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UVOD

Ovce jsou nejpocetnéji chovanym zvifetem na svéteé. Pro hospodatsky vyznam jsou dilezité
svou vSestrannou uzitkovosti. Chov ovci je také dulezity kudrzbé krajiny z hlediska
kulturniho a ekologického stavu zejména v podhorskych oblastech. V naSich hospodaiskych
podminkach hraly ovce vyznamnou roli. Vyrazné¢ pomahali k vyzivé obyvatelstva,
podporovaly jeho zaméstnanost, pomahaly obnovovat Grodnost piidy a udrzovali ekologii

Krajiny.

Produkce chovu ovci je u nas zaméfena na masnou uzitkovost, a piesto je spotieba skopového
a jehnéciho masa zanedbatelna, pohybuje se okolo 0,4 kg na osobu a rok. Mnoho ¢eskych
konzumentt totiz trpi velkou ptedpojatosti viici skopovému masu. Mozna i z toho divodu, Ze
diive u nas byl chov ovci zaméfen na vinaiskou uZzitkovost a na trh se dostavalo predevsim
maso ze starych kust zvifat. Dal§im divodem mulze byt nedostateCna znalost kulinarni

piipravy skopového masa.

Skopové a zvlasté jehnéCi maso pfitom patfi mezi mimoraddné kvalitni druhy masa. Ma
vysokou biologickou a dietetickou hodnotu a je dobfe stravitelné. V ramci soucasnych trenda
ve stravovani ma skopové maso potencial zpestfit a obohatit jidelnicek ve smyslu

plnohodnotné a zdravé vyzivy.

Cilem bakalaiské prace je osvétlit problematiku tykajici se skopového masa a na zakladé toho

navrhnout inovované pokrmy a vyrobky ze skopového masa.

V teoretické casti jsou charakterizovana plemena ovci uréend pro jatecné uclely a
specifikovana charakteristika a vlastnosti skopového a jehnéciho masa vetné chemického
slozeni a nutri¢nich hodnot. Vysvétlena je také kulinarni ptiprava a Gprava skopového masa a

technologie masné vyroby.

Praktickd Cast se zabyva analyzou oblibenosti pokrmii ze skopového masa. Analyza je
provedena formou dotaznikového Setieni. Zamérem dotaznikového Setfeni je ziskat u
respondentli co nejvice informaci ohledné konzumace skopového masa a jeho oblibenosti.
Dalsi analyza se tyka nabizeného sortimentu pokrmi ze skopového masa ve vybranych gastro
provozech. V navrhové ¢asti jsou navrzeny inovované pokrmy a vyrobky ze skopového masa

véetné popisu technologie vyroby. Inovace je inspirovana soucasnymi trendy v gastronomii a

13



v pokrmech a vyrobcich se nenachazi typické ingredience pro pfipravu skopového masa jako
pfedev§im cCesnek. Vysledné inovované pokrmy a vyrobky jsou nutricné vyhodnoceny

pomoci software Nutripro.
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1 CHARAKTERISTIKA PLEMEN OVCi CHOVANYCH PRO
JATECNI UCELY

Plemena ovci se podle uzitkovosti déli na masna, mlécna, plodna a kombinovana. Pfiblizné

90 % celkové svétové populace ovci se chova pro masnou uzitkovost [1]. Plemena s masnou

uzitkovosti maji vysokou riistovou schopnost a vysokou jate¢nou hodnotu [2]. Pro jatecné

ucely je vhodné produkovat kiizence plemen, ktefi se vyznacuji vybornou rustovou

schopnosti a jsou 1épe zmasilejsi nez jedinci Cistokrevni [3].

Plemenné pfisluSnost mé vliv na jakost masa a souvisi predev§im s uzitkovosti dané¢ho
plemene a jinymi genetickymi dispozicemi (konstituce, ranost) [4]. Hmotnost jate¢né zralého
produktu je ddna jak geneticky, tak velikosti a télesnym ramcem charakteristickym pro dané
plemeno [5]. Na zpenéZzovani jatecnych tél jehnat a skopcti ma vliv ptedev§im hmotnost pii
zabiti, stav vykrmenosti a slozeni jate¢ného téla, kvalita, konzistence a zbarveni masa a tuku

[2].
1.1 Plemena s masnou uzitkovosti

1.1.1 Hle de France

Plemeno bylo vyslechténo ve Francii, kiiZzenim bahnic plemena rambouillet s berany plemena
leicester a lincoln. Skladba jate¢ného téla je velmi ptizniva. Jednotlivé ¢asti trupu jsou Siroké

a hluboké, vyborné je osvaleni hrudniku, hibetu a zadni ¢asti trupu.

Ziva hmotnost bahnic ¢ini 60-80 kg, berani 90-120 kg. Denni pfirtstek jehiiat dosahuje az
350 g [6].

1.1.2 Berrichon du Cher

Plemeno s polojemnou bilou vinou. Vzniklo v 18. Stoleti ve Francii, kfizenim mistnich
domaécich ovci s merinovymi plemeny a plemeny southdown, leicester, cotswold a romney
marsh. Ovce maji vEtsi télesny ramec a pevnou konstituci s vyborné utvafenymi masnymi

partiemi. Plodné obdobi je dlouhé s moZnosti trojiho bahnéni za dva roky.

Ziva hmotnost bahnic je 70-80 kg, beranti 100-120kg. Plodnost na obahnénou ovci dosahuje
140-160 % a denni pfirtstek ¢ini 300-350 g. Vykrm jehiat 1ze provadét do Zivé hmotnosti 40

kg [1].
16



1.1.3 Clun forest

Masné kratkovinné plemeno vyslechténé v Anglii z plemen radnor, shropshire a kerry hill. Do
CR bylo dovezeno v roce 2000. Télo je stiedniho az vétsiho télesného ramce se zavalitym
valcovitym tvarem. Plemeno disponuje dlouhovekosti a dobrou konverzi zivin. Barva hlavy a

nohou je tmavé hnéda, vina je bila.

Ziva hmotnost bahnic dosahuje 70-80 kg, beranti 110-120 kg. Plodnost je 150-170 %. Denni
prirtstek ¢ini 300-350 g. Produkce viny u bahnic je 3,5-4,0 kg, u berant 4,0-5,0 kg [1].

1.1.4 Hampshire

Plemeno anglického plvodu s polojemnou kratkou vlnou. Vzniklo na zacatku 19. Stoleti
kiizenim plemen wiltshire horn a berkshire knot. Podilelo se na vzniku mnoha plemen. Barva
hlavy, usi a nohou je ¢ernohnéda az Cerna, barva viny bila. VInou mé zna¢né¢ obrostlé nohy a
hlavu. Ovce maji velky télesny ramec valcovitého tvaru, dobie osvaleny hibet a kytu. Jsou

naro¢né na celoro¢ni vyrovnanou vyzivu.

Ziva hmotnost bahnic je 65-75 kg, beranti 90-120 kg. Plodnost dosahuje 150-160 %. Denni
prirustek ¢ini 300-350 g. Produkce potni viny bahnic je 3,0-3,5 kg, beranti 3,5-4,5 kg.

U nas se prozatim plemeno nedostalo do $ir§iho chovatelského povédomi [1].

1.1.5 Charollais

Francouzské bilé¢ kratkovinné plemeno, vyznacuje se velmi dobrou masnou uzitkovosti a
plodnosti, patti tak k nejlep§im masnym plemeniim v Evrop€. Vzniklo kiiZenim mistnich ovci

s plemenem leicester [1].

Ovce jsou stfedniho aZ velkého télesného ramce. Vyznacuji se vynikajici jatecni kvalitou a
dokonalym osvalenim vSech télesnych partii, zejména hibetu a zadnich koncetin. Podil

podkoZniho a mezisvalového tuku je velmi nizky.

Ziva hmotnost bahnic je 70-90 kg, berant 100-130 kg. Plodnost dosahuje 150-170 %, oviem
ve francouzskych kontrolovanych chovech dosahuje az 190 %. Diky vynikajici matetské
produkci mléka ¢ini denni hmotnosti piirtstek jehnat 300-400 g a lze je vykrmovat do

hmotnosti 40 i vice kg. Ro¢ni stfiz u bahnic je 3,0-3,5 kg, u beranti 3,5-4,5 kg [5].
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1.1.6 Némecka ¢ernohlava ovce

Polojemnovinné, kratkovinné plemeno. Vzniklo kiizenim plemen hamsphire, oxford down,
shropshire a suffolk. Mé vétsi télesny rdmeC S vyraznymi masnymi znaky. Hibet je velmi

dobfte osvaleny, Siroky a pomérné dlouhy. Hlava a nohy jsou ¢erné, vina bila.

Ziva hmotnost bahnic ¢ini 70-80 kg, beranti 90-110 kg. Plodnost bahnic dosahuje 140-160 %.
Roc¢ni stfiz bahnic je 3,5- 4,5 kg, berant 4,5- 5,5 kg.

Potencionalni schopnost plemene je podstatné vyssi nez dosavadni produkéni vykonnost a

plemeno se zatim pomalu dostava do chovatelského povédomi.

1.1.7 Oxford Down

Masné, kratkovinné plemeno s tmavou hlavou, piivodem z Anglie. Bylo vyslechténo kiizenim
plemen cotswold, hampshire a southdown [1]. Vyznacuje se velkym télesnym ramcem
s dlouhym Sirokym a dobfe zmasilym hibetem. VIna je polojemnd, bild, zkadefena a

pololeskla.

Ziva hmotnost bahnic dosahuje 80-90 kg, beranti 110-130 kg. Plodnost na obahn&nou bahnici
¢ini 150-170 %. Denni pfirtistek jehiiat ¢ini vice nez 300g. Roc¢ni stfiZ potni viny bahnic je

3,5-4,5 kg, berant 4,5-6,0 kg [5].

Vyznam plemene by mohl zaujimat vzristajici tendenci, ale plemeno musi zvysit ukazatele

oplodnéni a ristovou intenzitu jehnat [1].

