovani
na tuku, kdy brzy hotkne (VALCHAR, OVISKOVA, 2012). Nejéast&ji se vyuziva ve
formé mleté, nebo jako extrakt (JANDASEK, 2012). Pro zisk pozadované barvy se
vyuziva také paprikového extraktu, ktery je viskozni a rizné barevny, slouzi

k dobarveni masnych vyrobkti (VALCHAR, OVISKOVA, 2012).

Z hlediska distribuce vyrobci nabizeji pastiky ¢asto ve formach, kde jsou
dozdobeny ochucenou zelatinou, kofenim, ovocem, zeleninou, ofechy a dal$imi
ptisadami, tak aby pfildkaly pozornost spotiebitelii. Mimotfadnou pochoutkou jsou jatra
a jatrové vyrobKy z Francie, kde jsou kachny pieckrmovany posledni 2 — 3 tydny
vykrmu. Dal$i pochoutkou jsou husi pastiky, zvétinové jatrové pastiky, které jsou n€kdy
doplnény bortivkami, brusinkami ¢i jinymi lesnimi plody. Lahodnost a jemnost piidava
pastikdm smetana a mléko (JANDASEK, 2014).

Z pohledu =zakaznika je nutnosti sledovat slozeni jednotlivych vyrobki
(AVANESIAN, 2012). Casto dochézi k rozsahlym diskuzim o kvalité Geskych potravin
a jejich ptivodu. V mnoha piipadech se ale spotiebitel chova v rozporu, a to takovym
zpusobem, Ze sleduje pouze cenu, 1 kdyz nezna a ani se nezajima o kvalitu. Takoveé
neni to ovSem pravidlem. Zékaznik by mél umét redlné¢ zhodnotit situaci a produkty
nabizené na trhu (UHLIROVA, 2013). JestliZe se ve vyrobku vyskytuje zdravi skodliva
pfisada, je lep$i jej vymeénit pfi vybéru za jiny, bez téchto ptisad. Tyto piisady jsou
pfidavany z ditvodu zvySeni objemu a sniZeni ceny, jak jsem se jiz dfive zmifovala.
Nékdy je moznosti setkat se u vyrobce se snahou nahrazovat husi maso kachnim, nebo
vepirovym tukem, které maji nizsi cenu. Pastiky mohou byt ¢asto Sizeny z pohledu toho,
Ze by pastika vyrobena poctivé z masa a jater stadla méné neZ samotné maso, casto jsou
do nich tedy semilany rizné zbytky. Je vhodné si také piecist vyrobce, u novych firem
mohou byt spotiebitelé v nékterych ptipadech véhavi. Pastiky s nejvétsi kvalitou jsou

obvykle baleny do skla, ovS§em napiiklad vyrobky z Francie mohou dosahovat stejné
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kvality také v plechu a bez piidatnych latek. Pokud ¢lovek ji pravidelné maso, kvalitné
vyrobena pastika mu v pfiméfeném mnozstvi nemuze uskodit (AVANESIAN, 2012).

Alternativou klasickych pastik jsou v dnesni dobé pastiky bezmasé. Ackoli jsou tyto
pastiky vegetarianské, z pohledu mnozstvi tuku mohou obsahovat srovnatelny obsah
tuku s tradicnimi pastikami, proto je vhodné vzdy sledovat slozeni vyrobku. Jejich
vyhodou je, ze neobsahuji cholesterol. Piedstaviteli jsou naptiklad lahtidka ¢ockova

nebo lahiidka s kienem (www.vimcojim.cz, 2015).

3. 2. 2 Obalové materialy

Veskeré obalové materidly musi splilovat poZzadavky na hygienickou nezdvadnost. Obal,
ktery se dostane na trh, odpovida pfislusSnych pravnim normam EU. Hygienickou
nezéavadnost tvoifi nezdvadnost obalového materidlu ve vztahu k jeho fyzikdlnimu
slozeni a hygienickd nezdvadnost hotového, tzv. konferovaného obalu, hlavné
u uméelohmotnych obalt. Dodrzeni hygienickych piedpisti a dokumentace o celkovém
pribéhu vyroby obalu jsou nezbytné. Na trhu se vyskytuje fada obalovym materiald
rtzného typu (TRESIL, 2008).

Obecné rozsifenymi ochrannymi materialy masnych vyrobkl jsou umelohmotné
obaly. K jejich vzniku je potieba vyuzit komponenty, které nejsou ¢isté zivocisného
puvodu. Podle pouZitych materidlti se dale rozliSuji. Jednotlivé druhy maji spole¢nou
zakladni slozku, kterou je pfirodni materidl celuléza. Vyhodou celulozy je jeji
recyklovatelnost, pouzity obal se postupné rozklada na oxid uhli¢ity a vodu. Pro rizné
druhy métskych salami jsou vyuzity klasické celul6zové obaly. Vyznacujici se dobrou
pevnosti, zauditelnosti a obvykle se daji lehce slupovat. Pro skupinu vafenych vyrobki
je vytvoten celuldzovy obal s bariérovou vrstvou, vyznacujici se svou nepropustnosti.
Jejich sortiment je Siroky, s velkou $kalou barevného provedeni a dobie potiskovatelny.
Dalsi skupinu tvoii plastové obaly, mezi které jsou fazeny vicevrstvé koextrudované,
polyamidové, polyvinylidenchloridové, polypropylenové, polyesterové, polyethylenové
a polyamidové obaly spfidanou funkci. Mezi nejrozsifenéj$i patii vicevrstvé
koextrudované a polyamidové smrititelné obaly (TRESIL, 2008). Plastové obaly jsou
z vyvojové stranky fazeny mezi nejmladsi skupinu. K jejich rozvoji dochéazi predevsim
kvili niz§im hmotnostnim ztratam a bezproblémovému pouziti. Zakladni stavebni

surovinou jsou polymery, ziskané¢ z derivati ropy a zemniho plynu, nejbézngji
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vyuzivanym polymerem je polyamid oznaceny jako nylon a polyethylen. K vytvoteni
pozadovaného obalu je nutné k vyrob¢ ptidat suroviny, které¢ udavaji vlastnosti stieva,
pomocné a pridatné latky (napf. barevné pigmenty, latky absorbujici UV),
u vicevrstvych obalii hraje dilezitou roli vhodna kombinace vstupnich slozek ve vSech
vrstvach. Plastové obaly se vyznacuji dominantnimi vlastnostmi, mezi které je fazena
uditelnost, bariérové vlastnosti, smrstitelnost, stalost kalibru, mechanickd odolnost,
moznost sterilace, loupatelnost, prihlednost transparentniho obalu a nejdilezitéjsi
zdravotni nezavadnost obalu. Pro mékké salamy a varené masné vyrobky jsou dostupna
stteva raznych kalibrd, konkrétné pro pasStiky v malych kalibrech od 30 mm
(SERHAKL, 2013).

Moznosti uchovani masnych vyrobki jsou také konzervy, které jsou typické témét
100 % bariérou. V dneSni dobé je vétSina konzervéarenskych plechovek vytvofena
z ocelovych plechu, z lakovaného hliniku nebo hliniku v kombinaci s plasty. Nasledné
dochazi k jejich pocinovani nebo naptiklad lakovani. Hlavni vyznam zu$lechtovani
spociva ve zlepSeni pevnosti, estetiky a snizeni koroze. Spravnou tepelnou upravou
a dodrzenim spravné hygienické praxe pii plnéni je zamezeno takovym rizikdm.
Dulezitou vlastnosti plechovky je dokonald tésnost spojui. Slabinou tohoto funkéniho
obalu je otevirani. Jedna se bud o klasické otevirani otvirdkem, nebo otevirani
plechovky pomoci kli¢ového otvirace. Vyuziva se také technologie zeslabeni plechu
jeho nafiznutim do dané hloubky v kombinaci s kli¢em nebo o¢kem. Ne¢kdy je i toto
otevirani pro spotfebitele negativni strankou a vybira si snazsi otevieni, které nalezne
U pasterovanych polokonzerv s trvanlivosti nejvySe Sesti mésicti. Tyto vyrobky jsou
oSetfeny pasteraci s u€inkem 100 °C po dobu 10 minut a hermeticky uzavieny
(ZIZKOVA a CAISOVA, 2011). Inovaci je vtomto sméru vytvofeni tzv. peel-off
membrany, diky které je pro otevieni konzervy potiebnd polovi¢ni sila oproti klasicky
uzaviené plechovce. Tento uzavér ma fadu vyhod, mezi které patii zachovani té€snicich
vlastnosti, mnohem niz§i hmotnost neZ klasické vicko a rozsahlejS$i moZnosti pro design
a propagaci jednotlivych znacek. Findlni vizualni efekt vyrobku ptsobi na spotiebitele.
Nejbéznéjsim typem zuSlechtovani je lakovani. Lak zvySuje bariérové vlastnosti i jeho
mechanickou odolnost, nejvétsiho zdjmu ma vSak z pohledu senzorického vnimani
zakaznikd. Pravé podle vzhledu obalu velmi Casto novi, nebo 1 stali zdkaznici hledaji
mezi fadou vyrobku ten pravy. Metody lakovani jsou rtizné, od fluorescenénich barev,

pfes metalické potisky az k stale Cast€ji vyuzivanym barvam, které reaguji na zménu
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teploty (ZIZKOVA, 2010). Hrozbou doposud zmifiovanych materialti je pronikani
chemickych sloucenin z obalovych materialii do potravin. Studie prokazaly, ze obalové
materidly mohou byt nezanedbatelnym zdrojem nezadoucich chemickych latek. K této
situaci dochazi prechodem imysIné ptfidavanych latek nebo latek, které jsou ve vztahu
s vyrobnim procesem. Riziko konzumace takovych produkti se vSak povazuje za nizké
(BARTOLOMEJOVA, SHRENK, 2014). Z pohledu kvality je nezbytné kromé obalu
sledovat slozeni produktu. Naptiklad ve Francii jsou pastiky nebo tradi¢ni rillettes
Vv konzervach vyborné kvality, bez ptidavnych latek (AVANESIAN, 2012).
Francouzské rillettes jsou specialitou, ktera se v nasi kuchyni nejvice podoba skvarkové
pomazance. Jeji vyroba trva i n¢kolik hodin, zédkladnimi surovinami jsou maso, sadlo,
vino, pept a stl. Produkt neobsahuje Zadné konzervanty ani aditiva pro zlepSeni chuti.
Tepelného opracovani je docileno dlouhodobym vatenim, nasledné dochézi ke chlazeni,
plnéni do specialnich plastovych misek a vakuovani. Trvanlivost takového produktu je
minimaln¢ 40 dni od data expedice. Baleni je mozno také do plastikovych stiivek, ¢im
je u vyrobku prodlouzena trvanlivost aZ na 3 mésice. Cely proces vyZaduje velmi piisné
naroky na €istotu a vybér surovin (POURBAIX, 2011).

V neposledni fadé€ je diilezité zminit se o sklenénych obalech. Prizkumy dokézaly,
ze lidé preferuji sklenéné obaly kvlli zdravi a bezpecnosti. Sklo je inertni latkou,
nereaguje s chemickymi slou¢eninami a neuvoliiuje nebezpecné latky do vlastniho
obalovych materiali. Sklo je typické fadou dal§ich vyhod. Udrzuje aroma a chut
produktu, je dobfe omyvatelné, proto je mozné jej pouzit opakovatelné, je takeé
opakovatelné recyklovatelné, bez nezddoucich vlivii na jeho kvalitu. Nevyhodou je jeho
hmotnost (BARTOLOMEJOVA, SHRENK, 2014).

Vybér pouzitého obalu je zavisly na konkrétnim produktu, ktery je potieba vyrobit.
Spociva na tad¢ individualnich faktorti, mezi které patii konkrétni pozadavky vyrobce
na dany vyrobek, technologické zpracovani, mnozstvi produktu a také cena. V zavislosti
na spravném rozhodnuti mize byt ovlivnéna kvalita, design i oblibenost u spottebiteli.
K dosazeni vSech téchto faktord je nutna komunikace mezi prodejci obalovych firem

a nakupnich oddgleni pro masnou vyrobu (TRESIL, 2008).
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3. 2. 3 Hygiena a bezpec¢nost potravin Vv masném primyslu

Dodrzovani hygienickych piedpist je nezbytnym pozadavkem pro veSkeré Cinnosti,
které se tykaji zpracovani masa. S obecné vysSimi pozadavky na kvalitu a bezpecnost
potravin se zvys$uji i pozadavky na hygienu (LAZNICKA a kol., 2014 a KOPRIVA
a kol., 2012). Povinnost provadét sanitaci vyrobnich prostor je provozovatelim
potravinaiského podniku dana legislativou (BRYCHTA a kol., 2011). Zakladnimi
pozadavky dodrzeni legislativy na zdravotni nezavadnost potravin je spravnd analyza
rizika, kterd je slozena z posouzeni rizika, managementu rizika a komunikace o riziku
(KOPRIVA a kol., 2012). Analyzu rizik je mozné provést napiiklad pomoci standardu
ISO 22000. Mnoho bakteridlnich nebezpeéi, zejména Listeria monocytogenes,
Salmonella a Staphylococus aureus je mozno G¢inné kontrolovat spravnou hygienickou
praxi. Pro mikrobialni nebezpe¢i typu Bacillus cereus, Clostridium botulinum
a Clostridium perfringens je nutno provést zvlastni kontrolni opatteni (POUMEYROL
a kol., 2010). Vytvofeni bezpeénych a kvalitnich potravin je spojeno zejména se
zabezpecenim mikrobiologické €istoty vyrobniho prostiedi, nastrojl, zafizeni, personalu
atd., které by mohlo v disledku poruSeni znamenat velky problém. V kazdé vyrob¢ je
zpracovan program ¢isténi a desinfekce, ktery je schvalen a plnén. Z pohledu legislativy
je nutno dodrZovat natizeni (ES) 852/2004 o hygien¢ potravin, vyhlasku ¢. 289/2007
o veterinarnich a hygienickych poZadavcich na Zivoc¢isné produkty a nafizeni komise
(ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny (BRYCHTA a kol.,
2011). Z hlediska zdravotni nezavadnosti je nutno dodrZeni nafizeni ¢. 178/2002,
kterym jsou stanoveny obecné zasady a pozadavky potravinového prava (KOPRIVA
a kol., 2012).

