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ABSTRAKT

Diplomové prace popisuje problematiku soucasného trhu masnych vyrobki,
jejich kvality a souvisejici legislativy se zaméfenim na du$enou Sunku. Sunka je
podle soucasné legislativy rozd€lena do 3 kategorii podle obsahu Cistych
svalovych bilkovin. Jedna se o Sunku nejvyssi jakosti, Sunku vybérovou a Sunku
standard. V Sunkach zafazenych do tfidy nejvyssi jakosti a tfidy vybérové je
zakazéno pouziti Skrobu, barviv, vldkniny a rostlinnych a jinych Zivocisnych
bilkovin.

V ramci praktické Casti diplomové prace byl proveden rozbor dvaceti vzorku
Sunek ze vSech jakostnich kategorii. Na zakladé¢ provedenych pokust bylo
zjisténo, ze Skrob nebyl ptidan do zddné ze Sunek z kategorii vyberova a nejvyssi
jakosti. Skrob se vyskytoval pouze o dvou vzorkii ze skupiny standard, kde je
jeho ptidavek legislativou povolen.

Klicova slova: Sunka, Skrob, vaznost masa, ¢ista svalova bilkovina

ABSTRACT

This diploma thesis deals with questions of the present meat products market,
meat products quality and the relevant legislation with focus on steamed ham.
According to the present legislation ham is divided into three categories based on
the content of pure muscle protein. The categories are as follows: top-grade
quality ham, choice ham and standard ham. Use of starch, food colouring
ingredients, fibrous additives, vegetable protein and different animal protein is
not allowed with top-grade quality ham and choice ham.

Within the practical part of the diploma work twenty samples of ham from all
categories were examined. The tests showed that starch was not added to any top-
grade quality ham or choice ham. Starch was found only in two samples of
standard ham, in which starch addition is allowed by legislation.

Key words: ham, starch, meat viscosity, pure muscle protein
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1. UVOD

Potraviny jsou nezbytnou podminkou existence clovéka. Bézny spotiebitel
zohlediiuje pi1 nédkupu potravin mnoho dalSich aspekta, které lze shrnout do tii
hlavnich faktor jejich trzni uspéSnosti: zdravotni nezavadnost potravin, kvalita
potravin, spotiebitelska cena potravin.

V lidské vyzivé rozvinutych stati trva a sili odklon od potravin zZivocisného
ptuvodu predevsim z diivodil jejich mozného negativniho vlivu na zdravi spotiebitelt.
Maso z jateCnych zvifat se svymi klady a zapory vSak stéle ziistava jednou z hlavnich
potravin a bude tomu tak i1 v budoucnu. Jde jen o to, aby bylo konzumovéano v
rozumné mite a s ohledem na individudlni zdravi spotiebitele.

Masné vyrobky s minimem masa, jogurt, ktery neni jogurtem, Slehacka, ktera
neni ze smetany, ¢okolada kterd neni Cokolddou ... S tim v§im se dnes muzeme
setkat na naSich prodejnich pultech, aniz by to bylo v rozporu se zakonem. Pojem
kvalita potravin lze ale jen obtizné definovat. Nékdo si pod timto pojmem ptedstavi
vyrobky ze surovin prvotiidni kvality, n€kdo vyrobky bio. Nékomu staci, Ze jsou
vyrobky zdravotn¢ nezadvadné.

Masné vyrobky patii vedle mléénych vyrobkt a peciva mezi zékladni potraviny a
maji tedy nepochybné vedouci postaveni v naSem jidelnicku. Z dneSniho pohledu je
ovSem nutné prfiznat, ze kvalita klasickych uzenafskych vyrobkd byla na nejvyssi
urovni koncem prvni republiky. Doba druhé svétové valky se vyznacovala
nedostatkem ZivociSnych surovin, coZ pisobilo negativné nejen na mnoZstvi
vyrabénych vyrobkd, ale i na jejich kvalitu. Ani po zndrodnéni Zivnostenskych
provozoven vroce 1948 nebyla situace v jakosti masnych vyrobkd nijak dobra.
Postupné vSak dochazelo k tvorbé technicko-hospodaiskych norem a jejich zavadéni
do praxe, coz garantovalo standardni jakost uzenaiskych vyrobkd.

Rok 1990 pfinesl zmény nejen politické a ekonomické. Technicko-hospodaiské
normy byly postupné znezavaznénny, coz vedlo Kk poklesu kvality masnych vyrobku
a jakost bylo v té dobé mozné usmériovat pouze omezené nékterymi legislativnimi
nastroji.

Kvalita masnych vyrobka zavisi na mnoha faktorech. Jiz dlouha léta jsou znamy
ruzné pridatné latky, které se pouzivaji pfi zpracovani masa a pii pripravé masnych
vyrobku. V soucasné dobé se do masnych vyrobku ptidavaji rizné slozky rostlinného
a zivocisného ptivodu. Naprostd vétSina zpracovatelll masa se snazi nabizet kvalitni
masné vyrobky, protoze spokojeny zdkaznik se vraci.



2. SOUCASNY STAV RESENE PROBLEMATIKY

2.1. Maso

Uvadi se, Ze maso je soudasti vyzivy nejméné dva miliony let. Clovék lovec
konzumoval maso syrové a vyznamnym pro n¢j bylo ziskani ohné. O pordzeni zvirat
vcetngé ,,veterindrni prohlidky" jsou doklady z obdobi egyptské a nasledné fecké
civilizace. O zpracovani masa na vyrobky blizicim se dneSnimu pojeti 1ze hovoftit az
u starovékého Rima, tedy v poslednich minutich zminéné dasové osy dvou miliont
let. OvSem neudrznost masa pired mikrobidlnim kazenim existovala vzdy, takze
nespotfebované maso se ,konzervovalo" chladem nebo pecenim. Za prvni
konzervaci potravin a zejména masa, je povazovano suseni u¢inkem slune¢niho tepla
a proudéni vzduchu (ryby, maso). Teprve v fimském obdobi bylo maso
zpracovavano na vyrobky vcetné soleni. Z doby fimské se masné vyrobky Sifily do
evropskych zemi. Cechy feznikli v ¢eskych zemich vznikaly od 14. stoleti a byly
zruseny ve druhé poloving 19. stoleti. Na ptelomu 19. a 20. stoleti byly v Americe a
v Evropé vybudovany prvni velkokapacitni jatky a u nich prodejni masné burzy, v
nichz nakupovali syrové maso nové vznikli uzenati (INGR, 2003).

2.1.1. Obecna charakteristika masa

Maso je oblibenou slozkou lidské stravy, konzumovano je piedevSim pro své
senzorické vlastnosti, ale 1 pozitivni nutricni hodnoty. Maso je zdrojem
plnohodnotnych bilkovin, vitamind, nenasycenych mastnych kyselin a mineralnich
latek. Z tohoto divodu je povazovano za nenahraditelnou slozku lidské vyzivy
(KADLEC et al., 2009).

Jako maso jsou definovany vSechny casti tél teplokrevnych Zivocicht
Vv Cerstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyziv€. V SirSim slova
smyslu sem patii i maso ryb a dokonce i1 nékterych bezobratlych. Podle této definice
patii ovSem mezi maso i Zivo¢iSné tuky, masné vyrobky, krev, droby, klze a kosti
(pokud se konzumuji). V uz§im slova smyslu se vSak masem rozumi jen kosterni
svalovina, a to bud’ samotna svalova tkan nebo svalova tkan vcéetné vmezereného
tuku, cév, nervl, vazivovych a jinych ¢asti, které jsou ve svaloviné obsazeny
(PIPEK, 1991). Podle stavby a zptsobu inervace lze rozlisit svalovinu kosterni
(pfién¢ pruhovanou), hladkou a srde¢ni. Z nich je ztechnologického hlediska
nejvyznamnéjsi pii€né pruhovand svalovina (STEINHAUSER, 1995).

vvvvvv

domestikovani zivo€ichové, zejména jateCna zvitata (prasata, skot, ovce, kralici atd.)
a jateCna drtibez (hrabava a vodni).
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Ceska legislativa definuje vyhlaskou Ministerstva zem&délstvi ¢. 326/2001
Sb. ve znéni pozdé&jsich predpisi maso pro vyrobu masnych vyrobka jako kosterni
svalovinu jednotlivych zivocisnych druhii savel a ptakt uréenych k vyzivé lidi, ktera
nebyla prohldSena za nevhodnou k lidské spotiebé podle piimo pouzitelného
piedpisu Evropskych spolecenstvi. Veptfové maso je definovano jako maso prasat.

2.1.2. Chemické slozeni masa

Chemické slozeni masa je obtizné jednoznacné charakterizovat. Je ovlivnéno
nejen druhem masa a jeho upravou, ale i1 fadou intravitalnich a technologickych
procesti vyroby a zpracovani masa. Samotna libova svalovina se sklada z bilkovin,
tukdi, minerdlnich latek, vitamini, extraktivnich latek a vody (STEINHAUSER,
1995).

Chemické sloZeni masa je vyznamnou jakostni charakteristikou, od niz jsou
odvozeny dalsi diilezité vlastnosti masa (nutricni hodnota, senzorické, technologické
a kulinaiské vlastnosti, zdravotni bezpe¢nost masa aj.) (OKROUHLA, 2006).

Vezmeme-li cely jate¢né¢ opracovany kus, obsahuje krom¢é svaloviny i
tukovou tkan, vaziva, chrupavky, kosti a jiné méné vyznamné tkané. Podil kosti Cini
ve vepifovém mase asi 12%. Tento podil vSak zna¢né zavisi na plemeni, pohlavi,
véku, vykrmenosti a dal$ich intravitalnich vlivech (PIPEK, 1991).

Z hlediska masné vyroby je vSak dilezité zejména sloZeni vyrobnich mas.
Proménlivost chemického slozeni je zde zvyraznéna jeste dalSimi vlivy, takZe je jesté
méni podle toho, jakad plemena hospodatskych zvitat se chovaji. Napadné je to vidét
na postupném poklesu obsahu tuku prasat za uplynula desetileti, kdy se postupné
pteslo od masosadelného typu k typiim vyslovené masnym. SloZeni masa dale zavisi
na zpisobu vykrmu, sloZeni krmiv, v&€ku, pohlavi pordzeného zvifete. V neposledni
mife jsou dilezité i sezonni vlivy a podil vysekového a vyrobniho masa, které se
v daném zavodé vyrabi (PIPEK, 1991).

Orientacni sloZeni Voda Bilkoviny Tuky Mineralie

vepi'ového masa % % % %
Bucek 34 7,1 56 0,5
Kyta 53 15,2 31 0,8
Pecené 58 16,4 25 0,9
Plec 49 13,5 37 0,7

Tabulka €. 1 — Orientaéni sloZeni vepi‘ového masa
Zdroj: Steinhauser, 1995
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Dulezitym kritériem je pomér obsahu vody a bilkovin, tzv. Federovo ¢islo,
které je u syrového masa pomérn¢ stdlé a ma hodnotu piiblizné 3,5. Vyznam
Federova cisla spociva v tom, Ze se l1ze s jeho pouzitim snadno a rychle orientovat o
slozeni masa na zaklad¢ stanoveni jedné slozky, napt. tuku (PIPEK, 1991).

Veprové maso Federovo ¢islo
Bucek 4,8
Kyta 3,5
Pecene 3,5
Plec 3,6

Tabulka €. 2 — Veprové maso — Federovo ¢islo
Zdroj: Steinhauser, 1995

2.1.2.1. Bilkoviny

Bilkoviny jsou nezbytnou slozkou potravy, protoze jako hlavni zdroj dusiku
Vv potrave, kterého v priméru obsahuji 16% hmotnosti, pfindseji do organismu hmotu
nutnou k vystavbé a obnové tkani (VELISEK, 2009).

Dle Ingra (1996) jsou bilkoviny nejvyznamné&j$i slozkou masa, zejména
z hlediska nutri¢niho a technologického.

Bilkoviny 1ze v chemii potravin klasifikovat z riznych hledisek, ktera
zohlednuji jejich vyznam ve vyzivé, ptvod, strukturu, chemické a biochemické
vlastnosti a dalsi jejich atributy. Z vyzivového hlediska se bilkoviny déli na:

e plnohodnotné, které obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny
V mnozstvi potiebném pro vyzivu cClovéka (napf. vajeCna a mlécna
bikovina),

e témér plnohodnotné, u kterych jsou nekteré esencidlni aminokyseliny
mirné€ nedostatkové (napf. Zivoc€isné svalové bilkoviny),

e neplnohodnotné, u kterych jsou nékteré esencidlni aminokyseliny

nedostatkové (napf. veskeré rostlinné bilkoviny, bilkoviny Zivoc¢iSnych
pojivovych tkani atd.) (VELISEK, 2009).

12



Bilkoviny jsou v mase zastoupeny Vv rizném mnozstvi. Jejich obsah, pomérné
zastoupeni 1 vlastnosti se lisi mezi jednotlivymi ¢astmi masa. Pokud se vezme
Vv uvahu ¢ista libova svalovina, ¢ini obsah bilkovin v ni 18-22% (PIPEK, 1991).

Diilezitou veli¢inou charakterizujici jakost masa a masnych vyrobka jak
Z hlediska technologického, tak nutricniho a ekonomického je obsah svalovych
bilkovin. Tento obsah se obvykle urcuje jako rozdil obsahu vSech bilkovin v mase a
obsahu bilkovin aromatickych (bilkovin pojivovych tkani) (STEINHAUSER, 1995).

Rozdéleni bilkovin vmase do jednotlivych skupin vychazi z jejich
rozpustnosti ve vodé a solnych roztocich. Rozdilnd rozpustnost bilkovin zavisi
zejména na poméru nepolarnich a polarnich skupin, jejich vzajemném rozlozeni a na
sile interakci mezi molekulami bilkovin a rozpoustédla. Na zaklad¢ rozpustnosti se
bilkoviny rozdéluji do tii skupin:

o sarkoplazmatické bilkoviny, které jsou rozpustné ve vodé a jsou
obsazeny v sarkoplazmé, byvaji obvykle globularni stavby,

o myofibrilarni bilkoviny, které jsou rozpustné v roztocich soli a tvofi
strukturu myofibril, maji vldknit¢ molekuly. Vzijemné interakce mezi
molekulami bilkovin jsou siln€j$i nez mezi molekulami bilkoviny a
rozpoustédla (vody). Pro rozpusténi bilkovin je proto tfeba vytvofit
podminky, pfi nichZ se narusuji mezimolekuldrni interakce bilkovin.
Takové podminky se objevuji pii pouziti roztoki soli s iontovou silou
vetsi nez 0,35,

e stromatické bilkoviny, které jsou nerozpustné ve vod¢ i solnych
roztocich a jsou obsazeny ve vlaknech pojivovych tkani (PIPEK, 1991).

Sarkoplazmatické bilkoviny

Sarkoplasmatické bilkoviny jsou obsazeny pievazné v sarkoplazmatu. Jsou
rozpustné ve vodé¢ a pii tepelném opracovani masa denaturuji a podileji se na
zpevnéni struktury svaloviny béhem zahievu (PIPEK et al., 1998).

Denaturaci se struktura proteinu méni v méné uspotradanou. Nové, ptivodné
nepfistupné funkcéni skupiny mohou interagovat s vodou, a proto mnoho bilkovin
vykazuje Vv denaturovaném stavu zvySenou schopnost vazat vodu. Denaturaci
vyvolavaji fyzikalni faktory (nejCastéji zmeény teploty, tlaku atd.). Denaturace
chemickymi ¢inidly nastava napt. v pfitomnosti soli, kyselin, zésad, resp. zménami
pH roztokl. Z nutricniho hlediska je denaturace zpravidla zédouci, nebot

13



denaturované proteiny byvaji pfistupnéjsi digestivnim enzymiim traviciho traktu nez
nativni proteiny (VELISEK, 2009).

Sarkoplasmatické bilkoviny zahrnuji na 50 jednotlivych bilkovin (INGR,
1996). K sarkoplasmatickym bilkovinam patéi napf. albuminy myogen a
myoalbumin, globulin X a myoglobin. V technologii masa maji nejvétsi vyznam
hemova barviva myoglobin, hemoglobin aj., kterd zptsobuji cervené zbarveni masa a
krve. Myoglobin je tvofen jednim peptidovym fetézcem, na némz je navazana jedna
hemova skupina. Je to svalové barvivo, které slouzi jako zasobarna kysliku ve
svalech. Hemoglobin je krevni barvivo velmi podobné myoglobinu. Jeho podil
Vv mase Cini v zdvislosti na stupni vykrveni 10-50% obsahu vSech hemovych barviv
ve svalu (STEINHAUSER, 1995).

Pfi tepelném opracovani masa (v nepfitomnosti dusitanl) dochazi
Kk denaturaci globinu, ktera je zpravidla spojena s oxidaci zeleza v hemové skuping.
V disledku toho dochazi ke zméné barvy na hnédou nebo Sedohnédou (PIPEK,
1991).

V piipadé¢ masa solen¢ho dusitanovou solici smési je pii zédhfevu Zelezo
chranéno proti oxidaci navazanym oxidem dusnatym vzniklym redukci dusitanu
(STEINHAUSER, 1995).

Myofibrilarni bilkoviny

Mpyofibrildrni bilkoviny jsou pifevazujici frakei bilkovin masa, urcuji
rozhodujicim zplisobem vlastnosti svalu 1 prib&h posmrtnych zmén ve svalu. Vazou
nejvetsi podil vody v mase, jsou zodpoveédné za kontrakci svalu (PIPEK, 1991).

Myofibrily obsahuji vice nez 20 druht bilkovin. Sest z nich — myosin, aktin,
titin, tropomyosin, troponin a nebulin v8ak tvoii asi 90% celkovych myofibrilarnich
bilkovin (STEINHAUSER, 1995).

Nejvyznamnéjsi je myosin obsazeny v tlustych filamentech a aktin, ktery je
hlavni sloZkou tenkych filament. Aktomyosin je pak komplex, ktery vznika spojenim
aktinu a myosinu, k ¢emuz dochazi zejména pii svalové kontrakci nebo pfi
posmrtnych pochodech (PIPEK et al., 1998).

Myofibrilarni bilkoviny jsou nejen pracovni ¢asti svalu, ale urcuji také prib¢ch
posmrtnych zmén ve svalu a ovliviiuji rozhodujicim zplGsobem vlastnosti masa.
V technologii masné vyroby na sebe tyto bilkoviny po rozruSeni celistvosti
svalového vldkna poutaji nejvétsi podil piirozené vazané 1 pfidané vody
(STEINHAUSER, 1995).
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Stromatické bilkoviny

Stromatické bilkoviny nazyvané téz bilkoviny pojivovych tkani, jsou
skleroproteiny, tj. nerozpustné bilkoviny s protahlym vldknitym tvarem, které maji
vétsSinou funkce strukturadlni a podptirné. Vyskytuji se piedevSim v pojivovych
tkanich, tj. vazivech, slachach, kiizi, kostech apod., ale 1 ve svaloving, kde tvofi rizné
membrany a rovnéz jsou zde v podob¢ pronikajicich soucasti pojivové tkané. Jejich
hlavnim vyznamem je podpora organismu, mechanickd ochrana, slouzi k upinani
svalti (PIPEK, 1991).

Mezi stromatické bilkoviny patii pfedev§im kolagen, elastin, retikulin, dale
sem fadime keratiny, muciny a mukoidy. Z vyzivového hlediska byvaji stromatické
bilkoviny ozna¢ovany za neplnohodnotné.

Kolagen je ¢isté bily, jen lehce prutazny, pevny. Pti zahfevu kolagenu se jeho
vldkna deformuji, ohybaji, délka se zkracuje az na 1/3 pocatecni hodnoty. Zaroven
stim se kolagen stava elastickym a pruzracné¢ sklovitym. Pii zdhfevu ve vodé
kolagen siln€ bobtnd, po rozruseni vSech pricnych vazeb pak prechdzi v rozpustnou
latku — zelatinu ¢ili glutin.

Elastin se vyskytuje predevsim v elastickych vlaknech, ma Zlutou barvu, jeho
vlakna jsou bezestrukturni. Jsou velmi pruznd a jejich délka se mulZe zvétsit az
dvakrat. Elastin je chemicky velmi odolny, nerozpousti se ve studené ani horké vode,
Vv roztocich soli.

Keratiny jsou rozsahlou skupinou bilkovin, vyskytuji se pouze v pokozce a
koznich produktech. Jsou chemicky 1 mechanicky odolné, nerozpoustéji se ve
studené ani vrouci vod¢ (STEINHAUSER, 1995).

2.1.2.2. Tuky

Tuky (estery mastnych kyselin a glycerolu) tvofi v mase nejvétsi podil (99%)
lipid. Rozlozeni tuku v téle zvifat je velmi nerovnomérné. Maléd cast je uloZena
ptimo uvnitf svaloviny (intramuskularni, vnitrosvalovy) a dale tvoii tuk zaklad
samostatné tukové tkané€. Dilezity pro chut’ a kifehkost masa je tuk intramuskularni,

ktery je rozloZzen mezi svalovymi vlakny ve formé Zzilek a tvoii tzv. mramorovani
masa (STEINHAUSER,1995).

Maso, které méa vyvinuto mramorovani je vice cenéno nez maso zcela libové,
protoze je kieh¢i a ma i1 vyraznéjsi chut’ (PIPEK, 1998). Mramorovani je dobie
vyvinuto u zvifat, kterd méla malo pohybu, naproti tomu témét chybi u divokych
zvitat a zvifat s velkou té€lesnou aktivitou (PIPEK, 1991).

Intramuskularni tuk pfiznivé ovlivituje senzorické vlastnosti masa, a to 1 tim,
ze funguje jako nosi¢ aromat. Snaha o snizovani tuku vede ke zvySovani zmasilosti
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jateCnych t€l, ale s tim 1 ksouvisejicimu snizovani intramuskularniho tuku.
Optimalni obsah intramuskularniho tuku v libovém mase by mél byt mezi 2 az 3,5 %
(SUKOVA, 2005).

Mezi vyznamné steroly patfi cholesterol, zn¢hoz vznika phsobenim
ultrafialového zareni vitamin Ds. Cholesterol je typicky pro zivocisné tkané, jeho
piijem (zejména zvysSeny) byva davan do souvislosti s vyskytem chorob krevniho
obéhu. Cela situace je komplikovana a zavisla na mnoha faktorech, souvisejicich
predevsim se zpusobem zivota (PIPEK et al., 1998).