1.1.8 Suffolk

Polojemné ¢Cernohlavé masné plemeno s kratkou vinou. Bylo vySlechténo v Anglii v 19.
stoleti plemeny norfolk a southdown. Plemeno je celosvétové rozsiteno, existuji typy jako
anglicky, americky, australsky apod. Americky typ je vétsi, v kohoutku méti 100-110 cm a
vazi az 180 kg. Vyznacuje se vétSim tclesnym rdmcem s hlubokym hrudnikem a dobte
osvalenymi koncetinami. Vlna je bild nebo mirn€ nazloutla, ztidka se objevuje Cerny vinovlas.

Nohy, paznehty a hlava jsou ¢erné barvy.

Ziva hmotnost bahnic se pohybuje kolem 75-85 kg, u beranti 100-130 kg. Vyska v kohoutku
¢ini 70 cm, v kiizi 68 cm, délka t€la 100 cm a obvod hrudniku 130 cm. Plodnost na

obahnénou bahnici dosahuje 170-180 %. Denni pfirastek jehnat ¢ini 330-380 g.
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V soucasnosti je v CR Suffolk nejpocetndj§im plemenem a jeho uZitkové hodnoty jsou

nadpramérné [7].

1.1.9 Texel

Radi se mezi nejlepsi $pickova masna plemena. Plemeno bylo vyslechténo v Holandsku.
Existuji dva typy. Holandsky a francouzsky. Odlisuji se exteriérem a Castecné i uzitkovosti.
Vyznacuje se vybornou jate¢ni kvalitou, vybornym osvalenim zadnich koncetin a hibetu.

Jate¢ni jehilata maji vysoky podil svaloviny a nizky obsah tuku a loje.

Ziva hmotnost bahnic dosahuje 75-90 kg, beranti 90-120 kg. Denni pfirtstek jehiat &ini 300-
400 g. Plodnost na obahnénou bahnici dosahuje 150-170 %. Jate¢na vytéznost ¢ini 50-65 %

[5].

Do CR bylo pfivezeno vroce 1947. Plemeno je vhodné k uzitkovému kifizeni se vSemi
domécimi plemeny ovci, velmi dobfe se hodi ke kiizeni s ovcemi merino a zuSlechténa

valaska [1].
1.2 Plemena s kombinovanou uzitkovosti

1.2.1 ZuSlechténa valaska

Polohrubovinné plemeno s kombinovanou uzitkovosti maso-mléko-vina. Plemeno bylo
vyslechténo ve 2. poloving 20. stoleti v Ceskoslovensku. Vzniklo kiiZenim piivodnich
mistnich hrubovinnych ovci s berany texel, cheviot, leicester a lincoln, je tedy vhodné pro

uzitkové kiizeni s masnymi plemeny [5].

Ziva hmotnost bahnic je podle plemenného standardu 50-55 kg, u beranti 65-75 kg. Plodnost
na obahnénou ovci dosahuje 140-150%. Denni pfirtstek v odchovu a vykrmu ¢ini 220-250 g.
Produkce mléka za laktaci je 120-140 1. Produkce bilé splyvavé viny u bahnic ¢ini 3,0-3,5 kg
a u berant 4,5-5,5kg [1].

Produkéni parametry mohou byt rozdilné v zavislosti na chovatelskych podminkach a

presahovat tak plemenny standard ve vSech uvedenych ukazatelich v priméru o 10-50% [5].
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1.2.2 Merino

Plemeno s kombinovanou vlnaisko-masnou uzitkovosti. Ma stiedni az vétsi télesny ramec,
rovny Siroky hibet a dostatecné osvalena stehna. Od 19. stoleti proslo mnohymi vyvojovymi
etapami. Z piivodn¢ jednostranné vlnai'ské uzitkovosti se preslo na kombinovany uzitkovy typ.
Matetské vlastnosti a mlécna uzitkovost je dobra, parametry jsou vhodné pro uzitkové kiizeni

S masnymi plemeny.

Ziva hmotnost bahnic je 60-65 kg a berant 90-110 kg. Plodnost dosahuje 150-160 %. Denni
prirastek v odchovu a vykrmu ¢ini 250-300 g. Primérnd produkce potni viny dosahuje u

bahnic 5,0-5,5 kg, u berana 7,0-9,0 kg [1].

1.2.3 Cigdaja

Plemeno polojemnovilnné s trojstrannou uzitkovosti maso-mléko-vlna. U nés je rozSifeno
plemeno Cernohlavé (tzv. Cernohubky), ale existuje i typ bily. Télesny ramec je stfedni,
hrudnik je pomérn¢ uzky a dlouhy, osvaleni hibetu a kyty primérné. Jehnata se rodi s ¢ernou,
Sedou nebo tmavohnédou vlnou, jeji barva se ale ve véku 5-7 mésici méni na bilou. U
narozenych jehnat cerné barvy barva trvale zlstavd. Vlna se vyznacuje vysokou pevnosti a

krepovym charakterem, nékdy se nachazi nezadouci ¢erny vlas [7].

Ziva hmotnost bahnic je 45-50 kg, beranii 60-75 kg. Plodnost dosahuje 140-150 % a denni
ptirtstek ¢ini 220-250 g. Jatec¢ni zralost jehiiat zivé hmotnosti je asi 30 kg. Dojivost za laktaci

¢ini 120-150 1 mléka. Produkce potni viny u bahnic je 3,0-3,5 kg, u beranti 4,0-5,5 kg [1].

Uzitkovost plemene je zaméfena na produkci mléka a jatecnych jehnat. Zuslechtovaci kiizeni
se provadi se zamérem zlepSeni produkce mléka a masa, aby mohl byt vytvofen masové-

mlécny uzitkovy typ [5].

1.2.4 Alpska bila

Bilé polojemnovinné plemeno s kombinovanou vlnafsko-masnou uzitkovosti, vysSlechténé ve
Svycarsku. Vzniklo kiizenim mistnich ovci splemeny wiirtemberska a Ille de France.
Vyznacuje se dobrou plodnosti a dlouhym plodnym obdobim. Té¢lesny ramec je velky

S dobrym osvalenim.
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Ziva hmotnost bahnic &ini 60-100 kg, berant 90-130 kg. Plodnost se pohybuje okolo 160 %.
Primérny denni pfirtstek jehnéte dosahuje 250-320 g. Ro¢ni produkce viny bahnic je 3,5-4,5
kg, berant 4,5-5 kg [1].

1.2.5 Bergschaf

Polohrubovinné plemeno s trojstrannou uzitkovosti. Ma velky télesny ramec, vysoké nohy a
dlouh¢ svislé usi. Chovaji se plemena hnéda (tzv. cognac), Cernd, strakatd a tyrolska [1].
Vyznacuje se svou nendrocnosti a dlouhym plodnym obdobim. Je vhodné pro produkci

tézsich jate¢nich jehnat. Diky své odolnosti je vhodné k chovu v horskych oblastech.

Plodnost na obahnénou bahnici dosahuje 200-230 %. Roc¢ni produkce viny u bahnic ¢ini 4,5-

5,5 kg u berant 6,0-7,5 kg [5].

1.2.6 Merinolandschaf

Bil¢ jemnovinné plemeno vyslechténé v Némecku. Do roku 1950 bylo zndmé pod nazvem
ovce wiirttemberskd. Té€lesny ramec je vEtsi a hibet dlouhy. Poznavacim znakem je typicka
vinéna SeSulka. Ovce maji témet celoro¢ni plodné obdobi, velmi dobré matetské vlastnosti a
mlécnou uzitkovost. Dalsi pfednosti plemene je nizky vyskyt tuku v jate¢nych trupech jehnat,

1ze je vykrmovat az do 40-45 kg.

Ziva hmotnost bahnic ¢ini 65-75 kg, beranti 90-120 kg. Plodnost dosahuje 160-180 %. Denni
ptirtstek jehnéte se pohybuje okolo 300 g. Ro¢ni stfiZ bahnic ¢ini 4,5-5,0 kg, beranii 5,0-7,0
kg [1].

1.2.7 Romney marsh (Kent)

Anglické plemeno s vlnafsko-masnou uzitkovosti. Vzniklo kiizenim mistnich ovci
S plemenem leicester. Je stfedniho az vétSiho télesného ramce s dobfe vyvinutou hrudi. Vina
je polotemna, bila, leskla a dlouha. Jehnat se vykrmuji do maximalni Zivé hmotnosti 35 kg,

jinak dochazi k nadmérnému ukladani podkoZniho a vnitiniho tuku.

Ziva hmotnost bahnic dosahuje 70-80 kg, beranii 100-120 kg. Plodnost &ini 160-170 %. Denni
prirtstek jehnat je 280-350 g. Ro¢ni produkce viny bahnic ¢ini 4,5-5,5 kg, berant 5,5-7,0 kg
[1].
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1.2.8 Sumavska

Bil¢ dlouhotenkoocasé plemeno s trojstrannou uzitkovosti. Bylo vyslechténo z ptivodni ceské
ovce selské. Od 50. let 20. stoleti bylo fylogeneticky regenerovano pifibuznymi plemeny.

Chov tohoto plemene je dotovan z prostfedkil na zachovani genovych zdroja.

Vlna je polojemna az polohrubd, typicky zkadetend, pruzna, s tzv. stfibiitym leskem a dobrou
textilni kvalitou. Bahnice maji dobré matetské vlastnosti. Z ekonomického hlediska by bylo

vhodné vétsi vyuziti trzni produkce mléka.

Ziva hmotnost bahnic je 45-55 kg, beranti 60-70 kg. Plodnost dosahuje 140-145 %, denni
ptirtstek jehnat 220-250g. Produkce mléka za laktaci ¢ini 100-120 1. Ro¢ni stfiz bahnic je
3,0-3,5 kg, berant 4,0-5,5 kg [1].

1.2.9 Zwartbles

Holandské polojemnovinné plemeno stfedniho az vétsiho télesného ramce. Zbarveni je tmave
hnédé, hlava a nohy jsou cCerné. Typickym znakem plemene je Siroké bild lysina na hlavé.
Plemeno se vyznacuje dobrou mlé¢nosti, masnou uzitkovosti a vybornou ristovou schopnosti
jehnat. V jatetném téle jehnat je nizky vyskyt tuku, lze je vykrmovat az do 40 kg zivé

hmotnosti. Bahnice se vyznacuji dobrymi matetskymi vlastnostmi a snadnymi porody.