K zamezeni zneciSténi je vyuzivana fada chemickych pfipravkli, na bazi
alkalickych, slabé alkalickych nebo neutralnich latek. NejCastéji vyuzivanymi
prostiedky jsou Cistici a desinfekéni alkalické produkty obsahujici desinfekci na bazi
chléru. Casté pouziti vody v masném primyslu vede Kk vyskytu mineralnich usazenin
a povlaki, které jsou odstraiovany pomoci produkti na bazi kyselin (LAZNICKA
a kol., 2014). K dosazeni spravné hygieny je dilezita pravidelna kontrola uc¢innosti
desinfekce, pro kterou existuje fada metod. Pozornost je nutno vénovat také kiizové
kontaminaci, pfi které dochazi k pfenosu mikroorganismi z mist, kde se bézné

vyskytuji na ostatni potraviny. Mikroorganismy mohou byt pfeneseny pii sekundarni
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kontaminaci bud piimo/horizontalné nebo nepiimo/vertikdlné (BRYCHTA a kol.,
2011).

kontaktu ucinné latky spolu se znecisténym povrchem, ¢im dochazi ke sniZzeni tvorby
aerosolii. Pozitivnim faktorem je celistvost omyti rGznych necistot v jedné chvili.
Dulezita je zde také vizualni kontrola. Dalsi metodou jsou prostfedky pouzité ve forme
gelu, nebo napiiklad metoda TFC, kdy dochazi k prodlouzeni u¢inné latky s ¢isténym
povrchem. Principem je naneseni latky, ktera vytvofi na povrchu tenky film a tim jej
sanituje (LAZNICKA a kol., 2014).

Dalsim dilezitym faktorem =z hlediska dodrzeni zdravotni nezavadnosti je
neporuseny chladici fetézec. Pravidla tykajici se této problematiky jsou dana nafizenim
(ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin a nafizenim 853/2004, kterym jsou stanovena
zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivo¢isného pivodu (KOZAK, 2010).
Nedilnou soucasti ochrany spotiebitele je dodrzovani technologickych a technickych
pozadavkl a standardd, tykajicich se zejména odpovidajicich prostor, funkéniho
zafizeni, zdsobovani pitnou vodou, dodrZeni teplotnich rezimi, spravného skladovéni,
pravidelnych kontrol, kvalifikovaného personalu, jiz zminéné sanitace a wUcinného
tepelného opracovani (KOZAK, 2008). Tepelny ohiev Sokujicim zptisobem G&inné
pusobi na mikroorganismy. V dusledku ptsobeni teploty dochazi k usmrceni
vegetativnich a sporotvornych forem nezddoucich bakterii. Nejcastéji vyuZivanym
zpiisobem je ohfev kondukci-vedenim tepla. Kondukci se tepelnd energie §ifi v celém
objemu masného vyrobku. Tepelnym opracovanim je dosazeno nejen hygienické
a zdravotni nezavadnosti, bezpeCnosti, ale 1 prodlouzeni udrznosti a dosazeni
pozadovanych senzorickych vlastnosti masného vyrobku. Vyrobky typu pastik jsou
vafeny, nasledn€¢ mohou byt zauzeny nebo pasterovany. V soucasnosti probiha u pastik
1 peceni, a to z diivodu docileni pozadovanych senzorickych vlastnosti (BUDIG, 2012).

Formou ziskani bezpecnosti a mikrobidlni stability pastiky je také fermentace. Byla
provedena studie, tykajici se vepfové pastiky, do které byly pfidany kmeny
Lactobacillus plantarum a Pediococcus cerevisiae, nasledn¢ doslo ke snizeni pH
zkousenych produktii. Pastiky byly vareny pii teploté 70 °C a poté vakuové baleny.
Vysledky ukazaly udrzeni bezpeéného produktu po dobu 22 dni pii 4°C a 10 °C
(MOORE a MADDEN, 1997).
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Casto diskutovanym mikrobialnim rizikem u pastik, vyrobenych z kufecich jater, je
alimentarni onemocnéni zvané kampylobakteriéoza. Toto onemocnéni se velmi casto
projevuje zanétem tenkého a tlustého stfeva, bolesti bficha, prijmy, horeckami
a nevolnosti. V Anglii doSlo od roku 2007 k zvySené frekvenci vyskytu tohoto
onemocnéni po Spatné tepelné Upravé. ZvySeni prevence a opatrnosti pii piiprave
masnych vyrobki je zde na misté (MALY a kol., 2010). V roce 2014 v Anglii doslo
k propuknuti tohoto problému, ktery dosahl Sirokych rozméru. Pred servirovanim
kuteci pastiky na svatebni hostin¢ byla pravdépodobn¢é porusena zdravotni nezdvadnost
vyrobku v disledku nedostatecného tepelného oSetfeni. Testy byly provedeny u vsech
jedinct, pifi ¢em u 49 znich, ktefi pastiku konzumovali, toto onemocnéni vypuklo
(EDWARDS a kol., 2014). Obdobny piipad se stal ve Skotsku, kde si ve stejné
restauraci objednalo kufeci jatrovou pastiku 48 lidi, u kterych se s postupem casu,
béhem 3 tydni, vyskytla kampylobakterioza. I zde se jednalo o jasny zdroj ptivodu
infekce. Restaurace po tomto piipadu zvolila jiny typ tepelného opracovani, u kterého
byl vysledkem vznik bezpe¢nych a zdravotné nezavadnych produkti (HADRING
a kol., 2009).

Neopomenutelnou mikrobidlni hrozbou je kontaminace masnych vyrobka jiz
zminovanou bakterii Listeria monocytogenes, ktera zpusobuje nejvice umrti ze vSech
znamych potravinovych patogeni. V Anglii bylo na tuto bakterii testovano 3065 pastik,
které pochazely z maloobchodniho prodeje. Listeria nebyla nalezena u 97 % produkti,
u 2 % (60) z nich byl nalezen obsah nizsi nez 200 KTJ.g™, u 0,6 % (18) bylo nalezeno
mnozstvi 200 KTJ.g™ a vice. Pro hodnoceni byly odebrany vzorky z predem plnénych
pastik a z pastik, které byly pro odbér otevieny, u kterych byl vysledny pocet vyskytu
Listerie ssp. vyssi. Studie prokazuje, ze vétSina pastik nebyla kontaminovana. Z pohledu
kontaminovanych produktii je vyznamnym ukazatelem délka otevieni obalu a kiizova
kontaminace (NICHOLS a kol, 1998).

V nasledujici studii byl testovan piidavek chitosanu z Mucor rouxii jako inhibi¢ni
faktor proti Listeria ssp. Chitosan byl pfidan do pastik s hovézim masem v mnozstvi
5 mg.g” hovéziho masa. Pastiky byly nasledné skladovany pro teploté¢ 4 °C. Vyzkum
ukazal snizeni poctu listerii ve finalnich vyrobcich. Z tohoto pohledu by mohl byt
chitosan moznym alternativnim zdrojem pro potladeni této bakterie. Z hlediska
senzorického hodnoceni chitosan zplsobil negativni dopad na viini a chut’ masného

vyrobku (BENTO a kol., 2011).
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V neposledni tadé je pro neporuseni zdravotni nezdvadnosti masnych vyrobki
dalezité zachovavat veskera pravidla spravného prodeje ve vsSech potravinaiskych

fetézcich (CAPEK, 2009).

3. 2. 4 Kvalita masnych vyrobku

Kvalitu vyrobku odrdzi mira splnéni pozadavkli souborem inherentnich znaki-v sobé
obsazenych znaki. Jednotlivé produkty se vyznacuji ur¢itymi vlastnostmi, kterymi jsou
prezentovany do vné&jsiho prostiedi a které maji vliv na kone¢ného spotiebitele. Cilem
je dosazeni souladu pozadavku spotiebitele s vlastnostmi produktu. Jakost potravin je
tvofena Ctyfmi limitujicimi faktory, za které je povazovana bezpecnost potravin,
sloZeni, senzorické vlastnosti potravin a pozadavky na baleni, od kterych se odrazi cena
finalniho vyrobku (KAMENIK, 2012).

Vybrany test byl zamétfen na provéreni kvality sterilovanych pastik, skladovanych
pti vysSich teplotach a pasterovanych pastik, které je nutno uchovévat v chladirenskych
podminkach. Specifickou vlastnosti nékterych vyrdbénych pastik je jiz zmiflovany
pridavek latek, které maji za nasledek zlepSeni senzorickych vlastnosti i s pouzitim
méné kvalitnich surovin. Velmi ¢asto vyrobci pouzivaji zahust'ovadla, diky kterym je
dosaZzeno pevngjsi struktury vyrobku a dochazi tak k niz§imu uvolilovani vody a tuku.
Oblibené jsou skroby, guarové gumy, karob, alginat nebo mouka. Mezi dalsi latky patii
barviva, napfiklad koSenila a latky zvyraziujici chut' a vini. Ve sloZeni nckterych
vyrobkd byly nalezeny slozky, které byly zaménény za ziviny, a proto nebylo mozné
zjistit jejich ptivod. Oproti tomuto je dulezité fici, Ze hlavné sterilované pastiky vyzaduji
ke své vyrobé zkuSenosti, spolu s pouzitim kvalitn¢jSich surovin, ale také pridavek
n&kterych latek pottebnych k dosazeni pozadovaného produktu (VSCHT, 2012).

Jednotlivé vyrobky byly testovany podle obsahu suSiny a senzorického hodnoceni
Ve vétsing testovanych produktii bylo zjisténo vysoké mmnoZzstvi Skrobii, ndhrazek
a pridatnych latek. U nékterych dokonce nebylo mozné zjistit skuteCny obsah masa
a jater, jelikoZ byly tyto hodnoty schovavany za vyrazy typu ,,obsah masovych

surovin®, nebo byl spolené uveden obsah masa, sadla a kizi (VSCHT, 2012).
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Zminovanych vyrobki, kterych se prace tyka je na trhu nepieberné mnozstvi a je na
kazdém spotiebiteli, ktery z nich vyzkousi. Vybrala jsem n¢které z nich, které blize

popisuji.

3. 2.5 Vybrané druhy jatrovek

Lahidkové jatrovky

Mezi hlavni suroviny patii VVbk, VL a veprové jatra, piisadami jsou dusitanova
solici smés, ¢erny pept, muskatovy ofech, zdzvor, skofice, cukr, susena cibule a susené
mléko. Jatra jsou vykutrovéana se solici smési, tuény vepiovy vyiez bez klize je ztuzen
po dobu 20 minut pti 80 °C s vepfovym libovym masem, které je dal krdjeno na zrnitost
4 mm a zpracovano s kofenim a piisluSnymi ptisadami. Po ptidavku pfedpracovanych
jater vzniké velmi jemné dilo, které je naraZzeno do polyamidovych stiev. Ty jsou déleny
sponami na jednotlivé vyrobky o hmotnosti 100 a 120 g a vaieny pfi teploté 72 — 75 °C.
Nezbytnym krokem k dodrzeni spravného vyrobniho postupu a nasledného uchovani je

dostate&né vychlazeni (SEDIVY, 2006).

Jatrovky s lecovou zeleninou

Mezi hlavni suroviny patii vafené maso z vepiovych hlav a vepiova jatra, prisadami
jsou dusitanova solici smes, ¢erny pept, kardamon, zazvor, skofice, pSeni¢na mouka
hrub4, susena zelenina, zeleninové leco a vyvar z masa. Jatra jsou kutrovana se solici
smési a varené maso s kofenim a pfisadami, dilo je vymichano stejné jako v pfedchozim
postupu. Pro jesté jemnéjsi strukturu je nékdy pouzivan pribézny mélnic. Vysledkem
jsou jatrovky o velikosti 90 az 100 g. Velice podobnymi vyrobky jsou jatrovky
s hoi¢ici, které maji téméf stejné slozeni, kromé piidavku plnotuéné hoi¢ice (SEDIVY,
2006).

Jatrovy syr

Zékladnimi surovinami pro vyrobu jsou VVbk, vepfova jatra a hibetni sadlo, mezi
dalsi ptisady jsou fazeny dusitanova solici smés, ¢erny pepi, muskatovy oifech, zazvor,
skofice, cukr, smazena cibule a hruba pSeni¢na mouka. Jemné, soudrzné dilo je
vytvofeno ze smési veprovych jater, Cerstvého VVbk a piisad. Nasledné je davkovano

do hranatych forem, které jsou po vSech stranach pokryty platky hibetniho sadla. Tento
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vyrobek je vafen 1,5 — 2 hodiny pfi teplot¢ 72 — 80 °C. Dalsi fazi je vychlazeni
a vyklopeni vyrobku pomoci ponoru do horké vody, ktery je ve finalnim kroku zabalen

do alobalu (SEDIVY, 2006).

3. 2. 6 Vybrané druhy pastik

Pastiky maji také velmi Siroky sortiment nabidky. Nékteré, u nas pouzivané, jsem blize
popsala. Nasledujici tfi postupy jsou spiSe ureny pro malé vyrobny, nebo pro

jednotlivce.

Jatrova pastika (bila)

Hlavnimi surovinami jsou jatra, libové a tu¢né veptfové maso, jako pfisady jsou
pouzity vejce, mouka, mléko, stl, bily pept, zazvor, muskatovy kvét, muskatovy ofech
a smazena cibule. Nejdfive jsou kutrovana jatra, nasledné je pridano libové a poté tucné
maso. Dojde ke smiseni dila s dalSimi pfisadami a je vytvafen konecny produkt.
Dostatecné jemnou a upravenou smeés plnime do pfislusnych obalt a chladime

(BEZDEK, 1999).

Zvérinova pastika (s jatry)

Zakladni surovinou je maso z divoké zvéte, nejlépe zajeci, které je zbaveno kosti
a krvavych ¢asti, nakrajeno a nasoleno. Do pastiky je pfidavan bobkovy list, dilo se
necha odlezet do druhého dne, kdy se dostatecné vymichava. Chut tohoto vyrobku
zvyraziiuje pepf, strouhand syrova cibule, tymian, ocet a cukr. Plni se do forem,
vylozenych Spekem a vafti se pii teploté 80 °C. Studené se nésledn¢ vyklopi a bali

(BEZDEK, 1999).