2.1.2.3. Mineralni latky

Mineralni latky tvoii zhruba 1% hmotnosti masa. Obvykle byvaji pod
pojmem mineralni latky fazeny vSechny latky, které zlstavaji v popelu po zpopelnéni
masa. VétSina mineralnich latek je rozpustnd ve vodé a ve svaloving je pfitomna ve
formé iontt (STEINHAUSER, 1995).

Maso je vyznamnym zdrojem drasliku, vapniku, hoi¢iku, zeleza a dalSich
prvkt (INGR, 1996).

Draslik je obsazen v mase velmi vyznamné, jeho obsah pfitom koreluje
s obsahem svalovych bilkovin.

Vapnik ma ulohu pii svalové kontrakci a ucastni se reakci srazeni krve,
kromé toho mé vyznam jako strukturalni slozka kosti.

Hor¢ik ovliviiuje aktivitu enzymu ATPazy a Cetnych enzymii metabolismu
cukrul.

Zelezo je v mase piitomno v hemovych barvivech, volné v iontové formg, ve
ferritinu aj. Vyznam Zeleza je dan zejména jeho dobrou vyuZzitelnosti pro lidsky
organismus (PIPEK, 1998).

2.1.2.4. Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem vitaminl, zejména skupiny B. Ditlezity je
predevSim vitamin Bjp, ktery se vyskytuje vyhradné v zivociSnych potravinach.
Vitaminy A, D a E jsou obsazeny v tukové tkani a jatrech. V zanedbatelném
mnozstvi se vyskytuje vitamin C. Obsah vitamini je podstatné vysSsi v jatrech a
jinych drobech nez ve svaloviné (STEINHAUSER, 1995).

Vitamin B; (thiamin) se nachédzi v potravinach jak rostlinného, tak

zivoc¢iSného puvodu. Pi1 bézné stravé pochazi jedna ttetina piijatého vitaminu z masa
(ZAMBOCH, 1996).
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Béhem technologického a kulindrniho zpracovani dochazi ke ztratdm
thiaminu. Vyse ztrat zavisi na velikosti zpracovavaného materialu, obsahu tuku, vody
a pouzité metod¢ tepelného zpracovani. Pii nakladdni masa dochazi v dusledku
reakce s dusitany k ¢astetnému rozkladu thiaminu za tvorby elementarni siry,
thiochromu a pravdépodobné 1 oxythiaminu. Zmrazovani a mrazirenské skladovani
podstatnym zpusobem neovlivituje stabilitu thiaminu, i kdyZz dochazi k jeho
pomalému tbytku (VELISEK, 2009).

Vitamin B, (riboflavin) se ze dvou tfetin nachazi v mase a mlécnych
vyrobcich (ZAMBOCH, 1996).

Ve vode¢ je riboflavin malo rozpustny, proto i ztraty pti vafeni a peceni masa
nejsou prilis vyznamné. Rovnéz béhem zmrazovani a mrazirenského skladovani
masa jsou ztraty nizké (VELISEK, 2009).

Vitamin B3 (niacin) je v malém mnozstvi pfitomen ve vSech potravinach,
vétSinou ve vazané formé€. Nejbohatsi zdroj jsou vnitinosti, maso a masné vyrobky,
vejce. Pii zpracovani syrového masa a vnitinosti roste obsah volného nikotinamidu
v disledku enzymové hydrolyzy NAD a NADP. Ztraty vitaminu pii tepelném
zpracovani masa zpravidla nepiesahuji 10%, zatimco ztraty odkapem pfii nevhodném
rozmrazovéani mohou &init az 50% (VELISEK, 2009).

Vitamin Bg (pyridoxin) je obsazen hlavné v mase, masnych vyrobcich,
vnitinostech a vaje¢ném zloutku. V syrovém mase je pyridoxin ptitomen piedev§im
ve form¢ pyridoxalfosfatu, ve vafeném mase je jako produkt transaminace pfitomen
hlavné pyridoxaminfosfat (VELISEK, 2009).

Vitamin B, (kobalamin) hraje u lidi nezastupitelnou roli ve dvou procesech.
Jednim je syntéza mastnych kyselin a druhym je ucast na vzniku stavebnich kament
DNA. Vitamin Bj, uméji vytvaret pouze bakterie, a to i ty, které Ziji v nasem tlustém
stieveé. Ke vstfebavani vitaminu vSak u ¢lovéka bohuzel dochazi pouze v té Casti
traviciho traktu, kterd je umisténa jesté pfed tlustym stfevem, takZe je odkdzan na
vitamin, ktery od baktérii vyziskala zvifata, tedy na potraviny zivocisného ptvodu.
Doporucenou denni davku neni nutno pfijmout kazdy den piesné, staci, kdyz se
denni davky budu kolem ni pohybovat, protoze vitamin se ukldda v jatrech
(ZAMBOCH, 1996).

2.1.25. Extraktivni latky

Nazev skupiny je historicky odvozen od jejich extrahovatelnosti z masa
Vv teplé vodé. Z potravinaiského hlediska maji tyto latky velky vyznam pii vzniku
typické chuti masa. Hlavni slozkou chutnosti masa je kyselina inosinova, mezi dalsi
latky patii smés volnych aminokyselin, které patii napi. serin, glycin, alanin,
izoleucin, leucin a kyselina glutamova (STRAKA et al., 2006).
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Extraktivni latky vznikaji zejména v prubéhu posmrtnych zmén. Aby doslo
k t¢émto pfeménam v dostatecné mife a vytvofila se tak plna chutnost masa, je
potfebné nechat maso zrat dostatecné¢ dlouho. Extraktivni latky se obvykle d¢li na
sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extraktivni latky (STEINHAUSER, 1995).

Sacharidy jsou vV zivoéisnych tkanich obsazeny v malém mnozstvi,
zastoupen je predevsim glykogen a produkty jeho odbourdvani — tzv.glykolyticky
potencial. Je vyznamny z technologického hlediska. Podle toho, kolik je ho obsazeno
ve svalu v okamziku porazky, dojde k hlubs§imu ¢i mensimu okyseleni tkan¢, coz ma
vyznam pro udrznost i pro vaznost (PIPEK, 1998).

Z hlediska technologie je tedy zadouci, aby zvife v okamziku porazky mélo
maximalni obsah glykogenu (tj. bylo v dobré kondici, odpocaté, nehladovéjici).
Vedle produkti odbourani glykogenu je v mase obsazen i cukr ribosa vznikajici
Stépenim nukleovych kyselin a nukleotidit (STEINHAUSER, 1995).

Mezi organické fosfaty patii zejména nukleotidy a nukleové kyseliny a jejich
rozkladné produkty. Adenosintrifosfat (ATP) je hlavnim ¢lankem pienosu energie.
Pfi posmrtnych zméndch se postupné pieménuje na adenosindifosfat,
adenosinmonofosfat, kyselinu inosinovou, inosin, hypoxanthin, xanthin a kyselinu
mocovou. Meziprodukty odbourdvani ATP maji vyznam pro chutnost masa,
uplatituje se zde zejména kyselina inosinova, inosin a ribosa (PIPEK, 1998).

Dusikaté extraktivni latky jsou velmi riznorodéd skupina, kam patii v prvé
fadé¢ aminokyseliny a nékteré peptidy. Z volnych aminokyselin jsou nejvice
zastoupeny glutamin, kyselina glutamova, glycin, lysin a alanin. Z peptidi je
vyznamny zejména karnosin, anserin a glutathion (STEINHAUSER, 1995).

Pii rozkladu masa nebo pii né€kterych technologickych operacich vznikaji
také biogenni aminy. Pfi mikrobialnim rozkladu masa vznika putrescin a kadaverin,
pfi tepelném opracovani vznika z histidinu histamin (PIPEK, 1991).

2.1.2.6. Voda

V mase zavisi obsah vody na Zivo¢isSném druhu a obsahu tuku. Diky relativné
vysokému obsahu tuku miva nejnizSi obsah vody vepfové maso (syrové vepifoveé
sadlo obsahuje asi 13% vody), vyssi obsah vody ma hovézi maso, nésleduje kuteci
maso. Nejvice vody obsahuje obecné maso ryb (VELISEK, 1999).

Voda je nejvice zastoupenou slozkou masa. Z hlediska nutriéniho je
bezvyznamnd, ma vSak velky vyznam pro senzorickou, kulindrni a pfedevS§im pro
technologickou jakost masa. Schopnost vazat vodu (vaznost) je jednou
Z nejvyznamnéjSich vlastnosti masa pti jeho zpracovani, ponévadz vyrazn¢ ovliviiuje
kvalitu vyrobki i ekonomickou efektivitu jejich produkce.
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Voda je hlavni slozkou masa, v libové svaloving je obsazeno az 75% vody.
Tato voda je vazana rtiznym zplusobem a rizné¢ pevné. Nejpevnéji je vazana
hydrataéni voda, dalsi podily vody jsou imobilizovany mezi jednotlivymi
strukturdlnimi ¢astmi svaloviny nebo jsou voln¢ pohyblivé v mezibunécénych
prostorech (PIPEK, 1991).

2.1.3 Vaznost masa

Vaznost masa je Vv technologii definovana jako schopnost masa udrzet svoji
vlastni, pfipadné i pfidanou vodu pii piisobeni n&jaké sily. Cim je tato sila vyssi, tim
vice vody piejde z imobilizovaného stavu do stavu volné pohyblivého. Vaznost se
obvykle vyjadiuje v % jako podil vody vazané k celkového obsahu vody v mase
(PIPEK, 1998).

Schopnost masa vazat vodu, vaznost, vyznamné ovliviiuje jakost masnych
vyrobkd. Na vaznosti zavisi i ekonomika vyroby, zejména ztraty vody pii vyrobg,
skladovani a tepelném opracovani. Vaznost lze ovlivnit jak zplisobem zachdzeni
S masem, tak i riznymi pifisadami (PIPEK, 1998). Vaznost je maximalni hned po
smrti, postupné v disledku poklesu pH a odbourdvani ATP klesa (STUPKA et al.,
2009).

Voda je vlibové svaloving vazana riznym zpisobem a rdzné pevné.
Nejpevnéji je vazana hydrataéni voda (KADLEC et al., 2002).

Pipek (1991) rozdé€luje vodu v mase nasledujicim zpiisobem:

voda vazana

e voda hydratacni, vdzana na polarni skupiny
a) vazana monomolekularné (prava hydrata¢ni voda)
b) vazana multimolekularni

e voda imobilizovana ve filamentech

e voda imobilozovana mezi filamenty

e voda uzaviena v sarkoplazmatickém prostoru

e voda extracelularni vdzana kapilarné

voda volna — voda volné vytékajici z masa.
Hydrataéni voda se vaZze elektrostaticky na disociované skupiny a
vodikovymi mustky na nedisociované hydrofilni skupiny. Hlavni podil vody v mase

je voda ,,volna*“ ve fyzikalné-chemickém smyslu. AvSak pouze jeji ¢ast je volné
pohybliva, zbyvajici ¢ast je imobilizovand (znehybnénd). Pfitom i ¢ast vody volné
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pohyblivé je uzaviena v buiikdch a svalovych vlaknech, takze ani tato voda nevytéka
Z masa voln¢, nybrz teprve po poruseni ptislusnych bunéénych obald. Imobilizovana
voda je tedy ta ¢ast vody, kterd pfi nafiznuti masa nevytéka a k jejimuz uvolnéni je
tteba pouzit zvySeného tlaku. Imobilizace (znehybnéni) vody nastava v siti membran
a filament strukturalnich bilkovin (PIPEK, 1998).

Podle Ingra (1996) je asi 70% celkového obsahu vody svaloviny
v myofibrilach, 20% v sarkoplazmé a 10% v mimobunééném prostoru. Jelikoz
rozhodujici podil vody v mase je obsazen v myofibrildch, jsou za vaznost masa
odpovédné predevsim myofibrilarni bilkoviny.

Z faktort, které ovliviiuji schopnost masa vazat vodu, je tieba zdaraznit pH,
koncentraci soli, obsah nékterych iontd, intravitalni vlivy, prubéh posmrtnych zmén,
rozméInéni masa (PIPEK, 1998).

Vliv pH na vaznost masa

Zmény pH nastavaji jak pfi posmrtnych zménach, tak i pii nékterych
technologickych operacich, kdy se pH zamérn¢ upravuje. V mase a masnych
vyrobcich se pH nejcastéji pohybuje v rozmezi 4-7 (KADLEC et al., 2002).

V disledku biochemickych zmén v té€le porazenych zvifat (jako disledek
tvorby kyseliny mlééné z glykogenu a kyseliny fosfore¢né z ATP) se v prib&éhu
posmrtnych zmén méni i hodnota pH, zpoc¢atku jde o pokles (z hodnot 7,2 aZ na 5,0),
pozdéji v dobe zrani se hodnota pH opét zvySuje.Vaznost masa je nejvyssi ithned po
porazce, s poklesem pH rovnéz se snizuje, ale po odeznéni rigoru mortis se opé€t
spolu s pH zvySuje. Tyto procesy vyrazné ovliviiuje stav zvifat. Pfedporazkové stresy
mohou kvalitu masa ovlivnit negativnim zptisobem, jako je vada PSE (bledé, mékké
a vodnatelné maso, spojend s malou schopnosti vazat vodu. Tato vada muZe byt i
geneticky podminéna. Hodnota pH u PSE masa klesa mnohem rychleji nez je tomu u
masa bez této vady, ale béhem cca 6 hod po poraZce se hodnoty k sob& pfiblizi a
pokles pH u normalniho masa pokracuje dal. Vada PSE je pfevazné spojena
s vepfovym masem. Minimum vaznosti (cca 35 %) je pfi min. hodnoté pH kolem
5 u normalniho masa. ZvySovanim pH se zvySuje i1 vaznost. pH masa a dosahuje
hodnot pH 7, kdy je vaznost necelych 70 %. Technologicky lze dosdhnout i vyssi
hodnotu pH, pak roste i vaznost. (pH 9, vaznost kolem 110 %) (PERLIN, 2007).

Zakladni vyznam pro vaznost ma naboj bilkoviny, kterd je pravé hodnotou
pH zna¢né ovliviiovan. Pii pH pfiblizn€ 5,0 je vidét vyrazné minimum vaznosti,
které odpovida hodnoté pH izoelektrického bodu (plI), kdy je vyrovnan pocet
kladnych a zépornych naboji na molekule bilkoviny, opa¢né nabité skupiny se
pfitahuji maximalni silou (PIPEK, 1998).
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Dle Pipka (1991) se na kiivce vyskytuji 2 maxima. Jejich existenci lze
vysvétlit nasledujicim zptisobem. Pfi pH 2,2 jsou disociovany vSechny bazické
skupiny /-NH"3 a pii pH 11,5 vSechny kyselé skupiny /-COO", -O", -S7/. Vznik
maxima V kyselé oblasti souvisi stim, Ze pii dalSim poklesu pH jiz nepiibyva
disociovanych skupin, nybrz naopak se uplatiiuje stinici efekt aniontt, které se vazou
na disociované kladné nabité skupiny. Timto odstinénim naboje se snizuji odpudivé
sily mezi peptidovymi fetézci, fetézce se k sob¢ piiblizuji, a tim klesd podil
imobilizované vody. K podobnému déji dochdzi i v bazické oblasti vazbou kationtli
na disociované zaporn¢ nabité skupiny (PIPEK, 1991).

Upravou pH svaloviny (okyselenim nebo zalkalizovanim) smérem od
izoelektrického bodu dochazi ke zméné disociace funkcnich skupin bilkovin, zméni
se rozlozeni kladnych a zapornych naboji na molekule bilkoviny. Rozstépi se tak
nckteré¢ piicné elektrostatické vazby a dochazi k oddalovani peptidovych fetézci,
V prostoru mezi nimi se imobilizuje vice vody (PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

Vliv soli na vaznost masa

Vliv soli na vaznost je komplikovany a je tieba ho chapat jako vysledek vlivu
aniontu a kationtt. PIPEK, 1998).

Celkové se vliv aniontl projevuje posunem izoelektrického bodu smérem do
kysel¢é oblasti. V oblasti ptivodniho pI (tj. bez ptidavku soli) vSak ke zméné€ vaznosti
nedochazi. Vliv kationtd na vaznost je pravé opacny nez vliv aniontt, tj. v kyselé
oblasti zvySuji vaznost tim, Ze se vazou na zaporn¢ nabité skupiny a rusi tak
pritazlivé sily, v bazické oblasti naopak snizuji vaznost tim, Ze brani odpuzovani
mezi zaporn& nabitymi ¢asticemi. Cim vyssi je hodnota pH, tim je mensi vliv aniotni
a vyssi vliv kationtli. Presto vSak i na bazické stran€ od pl je vliv aniontd rozhodujici
(PIPEK, 1991).

Vaznost svaloviny srostouci koncentraci soli (obvykle NaCl) zpocatku
stoupd, dosahuje maxima, aby opét klesala na plvodni hodnotu (odbobtnéni).
Bobtnani pii vysSich iontovych silach je zplsobeno tim, Ze ionty neutralnich soli
pfitahuji polarni skupiny vody, a tim dehydratuji bilkovinnou molekulu, coz mize
vést pfi extrémnich iontovych sildch az k denaturaci bilkovin. Maximum vaznosti
nastava pii koncentraci soli asi 5%, je vSak tieba vzit v ivahu i obsah vody a tuku.
Vépenaté, hotecnaté, zinecnaté, zelezité¢ a jiné vicemocné kationty snizuji vaznost
tim, Ze tvofi pfi€né vazby mezi peptidovymi fetézci, takz dojde k zesitovani
struktury. Nejucinngj$i jsou soli, jejichz anionty maji vice negativnich naboju,
napf.citran nebo polyfosfat. Timto zplUsobem je poruSen zesitujici ucinek
vicemocnych kationtli. Dochazi k uvolnéni bilkovinné struktury, a tim ke zvySeni
podilu imobilizované vody (SICH et al., 1981).
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Dalsi vlivy na vaznost masa

Vaznost je ovliviiovana i obsahem tuku v dile — tukové castice udrzuji
bilkoviny ve zfedéné (uvolnéné) sitové struktute. V této siti se udrzi i po zahtati vice
vody, nez je mozné za nepiitomnosti tuku (PIPEK, 1991). Nejvétsi vaznost ma
libové maso s nizkym obsahem tuku. Jedna se o Cistou svalovinu. Ta mé vysoky
podil bilkovin rozpustnych ve vodé a solnych roztocich. Tyto bilkoviny pojmou
velké mnozstvi vody jak vlastni tak i pfidané (BROZOVA, 2011).

Pokud jde o intravitalni vlivy, byva rozdilna vaznost nalézana mezi zviraty
ruzného pohlavi, véku, vyznam ma i zplisob chovu zvifat. Vaznost se vyrazné¢ meni
Vv zavislosti na priabéhu posmrtnych zmén (nejprve klesa v disledku okyseleni a
vytvoreni pevné struktury — rigor mortis, aby se pak pét zvySovala v prib&hu zrani)
(PIPEK, 1998).

Maso se vyznacuje nejvySsi vaznosti t€sn€ po porazeni zvifete a s ménici se
dobou od porazky, to je do 4-5 hodin, se zacina projevovat rigor mortis. Tento stav
ma za nasledek sniZeni rozpustnosti svalovych bilkovin. Nejnizsi je asi po 24-48

v

v v

se ke zpracovani do masnych vyrobkli ani ke kuchafskému zpracovani. Vznik
izoelektrického bodu je zavisly na teplot¢ a druhu masa. Po uvolnéni rigoru
rozpustnost pomalu stoupa a stejné¢ tak 1 vaznost se opét zvySuje. V nékterych
ptfipadech dochazi v dasledku odchylného pribéhu pH ke vzniku vad masa tzv.
myopatii, kdy vaznost je bud’ nizka — PSE, nebo naopak vyssi — DFD (PIPEK a
JIROTKOVA, 2001).

Vliv teploty na vaznost nastava pii teplotich kolem +35 °C, kdy
sarkoplasmatické proteiny asociuji na nestabilni struktury, sniZuje se vaznost masa a
zvySuje se jeho tuhost. Pfi teplotiach kolem +90 °C kolagen Zelatinuje a zvySuje se
vaznost masa (VELISEK, 2002).

Vaznost byva ovliviilovana i technologickym postupem pii mélnéni a
michani dila masnych vyrobkid (PIPEK, 1998). Dle Ingra (1996) vyssi
dezintegrace tkané zvysi vaznost nasledkem dokonalejSiho uvolnéni plazmatickych
bilkovin.

Vaznost masa je ovlivnéna téz Kkoncentraci rozpustnych svalovych
bilkovin. VVoda je véazand na rozpustné bilkoviny (hlavné aktin a myosin) a po
tepelné denaturaci s nimi tvofi pevny gel. Vaznost masa je tim vyssi, ¢im vice je
pfitomno rozpustnych svalovych bilkovin ve svaloviné a ¢im vic je svalovina
rozmélnéna. S postupnym rozkladem ATP dochazi k vzestupu obsahu aktomysinu, a
tim ke zlepSeni obsahu rozpustnych bilkovin schopnych vazat vodu a tuk
(STEINHAUSER, 1995).
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Rozpustné bilkoviny zadrzuji vodu diky tomu, Ze vytvaii trojrozmérnou
miizku z vldken. Tato struktura vydrzi i po homogenizaci masa a mnozstvi zadrzené
vody zavisi na prostoru mezi vldkny. Kdyz se svalové vldkno stahne, vlakna aktin a
myosin se kK sobé pfimknou a prostor mezi nimi se zmensi, jakoz i mnozstvi zadrzené
vody (XARGAYO, 2008).

2.2. Masné vvrobky

Masna vyroba je (po jate¢nim opracovani a bourani) tieti vyrobni fazi v masném
primyslu. Nékolika vyrobnimi operacemi se zde pretvari rozdélené maso na
nejruzngjsi masné vyrobky (PIPEK, 1994).