Ziva hmotnost bahnic dosahuje 60-70 kg, berant 90-110 kg. Plodnost ¢ini 160-180 % a denni
prirustek jehnat je 270-300 g. Produkce potni viny bahnic je 3,0-3,5 kg, berant 3,5-5,0 kg [1].

1.3 Skopové a jehnéci maso ve svété

Populace ovci ve svéteé se pohybuje okolo 1,1 mld. Kusii. Celosvétova produkce ovéiho masa
ma stabilné rostouci trend. Svétovy obchod se skopovym masem zaznamenal v posledni dobé
vyrazny nariist a vzrostla také poptavka v zemich EU. Vice nez polovina populace ovci je
soustfedéna pouze do deseti zemi. Cina zastava 31 % celkové populace, Australic a Indie

shodné po 13 % [8].

V mnoha zemich upfednostiiuji skopové maso pred vepfovym nebo hovézim. Jisty vliv na to
ma 1 otazka nabozenstvi, ale zejména je upfednostiiovano pro jeho nutricni hodnotu. V

nékterych zemich s dlouhou tradici konzumace jehnéciho masa, zvlasté na Novém Zélande,
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jsou techniky a zplsoby bourani jatecnych trupti velmi propracované a proto jsou pfi

kuchyniské tipravé minimalni ztraty [9].

Ve Francii, Spojeném kralovstvi a v Némecku jsou produkovéna pastevnim zpusobem hlavné
tzv. t&7ka jehnata. Italie, Span&lsko, Recko se orientuje na produkci tzv. lehkych jehnat,

vykrmovanych do nizké zivé hmotnosti 10-25 kg [1].

1.3.1 Spotieba

Ve Francii je primérna spotieba asi 5 400 g, v Anglii 6 300 g, v Recku 13 800 g, na Novém
Z¢élandu az 32 500 g na osobu a rok [9].

1.4 Skopové a jehné¢i maso v CR

V CR je chov ovci pouze okrajovou zaleZitosti Zivogisné produkce. Jednim z hlavnich divodii
je maly zajem o jehné¢i a ovéi maso. Nikdy u nas nebylo pfili§ cenéno, jen u malého okruhu
spotiebiteltl a to diky niz§i cené. Spotiebitelé jsou také mnohdy piedpojati a nevidi rozdil

mezi jakosti mladych a dospélych ovci [10].

Uroveil nabidky skopového a jehnéciho masa je v naSich obchodech Zalostna. V feznictvi se
da jehné¢i maso zakoupit pouze v obdobi velikonoc a velké obchodni fetézce nabizeji jehneci
maso pouze mrazené¢ dovdzené z Nového Zélandu. Kvalitni skopové a jehnéci maso nabizeji

¢esti farmafi a to prodejem ptimo ze dvora [11].

Ptevlada prodej jehnat a ovei v zivém. Produkce je zaméfena na tzv. tézka jehnata. Od 90. Let
neplati pevné nadkupni ceny za kg zivé hmotnosti, ceny jsou ovlivnény nabidkou a poptavkou.

Nejvyssi ceny jsou zpravidla za mlé¢na jehnata v obdobi velikonoc.

Produkce masa ma ale vzristajici trend. Divodem jsou ménici se stravovaci navyky a névrat

K potravinam, které se konzumovaly v minulosti.

1.4.1 Spotieba

Domaci spotiebu skopového a jehné¢i masa ovliviiuji tyto faktory: nizka nabidka, relativné
vyssi cena produktli, tmavsi zbarveni masa, relativni komplikovanost kuchynské pfipravy a

upravy a ¢astecné netradi¢nost konzumu [1].
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V Ceské republice je spotieba skopového masa minoritni. Spotieba se pohybuje primérmé
okolo 400g/obyvatele/rok [9]. Pocetni stavy ovci ale pokracuji v trendu dlouhodobého ristu.
Od roku 2000 kdy se chovalo 84 108 kust, se do roku 2014 stavy zvySily na 225 397 kus,

coz piedstavuje narust o 168,0 % [8].
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2 CHARAKTERISTIKA A VLASTNOSTI SKOPOVEHO A
JEHNECIHO MASA

2.1 Skopové maso

Skopové maso se ziskava ze skopového bravu, ktery zahrnuje ovce, berany a skopce
(kastrovani jedinci) [12]. Skopové maso je pevné, jemné vlaknité, jasné nebo cihlové Cervené,
vice prorostlé Slachami a bldnami. Svaly nejsou prorostlé tukem, ale u dobfe vykrmenych
kust jsou tukem hojné obklopeny [4]. U masa straSich zvifat pokryva tuk zejména hibet,
bedra a zebra. Tuk a Itij mé tuhou konzistenci [12]. Svaly nejsou prorostlé tukem, ale u dobie
vykrmenych kust jsou tukem hojné obklopeny. Nejlepsi maso pochazi z kust do stati dvou
let [13].

Charakteristickou vlastnosti skopového masa je jeho typické aroma a chut, které jsou
ovlivnény pfedevs§im vékem zvifat, pohlavim a vyzivou. Vyrazngj$i aroma a chut’ se vyskytuji
u starSich jedinct s vétSim podilem svalového a podkozniho tuku [1]. Star$i Spatné Zivené
ovce maji malo ledvinového loje a jejich svalovina byva silné provlhla. Charakteristicky pach

je nékdy oznacovan jako amoniakdlni nebo bachorovy [4]. Slaby c¢pavkovity zapach

wrwe

Tyto vlastnosti pfimo ovliviiuji oblibenost tohoto druhu masa mezi konzumenty, a to jak
V pozitivnim, tak i v negativnim sméru [5,2]. V mnoha zemich je ale skopové maso prave pro

jeho osobité aroma a chut’ oblibené [9].

Skopové a jehnéci maso je vyteCnym zdrojem mnoha nezbytnych Zivin a velkou mérou
prispiva k vybalancovani zdravé vyzivy. Patfi mezi mimotadné kvalitni druhy masa a svymi

vlastnostmi se muze srovnavat s masem telecim [14].

2.2 Jehnécéi maso

Jako jehiiata jsou ozna¢ovani mladi jedinci do 12 mésict zivota. Jehné¢i maso je velmi dobie
stravitelné¢ a jeho energetickd hodnota je nizs$i nez u vepfového a hoveéziho masa. Lze jej
povazovat za dieteticky vhodné. Maso mladych jehnat je jemné vlaknité a kiehké.
S postupujicim vékem se ale zvétSuje tlouStka svalovych vldken a pocet pti€nych vazeb

kolagennich bilkovin, tim dochézi k zvySovani tuhosti a tvrdosti masa. Barva masa je svétle
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rizova az ruzova [10]. Vyrazngj$i chut' a vini maji oproti bahnickam berdnci a jehnata

odchovana na pastvé [1].
2.3 Jatecné upravené télo a anatomické casti

2.3.1 Jate¢né upravené télo (JUT)

JUT je hlavnim produktem, ktery vznikd na jatkéch po porazce a nasledném opracovani zvirat.
Pod pojmem JUT ovei se rozumi télo bez kiize, bez hlavy oddélené od trupu pted prvnim
krénim obratlem, bez nohou (oddéleny v dolnim kloubu zapéstnim a zénartnim), bez organii
biiSnich a panevnich vynatych s panevnim lojem, bez ocasu, bez pohlavnich organii, vemena

a michy. Ledviny s ledvinovym lojem zustavaji u téla [15].

2.3.2 Trini ¢éasti

Jate¢nd téla skopového bravu se bouraji jinym zplsobem. Kvili tvrdé patefni kosti se
nerozsekavaji na pulky, hibet zlstava cely. Jehnata se vyskytuji v riiznych trznich druzich,
veelku, v palkach, nebo porcované [12]. V CR se jehiiata a ovee prodavaji predevsim v Zivém,
kde se vykrmenost jedince hodnoti pomoci feznickych hmatti na kofen ocasu, hibet a vnitini a

vnéjsi kytu. Hodnoti se zmasilost a protu¢nélost [1].
Trzni Casti:

1. kyta

2. hibet

3. plec

4. sritka

5. bok, zebirko

6. hrudi

7. krk

Obr. 1: Trini ¢asti ovce [16].

8. koleno

Vedlejsi jatecné produkty ovci (vnitinosti) zahrnuji ve vysekovém prodeji a pii masné vyrobe¢:

jatra, plice se srdcem, hlavu s jazykem a mozkem a ztuzenou opatenou drsticku [15].
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2.3.3 Jatefna hodnota a vytéZnost

Jatecna hodnota je ovlivnéna jateCnou vytéznosti, podilem jednotlivych télesnych partii a
tkani, zmasilosti, protucnélosti, barvou a sloZzenim masa. Vytéznost urcuje piedevsim
hmotnost jate¢né upraveného téla (JUT), ktera se zjistuje vaZzenim ihned po porazce a za 24
hodin po porazce. Vytéznost zna¢i procentualni podil JUT z prodejné Zivé hmotnosti. U ovci
se vytéznost (JUT) pohybuje vrozmezi 40-55 %. Nejvyssi vytéznost je registrovana u

masnych plemen. Beranci maji vétsi délku a sitku JUT oproti jehnickam [1].

2.3.4 Jakost masa

Na jakost masa ma vliv zejména zdravotni stav zvifete, stafi, plemeno, pohlavi, podminky
chovu, spravné zasady welfare (pfi nakladce, transportu, vykladce, pordzce), krmivo, hygiena
pii zpracovavani, zpusob a délka zrani [13]. Na kiehkost masa ma pomérné zasadni vliv i

riistova schopnost jedince. Cim vys3i je riistova schopnost jehiat, tim je maso kiehéi [1].

2.3.4.1 Jakostni tfidy jednotlivych ¢asti
1. tiida — kyta, hibet

2. tiida — plec, Sritka

3. tfida — krk, bok

2.3.5 Kategorie jate¢nych tél ovci

Zatazeni t¢l do jednotlivych kategorii se provadi po veterinarni prohlidce.