Pastika z husich jater

Mezi hlavni suroviny patii Cerstva a tu¢nd husi jatra, kterd jsou zbavena Zlucovych
blan a sadelnych kouskl. K jatrim jsou pfidany piisady, jako je stl, bily pepf, tymian,
hiebicek a kardamon. Dva dny dochazi k uleZeni a nasledné je do forem ukladana asi
1 cm vysoka pastikova masa. Jatra jsou protazena sttedem prouzky lanyzl, na které je

navrstvena paStikovd masa. Tento vyrobek je na zavér doplnén pastikovym prejtem
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a vafen 3 hodiny pii 70 °C. Samoziejmosti je spravné vychlazeni a ztuhnuti (BEZDEK,
1999)

3. 2. 7 Fyzikalné — chemické vlastnosti a oxidacni stabilita jatrové pastiky

Vybrana studie pojednava o fyzikalné-chemickych vlastnostech a oxidac¢ni stabilité
u pastik sriznym obsahem tuku. Testovany byly tii druhy pastik a to s nizkym,
sttednim a vysokym obsahem tuku — 35 %, 40 % a 45 % (LFC, MFC, HFC) a riznym
obsahem masa 5 %, 10 % a 15 %. Pomocnymi latkami byla destilovana voda, suSené
mléko, chlorid sodny, kaseinaty, askorbat sodny a dusitan sodny. Pastiky byly vyrobeny
tradiénim zpusobem a nasledné byly stanoveny jednotlivé vlastnosti. Rozdily pii vateni
byly zplsobeny zejména ztratami béhem varného procesu, nejvyssi ztraty byly uréeny
U pastiky s nejvyssim obsahem tuku a nejmensi u pastiky s nejniz§im obsahem tuku.
Vlhkost byla stanovena v opa¢ném poiadi — LFC > MFC > HFC. Hodnoty pH klesaly
se zvySujicim se podilem masa, obsah tuku a tvrdost byly nepiimo umérné, proto jsou
pastiky s vy$S§im obsahem tuku mékéi. Bilkoviny, sacharidy, popel a obsah zeleza
nevykazovaly mezi vzorky vyznamné rozdily, pies to, Ze pastiky s niz§im obsahem tuku
obsahovaly vétsi mnozstvi téchto slozek, v disledku vy$siho podilu masa v receptuie
(ESTEVEZ a kol., 2005).

dostupnosti Zeleza, kvili zabranéni jeho nedostatku, proto by se méla v pfiméreném
mnozstvi fadit do lidské stravy. V nizkotu¢nych paStikdch je obsah Zeleza zvySen
podilem masa, pokud neni podil jater vyssi nez 30 %, dojde k zintenzivnéni chuti.
Z hlediska posouzeni barvy byly vyrobky HFC bledsi nez LFC. Vyrobky s vys$S§im
obsahem tuku pfedstavuji vys$§i mnozstvi oxidacnich produkti. Jatrové pastiky s vySSim
obsahem tuki jsou nachylnéjsi k oxidaci lipidii a bilkovin a produkuji mén¢ stabilni
emulze (ESTEVEZ a kol., 2005). U takovych pastik dochazi také k degradaci molekuly
hemu a nésledného uvolnéni zeleza, coz jeste¢ zvysSuje oxidacni nestabilitu jednotlivych

vyrobkii (VENTANAS a kol., 2006).

28



3. 2. 8 Vliv prirodnich antioxidanti na vepiovou pastiku

V disledku chemického slozeni pastik (vysokého mnozstvi tuku, nehemového zeleza
a nizkého obsahu piirodnich antioxidanti) a jejich vyrobniho procesu je tento produkt
velmi nachylny k oxidaci lipidd, ktera zptsobuje degradaci polynenasycenych mastnych
kyselin (PUFA), coz vede ke zhorSeni senzorické a nutriéni jakosti produktt. Proti
oxidaci byly v potravinaiské praxi vyuzity syntetické antioxidanty, jako je napiiklad
terc-butyl-4-hydroxytoluen (BHT), (PATEIRO a kol., 2014). Dalsi snadno dostupné
a do zna¢né miry pouzivané syntetické antioxidanty jsou hydroxianisol (BHA), propyl,
oktyl a dodecyl galaty (VENTANAS a kol., 2006). Nicméné vSechny tyto latky byly
spojovany se zdravotnimi riziky (karcinogenni potencial), a proto je smeéfovano
K nahrazeni ptirodnimi antioxidanty, jako jsou naptiklad hroznova semena, kastany,
¢aje a vytazky z motskych fas (PATEIRO a kol., 2014).

Bylo testovano pét Sarzi pastiky — kontrolni, s BHT, c¢ajovym extraktem,
kaStanovym a extraktem z hroznovych semen. Byla vytvofena smés podkozniho tuku,
libového masa, jater, studené vody s pfidavkem chloridu sodného, kaseinatu sodného,
hmota byla vymichana s pfidavkem jednotlivych antioxidacnich latek a plnéna
do sklenénych nddob. Pastiky byly vychlazeny a uloZeny ve tmé pii teploté 4 °C
po dobu 24 tydnd. Hlavnimi slou¢eninami ¢ajového extraktu jsou katechin, epikatechin,
skoficova kyselina, cukr atd. Hlavnimi slouc¢eninami hroznového extraktu jsou
flavan-3-oly. Zavérem lze fici, Ze nejvyssi obsah polyfenolti a nejvyssi antioxidacni
stabilitu vykazovaly extrakt z hroznovych jader a Cajovy extrakt. Z hlediska dalSich
zmén v prubéhu skladovani doslo po pfidavku antioxidantt k poklesu pH a barevnym
zménam, ty mohou byt spojeny S oxida¢nimi faktory, které zavisi na mnoZstvi
antioxidantl a baleni (PATEIRO a kol., 2014).

Dalsi studie s pfirodnimi antioxidanty byla provedena ve Spanélsku, a to s pouZitim
rostlinnych silic Salvéje a rozmarynu. Vzorky pastik byly vytvofeny obdobné jako
v pfedchozi vyrobé s ptidavkem pfislusnych antioxidanti a skladovanim po dobu
90 dnh vteplot¢ 4 °C ve tmé. Pastiky byly analyzovany ve dnech 0, 30, 60, 90
na zmény v oxidaci bilkovin, hemového a nehemového zeleza, zmény barvy a textury.
Do doby analyz byly vzorky skladovany pii -80 °C, barva a textura byla stanovena
pomoci instrumentalnich metod na povrchu pastik (VENTANAS a kol., 2006).

29



Celkovy obsah zeleza byl métfen spektrofotometricky, nejprve bylo stanoveno
nehemové Zelezo. Nasledné bylo mnoZzstvi hemového Zeleza vypocteno jako rozdil mezi
celkovym a nehemovym. Oxidace proteini byla méfena z hlediska celkového obsahu
karbonylu po ptidavku 2,4-dinitrofenylhydrazinu. Koncentrace proteinu byla stanovena
spektrofotometricky pii 280 nm za pouziti hovéziho sérového albuminu jako standardu.
Pro ziskani hodnot textury byla pouzita valcova sonda s primérem 10 mm, ktera
po zatizeni pronikla do hloubky a tim byla zaznamenana tvrdost vzorku (VENTANAS
a kol., 2006).

Zavery ukazuji, ze knejveétsi oxidaci proteini doSlo od dne 60 do dne 90
ve vzorcich bez pfirodnich antioxidanti, kdy bylo naméfeno nejvys$Si mnozstvi
karbonyld. Vzorky s pfirodnimi antioxidanty vykazovaly pfi poslednim méfeni vyrazné
mensi mnozstvi karbonyli. Antioxidanty Uspé$né ochranily hemové molekuly proti
degradaci. Doslo také k barevnym zménam, piidavek silic snizil tvrdost pastiky, ¢imz se
zvysila stabilita emulze, coz vede k zavéram, ze silice rozmarynu a $alvéje mohou byt
vhodnymi alternativami k nahrad¢ syntetickych antioxidantd (VENTANAS a kol.,
2006).

3. 2. 9 Nizkotu¢na veprova pastika

Pastiky predstavuji vyrobky s vysokym energetickym obsahem, jak jiz zminéno, kvili
velkému mnozstvi tuku, proto mohou mit negativni dopad na lidské zdravi,
v nasledujici studii je snahou nahradit vepfové hibetni sadlo zdravéj$i kombinaci
skupinou oleji a konjac gelu. Vyuzito bylo emulze olej ve vodé¢, ptipravené
z olivového, Inéného a rybiho oleje, tato emulze byla vyrobena den pied tim, nez byla
pouzita a skladovana pfi teplot¢ 2 °C. Konjac gel byl pfipraven z mouky zmijovce
(konjakovy glukomannan je neutralni polysacharid pochazejici z hliz Amorphophallus
konjac, ktery je Siroce rozsifen v Asii, kvili svym technologickym vlastnostem, jako
jsou zadrzovani vody, gelotvorna a zahustovaci funkce a z moznych zdravotnich
disledkt snizeni cholesterolu, inzulinu, hladiny gluk6zy nebo jeho sytici a projimavy
ucinek), i-karagenanu a pre-rosolovitého kukufi¢ného Skrobu. Jako pfidatné latky byly
vyuzity chlorid sodny, askorbat sodny, tripolyfosfat sodny, dusitan sodny, kaseinat
sodny, suSené mléko a latky urcené k aromatizaci (DELGADO-PANDO a kol., 2011).
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Bylo zpracovano 8 Sarzi pastik — dva kontrolni vzorky s normalnim obsahem tuku,
tfi s nizkym obsahem tuku a ¢aste¢nou nahradou vepiového hibetniho sadla emulzi olej
ve vod¢ a konjac gelem v pomérech — 0 %, 7,5 %, 15 % a tii s celkovou nahradou sadla
emulzi a konjac gelem ve stejném poméru. Uroveri svalovych bilkovin zistala
konstantni (12 %). Zakladnimi surovinami pro vyrobu pastiky bylo maso, jatra a hibetni
tuk. Maso, tuk a emulze byly zahfivany ve vodni lazni pti 85 °C po dobu
30 az 35 minut. Mezitim byla nakrajena jatra homogenizovana v mlynku po dobu
asi 1 minuty. Nasledn¢ byly piimichany pfidatné latky spolu s konjac gelem. Horké
maso bylo smichdno s touto smési, nasledn¢ byla pridana horkd voda. Vysledna smés
byla plnéna do hermeticky uzavienych nadob a zahiivana ve vodni lazni pii 85 °C.
Kone¢né produkty byly zchlazeny a skladovany v ledni¢ce az do jednotlivych analyz
(DELGADO-PANDO a kol., 2011).

Vysledky analyz byly hodnoceny podle slozeni, technologickych vlastnosti
(stabilita emulze, barvy a textury), mikrobiologickych a senzorickych parametrti pastik.
Pastiky s ¢aste¢nym nebo Uplnym nahrazenim hibetniho sadla vykazovaly nizsi hladiny
nasycenych mastnych kyselin (SFA), mononenasycenych mastnych kyselin (MUFA)
a vys$si trovné polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA) ve srovnani s kontrolnimi
pastikami. Doslo ke snizeni poméru n-6/n-3 z 6,78 (kontrolni) na 0,79 a 0,48 pfi
celkovém nahrazeni hibetniho sadla. Obecné vSechny paStiky udavaly dobré vazebné
vlastnosti. Diky redukci tuku byly vytvofeny meék¢i a vice roztiratelné produkty.
Piidavek 15 % konjac gelu vedl K tuzsi struktufe (ve srovnani s 0 az 7 %). Celkové
nedoSlo k Zadnému mikrobiologickému omezeni a byly ziskdny vyrobky s pfijatelnymi

organoleptickymi vlastnostmi (DELGADO-PANDO a kol., 2011).

3. 2. 10 Kozi a ov¢i pasStika

Kozi pastika neni pfili§ rozsifenym produktem. Vzhledem k mizivym informacim
o produkci kozi pastiky byla v Brazilii vyvinuta studie o vyuziti vedlejSich zivociSnych
produktt, jako hlavnich zdroji zakladnich Zivin. Pfi vyrobé pastik byly ke kozimu masu
pfidany kozi jatra a krev. Ktestovani byly vytvofeny 3 skupiny pastik,
skupina A v pomérech 21 % jater a 9 % krve, B 15 % jater a 15 % krve, C 9 % jater
a 21 % krve. Vsechny tyto poméry spliiovaly brazilské piedpisy pro obsah bilkovin,
lipidii a sacharidiit (DALMAS a kol., 2011).
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Zvirata, slouzici jako zdroj surovin, byla porazena ve véku od 18 do 24 mésicu.
Krev byla odebrana asepticky v uzavieném systému tak, aby nedoSlo k mozné
kontaminaci. Néasledné¢ doSlo k pfidavku 50 % antikoagula¢niho citratu sodného,
homogenizaci a dikladnému chlazeni na 5 °C. Jednotlivé mnozstvi krve a jater bylo
vafeno ve vrouci vodé po dobu 5 minut a déale zchlazeno, nakrdjeno na kosticky
a homogenizovano spolu s ledem. Po pfidani soli doslo k michani spolu s nakrajenymi
kostkami veprového sadla a dalSich ingredienci. Finalni smés byla plnéna do obali
a varena na teplotu 85 °C. Vyrobky byly vychlazeny a skladovany pii teploté¢ 4 °C
(DALMAS a kol., 2011).

Vysledky testovani ukazaly, ze se kozi pastiky liSily zejména v obsahu Zeleza
a barvé. Pastika C, kterd méla ve své receptuie nejvice krve, byla nejbohatSim zdrojem
Zeleza a méla nejvice vyraznou barvu. Ostatni parametry se u jednotlivych druht témét
nelisily. Proto by mohly byt nové kozi produkty dobrym zdrojem Zzeleza pro lidskou
potiebu (DALMAS a kol., 2011).

Velmi podobna studie byla provedena s vedlejSimi produkty z ov¢i porazky, které
ptredstavuji také vynikajici zdroj mnoha Zivin. PaStika byla vytvofena z 12 % ov¢iho
masa, 13 % krve, 25 % jater, 20 % vody a 30 % tuku s piidavkem kofeni a dalSich
ingredienci. Z vysledki byl zfetelny vysoky obsah Zeleza. Hladiny esencialnich
mastnych kyselin piekrocily doporucené hodnoty pro dospélé jedince. Ov¢i jatrova
pastika se vyznafovala vyznamnym podilem kyseliny linolové (16,68 %), ktera je
nezbytna pro lidské télo. Ov¢i pastika miiZze byt vhodnou alternativou v jidelnicku, jako

vyrobek s vysokou nutri¢ni hodnotou (AMARAL a kol., 2013).

3. 3 Roztiratelné fermentované salamy

Tyto vyrobky prochazi kritkodobou fermentaci. Zakladnimi surovinami pro jejich
ziskani je vepifové nebo hovézi maso s riznym stupném meélnéni. Po vytvoteni dila jsou
nardzeny do obalovych stiev s naslednou fermentaci (STEINHAUSER a kol., 1995).
Pro tyto produkty jsou zejména v Némecku vyuzivany textilni obaly n¢kolika typt,
textilni obaly bezbariérové, textilni bariérové obaly a funkciondlni textilni obaly
s pfidanou funkci. Bezbariérové obaly jsou vyrobeny z Cistych lepenych nebo Sitych
Inénych tkanin. Jejich hlavnimi vlastnostmi jsou dobra zauditelnost, regulovana

propustnost, snadna loupatelnost a jedine¢ny vzhled. Bariérové obaly se vyznacuji
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obrannymi vlastnostmi pro prostup vodnich par (TRESIL, 2008). Charakteristickymi
znaky vyrobku tohoto typu je jejich roztiratelna konzistence a konzumace v syrovém
stavu. Velky z4jem vyvolavaji zejména V cizich zemich a to naptiklad v Némecku, kde
patii mezi tfetinu produkce tepelné¢ neopracovanych salami. Ditlezitou vizitkou je
Vv prvé tadé roztiratelnost vyrobku, aromatizace a také ochrana konzumentli pted
alimentarnimi nemocemi. Z diivodu konzumace v syrovém stavu, je nezbytné¢ nutné
dodrzovat spravné zéasady pii vybéru a zpracovani suroviny, aby nedoslo k nezddoucim
zmeénam, které by nasledné mohly pusobit problémy. Maso musi pochazet z chovi
zvirat s negativnim vysledkem na vyskyt salmonel. Nedochazi zde k poklesu aktivity
vody, coz zabranuje rozvoji mikroorganismd, jako u trvanlivych salama, pH dila klesa
na hodnoty 5,4 - 5,6, proto je bezprostiedné¢ nutné spravné a nepfetrzité chlazeni
vyslednych produkti az do jejich spotifeby (STEINHAUSER a kol., 1995).