2.2.1. Historie

Predpoklada se, ze se prvni masné vyrobky se objevily u Sumetanti, na izemi
dnesniho Irdku, v obdobi asi 3000 let pfed nasim letopoétem. Cinské uzeniny
Lachang, které¢ obsahovaly kozi a jehnéci maso, byly poprvé zminované v roce 589
pfed nadim letopoétem. Recky basnik Homér se ve svém dile Odysea zminil o
krvavych klobésach a spisovatel Epicharmus napsal komedii s ndzvem Uzenka. Z
toho lze usuzovat, Ze masné vyrobky byly oblibené jak u starovékych Rekd, tak i u
Rimanti. Uméni vyroby masnych vyrobki za pouziti piirodnich st¥ivek piezilo i pad
Rise fimské a pokratovalo béhem stiedovéku. S rozvojem mést po celé Evropé se
rozvinula feznicka profese, ktera postupné ziskavala velky obdiv a vyznam. Jak
zemedé€lci, tak klastery vlastnili ohromna stdda. Nicméné nabidka nepokryvala stale
rostouci poptavku po masnych vyrobcich. Proto se stalo solené maso vyznamnym
obchodnim artiklem mezi jiZni a sttedni Evropou. Koncem 18. a v prvni poloviné 19.
stoleti probehlo obdobi primyslové revoluce. ZlepSeni v konzervaci masa a
vyrobnich metod mélo za nasledek vznik nejen dehydratovanych potravin, ale i
suSenych mas. Na trhu se také objevily nové masné vyrobky, vyrabéné s piirodnimi
stiivky. Tyto techniky jsou pouZivané az doposud, protoze je stale spotiebitelé
vyzaduji. Stale se ukazuje, ze masné vyrobky neztratily pfitazlivost u dnesnich
modernich stravnikl (anon, 2007).

Vyroba Sunky ma dlouhou tradici. Byli to pravdépodobné Keltové, kteti
zavedli kulturu Sunky, nebo Iépe feCeno tradici solit vepfové maso, a tak ho
konzervovat na delsi dobu. Také Rimané, povéstni dobyvatelé, milovali odleZzelou
Sunku, 1 kdyz pravdépodobné za jejich Casii byla mnohem vice slana nez ta dnesni.

V nasich historickych zemich patfila Sunka mezi sortiment uzenych, ptipadné
vafenych mas. Veprova kyta byvala zpravidla vykosténa, rozdélena na nékolik ¢asti,
nasolena, zalita lakem, dale ovafena a zauzena, nebo obracené, nejprve zauzena a
poté ovafena. Prvnim vyrobcem, ktery nechal prolezet veprovou kytu nevykosténou,
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byl pry prazsky uzenaf, pan FrantiSek Zvéfina. M¢lo to byt v roce 1857. Zhruba od
zacatku Sedesatych let 19. stoleti se tedy datuje vyroba klasické Prazské Sunky.

Vedle klasické Prazské Sunky byly u nas v minulosti vyrabény i jiné druhy
uzenych Sunek, liSicich se od sebe pouzitou surovinou a technologii. V naSich
historickych zemich byla velmi popularni Strojovéa, lisovanad Sunka, jakasi
predchiidkyné Sunek polokonzervovanych, pfipadné konzervovanych v plechovych
obalech (RADOS, 2007).

2.2.2. Masné vyrobky - obecné

Zaucelem bliz§Sitho urceni kvalitativnich pozadavkli na maso amasné
vyrobky byla vroce 2001 piijata Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb., pro maso, masné
vyrobky, ryby, ostatni vodni zivo¢ichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.

Masny vyrobek ziskame zpracovanim masa nebo dalSim zpracovanim jiz
hotovych masnych vyrobki. U masného vyrobku musi byt pfitom z fezné plochy
ziejmé, ze pozbyl znakl charakteristickych pro ¢erstvé maso. Za maso se pii vyrobé
masnych vyrobkll povazuji pozivatelné Casti jate¢nych zvitat véetné drobl (napf.
jatra a srdce) a krve. Tyto suroviny ovSem musi byt ufedné prohlaSeny za vhodné k
lidské spotieb&. V piipadé masa se vétSinou jedna o surovinu ziskanou pii tzv.
bourani velkych celkt, jako jsou vepiové pulky nebo hovézi étvrté. Za maso je tak
tteba povaZzovano i sadlo nebo lij, které je v takto vybourané suroving pfirozené
obsaZzeno. Proto se vyrobni surovina nésledné rozdéluje do nékolika tfid praveé v
zavislosti na obsahu tuku. Driibezi maso pro vyrobu masnych vyrobku je zpravidla
ziskavano tzv. strojnim oddélenim ze skeletti dribeze po odstranéni hlavy, stehen,
ktidel a prsni svaloviny (KATINA, 2010).

2.2.3. Rozdéleni masnych vyrobkii

Masnych vyrobkll existuje na svét¢ ohromné mnozstvi. Je nemozné podat
jejich vyCerpavajici seznam. Sortiment ve vyspélych stitech je dén jednak
pramyslovou vyrobou mezindrodné¢ osvédceného sortimentu, jednat vyrobou
drobnych Zivnostnik®, ktefi obohacuji zdkladni sortiment svymi specialitami
(PIPEK, 1994).

Pod oznacenim masné vyrobky jsou zahrnuty technologicky opracované
vyrobky (uzené i neuzené) obsahujici jako pievazujici zadkladni surovinu kosterni
svalovinu (pfip. tuk nebo vnitinosti) jatecnych zvifat a dribeze.
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Dle Piedpisu 326/2001 Sb. ¢lenime masné vyrobky na:

masné vyrobky tepelné opracované - vyrobky, u kterych bylo ve vSech ¢astech

dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho plisobeni teploty plus 70 °C po
dobu 10 minut

Do této velmi Siroké skupiny patii drobné masné vyrobky, mékké salamy, ruzné
duSené Sunky, vafené vyrobky (tlacenka, jaternice, jelitka, apod.), uzend masa,
speciality, ale i jiné masné vyrobky, jako jsou grilovaci klobasy, ty¢inky nebo parky

masné vyrobky tepelné neopracované - vyrobKy uréené k piimé spotiebé bez dalsi
upravy, u nichz neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku

masné vyrobky trvanlivé tepelné opracované - vyroby, u kterych bylo ve vSech

¢astech dosazeno minimaln¢ tepelného ucinku odpovidajiciho plisobeni teploty plus
70 °C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracovanim (zranim,
uzenim nebo susenim za definovanych podminek) doslo k poklesu aktivity vody s
hodnotou aw(max.) = 0,93 a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi
teploté skladovani plus 20 °C

masné vyvrobky trvanlivé fermentované - vyroby tepelné neopracované urcené k

pfimé spotiebe, u kterych v priibéhu fermentace, zrani, suSeni, poptfipad€ uzeni za
definovanych podminek doslo ke sniZeni aktivity vody s hodnotou awmax) = 0,93, s
minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C

kuchyiiské masné polotovary - ¢astecné tepelné opracované upravené maso nebo
smési mas, pridatnych a pomocnych latek, poptipad¢ dalSich surovin a latek
urcenych k aromatizaci,8c) ur¢ené k tepelné kuchyniské tprave

konzervy - sterilované vyrobky uzaviené v neprody$nych obalech (ve vSech ¢astech
pusobeni teploty odpovidajici 121 °C po dobu 10 minut)

polokonzervy - pasterované vyrobky uzaviené v neprodySnych obalech (ve vsech
¢astech ptsobeni teploty odpovidajici 100 °C po dobu 10 minut)

2.2.4. Oznacovani masnych vyrobku

V druhé poloviné devadesatych let se na izemi stati tehdejsi EU zacala velmi
intenzivné diskutovat otdzka, nakolik maji spotiebitelé pravo byt spravné a
srozumiteln€ informovani o slozeni masnych vyrobkd, aby si dany vyrobek mohli
vybrat a posoudit rozdily Vv kvalit¢ a prodejnich cenach u vyrobkd vzijemné
konkuren¢nich. Bézny spotiebitel si pod pojmem ,,maso* vzdy predstavoval sval,
resp.kosterni svalovinu s bezprostiedné piilehlou tukovou a pojivovou tkani. Za
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masny vyrobek je z toho divodu spotfebitelem povazovana potravina, kterd je z této
svaloviny vyrobena. Mira zastoupeni svaloviny ve vyrobku je pfitom do zna¢né miry
urcujici pro jeho kvalitu a spole¢n€ s cenou vyrobku patfi mezi hlavni parametry,
podle kterych se spotiebitel mize pii nakupu orientovat (KATINA, 2010).

Tyto obecné teze vSak v uvedeném obdobi narazely na skutecnost, Ze pro
oznacovani masnych vyrobkl byla vyuzivana definice masa pfevzata z veterinarne-
hygienickych ptedpist, jez pod pojem ,maso* zahrnuji veSkeré Casti jateCnych
zvitat, které jsou vhodné k lidské spotfebé. Masem pro vyrobu masnych vyrobku tak
byla nejen kosterni svalovina, a to bez ohledu na obsahu tuku a pojivové tkan¢, ale i
ktze, separat, pozivatelné vnitfnosti a krev. V této situaci spotiebitelé nebyli
srozumitelné informovani o skutecné povaze jednotlivych masnych vyrobkul, coz
vedlo n¢které clenské zemé EU k pfijeti svych vlastnich narodnich pravidel pro
oznacovani masnych vyrobkil. Rozdilnost vnitrostatnich pfistupti vSak piisobila
obtize, které mély nepfiznivy vliv na fungovéani vnitiniho trhu EU — vytvafeni
ptekazek volnému pohybu zbozi. Snaha Evropské komise o ndpravu nastalé situace
vyustila v zavedeni harmonizované definice masa prostfednictvim smérnice ¢.
2001/101/ES. Tato smérnice s uc¢innosti od roku 2003 uklada vSem ¢lenskym zemim
EU, aby zajistily, Ze vyrobci masnych vyrobkll provozujici svoji ¢innost na jejich
uzemi oznacuji obsah masa na etiketach vyrobkd podle nové harmonizované
definice, kterd za maso povazuje pouze kosterni svalovinu spliujici pozadavky
V niZe uvedené tabulce:

Obsah
Obsah tuku
Druh masa pojivovych tkani

0,
(max.96 hmot) - * 1 ox. % hmot.)

Maso savct s vyjimkou krali¢iho a vepiového a

. 25 25
smési druhtl mas s pfevahou masa savct
Maso vepiové 30 25
Maso driibezi a kralici 15 10

Tabulka €. 3 — PoZadavky na maso dle nové harmonizované definice
Zdroj: Katina, 2006

Harmonizovand definice se vztahuje vyhradné na oznafovani masnych
vyrobktli, které obsahuji maso jako slozku, nevztahuje se tedy na oznacovani
vysekového masa a télesnych ¢asti jate¢nych zvitat, které jsou prodavany bez dalSiho
zpracovani (KATINA, 2010).

Vyrobni surovinu, tvofenou kosterni svalovinou, ktera nespliuje (piekracuje)
vySe uvedené parametry lze samoziejmé i nadale pii vyrobé masnych vyrobkl

pouzivat, v takovém ptipad¢ vSak vyrobce musi odpovidajicim zplisobem tuto
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skute¢nost zohlednit pii uvadéni obsahu masa na obalu daného vyrobku, tzn.ze po
pfepoctu musi deklarovany obsah masa adekvatné snizit a navic je na etiketé nucen
uvést pritomnost tuku anebo pojivové tkané (KATINA, 2010).

2.25. Sunka

Sunka zaujima dominantni postaveni mezi masnymi vyrobky. Pouziti §unky
je velmi Siroké nezavislé na typu kuchyné, na piipravu studenych i teplych jidel po
celém svétd. Sunka je diky svému sloZeni a zpiisobu vyroby neomezené
konzumovéna. Dle zplGsobu vyroby se rozliSuje Sunka vafena, uzena a suSena
(SEDIVY, 1998).

Sunky lze ¢lenit podle pouzitého masa (nemusi byt jen z vepiového a ani
zkyty) a prisad, technologie nakladani, suseni, uzeni, tepelného opracovani aj.
Zasadni dé€leni je na Sunky syrové, tzn. tradi¢né susené na vzduchu, (ale dnes
v klimatizovanych komorach), Sunky zauzené a Sunky duSené, tzn. tepelné
opracované. Mezi nimi je i fada kombinaci.

Syrové Sunky susSené

Tyto trvanlivé Sunky, které maji vodni aktivitu snizenou aspon na 0,93, kdy
se zastavuje rust vétSiny béznych mikroorganismii, vyzaduji vybranou surovinu a
maximalni hygienu pifi vyrobé. Tradi€ni je dlouhodobé suSeni prosolené kyty
v privanu moiského vzduchu (prosciutto crudo, prSut). Rozdily mezi Sunkami
riznych regionil souvisi jak s vybérem suroviny, tak 1 s vyrobnim postupem.

Zauzené syrové Sunky

V oblastech s vyssi vlhkosti se zrani a suSeni kombinuje s uzenim pro vétsi
trvanlivost (napt. v Némecku v alpskych oblastech ¢i USA). Piikladem je
schwarzwaldska ¢i westfalska Sunka, jihotyrolsky selsky §pek, chorvatsky, slovinsky
¢1 Cernohorsky prsut.

Dusené Sunky

Mezi dusené Sunky patii 1 kvalitni ,,prazska®, 1 kdyz jeji vyznam uz je maly.
Také sem patii anglickd Wildshire Ham. Spektrum téchto Sunek je velmi Siroké, lisi
se pouzitou Casti masa, solenim (suché soleni, naklddani do ldku ¢i néstrikem),
pouzitym kofenim a dalSimi slozkami (napf. med), délkou a kvalitou, uzeni,
pfipadnym suSenim a prib¢hem tepelného opracovanim, které je u nich podminkou
(SUKOVA, 2010).
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2.2.6. Pozadavky na jakost Sunky

Sunka z vepfového masa musi byt vyrobena vyhradné z vepiové kyty (pouziti
dalSich casti, napt.plece nebo pecené neni povoleno). Veptova Sunka tfidy nejvyssi
jakosti a tfidy vybérové musi byt vyrobena z veptové kyty celosvalové (zakladni
surovinou jsou pouze celé svaly vepfové kyty), u tiidy standardni lze pouzit
vepfovou kytu zrnénou (zdkladni surovinou jsou celé nebo nahrubo mélnéné svaly
vepfové kyty). Sunky vyrobené z jiného masa, nez vepfového masa, musi byt v
nazvu oznaceny zivo¢iSnym druhem a c¢asti jate¢ného téla, ze kterého pochazi

(KATINA, 2010).

V ptipadé, ze je masny vyrobek oznacen ndzvem "Sunka" musi spliiovat

pozadavky uvedené v nasledujici tabulce a musi byt oznacena tfidou jakosti.

Skupina |Vyrobek| Trida Charakteristika Smyslové poZzadavky
jakosti
tepelné Sunka nejvyssi | obsah &istych svalovych bilkovin | a) konzistence - v uceleném kusu
opracovany jakosti | nejméné 16,0 % hmotnostnich pevna, soudrznd; platky se nesméji
vyrobek pouziti vldkniny, Skrobu (véetné |oddélovat na jednotlivé svaly; u
Skrobu modifikovaného fyzikalné |sterilovaného vyrobku v konzerve
¢i enzymy), rostlinnych nebo je povoleno proménlivé mnozstvi
jinych zivocisnych bilkovin se volného aspiku
nepiipousti
vybérova | obsah Eistjch svalovych bilkovin | ?) vZhled v nakroji - virobek na
nejméné 13,0 % hmotnostnich fezu barvy odpovidajici druhu
pouziti vlakniny, skrobu (véetnd pouzitého m.asa, jednotlivé svaly
Skrobu modifikovaného fyzikalné patrny a spojeny drobr_lé
& enzymy), rostlinnych nebo rozpracovanou svalovinou;
jingch Zivosisnych bilkovin se ojedinéla mensi loziska tuku na
nepFipousti fezu piipustna, rovnéz piipustné
mensi dutinky, vyplnéné napf.
standardni |obsah Cistych svalovych bilkovin - aspikem
nejméné 10,0 % hmotnostnich
¢) viing a chut’ - typicka pro Sunku,
pfiméfené slana, lahodn4, vyrobek
na skusu v tenkych platcich kiehky

Tabulka ¢.4 — PoZzadavky na sloZeni a smyslové pozadavky Sunky
Zdroj: Vyhlaska 326/2001 Sb.

2.2.7. Vyroba masnych vyrobki

Soleni

Pod pojmem soleni masnych vyrobka rozumime ptidavek chloridu sodného,

popf. solicich smési, a to bud’ ptimo do dila (mélnéné vyrobky) nebo ve formé laku
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(vetsi kusy masa). Pridavek soli, solicich smési a dalSich pfisad dodavéa vyrobkim
chut’, vini a dalsi organoleptické i technologické vlastnosti (PIPEK, 1998).

Zpusoby, jak dostat sil ¢i dalsi ptisady do masnych vyrobka se 1isi podle
ucelu, pouzitych piisad, druhu vyrobku a pozadované rychlosti nasoleni. Zasadn¢ je
tteba rozliSovat ptridavek soli ¢i solicich smési do mélnéného masa a do vyrobkt
tvofenych celymi kusy masa.

Soleni nasucho - pfi soleni nasucho se kusy masa bud’ smisi se soli (solici
smeési) nebo se stl vtird do povrchu. Vyssi koncentrace gradient zpusobi difusi soli
do masa a naopak voda difunduje z masa do vrstvy soli. Tim se maso ¢aste¢né
odvodnuje a soucasné vznika z pfidané soli koncentrovany solny roztok — 1ak.

Nakladani do liaku - pfi nakladani do ldku se pouzivd piimo vodného
roztoku solici smési, obvykle o koncentraci 8-15 % hm (obsah soli v laku je téelné
piepocitavat na beztukovou ¢ast masa). V obou piipadech (pfi soleni nasucho 1 pii
nakladani do laku) jde o zdlouhavy zptisob, kdy stl musi do masa postupné
difundovat. Rozdéleni soli v mase je pfitom nerovnomérné, protoze difuse probiha
ruznou rychlosti v tukové tkani a ve svaloviné. Rozdilna je i difuse ve sméru a napfic
svalovych vlaken, difusni koeficienty v obou smérech se lisi o 25% (PIPEK, 1994).

Technologicky postup soleni nasucho byl dobfe propracovany a zabezpecoval
i pfi nedokonalém chladirenském fetézci pomérné dlouhou dobu trvanlivosti a
vybornou chut’. Vyzadoval vSak velké vyrobni prostory, znatné zadsoby masa a byl
pomérmn¢ pracny a zdneSniho pohledu 1 relativné drahy. Dochazelo rovnéz
k povrchovému piesoleni masa, kdy se sul musela odstranovat namacenim
nasolené¢ho masa ve vodé¢. PiestoZe se zda, ze tato vyroba patii definitivné minulosti,
je vyuzivéana napiiklad malovyrobci pti tzv.domécim uzeni, nebo ve zmodernizované
podobé v zahrani¢i (BITTNER, 2007).

2.2.8. Vyroba Sunky

Podobna technologie dlouhodobého nasolovani masa byla pouZzivana pii
vyrobé Sunek. Sunky viak byly jinak tepelné opracovany. V jadie vyrobku muselo
byt dosazeno teploty cca 68-70 °C, aby se zajistila dostate¢nd drznost vyrobku.
Dobte znamym prikladem tradi¢ni technologie je vyroba pivodni Prazské Sunky:

e Zacinalo se vybérem kyt z mladych prasat o hmotnosti 3-5 kg. Kyty
byly upraveny tzv.prazskym fezem.

e Kyty se nasolily nasucho smési 91,7% soli, 3,7% cukru a 4,6%
sanytru (dusi¢nanu draselného), pfi¢emz kiize na kyté se ttela solici
smesi az se orosila. Pak se kyty oklepaly, ¢imz se zbavily piebytecné
soli a kladly se do kad¢ k sob¢€ co nejtésnéji, kazi dolt.
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e Po0 2-3 dnech byly kyty zality cca 10% ldkem piipravenym ze stejné
smesi jak bylo uvedeno vyse. Kyty byly pfi lakovani zcela ponoieny.
e Po 14-ti dnech byly pielozeny do ¢isté kad¢ a zality Cerstvym lakem.
Teplota ldku (a mistnosti) musela byt stdld kolem 6 °C.
Ttikilogramové kyty se prosolily asi za 21 dnti, vétsi za mésic az 6
tydnti.
e Kontrola prosolenosti se provadéla nakrojenim kyty do hloubky.
Prosolena svalovina musela byt rovnomérné rtizova a lepiva v celém
fezu.
e Nasolené kyty se ponofily do vody na 2 hodiny a pak se nechaly na
vzduchu do druhého dne uschnout.
e Varfeni kyt se provadélo ponofenim kyt do vrouci vody a po 10-ti
minutidch se teplota snizila na 75 °C. Pfi této teplot¢ byly Sunky
dovateny po dobu vychdzejiciho z vypoctu — 1 kg hmotnosti kyty = 1
hodina.
Ptes spolehlivost technologie dlouhodobého nakladani, tj.soleni zaloZené¢ho
jen na diftzi soli do masa, byla hledana cesta, ktera by zkratila technologicky postup
a odstranila hlavni nevyhody (BITTNER, 2007).

Pro urychleni difuze 1aku do masa se zacalo pouzivat nastfikovani. Nejprve se
zacalo s nastfikovanim po krevni cesté (cévami). U nds se tento zptisob zavedl ve
30.letech a dnes uz se nepouziva. Zkratila se tak zna¢né doba nasoleni, snizila se
pracnost a zlepSila jakost. Ale ani v tomto pifipadé nebylo rozptyleni laku zcela
rovnomé&rné a ani produktivita prace neni dostatecné vysoka (PIPEK, 1994).

Dalsi urychleni procesu vyroby Sunek pfineslo masirovani, pouziti fosfatl
k aktivaci bilkovin z masa a nastfik laku jehlami pfimo do masa. Tyto zakladni
principy jsou vyuzivany 1 v sou€asnosti. Jsou vSak dopracovany k vyssi efektivité a
da se fici 1 kvalité kone¢ného produktu (BITTNER, 2007).