Jate¢n& upravena téla jehnat do 12 mésict s ptejimaci hmotnosti do 13 kg se rozliSuji na
kategorii A (do 7 kg), kategorii B (7,1-10 kg), C (10,1-13 kg). Jsou oznacovana jako tzv.
lehka jehnata. Kategorie jehnat L oznacuje hmotnost od 13 kg s v€kem do 12 mésict, ktera

jsou oznacovana jako tzv. tézka jehnata. VSechny ostatni ovce se klasifikuji pismenem S [17].

Jehnéci maso se dale déli na maso z mléénych jehnat, starych do 8 mésict pfi hmotnosti 3-9
kg. Tato jehnata jsou odchovana matetskym mlékem nebo krmnymi mlécnymi smési [18].
Jakost vSech kategorii jatecné upravenych tél ovci se klasifikuje podle systému SEUROP.

Hodnoti se zmasilost, protu¢nélost a barva masa [10].
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2.4 Nutri¢ni hodnoty

Skopové a zvlasté jehnéci ma vysokou biologickou a dietetickou hodnotu. Je vhodné jej
zafadit do vyzivy diabetikli, rekonvalescentti, déti a seniorii. Vyznacuje se Ilehkou
stravitelnosti, vyvazenym slozenim aminokyselin, vysokym obsahem vitamind a mineralnich

latek [9].

Ma vysoky obsah lehce stravitelnych bilkovin, vysoky obsah lehce vstiebatelného Zeleza a
nizsi energetickou hodnotu a méné tuku. Skopové maso obsahuje piedevsim draslik, fosfor,
ktery je nejvyssi ze vSech druhti masa, vapnik, Zelezo, zinek a vitaminy B1, B2, B3, B4, B6 a
B12. Také se podili na pfisunu selenu a vitaminu D do organismu [9]. Jehné¢i maso ma

nejvyssi obsah hotéiku [2].

Vyzivové slozeni skopového masa je velmi ptiznivé. Obsahuje pfiblizné¢ stejné mnozstvi
bilkovin jako hovézi a vepiové maso. Skopové maso ma stejné jako hovézi maso nizkou
energetickou hodnotu a to vzhledem k malému obsahu tuku. Skopovy tuk také obsahuje
mnohem mensi mnozstvi cholesterolu nez je tomu u vepfového masa. V porovnani s hovézim
masem obsahuje téméef dvojnadsobné mnozstvi fluoru. Konzumace skopového masa piispiva
ke zvySeni odolnosti zubni skloviny a také k predchazeni mozného naruseni latkové premény
uhlovodikd [19]. Také obsahuje mastné kyseliny typu omega 3, které piiznivé ovliviuji
srde¢ni a mozkovou ¢innost. Podle novozélandskych idaji pokryje 100g jehnéciho masa
denni doporu¢enou davku bilkovin z 30-40 %, zinku z 20 %, vitaminu B12 z 56% a vitaminu

B3 (niacinu) z 27 %. [9].

Tab. 1: Priimérné sloZeni Zivin na 100 g libové svaloviny [20].

Hovézi | Teleci | Jehnéci Skopové
Voda (g) 73,1 74,8 72,9 73,2
Bilkoviny (g) 23,2 24,8 21,9 21,5
Tuk (g) 2,8 15 4,7 4,0
Energie (kj) 498 477 546 514
Cholesterol (mg) 50 51 66 66
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2.5 Chemické slozeni

Chemické slozeni masa ma vyznamny vliv na jeho jakostni charakteristiku, od niz jsou
odvozeny dalsi dalezité vlastnosti jako nutri¢ni hodnota, senzorické, technologické a kulinarni
vlastnosti. Se zvySujicim se vékem jate¢nych zvitat klesa procento vody, roste procento tuku
a zhorSuje se barva a senzorické vlastnosti masa [5]. Chut masa ovliviiuji predev§im
specifické vonné smési lipidické povahy, které obsahuji vyS$i procento nasycenych

esencialnich kyselin [21].

Obecné chemické slozeni masa je velmi obtizné vzhledem k vysoké heterogenité jednotlivych
Casti. Zalezi na druhu zvifete, plemeni, pohlavi, véku a zpusobu vyzivy [22]. Nejcastéji se

proto uvadi chemické slozeni libové svaloviny [15].

25.1 Voda

Nejvice zastoupenou slozkou masa je voda. Ma velky vyznam pro technologickou jakost
masa piedevSim pii zpracovani masnych vyrobkil z divodu schopnosti vazani vody. Existuji
dvé formy vody v mase, volna (vytéka voln¢ z masa) a vazana. Vaznosti masa se rozumi jeho
schopnost vazat vodu pfirozené obsazenou, ale i pfidavanou do masa béhem jeho zpracovani.
Voda ve svaloviné vytvaii prostfedi pro prubéh enzymovych reakci ve svalech zivych zvifat i

Vv postmortalnich biochemickych procesech [23].

Hodnoty vody, tuku a bilkovin obsazené v mase jsou na sob¢ zavislé. Tucnéjsi Casti jateéné
opracovan¢ho skopového masa se vyznacuji snizenym obsahem vody a bilkovin.
Nejvyraznéji se to projevuje pii srovnani predniho skopového masa se zadnim. Predni maso
(krk, plec) obsahuje vice tuku a zadni maso obsahuje vice vody a bilkovin, cca o 18,6 % vice
nez piedni skopové maso [19]. Obsah vody ve skopovém mase ¢ini 50-75 % [9]. Obsah vody

v jehnééim mase ¢ini 70-80 % [1].

2.5.2 Bilkoviny

Z nutricniho a technologického hlediska jsou nejvyznamnéjsi slozkou masa. V libové

svaloving obsahuji 18-22 % [15].

Skopové maso obsahuje spoustu plnohodnotnych bilkovin, které maji optimalni a vyvazené

slozeni aminokyselin [19].
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Bilkoviny se rozdéluji do skupin podle jejich rozpustnosti ve vodé a v solnych roztocich a
podle umisténi ve svalovych vldknech. Svalové bilkoviny sarkoplazmatické a myofibrilarni
jsou vyznamnym ukazatelem jakosti masa a masnych vyrobkl. Stromatické bilkoviny jsou

nutricné a technologicky neplnohodnotné.

2.5.2.1 Sarkoplazmatické bilkoviny

Jsou obsazeny v cytoplazmé svalovych bunék. Zahrnuji komplex 50 bilkovin, z nichz jsou
vyznamné myogen a hemova barviva myoglobin a hemoglobin, které zptisobuji Cervené

zbarveni masa a krve [24].

2.5.2.2 Myofibrilarni bilkoviny

Jsou obsazeny ve vlakné svalovych bunék. Rozpoustéji se v roztocich soli a tvoti hlavni podil
bilkovin masa. Odpovidaji za svalovou kontrakci a podileji se na postmortalnich zménach
masa. NejvyznamnéjSimi jsou myosin a aktin [22]. Technologicky jsou nejvyznamnéjsi pro

strukturu masnych vyrobki, protoze vazou nejvétsi podil vlastni i ptidané vody v mase [24].

2.5.2.3 Stromatické bilkoviny

Nazyvaji se také jako bilkoviny pojivovych tkani. Vyskytuji se ve vazivech, §lachach, kizi,
kostech apod. Patii sem napiiklad kolagen, elastin, keratiny a muciny. Z vyzivového hlediska
jsou neplnohodnotné, neobsahuji vS§echny esencidlni aminokyseliny a nevazou se ve vodé ani

Vv solnych roztocich [18].

Kolagen je Cisté bily, jen lehce pritazny a pevny. Pii zdhfevu bobtna a ptechdzi na rozpustnou

latku glutin (zelatina), jeho délka se zkracuje a stava se elastickym a prizracné sklovitym [25].

2.5.3 Tuky
Tuky v mase se déli na intramuskularni (mezi svalovymi vlakny) a extramuskularni (okolo
svalovych partii). Obsah tuku je u jednotlivych druhtli zvitat rlizny, ¢ini 1-50 %. Pro kulindrni

uprava je dalezitéjsi intramuskularni tuk tzv. mramorovani [26].

Skopové maso a 10 obsahuji kromé nasycenych mastnych kyselin i pomérné velké mnozstvi
zdravi prospéSnych mononenasycenych mastnych kyselin, jednou =z nich je kyselina

linolenova (CLA). Za typickou pfichut’ ovciho tuku se zasluhuje kyselina 4 - methyloktanova
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a dalsi slouceniny. Z vysmazené¢ho ovciho tuku bylo analyzovano 12 alkylpyridint, 12

alkylpyrazini, 2 alkylthiazoly, které maji podil na senzorickych vlastnostech tuku [10].

Tab. 2: Obsah MK (g) na 100 g u vybranych druhii masa [20].

Mastné kyseliny (MK) Hovézi | Teleci | Jehnéci Ov¢i
Nasycené 1,149 0,409 0,730 1,464
Mononenasycené 1,205 0,399 2,066 1,413
Polynenasycené 0,448 0,259 0,603 0,673
Kyselina linolenova 0,048 0,022 0,072 0,107

2.5.4 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem hydrofilnich vitamind skupiny B. NejvyznamnéjSim je vitamin

B12, ktery se nachazi pouze v potravinach zivoc¢isného pivodu [15]. Vitamin B je nejvice

obsazen v jatrech a ledvinkach. Malé mnoZstvi vitaminu C je obsazeno Vv jatrech a Cerstvé krvi

[22]. Také obsahuje vitaminy rozpustné v tucich jako A, D a E, které jsou soucasti spise

tukové slozky masa [27]. Cervené maso obsahuje hodnotngjsi typ vitaminu D, ktery je

efektivnéji vstiebavan do organismu [9].

Tab. 3: Obsah vitaminii na 100 g u vybranych druhii masa [20].

Vitamin Hovézi | Teleci | Jehnédi | Ovéi
Vitamin A(pg) <5 <5 8,6 7,8
Beta-karoten (ng) 10 <5 <5 <5
Tiamin, B1 (mg) 0,04 0,06 0,12 0,16
Riboflavin, B2 (mg) 0,18 0,20 0,23 0,25
Niacin, B3 (mg) 50 16,0 5,2 8,0
Kys. pantotenova, BS (mg) 0,35 1,5 0,74 1,33
B6 (mg) 0,52 0,8 0,10 0,8
B12 (pg) 2,5 1,6 0,96 2,8
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2.5.5 Mineralni latky
Zahrnuji vSechny popeloviny, tedy 1 mineralizované prvky fosfor a siru. Tvofii pfiblizné 1 %
hmotnosti masa [15]. Vyskytuji se jako kationty (sodik, draslik, vapnik, hoi¢ik) a anionty

v takovém slozeni, ze celkova reakce masa je spiSe v Kyselé oblasti (pH mensi nez 7) [27].