Dilo je zpracovano jednofazovym nebo dvoufazovym postupem. Jednofazové je
jednodussi, surovina je pomleta a mélnéna na kutru. Béhem tohoto procesu je piidavano
kofeni. Skala kofeni je §iroka dle jednotlivych vyrobkil a obdobna jako u pastik.
Pii 15 °C teploté dila dochazi k aplikaci dusitanové smési a pii 20 °C je vysledné dilo
nardzeno do jednotlivych stfev a fermentovano v klimatizovanych prostorach.
Dvoufazovy postup je charakteristicky pomletim masa, jeho nasolenim dusitanovou
solici smési a odleZenim po dobu 24 hodin pti 6 — 7 °C. Stejny postup je 1 s vepfovym
sadlem, dalsi den se ptipravené sadlo znovu kutruje az do jemné konzistence, v pritbé¢hu
procesu je pfidavano predsolené maso a kofeni. Tento postup je vyhodny z hlediska
niz§ich hmotnostnich ztrat a del$i roztiratelnosti, i u téch vyrobku, které neobsahuji
vysoky obsah sadla. Podle némeckych odborniki je roztiratelnost stanovena 50 % sadla
(42 % tuku) po dobu 4 tydnt a pii 40 % 2 tydny skladovani. Stabilitu produktd
zabezpeCuje adekvatni mnozstvi dusitanové solici smési, glukono-delta-laktonu
a startovacich kultur. Roztiratelné vyrobky je mozno zaudit studenym koufem pro zisk
aroma. Vyrobek je nutné vychladit na 2 — 8 °C a pii této teploté také prepravovat
a prodavat. U nds jsou mezi tyto vyrobky fazeny rizné skupiny ¢ajovek a métsky salam
(STEINHAUSER a kol., 1995).
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3. 3.1 Vybrané druhu roztiratelnych fermentovanych vyrobkii

Cajovky

Hlavnimi surovinami pro vyrobu c¢ajovek jsou VL, VL II, VVbk, mezi
doprovazejici ptisady patfi dusitanova solici smés, cerny pepf, sladka paprika, ¢esnek
a cukr. Nakrajené suroviny se nechaji zmrazit na teplotu -5 °C nebo -10 °C, pted vlastni
piipravou se nahrubo rozifezané zakladni suroviny rozmrazi a do dila je pfidana solici
smés s kofenim a cukrem. Vzniklé dilo se nechd prolezet po dobu 2 dnii a poté je
m¢élnéno v kutru na jemnou hmotu s dobrymi pojivymi vlastnostmi. Dilo je naraZeno do
klihovkovych obald, vysledné produkty maji hmotnost 100 g. Vyrobky 4 — 6 hodin
odpocivaji, bchem 2 — 3 dni dojde ke konecnému zauzeni studenym koutem o teploté
18 — 20 °C. Obdobnym vyrobkem je cajovy salam, ktery je nardZen do obald
s vyslednou hmotnosti 700 g (SEDIVY, 2006 a SEDIVY, 1998).

Meétsky salam

Riizné druhy veptového a hovéziho masa slouZi jako zékladni suroviny pro vyrobu
métského salamu. Pouziva se zejména vepiové maso o vhodné jakosti. Tu¢né a libové
maso je drobné nakrajeno, nasleduje pridavek solici smési a cukru. Tato smés se necha
odlezet do druhé¢ho dne, kdy je pfidan Cesnek a koteni. Hotové dilo je vykutrovano
a ihned narazeno do stfev. Poslednim krokem je zauzeni mirn¢ teplym koufem, tak aby
nedoslo k vytvoreni vraskl. Méstky salam je také mozno udit hned v den vyroby. Kvili
docileni intenzivnéjSi barvy je moZno pouzit sladkou papriku prvotfidni jakosti

(BEZDEK, 1999).

Meétské uzenky

HPV uzené a uzené veptové boky jsou nejprve zmrazeny na teploty -5 °C po dobu
48 hodin nebo -10 °C po dobu jednoho dne. Tyto suroviny jsou po rozmrazeni nasoleny
a 3 — 4 hodiny uzeny teplym vzduchem (do 60 °C). Po vychladnuti jsou masa natezdna
a vykutrovana s ernym pepiem, sladkou paprikou, ¢esnekem a cukrem. Teplota
hotového dila musi byt do 20 °C, nasleduje plnéni a odd€lovani vyrobki o hmotnosti
100 g. Uzenky jsou ocistény teplou vodou a dikladné vychlazeny svéSené na holych.

Vyrobky je nutno konzumovat v piimé spottebé (SEDIVY, 2006).
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3. 4 Senzoricka analyza

Pro posuzovani kvality vyrobkil je jednou ze zédkladnich metod senzorickd analyza.
Pfi této analyze je bezprostiedn¢ nutné dodrzovat stanovené zéasady pro pfipravu
vzorkl, jejich podavani hodnotiteli a hodnoceni. Vyznamnou podminkou je sledovani
data pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti. Jedna-li se o vyrobky s proslou dobou
minimalni trvanlivosti, hodnoceni je mozno provadét za urcitych podminek a za urcitym
ucelem. Priprava vzorkd se znacn¢ odliSuje podle stanovovanych vzorkda.
Pti ptedkladani vzorkl je nezbytné vzdy podavat dostatecné, a pii opakovani, stejné
mnozstvi sledovaného produktu. Teplota vzorkli by méla byt stejna, aby nedoslo ke
zméndm intenzity nékterych sledovanych deskriptord. Pouzit¢ nddobi musi byt
neutralni. Velky vyznam je kladen na zachovani anonymity vzorkii (BUNKA a kol.,
2008 a JAROSOVA, 2007).

Hlavnim principem senzorického hodnoceni je sledovani tfech zdkladnich principt,
kterymi jsou pifjemnost (hédonika), intenzita a celkovy dojem (JANDASEK, 2012).
Intenzitni stupnice popisuji Groven urc¢it¢ho senzorického znaku, hédonické vyjadiuji

stupné obliby nebo neobliby (BUNKA a kol., 2008).

Metod tohoto stanoveni je n€kolik:
e RozliSovaci zkousky
e Stupnicové metody
e Profilové metody

e Popisové metody (JANDASEK, 2012)

Podstatou rozliSovacich zkouSek je zjiSténi, zda mezi vzorky existuji odliSnosti.
Jestlize nedojde k nalezeni rozdilu, odliSnost jednotlivych vzorkd je nepodstatna
a prakticky nema vyznam. Obvykle jsou zkousky vyuzity pii hodnoceni zmény vyrobni
technologie nebo pfi zleviiovani vyrobku ve snaze dodrzet pozadovanou kvalitu. Mezi
zplisoby zjiStovani rozdilli patii parova zkouska, trojuhelnikova zkousSka, metoda
dva z péti, Ctyfi z deseti, zkouska duo-trio, jednostimulova, dvoustimulova zkouska
nebo potadové zkousky (JANDASEK, 2012 a JAROSOVA, 2007)

Stupnicové metody jsou charakteristické hledanim rozdili mezi masnymi vyrobky

nebo jejich jednotlivymi deskriptory. K dosazeni relevantnich vysledkl jsou nezbytné
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zkuSenosti hodnotitelti. Nejéastéji vyuzivané metody jsou grafické, bodové (slovni
popis nebo Ciselné) a kategorové. Grafické metody hodnoceni jsou vyuzity i v této praci
(JANDASEK, 2012). Vyuziti grafickych stupnic je vhodné zejména pii hodnoceni
intenzity. Principem je vytvofeni usecky, nejéastéji 100 mm, do které hodnotitelé
vyznacuji znaménka v mist¢, jehoz poloha vypovida o intenzité znaku. Existuji dva typy
grafii — strukturované tsecky, nestrukturované usecky, u kterych je naznacen pouze
smér. Rozhodovani i celkové zpracovani je u této metody jednodussi. Hédonické
posouzeni je také mozné, ale vyslednd presnost je horsi, aniz by se stala chybou
hodnotitele JAROSOVA, 2007).

Hlavnim cilem profilovych metod je odliSeni celkového vjemu od dil¢ich vjemi.
Jednotlivé jsou hodnoceny intenzita nebo piijemnost viemu (JANDASEK, 2012).

Metoda volného popisu patii mezi nejstarsi metodu senzorického hodnoceni. Jeji
princip spo¢ivd ve volném popisu piedlozeného vzorku. Tato metoda je ryze
subjektivni. Zalezi zde na fyzickém a psychickém stavu hodnotitele a také na jeho
dovednostech a vyjadfovacich schopnostech. Hodnoceni probiha obvykle u jednoho
stolu, co je mozné brat z pohledu objektivity za nevyhodny faktor. Vysledky nelze
statisticky zpracovat, proto je tato metoda povazovéna za dopliujici (JANDASEK,
2012).
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4 MATERIAL A METODIKA

4. 1 Material

Pro veskera stanoveni a rozbory byly pouzity Ctyfi druhy pastik, poskytnuté od malé,
maso zpracujici firmy, se sidlem v Kraji Vysoc¢ina. Tato firma se zabyva vyrobou,
prodejem masa a masnych vyrobkl celého sortimentu dle vyhlasky ¢. 326/2001 Sb.
Nézev firmy a dalsi skutecnosti budou znami oponentim a komisi pii obhajob&é DP.
Pastiky patti do skupiny masnych tepelné opracovanych vyrobki, li$i se svou strukturou
(hrub4a, jemna) a pouzitym obalovym materialem (sklo, plast). Odlisnosti je také jejich
doba spotieby, ktera je u plastového obalu 21 dni a u skla 3 mésice. Vyrobky jsou
skladovéany pfi teploté¢ do 5 °C po celou dobu hodnoceni. Doporuceni na obalu udéva

dobu 72 hodin ke spotiebé, po otevieni obalu.

4. 1. 1 Hruba pastika

Zakladni suroviny pro vyrobu hrubé pastiky (100 kg):

e 35 kg jemné pastikové dilo (jatrovka)
e 20 kg vepiové jatra 4 mm (hruby podil)
e 45 kg veprovy lalok (vafeny) 4 mm (hruby podil)

Piisady na 1 kg hrubého podilu:

e 16 g dusitanova solici smé&s

e 69 Compound L1 emulgétor
(zahustovadla E412, E407, E10, glukézovy sirup, stabilizator E 450, jedla stl;
vyrobek neobsahuje zadnou alergenni slozku)

e 79 Selské zlato smés koteni na pastiku — koteni se celkova hmota
(bylinky, kofeni, dextroza, kotenici latky, jedld stl, ztuzeny palmovy tuk,

kofenici extrakt; vyrobek neobsahuje Zadnou alergenni slozku)
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e Uméla nepropoustéjici vzduch

Vyroba:

Veptova jatra zbavena zlucovodu s podilem dusitanové solici smési jsou piefezana
ptes desku s kalibrem 4 mm. Maso z uvaienych lalokti je pfemleto pies desku s otvory
ve velikosti 4 mm a smichano s jatry, ostatnimi ptfisadami a jemnym pastikovym dilem.
Nasledné je smé&s ihned plnéna do pfipravenych stiev a vafena v Kotli pii teploté 80 °C
az do okamziku dosaZeni teploty jadra 72 °C. Pii plné€ni do pfirodnich stiev dojde

po ochlazeni k zauzeni do zlatoZluta. Vyrobky jsou vyrabény i ve sklenénych obalech.

Obr. 1 Hruba pastika sklo Obr. 2 Hruba pastika plast
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4. 1.2 Jemna jatrova pastika

Zakladni suroviny pro vyrobu jemné pastiky (100 kg):

e 20 kg vepiova jatra
e 30 kg hibetni sadlo nebo tu¢ny bok (varené)
e 20 kg varené veptrové hlavy

e 30kgvyvar

Pfisady na 1 kg dila:

e 15 g dusitanova solici smés

e 6 g Compound L1 emulgator
(zahustovadla E412, E407, E10, glukézovy sirup, stabilizator E 450, jedla sul;
vyrobek neobsahuje zadnou alergenni slozku)

e 4 g Diamant smés kofeni na pastiku
(kofeni, dextréza, latka zvyraziujici chut’ a vini E621, titinovy cukr, kofenici
aroma — muskatovy otech, pept, kardamon, chilli, vanilin; vyrobek neobsahuje
zadnou alergenni slozku)

e 2 gsmaZzend cibule tekuta

Stieva:

e umgéla stieva nepropoustéjici vzduch

Vyroba:

Veprova jatra bavena zluCovodi s podilem dusitanové solici smési jsou do jemné
struktury rozmélnéna na kutru a nasledn¢ vyndana. Do piedehiatého kutru je vlozeno
maso z uvafenych hlav spolu se ztuzenym sadlem s odfezky. S ptidavkem emulgatoru
a horkého vyvaru je tato smes rozmélnéna na jemno. Jakmile klesne teplota v kutru
na 42 °C, jsou do smési pridany predkutrovana jatra a dilo je kutrovano az do vzniku
emulze. Na konci tohoto procesu je do smési piidan zbytek dusitanové solici smési
a koteni Diamant. Kutrovani probiha az do doby, kdy jsou vSechny ptisady rovhomérné
rozmichané. Konecna teplota kutru je cca 30 — 35 °C. Nasledné je smés okamzité

plnéna do stiev a vafena v kotli pfi teplot¢ 80 °C az k dosazeni teploty jadra 72 °C.
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Pti plnéni do pfirodnich stfev dojde po ochlazeni k zauzeni do zlatozluta. Plnéni je

provadéno i do sklenénych obalt.