Pro vyrobu celosvalovych Sunek je zpiisob skladovani masa, vyzrélost, barva
masa, pH, velmi dilezitym vstupnim parametrem. Velky vliv na jakost masa maji
intravitalni vlivy, genetické dispozice jako jsou Slechténd plemena s vysS§im podilem
svaloviny a dale vliv stresu, zejména pii transportu a v obdobi pted porazkou.
Nejcastéjsi myopatii, se kterou se setkdvame u surovin pro vyrobu Sunek, je
odchylka PSE, maso svétlé, mékké a vodnaté. Vysledkem je vyrazné snizeni kvality
technologickych vlastnosti takového masa, zejména vodovaznosti, s pfimym
negativnim vlivem na vytéZznost a kvalitou hotovych vyrobkl. Dalsi vyznamnou
myopatii je maso s odchylkou DFD, maso tmavé, pevné a suché. Takové maso je
malo udrzné a podléha snadno mikrobidlni zkaze. U vepiového masa se setkavame S
vyskytem DFD masa pouze ziidka. U cervenych mas se miizeme jeSté setkat
s dalsimi myopatiemi, jako napfiklad se zkracenim svalovych vlaken chladem
(KRAL et al., 2006).
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2.2.8.1. Vyroba Sunek nejvyssi jakosti

Vyrobky tohoto typu jsou definovany ve vyhlasce ¢. 264/2003. Musi
obsahovat minimalné 16% G&istych svalovych bilkovin (CSB) a pokud nejsou
vyrobeny z veptové kyty, musi byt oznaen druh zvifete a anatomicka ¢ast. Mohou
byt v hermeticky uzavienych obalech (dusend Sunka) nebo v uditelnych obalech ¢i
bez obalu (napft.Sunka na kosti).

Vybér suroviny patii u tohoto typu Sunek ke klicovému parametru. Moznost
ptidavat dalsi bilkoviny je zakonem omezena. Proto je dilezité, aby surovina
neobsahovala PSE maso a pochézela pokud mozno z vybranych chovti plemen.

Zrani suroviny, které se u bézné produkce standardnich Sunek nedodrzuje,
zde hraje pomérn¢ vyznamnou roli. K dobrému vysledku vede alespon tfidenni zrani
kyt s kosti v chladirnég, a pak teprve vykosténi a Gprava masa.

Soleni je vhodné provést nastfikovanim pomérné koncentrovanym ldkem
obsahujicim vSechny potifebné ingredience. Pii nastfiku 13% a pozadavku slanosti
vysledné Sunky 2,8% vychazi slanost laku 21,5%, coz je blizké nasycenému roztoku
NaCl. Dtlezita je proto vybornd rozpustnost fosfatli. Doporucuje se proto rozpoustet
nejprve fosfaty (nastfikovaci piipravek) a potom teprve stl, resp. dusitanovou solici
smes.

Tenderizace, tj.zmékéovani a naklepavani masa, se dfive provadéla ziidka,
ale podle poslednich vyzkumt se ukazuje jako jeden z dulezitych faktort
zlepSujicich jakost Sunky (BITTNER, 2007). Tenderizace masa je proces, ktery
riznymi zpusoby aktivuje svalové bilkoviny za ucelem dosazeni stabilni, vysoké
jakosti finalniho celosvalového masného vyrobku. Pro aktivaci nastiiknuté svaloviny
existuje celd fada rtiznych strojnich zatizeni, kterd mechanicky namahaji a narusuji
svalovinu a ostatni tkan¢, aby dos$lo k uvolnéni myofibrilarnich bilkovin svalového
vlakna do solného koloidniho roztoku. Tim jsou vytvofeny podminky k dosaZeni
vys$si vytéZnosti, soudrznosti a Stavnatosti findlniho vyrobku.

e Tenderizace jehlami o priméru 5 mm se provadi umisténim
mnohacetné tenderiza¢ni hlavy za nastfikovaci hlavu v nastfikovacim
stroji.

e Tenderizace feznad probihd proti sob¢ se otafejicimi valci osazenymi
mnohacetnymi nafezovymi kotou¢i ¢i nozovymi a zubovitymi
nastavci, skrz které nastfiknutd svalovina prochazi (BUDIG et al.,
2011).
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Masirovani je dulezit¢é pro urychleni aktivace bilkovin a soudrznosti
hotového vyrobku. Masirovani je v souCasné technologii vyroby Sunek i uzenych
mas velmi dilezitou operaci. Dulezitym faktorem pifi masirovani je i teplota. Nejlepsi

vysledky jsou dosaZeny pfi teploté masirovani 0 °C. Cim chladngjsi je surovina, tim
1épe probiha uvolnovani bilkovin (BITTNER, 2007).

Rozeznéavame v zdsad¢é dva zplisoby masirovani:

e Tumblovani — padani kusit masa na hmotu Sunkového dila
V masirovacim bubnu z vysky alesponi Im, kam jsou vyneseny
pomoci lopatek ¢i nerezové pricky, Sroubovice reaktoru umisténé na
vnittnich sténdch masirky. Maso se opracovava narazovym efektem a
tumblovani probiha ve vakuu.

e Frik¢ni-tteci masaz je zplsoben rotaci bubnu masirky opacnym
smérem otaCeni nez pfi tumblovani. Pii frikéni masdzi dochazi ke
tieni pievalujicich se svalovych partii o sebe (BUDIG et al., 2011).

Minimalni doporucovana doba zrani od nasoleni je 12 hodin. Za tuto dobu se
stihnou aktivovat masové bilkoviny, rozlozi se fosfaty a probéhnou vybarvovaci
reakce v mase. Pokud je vSak technologie postavena na piidavku fosfatd, existuje
urcitd optimalni doba plisobeni, po jejimZ uplynuti jsou fosfaty rozloZzeny a vaznost
vody bilkovinami mize byt niZsi.

Formovani Sunek zavisi na pozadavcich na vzhled kone¢ného vyrobku. Pro
duSenou Sunku jsou vhodné vicevrstvé folie ve formé sackli nebo stiev. Nejdelsi
udrznost maji Sunky v umélohmotnych obalech uzavienych klipsovanim nebo
zavatenim (BITTNER, 2007).

Zptsob tepelného opracovani zavisi na druhu pouzitého obalu. Pokud
budeme hovofit o vyrobcich v nepropustném obalu, pak existuji dva diametralné
odli$né postupy ,,vafeni“ Sunek — tepelné opracovani pii stalé teploté a delta-vareni
(BITTNER, 2007). Pipek (1994) definuje delta —vateni jako vafeni s udrZzovanim
konstantniho rozdilu mezi teplotou vody a teplotou v jadie. Teplotni rozdil pro Sunky
byva 10-25 °C.

2.2.8.2. Vyroba vybérovych sunek

Vybérova sunka je definovana obsahem &istych svalovych bilkovin (CSB)
nejméné 13%. Tohoto parametru Ize dosahnout s nastiikem do 60%.

Vybér suroviny je stejné dalezity jako u kategorie Sunek nejvyssi kvality.
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Zrani Vtomto pifipadé neni tak Casové ndro¢né, vétSinou se spoléhd na
ucinnost nastfikovaciho (masirovaciho) prostredku.

Nastrik pro tuto kategorii Sunek muze byt 38-46% V zavislosti na obsahu
¢istych svalovych bilkovin a za ptfedpokladu tepelného opracovani v nepropustném
obalu.

Tenderizace a masirovani Se Vtéto kategorii Sunek povazuje za
samoziejmy, ale bohuzel se casto zekonomickych divodi voli rezimy co
nejusporngj$i na Cas a s vysokou intenzitou mechanického namahani, coz Casto spise
kvalitu zhorSuje. Hlavnim problémem zpravidla neni samotné¢ mechanické namahani,
ale zvySovani teploty vjadife masa a pomaly odvod tepla. Proto pii velmi
intenzivnim michani a masirovani nesta¢i pouze intenzivni chlazeni, ale maso se
musi nechat odpocinout.

Minimalni doba zrani je stejna jako u Sunek nejvyssi jakosti.

Narazeni a formovani dila ¢i ucelenych kusii masa do podoby hotového
vyrobku zavisi na naSich pozadavcich a plati zde v podstaté stejné zasady jako u
Sunek kategorie nejvyssi jakosti.

Tepelné opracovani — ve smésich pro nastiik a vyrobu Sunek je uzivano

ruznych aditiv. Po tepelném opracovani je dulezité nechat vyrobky vychladnout bez
mechanického namahani (BITTNER, 2007).

2.2.8.3.  Vroba standardnich Sunek

Standardni $unka je definovana obsahem CSB do 10%.

Vybér suroviny je i zde dulezity, avsak Casto je vyrobce odkazan na to, co je
k dispozici. Mize vSak podle suroviny vybrat vhodny nastfikovaci (masirovaci)
prosttedek, a tak vyrobit Sunku. Pfi vhodném vybéru nastiikovaciho (masirovaciho)
prosttedku je mozné pouzit i surovinu s vét§im podilem PSE masa.

Zrani i vtomto piipadé neni tak kritické, vétSinou se spoléha na Gc¢innost
nasttfikovaciho (masirovaciho) prostfedku.

Nastrik 70-100% je maximum pro vétSinu 1 pomérné modernich
nastiikovacich zatizeni

Tenderizace a masirovani zajist'uje aktivaci bilkovin tak, aby bylo dosazeno
optimalni konzistence i1 barvy hotového vyrobku stejn¢ jako u predchozich typt. U
standardni Sunky je rovnéz dulezité dosdhnout dobrého vzhledu. Z tohoto diavodu je
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dalezité optimalizovat masirovaci proces a pouzit dobie upravenou a odblanénou
surovinu.

Doba zrani je stejna jako u Sunek nejvyssi jakosti, tzn. alespon 3 tydny.

Dilo se pti vyrob¢ Sunky ve vétSing€ piipadd plni do nepropustnych stiev. Je
vSak mozné dilo plnit i do uditelnych stiev nebo folii.

Pro tepelné opracovani plati stejnd pravidla jako pro Sunky vybérové
(BITTNER, 2007).

Relativné nova je technologie sprejového nastiikovani, u niz se dosahuje
nastiik az 120%. Dalsi relativné novou technologii je tzv.nastfik masa do masa. Zde
se vyuziva k nastfiku nikoliv obyc€ejného laku, ale ldku s pfidavkem masa. Drobné
odiezky masa jsou jemné rozpracovany na kutru ¢i mélnici s pfipravenym lakem.
Hotové vyrobky maji na fezu velmi pfirozeny vzhled a chutové odpovidaji
produktiim s menSim nastfikem (BITTNER, 2007).

2.2.9. Prisady do masnych vyrobki

Potravinafska aditiva neboli pfidatné latky nejsou vynalezem 20.stoleti, ale
pouzivala se jiz davno pied nasim letopoctem. Jednalo se vSak o latky cisté
pfirodniho piivodu. Nekteré z téchto latek se pouzivaji 1 dnes. Rozmach v pouZiti
potravinatskych aditiv nastal v prvni poloviné 20.stoleti, kdy byla objevena cela fada
novych synteticky pfipravovanych slougenin (BABICKA, 2010).

Ptisadami do masnych vyrobkli rozumime jiné potraviny nez maso — $krob,
sOja, cukry a koteni. Pfidatnymi latkami veSkeré chemické latky i pfirodniho
charakteru jejichz pouzivdni je obecné umoznéno vyhlaSkami Ministerstva
zdravotnictvi stanovujici véetné zptisobu a okruhu jejich pouziti. Vyrobce je povinen
uvadét seznam piisad a samoziejm¢ i pouzitych ptidatnych latek na etiketach
vyrobkl. Pro zjednoduSeni se neuvadéji chemické ndzvy, nybrz kodové udaje, tzv. E-
¢isla. Identifikace Cislem E znamena kéd, pod kterym je pfidatna latka oznacovana v
¢iselném systému Evropské unie a tim 1 povolena k pouZzivani. Souc¢asné s nazvem
latky nebo E-Cislem se uvadi 1 Gcel, ktery tato latka v potraviné plni napt. kyselina
askorbova (vitamin C) ptfidavana pro redukci hemovych barviv a dusitanti se oznaci
jako ,,antioxidant E 300 (STEINHAUSER, 1995).

Pritomnost ptidatnych latek, které byly v potravin€ pouzity, musi byt uvedena
na obalu. Podrobné pozadavky na pouzivani ptidatnych latek stanovi vyhlaSka ¢.
304/2004 ve znéni vyhlasky €. 152/2005 Sb., vyhlaSka €. 431/2005 Sb. a jeji posledni
uprava ¢.4/2008 Sb. Piitomnost ptidatné latky se na obalu oznacuje tak, ze se uvede
nazev nebo Ciselny kod E, ktery se sklada z pismena E a trojmistného ¢isla. Kromé
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nazvu nebo kodu E musi byt uveden i nazev ptislusné kategorie, do které latka patii.
Nekteré pridatné latky spadaji dle ucelu pouziti do nékolika kategorii, ale uvadi se
pouze nazev kategorie, ktera odpovida ucelu, pro ktery je latka v potraviné pouzita.
Pokud by mohla mit latka nepfiznivy vliv na zdravi Clovéka, musi byt tato
skute¢nosti na obalu uvedena (BABICKA, 2010).

Pridatné latky se piidavaji do potravin za ucelem:
e zajisténi bezpecnych, vyzivove hodnotnych potravin
e vytvofeni textury a konzistence a zajisténi stability potravin
e zachovani a zlepSeni senzorickych vlastnosti potravin
e vyroby potravin se specifickymi pozadavky na vyzivu

2.29.1. Koreni

vvvvvv

nékdy i1 vzhledu. Pfidavéa se do dila obvykle ve smésich ptfipravenych micharnami

kofeni na objednavku, nejcastéji v saccich pro objem dila michaného v kutru
(STEINHAUSER, 1995).

Nékterd kofeni maji 1 antioxidacni Gc¢inky. Kofeni se do masnych zavodii
dodéva bud’ ve formé jednotlivych druhii nebo jiz ve smésich pfipravenych pro
prislusné vyrobky. Pfirodni kofeni byvala Casto povazovana za jakostné¢j$i, Casto
byva pozitivné hodnocen vyskyt vétSich Castic koteni, tzv. ,,horkych mist*. Naopak
problémem byva vysoka kontaminace mikroorganismy a velmi proménnd jakost
v souvislosti se sklizni a klimatickymi vlivy. ReSenim se ukazuje diisledna hygiena
pfi vyrobé a zejména nakupu surovin a piiprava kvalitnich extraktd z kofeni.
Extrakty zaru€uji nizky obsah mikroorganismi, standardni sloZeni, stalost aromatu a
obsahuji 1 baktericidni latky. Jako nosi¢e lze pouZzit zejména sil, cukr, pfipadné i
pfirodni kotfeni, které zajisti ,horkd mista® a poZadovany vzhled nakroje
s viditelnymi kousky kotfeni (PIPEK, 1994).

2.2.9.2.  Aditivni bilkoviny

Aditivni bilkoviny se pouzivaji pro zlepSeni technologickych vlastnosti ale i
jako ndhrada masa zekonomickych divodi. Nejcastéji jde o bilkoviny sojové,
bilkoviny zplsobuji zvySeni viskozity dila a po nabobtnani na sebe vazi uvolnénou
vodu. U nés jsou tradi¢ni pSeni¢né bilkovinné preparaty ve formeé riizné rafinovanych
koncentratt, které zbyvaji po izolaci skrobu. S ohledem na obsah lepku (glutenu),
ktery zplsobuje problémy celiakiim, se od jejich pouzivani ustupuje. U sojovych
preparati je nutné podle stupné rafinace rozliSovat ne€kolik kategorii: s6jovad mouka,
sojové koncentraty — obsah bilkovin vyssi nez 60 %, s6jové izolaty — obsah bilkovin
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vyssi nez 90 %. So6jova mouka obsahuje 30 - 35 % rozpustnych sacharidl, které
proptjcuji sdjové mouce jeji ,Justéninovou" ptichut. Proto se v masné vyrobé
pouziva velmi malo. Mezi levné patii i sdjové koncentraty, které jest¢ zpusobuji
luSténinovy pach a proto je jejich pouziti omezeno ve vysSich koncentracich.
Nejkvalitnéjsimi  s6jovymi preparaty jsou izolaty, které se pro zlepSeni
technologickych vlastnosti dila (emulgace tuku) piidavaji mezi 1 az 3 % masa. Jako
aditivni bilkoviny se mohou do masnych vyrobkii pouzivat 1 bilkoviny zivo¢isného
ptivodu — krevni sérum, plazma (STEINHAUSER, 1995).

2.2.9.3.  Antioxidanty

Antioxidanty jsou podle zakona latky prodluzujici trvanlivost potraviny a
chrénici ji proti zkaze zpiisobené oxidaci, kterd se mlze projevit zejména zluknutim
tukil nebo barevnymi zménami potraviny. Antioxidanty hraji dilezitou ulohu nejen
pfi zachovani barvy potraviny, ale i chuti a ostatnich senzorickych vlastnosti. Dalsi
dialezitou funkci antioxidantd je ochrana nékterych vitamind a aminokyselin pied
oxidaci. Oxidace je chemicky pochod, ktery v mnoha ptipadech probiha
Vv potravinach, pokud jsou vystaveny u¢inkiim vzduchu (kysliku) a tepla nebo svétla
(STRELCOVA et al., 2009).

Nejcastéji pouzivanymi antioxidanty v masnych vyrobcich jsou kyselina
askorbova (E 300) nebo askorban sodny (E 301), ktery nesnizuje svym pH vaznost
masa (STEINHAUSER, 1995).

Kyselina askorbovad plisobi redukéné pii vybarvovacich reakcich protoze
redukuje jednak dusitan na oxid dusnaty, jednak vznikly metmyoglobin zpét na
myoglobin. Doséhne se tak lepsiho vybarveni pfi stejném piidavku dusitand, resp.
stejného vybarveni i1 pfi snizeném obsahu dusitanii. Kyselina askorbovad omezuje
riziko tvorby kancerogennich nitrosamind.

Urcitou nevyhodou je snizeni hodnota pH, coz vede ke snizené vaznosti.
Pouzivané pridavky kyseliny askorbové jsou 200-300 mg.kg™!, maximalni povoleny
piidavek je 500 mg.kg™. Pii predavkovani kyseliny askorbové dochazi k nezadoucim
reakcim (zelenani), k odchylkam v barvé dochdzi 1 v pfipadé, Ze se kyselina
askorbova smicha s dusitanem pied ptidavkem do masa (PIPEK, 1994).

Askorban sodny, sodna siil kyseliny askorbové, pisobi podobné jako kyselina
askorbova s tim rozdilem, Ze neokyseluje dilo. Pro dosaZeni stejného ucinku je vSak
tieba aplikovat vétsi mnozstvi askorbanu. Askorban reaguje s dusitanem pomaleji,
proto se mu pfi nastfikovani dava ptednost pied kyselinou askorbovou, ktera by
odbourala dusitan jiz v laku. Je 1épe rozpustny nez kyselina askorbova a pouziva se
jako zdroj vitaminu C (STRELCOVA et al., 2009).
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2.2.9.4. Stabilizatory

Stabilizatory na bézi derivati kyseliny fosfore¢né ma zasadni funkci v masné
technologii. Pisobi na aktin a myosin, dvé diilezit¢ masové bilkoviny, takovym
zpusobem, ze disociuje aktomyosinovy komplex, podobné jako energetickd latka
buniky ATP. Skupina latek odvozena od kyseliny fosforecné se smi podle vyhlasky
¢.4/2008 Sb.piidavat k potravindm uvedenym v piiloze ¢.2 az do nejvysSiho
pfipustného mnozstvi vyjadieného jako P205. Je dulezité védét, ze fosforecnany jsou
ptirozenou soucasti rostlinnych a zivociSnych bunck. Samoziejmé maso neni
vyjimkou. Aby bylo mozno zjistit mnozstvi pfidaného fosfatu do masného vyrobku,
vypocitava se obsah ptirozeného P205 podle obsahu bilkovin. Vysoké davky mohou
V malych davkach se difosfore¢nany povazuji za bezpecné latky. Difosforecnany,
trifosforeCnany a polyfosforeénany se v roztoku i v mase postupné disociuji na
monofosfore¢nany (STRELCOVA et al., 2008).

Do masnych vyrobka se pridavaji zejména pro dosazeni lepsi vaznosti a
snizeni hmotnostnich ztrat pii tepelném opracovani. Maji vSak i fadu dalSich ucinkia
na jakost masnych vyrobkl: zlepSuji Stavnatost a kiehkost, zlepSuji chutnost,
zpomaluji oxidaci lipidu atd. (PIPEK, 1994).

Difosfore¢nany (E 450 Pyrofosfore¢nany) — mezi jednotlivymi difosfore¢nany
nejsou velké rozdily co se tyka jejich pouZiti v potravinach. Vyrobci vétSinou
nerozliSuji, o jakou slouceninu piesné jde, a uvadéji pouze kod E 450. Z hlediska
funkénosti v masnych vyrobcich neni mezi difosforeCnany sodnymi a draselnymi
velky rozdil. Lisi se hlavné v rozspustnosti. Vapenaté difosfore¢nany jsou ve vode
nerozpustné, a proto se do masnych vyrobkl cilené¢ nepridavaji. Difosfore¢nany
sodné a draselné jsou asi nejucingj$i aktivatory masnych bilkovin.

Trifosforeénany (E 451) a Polyfosfore¢nany (E 452) se pouzivaji pro svou
schopnost véazat kationty CA* Vv masnych vyrobcich, ¢imz umozZiuji disociaci
aktomyosinového komplexu. Nejcastéji se pouzivaji v kombinaci s difosforecnany,
popiipad¢ s dalSimi fosforeCnany v nastfikovacich nebo kutrovacich smésich fosfata.

Fosforecnany draselné (E 340) fosforecnany sodné (E 339) upravuji kyselost a
zabranuji nezaddoucim reakcim kovili pfitomnych ve stopovych mnozstvich
v potravinach. Upravou pH reguluji u¢innost dalsich fosfatt pouzivanych pii vyrobé
masnych vyrobki.

Fosfore¢nany vapenaté (E 341) zabranuji nezddoucim reakcim kovli v potravinach
a ucinkuji jako stabilizatory a kypfici protispékavé latky. Nejsou znamy zadné
nezadouci ucinky, a proto se fosforeCnany véapenaté povazuji za bezpecné pridatné
latky. V Ceské republice se smé&ji pouzit pii vyrobé potravin v davkovani nezbytné
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nutném k dosaZeni zamysleného technologického efektu (STRELCOVA et al.,
2009).

2.2.9.5. Emulgatory

Emulgatory jsou latky, které maji ¢asti molekul rozpustné v tucich a casti
schopné disociace ve vod€. Molekuly elulgatorti se koncentruji na fAdzovém rozhrani
mezi tukem a vodou, ¢imz snizuji povrchové napéti, zvySuji stabilitu emulzi a
umoziuji dispergaci — emulgaci smési.