Tab. 4: Obsah minerdlnich latek na 100 g U vybranych druhii masa [20].

Minerilni latka Hovézi Teleci Jehnédi Ov¢éi
Vapnik (mg) 4,5 6,5 7,2 6,6
Fosfor (mg) 215 260 194 290
Hoi'¢ik (mg) 25 26 28 28
Draslik (mg) 363 362 344 365
Sodik (mg) 51 51 69 71
Zelezo (mg) 1,8 1,1 2,0 3,3
Méd’ (mg) 0,12 0,08 0,12 0,22
Zinek (mg) 4,6 4.2 4,5 3,9

Selen (ng) 17 <10 14 <10

2.5.6 Extraktivni latky

Obsah extraktivnich latek v mase je maly. Jsou soucasti enzymi a tvoii nesourodou skupinu
sloZzek, které se podili na vytvafeni typické chuti a aroma masa [18]. Jejich vlastnosti je
extrahovatelnost vodou pii1 zpracovani masa pii teploté¢ kolem 80 °C. Plni vyznamné funkce

v metabolickych a postmortalnich procesech. Nejvyznamnéjs$i jsou sacharidy, organické

fosfaty a dusikaté extraktivni latky [15].

vvvvvv

se rozpada za tvorby kyseliny mlécné (postmortalni zmény). Dilezity je z technologického

hlediska pfi udrZnosti a vaznosti masa.

Mezi organické fosfaty patfi zejména nukleotidy, nukleové kyseliny a jejich rozkladné
produkty. Dusikaté extraktivni latky zahrnuji pfedev§im aminokyseliny (glutamin, lysin,
alanin aj.) a nékteré peptidy. Naptiklad glutathion je vyznamny pii vybarvovani masnych

vyrobku [18].
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3 SKOPOVE MASO V GASTRONOMII

3.1 Priprava skopového masa

Pted kulinarni Gpravou skopového masa se musi pouzivat maso fadné vyzralé, teprve potom
je zarucena jeho Stavnatost a kiehkost. Pokrmy z Cerstvého nevyzralého masa jsou tuhé a
nezkifehnou ani dlouhym vafenim [9]. Na kvalitu skopového a jehnéciho masa, zvlasté
Z pohledu jeho tuhosti méa velky vliv zchlazovani. Zchlazovani masa po pordzce ma byt
postupné a jeho teplota nesmi klesnout v intervalu do 10 hodin po porazce pod 10 °C. Pii
Sokovém zchlazeni totiz dochdzi ke zkraceni svalovych vldken a zchlazené maso je
nepozivatelné [1]. Nejvhodnéjsi vyzralost jehnéciho a skopového masa pro kulindrni apravu

nastava tieti den po porazce, pti chladirenskych teplotach [10].

Pted kulinarni Upravou je velmi nutné odstranit tuk, blany, povéazky a Slachy. Jako
nejvhodnéjsi pro kulinarni Gpravu se jevi ty Casti skopového masa, které neobsahuji velké
mnozstvi tukovych tkani [19]. Hotové pokrmy musi byt podavany zasadné¢ horké na
predehiatych talitfich. Tuhnuti tuku je totiz velmi rychlé a typicka chut’ ov¢iho tuku je o to
vyrazn€j$i [12]. Vysoky obsah vody ve skopovém mase zapfiCiluje pomérné vysoké

hmotnosti ztraty pii kuchynské uprave. Pohybuji se v rozmezi 25-40 % [1].

Pfed samotnou Upravou nakladdme maso do tzv. moftidel, aby 1épe zkiehlo. Pouzivaji se
roztoky vody s octem, kysané mléko a oleje s piidavkem kofeni a zeleniny. Kyseliny v octé
nebo mléku uvoliuji svalova vldkna. Maso se uklada do chladni¢ky v kameninové nadobé a
doba naloZeni miiZe trvat 1 n€kolik dni. Maso se do marinady vyluhuje, vyluh je dobré pouZit

jako zaklad omacky [9].

K potlaceni skopového aroma se v tepelné Upravé pouZivaji rtizné kofeni a témét nikdy

nechybi ¢esnek [28].
3.2 Nakladani skopového masa

3.2.1 V octovém laku

Voda se svaii s bobkovymi listy, novym kofenim a pfilije se ocet. Pomérové slozeni se
upravuje podle mnozstvi masa. Maso se oblozi koleCky cibule a platky Cesneku a pielije se
studenym lakem. Necha se zrat 3-7 dnti pfi teploté 4-7 °C.
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3.2.2 V kySce
Odblanéné a ocisténé maso se oplachne, zbavi piebytecné vody a pielije se kySkou nebo

podmaslim. Uklada se na 3-7 dnt1 pii teplote 4-7 °C.

3.2.3 Voleji

Nastrouhd se cesnek, cibule, mrkev, petrzel, celer, ptidaji se bobkové listy a nové koteni. Tato
smés se vyhnéte s olejem, dokud zelenina nepusti Stavu. OCisténé maso se potie smési a

obklopi zeleninou ze vSech stran. Necha se zrat 3-5 dni pii teploté 4-7 °C [9].

3.3 Kaulinarni vyuziti jednotlivych casti

Kyta je vhodna k pfipravé pokrmli na anglicky zplsob. Je vhodna k peceni, duSeni na
zelening, na bifteky a Sasliky. Vykosténé kotlety z nizkého hibetu se hodi na rostbif. Ze
skopového hrudi se pfipravuji zapékané pokrmy, ragi a pilafy. Krk a pupek jsou vhodné
k duseni a nadivani. V podob¢é mletého masa se hodi k ptipravé musaky. Vnitinosti ovci jsou

suché a drobivé, v ¢eské kuchyni se téméf nepouzivaji [23].

Tab. 5: Kulindrni vyuZiti masa [9].

Druh masa Charakteristika Vhodné pouziti v kuchyni Jakost
Kyta cela Libové maso Peceni (rostbif) 1
Kyta platky Libové maso Peceni, smazeni, grilovani 1
Sval pod hibetem o “ .
Kotlety nebo s nei 'emnpé'éim a kratkym Peceni v celku, grilovani a smazeni 1
h¥bet e Kotlet
masem
Plec Jemné maso se sttednim Pedent. duteni - rast 5
vlaknem ’ g4
Hibet . . , Peceni, vafeni, zadé€lavani se
. Cast hibetu, jemné maso . . 1, . 2
s ledvinkou zeleninou, kratsi platky pro omacky
% ) . . Vateni (gulas, perkelt), duseni
Sriitka, bok, Tuéné&jsi maso s jemnymi a (ragii) fr%éni N ; divkoz namleté 3
hrudi, koleno kratkymi vliakny g, Iz e e,
(Cevapcici), peCené

34



= OME

A.

Obr. 2: Upraveny obrazek znazoriiujici jednotlivé ¢asti masa pro kulinarni vyuziti [29].
3.4 Ceska kuchyné

V kuchatskych knihdch se vyskytuji recepty ze skopového masa velmi ziidka a témét vzdy
v nich nechybi cesnek. Nespocetné vice recepti se objevuje zmasa jehnéciho. 1 ve
staroCeskych kucharkéach se objevuje mnoho receptli z jehnéciho masa ke svatecni tabuli [9].
Pokrmy ze skopového masa se v ¢eské kuchyni dochucuji zejména cesnekem, majorankou a

paprikou [30].
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3.4.1 Skopova kyta na divoko

Ingredience:

lkg skopova kyta bez kosti, mrkev, petrzel, celer 150 g, cibule 50g, cukr 30 g, olej 150 g,
divoké koteni (pept, nové kofeni, tymian, bobkovy list), voda, ocet, hladkd mouka 80g,

¢ervené vino 50 ml, citron, brusinkovy kompot, stl.
Postup:

Skopovou kytu oplachneme, o€istime, stahneme motouzem a osolime. Kofenovou zeleninu a
cibuli nakrdjime na platky a spole¢né¢ s cukrem a divokym kofenim osmahneme na tuku do
zlatova a mirn¢€ podlijeme vodou. Ochutime octem, pfiddme maso a vlozime péct do trouby.
Béhem duseni obracime a podlévame vodou a cervenym vinem. Omacku propasirujeme a

maso zbavime motouzu [28].

3.5 Mezinarodni kuchyné

Recepty ze skopového masa se nejvice vyskytuji v indické, severoafrické (Mongolsko,
Maroko), australské, novozélandské, afganské, kavkazské kuchyni a v kuchyni arabskych
zemi. V rdmci Evropy se nejcastéji vyskytuji v balkanské, fecké, skotské, islandské, anglické,
francouzské, Spanélské a italské kuchyni. Pti pfipravé pokrmi ze skopového masa se
nejcasteji pouzivaji tyto ingredience: vino, kofenova zelenina, ¢esnek, mletd paprika, kopr,
mata, jalovec, bobkovy list, rozmaryn, petrZzelova nat, oregano, saturejka, hrebic¢ek, koriandr,

skofice, zazvor a hiiby [9][31].

3.5.1 Indické Rogan Josh

Ingredience:

500 g libové skopové maso, 170 g bily jogurt, 1 lZice nasekané¢ho Cerstvého zazvoru, 4
strouzky Cesneku, 1/4 1zicky drceného musSkatového ofisku, vétsi Spetka drceného hiebicku,
10 zrnek cerného pepie, 60 g loupanych mandli, 2 lusky kardamomu, 2 [Zice rostlinného oleje,
1 cibule, 1/2 1zicky mleté kurkumy, 1/2 1zicky chilli, 1 1zicka mletého fimského kminu, 1

1zicka papriky, 1 1zicka koriandru, sil, 225 g krajenych sterilovanych rajcat véetné Stavy.
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Postup:

Skopové maso nalozime do jogurtu, dobfe promichame a nechame odlezet pfes noc na
chladném misté. V hmozdifi nebo mixeru nadrtime dohromady zazvor, ¢esnek, muskatovy
ofisek, hiebicek, kulicky pepte, mandle, kardamom, pfiddme trochu vody a vytvofime pastu.
Na panvi rozehifejeme olej a osmazime cibuli. Vmichame pastu z kofeni a lehce 1 minutu
povafime. Pfidame kurkumu, chilli, fimsky kmin, papriku, koriandr a stl a minutu povatfime.
Ptfidame skopové maso v marinad¢ a rajcata. Vse dobie promichame, ptikryjeme poklickou a

na mirném ohni vafime asi 40-50 minut dokud maso nezmékne [32].