Obr. 3 Jemnda pastika sklo Obr. 4 Jemna pastika plast

40



4. 2 Metodika senzorického hodnoceni

Senzoricka analyza byla provedena osmi zkusenymi hodnotiteli, ktefi byli seznameni se
sledovanou problematikou. Analyza vzorki byla provedena na Ustavu technologie
potravin Mendelovy univerzity. Ukolem hodnotitelti bylo posoudit predlozené vzorky
a zaznamenat své subjektivni ndzory do pfipravenych formuldii s grafickymi
nestrukturovanymi stupnicemi. Jednotlivé vzorky byly anonymné oznaceny Cisly
a predlozeny na bilych keramickych talifich. Kazdy z hodnotitelti dostal stejné mnozstvi
vzorku, které bylo dostacujici K objektivnimu posouzeni jednotlivych faktord.
U jednotlivych vzorkli pastik bylo sledovano 6 deskriptorit — barva, jemnost, ving,
roztiratelnost, celkova chut a celkovy vzhled. Hodnoceni bylo provedeno vzdy
po tydnu, pocinaje prvni tyden po vyrobé, v celkové délce 4 tydnt. Pro lepsi porovnani
byly hodnoceny dvé $arze s Casovym odstupem ve vyrobé. Jako neutralizator byl pouzit
pSenicny toastovy chléb. Vysledky byly vyhodnoceny pomoci programu Microsoft
Office Excel 2007 a programu Statistica.

Ve vysledcich jsou pouzity tyto zkratky — S (sklo), P (plast), 1 (1. SarZe),
2 (2. Sarze).

Obr. 5 Celkovy vzhled vzorkii Obr. 6 Predlozené vzorky
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Na zéklad¢ sledovani rozdilii pouze mezi jednotlivymi Sarzemi bylo podle t-testu
prokazano, ze se jemnost pro tyto dvé Sarze lisi (p-hodnota = 0,0293), stejn¢ tak se lisila
i roztiratelnost (p-hodnota = 0,0154). U barvy, vin¢, celkové chuti a celkového vzhledu
vysly testy neprukazné.

V zavislosti na struktufe vySla jednoznacné priikazné jemnost ve srovnani hrubé
a jemné pastiky (p-hodnota = 0,0000), stejné tak se lisila i viiné (p-hodnota = 0,000),
roztiratelnost (p-hodnota = 0,000), celkova chut’ (p-hodnota = 0,000) a celkovy vzhled
(p-hodnota = 0,0040).

Pti srovnani plastového a sklenéného obalu se na zaklad¢ rozdili podle t-testu lisi
barva (p-hodnota = 0,0010), viné¢ (p-hodnota = 0,0037) a celkova chut
(p-hodnota = 0,004).

Nasledujici t-test se tykal vyhodnoceni prikaznosti Vv zavislosti obalu, Sarze

a struktury. Priikkaznost byla zjisténa u nasledujicich kombinaci.

Barva

Pfi kombinaci rizného obalu, druhé Sarze a hrubé struktury se liSila barva
(p-hodnota = 0,0244). Barva se lisila i pfi porovnani rizného obalu, druhé Sarze a jemné
struktury (p-hodnota = 0,0134) a pii sledovani rozdilt mezi plastovym obalem, rizné

Sarze a hrubé struktury (p-hodnota = 0,0270).

Jemnost

Pfi kombinaci sklenéného obalu, stejné Sarze a rizné struktury se jemnost liSila
(p-hodnota = 0,0000); stejné tak pii hodnoceni sklenéného obalu, druhé Sarze a rizné
struktury (p-hodnota = 0,000); plastového obalu, prvni Sarze a rtzné struktury
(p-hodnota = 0,000) a plastového obalu, druhé Sarze a razné struktury
(p-hodnota = 0,000). Priikazny rozdil byl také zjistén u jemnosti sklenéného obalu,

riznych Sarzi a hrubé struktury (p-hodnota = 0,0052).

Viiné
Prikazny rozdil byl zjistén pii kombinaci sklenéného obalu, prvni Sarze a rtizné
struktury (p-hodnota = 0,0000). Pii kombinaci rizného obalu, prvni Sarze a jemné

struktury se ving lisila (p-hodnota = 0,0002); stejné tak u sklenéného obalu, druhé Sarze
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a rozdilné struktury (p-hodnota = 0,0001). V kombinaci rtizného obalu, druhé Sarze
a jemné struktury se vuné také lisila (p-hodnota = 0,0262). Rozdil ve viini byl také pti
testovani plastového obalu, prvni Sarze a rozdilné struktury (p-hodnota = 0,0039)

a plastového obalu, druhé Sarze a rozdilné struktury (p-hodnota = 0,0207).

Roztiratelnost

Pti testovani sklenéného obalu, prvni Sarze a rozdilné struktury se roztiratelnost
zcela jasné liSila (p-hodnota = 0,0000); kombinaci plastového obalu, riznych Sarzi
a stejné struktury byl rozdil prikazny (p-hodnota = 0,0378). Odlisnosti v roztiratelnosti
byly také u sklenéného obalu, druhé Sarze, rtzné struktury (p-hodnota = 0,0000);
plastového obalu, prvni Sarze a rGzné struktury (p-hodnota = 0,0000) a plastového

obalu, druh¢ SarZe a rizné struktury (p-hodnota = 0,0000).

Celkova chut’

V kombinaci sklenéné¢ho obalu, prvni Sarze a riazné struktury se chut’ liSila
(p-hodnota = 0,0000); stejné tak u rdzného obalu, prvni SarZze a jemné struktury
(p-hodnota = 0,0000) a sklenéného obalu, druhé Sarze a rizné struktury
(p-hodnota = 0,0000). Odlisnost v chuti byla zjiSténa také u rizného obalu, druhé Sarze,

jemné struktury (p-hodnota = 0,0017).

Celkovy vzhled

Celkovy vzhled se lisil pouze pfi kombinaci rizného obalu, druhé Sarze a hrubé
struktury (p-hodnota = 0,0472) a plastového obalu, prvni Sarze a ruzné struktury
(p-hodnota = 0,0030).
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4. 3 Metodika hodnoceni barvy

Barva jednotlivych vzorki byla métena kazdy tyden pomoci spektrofotometru. VSechny
vzorky byly vzdy méfeny 2krat, pro zjisténi efektivnéjsich vysledkda.

Ke zjisténi barvy byl pouzit spektrofotometr Konica Minolta CM 3500d. Tento
pfistroj komunikuje s pevnym pocitacem pomoci pfipojeni. Nutnosti pro hodnoceni je
nainstalovany softwarovy program CMs-100w Spectramagic NX. V tomto programu
byly nastaveny pozadované vychozi veli¢iny (L*a*b*), rezim osvétleni a velikost
Stérbiny podle velikosti méfeného vzorku. Principem pfistroje je proméfeni celého
viditelného spektra (380-780 nm). Spektrofotometr 1ze vyuzit jak pro pevné, tak tekuté
vzorky. Odchylka pfistroje ma hodnotu 0,04. Vysledky zmény barev vzorki byly
vyhodnoceny pomoci programu Microsoft Office Excel 2007. Ve vysledcich byly

pouzity tyto zkratky — 1 (1. Sarze), 2 (2. Sarze).

Obr. 8 System L* a* b*
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Celkova barevna diference je vypoctena podle vzorce:

AE* = JAL*? +Aa*? +Ab*?

k] %k _J *x
AL*=L vzorku L predlohy
* — 43k g%k
Aa*=a veorku — 4 predlohy
k — [k _h*
AD*=b vzorku b predlohy
AE*yp (1994) = mira velikosti barevného rozdilu mezi piedlohou (standardem)

a vzorkem, neindikuje povahu této diference (ztmaveni nebo zesvétleni)
AL* = jasova odchylka (ptfechod ¢erna — bild)
Aa* a Ab* =rozdily v a* a b* diagramu (VIK, 1995)

Tabulka ¢. 1 Stupnice neshod dvou barev (TRESNAK, 1999 in SALAKOVA)

AE*y Rozdil
0,0 az 0,2 nepostiehnutelny
0,2az0,5 velmi slaby
0,5az1,5 slaby
1,5az3,0 jasné posttehnutelny
3,0az6,0 stiedni
6,0 az 12,0 vyrazny
12,0 az 16,0 velmi vyrazny
vétsi nez 16,0 rusici
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4. 4 Metodika laboratornich metod

U vsech vzorkl pastik byl sledovan obsah chloridu sodného, suSina a obsah tuku.

Rozbory byly provedeny 1krat u kazdé sarze. Hodnoty byly zprimérovany.

4. 4. 1 Stanoveni chloridu sodného

Vzorek vyrobku se vylouzi vodou, ve vyluhu se stanovi veskeré chloridy a prepocitaji
se na chlorid sodny. Postup stanoveni je nasledujici. Z primérného vzorku bylo
diferen¢nim zplisobem navéazeno 1 — 2 g do titra¢ni bankky na 250 ml, pfidano 100 ml
teplé vody (cca 50 — 60 °C) a vzorek byl dobte rozptylen. Po 30 minutiach louhovani
a prubézného michani byly pfidany 2 ml chromanu draselného. Nasledné doslo k titraci
dusi¢nanem stiibrnym do prvniho slabé ¢erveného zbarveni, které po zamichéni do pul
minuty nezmizi. Teplota titrovaného roztoku musi byt pod 40 °C. Vysledky byly
vyhodnoceny pomoci programu Microsoft Office Excel 2007

Vypocet byl proveden podle vzorce:

a* f *0,005846*100
n

% NaCl =

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

n=navazkav g

4. 4. 2 Stanoveni obsahu vody

Stanoveni obsahu vodu ve vzorku pomoci modifikované metody. Do hlinikové misky
na jedno pouziti bylo navdZeno a dokonale rozetteno cca 10 g dokonale
homogenizovaného vzorku, ktery se zvazi s pfesnosti 0,1 mg, zvlh¢éi se smési
etanol-etheru (1:1) a predsusi se v pooteviené susarné asi 30 minut pfi teploté 105 °C.

Suseni trva po dobu 4,5 hodiny (doba suSeni byla zjiSténa suSenim do konstantni vahy).

46



Po vysuSeni a vychladnuti doslo ke zvazeni s pfesnosti na 0,1 mg. Vysledky byly

vyhodnoceny pomoci programu Microsoft Office Excel 2007.

Vypocet byl proveden podle vzorce:

100*a
b

% vody =

a = ubytek na vaze v g

b =navazka vzorkuv g

4. 4. 3 Stanoveni tuku

Stanoveni obsahu tuku ve vzorku pomoci informacni metody — neptimou extrakci. Tuk
je stanovovan nepiimo z vahy plvodniho vzorku po odecteni vahy vody a suSiny
vyextrahované podle této metody. Do zvazené sklenéné frity byla kvantitativné
pfevedena z misky suSina, aby pfi extrakci nedoSlo ke ztratam. Frity byly umistény
do Soxhletova extrakéniho pfistroje a nasledné extrahovany s Xxylenem. Extrakce
probihala cca 2 hodiny. V digestofi byl odstranén xylen tak, aby jeho pfitomnost nebyla
patrna Cichem. Frity byly vysuSeny v susSarné pti teploté cca 140 °C po dobu jedné
hodiny. Po vychladnuti byl zvazen zbytek s pfesnosti na 0,1 mg. Vysledky byly
vyhodnoceny pomoci programu Microsoft Office Excel 2007.

Vypocet byl proveden podle vzorce:

100*b
c

% tuku = 100—-a -

a = obsah vody v %
b = vaha zbytku po extrakci v ¢

¢ = puvodni navéazka vzorku nevysuseného a nevyextrahované¢ho
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4.5 Metodika mikrobiologického stanoveni

Ptiprava vzorki pro mikrobiologické stanoveni byla provedena v mikrobiologické
laboratofi nasi univerzity. Sledovanym faktorem byl CPM.

Pomoci potfebnych pomiicek — vahy, lzicka, véazenka, pinzeta, skalpel byly
odebrany vzorky jednotlivych pastik. Veskeré pouzité nadobi bylo sterilni, ¢eho bylo
dosazeno otfenim buniCitou vatou s lihem a vyzihani 1zicky, pinzety a skalpelu
plamenem. Pomoci téchto pomucek byly ze stiedu pastik odebrany vzorky 0 hmotnosti
10 g, které byly kvantitativné pievedeny do sacku a zality 90 ml sterilniho
fyziologického roztoku. Sacky byly zaklipsovany tak, aby byl vytlaéen vzduch
a vlozeny na 60 sekund do stomachru. Nasledné doslo automatickymi pipetami
k davkovani jednotlivych zhomogenizovanych vzorki na Petriho misky v mnozstvi
1 ml a 0,1 ml vzorku (dvoji fedéni). Takto ptipravené misky byly zality pidou PCA
a inkubovany pii 30 °C po dobu 3 dnii. Po tfech dnech doSlo k odecteni vzniklych
kolonii a vypoctu celkového poc¢tu mikroorganismi. Vysledky byly vyhodnoceny
pomoci programu Microsoft Office Excel 2007 a vyjadieny do grafii v jednotkach
KTJ.g'l. Ve vysledcich byly pouzity tyto zkratky — 1 (1. Sarze), 2 (2. Sarze).

Vypocet byl proveden podle vzorce:

Ya+b+c+d

N =
V-(n,+ 01-ny)-d

¥ a+Db+c+d=soucet kolonii napoc¢itanych na Petriho miskach
n; = pocet Petriho misek pouzitych pro vypocet z prvniho fedéni
n, = pocet Petriho misek pouzitych pro vypocet z druhého fedéni
d = faktor prvniho fedéni pouzitého pro vypocet

V = objem napipetovaného inokula.
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4. 6 Metodika dotaznikového Setreni

Pro zhodnoceni celkového postoje spotiebitell k roztiratelnym masnym vyrobkiim byl
pouzit dotaznik, ktery se skladal z dvanacti otdzek. Dotaznik byl zaméfen na zjisténi
obliby a cetnosti konzumace roztiratelnych masnych vyrobkl. Osloveno bylo
117 respondenti, 95 Zen a 22 muzt ve skupinach student, pracujici a dtichodce. Tohoto
vyzkumu se zG&astnili i lidé z Ceské unie nesly$icich Brno. Vysledky byly

vyhodnoceny pomoci programu Microsoft Office Excel 2007.
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5 VYSLEDKY A DISKUSE

5.1 Vysledky senzorického hodnoceni

Vysledky byly vyhodnoceny manualné, prevedeny a zpracovany do pavucinovych grafi
podle druhu pastiky, sledovanych tydnti a Sarze. Tabulky pro vytvofeni grafii jsou
uvedeny v piiloze. Dopliujici tdaje vychazi ze statistického méfeni, zaméteného
na sledovani prikaznosti faktori podle t-testu. Pozorovanymi faktory byla pritkaznost

rozdilti mezi SarZemi, vlivem obalu, struktury a skladovani.