Lecitiny (E 322) — lecitin je latka, ktera se pfirozené vyskytuje v potravinach a
zaroven se pouziva v SirSim méfitku jako emulgator a antioxidant. NejlepSimi
pfirodnimi zdroji lecitinu jsou nerafinované za studena lisované oleje, Zloutky,
sojoveé boby, ofechy a semena. Lecitin zpomaluje Zluknuti a snizuje prskéani oleje pfi
smazeni. Lecitin je vyZzivna a zdravi neskodna latka (STRELCOVA et al., 2008).

2.2.9.6. Barviva

Barva potravin ma pro spotiebitele nezastupitelny vyznam. Kazdy producent
potravin si je védom toho, Ze zdkaznik nehodnoti pfijimanou potravu pouze podle
rozhodne o prvni koupi ¢i nekoupi vyrobku. Pro pfibarvovani se pouzivaji pfirodni,
synteticka nebo synteticka barviva identickd s pfirodnimi. Pfirodni barviva jsou
karotenoidy, flavonoidy, antrachiony a betalainy. Syntetickd barviva se vyrabi
zejména z fosilnich surovin. Mezi nejéastéji pouzivana barviva v masnych vyrobcich
patfi:

Kapsorubin, kapsanthin, paprikovy extrakt (E 160c) je spolu s pfirodni paprikou
jednim z nejpouzivanéjSich barviv. Jednd se o tmavocervenou viskézni kapalinu
ziskavanou extrakci papriky.

Kyselina karminova, karminy, koSenila (E 120) je pfirodni cervené barvivo
zivocisného pavodu. Jeji aktivni sloZzkou je kyselina karminova, ktera se ziskava
z ¢ervee nopalového. Barva karminy je podobna barvé masnych vyrobkt, proto se
pouziva jak do tepelné opracovanych vyrobki, tak i do fermentovanych masnych
vyrobkd.

Amoniakovy karamel (E 150c), dfive oznaovany jako kulér, je tmavohnédé

hydrofilni barvivo vyrabéné fizenou tepelnou karamelizaci cukerného sirupu za
ptidavku amoniaku. Vyuziti karamelu je v potravinafstvi zna¢né
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Cerveii allura AC (E 129) je ervené synteticky vyrabéné potravinaiské barvivo,
které je velmi dobfe rozpustné ve vodé (STRELCOVA et al., 2008).

2.2.9.7. Zahustovadla

Zahustovadla a piisady podporujici gelovaténi jsou vétSinou polysacharidy,
hydrokoloidy. (STRELCOVA et al., 2008).

Polysacharidy se pouzivaji do nékterych vyrobkii pro zvyseni jejich
stability - vazou uvolnénou vodu, bobtnaji a vytvaieji gely. Pfidavaji se rovnéz jako
substrat pro mikroorganismy pii vyrob¢ fermentovanych salamu. (PIPEK, 1994).

Mezi nejpouzivanégj$i zahust'ovadla patii:

Kyselina alginova (E 400) — pouziva se jako zahu$tovadlo, emulgator, stabilizator.
Jejich pouziti v masném primyslu je zavislé predevsim na pfitomnosti Mg, Ca, Sr,
Ba. V malém mnozstvi nejsou zndmy zadné nezadouci Gcinky na zdravi ¢lovéka.
Alginaty se proto povazuji za bezpecné potraviny. Ve vétSim mnozstvi v§ak mohou
snizovat vstfebavani néckterych zivin. Soli kyseliny alginové jsou oznaceny
samostatnymi E-kody a jsou nésledujici:

E 401 — Alginat sodny

E 402 — Alginat draselny

E 403 — Alginat amonny

E 404 — Alginat vapenaty

Agar (E 406), nazyvany také Agar-agar se ziskava z motskych fas. Ve studené vodé
bobtn4 jako Zelatina, rozpousti se pfi cca 80 °C a Zeliruje pti zchladnuti na cca 30 °C.
Agar lze pouzit také jako ndhradu zelatiny, pficemz agar ma vyS$i Zelirovaci
schopnosti a pomaleji se rozpousti.

Karubin (E 410) se také nazyva loktusova guma, LBG. Tato guma se ziskava
zZ rostliny zvané rohovnik obecny (karob, svatojansky chléb). Rozpustny je pii vyssi
teploté a pro uplné rozpusténi potiebuje teplotu 80 °C po dobu 2-3 min. Nez4adouci
vlastnosti karubinu je intolerance ke zmrazovani. Pouziva se do vSech druhi
masnych vyrobkil. Nevykazuje 74dné nezadouci UCinky na zdravi v béZné
konzumovanych mnozstvich, dokonce miiZe sniZzovat hladinu cholesterolu.

Guma guar (E 412) je povaZzovana za zahustovadlo, které patii mezi rozpustné
vlakniny projevujici se tvorbou vysoce viskdznich gelt jiz pfi niz8ich teplotach a
niz§im davkovani. V masném pramyslu tedy nezlepsuje pevnost vyrobku, ba naopak
snizuje ucinnost dalSich gelotvornych hydrokoloidi. Omezené pouziti ma u
specifickych vyrobkt, kde by vysoka viskozita mohla zplisobovat vyrobni problémy.
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Znamy jsou také jeho emulgacni schopnosti. V bézném davkovani podporuje
peristaltiku stfev, snizuje hladinu cholesterolu v krvi atd.

Xanthan (E 415) ke v masném primyslu velmi rozsifen pro svou schopnost dobie
vazat vodu a tim zvySovat viskozitu disperzi. Zna¢n¢ se vyuziva termostability
xanthanu pii skladovani masnych vyrobkii a zamrazenych vyrobkt. Jeho funkci
neovlivituje pH (1-13). Negativni U¢inky na zdravi jsou prokdzany pouze pii
vysokych davkach, kdy se projevuji prijmovymi onemocnénimi.

Guma Tara (E 417), nazyvané také Peruansky karubin, se pouziva predev§im jako
zahust'ovadlo a stabilizator. Rozpustna je z 80% jiz Vv roztocich s nizkou teplotou.
Pro vyrobu masnych vyrobki se vyuziva ptredev§im v kombinaci s jinymi
hydrokoloidy, které tvoii pevné gely (STRELCOVA et al., 2008).

Oxidované Skroby

Oxidovany Skrob (E 1404) — takto modifikované $kroby se vyrabi plsobenim
oxidac¢nich ¢inidel na nativni §krob . Oxidované §kroby jsou i pii vysoké koncentraci
disperze charakteristické velmi nizkou viskozitou pii vafeni a naopak vysokou
viskozitou pfi ochlazovani (vznikne gel). Gely mivaji snizenou tendenci
k retrogradaci.

Zesiténé Skroby

Fosforecnan diester Skrobu (E 1412), Monofosforetnan Skrobového
difosforecnanu (E 1413), Acetylovany Skrobovy difosfore¢nan (E 1414),
Acetylovany Skrobovy adipan (E 1422), Hydroxypropyl — Skrobovy difosfat (E 1442)
— vyrabéji se etherifikaci, pfi€emZ vznikaji pficné vazby mezi molekulami Skrobd.
Dochézi ke zvySeni viskozity Skrobového mazu, ke zvySeni teploty mazovaténi a
mechanické odolnosti, a to vkyselém prostiedi. Zesiténi zvySuje stabilitu
zmazovatélého Skrobového zrna. PouZivaji se naptiklad pro Gpravu textury pokrmid,
nahradu tuku v potravinach, jako zahust'ovadlo.

Substituované Skroby
Fosfore¢nanovy monoester skrobu (E 1410) — je rozpustny za studena pfii vzniku
viskoznich roztokii s dobrou disperzni stabilitou. Ma vysokou vaznost vody, Ize jej
s vyhodou pouzivat i pti nizkych teplotach.
Acetylovany Skrob (E 1420) — je rozpustny za horka na homogenni disperze, které

jsou stabilnéjsi vici retrogradaci v kyselém prostiedi béhem skladovani nez vyrobky
z béznych skroba, které maji nizsi teplotu mazovaténi (STRELCOVA et al., 2008).
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2.2.9.8. Konzervanty

Konzervacéni latky jsou latky prodluzujici trvanlivost potravin a chranici je
proti mikrobialnimu kazeni. Do této skupiny patii také dusitany, které se pouzivaji

vvvvvv

konzervacni. Ostatni znamé konzervanty (benzoany, sorbany, sifi¢itany) se do
masnych vyrobkii nemohou pouzivat (STRELCOVA, 2009).

2.2.9.9. Dusitany a dusicnany

Dusitan draselny (E 249) a Dusitan sodny (E 250), souhrnné dusitany, patii mezi
ostie sledované ptidatné latky, co se ty€e nezddoucich uUcinkd na lidské zdravi.
Dusitany se pouzivaji ptfi vyrobné uzenych masnych vyrobki, kde plni nékolik
funkei najednou. Pfidavaji se k masu bud’ pfimo ve form¢ dusitanové solici smési,
nebo ve stejné formé do ldku jako nasttikovaci ¢i masirovaci lak. Pfidavek dusitanii
umoznuje znamou vybarvovaci reakci s myoglobinem a tim podminuje vytvoreni
stabilni rizové barvy a charakteristické chuti masnych vyrobka. Jako dalsi efekt
z ptidavku dusitanu Ize uvést zabranéni ristu mnohych bakterii (napt. Clostridium
botulinum v konzervovaném mase), a tim vzniku jedovatych toxini. Rovnéz
zpomaluje oxidaci pfitomnych tukd.

Dusi¢nan sodny (E 251 Chilsky ledek) a Dusitan draselny (E 252 Ledek) se dnes
pouziva jen pii vyrob¢ urcitych druhli masnych vyrobkt, kdy se pomalu rozklada na
dusitan sodny. Ten pak ucinkuje jako stabilizator barvy a konzervant. Dusi¢nany
samotné se nepovazuji za toxické. Mohou vSak redukovat na dusitany, nejcastéji
pusobenim mikroorganismi, popiipadé silnymi redukovadly. V Ceské republice je
pouziti dusicnanu sodného nebo draselného v masnych vyrobcich regulovano
Vyhlagkou 4/2008 Sb. (STRELCOVA, 2009).

Jednou z technologicky vyznamnych piisad pii soleni jsou dusitany nebo
dusi¢nany. Vzhledem k tomu, Ze jde o cizorod¢ latky, pfimo nebo alesponl nepiimo
zdravotné¢ nezavadné, je jejich pfidavek do masnych vyrobkil casto kritizovan.
Dusitany a dusi¢nany se pouzivaji tradicn¢ jako ptfisada do masnych vyrobku.
Hlavnim diivodem byvalo udrzeni ¢ervené nebo rtizové barvy (dnes se obvykle uziva
vyraz soleni bez ohledu na to, zda byl pfidan dusitan nebo jen chlorid sodny).
Dusi¢nany se dostavaly do masnych vyrobki jiz ve starovéku nevédomky v disledku
zne€isténi soli €i pifi pouziti rostlin, které je obsahovaly. Prvni udaje o zdmérném
pfidavani dusi¢nanu pochazeji z roku 1744. Dusitan byl poprvé pouzit v roce 1905
v zdvodech v USA a to tajné a proti tehdej$im zakontim (PIPEK, 1994).

Nejprve se tedy zacal piidavat do solici smési dusi¢nan (jinak téz zvany
sanytr, ledek), teprve pozdé¢ji byla objevena moznost pouzivat dusitan. Protoze
dusitan reaguje pfimo a rychle, oznacovala se dusitanova smeés jako ,,rychlostl® a
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V masném primyslu je zndmé téZ pod neoficidlnim ndzvem Praganda. Dusitany
postupné zcela nahradily v masné vyrobé méné vhodné dusi¢nany (PIPEK, 1994).

Solici dusitanova stl Praganda (tzv.rychlostl) se pouziva k nakladani a
predupravé masa, uréeného pro dal§i zpracovani do masnych vyrobkul, konzerv a
polokonzerv. Zajistuje stabilitu vybarveni a chutovych vlastnosti masnych vyrobkii.
Pod znatkou Praganda® nabizeji Solné mlyny, a.s. svym zékaznikim Siroky
sortiment vyrobki, li§icich se pouzitou zakladni surovinou (jedlou kamennou nebo
vakuovanou soli), obsahem dusitanu sodného, obsahem pfirodnich sladidel a
obsahem jodu.

Kdyz vroce 1933 uvedl p.Ladislav Nachmiiller (feznik a uzendf) svou
originalni rychlostil Pragandu na trh, nemél ani tuSeni, kolik potiZi a intrik na néj
¢ekd — tendencni ¢lanky anonymi v odbornych ¢asopisech, nepravdivé intriky, rizné
sabotdze. Tito lidé si vSak neuvédomili, ze timto vyrobku naopak udélali velkou a
ucinnou reklamu.

Obsah dusitanii v masnych vyrobcich je regulovan a stiezen hygienickym
dozorem velmi dikladné a systematicky tak, ze konzumace naSich primyslové
vyrabénych masnych vyrobkl je zdravotn¢ naprosto bezpecna. Nedivéra k masnym
vyrobkiim z obavy pfed dusitany je zpisobena neinformovanosti spotiebitelské
vetejnosti o osudu dusitanii pfi vyrobé masnych vyrobkli. Mnozi by se mohli
domnivat, ze pfidané dusitany v potraviné zidstavaji a my je stouto potravinou
konzumujeme. Prokazanou skute¢nosti vSak je, Ze dusitany se v masnych vyrobcich
témet uplné rozlozi a pfeméni na jiné neskodné produkty, které se z veétSi Casti
z vyrobki vylucuji (KATINA, 2009).

Jiz 100 let je zndma informace, ze reakci dusitanu s myoglobinem pfii
zpracovani masa vznika typické rizovocervené vybarveni. Kromé vlivu na barvu
masnych vyrobkli plsobi dusitan také antioxidacné, antibakteridlné a rovnéz
ovlivituje aroma produktu. Dusitan je ale bohuzel pfiblizn€ 10x toxictéjs$i nez
dusi¢nan. V pocatcich byl dusitan aplikovdn do masnych vyrobkil casto v pfili§
vysokych koncentracich. Disledkem toho se napt. v Némecku otravilo a nasledné
zemfelo nékolik osob. Problém a riziko s tim spojené bylo v Némecku vyieSeno
vydanim tzv.zdkona o dusitanové solici smési vroce 1934. Podle néj se smél
pouzivat dusitan pfi zpracovani masa jen ve smesi s kuchynskou soli a to koncentraci
0,5% dusitanu, maximalné 0,6%. Nafizeni se potom rychle rozsitilo i do ostatnich
evropskych zemi (KAMENIK, 2011).

V ramci legislativy EU byla jiZ v roce 1995 vydana smérnice (Smérnice
Evropského parlamentu a Rady 95/2/ES), ktera povolovala piidavek dusitanu
sodného v nejvyssim ptipustném mnozstvi 150 mg/kg, pro dusi¢nan bylo schvaleno
vysSi mnozstvi (300 mg/kg). Novela Smérnice v roce 2006 (2006/52/ES) zavedla
pouziti dusi¢nanu pouze do tepelné neopracovanych vyrobkl v mnozstvi 150 mg/kg,
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v pripadé¢ vybranych vyrobkd mlze byt pouzito max. 300 mg dusi¢nanu/kg
(KAMENIK, 2011).

V lidském organismu je metabolismus dusitanu tzce spjat s pieménou
dusi¢nanu. Clovék pfijme denné potravou (véetnd napojil) pfiblizné 100 mg
dusi¢nanu a jen kolem 1,5-2 mg dusitanu. Dusi¢nan v potravinach ma pro nas daleko
vetsi vyznam nez hladina dusitanu, kterou pfijimame ve straveé. Piijatelnd denni
davka je pro Clovéka ptipadé dusi¢nant 3,7 mg/kg télesné vahy a den, coz odpovida
222 mg denniho prFijmu dusiénanu pro c¢lovéka 60 kg tézkého. Vyjdeme
z projektu, ktery realizovala EFSA a pfi kterém bylo vyhodnoceno 41.969 vysledkt
analyz zeleniny z 20 cClenskych statl zemi. Jestlize vychazime z doporucené denni
davky zeleniny a ovoce pro ¢lovéka 400 g, potom za piedpokladu, Ze snime toto
mnozstvi jen v zelenin€ a vychazeje z primérné koncentrace dusi¢nanu zjiSténé
vramci projektu EFSA, dosahuje expozice primérného obyvatele EU 157 mg
dusi¢nanu na 1 den. Pfipoctenim jesté dalSich zdroju (pitna voda a ostatni potraviny
vcetné masnych vyrobkill), dosahuje expozice ¢lovéka hodnot pod limitem pftijatelné
denni déavky. V pfipadé smésné konzumace ovoce a zeleniny je denni pfijem
dusi¢nanu pro vétSinu populace EU na hodnotach 81-106 mg/osobu/den
(KAMENIK, 2011).

Systém uziti dusitanli v masné vyrob& z hlediska neSkodnosti je genialné
jednoduchy a pfitom velmi spolehlivy: redukce a distribuce dusitanové solici smési
je pod piisnou kontrolou; dusitan, ktery je oznafen jako ,,pro potravinaiské ucely"
smi byt prodavan pouze ve smesi se stolni soli (vyhl. 298/97 Sb.); dusitanova solici
smés obsahuje 0,5 - 0,6 % NaNO2, masné vyrobky obsahuji do 2,5 % NaCl, vyssi
obsah musi byt deklarovan (napf. u fermentovanych salamil); mnozstvi ptidaného

dusitanu je tedy znamo a jeho prevazny podil se zredukuje na oxid dusnaty (INGR,
2003).

Denni pfijatelnd davka dusitanti ¢ini 0,06 mg/kg hmotnosti; primérnou
spotfebou uzenin je tento limit Cerpan zhruba z 20 %. Diky vazéani pouZiti dusitant
na kuchynskou stl je riziko vysSich davek dusitand eliminovana vys$§i méné
pfijatelnou slanosti (PERLIN, 2003).

2.29.10.  Soli

Soleni je neodmyslitelnou soucasti vyroby vétSiny masnych vyrobkd.
Pridavek soli, solicich smési a dalSich piisad dodava vyrobkiim chut’, vini a dalsi
organoleptické a technologické vlastnosti. Ugelem soleni bylo ptivodné dosaZeni
udrZznosti masa, pozd¢ji zvyraznéni chuti. Dnes je soleni vyznamné zejména
z technologického hlediska — zvySeni rozpustnosti myofibrilarnich bilkovin, a tim
vytvofeni struktury masnych vyrobku (PIPEK, 1994).
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Do skupiny soli Ize zafadit soli potravinaiskych kyselin, které maji
V potravinach a také v masnych vyrobcich rGznou technologickou funkci. Nékteré
slouzi jako nahrazky kuchyniské soli (NaCl), stabilizatory podobné jako fosfaty, ¢i
jako latky zvySujici udrznost masnych vyrobki.

Octan sodny (E 262) a Octan draselny (E 261) vykazuje podobné antimikrobialni
G¢inky jako kyselina octova, a proto se pouZiva misto ni jako konzervant. U¢inkuje
také jako ochucujici latka a upravuje pH. Masné vyrobky s pfidavkem octanu
v kombinaci s dalsimi synergickymi latkami vykazuji prodlouzenou dobu udrznosti.

Mlécénan sodny (E 325 Laktat sodny) a Mlécnan draselny (E 326 Laktat
draselny) se pouzivd ke zvyraznéni chuti, Gpravé pH, jako zvlhcujici latka a
emulgator. V masném primyslu se pouziva pro svou schopnost zadrzovat a vazat
vodu, respektive snizovat aktivitu vody, a tim prodluzovat dobu tidrZznosti.

Mlécénan vapenaty (E 327 Laktat vapenaty) se v masnych vyrobcich prakticky
nepouziva, jen ve vyrobcich ,,Wellness* muze slouzit jako zdroj vapniku. Nejsou
znamy nezadouci u¢inky a latka je povazovana za bezpecnou.

Citronany sodné (E 331) se pouzivaji v masnych vyrobcich pro jejich schopnost
vazat vapnik na nerozpustny citronan vapenaty, ¢imz se dosahuje urcitého uvolnéni
aktomyosinového komplexu. Ve svych ulincich se piiblizuje fosfatim
(STRELCOVA et al., 2009).

2.3. Dozorové organy

2.3.1. Ceska obchodni inspekce

Ceska obchodni inspekce (COI) je organem statni spravy podiizenym
Ministerstvu primyslu a obchodu CR. Je nastupnickou organizaci nékdejsi Statni
obchodni inspekce. COI inspekce kontroluje a dozoruje pravnické a fyzické osoby
prodavajici nebo dodavajici vyrobky a zbozi na vnitinim trhu, poskytujici
spotiebitelsky Gvér nebo provozujici trzistd. COI kontroluje dodrzovani podminek
stanovenych k zabezpeceni jakosti zbozi nebo vyrobki (kromé potravin) vcetné
jejich zdravotni nezavadnosti, podminek pro skladovani a dopravu.

COI nekontroluje kvalitu potravin, pokrm@ a tabakovych vyrobkd. Témito

produkty a sluzbami se COI zabyva pouze z hlediska poctivosti jejich prodeje (jako
je spravné uctovani ceny apod.)
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Dozor nad kvalitou potravinaiskych vyrobkt vykonava Statni zemédélska a
potravinafska inspekce.

Dozor nad zdravotni nezdvadnosti potravin zivociSného ptvodu, nad
ochranou tzemi pfed moznym zavleCenim nebezpecnych nakaz nebo jejich nositelti
vykonava Statni veterinarni sprava Ceské republiky.

2.3.2. Statni veterinarni sprava

Statni veterinarni sprava je orgdnem statni spravy v rezortu zemédélstvi a je
zfizena podle zdkona ¢.166/1999 Sb. Jejim tkolem je pfedevSim ochrana spottebiteld
pted ptipadnymi zdravotné zavadnymi produkty zivo€isného ptivodu, monitorovani a
udrZovani piiznivé nakazové situace zvifat, veterinarni ochrana statniho uzemi Ceské
republiky, ochrana pohody zvifat a ochrana pted jejich tyranim. Pfimo i nepiimo
zodpovida i za zdravi obcantli. VSechny povinnosti a prava SVS jsou vyjmenovany a
popsany ve veterinarnim zakon¢ ¢.166/1999 Sb., ktery plati od 28.9.1999.