3.5.2 Makedonska Bamja
Ingredience:

250 g syrova nebo susend bamja (plody proskurniku jedlého), 600g skopova plec, 2 cibule,

Spetka papriky, mlety pepf, petrZzelova a celerova nat, ocet, citron.
Postup:

Maso nakrajime na kostky a se vSemi ingrediencemi kromé bamji nechame zvolna dusit.
Bamju povafime ve vod¢ s octem, scedime, proplachneme a ptidame k naptl uvarenému
masu. VSechny ingredience dolijeme vyvarem a nechame dusit do zméknuti. Bamja se nesmi

rozvafit, ztratila by chut’. Podavame se s fezem citronu a chlebem [33].
3.6 Vyrobky ze skopového masa

3.6.1 Kyrgyzstan

V Kyrgyzstanu se tradicné vyrabi klobasy ze skopového masa s ndzvem sudzuk. Pfedem
nasolené libové kusy masa s trochou tuku se péchuji do stiev. Klobésy se bud’ lehce ptedsusi,

vyudi nebo se nechaji pomalu zrat v privanu [34].

3.6.2 Norsko

Po celém tzemi Norska se vyrdbéji fermentované a suSené salamy typické nakyslé chuti s

nazvem Spekepolse. Neobsahuji vice nez 27 % tuku a nékdy byvaji vyuzené.
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3.6.3 Libanon

V Libanonu se vyrabi jehné¢i nebo skopova syrova klobasa Makanek. Obsahuje piniové
ofisky a je ochucena fimskym kminem. Podava se smazend, pokapana sirupem z granatovych

jablek [35].

3.6.4 Severni Afrika

V oblasti severni Afriky je oblibené susené skopové maso pod nazvem Khlea. Obsahuje velmi
kofenéné maso a vnitinosti, konzervované horkym tukem. Ve vyrobcich se objevuji slozité
kotenici smési jako napt. Harrisa. Pfidavaji se suSené kvéty rizi, piskavice (fecké seno) nebo

sumac.

3.6.5 Skotsko
Na celém tzemi Skotska se vyrabi Haggis. Obsahuje skopové srdce, jatra a plice. Misi se
s ovesnymi vlo¢kami, tukem a vati se, dokud nevznikne hrudkovita smés. Plni se do hovézich

sttev nebo do skopovych zaludkl. Tradi¢né se Haggis podava na vecircich 25. ledna o Burns’

Night [35].
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4 MASNA VYROBA

Masnd vyroba je po jateCnictvi a bourani tieti hlavni fazi ve zpracovatelské vertikale
jatecnych zvifat a masa. Vyrobni faze je dosti Clenitd. Zahrnuje slozité vyrobni postupy a

jednotlivé technologické operace [15].

4.1 Technologické vlastnosti

Technologické vlastnosti a pozadavky vychazeji piedevsim z jakosti masa. Technologie
masné vyroby ma dva zakladni cile, dosdhnout velmi dobré a vyrovnané jakosti masnych
vyrobkli a dosdhnout predpokladané vytéznosti a ekonomické efektivnosti [36]. Produkce
masné vyroby musi dosahovat ekonomickych piedpokladi jako je vytéznost, sortiment,

rentabilita a zisk. Vyrobky musi dosdhnout takové jakosti, aby byly konkurenceschopné a co

vvvvvv

V technologii maji nejvétsi vyznam tyto vlastnosti masa:
- co nejvetsi podil svaloviny,

- co nejvyssi podil celkovych a plazmatickych bilkovin,
- co nejlepsi schopnost vazat vodu vlastni i pfidanou,

- co nejlepsi stabilitu tuku vici oxidaci,

- normalni prib¢eh autolytickych zmén,

- typickd barva pro dany typ masa,

- typické chut’ a vliiné¢ masa bez nezadoucich pachi.

4.1.1 Zakladni pojmy struktury masnych vyrobkii

Na kvalitu hotovych masnych vyrobkl z mélnéného masa ma vliv kvalita spojky, vlastnosti

zpracovaného masa, zpUsob a intenzita rozmélnéni [18].

Rozpracovana naplin mélnénych masnych vyrobkil se nazyva dilo. Obsahuje rozmélnéné maso
promichané s vodou, soli, kofenim a dalSimi ptisadami. Dilo se skldda ze dvou zakladnich

slozek, tzv. spojky a tzv. vlozky.
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Spojka je tvofena z jemné mélnéného podilu ptipravené¢ho z jednoho nebo vice druhli mas.
Vnitini struktura a soudrznost masnych vyrobki zalezi pifedev§$im na vlastnostech a kvalité
spojky. Vlozku tvoii kousky krajené nebo na hrubo zrnéné tukové tkané (hibetni sadlo) nebo

libové svaloviny razné velikosti. Vlozka vytvafi typickou mozaiku na fezu masného vyrobku

[37].
4.2 Suroviny pro masnou vyrobu

4.2.1 Vyrobni maso

Jako maso jsou definovany vSechny casti t€él zivocichll v Cerstvém nebo upraveném stavu,
které se hodi k lidské vyzivé [18]. Hlavni surovinou pro masnou vyrobu je maso rtuznych
druhti zvitat ziskané jateCnym zpracovanim a bouranim. Z masa musi byt odstranény vSechny
nezpracovatelné casti (chrupavky, slachy) [38]. Veskeré maso z jate¢nych zvifat musi projit
veterindrni prohlidkou, aby mohlo byt klasifikovano jako pozivatelné a pouzitelné pro
masnou vyrobu [15]. Vyrobni maso miize byt pouzito v riznych podobach a ptedchozich
upravach. Muaze byt pouzito maso teplé, vychlazené, pfedmrazené, zmrazené, predsolené,

solené na sucho, nakladané, ztuzené, vafené a dusené [23].

Tab. 6: Rozdéleni vyrobniho masa [23].

VSO | Vepiové specialné upravené pro vyrobu Sunek apod.

VL Veptové libové maso z kyt a peceni

VL Il | Veptové maso z krkovic a pleci

VVsk | Veprové vyrobni maso s kiizi (maso z boki a ofez)

VVbk | Veprové vyrobni maso bez kiize (maso z bokt a ofez)

HSO | Hovézi maso specialn€ opracované (zadni maso bez tukové tkan¢)

HZV | Hovézi zadni vyrobni (maso z kyt, nizkého rosténce a opracované plece)

HPV | Hovézi predni vyrobni (vykosténé a zacisténé maso z prednich a zadnich ¢tvrti)

Strojné odd€lené maso ziskané strojnim oddélenim masa na kosti, jemné az

SOM . . . , .
kasovité konzistence (ztrata — modifikace struktury svalovych vlaken)

Teleci, koniské, ovéi a kozi maso se pro vyrobu masnych vyrobki nettidi [23].
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4.2.2 Vedlejsi jate€né suroviny

Do vedlejsich jateCnich surovin se fadi pozivatelné vnitfnosti zvifat a krev urcena
K potravinafskému vyuziti. Pozivatelné vnitinosti (droby) jsou ziskavany z dutiny bfisni,
hrudni a panevni. Oproti kosterni svaloviné obsahuji vice vody, jsou tak méné udrzné a jsou
rozsahleji mikrobidlné¢ kontaminovany. Droby zahrnuji jatra, srdce, plice, ledviny, slezinu,
jazyk, mozek, zaludek, drStky, usi, nozky, ocések, vemena a varlata. Dalsi technologicky
vyuzitelné droby zahrnuji maso z veprovych, hovézich, telecich a skopovych hlav, maso

Z jicnt, krvavy ofez a m&kké Slachy a zily [23].
4.2.3 Prisady a pomocné latky

4.2.3.1 Sl a solici smési

Kuchymiska stl (NaCl)

Nejdulezitéjsi ptisada pfi zpracovani masa. V masnych vyrobcich plni konzervaéni funkei
(4drznost), ovliviiuje chut’ a konzistenci. Podili se na aktivaci myofibrilarnich bilkovin a tim
se zvySuje vaznost masa (schopnost masa védzat vodu vlastni i1 pfidanou) a emulgacni

schopnost proteint.
Dusitanova solici smés (tzv. rychlosul)

Obsahuje dusitan sodny (E 250) v mnozstvi 0,5 — 0,6 %. Radi se do toxickych latek, proto se
ptipravuje v solném pramyslu za pfisnych hygienickych podminek. Pouziva se pfedevsim pro

rizoveé-Cervené zabarveni masa. Prodluzuje udrznost a ovliviiuje chutnost vyrobka [15].

4.2.3.2 Pitna voda

Pitna voda v masnych vyrobcich slouZi k lepSimu zpracovani vyrobku a hlavné mu dodava
spravnou a Zadanou Stavnatost. Pfi michani a mélnéni masného dila je poZadovana nizka
teplota vody, proto se vyuziva Supinového ledu, ktery se vyrabi pfimo v podnicich masné
vyroby [39]. Pozadavky na pitnou vodu v masném priamyslu jsou pfisné, musi odpovidat
chemickym slozenim a mikrobialni cistotou. Nezaddouci je zvySeny obsah vapenatych,

hotfecnatych a draselnych iontd, které zhorSuji vaznost masa [23].
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4.2.3.3 Bilkovinné prisady

Bilkovinné ptisady se Vv masném pramyslu vyuzivaji pro zvyseni nutri¢ni hodnoty, zlepsSeni
technologickych a senzorickych vlastnosti vyrobki a také z ekonomickych divodi. Pridavaji
se bilkoviny, které jsou slozenim co nejpodobnéjsi myofibrilarnim bilkovinam, zlepSuji tak
relaci mezi obsahem tuku a bilkovin ve spojce a nasledné stabilizuji soudrznost tepelné
opracovaného vyrobku. Kromé zivocisnych bilkovin se uplatnuji piedev§im sojové a pSeni¢né

bilkoviny [23].