5. 1. 1 Pavudinové grafy

Celkovy vzhled

Celkova chut

Roztiratelnost

1. tyden =2 tyden 3.tyden =4 tyden

Graf ¢. 1 Hruba pastika S1

Rozdily v jednotlivych deskriptorech se béhem 4 tydnl pohybuji v rozmezi okolo
20 bodi. U z&dného z nich neni znacna pravidelnd zména. Jemnost dosahla hodnot
vrozmezi 40 — 60 bodli. Hodnotitelé brali hrubou pastiku s postupem skladovani
pozitivnéji. Podle t-testu se viné mezi prvnim a ¢tvrtym  tydnem  lisila
(p-hodnota = 0,0400), roztiratelnost se liSila mezi prvnim a druhym tydnem
(p-hodnota = 0,0437).
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Celkovy vzhled

Celkova chut

Roztiratelnost

. tyden e=—2 tyden 3.tyden e=—4. tyden

Graf ¢. 2 Hruba pastika P1

Rozdily béhem skladovani jsou obdobné jako u hrubé pastiky ve skle, s odlisnosti
tykajici se opét srovnatelného nizs§iho bodového ohodnoceni jemnosti. Podle t-testu se
vin¢ liSila mezi prvnim a druhym tydnem (p-hodnota = 0,0296) a mezi prvnim
a ¢tvrtym tydnem (p-hodnota = 0,0185). Celkova chut’ se podle t-testu liSila mezi
prvnim a druhym tydnem (p-hodnota = 0,0092) a mezi druhym a tfetim tydnem
(p-hodnota = 0,0211).

Celkovy vzhled

Celkova chut

Roztiratelnost

1. tyden =2 tyden 3.tyden =4 tyden

Graf'¢. 3 Jemna pastika S1

Jemna paStika ve skle plisobila na hodnotitele spiSe negativné, béhem sledovani se
deskriptory liSily v rozmezi 20 bodl. Jemnost a roztiratelnost dosdhly obdobnych
hodnot okolo 80 bodt. Celkova chut’ a viiné¢ méla celkové nizsi hodnoceni, pohybovala

se pramérné pouze mezi 60 — 40 body s poznamkami, tykajici se chuti po Skvafeném
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sadle a celkové sadelné nepiili§ lahodici chuti a vini. Podle t-testu se lisil celkovy

vzhled mezi prvnim a ¢tvrtym tydnem (p-hodnota = 0,0196).

Celkovy vzhled

Celkova chut

Roztiratelnost

1. tyden =2 tyden 3.tyden =4 tyden

Graf ¢. 4 Jemna pastika Pl
Jemna pastika v plastu plisobila celkové ptiznivéji. Vyraznéjsi rozdily byly zjiStény
u viné a celkové chuti. Podle t-testu se viné liSila mezi prvnim a druhym tydnem

(p-hodnota = 0,0476) a mezi druhym a tietim tydnem (p-hodnota = 0,0040). Celkova
chut se podle t-testu lisila mezi druhym a tfetim tydnem (p-hodnota = 0,0440).

Celkovy vzhled

Celkova chut

Roztiratelnost

. tyden e=—2 tyden 3.tyden e=A4. tyden

Graf ¢. 5 Hruba pastika S2

V porovnani s prvni Sarzi hrubé pastiky ve skle l1ze konstatovat, Ze druhd SarZe
dopadla s rozdily. Celkovy vzhled a celkova chut byly ohodnoceny vice body.
S postupem skladovani byla paStika ohodnocena méné body, doslo zde k senzoricky

zhorSujici se tendenci. Podle t-testu se barva mezi prvnim a ¢tvrtym tydnem lisila
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(p-hodnota = 0,0314), vin¢ se liSila mezi druhym a c&tvrtym  tydnem
(p-hodnota = 0,0270). Celkova chut’ se podle tohoto testu lisila mezi prvnim a ¢tvrtym
tydnem (p-hodnota = 0,0273). Celkovy vzhled se lisil podle t-testu mezi prvnim
a ¢tvrtym tydnem (p-hodnota = 0,0002).

Celkovy vzhled

Celkova chut

Roztiratelnost

1, tyden e=—2 tyden 3.tyden e=—4. tyden

Graf ¢. 6 Hrubd pastika P2

Hruba pastika ve skle byla hodnocena spodobnym nepravidelné klesajicim
sklonem. Jemnost byla hodnocena jako hrubsi oproti prvni Sarzi, coz mohlo byt

zpusobeno zkuSenostmi se stanovenim.

Celkovy vzhled

Celkova chut

Roztiratelnost

1. tyden e=—2 tyden 3.tyden e=4. tyden

Graf ¢. 7 Jemna pastika S2

Ve srovnani s prvni Sarzi dopadla jemnd pastika ve skle velmi podobné. Zejména
barva postupné klesala k hor§imu vysledku s rozdilem okolo 30 bodu. Celkova chut

a vuné byla opét hodnotiteli uréena za sadelnatou a po Skvafeném sadle. Podle t-testu se
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barva mezi prvnim a ¢tvrtym tydnem lisila (p-hodnota = 0,0083). Celkovy vzhled se
podle tohoto testu li§il mezi prvnim a ¢tvrtym tydnem (p-hodnota = 0,0428) a mezi
tietim a ¢tvrtym tydnem (p-hodnota = 0,0218).

Celkovy vzhled

Celkova chut

Roztiratelnost

. tyden e=—2 tyden 3.tyden e=—4. tyden

Graf ¢. 8 Jemna pastika plast P2

Jemna pastika v plastu senzoricky dopadla i u druhé Sarze 1épe nez ve skle. Rozdily
béhem skladovani dosahly nepravidelné klesajici tendence. Podle t-testu se viné lisila
mezi prvnim a ¢tvrtym tydnem (p-hodnota = 0,0477) a mezi tietim a Ctvrtym tydnem
(p-hodnota = 0,0170). Celkova chut se podle t-testu liSila mezi prvnim a ¢tvrtym
tydnem (p-hodnota = 0,0361).
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Nasledujici grafy ukazuji rozdily u jednotlivych pastik mezi sebou na zacatku

(1. tyden) a na konci (4. tyden) senzorického hodnoceni.

Celkovy vzhled

Celkova chut

Roztiratelnost

e Hruba sklo Hruba plast Jemna sklo == Jemna plast

Graf ¢. 9 Pastiky vV prvnim tydnu hodnoceni 1

U hrubé struktury dochazi k analogickym vysledktim v jednotlivych deskriptorech,
jemna pastika je srovnatelna az na celkovou chut’, ktera je u sklenéného obalu vyrazné

horsi.

Celkovy vzhled

Celkova chut

Roztiratelnost

e Hruba sklo Hruba plast Jemna sklo == Jemna plast

Graf ¢. 10 Pastiky ve ctvrtéem tydnu hodnoceni 1

Hrubé struktura pastiky je v obou obalech hodnocena opét velmi podobné,

vyznamné rozdily vykazuji jemné pastiky, zejména ve viini a celkové chuti.
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Celkovy vzhled

Celkova chut

Roztiratelnost

= Hruba sklo Hruba plast Jemna sklo === Jemn3 plast

Graf ¢. 11 Pastiky v prvnim tydnu hodnoceni 2

Druhd Sarze hrubé pastiky vykazuje také analogické vysledky v jednotlivych
deskriptorech, jemné pastiky se vyrazné lisi ve vini a negativné hodnocené celkové

chuti u sklenéného obalu.

Celkovy vzhled

Celkova chut

Roztiratelnost

e Hruba sklo Hrubd plast Jemna sklo === Jemn3 plast

Graf ¢. 12 Pastiky ve ctvrtéem tydnu hodnoceni 2
Hrub4 struktura pastiky je v obou obalech u druhé Sarze hodnocena velmi podobné,

S vyznamnéjSim rozdilem negativnéji hodnocené barvy paStiky ve skle. Rozdily

vykazuji 1 jemné pastiky, tentokrat zejména v barvé, celkovém vzhledu a celkové chuti.
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5. 2 Vysledky hodnoceni barvy

Barevné rozdily mezi jemnou a hrubou pastikou a mezi sklenénym a plastovym obalem
byly vyhodnoceny do tabulek. Casovy priibdh zmény barev jednotlivych Sarzi byl

zaznamenan do grafl.

Tabulka ¢. 2 Neshody dvou barev v prvnim tydnu hodnoceni

Sarze 1 Sarze 2
Znak
Jemna Hruba Jemna Hruba
L* 63,57 55,82 63,25 56,58
a* 6,75 6,38 6,51 5,77
b* 15,29 14,64 14,98 14,06
AE*, 7,78 6,77

U obou $arzi, testovanych v prvnim tydnu, spadaji hodnoty neshod barev jemné

oznacovany jako vyrazny rozdil mezi vzorky.

Tabulka ¢. 3 Neshody dvou barev ve ctvrtém tydnu hodnoceni

v ww

a hrubé pastiky do intervalu 6,0 az 12,0. Tyto hodnoty jsou podle Tiesnaka (1999)

Sarze 1 Sarze 2
Znak
Jemna Hruba Jemna Hruba
L* 59,87 54,9 59,87 55,87
a* 8,9 7,45 8,43 6,98
b* 16,25 15,48 16,26 16,26
AE*, 5,23 452

U obou Sarzi, testovanych ve ¢tvrtém tydnu, spadaji hodnoty neshod barev jemné

oznacovany jako stfedni rozdil mezi vzorky.
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a hrubé pastiky do intervalu 3,0 az 6,0. Tyto hodnoty jsou podle Ttesnaka (1999)




Tabulka ¢. 4 Neshody dvou barev v prvnim tydnu hodnoceni

1. Sarze 2. Sarze

Znak Jemna Hruba Jemna Hruba
Sklo Plast Sklo Plast Sklo Plast Sklo Plast

L* 63,57 | 63,57 | 55,44 | 56,23 | 59,61 | 60,13 | 54,79 | 55,02

a* 6,89 6,62 6,35 6,42 9,06 8,74 7,32 7,58

b* 1555 | 15,03 | 14,47 | 1482 | 1599 | 16,52 | 1545 | 15,52

AE* 3 0,59 0,87 0,81 0,36

U obou $arzi, testovanych v prvnim tydnu, spadaji hodnoty neshod barev pastik
ve sklenéném a plastovém obalu do intervalu 0,5 az 1,5. Tyto hodnoty jsou podle
Ttesndka (1999) oznacovany jako slaby rozdil mezi vzorky. Dokonce u hrubé pastiky
ve 2. Sarzi spad4 hodnota neshod barev do intervalu 0,2 az 0,5, ktera je podle Tiesnaka

(1999) oznacovana jako velmi slaby rozdil.

Tabulka ¢. 5 Neshody dvou barev ve ctvrtém tydnu hodnoceni

1. SarZe 2. Sarze

Znak Jemna Hruba Jemna Hruba
Sklo Plast Sklo Plast Sklo Plast Sklo Plast

L* 63,85 | 62,66 | 56,79 | 56,38 | 60,96 | 58,79 56 55,74

a* 6,4 6,61 6,06 5,47 8,28 8,59 6,45 7,51
b* 1549 | 14,47 | 14774 | 13,38 | 16,22 16,3 15,19 14,31
AE*3 1,59 1,54 2,20 1,40

U obou S$arzi, testovanych ve ¢tvrtém tydnu, spadaji hodnoty neshod barev pastik
ve sklenéném a plastovém obalu do intervalu 1,5 az 3,0. Tyto hodnoty jsou podle
Tiesnaka (1999) oznaCovany jako jasné postiehnutelny rozdil mezi vzorky. U hrubé
pastiky ve 2. Sarzi spada hodnota neshod barev do intervalu 0,5 az 1,5, ktera je podle

v v v

Tresnaka (1999) oznacovana jako slaby rozdil.
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Hruba sklo Hruba plast Jemna sklo Jemna plast

Graf ¢. 13 Prubéh zmény barvy na zdkladé zrnéni a obalu 1

U vSech vzorki pastik doslo béhem skladovani k postupnym zménam barvy.
Nejmensi rozdily prvni Sarze byly zjistény u jemné ve skle, podle Tresiiaka (1999) je
rozdil barev v intervalu 0,5 az 1,5 hodnocen jako slaby. U hrubé ve skle se barva
nejvice zmeénila ve tfetim tydnu, interval 1,5 az 3,0 ukazuje na jasné postfehnutelny
rozdil. U hrubé v plastu byl nejvétsi rozdil stanoven ve ¢étvrtém tydnu, spadajici
do stejného intervalu. U jemné paStiky v plastu doslo k vyraznému rozdilu barvy ve
tretim tydnu, kdy je interval 3,0 aZ 6,0 hodnocen jako stfedni rozdil. Pfi tomto méteni

pravdépodobné doslo k chybé, kterda mohla byt zptisobena napf. tukovou bublinou.
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Hruba sklo Hruba plast Jemna sklo Jemna plast

Graf ¢. 14 Prubéh zmény barvy na zdkladé zrnéni a obalu 2

Vysledky 2. Sarze opét poukazuji na zménu barvy vzorkti béhem skladovani. Zména
barvy je vSak pravidelnéjSiho charakteru. Obdobné vysledky vykazuji vzorky ve skle.
Hodnoty rozdilu jsou pfi tfetim hodnoceni podle Ttes$naka (1999) hodnoceny jako
sttedni. Analogické zmény jsou zpuisobeny pruhlednym obalem, ptes ktery pronika
svétlo ke vzorklim, i pies to, Ze byly po celou dobu testovani ulozeny v lednici. U téchto
vzorkll dochazi k degradaci barvy. U plastového obalu dochazi k nejvétsimu rozdilu
ve Ctvrtém tydnu, ovSem 1 tak rozdil spada do intervalu 0,5 az 1,5, ktery je oznacen jako

slaby.
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5. 3 Vysledky laboratornich metod

Tabulka ¢. 6 Vysledky laboratornich metod

Vzorek NaCl Susina Tuk
Hruba sklo 1,885 47,435 28,955
Hruba plast 1,95 47,16 28,43
Jemna sklo 1,85 414 25,555
Jemna plast 1,77 38,515 23,085

Z tabulky lIze vy¢ist, ze rozdily mezi obsahy chloridu sodného v jednotlivych
pastikach byly minimdalni, aZz zanedbatelné. Nejvice soli vykazovala hrubd pasStika
Vv plastu, naopak nejméné jemna pastika v plastu. V receptuie bylo u hrubych pastik
pouzito o gram vice dusitanové solici smési nez u jemnych, vztazeno na 100 kg smési.

Vsechny pastiky obsahovaly vyrovnané mnozstvi susiny. Podle receptury bylo
zjisténo jak u hrubych, tak u jemnych paStik minimalnich rozdili. Procentuelni
mnozstvi vody v jatrovych pastikach bylo ve srovnani s vyhlaskou ¢. 326/2001 Sh.
v aktualnim znéni dodrzeno.