Statni veterinarni sprava je tvofena Ustiedni veterinarni spravou, krajskymi
veterindrnimi spravami, které vykonéavaji svou plisobnost ve vécech veterinarni péce
na tzemi, které je shodné s uzemim krajii a Méstskou veterinarni spravou v Praze,
ktera vykonava pisobnost krajské veterinarni spravy na uzemi hlavniho mésta Prahy.

2.3.3. Statni zemédélska a potravinarska inspekce — SZIP

SZPI je organizacni slozka statu, kterd je pfimo podfizend ministerstvu
zemedélstvi. Je orgdnem statniho dozoru zejména nad zdravotni nezdvadnosti, jakosti
a fadnym oznacovanim potravin.

SZPI kontroluje, v ramci stanovenych kompetenci, potraviny, suroviny k
jejich vyrobé, zemedélské vyrobky a tabakové vyrobky. Tyto kompetence se vztahuji
na vyrobu, skladovani, ptepravu i prodej (v¢etné dovozu).

Takto komplexn€ pojatd kontrola umoziuje G€inn€é zaméfit pozornost na
komodity, na analyty nebo do mist, kde lze ptredpokladat nejvice nedostatkli nebo
kde 1ze oc¢ekavat nejvyssi efekt kontroly. Jedna se tedy o kontrolu cilenou, jejimz
ucelem neni monitorovani, ale ochrana ekonomickych zajmi obcanti i statu - ochrana
spotiebitele pted zdravotné zdvadnymi potravinami, pfed potravinami, které jsou
klamavé oznacené, dale s proSlym datem pouzitelnosti nebo nezndmého plvodu.
Nedilnou soucasti cilené kontroly jsou podminky vyroby a prodeje.
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Pojeti a realizace kontroly potravin vychazeji z nové pravni Gpravy (zejména
ze zakona ¢. 110/97 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich, z novely zékona €.
146/2002 Sb. o SZPI nebo zdkona €. 552/91 Sb. o statni kontrole) a odpovidaji
principtim kontroly potravin uplatiovanym ve statech Evropské unie.

Pod pojmem kontrola zdravotni nezdvadnosti je zahrnuta kontrola
mikrobiologickych pozadavki a kontrola obsahu cizorodych latek (tedy napft.
chemickych prvku, aditiv, rezidui pesticidi atd.).

Pod pojmem kontrola jakosti je zahrnuta kontrola analytickych znakl (napf.
obsah tuku, obsah cukru, vlhkost ap.), kontrola senzorickych znakl. Zvlast se
posuzuje spravnost oznacovani vyrobku.

Pfi rozhodovani o zacileni kontroly se zohlediiuje maximum dostupnych
informaci. Kritéria pro rozhodovéni o kontrole mohou mit bud’ obecnou a Sifeji
definovanou platnost (obecnd kritéria), nebo vychazeji z ur¢itych konkrétnich zjisténi
(konkrétni kritérium).

Pii kontrole potravin odebiraji inspektoti SZPI z jednotlivych Sarzi vyrobku
vzorky. Kazdy odbér vzorkl je doloZen protokolem o odbéru vzorkd, ktery podepise
kontrolovana osoba. Pouze vzorky odebrané inspektorem jsou ptedany laboratofim a
jsou podrobeny zkouSkam (€ili rozboriim) podle zaméteni kontroly. Vzorky potravin,
které doru¢i na inspektorat spotiebitel v ramci stiznosti slouzi jako podnét ke
kontrole, nejsou pfedmétem rozbord.

Jedna se ptedev§im o zkouSky na mikrobiologické poZzadavky a na obsah
cizorodych latek ve smyslu platnych pravnich ptedpisit (v obou uvedenych
ptipadech se jedna o prokazani zdravotni nezavadnosti zkousSené potraviny).

Daéle se uskute¢niuji analytické a senzorické rozbory (tedy rozbory jakostnich
znaki, jejichz parametry jsou zdvazné stanoveny), hodnoti se také spravnost
oznaceni a dodrZzovani doby trvanlivosti a pouzitelnosti vyrobk.

Vzhledem k operativnosti kontroly je nutné a zaméteni kontroly také Casto
umoznuje, aby bylo o nékterych vzorcich rozhodnuto hned na misté, bez rozbort v
laboratofich. Je to napf. kontrola doby pouzitelnosti, doby minimalni trvanlivosti,
spravnosti oznacovani vyrobkl, jakosti Cerstvého ovoce a zeleniny atd. S vysledky
kontroly je kontrolovana osoba seznamena formou protokolu o kontrole.
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3. CIL PRACE A METODIKA

Cilem této diplomové prace je podat prehled o soucasném stavu trhu masnych
vyrobkll se zaméfenim na dusenou Sunku.

Diplomova prace je rozdélena do néckolika c¢asti. V literarni reSerSi jsou
vysvétleny hlavni pojmy (maso, jeho chemické slozeni, rozdéleni a vyroba masnych
vyrobkd, piisady pfi jejich vyrob¢) a soucasny stav dané problematiky.

Ukolem praktické ¢asti bylo prokazat obsah, popf. absenci $krobu, ve
vybranych vzorcich Sunky a vysledky konfrontovat s platnou legislativou. VVzorky
Sunky byly vybrany ze zéstupct vSech jakostnich tfid, tzn. tfidy Sunek nejvyssi
kvality, Sunek vyberovych a Sunek standard.
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4. MATERIAL A METODY ZPRACOVANI

41. Material — zkoumané vzorky

Rozdéleni vzorku podle jakostnich tfid:

¢ jakostni tfida standard (celkem 4 vzorky)1l

©)

©)
©)
@)

vzorek ¢.1, DuSena Sunka standard
vzorek ¢&.2. Sunka Jednota standard
vzorek ¢.3, DuSena Sunka standard
vzorek ¢.4, Junior Sunka bezlepkova

e jakostni tFida vybérova (celkem 11 vzorki)

o

0O O 0O 0O O 0 O O o o

vzorek ¢.5, Antoniho medova Sunka
vzorek €.6, Dusena Sunka z kyty

vzorek ¢.7, Sunka Globus vybérova
vzorek ¢.8, Wellnes Sunka

vzorek &.9, Sunka od kosti

vzorek ¢.10, DuSena Sunka pro déti
vzorek ¢.11, Vahalova original Sunka bezlepkova
vzorek ¢&.12, Sunka Mandolina

vzorek ¢€.13, Kralovska Sunka bezlepkova
vzorek ¢.14, Zlata Sunka od kosti

vzorek ¢.15, DuSena Sunka rekord

e jakostni tfida nejvyssi jakosti (celkem 5 vzorki)

o

o O O O

vzorek ¢.16, Sedlacka Sunka
vzorek ¢.17, Zamecka Sunka
vzorek ¢&.18, Sunka Zvonatka
vzorek &.19, Sunka Versailles
vzorek €.20, Zamecka Sunka

nejvyssi
i kosti
Jazsc:;tl M standard
(]
B vybérova

nejvyssi jakosti

Graf ¢.1 — % podil vzorki podle jakostnich tiid
Zdroj: autor
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Rozdéleni vzorku podle prodejcu:

Terno Coop (celkem 9 vzorkil)

O

O O 0O 0O O 0O O O

vzorek &.2, Sunka Jednota standard

vzorek ¢.3, DuSena Sunka standard

vzorek ¢.4, Junior Sunka bezlepkova

vzorek ¢.5, Antoniho medova Sunka

vzorek ¢.11, Vahalova original Sunka bezlepkova
vzorek ¢.13, Kralovska Sunka bezlepkova

vzorek ¢.14, Zlata Sunka od kosti

vzorek ¢.15, Dusena Sunka Record

vzorek ¢.17, Zamecka Sunka

Kaufland (celkem 2 vzorky)

@)
@)

vzorek ¢.8, Wellnes Sunka
vzorek ¢.20, Zamecka Sunka

Billa (celkem 4 vzorky)

o

@)
@)
@)

vzorek ¢.1, DuSena Sunka standard
vzorek &.9, Sunka od kosti

vzorek ¢.10, Dusena Sunka pro déti
vzorek ¢.19, Sunka Versailles

Globus (celkem 3 vzorky)

@)
@)
@)

vzorek €. 6, DuSena Sunka z kyty
vzorek &. 7, Sunka Globus vybérova
vzorek ¢.16, Sedlacka Sunka

Tesco.(celkem 2 vzorky)

@)
@)

vzorek &.12, Sunka Mandolina
vzorek &.18, Sunka Zvonatrka

B Terno Coop

H Kaufland
Billa

B Globus

W Tesco

10%

Graf ¢&.2 — % podil vzorki podle prodejci
Zdroj: autor
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Rozdéleni vzorku podle vyrobcu:

Krahulik - Masozavod Krahul¢i, a.s. (celkem 2 vzorky)
o vzorek ¢.1, DuSena Sunka standard
o vzorek &.9, Sunka od kosti

Masokombinat Plzeii s.r.o. (celkem 3 vzorky)
o vzorek &.2, Sunka Jednota standard
o vzorek ¢.3, DuSena Sunka standard
o vzorek ¢.15, Dusena Sunka Record

Ziud a.s. (celkem 1 vzorek)
o vzorek ¢.4, Junior Sunka bezlepkova

Antoni s.r.o. (celkem 1 vzorek)
o vzorek ¢.5, Antoniho medova Sunka

Globus (celkem 3 vzorky)
o vzorek €.6, Dusena Sunka z kyty
o vzorek &.7, Sunka Globus vybérova
o vzorek ¢.16, Sedlacka Sunka

Idema s.r.o. (celkem 1 vzorek)
o vzorek ¢.8, Wellnes Sunka

Le-Co s.r.o. (celkem 2 vzorky)
o vzorek €.10, DuSena Sunka pro déti
o vzorek ¢.18, Sunka Zvonaika

Vabhala a spol. s.r.o. (celkem 2 vzorky)
o vzorek €.11, Véahalova original Sunka bezlepkova
o vzorek &.12, Sunka Mandolina

MP Krasno s.r.o. (celkem 2 vzorky)
o vzorek €.13, Kralovska Sunka bezlepkova
o vzorek ¢.17, Zamecka Sunka

Libor Novak (celkem 1 vzorek)
o vzorek ¢.14, Zlata Sunka od kosti

Zednicek a.s. (celkem 2 vzorky)
o vzorek &.19, Sunka Versailles

o vzorek ¢.20, Zamecka Sunka
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Krahulik -
Masozavod M Krahulik - Masozavod Krahulci, a.s.
ahuldi, a.s.

Zednicek, a.s.
10%

Libor Novak
5%

B Masokombinat Plzen, s.r.o.
M Ztud, a.s.

M Antoni, s.r.o.

M Globus

W ldema, s.r.o.

m Le-Co, s.r.o.

.r.o.

M Vahala, s.r.o.

I MP Krasno, s.r.o.

m Libor Novak

Idema, s.r.o.
5%

[ Zednicek, a.s.

Graf ¢.3 — % podil vzorki podle vyrobci
Zdroj: autor
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Vzorek &1 - DUSENA SUNKA STANDARD

Jakostni tfida: standard

Vyrobce: Krahulik - Masozévod Krahul¢i a.s.

Prodejce: Billa Ceské Budgjovice

primérnd cena/100 g 11,90 K¢

obsah masa 62% - uvedeno na prodejni etiketé

¢islo pokusu datum pokusu obsah Skrobu

1 17.11.2011 NE
2 27.11.2011 NE
3 9.12.2011 NE
4 18.12.2011 NE
5 3.1.2012 NE
6 11.1.2012 NE

Tabulka ¢. 5 — DuSena Sunka standard — Masozavod Krahuléi a.s.

Zdroj: autor

Fotografie ¢. 1 - DuSena Sunka standard — Masozavod Krahul¢i, a.s.

Zdroj: autor
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Vzorek &2 - SUNKA JEDNOTA STANDARD

Jakostni tiida: standard

Vyrobce: Masokombinat Plzeii s.t.0.

Prodejce: Terno Coop Ceské Budéjovice

primérna cena/100 g 12,90 K¢

obsah masa 61% - uvedeno na prodejni etiketé

¢islo pokusu datum pokusu obsah Skrobu

1 20.11.2011 ANO
2 30.11.2011 ANO
3 12.12.2011 ANO
4 21.12.2011 ANO
5 5.1.2012 ANO
6 13.1.2012 ANO

Tabulka &. 6 — Sunka jednota standard — Masokombinat Plzeii s.r.o.

Zdroj: autor

Fotografie €. 2 — Sunka jednota standard — Masokombinat Plzeii s.r.o.

Zdroj: autor
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Vzorek &3 - DUSENA SUNKA STANDARD

Jakostni tfida: standard

Vyrobce: Masokombinat Plzei s.r.o.

Prodejce: Terno Coop Ceské Budéjovice

primérnd cena/100 g 11,90 K¢

obsah masa 62% - uvedeno na prodejni etiketé

¢islo pokusu datum pokusu obsah Skrobu

1 20.11.2011 ANO
2 30.11.2011 ANO
3 12.12.2011 ANO
4 21.12.2011 ANO
5 5.1.2012 ANO
6 13.1.2012 ANO

Tabulka ¢. 7 — DuSena Sunka standard — Masokombinat Plzen s.r.o.

Zdroj: autor

Fotografie ¢. 3 — DuSena Sunka standard — Masokombinat Plzei s.r.o.

Zdroj: autor
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Vzorek &4 - JUNIOR SUNKA BEZLEPKOVA

Jakostni tfida:
Vyrobce:
Prodejce:

priamérna cena/100 g

obsah masa

standard
Ziud a.s.

Terno Coop Ceské Budéjovice

16,90 K¢

72% - uvedeno na prodejni etiketé

¢islo pokusu datum pokusu obsah Skrobu
1 20.11.2011 NE
2 30.11.2011 NE
3 12.12.2011 NE
4 21.12.2011 NE
5 5.1.2012 NE
6 13.1.2012 NE

Tabulka ¢. 8 — Junior Sunka bezlepkova — Ziud a.s.

Zdroj: autor

Fotografie ¢.4 — Junior $unka bezlepkova — Ziud a.s.

Zdroj: autor
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Vzorek &5 - ANTONIHO MEDOVA SUNKA

Jakostni tfida:
Vyrobce:
Prodejce:

priamérna cena/100 g

obsah masa

vybérova
Antoni s.r.o.

Terno Coop Ceské Budéjovice

17,90 K¢

80% - sdéleno ptimo vyrobcem na zaklad¢ dotazu

¢islo pokusu datum pokusu obsah Skrobu
1 20.11.2011 NE
2 30.11.2011 NE
3 12.12.2011 NE
4 21.12.2011 NE
5 5.1.2012 NE
6 13.1.2012 NE

Tabulka ¢. 9 — Antoniho medova Sunka — Antoni s.r.o.

Zdroj: autor

Fotografie ¢.5 - Antoniho medova Sunka — Antoni s.r.o.

Zdroj: autor
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Vzorek &6 - DUSENA SUNKA Z KYTY

Jakostni tfida:
Vyrobce:
Prodejce:

Pramérna cena/100 g

obsah masa

vybérova
Globus

Hypermarket Globus Ceské Budgjovice

18,90 K¢

95% - sdéleno pfimo vyrobcem na zaklad¢ dotazu

¢islo pokusu

datum pokusu

obsah $krobu

1 23.11.2011 NE
2 1.12.2011 NE
3 14.12.2011 NE
4 28.12.2011 NE
5 6.1.2012 NE
6 14.1.2012 NE

Tabulka ¢. 10 — Dusena Sunka z kyty - Globus

Zdroj: autor

Fotografie ¢.6 — Dusena Sunka z kyty - Globus
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Vzorek &7 - SUNKA GLOBUS VYBEROVA

Jakostni tfida:
Vyrobce:
Prodejce:

priamérna cena/100 g

obsah masa

vybérova
Globus

Hypermarket Globus Ceské Budgjovice

17,50 K¢

93% - sdéleno piimo vyrobcem na zakladé dotazu

¢islo pokusu

datum pokusu

obsah $krobu

1 23.11.2011 NE
2 1.12.2011 NE
3 14.12.2011 NE
4 28.12.2011 NE
5 6.1.2012 NE
6 14.1.2012 NE

Tabulka & 11 — Sunka Globus vybérova - Globus

Zdroj: autor

Fotografie ¢.7 — Sunka Globus vybérova - Globus
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Vzorek &8 - WELLNES SUNKA

Jakostni tfida:
Vyrobce:
Prodejce:

priamérna cena/100 g

obsah masa

vybérova
Idema s.r.o.
Kaufland Ceské Budgjovice

12,90 K¢

80% -sdéleno piimo vyrobcem na zakladé dotazu

¢islo pokusu datum pokusu obsah $krobu
1 23.11.2011 NE
2 1.12.2011 NE
3 14.12.2011 NE
4 28.12.2011 NE
5 6.1.2012 NE
6 14.1.2012 NE

Tabulka €. 12 — Wellnes Sunka — Idema s.r.o.

Zdroj: autor

Fotografie ¢.8 — Wellnes Sunka — Idema s.r.o.

Zdroj: autor
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Vzorek &9 - SUNKA OD KOSTI

Jakostni tfida:
Vyrobce:
Prodejce:

priamérna cena/100 g

obsah masa

vybérova
Masozavod Krahul¢i a.s.

Billa Ceské Budgjovice

17,90 K¢

74 % - uvedeno na prodejni etiketé

¢islo pokusu datum pokusu obsah Skrobu
1 17.11.2011 NE
2 27.11.2011 NE
3 9.12.2011 NE
4 18.12.2011 NE
5 3.1.2012 NE
6 11.1.2012 NE

Tabulka &. 13 — Sunka od kosti — Masozavod Krahul&i a.s.

Zdroj: autor

Fotografie ¢.9 — Sunka od kosti —- Masozivod Krahuli a.s.

Zdroj: autor
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Vzorek &10 - DUSENA SUNKA PRO DETI

Jakostni tfida:
Vyrobce:
Prodejce:

prumérna cena/100 g

obsah masa

vybérova
LeCo s.r.o.
Billa Ceské Budgjovice

18,50 K¢
NEUVEDENO

¢islo pokusu

datum pokusu

obsah $krobu

1 17.11.2011 NE
2 27.11.2011 NE
3 9.12.2011 NE
4 18.12.2011 NE
5 3.1.2012 NE
6 11.1.2012 NE

Tabulka €. 14 — DuSena Sunka pro déti — LeCo s.r.o.

Zdroj: autor

Fotografie ¢.10 — Du$en4 Sunka pro déti — LeCo s.r.o.
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Vzorek &11 - VAHALOVA ORIGINAL SUNKA BEZLEPKOVA

Jakostni ttida: vybérovd

Vyrobce: Véhala s.r.o.

Prodejce: Terno Coop Ceské Budéjovice

prumérna cena/100 g 14,90 K¢

obsah masa 81% - uvedeno na prodejni etiketé

¢islo pokusu datum pokusu obsah Skrobu

1 20.11.2011 NE
2 30.11.2011 NE
3 12.12.2011 NE
4 21.12.2011 NE
5 5.1.2012 NE
6 13.1.2012 NE

Tabulka €. 15 — Vahalova original Sunka bezlepkova — Vahala s.r.o.

Zdroj: autor

Fotografie ¢.11 — Vahalova original Sunka bezlepkova — Vahala s.r.o.

Zdroj: autor
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Vzorek &12 - SUNKA MANDOLINA

Jakostni tfida: vybérovd

Vyrobce: Véhala s.r.o.

Prodejce: Tesco Ceské Budgjovice

prumérna cena/100 g 21,10 K¢

obsah masa 65% - uvedeno na prodejni etiketé

¢islo pokusu datum pokusu obsah Skrobu

1 17.11.2011 NE
2 27.11.2011 NE
3 9.12.2011 NE
4 18.12.2011 NE
5 3.1.2012 NE
6 11.1.2012 NE

Tabulka &. 16 — Sunka Mandolina — Vahala s.r.0.

Zdroj: autor

Fotografie & 12 Sunka Mandolina — Vahala s.r.o.

Zdroj: autor
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Vzorek &13 - KRALOVSKA SUNKA BEZLEPKOVA

Jakostni tfida: vybérovd

Vyrobce: MP Krasno s.t.0.

Prodejce: Terno Coop Ceské Budéjovice

priamérna cena/100 g 12,90 K¢

obsah masa 70% - uvedeno na prodejni etiketé

¢islo pokusu datum pokusu obsah $krobu

1 20.11.2011 NE
2 30.11.2011 NE
3 12.12.2011 NE
4 21.12.2011 NE
5 5.1.2012 NE
6 13.1.2012 NE

Tabulka ¢. 17 — Kralovska Sunka bezlepkova — MP Krasno s.r.o.

Zdroj: autor

Fotografie ¢.13 — Kralovska Sunka bezlepkova — MP Krasno s.r.o.

Zdroj: autor
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Vzorek &14 - ZLATA SUNKA OD KOSTI

Jakostni tfida: vybérovd

Vyrobce: Libor Novak

Prodejce: Terno Coop Ceské Budéjovice

priamérna cena/100 g 16,90 K¢

obsah masa 90% - uvedeno na prodejni etiketé

¢islo pokusu datum pokusu obsah Skrobu

1 20.11.2011 NE
2 30.11.2011 NE
3 12.12.2011 NE
4 21.12.2011 NE
) 5.1.2012 NE
6 13.1.2012 NE

Tabulka ¢. 18 — Zlata Sunka od Kosti — Libor Novak

Zdroj: autor

Fotografie ¢.14 — Zlata Sunka od kosti — Libor Novak

Zdroj: autor
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Vzorek &15 - DUSENA SUNKA RECORD

Jakostni tfida: vybérovd

Vyrobce: Masokombinat Plzei s.r.o.

Prodejce: Terno Coop Ceské Budéjovice

priamérna cena/100 g 11,90 K¢

obsah masa NEUVEDENO

¢islo pokusu datum pokusu obsah Skrobu

1 20.11.2011 NE
2 30.11.2011 NE
3 12.12.2011 NE
4 21.12.2011 NE
5 5.1.2012 NE
6 13.1.2012 NE

Tabulka ¢. 19 — DuSena Sunka Record — Masokombinat Plzei s.r.o.

Zdroj: autor

Fotografie ¢.15 - Dusena Sunka Record — Masokombinat Plzeii s.r.o.