Primérny obsah tuku je jak u hrubych, tak i jemnych pastik vyrovnany, bez vétSich
odchylek. Limitujici mnozstvi tuku u jatrovych pastik, maximalné 40 %, je podle

vyhlasky splnéno.
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5. 4 Vysledky mikrobiologického stanoveni

Mikrobiologické stanoveni bylo u prvni Sarze provedeno po 10, 24 a 33 dnech
od vyroby, pastiky v plastu tak byly dvakrat sledovany po dobé¢ spotieby. U druhé Sarze
po 5, 18 a 25 dnech od vyroby, pastiky v plastu byly sledovany jednou po dobé

spotieby.
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Graf ¢. 15 Mnozstvi CPM v zavislosti na dobé skladovani 1

Vysledky dokazuji, Ze si vSechny pastiky i pfi pokroc¢ilém datu, u plastového obalu
po dobé spotieby, zachovavaji svou zdravotni nezavadnost. Celkové mnozstvi
mikroorganismil b&hem stanoveni nepiekroéilo hodnoty 10° a v jednom méfeni 10°, kdy
mohlo dojit k chybé naptiklad pii odbéru vzorkii. Mezi jednotlivymi vzorky,
Vv zavislosti na struktufe a obalu, byly zjistény minimalni rozdily v celkovém mnozstvi

mikroorganismu. Tyto faktory pravdépodobné nemaji vliv na rist mikroorganismd.
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Graf ¢. 16 Mnozstvi CPM v zavislosti na dobé skladovani 2

Obdobné jako u prvni SarZe, u jednotlivych druh@i pastik, béhem skladovani
nedochazi k vyraznému ristu celkového poctu mikroorganismi. Hodnoty dosahuji
logaritmickych rada 104 u plastového obalu 1 po dobé spotieby. Zdravotni nezdvadnost
vyrobkll je dosazena i po piekroceni stanovené doby spotieby 21 dni. Stejné jako

u prvni $arze, sledované faktory, struktura a obal, nemaji vliv na poc¢et mikroorganismtl.
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5. 5 Vysledky dotaznikového Setfeni

Spottebiteltim byl pfedloZzen dotaznik, ktery obsahoval dvanact otazek, které se tykaly
obliby a Cetnosti konzumace roztiratelnych masnych vyrobkd.

Vysledky byly vyhodnoceny manualng, ptevedeny do programu a nésledné
zpracovany do grafii, které jsou z prevazujici ¢asti uvedeny v piiloze. Grafy, tykajici se

jednotlivych vé€kovych skupin, jsou uvedeny u vybranych otazek.

Jak casto konzumujete roztiratelné masné vyrobky, pastiky?
Respondenti nejcastéji konzumuji pastiky 1krat za mésic (67). Srovnatelnych hodnot
dosahuje konzumace lkrat za 14 dni (20) a téch, ktefi tyto masné vyrobky viibec

nekonzumuji (21).

45
40
35
30
]
3 25
s
3 20
15
E l
5 l
0 i
Castéji nez 3 1-2 , - "
cas e,JI nc;zz X , xza 1x za 14 dni 1x za mésic | nekonzumuji
tydné tyden
B studenti,pracujici 0 2 10 41 11
H dlchodci 2 5 10 26 10

Graf ¢. 17 Konzumace roztiratelnych masnych vyrobkii

Z pohledu porovnani jednotlivych skupin podle grafu stadle dominuje konzumace
roztiratelnych vyrobkii pouze lkrat za mésic, at’ uz se jedna o jakoukoli skupinu
obyvatel. Lze tedy fici, ze oblibenost téchto vyrobki se oproti minulosti snizila. Divodl
muZe byt fada. Lidé témto vyrobkim nemusi divéfovat kvili velmi €asto slychanym
informacim o nekvalitnich pfidatnych latkach, nebo také v dusledku zdravéjSiho
zivotniho stylu. Obavy mohou vidét z vysokého obsahu tuku a cholesterolu, o ¢em také

hovoii Chadim (2015). Na druhou stranu jsou podle né&j jatra vhodnym zdrojem
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vitaminil a mineralnich latek potiebnych pro lidské télo, z ¢eho plyne, ze i kvalitni

vyrobek tohoto typu, v pfiméfeném mnozstvi, mize dodat ¢lovéku ziviny.

Cemu davite p¥i vybéru téchto vyrobki piednost?

Pti odpovédi na tuto otdzku byly odpovédi veelku jednozna¢né. Na prvnim misté jsou
u spotiebitelit ptredchozi zkuSenosti (83), coz vypovidd o tom, ze pokud jsou
respondenti spokojeni, pfi pfistim vybéru mohou zvolit stejny vyrobek, pokud vsak ne,
pravdépodobné si tento produkt jiz nekoupi. Podle Kamenika (2012) se kladné
zkuSenosti s vyrobky zpravidla odrazeji v opakovaném nékupu, coz tento dotaznik
potvrzuje. Na druhém misté jsou udaje o slozeni (59), které jsou v dnesni dobé¢ u téchto
vyrobka velmi diskutovanym tématem. Proto lidé mozna Castéji sleduji tyto dulezité
odpovédi je cena (29), ktera mize byt u mnoha spottebitell stale dominantnim faktorem
z pohledu jejich socidlni situace. Nemusi to ovSem znamenat, ze i takovi spotiebitelé
nesleduji informace tykajici se kvality. Podle Uhlifové (2013) tak mize dojit

u spotiebitele k rozporu mezi kvalitou a cenou.
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Graf ¢. 18 Preferencni faktory vybéru vyrobkii u jednotlivych skupin

Pfi zhodnoceni jednotlivych skupin graf vypovidd o velmi vyrovnanych,

jiz zminovanych pozadavcich. Za zminku stoji nejvétsi preference predchozich

zkuSenosti u dichodct, které mohou byt dané jejich vyssim vékem.
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Jaké vyrobky konzumujete nejcastéji?

Spotiebitelé oznacili jako nejcastéji konzumované masné vyrobky jatrovou pastiku (56),
domaéci a farmaiské vyrobky (39) a pikantni smési na topinky, toasty (33). Jatrova
paStika je asi nejzakladnéjSim vyrobkem, o kterém maji spotiebitelé povédomi.
Takovou pastiku znali i naSe babicky a jejich predci, proto také pfevazuje u skupiny
dichodct. S rozvojem doby a trendu domadcich ¢i farmatskych vyrobkl v rliznych
odvétvich potravin, mohlo dojit také k rozvoji oblibenosti v sortimentu roztiratelnych
masnych vyrobkli. Pro¢ bychom také méli preferovat cizi produkty, kdyz miizeme
podpofit nase domaci vyrobce. Pikantni smési na topinky, tousty jsou klasikou, ktera ma
vys$si oblibenost u Zen, coz mize byt dano tim, ze byla v dotazniku oslovena vétSina
zen. Nezanedbatelnou skupinu tvofi spotiebitelé, ktefi si tyto vyrobky doma vytvari
sami, podle vlastni chuti. Vyrobky typu bickové, zvétinové pastiky, svacinové krémy
a métsky salam byly zastoupeny v minimalnim mnozstvi. Zajimavou skupinu tvofii
¢ajovky (12), pti¢emz 11 z nich oznadili dichodci. Jde vidét, Ze i ti se nebrani né¢emu
méné znamému a ne tak ¢astému. Podle Steinhausera a kol. (1995) ziskaly vyrobky

tohoto typu oblibenost zejména v cizich zemich, jako je naptiklad Némecko.

Co Vas zajima nejvice z udaji sloZeni téchto vyrobku?

Respondenty nejvice zajima % mnozstvi masa (81), dale pak druh masa (15) a E-latky
(12). V tomto piipadé se nejedna o nic moc piekvapujiciho, protoze jak jsem jiz
zminovala, lidé maji u téchto vyrobkli obavy z divodu fady negativnich ohlast
a z divodu klamani ohledné tohoto kvalitativniho a ekonomického faktoru. Vyrobek
z daného druhu masa je subjektivni pro kazdého spotiebitele. E-latky by nemély byt
opomijenym tématem, velmi Casto se sami spotiebitelé¢ v téchto aditivech nevyznaji,
proto je pro n¢ pichlednéjsi seznam rozepsanych nazva jednotlivych ,.écek*. Podle
Avenesiana (2012) je pro spotiebitele sledovani veskerych udajt, tykajicich se slozeni

nezbytné.
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Sledujete testy kvality u jednotlivych masnych vyrobkii?

Otazka testi kvality vypovidd o rGznorodosti sledovani spotiebitelll. Nejcastéjsi
odpovédi se tykaly obcasného sledovani (65), coz vypovida o tom, ze lidé jesté nejsou
pevné navykli na pravidelné sledovani téchto testl, které jim mohou pomoci pfi vybéru

spravného vyrobku. 23 z nich testy sleduje pravidelné a 29 vibec.
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Graf'¢. 19 Zajem o sledovani testii kvality

Z pohledu jednotlivych skupin jsou vysledky velmi vyrovnané.

Kde nejcastéji nakupujete konkrétné pastiky?

Spotiebitelé nejcastéji miii pro vybér pastik do velkoobchodu (69). Je mozné, ze je to
dano tim, ze lidé v dneSnim uspéchaném svété radéji navstivi obchod tohoto typu, kde
naleznou veskeré potraviny, v Sirokém sortimentu nabidky, pod ,jednou stfechou®.
Maloobchod preferuje 28 respondentti a pouze 14 spotiebitelt ma v oblibé farmarské
trhy. V dnesni dob¢ je rozvoj farmatskych trhti trendem, ktery by si mohl postupem
doby ziskat vétsi mnoZstvi zastancu, tak jako to bylo za dob naSich babicek. Podle
Dvotackové (2011) byl vytvoten kodex pro farméiské trhy, ktery je pro prodejce
dobrovolny. Ti, ktefi se k nému pfihlasi, budou od ostatnich prodejct odliSitelni
a mohou si tak ziskat $irSi zdjem vetejnosti. Pro zdkazniky mé byl tento kodex vést
k lepsi orientaci a zvySeni duvéry k tomu, Ze tyto trhy nabizeji opravdu Cerstvé, kvalitni

a domaci potraviny ziskané ptimo od vyrobct.
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V jakém obalu tyto vyrobky nejvice upiednostiiujete?

Nejoblibenéjsim obalovym materidlem je pro respondenty sklenény obal (43). Sklo,

jak jsem jiz blize zminila v teoretické Casti, je podle Bartolomé&jové a Shrenka (2014)

V dnesni dob¢ brano za material, ktery do vyrobku neuvoliiuje zadné nezadouci latky

a slouzi k zajisténi zdravotni nezavadnosti produktu. Zejména z tohoto pohledu jej

spotiebitelé s nejvetsi pravdépodobnosti uptednostiuji. Nasledujici, srovnatelnou pozici

mé plastovy obal (36), ktery patii podle Serhakla (2013) mezi nejmladsi skupinu
p y ry p p ) p

rozvijejicich se oball. Z ekonomického hlediska se jedna o obvykle levnéjsi vyrobky.

Rovnocenné misto ma ptirodni stiivko (16) a kovova konzerva (16), u které je moznosti

pochybnosti nesnadné otevirani, které je ale v dnesni dobé stile vice eliminovéano

a nahrazovano sndze oteviratelnymi uzaveéry.
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Graf ¢. 20 Preference obalu podle jednotlivych skupin

Ve srovnani jednotlivych skupin sklenény obal jednoznaéné preferuji diichodci,

plastovy obal dominuje u studentd, pravdépodobné kvuli niz§i cené. Pracujici maji

nejvetsi zajem o piirodni sttivko a kovovou konzervu.

68



Jakou texturu uprednostiiujete u pastik?

Nejvetsi oblibenost ziskala jemna textura pastik (66). Tento vysledek vypovida o tom,
ze jsou spotiebitelé zvykli spiSe na hladkou texturu, u které nepocituji zadné vétsi
kousky rtznych surovin. Otazkou vSak je, co je vSechno v téchto jemné mletych
vyrobcich obsazeno. Tady uz se ovsem jednd o zplsob vybéru pastik, podle kterého se
kazdy spotiebitel fidi. Na druhém misté respondenti zvolili hrubou pastiku s patrnymi
kousky surovin (31) a nasledné¢ nejmén¢ oblibenou zrnénou pastiku (15), ktera maze pii

konzumaci pocitové vadit.
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Graf'¢. 21 Preference textury

Jak je vidét, tak jsou preference textury obdobné i u jednotlivych vékovych skupin.

Kterym z vyjmenovanych senzorickych parametrii pripisujete nejvétsi zavaznost?

Nejvetsi zdvaznost respondenti kladou na patrnou chut jater a masa (47) a vyvazenost
chuti a viiné po koteni (44). Podle Jandaska (2014) je mozné k vytvoieni takovych
vyrobki pouZit fadu druhti kofeni a tim ziskat Siroky sortiment nabidky. Kofeni by vSak
nemélo prebijet hlavni chut vyrobku, nybrz ji vhodné doplnovat. Vzhled, slanost
a textura byly ve vysledcich zastoupeny v malém mnozstvi. Z tohoto vysledku plyne
zaver, ze je hlavnim faktorem je pro spotiebitele kvalita, chut’ a viiné produktu, podle

které se také pii dalSim vybéru mohou rozhodovat.
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Jakého rizika se u téchto vyrobkii nejvice obavate?

Prevazujici ¢ast respondent ma strach z klamani ohledné druhu a mnoZzstvi masa (69),
coz pln¢ souvisi s vysledky na predeslé otazky. Tento vysledek poukazujete nato, Ze uz
lidé neslySi jen na kvantitu, ale za dilezity faktor berou zejména kvalitu vyrobki.
Obavy maji také z mikrobidlnich rizik (19) a chemickych rizik (15), které jsou v dnesni
dobé témét prekonand v disledku vysoké hygieny a dodrzovani vSech pozadovanych

standarda.

Miyslite si, Ze jsou pastiky v trzni siti z kvalitnich surovin?

U této otazky je vétSina respondentl skeptickych, 70 z nich je presvédceno, ze pastiky
spiSe nejsou kvalitni a 16, Ze uréité nejsou vyrobeny z kvalitnich surovin. Pouze
27 spotiebiteld si mysli, ze jsou spiSe kvalitni a jen jeden tomu plné véfi. Tyto odpovédi
nejspiSe souvisi s Cetnosti konzumace pastik, kterd je nizkd. Lidé, 1 pres snahu
nékterych vyrobct o kvalitni pastiky, stale k témto vyrobkim nemaji duvéru. Podle
Kamenika (2012) ma kvalita a dodrzeni standardu jednoznacné pozitivni vliv
na zékaznika. Siroka nabidka zboZi, propagace vyrobkii a sluzeb na dnesnim trhu vede

ke zvysené citlivosti spotiebitelii na tiroven kvality.

Zalezi Vam na zemi pivodu vyrobka?

Zemé pivodu je pro respondenty nejspiSe smérodatnym faktorem, podle kterého se
orientuji. Pfevazné vétsing, 92 z dotazovanych, na zemi pivodu zélezi a uptednostiuji
domaéci vyrobky, coz je z hlediska rozvoje a ekonomiky vhodné pro naSe vyrobce.
Pouze 17 z nich na tom nezélezi a 4 spotiebitelé upfednostiiuji zahrani¢ni vyrobky.