Zdroj: autor
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Vzorek &16 - SEDLACKA SUNKA

Jakostni tfida:
Vyrobce:
Prodejce:

priamérna cena/100 g

obsah masa

nejvyssi jakosti
Globus
Globus Ceské Budgjovice

18,90 K¢

92% -sdéleno piimo vyrobcem na zaklad¢ dotazu

¢islo pokusu

datum pokusu

obsah $krobu

1 23.11.2011 NE
2 1.12.2011 NE
3 14.12.2011 NE
4 28.12.2011 NE
5 6.1.2012 NE
6 14.1.2012 NE

Tabulka ¢. 20 — Sedlacka Sunka - Globus

Zdroj: autor

Fotografie ¢.16 — Sedlacka Sunka - Globus
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Vzorek &17 - ZAMECKA SUNKA

Jakostni tfida:
Vyrobce:
Prodejce:

priamérna cena/100 g

obsah masa

nejvyssi jakosti

MP Krasno s.r.o.

Terno Coop Ceské Budéjovice

19,90 K¢

92% - uvedeno na prodejni etiketé

¢islo pokusu

datum pokusu

obsah $krobu

1 20.11.2011 NE
2 30.11.2011 NE
3 12.12.2011 NE
4 21.12.2011 NE
5 5.1.2012 NE
6 13.1.2012 NE

Tabulka ¢. 21 — Zamecka Sunka — MP Krasno s.r.o.

Zdroj: autor

Fotografie ¢.17 — Zamecka Sunka — MP Krasno s.r.o.
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Vzorek &18 - SUNKA ZVONARKA

Jakostni tfida: nejvyssi jakosti

Vyrobce: LeCos.r.o.

Prodejce: Tesco Ceské Budgjovice

prumérna cena/100 g 23,70 K¢

obsah masa 90 % - uvedeno na prodejni etiketé

¢islo pokusu datum pokusu obsah Skrobu

1 17.11.2011 NE
2 27.11.2011 NE
3 9.12.2011 NE
4 18.12.2011 NE
5 3.1.2012 NE
6 11.1.2012 NE

Tabulka &. 22 — Sunka Zvonaika — LeCo s.r.0.

Zdroj: autor

Fotografie ¢.18 — Sunka Zvonaika — LeCo s.r.0.

Zdroj: autor
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Vzorek &19 - SUNKA VERSAILLES

Jakostni tfida:
Vyrobce:
Prodejce:

priamérna cena/100 g

obsah masa

nejvyssi jakosti

Zednicek a.s.

Billa Ceské Budgjovice

25,90 K¢
NEUVEDENO

¢islo pokusu

datum pokusu

obsah $krobu

1 17.11.2011 NE
2 27.11.2011 NE
3 9.12.2011 NE
4 18.12.2011 NE
5 3.1.2012 NE
6 11.1.2012 NE

Tabulka & 23 — Sunka Versailles — Zedniéek a.s.

Zdroj: autor

Fotografie ¢.19 — Sunka Versailles — Zedniek a.s.
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Vzorek &20 - ZAMECKA SUNKA

Jakostni tfida:
Vyrobce:
Prodejce:

prumérna cena/100 g

obsah masa

nejvyssi jakosti

Zednicek s.r.o.

Kaufland Cské Budgjovice

23,90 K¢
NEUVEDENO

¢islo pokusu

datum pokusu

obsah $krobu

1 23.11.2011 NE
2 1.12.2011 NE
3 14.12.2011 NE
4 28.12.2011 NE
5 6.1.2012 NE
6 14.1.2012 NE

Tabulka ¢. 24 — Zamecka Sunka — Zednicek s.r.o.

Zdroj: autor

Fotografie ¢. 20 — Zamecka Sunka — Zednicek s.r.o.
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4.2. Struéna charakteristika vvrobcu

Krahulik - Masozdavod Krahuldi, a.s. R

o

Obrazek €. 1 — Logo Krahulik
Zdroj: www.krahulik.cz

Firma Krahulik patii k nejtradiéngj$im producentim uzenin v Ceské republice.
Vyroba byla v Krahul¢i u Tel¢e zapocata jiz v roce 1928. V souCasné dobé je
spoleénost mezi prvni desitkou vyrobct uzenin v CR. Dodava na trh kompletni
uzenaisky sortiment S hlavnim akcentem na produkci trvanlivych
uzenin.

Krahulik Masozdvod Krahuléi, a.s. je drzitelem certifikditu mezinarodniho
potravinatského standardu IFS (International Food Standard). Norma IFS je
vytvofena Hlavnim svazem némeckého maloobchodu, integruje novou legislavu EU
a pro zékaznika znamena zaruku kvality a zdravotni nezavadnosti potravinarskych
produktii uvadénych na trh.

Masokombindt Plzeri s.r.o. /——\
Schneider

Obrazek ¢. 2 — Logo Schneider
Zdroj: www.schneider-group.cz

Tradice feznické historie znacky Schneider zacala jiz v roce 1897 a diky jejimu
rebrandingu bratry Robertem a Josefem Schneiderovymi pied 20-ti lety dnes patii
Masokombinat Plzen k nejvyznamnéjSim dodavatelim masa a masnych vyrobka v
Ceské republice, jehoz podil na trhu CR v oblasti masného primyslu piedstavuje
skutecné vyznamné zastoupeni.

Hlavnim vyrobnim programem jsou Sunky, Sunkové speciality, krajené uzeniny,
balené uzeniny urcené k samoobsluznému prodeji , sezoénni vyrobky - grilovaci zboZzi
a predevs§im vlastni speciality s vynikajici chuti a $pickovou kvalitou pod znackou
SCHNEIDER , kde jsou samoziejmosti vlastni specidlni receptury.

V soucasné dob¢ nejveétsi zavod na vyrobu uzenin v Cechach , ktery patii k
nejmodernéjSim zavodim v ramci celé Evropské unie. Svého vyhradniho postaveni
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dosahuje neustdlymi investicemi do novych technologii, vyrobnich zafizeni a
rozsifovani provozu. Prvni vyrobni hala byla spusténa v roce 1999 a postupné byla
do roku 2008 dokoncena vystavba dalSich tfi vyrobnich hal a ostatnich souvisejicich
provozu.

Ziud a.s.

Obrazek €. 3 — Logo Ziud
Zdroj: www.zrud.cz

Pisecké feznické femeslo mé velmi pestrou a bohatou historii. Pisecti feznici méli
svlj cech a pouzivali cechovni pecet’ s letopoctem 1641. Na pocatku 50. let 20.
stoleti byl v Pisku vystavén jeden z prvnich primyslovych zdvodli na zpracovani
masa. 1. 7. 1993 byl statni podnik privatizovan panem Korandou. Vznikla spole¢nost
Masokombinat Pisek s.r.o., ktera se v roce 2001 transformovala v soucCasnou
spole¢nost ZRUD-Masokombinat PISEK CZ, a.s. pana Cestmira Motejzika.

Soucasny stav technologického vybaveni je na vysoké trovni a v mnoha
parametrech se vyrovna S$pi¢kovym evropskym podnikiim. Zavod je kompletnim
zpracovatelem pifevazné hovéziho a veprového masa, to znamend od porazky az po
vysekové maso a masné vyrobky.

V sortimentu spolecnosti se nalézaji jak klasické vyrobky tak 1 speciality
vyvinuté uzendiskymi mistry. U zdkaznikii jsou oblibeny ptedevsim pro jejich
standardné vysokou kvalitu a pro nezaménitelnou chut. Zna¢ka ZRUD symbolizuje
spojeni feznické tradice s moderni technologii. Vyrobky ze ZRUD-
MASOKOMBINAT PISEK CZ, a. s. 1ze v soucasné dobé nalézt u fady obchodnich
fetézcl a maloobchodnich siti, stejn€ jako na pultech specializovanych feznictvi.

Antoni S.r.o.

ANTONI

Krumlovska tradice
Obrazek ¢. 4 — Logo Antoni

Zdroj: www.antoni.cz

Antoni je ¢eskokrumlovsky regionalni vyrobce uzenatskych vyrobkl nejvyssi
kvality. Tato jihoCeska spolecnost se stala absolutni vitézem prestizni soutéze
,»Chutnd hezky. JihoCesky.“, respektive jeji dnes jiz legendarni ,,Medovéa Sunka
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Antoni®“. Konkrétn¢ Sunkdm se firma vénuje opravdu slaskou a na vysoké
profesiondlni Grovni. Vyrabi je v Siroké chutové paleté. V roce 2001 byl otevien
novy moderni zavod v Dolnim Tifebonin€ a tento byl v roce 2003 ocenén prestizni
,,Kfistalovou sekerou* za nejlepsi investici v oboru zpracovani masa.

Globus ' ‘!.‘
u =y

Obrazek ¢. 5 — Logo Globus
Zdroj: www.globus.cz

Vlastni feznictvi a uzenarska vyroba umoziuji firma Globus nabizet zdkaznikiim
vyrobky opravdu Spickové kvality. Jejich cilem je vyrdbét denné cCerstvé zbozi,
udrzet si vysoky hygienicky standard a vyhovét naroénym veterinarnim piedpistim.
K tomu slouzi podnikovy systém kontroly kvality a standardnich postupti.

Pfi ndkupu surovin nesleduji pouze cenu, ale v prvni fad¢ kvalitu a prokézany

ptuvod. Jejich dodavateli jsou 1éty provefené kvalitni podniky, které splituji veskeré
standardy kladené v dneSni dobé na potravinaisky priamysl.

Idema s.r.o.

Obrazek ¢. 6 — Logo ldema
Zdroj: www.idema.cz

Od roku 1995 dodava jednu z nejkvalitnéjsich veptovych Sunek na cesky a od
roku 2003 i na slovensky trh. Specializuje se na fadu vybérovych Sunek. Je podnikem
s velmi Gzkym sortimentem, ale v oboru, kterému se vénuje, je na Spicce kvality 1
technologie. Poctem zaméstnancli patiime mezi nejmensi vyrobce, ale o jejich
vyrobky maji zajem 1 ti nejvétsi prodejci. Jejich hlavnim cilem je pruzna reakce na
prani zakaznika. Firma je vzdy schopna najit feSeni a uspokojit i1 ty nejnarocnéjsi.

Firma vyrabi z prvotfidnich surovin s pouzitim vysoce moderni technologie

za prisn¢ sledovanych hygienickych podminek. Podstatou jejich uspéchu je
skloubeni moderni technologie s tradi¢nimi uzendiskymi postupy. Jejich nové
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vyrobky navazuji vzdy na tradi¢ni osvédCené receptury, které vsak kombinuji
S nejnovejsimi poznatky jak v oboru tak i v souvislosti se zdravou vyzivou.

Le-Co s.r.o.

Obrazek ¢. 7 — Logo LeCo
Zdroj: www.le-co.cz

Firma byla zalozena vroce 1990 Ing. Jifim Lenem jako rodinny podnik.
V prubéhu let se zacala specializovat na vyrobu Sunek a masnych specialit s cilem
zestihlit sortment a dosahnout tak nejvyssi mozné kvality v dané oblasti. Diky této
specializaci a stalym inveticim do nejmodernéjSich technologii se firma zatradila
Mezi nejvyznamnéjsi vyrobce nejen v ramci Ceské republiky.

Mezi jeji odbératele patii nejen velké mezinarodni fetézce, vyrobci baget a
lahtdek, ale téz stfedni a mala feznictvi, pekdrny a také specializované prodejny ¢i
gastronomickd zafizeni. Zatim poslednim meznikem v historii spolecnosti bylo
dokonceni nového vyrobniho aredlu vlirnech u Prahy. Od ledna 2011 firma pfeSla na
kompletné bezalergenni provoz.

Vahala a spol. s.r.o.

Obrazek ¢. 8 — Logo Vahala
Zdroj: www.vahala.cz

Ptibéh této firmy se zacal psat vroce 1927, kdy jeji zakladatel, pan Robert
Viahala, sbird prvni feznické zkuSenosti. Tyto cenné zkuSenosti nésledné uro¢i pfi
zalozeni své vlastni firmy, a to v roce 1933. Na zacatku 90. let, po dlouhych letech
statniho odpirdni vlastnictvi se panu Robertu Vahalovi navraci to, co dlouhé roky
budoval. Vyroba je obnovena a pan Véhala do ni zapojuje své potomky a spolecné
zakladaji novou rodinnou firmu VAHALA a spol. s r. 0. vyroba a prodej masnych a
lahtidkarskych vyrobk.
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Za ucasti osobniho dohledu zakladatele rodinné firmy navazuji novi
spolumajitelé na polozené zaklady ve vyrobé masnych specialit a pokracuji v rodinné
tradici. Nejen originalita jednotlivych produktii, obzvlasté pak Sunky, ale také kvalita
a poctiva chut’ zajist'uji stale vétsi nartst vyroby. To si opét zada rozsifeni vyrobnich
prostor a modernizaci pii vyrobé. Z toho divodu dochazi k vystavbé nového
vyrobniho zadvodu v HustopeCich nad Bec¢vou a vroce 1998 je zde slavnostné
zahajena nova vyroba.

Ackoli se firma Vahala a spol. s r. 0. vénuje nékolika dil¢im vyrobam, zakladnim
pilitem celé produkce jsou specidlni masné produkty a Sunky. Pravé na jejich vyrobu
je vynalozen velky podil ru¢ni prace, ktera v dnesni dobé¢ neni jiz obvykla.
V sirokém a pestrém portfoliu produktl si vyberou také celiaci, protoze vétSina z
nich je bez lepku.

MP Krdsno s.r.o.

Obrazek ¢. 9 — Logo Krasno
Zdroj: www.krasno.cz

vvvvv

ze 17. stoleti. Historie primyslového zpracovani masa ve Valasském Mezifici
zapocala 28. ledna 1895, kdy feznici zaloZili "DruZstvo na postaveni jatek". Pro
valasskomeziti¢sky zavod se stal meznikem rok 1955, kdy byly uvedeny do provozu
mrazirny a rok 1964, kdy zah4jil vyrobu nov€ vybudovany masokombinat.

V roce 1993 byl masokombinat privatizovan a od 1. 1. 1994 nesla firma nazev
Masny pramysl - Krasno, spol. s r.o. Od 1. 1. 2004 nese spolecnost nazev MP
Krasno, a.s. Béhem kratké doby se z malé zastaralé lokalni provozovny v srdci
Valasska stal moderni podnik, ktery zaujal misto mezi 5 nejvétSimi ¢eskymi vyrobci
masa a masnych vyrobkii. Spolecnost vyrazné investovala do modernizace vyroby,
pfi¢emz veskeré investice byly realizovany tak, aby podnik vyhovoval pfisnym
evropskym normam.

Vyrobky z Krasna lze v soucasné dobé nalézt u tfady obchodnich fetézci a
maloobchodnich siti, stejné¢ jako na pultech specializovanych feznictvi. Spole¢nost
expanduje na slovenské a mad’arské trhy.
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V sortimentu spolecnosti se nalézaji mimo klasickych vyrobku i tradi¢ni valasské
speciality. Zékaznici si je oblibili pfedevsim pro jejich standardné vysokou kvalitu a
pro nezaménitelnou chut. Vysledkem dlouhodobé orientace na vysokou kvalitu
vyrobkl je nejen stoupajici obliba produktti pod znackou Krasno, ale také fada cen a
ocenéni. Za témito uspéchy stoji pfedevSim zaméstnanci spole¢nosti, kteti k potfebné
kvalifikaci pfidavaji nadSeni a obétavost. Diky tomu dnes znacka Krasno
symbolizuje spojeni feznické tradice s moderni technologii.

ROBA UZg,
R RICH s,’!(lm

Libor Novak

Obrazek ¢. 10 — Logo Libor Novak
Zdroj: www.libornovak.cz

Smyslem podnikani firmy Libora Novéka je vyroba uzenin a specialit na
tzv.regionalni urovni, nicméné s pusobnosti témet po celé Ceské Republice.

Firma byla zalozena v r.1991 souc¢asnym majitelem Liborem Novakem ve velmi
skromnych podminkach, s dvéma zaméstnanci. JelikoZ majitel podniku ma odborné
vzdélani v oboru a pfed rokem 1991 vykonaval praci v oboru, bylo nasnad¢ zacit
produkovat vyrobky dle tehdejsich CSN, které byly mimochodem velmi kvalitni.
Obohaceni sortimentu se pak ubiralo smérem k tradi¢nim recepturam z dob prvni
republiky a v neposledni fad¢ firma tvofila vyrobky s vlastnimi nédpady a odliSnostmi
od ostatnich vyrobkl na tuzemském trhu. Pravé proto byla schopna dodavat vyrobky
do obchodni sit¢ od malych obchtdkl, pies restaurace a hotely az po tuzemské a
pozdéji i zahrani¢ni fetézce. BEhem prvnich deseti let jsme oteviela i nékolik
vlastnich obchodt. Posledni roky firma zaznamenala zvySujici se zéjem o kvalitni
vyrobky ze strany zakaznik{ll, znovu jsme piehodnotila jejich odbératelskou sit’ a bez
kompromisu vyrabi pouze vysoce kvalitni vyrobky, s pomérem masa tak, jak veli
femeslna tradice.

Zednicek a.s.

Obrazek €. 11 — Logo Zednicek
Zdroj: www.zednicek.cz

Koncern Zednicek je Ceskym dodavatelem chlazenych potravin, zejména uzenin,
syri, rybich produkti a specialit, které na trh dodavd pod vlastnimi znackami
a znaCkami evropskych vyrobcl. Sortiment tvoii vice nez 700 polozek, kterymi
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zasobuje 1 000 obchodti v Ceské republice, kolem 900 obchodii na Slovensku a pies
100 obchodt na Ukrajing.

Koncern Zednicek je zaroven Ceskym vyrobcem masnych vyrobkil. Stézejnim
vyrobnim programem je vyroba kvalitnich vyrobkii, zejména parkt, klobdas, Sunek,
uzenych mas a specialit s dirazem na inovaci a vyvoj novych produktd, ve kterych
jsou zohlediiovany moderni trendy zdravého zivotniho stylu. Produkty z vlastni
vyroby jsou na trh uvadény pod znackou BILBO.
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4.3. Metody zpracovani

Skrob se dostava do masnych vyrobki s ptidavkem mouénych piisad. Jeho
maximalni pfipustny obsah v masnych vyrobcich je dan ptislusSnymi zakony (PIPEK
etal., 1991).

Tradi¢nim rostlinnym pfidavkem v masné vyrobé u nas je pSeni¢na mouka.
Pouziva se také izolovand forma rozpustné psSeni¢né bilkoviny, ktera se uplatiiuje
jako stabilizator vyrobku, ptisobi pii kompenzaci rozdili v kvalité masa a prispiva ke
snizeni cen téchto vyrobka (PIPEK, 1998).

V mouce je obsaZeno cca 10% lepku. Lepkotvorné bilkoviny jsou zodpovédné za
vyskyt klinickych ptiznakl chronickych onemocnéni nesndsenlivosti lepku. Pfidavek
rostlinnych aditiv zvySuje zejména vaznost vody, ¢imz ovliviiuje trvanlivost, a
v nékterych ptipadech mize caste¢né nahradit zdkladni surovinu. Pro vyrobce je
Vyhlaskou Ministerstva zemédélstvi &.113/2005 Sb. CR, o zpusobu oznadovani
potravin a tabakovych vyrobki, dana povinnost uvést pouziti pSeni¢né bilkoviny na
obale vyrobku (REZACOVA LUKASKOVA et al., 2009).

Sunka patii do skupiny tepelné opracovanych masnych vyrobkii a d&li se na tii
t¥idy jakosti, podle obsahu ¢istych svalovych bilkovin (CSB):

e Sunka nejvyssi jakosti musi obsahovat nejméné 16% hmotnostnich CSB a
pouziti Skrobu (vcetné¢ Skrobu modifikovaného fyzikdlné ¢i enzymy),
vlakniny, rostlinnych nebo jinych Zivocisnych bilkovin se nepfipousti

e Sunka vybérova musi obsahovat nejméné 13% hmotnostnich CSB a stejné
jako u Sunek nejvyssi jakosti je pouZiti Skrobu, vldkniny a rostlinnych nebo
jinych Zivoc¢iSnych bilkovin zakdzano

e 3unka standardni musi obsahovat nejméné 10% hmotnostnich CSB a

pouziti Skrobu, vlakniny a rostlinnych nebo jinych Zivocisnych bilkovin neni
nijak omezeno
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Dukaz Skrobu

Skrob se dokazuje reakci sjodem, snimz dava modré az modrocerné
zbarveni. Cerstvy nakroj ptiivodniho nerozmélnéného vzorku se pokapne Lugolovym
¢inidlem. Modrocerné zbarveni svédci o pritomnosti Skrobu.

Dle Davidka et al. (1997) je Skrob prukazny reakci s jodovym roztokem.
Stejnou reakci jako Skrobova zrnka dava i zmazovatély Skrob, ze St€pnych produkti
se barvi modie pouze amylodextrin. Pfi zadhfevu zabarveni mizi, ochlazenim se opét
vraci. Jako ¢inidla se pouziva 0,1 N roztoku jodu nebo roztok jodu a jodidu
draselného. Také uvadi, ze krozliSeni jednotlivych druh Skrobl podle ptvodu
neexistuji dosud specifické chemické reakce, nejspolehlivéjsi je dikaz
mikroskopicky.

Lugoliv roztok (téz Lugolovo ¢inidlo) je roztok elementarniho jodu a jodidu
draselného ve vod¢. Je nazvan podle francouzského l1ékafe J. G. A. Lugola, ktery
tento  roztok v  roce 1829 piipravil.  Lugoliv ~ roztok se  pouziva
jako antiseptikum a dezinficiens, pro nouzovou dezinfekci pitné vodya jako
reagencium pro detekci skrobu v rutinnich laboratornich a Iékafskych testech.

Lugoliv roztok se sklada z 5gjodu(l;) a 10 gjodidu draselného (KI)
smiSenych s 85 ml destilované vody. Vznika hnédy roztok s celkovym obsahem jodu
130 mg/ml.

Tento roztok lze pouZzit jako indikator v testech na pfitomnost Skrobl v
organickych slouceninéach, které reaguji s tmavé modrym az Cernym zabarvenim.
Roztoky elementarniho jodu, jako je ten Lugollv, barvi skroby diky interakci jodu s
vinutou strukturou polysacharidti. Lugoliv roztok nedokaze detekovat jednoduché
cukry, napiiklad glukézu nebo fruktozu.
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Vlastni vyzkum

Pro tucely této diplomové prace bylo zkouméano celkem 20 vzorkiéi volné
prodavanych druhu Sunek vSech jakostnich tiid.

Cely vyzkum probihal v obdobi od 17.11.2011 do 14.1.2012, tj. v délce 2

meésicl.
vzorek nézev vzorku jakostni tiida vyrobce prode jce prl"m’l. Obsa_h
- - - cengd~| masg~

vzorek ¢.1 Dusend Sunka standard standard Krahulik - Masozavod Krahuléi, a.s. | Billa Ceské Budgjovice 11,90 62%
vzorek ¢.2 Sunka jednota standard standard Masokombinat Plze, s.r.o. Terno Coop Ceské Budgjovice 12,90 61%
vzorek ¢.3 Dusend $unka standard standard Masokombinat Plzefi, s.r.o. Terno Coop Ceské Budgjovice 11,90 62%
vzorek ¢.4 Junior Sunka bezlepkova standard Ziud, a.s. Terno Coop Ceské Budgjovice 16,90 2%
vzorek ¢.5 Antonihoa medova Sunka vybérova Antoni, s.r.0. Terno Coop Ceské Budgjovice 17,90 80%
vzorek &.6 Dusena Sunka z kyty vyb&rova Globus Globus Ceské Budgjovice 18,90 95%
vzorek &.7 Sunka Globus vybérova vybérova Globus Globus Ceské Budgjovice 17,50 93%
vzorek ¢.8 Wellnes Sunka vybérova Idema, s.r.o. Kaufland Ceské Budgjovice 12,90 80%
vzorek ¢.9 Sunka od kosti vybérova Masozavod Krahul¢i, a.s. Billa Ceské Budgjovice 17,90 74%
vzorek ¢.10 | DuSena Sunka pro déti vybérova Le-Co, s.r.0. Billa Ceské Budgjovice 18,50

vzorek ¢.11 | Vahalova original Sunka bezlepkova vybérova Véhala, s.r.o. Terno Coop Ceské Budgjovice 14,90 81%
vzorek &.12 | Sunka Mandolina vybérova Viéhala, s.r.o. Tesco Ceské Budgjovice 21,10 65%
vzorek ¢.13 | Kralovska Sunka bezlepkova vybérova MP Krasno, s.r.0. Terno Coop Ceské Budgjovice 12,90 70%
vzorek ¢.14 | Zlata Sunka od kosti vybérova Libor Novak Terno Coop Ceské Budgjovice 16,90 90%
vzorek ¢.15 | Dusena Sunka Record vybérova Masokombinat Plzefi, s.r.o. Terno Coop Ceské Budgjovice 11,90

vzorek ¢.16 | Sedlacka Sunka nejvyssi jakosti Globus Globus Ceské Budgjovice 18,90 92%
vzorek ¢.17 | Zamecka Sunka nejvyssi jakosti MP Krasno, s.r.o. Terno Coop Ceské Budgjovice 19,90 92%
vzorek ¢.18 | Sunka Zvonaika nejvyssijakosti | Le-Co,s.r.0. Tesco Ceské Budgjovice 2370 | 90%
vzorek &.19 | Sunka Versailles nejvyssi jakosti Zednicek, a.s. Billa Ceské Budgjovice 25,90

vzorek ¢.20 | Zamecka Sunka nejvyssi jakosti Zednicek, a.s. Kaufland Ceské Budgjovice 2390

Vzorky byly kupovany celkem od 5-ti

Tabulka €. 25 — Prehled zkoumanych vzorki
Zdroj: autor
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riznych prodejci,

velkych
ceskobud¢jovickych supermarketti, kde je ptedpoklad velkého obratu zbozi. Kazdy
vzorek byl kupovan vzdy na stejném misté s uréitym ¢asovym odstupem. Casovy
odstup jednotlivych nakupi vzorkt se pohyboval v rozmezi 8-15 dni, aby bylo
zajisténo, Ze kazdy vzorek je zastupcem jiné vyrobni Sarze.




vzorek | vzorek | vzorek | vzorek | vzorek | vzorek | vzorek | vzorek [ vzorek | vzorek | vzorek | vzorek | vzorek | vzorek | vzorek | vzorek | vzorek | vzorek | vzorek | vzorek

DATUM
&1 &2 &3 &4 &.5 &.6 &7 &.8 [X] &.10 &11 &.12 &.13 c.1a &.15 &.16 &17 &.18 &.19 &.20

pokus pokus | pokus pokus pokus | pokus

17.11.2011 > >
&1 &1 &1 &1 &1 &1

18.11.2011

19.11.2011

pokus | pokus | pokus | pokus pokus pokus | pokus | pokus pokus

20.11.2011
&1 &1 &1 &1 &1 &1 &1 &1 &1

21.11.2011

22.11.2011

pokus [ pokus | pokus pokus pokus

23.11.2011
&1 &1 &1 &1 &1

24.11.2011

25.11.2011

26.11.2011

pokus pokus | pokus pokus pokus | pokus

27.11.2011
&2 &2 &2 &2 &2 &2

28.11.2011

29.11.2011

pokus | pokus | pokus | pokus pokus pokus | pokus | pokus pokus

30.11.2011
c2 &2 &2 c2 é2 &2 &2 c2 &2

pokus | pokus | pokus pokus pokus

1.12.2011
&2 &2 c2 &2 &2

2.12.2011

3.12.2011

4.12.2011

5.12.2011

6.12.2011

7.12.2011

8.12.2011

9.12.2011 | POkUS pokus [ pokus pokus pokus | pokus

10.12.2011

11.12.2011

pokus | pokus | pokus [ pokus pokus pokus [ pokus | pokus pokus

12.12.2011 > > >
&3 &3 &3 &3 &3 &3 &3 &3 &3

13.12.2011

pokus | pokus | pokus pokus pokus

14.12.2011
&3 &3 é3 &3 &3

15.12.2011

16.12.2011

17.12.2011

pokus pokus | pokus pokus pokus | pokus
c.4 .4 .4 .4 c.4 .4

18.12.2011

19.12.2011

20.12.2011

pokus | pokus | pokus | pokus pokus pokus | pokus | pokus pokus
c.a .4 c.4a c.a c.a .4 &4 .4 &4

21.12.2011

22.12.2011

23.12.2011

24.12.2011

25.12.2011

26.12.2011

27.12.2011

pokus [ pokus | pokus pokus pokus

28.12.2011 >
&4 ca &4 ca ca

29.12.2011

30.12.2011

31.12.2011

1.1.2012

2.1.2012

pokus pokus | pokus pokus pokus | pokus

w

1.2012

4.1.2012

pokus | pokus | pokus | pokus pokus pokus | pokus | pokus pokus
E.5 &.5 .5 €.5 €.5 £S5 &5 E.5 &5

Ul

1.2012

pokus | pokus | pokus pokus pokus
.5 £.5 E.5 £S5 £.5

o

1.2012

~

1.2012

8.1.2012

9.1.2012

10.1.2012

pokus pokus [ pokus pokus pokus [ pokus

1112012 &.6 &6 &.6 &6 &6 &.6

12.1.2012

pokus | pokus | pokus [ pokus pokus pokus [ pokus | pokus pokus

13.1.2012 o o
.6 .6 £.6 £.6 £.6 .6 £.6 .6 £.6

pokus [ pokus | pokus pokus pokus

14.1.2012
&6 &6 &6 &6 &6

Tabulka ¢.26 — Rozpis jednotlivych pokusi
Zdroj: autor

82




Systém nakupi (pokustl) probihal tim zptisobem, ze jsem si stanovila 3 skupiny
zkoumanych vzorkli rozdélenych podle prodejnich mist a ¢asovy harmonogram
jejich  ndkupt (pokusi). Do prvni skupiny patfily vzorky nakupované
v supermarketech Billa a Tesco ( celkem 6 vzorkil), do druhé skupiny pattily vzorky
nakupované v Ternu (celkem 9 vzorki) a do tieti skupiny patfily vzorky nakupované
V hypermarketech Globus a Kaufland ( celkem 5 vzork).

Zkoumany byly vzorky Sunek celkem 11 vyrobcl, zéastupct jak zftad
velkovyrobct, tak z fad mensSich a specializovanych vyroben masnych vyrobkd.

Mezi zkoumanymi vzorky byly 4 zastupci Sunek standard, 11 zastupcii Sunek
vybérovych a 5 zastupci Sunek nejvyssi jakosti. Zamérné jsem zvolila nejvetsi
pocet vzorki ze skupiny Sunek vybérovych. A to ztoho divodu, Ze jsem
pfedpokladala, Zze pokud by nékde nastala situace, Ze by Skrob byl obsazen ve
vzorku, kde je jeho pouZiti zakédzéano, bylo by to pravé ve skupin€ Sunek vybérovych.

Obsah masa ve vzorcich ze skupiny standard se pohyboval od 61 % do 72 %.
Cena téchto Sunek se pohybovala od 11,90 do 16,90 K¢ za 100 g Sunky.

Obsah masa ve vzorcich ze skupiny vybérova se pohyboval od 65 % do 95 %.
Cena téchto Sunek se pohybovala od 12,90 do 21,10 K¢ za 100 g Sunky.

Obsah masa ve vzorcich ze skupiny nejvyssi jakosti se pohyboval od 90 % do 92
%. Cena téchto Sunek se pohybovala od 18,90 do 23,70 K& za 100 g Sunky.

Nakoupeny vzorek byl podroben zkouSce na piitomnost Skrobu a to vzdy
nejpozdéji do 2 hodin od nakupu vzorku.

Casova naroénost vlastniho provedeni pokusu — max. 5 minut.

Pouzité pomucky
e vzorek Sunky
e sklenény talifek
e pipeta
e Lugolovo ¢inidlo
e fotoaparat
e papir a tuzka
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Pracovni postup pokusu

e na vzorek Sunky, ktery jsem polozila na sklenény talifek, jsem pipetou
nakapala Lugolovo ¢inidlo v mnozstvi cca 4-5 kapek

e cca po 2 minutach jsem odecetla vysledek pokusu — pokud se Sunka
Vv misté styku s roztokem zbarvila modrocerné, byla pfitomnost Skrobu
prokdzand, pokud barva vzorku ziistala zachovéana, Skrob prokazan nebyl

e Kkazdy vzorek byl pfi prvnim pokusu vyfotografovan a zapsan do tabulky

e pokus skazdym druhem Sunky jsem opakovala 6x, vzdy snové
nakoupenym vzorkem
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5. VYSLEDKY

Obsah skrobu byl prokazan u vzorku ¢.2 a vzorku ¢.3. Vyrobcem obou druhti
Sunek je Masokombinat Plzen, s.r.o., ktery prodava své vyrobky pod znackou
Schneider.

Oba vzorky jsou zastupci Sunek kategorie standard, ptidavek Skrobu je tedy
V obou piipadech legislativou povolen.

Skrob byl u vzorku &.2 a vzorku &3 prokdzan ve viech Sesti provadénych
pokusech. Lze tedy konstatovat, ze Skrob byl do vyrobku skute¢né pridan a nejednalo
se pouze o kontaminaci zptisobenou napftiklad stykem s jinou potravinou, ktera skrob
obsahuje.
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Vzorek &2 — Sunka jednota standard

vyrobce — Masokombinat Plzen, s.r.o. (Schneider)
prodejce — Terno Coop Ceské Budg&jovice
primérna prodejni cena — 12,90 K¢&/100 g
deklarovany obsah masa — 61%

Fotografie & 21 — Sunka Jednota standard — p¥ed provedenim pokusu
Zdroj: autor

Fotografie &. 22 — Sunka Jednota standard — po provedeni pokusu
Zdroj: autor

Vzorek ¢.3 — DuSend Sunka standard

vyrobce — Masokombinat Plzen, s.r.o. (Schneider)
prodejce — Terno Coop Ceské Budgjovice
primérna prodejni cena — 11,90 K¢&/100 g
deklarovany obsah masa — 62%

Fotografie ¢. 23 — DuSena Sunka standard — pi‘ed pokusem
Zdroj: autor

Fotografie ¢.24 — DusSena Sunka standard — po provedeni pokusu
Zdroj: autor
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6. DISKUSE

Pied 100 lety bychom se se Sunkou, jaka se dnes mnohdy nabizi na naSich
prodejnich pultech nesetkali. Nahrazky se v uzeninach vyskytovaly v mnohem
mensim mnozstvi. Do roku 1989 platily pro vyrobce masnych vyrobka ptisné statni
normy, po tomto roce prestalo byt ale jejich plnéni povinné. Klasickd chut’ masnych
vyrobki Vv té¢ dobé téméf vymizela a maso vV masnych vyrobcich zacalo byt v t€¢ dobé
stale vice nahrazovano mou¢nymi ¢i s6jovymi ndhrazkami.

Sunka se déli podle jakosti na Sunku nejvyssi jakosti, vybérovou a standardni.
Lisi se obsahem tzv.Gistych svalovych bilkovin. Sunka nejvyssi jakosti ma
miniméalné 16% CSB, $unka vybérovd miniméalné 13% CSB a Sunka standardni
minimalng 10% CSB. K vyrob& $unky nejvyssi jakosti a Sunky vyb&rové se pouziva
kvalitni vepfova kyta celosvalova, k vyrobé Sunky standardni i vepfova kyta zrnéna
(tzn. celé nebo nahrubo mélnéné svaly vepiové kyty). Pii vyrob¢é Sunky nejvyssi
jakosti a Sunky vybérové je zakdzano pouziti barviv, vlakniny, Skrobu a rostlinnych a
jinych zivoc¢isnych bilkovin.

Sunka se vyrabi z kyty, ulechtilého svalu zadni &tvrté vepte. Kyta neni levna,
proto nemuze byt levna ani Sunka, respektive neméla by byt ...

Skrob se do masnych vyrobkii piidava za uéelem udrzeni vody v masném
vyrobku. Do kilogramu masa na vyrobku Sunky dokaZzi feznici a uzenati hravé skryt
stejné mnozstvi, tzn. 1000 g, vody. Ceské zakony takovy postup povoluji. Pro
kontrolni spravu je diilezité, aby vyrobky byly pro spotiebitele zdravotné nezdvadné,
chut’ a viini uz ale bohuzel nefesi.

Skrob se do masnych vyrobkil dostava prostiednictvim pseniéné mouky, ktera
obsahuje cca 10% lepku. Lepek je sam o sobé alergenem, ktery podle nékterych
studii zatézuje 1 zdravy organismus. Lidé, ktefi maji sniZenou toleranci lepku
(celiakii) nebo dokonce alergii na lepek musi dodrzovat ptisnou bezlepkovou dietu.

Uzenaiské firmy se brzy zorientovaly a zacali nabizet potraviny bez lepku.
Povédomi o bezlepkové diet¢ je ¢im dal tim vétsi a lidé ji maji s kvalitnimi
uzeninami bez mouky piimo spojenou. Ne¢ktefi vyrobci bezlepkové uzeniny ale
nastavuji moukou séjovou, ryZovou nebo bramborovou. Ta lepek neobsahuje, tudiz
zékaznik si mysli, ze kupuje kvalitu, ale pfitom kupuje uzeniny pouze s obsahem jiné
mouky.

K orientaci mezi Sunkami vétSinou nepomohou ani nazvy, které jsou v mnoha
ptipadech velmi zavadg&jici. Na mysli mam naptiklad $unku s nazvem ,,Sunka pro
déti“, kde by se predpokladalo, 7e bude patfit mezi nejkvalitngjsi. Sunky
s ptivlastkem wellnes maji snizeny obsah soli a tuku, sunka s pfidavkem motské soli
se také mtiZze snazit naldkat svym nazvem. Mohu uvést dalsi tvrzeni na obalech, jako
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napiiklad ,,zdrojem vépniku®, ,,zdrojem vlakniny®, ,,zdrojem omega-3 mastnych
kyselin“. Vsechny tyto nazvy se snazi pouze nalakat zakaznika svym nazvem,
z pohledu kvality Sunky a vyzivy vSak nemaji zddny vyznam.

Diskuze o tom, zda jsou v nasich obchodech k dostani kvalitni potraviny by
se urCité odvijela smérem, kdo vlastné urcuje ceny potravin. Ceny potravin urcuje
obchodnik, resp.obchodni fetézec, ktery potfebuje potraviny piedevSim levné a
dlouhodobé¢ trvanlivé. A vyrobce, pokud chce vyrobit a prodat, se této cené a musi
pfizptsobit. Staci, pokud dodrzi hmotnost vyrobku. Slozeni vyrobku neni pro
obchodnika dulezité. Toto vSechno je samoziejmé¢ na ukor kvality, kdy ¢ast masa
vV masném vyrobku je nahrazena vodou, ktera je nasledn¢ doplnéna barvivy, které
vylepsuji vzhled, konzervanty, které prodlouzi trvanlivost, stabilizatory, které zvysi
hustotu a zlepsi konzistenci, emulgatory, které spoji tuk s vodou, aromaty atd.

Podle rozdéleni Sunky do jakostnich tifid by se zddlo logické, ze Sunky
nejvyssi jakosti by mély patfit do nejvyS$i cenové kategorie a naopak Sunky
standardni do cenové kategorie nejniz$i. Ne vzdy vSak tomu tak je. Samoziejmé
bychom se méli orientovat podle ceny, dale bychom si ale méli v§imat i dalSich
znakd. Barva Sunky by neméla byt pfili§ kiiklava az nepiirozend, coz je zptisobeno
vysokym piidavkem dusitanovych soli. Sunka by neméla byt piesolena, nybrz
pfiméfené slani. Platky Sunky by se nemély trhat, méla by byt vidét jednotliva
vlakna svaloviny a v Zadném piipadé by neméla ptisobit ,,gumové”. V neposledni
fadé by se ze Sunky nemélo uvolnovat pfili§ mnoho vody.

Sunka by v idedlnim p¥ipadé méla obsahovat vice nez 90% masa. Sunka
nejvyssi jakosti ma vice Cistych svalovych bilkovin a méné soli a ptidatnych latek.

Veprova kyta, vychozi surovina pro vyrobu Sunky obsahuje 20-22% cistych
svalovych bilkovin. I pfi nastfiku cca 10% miize byt konecnym vyrobkem Sunka
s obsahem 18-19% cistych svalovych bilkovin, tzn.Sunka nejvyssi kvality. Takovéto
Sunky byli dfive na pultech obchodlii zcela b&zné. Sunka nejvyssi jakosti
s miniméalnim obsahem 16% CSB je potom nutné nastavena cca 20%vody, Sunka
vybérova s minimalnim obsahem 13% CSB 35% vody a Sunka standard
s minimalnim obsahem 10% CSB az 50% vody.

vvvvvv

vyrobku. Vypovidd o mnoZstvi a kvalit€¢ masa, z n¢€jz byla Sunka vyrobena.

U balené Sunky je na obale vZdy oznacena tfida jakosti, tzn. zakaznik vi,
kolik obsahuje minimalné Cistych svalovych bilkovin. Ve velkych obchodech je
Vv drtivém procentu oznacena tfidou jakosti i Sunka volné€ krajend. Problém nastava
v menSich obchodech, kdy ne vzdy je volné¢ prodédvana Sunka tfidou jakosti
oznacena. Obchodnik je ovSem povinnen zakaznikovi tfidu jakosti sdélit. Obsah
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masa ale bude prodavajici tézko znat, pokud mu tento tdaj neuvede vyrobce piimo
na dodaci list.

Radou pro spotiebitele tedy zlistava cist etikety. Vyrobce ma povinnost
uvadét pouzité suroviny na obale podle hmotnostniho podilu. Precteni obalu, na
kterém je napsano, z ¢eho se dany vyrobek sklada, by mélo byt béznou soucasti
kazdého nakupu.

V soucasné dobé se chystd novela Potravinaiského zédkona, konkrétné zmény
ve znaceni potravin. Novela zdkona stanovi, Ze informace o sloZzeni budou muset byt
V bezprosttedni blizkosti tohoto nakréjeného zbozi a bude obsahovat povinné Ctyfi
udaje. Krom¢ ndzvu vyrobku bude obsahovat mnozstvi a slozeni vyrobku, datum
minimalni trvanlivosti a uvedeni zemé pivodu. Ménit se bude i velikost pisma.
V soucasné dob¢ je zdkonem stanoveno, ze vSechny udaje na etiketach museji byt
¢itelné a nesmazatelné. Novy ptredpis zavede minimalni velikost, kterd by méla byt
alespoit 1,2 mm pro vSechny obaly, jejichz nejvétsi plocha je 80 cm? Jedna se
kazdopadné o krok spravnym smérem.

89



7. ZAVER

Prvotnim cilem této diplomové prace bylo nashromazdit a prostudovat veskeré
dostupné informace tykajici se soucasné¢ho stavu trhu a legislativy tykajici se
masnych vyrobkli se zaméfenim na dusSenou Sunku. Informace byly cerpany
z odborné literatury, clanki v odbornych Casopisech.

V praktické ¢asti jsem se zameéfila na kvalitu duSené Sunky. Cilem bylo zjistit,
zda skrob se vyskytuje opravdu jen ve vzorcich Sunky, u kterych je jeho pridavek
povolen legislativou.

Na zaklad¢ vyzkumu, pii kterém byly pokusu podrobeno 20 vzorki Sunek vSech
jakostnich kategorii nebylo ze strany vyrobcti $unky zjisténo pochybeni. Skrob byl
prokazan skute¢né pouze u dvou vzorku Sunek z kategorie standard, kde je jeho
pridavek povolen.

Na otdzku prvni je tedy odpovéd’ jednoznacna. Ano, slozeni vybranych vzork
Sunek, co se tyka obsahu Skrobu a jeho souladu s platnou legislativou, je v poradku.

Nabizi se ale otdzka druhd. A to, zda takovato Sunka by se jest€¢ méla Sunkou
nazyvat. Pro vyrobce neni slozité do vyrobku ,,skryt az polovinu hmotnosti vody,
doplnit spoustou ,.écek* tak, Ze nakonec vznikne ,Sunka“. Vyrobci nejednaji
protipravné, jelikoz eské zdkony takovéto postupy dovoluji.

Dokud spotiebitel nezatne preferovat kvalitu pted kvantitou, nebude to ten

spravny impuls pro prodejce a tim padem ani pro vyrobce, aby se kvalitni masné
vyrobky opét zacaly vyrabét.
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