Otazkou je, zda jsou Ceské nebo zahrani¢ni vyrobky kvalitnéjsi.
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6 ZAVER

Teoreticka Cast prace popsala suroviny, vyrobu a kvalitu roztiratelnych masnych
vyrobku. Praktickd ¢éast prace ukazuje vysledky u ctyt druhl pastik z riznych uhli
zkoumani. Senzorické hodnoceni potvrdilo, Ze jsou vzorky hodnoceny spise kladné,
kromé jemné pastiky ve skle, ktera vykazovala sadelnou, pro hodnotitele nepiijemnou
chut a vini. Tuto pastiku bych doporucila inovovat, pro dosazeni lepSich vysledk.
Kazdy z nas ma svij subjektivni ndzor, proto nevylucuji, ze i tato pastika mé na trhu své
spokojené spottebitele. Barva u obou Sarzi se béhem skladovani ménila u vSech vzork.
Z pohledu vlivu obalu na pastiky jsem nalezla vyssi rozdil u zmény barvy vzorka, které
byly ve skle. V disledku prostupu svétla doSlo k degradaci barvy. S ohledem
na odliSnost barvy podle struktury byl zjistén stfedni az jasné postfehnutelny rozdil
mezi vzorky. U obalu byl zjistén jasné postifehnutelny rozdil ve c¢tvrtém tydnu
hodnoceni. Obsah NaCl, tuku a suSiny byl u vSech vzorkti v normé. Bé€hem skladovani,
u plastového obalu i pfi méfeni po dobé& spotieby, nedoSlo u zadného z vzorki
k vyraznému, nebo dokonce zavaznému rustu CMP, coz ukazuje na dikladné tepelné
osetfeni a zejména spravnou hygienu. V disledku téchto vysledki by stalo za zvazeni
prodlouzeni doby spotieby u pastik v plastovém obalu. Z hlediska legislativy bych
doporucila vytvoreni vyhlasky, ktera by u pastik stanovila jasné limity pro pocty MO.

Dotaznikové Setfeni ukazuje riiznorodost nazorli na roztiratelné masné vyrobky.
Dominantni nadzor vétSiny poukazuje na nizkou konzumaci téchto vyrobki. Toto zjiSténi
pro mne nebylo velkym ptekvapenim. Spotiebitelé se téchto vyrobkl obavaji zejména
kvuli klamani, proto bych doporucila zlepSeni marketingu, pro lep$i informovanost
o kvalitnich vyrobcich. Dale zvySeni informovanosti o minimalnim chemickém
a mikrobidlnim riziku, z divodu dodrzovani pfisné stanovenych hygienickych predpisii.
Pozornost by si zaslouzily jasné rozepsané pridatné latky na obalech, aby se i bézny
spotiebitel mohl v Sirokém sortimentu nabidky orientovat. K lepsi orientaci bez pochyb
slouzi testy kvality, které bych zakaznikim doporucila sledovat s vy$§im zajmem
a frekvenci.

Mohlo by se zdat, ze se trendu zdravého Zivotniho stylu paStiky a ostatni
roztiratelné vyrobky vymykaji. Dalo by se konstatovat, Ze jde v nékterych ptipadech
o pravdivé tvrzeni. Nutri¢ni vyznam pastik je v zasad¢ sporny, jejich konzumace zavisi

na chuti a rozhodnuti kazdého spotiebitele.
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1. Dotaznik pro senzorické hodnoceni pastik

Jméno a prijment: .............oiiiiiiiiiii, Datum: .....................
Zdravotni stav: ................... Hodina: .....................
Specializace: .....................

Ukol: Ochutnejte piedlozené vzorky (jednotlivé druhy pastik) a stanovte jejich

senzorickou jakost pouzitim zadanych grafickych stupnic.

Barva (typicka pro pastiku, rizovo-hnéda)
Vzorek: 0 100

1| |
2 | |
3 | |
4 | |

nevyhovujici vyhovujici

(nerovnomérna, Sedozelené skvrny,
nezadouci — piilis bleda, tmava)

Jemnost
Vzorek: 0 100

1

2 |

3 |

4 |

prilis hruba jemna
(nesoudrznd, sucha)

Viné (typickd, po pouzitych surovinach, piijemné kofenéna, masovda, vyrazna,

bez nezadoucich slozek)
Vzorek: 0 100

1| |
2 | |
3| |
4 | |

nepfijatelna piijatelna

(nakysla, nevyraznd, po obalu, zkazend)



Roztiratelnost (snadna, bez hrubych c¢astic)

Vzorek: 0 100

1 | |

| |
2 | |
3 | |
4 | |

nevyhovujici vyhovujici
(tuhd, nedostatecné rozmélnéna) (snadno roztiratelnd)

Celkova chut’ (typicka, masova, po pouzitych surovinach, pfiméfrené kofenéna a slana,
plna, harmonicka, bez nezadoucich slozek)

Vzorek: 0 100

1 |
2 | |
3 | |
4 | |

nevyhovujici vyhovujici

(prilis sland, kofenéna, hotka, tucna)

Celkovy vzhled (spravna volba obalu, barva vyrobku, zneciSténi nebo popraskani

obalu)
Vzorek: 0 100

o 0O W >

se zavadami vyhovujici

(nepravidelny tvar, nevyhovujici stfevo,
povrchové poskozeni)

Vady

- nepravidelny tvar

- nevyhovujici stfevo, povrchové poskozeni
- nezadouci zaplisnéni

- Zluklost

- nezadouci zhnédnuti

- ptili§ kotenénd chut’, ptili§ kofenéna viné
- nerovnomérné vymichané dilo
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2. Senzorické hodnoceni - tabulky

1. Sarze

Tabulka ¢. 7 Hruba pastika S - priimérné hodnoty hodnocenych deskriptorii ()

Hodnoceni Barva Jemnost Viiné Roztiratelnost Celkoyé Celkovy
chut vzhled
1. tyden 61 42 64 58 62 66
2. tyden 76 52 74 73 77 80
3. tyden 69 47 71 60 65 74
4. tyden 69 47 82 63 74 67

Tabulka ¢. 8 Hruba pastika P - priimérné hodnoty hodnocenych deskriptorii (x)

Hodnoceni Barva Jemnost Viné Roztiratelnost Celkoya Celkovy
chut vzhled
1. tyden 70 40 62 54 62 71
2. tyden 73 50 79 64 83 70
3. tyden 69 52 73 60 63 74
4. tyden 65 51 80 69 75 74

Tabulka ¢. 9 Jemna pastika S - priumeérné hodnoty hodnocenych deskriptorii ()

Hodnoceni | Barva Jemnost Viné | Roztiratelnost CelkoYa Celkovy
chut vzhled
1. tyden 64 84 49 87 38 87
2. tyden 61 83 40 87 52 83
3. tyden 70 83 47 82 50 76
4. tyden 68 83 48 83 49 67

Tabulka ¢. 10 Jemna pastika P - primérné hodnoty hodnocenych deskriptorii (X)

Hodnoceni | Barva Jemnost Viné | Roztiratelnost CelkO,Vé Celkovy
chut vzhled
1. tyden 68 81 59 77 70 88
2. tyden 70 82 73 83 80 84
3. tyden 76 83 58 84 61 81
4. tyden 70 84 66 83 74 83
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2. Sarze

Tabulka ¢. 11 Hrubd pastika S - priumérné hodnoty hodnocenych deskriptorii (X)

Hodnoceni | Barva | Jemnost | Ving | Roztiratelnost | CClkové [ Celkovy
chut vzhled
1. tyden 79 64 73 78 87 89
2 tyden | 73 65 81 75 81 80
3. tyden 63 55 70 66 76 74
4. tyden 48 61 63 71 61 60

Tabulka ¢. 12 Hruba pastika P - priumérné hodnoty hodnocenych deskriptorii (X)

Hodnoceni Barva Jemnost Vuné Roztiratelnost Celkoyé Celkovy
chut vzhled
1. tyden 87 59 77 73 78 75
2. tyden 83 60 71 70 76 65
3. tyden 77 53 72 59 73 55
4. tyden 68 52 64 65 61 68

Tabulka ¢. 13 Jemna pastika S - priimérné hodnoty hodnocenych deSkriptoru ()

Hodnoceni Barva Jemnost Viané Roztiratelnost Celkoyé Celkovy
chut vzhled
1. tyden 73 91 53 92 55 84
2. tyden 67 83 50 86 51 74
3. tyden 60 81 47 87 52 82
4. tyden 50 81 39 85 49 64

Tabulka ¢. 14 Jemna pastika P - primerné hodnoty hodnocenych deskriptorii ()

Hodnoceni Barva Jemnost Viné Roztiratelnost CelkoYa Celkovy
chut vzhled
1. tyden 79 91 66 93 79 78
2. tyden 80 83 60 84 68 73
3. tyden 74 79 68 86 64 71
4. tyden 63 83 47 84 62 78
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3. Dotaznik obliby a ¢etnosti konzumace roztiratelnych masnych vyrobkii

Udaje o respondentovi:

Pohlavi: [ Jmuz [ ]zena

Skupina: [ ]student [_] pracujici [ ] diichodce

vek: [ Jdo1slet [ J16az25let [ ]26az351let [ ]36az491et [ ] 50 a vice
let

Jak Casto konzumujete roztiratelné masné vyrobky, pastiky?
[] Cast&ji nez 3x tydné []J1-2xza tyden [ ]1xzal4dni[ ]1 xzamssic[_] nekonzumuji

Cemu davate pfi vybéru téchto vyrobkil pfednost (oznaéte max. t¥i moZnosti)?
[ ] cen& [ ] udajim o slozeni [ | znaGce a reklamé [_] typu obalu a vzhledu
[ ] ptedchozi zkugenosti

Jaké vyrobky konzumujete nejéastéji (oznacte max. 3 moznosti)?

[ ]jatrova pastika [_] veprovy krém [_] dribezi pastika [_] bagkova pastika

[ ] zv&finové pastiky [_] pastiky s pfichutémi [_] svaginové krémy (s vejci, apod.) [_] cajovky
[] métsky saldm [] pikantni smési na topinky, toasty [ ] doméci, farmarské

[ ] sam si vyrabim

Co Vas zajima nejvice z udaju slozeni téchto vyrobki? (oznacte pouze 1 moZnost)
[ ]% obsah masa [ ] druh masa [ ] pridatné latky (E-latky) [_] nahrazky masa
[_] obsah soli [_] alergeny

Sledujete testy kvality u jednotlivych masnych vyrobka? (oznacte pouze 1 moZnost)

[ Jano [ Jobeas [ Jne

Kde nejéastéji nakupujete konkrétné pastiky? (oznacte pouze 1 mozZnost)
[ ] maloobchod (feznictvi, veerky) [_] velkoobchod (diskonty, supermarkety, hypermarkety)
[] farmatské trhy

V jakém obalu tyto vyrobky nejvice upiednostiiujete? (oznacte pouze 1 moznost)
] plastovy obal ] sklenény obal ] pfirodni stfivko [ ] kovova konzerva

Jakou texturu upiednostiiujete u pastik? (oznacéte pouze 1 moZnost)
[ ]jemna [ ] zrména [ ] hrubé s patrnymi kousky surovin (masa)

Kterym z vyjmenovanych senzorickych parametrt ptipisujete nejvetsi zavaznost? (oznacte
pouze 1 moZnost)

] patrna chut’ jater a masa ] vyvazenost chuti a viin€ po koteni [ ] slanost
[ ] vzhled (barva, struktura na fezu, piitomnost aspiku) [_] textura (pi roztirani)
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10. Jakého rizika se u téchto vyrobkil nejvice obavate? (oznacte pouze 1 moznost)
|:| klaméani ohledné druhu a mnozstvi masa |:| mikrobialniho rizika |:| cizich pfredméti
[] nedeklarovanych alergent [ ] chemického (obsahu tézkych kovil)

11. Myslite si, ze jsou pastiky v trzni siti z kvalitnich surovin? (oznacéte pouze 1 moZnost)

|:| ano |:| spiSe ano |:| spisSe ne |:| ne

12. Zalezi Vam na zemi puvodu vyrobk? (oznaéte pouze 1 moZnost)

|:| ano, uptednostiuji domaci |:| ano, upfednostnuji zahrani¢ni
|:| spiSe na tom nezalezi |:| vibec nezalezi
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4. Finalni grafy dotaznikového Setreni

2;2% 7;,6%

H 1-2x za tyden
m 1x za 14 dni
B 1x za mésic

B nekonzumuji

M Castéji nez 3x tydné

Graf ¢. 22 Jak casto konzumujete roztiratelné masné vyrobky, pastiky?

M cena

8; 4%

M Udaje o sloZeni
m znacka a reklama
M typ obalu a vzhled

M predchozi zkusenosti

Graf ¢. 23 Cemu davdte pii vybéru téchto vyrobkii prednost?

4; 2%
1;1% 12; 7%

Graf ¢. 24 Jake vyrobky konzumujete nejcasteji?
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W veprovy krém
M dribeZi pastika
m blckova pastika
M zvéfinova pastika
M s pfichutémi
m svacdinové krémy
I Cajovky
M métsky salam
pikantni smési na topinky, tousty
= domdci, farmarské

17 sdm si vyrabim



B % mnozZstvi masa
B druh masa

m E-latky

B nahrazky masa

M obsah soli

M alergeny

Graf ¢. 25 Co Vas zajima nejvice z udaji slozeni téchto vyrobkii?

Hano
M obcas

M ne

Graf ¢. 26 Sledujete testy kvality u jednotlivych masnych vyrobkii?

H maloobchod
m velkoobchod

1 farmarské trhy

Graf ¢. 27 Kde nejcastéji nakupujete konkrétné pastiky?
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M plastovy obal
M sklenény obal
I pfirodni stfivko

M kovova konzerva

Graf ¢. 28V jakém obalu tyto vyrobky nejvice uprednostiujete?

Hjemna
M zrnéna

® hruba s patrnymi
kousky surovin

Graf ¢. 29 Jakou texturu uprednostiujete u pastik?

12;11% 5; 4%

4; 4% )
B patrna chut jater

amasa
B vyvaZenost chuti

a vlné po koreni
M slanost

H vzhled

Graf ¢. 30 Kterym 1z vyjmenovanych senzorickych parametrii pripisujete nejvetsi

zavaznost?
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3;3%

B klamani (druh, mnoZstvi
masa)

B mikrobidlni riziko

1 cizi predméty

M nedeklarované alergeny

B chemické riziko

Graf ¢. 31 Jakého rizika se u téechto vyrobkii nejvice obavate?

1;,1%

Hano
M spiSe ano
M spiSe ne

M ne

Graf ¢. 32 Myslite si, Ze jsou pastiky v trzni siti z kvalitnich surovin?

1;1% . -
M ano, uprednostiuji
domaci

M ano, uprednostiuji
zahranicni

M spise na tom
nezalezi

m vibec nezilezi

Graf ¢. 33 Zalezi Vam na zemi piivodu vyrobkii?
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