4.2.3.4 Sacharidické prisady

Pouziva se pSeni¢na hruba mouka T 450, kterd zlepSuje vaznost dila a zejména vazani tuku
v dile. Pfidava se do drobnych masnych vyrobkli a mékkych salamii. Bramborovy a
kukufiény Skrob se vyznacuje svou bobtnavosti, zvySuje tak stabilitu vyrobkl. Daéle se
pouzivaji je€né kroupy, Zemle a strouhanka. Cukr se pouziva pro zjemnéni chuti a také jako
substrat pro startovaci kultury pii vyrobé trvanlivych fermentovanych vyrobka [38].
Z polysacharidii se pouzivaji maltrodexiny, karagenany, alginaty, agar a arabskd guma.

Vytvafenim gell stabilizuji vyrobek a také maji funkci plnidla [40].

4.2.3.5 Koreni a ochucujici latky

Kofeni se ziskdva vysuSenim a rozemletim rtiznych ¢asti rostlin. Vyznacuje se intenzivni
chuti a vlini, v masné vyrobé udavéd charakteristickou chut jednotlivych vyrobkli a také
ovlivituje jejich barvu, vzhled a udrznost. Kofeni se pouzivd do masnych vyrobkli bud’

Vv ptirodni formé, nebo v podobé extraktli nanesenych na vhodny nosic.

Ochucujici latky se vyskytuji také jako smési aminokyselin, které se pouzivaji v souvislosti se
snizovanim obsahu soli v masnych vyrobcich a velmi u¢inné zesiluji aroma a chut’ vyrobki

(glutaman sodny) [18].

4.2.3.6 Aditiva

Ptisady ovliviiujici barvu vyrobku.

Do vyrobki, kde byla pouZzita dusitanova solici smés, se pouziva kyselina askorbova, protoze
s dusitany nereaguje a snizuje tvorbu karcinogennich nitrosamind. Pfedevsim ale redukuje

dusitan na oxid dusny a methyoglobin na myoglobin a pfispiva tak ke spolehlivéjSimu

vybarveni masného vyrobku. Askorban sodny ma podobné ucinky, ale neokyseluje dilo. Déle
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se pouziva kyselina erythorbovd a erythorbat sodny. Jako dal$i barviva jsou pouzivany

extrakty z papriky, z ¢ervené fepy, kosenila (kyselina karminova) aj. [25].
Ptisady ovliviujici vaznost a vytéznost.

Pouzivaji se polyfosfaty, které zvysuji rozpustnost svalovych bilkovin, zlepsuji vaznost masa
a snizuji ztraty pii tepelném opracovani. Zpomaluji oxidaci lipidQ, snizuji tepelnou odolnost
mikroorganismul a zlepSuji emulgaci tukii. Pouzivaji se do tepeln¢ opracovanych vyrobku a
jako soucast tzv. kutrovacich latek. Patii sem citrany a emulgatory (monoacylglyceroly,
diacyglyceroly a jejich estery s kyselinou mlé¢nou nebo citronovou). Piidavaji se také aditivni

bilkoviny a sacharidy, které sami vazou vodu.
Ptisady zlepSujici iidrznost.

Pro konzervaci se pouzivd kyselina sorbova a sorban sodny. Plsobi proti plisnim a
sporotvornym bakteriim. Aplikuji se povrchové namacenim nebo postiikem. GDL (glukono-
delta-lakton) se pouziva do rychle zrajicich fermentovanych salamd, snizuje pH prostiedi a
tim brani nezddoucimu rozvoji mikroorganismii. Ddle se pouZzivaji mlécnan sodny a

bakteriociny [23].
4.3 Technologické operace a postupy

4.3.1 Soleni

Soleni masa se fadi mezi technologicky naro¢ny proces. Sklada se z fady fyzicko-chemickych
a mikrobidlnich procest. Zplsoby soleni zna¢né ovliviiuji chut, Stavnatost, soudrZznost,

konzistenci, udrznost a intenzitu a stalost vybarveni vyrobku.

4.3.1.1 MéInéné masné vyrobky

Mélnéné masné vyrobky se bud ptedsoluji, nebo se soli az pfi michani. Maso urcené
k piedsoleni se na hrubo rozmélni, nasoli se odpovidajicim mnozstvim soli nebo solného laku
Z dusitanové solici smési, dikladné se promicha v michacce, upéchuje se do vhodnych nadob,
ptikryje se folii a necha uleZet. Z ekonomickych a hygienickych divodl se pii vyrobé
mélnénych vyrobkil upfednostiiuje vyroba z &erstvého masa. Cerstvé maso se nasoli

dusitanovou solici smési az pfi michdni a mélnéni na kutru nebo michacce.
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4.3.1.2 Celistvé masné vyrobky

Cel¢ kusy masa, nebo celistvé masné vyrobky se prosoluji obtiznéji a slozitéji. Difuze soli do
vétSich kusii masa trva déle. Jednim ze zptisobt je soleni na sucho, kdy se stil do masa vtira,
nebo se ji prosypavd. Z masa se tak uvoliiuje voda, ze které vznikd lak. U nékterych
specidlnich masnych vyrobk, které si zachovavaji svoji celistvost, se uplatituje soleni do laku.

Pti téchto zptisobech hrozi nebezpeci kazeni pritomnou mikroflérou.

4.3.1.3 Nastrikovani po krevnich cestach

Pfi nastfikovani po krevnich cestach se nastfikuje solny ldk cévami pod tlakem a tak je
rozveden do celého kusu masa. Prostup soli z cév a vlasecnic do celého prutezu svaloviny je

nerovnomérny a trva déle nez u nasttikovani ptimo do svaloviny.

4.3.1.4 Nastrikovani piimo do svaloviny

Nasttikovani piimo do svaloviny se provadi pomoci nastfikovaciho zafizeni, kdy soustava
jehel nasttikuje pod tlakem solny 14k piimo do svalu. Neju€innéjsi technikou soleni masa je
tzv. mechanickd aktivace proteini. Dochazi k mechanickému poskozovani struktury svalové

tkané mackanim, masirovanim, ptepadavanim a propichovanim nozi a jehlami [23].

4.3.2 Mélnéni

Rezani a méInéni ma klicovy vliv na vlastnosti a kvalitu masnych vyrobkii. Pfi mélnéni masa
dochazi ke zmenSeni Casti a tukové tkdn€ na mensi Castice. Mélnéni rozrusuje tkan a uvoliuje
svalové bilkoviny, které se uvolnuji a pfispivaji k vaznosti dila. Zakladnim zafizenim pro

mélnéni masa je fezacka a kutr.

4.3.3 Michani

Michani je zavaZznou technologickou operaci. Zavisi na ném jakostni znaky vyrobkl jako
vzhled, barva, soudrZnost a struktura na fezu vyrobku. Pfi michdni dochazi k dokonalému
promiseni vSech surovin a pfisad a vysledkem je ,,dilo*. Michani probihd v michackéach a
kutrech [36].

4.3.4 Plnéni, narazeni

a4

Hotov¢ dilo se pod tlakem plni a narazi do vhodnych obali pomoci tzv. narazecek. Narazeni
dila by melo probihat rychle (kvili mikrobidlni kontaminaci) a dostatecné. Pfi piiliSném
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naplnéni mize dojit k prasknuti obalu pfi tepelném opracovani. Pfi nedostateném plnéni

mize vzniknout zkraceni dila. Vyrobek ma potom netypicky vzhled a strukturu v nakroji [4].

4.3.5 Tepelné opracovani

Tepelné opracovani zajistuje dosazeni senzorickych vlastnosti, zlepSeni stravitelnosti a
zvyseni udrznosti masa a masnych vyrobkl. U mélnénych vyrobkil zajistuje texturu a tvar.

peceni a smazeni.

Uzeni je charakteristické pronikanim koufem do vyrobku, ktery jej aromatizuje [36]. Pouziva
se kout studeny (teplota kolem 20 °C), teply (teplota kolem 60 °C) a horky (teplota kolem 80-
90 °C). Uzeni horkym koufem je nejrozsifenéjSim zpisobem tepelného opracovani masnych
vyrobkl. Probihd ve 3 fazich - oSousSeni, uzeni a dovareni. Provadi se v modernich

komorovych udirnach [15].

4.4 Masné vyrobky

Masny vyrobek je charakterizovan jako druh bilkovinné potraviny, ktera je vyrobena
z opracovan¢ho syrového nebo ztuzené¢ho masa s pfidanim pomocnych ochucujicich latek
[22]. Masné vyrobky jsou definovany jako vyrobky ziskané zpracovanim masa nebo dal§im
zpracovanim takto zpracovanych vyrobkl. Na fezné ploSe produktu musi byt ziejmé, zZe

pozbyly charakteristickych znakt ¢erstvého masa [40].
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4.4.1 Déleni masnych vyrobki

Dusené Sunky
Tepelné /
/ opracované Uzena masa
Celosvalové
vyrobky \ Tepelné . SuSend masa
neopracované
Trvanlivé
Tepelné — | +drobné MV
/ opracované
W W r \ I ¢
Mgélnéné Vatené¢ MV
vyrobky \
5 Trvanlivé
Tepelné _
neopracované -
fermentované \
Netrvanlivé

Obr. 3: Zakladni rozdéleni masnych vyrobku dle technologie piipravy [40].

4.4.2 Technologické pozadavky na jednotlivé skupiny masnych vyrobku

Tepelné opracovanym masnym vyrobkem se rozumi vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech

dosaZeno minimalni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut.

Tepeln€ neopracovanym masnym vyrobkem je vyrobek urceny k pfimé spotieb& bez dalsi

upravy, u néhoz neprob&hlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku.

Trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek je vyrobek, u které¢ho bylo ve vSech jeho
¢astech dosazeno minimalniho plisobeni teploty plus 70 °C po dobu 10 minut. A navazujicim
technologickym opracovanim doslo k poklesu aktivity vody a k prodlouzeni minimalni doby

trvanlivosti na 21dni pfi skladovaci teploté 20 °C.

Fermentovanym masnym vyrobkem se rozumi vyrobek tepeln€ neopracovany uréeny k piimé
spotiebé, pfi jehoz fermentaci (zréni, suseni) doslo za definovanych podminek ke snizeni

aktivity vody. Minimalni trvanlivost je 21 dni pfi teploté plus 20 °C [41].

46



PRAKTICKA CAST

47



5 ANALYZA OBLIBENOSTI SKOPOVEHO MASA

5.1 Metodika dotaznikového Setreni

V ramci kvantitativniho vyzkumu oblibenosti skopového masa byla zvolena metoda
dotaznikového Setfeni. Dotaznik zahrnuje celkem 15 otdzek. U 11 otdzek bylo mozné oznacit
pouze jednu odpovéd’, u 3 otdzek bylo mozné zvolit vice odpovédi a 1 otdzka byla
doplnujici/oteviena. Distribuce dotaznikli probihala ve firmé Agroinvest Bobrova, druzstvo,
kterd se nachazi vkraji Vysotina, v okrese Zd'ar nad Séazavou. Zabyva se vyrobou,
zpracovanim a prodejem masa a masnych vyrobki. Veskera data byla zpracovana v programu

Microsoft Excel.

5.2 Cil Setreni

Na zaklad¢ stanovenych hypotéz bylo zjistovano, Vv jaké mife jsou pokrmy a vyrobky ze
skopového masa oblibené. Otazky byly formulovany systematicky. Pocate¢ni otazky
zahrnovaly ur€eni pohlavi, v€ku a cCetnosti konzumace skopového a jehnéciho masa. Dalsi
otazky byly zaméfeny na misto konzumace, piipravu, kulinarni upravu, a senzorické
hodnoceni pokrmt. V konec¢né fazi byla zjistovana preference/nepreference skopového nebo
jehn&¢iho masa a zajem o nutriéni hodnotu pokrmti. Celkovym cilem dotaznikového Setfeni

bylo zjistit vS§eobecny postoj respondentil ke skopovému a jehnécimu masu.

5.3 Sbér dat

Dotazniky byly rozdany ve vyrobné a péti prodejnich pobockach firmy Agroinvest Bobrova,
druzstvo. Prodejny firmy se nachazi ve méstech Nové Mésto na Moravé, Zd'ar nad Sazavou,
Bystfice nad PernStejnem, méstyse Kfizanov a Bobrova. Samotné Setfeni nejprve zapocalo
ustni otazkou za pomoci ptimého kontaktu srespondentem. Piedpokladem pro ptedani a
vyplnéni dotazniku byla kladnd odpovéd’ na otdzku, zda respondent alespon jedenkrat
konzumoval skopové maso. Respondentovi, ktery skopové maso nikdy nekonzumoval, nebyl
dotaznik pfedéan, nebyl by totiz schopen adekvatné a plnohodnotné odpovidat. Sbér dotaznikti
trval po dobu 10 pracovnich dnt. Celkové bylo dotdzano 162 respondentll, z ¢ehoz 102 uz
nékdy konzumovalo skopové maso. Rozdano tedy bylo 102 kust dotaznikli. S nékterymi

respondenty byl dotaznik vyplnén na misté, jini si ho odnesli domt. Navratnost dotazniki
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¢inila 97 kust, tedy 95,1 %. U poctu 3 dotaznikii nebyly vyplnény vSechny odpovédi, tyto
dotazniky byly vyrazeny. Celkovy pocet platnych dotaznikt ¢ini 94 kust.

54 Vyzkumny soubor

Zakladni soubor tvofili zaméstnanci a zakaznici firmy Agroinvest Bobrova, druzstvo na vSech
jejich prodejnach/pobockach rozmisténych po celém okrese Zdar nad Sazavou. Podet
zaméstnanct firmy ¢ini 31 osob. Zakladni soubor tvoii pocet 94 respondenttl, ktefi alespon
jedenkrat konzumovali skopové maso. Zakladni soubor je rozdélen do dvou vékovych

kategorii, na mladsi vékovou kategorii 20-45 let a star$i vékovou kategorii 45-90 let.

Zakladni soubor
30 57 28
25 71
=)
g 15
o
e 10
5
0
mufZi Zeny ‘ mufZi Zeny ‘
vék 45-90 vek 20-45
Pohlavi a vék

Graf 1: SloZeni zakladniho souboru.
5.5 Hypotézy a analyza vyzkumu
5.5.1 Hypotéza 1
Starsi veékova kategorie konzumuje skopové maso pocetnéji nez mladsi vékova kategorie.

Predpokladem je, Ze starSi v€kova kategorie méla vice pfileZitosti konzumace skopového
masa. Oznafenim pocetn¢ji je mysSleno, ze v zakladnim souboru respondentli, ktefi

konzumovali skopové maso, pievazuje starsi vékova kategorie.
Hypotéza bude potvrzena, pokud bude mit star$i vékova kategorie zastoupeni vyssi nez 60 %.

Na hypotézu 1 bude odpovidat otdzka v dotazniku €. 2 (Kolik Vam je let?).
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Graf 2: Zastoupeni vékovych kategorii v %.

5.5.1.1 Ovéreni hypotézy 1

Hypotéza 1 nemize byt potvrzena, zastoupeni star$i v€kové kategorie nedosahuje 60 %, ale

pouze 51 %.

5.5.2 Hypotéza 2

Muzi konzumuji skopové maso s vétsi oblibou nez Zeny.

Ptedpokladem je, Ze muzi konzumuji maso vSeobecné rad¢ji nez Zeny. Zendm muze typické
skopové aroma a chut' vadit vice neZ muzim. Oblibenost identifikuje hodnotici Skala

moznosti vynikajici az nechutny. Pro porovnani oblibenosti pokrmd u muzi a u zen bude

hodnotici skale ptifazena hodnota 1-5 a nasledn¢ bude vypocitan vazeny pramer.

Hypotéza bude potvrzena, pokud bude vysledny vazeny primér hodnoceni oblibenosti

skopového masa lepsi (blize hodnoté 1) u muzii nez u zen.

Na hypotézu 2 bude odpovidat otazka v dotazniku ¢. 1 (Jakého jste pohlavi?) a otazka ¢. 3
(Jak Vam chutnaji pokrmy ¢i vyrobky ze skopového masa?).

50



Jak Vam chutnaji pokrmy ¢i vyrobky ze skopového masa?
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Graf 3: Hodnoceni pokrmi a vyrobki ze skopového masa.

Tab. 7: Vypoditany viZeny primér.

VazZeny pramér X;w;

muzi Zeny

2,46 3,03

5.5.2.1 Ovéreni hypotézy 2
Z tabulky €. 7 je patrné, Ze vypocitany vazeny prumér u muzi je lepsi (blize hodnoté 1) nez u

zen. Hypotéza mtize byt potvrzena. Muzi konzumuji skopové maso s vétsi oblibou nez zeny.

5.5.3 Hypotéza 3
Pokrmy z jehnéciho masa respondentim chutnaji vice nez pokrmy z masa skopového.

vewr

mélo byt oblibengjsi. Proménnd jehnéci maso oznacuje maso z mladych jedincti ve véku do

12 mésicti. Proménna skopové maso oznacuje maso z jedinct starSich 12 mésicti. Chutnost

identifikuje Skala moZznosti vynikajici azZ nechutny.
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Hypotéza 3 bude zodpovézena otazkou ¢. 4 (Jak Vam chutnaji pokrmy ¢i vyrobky ze

skopového masa?) ve srovnani s otazkou €. 6 (Jak Vam chutnaji pokrmy z jehnéciho masa?)

Pro porovnani oblibenosti skopového a jehnéciho masa bude hodnotici Skale vynikajici az

nechutny, pfifazena hodnota 1-5 a nasledné bude vypocitan vazeny pramér.

Hypotéza bude potvrzena, pokud bude vysledny vazeny primér oblibenosti u jehnéciho masa

lepsi (blize hodnoté 1) nez u skopového masa.

Srovnani oblibenosti skopového a jehnéciho masa

nikajct 6% o
el dobrg M% 0
31% H skopové

F=
(%]
o
s
S maso
= ¢ 33%
S dobry 22% O jehnééi
Zu | maso
#  ménddobry o 17%

nechutny, 6%

nepfrijatelny 1%

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Pocet respondenttiv %

Graf 4: Srovnani oblibenosti skopového a jehné¢iho masa.

Tab. 8: Vypocitany viZeny priimér.

Vazeny pramér X;w;

Jehné¢i maso Skopové maso

1,86 2,7
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5.5.3.1 Ovéreni hypotézy 3
Z tabulky €. 8 je patrné, ze vypocitany vazeny primér u jehnéCiho masa je lepsi (blize
hodnoté 1) nez u masa skopového. Hypotéza 3 mlize byt potvrzena. Pokrmy z jehnéciho masa

respondentlim chutnaji vice nez pokrmy z masa skopového.

5.5.4 Hypotéza 4

Respondenti konzumuji skopového a jehnéciho maso Castéji doma a na navstévé nezli na

jinych mistech.

Predpokladem je, Ze nabidka jehnéciho a zejména skopového masa je u dodavateli masa a
potravin miziva. Tento jev se samoziejm¢ promita do nabidky restauraci a jidelen. V okrese
Zdar nad Sizavou se nachazi pomémé dost lidi, kteii ovce chovaji. Je tedy vice
pravdépodobné, Ze lidé ¢astéji konzumuji skopové a jehnééi maso z vlastniho chovu, z farmy,

nebo které dostali nebo nakoupili u soukromnika.

Specifikace doma oznacuje domécnost, ve které respondent Zije a kde mu pokrm pfipravil
n¢kdo z rodiny, nebo si ho pfipravil sam. Navstévou je mySlena respondentova konzumace
skopového masa u piibuznych ¢i znamych, kde mu byl pokrm nabidnut. Jind mista specifikuje

Skala odpovédi: restaurace, jidelna, kulturni akce, gastro akce a obchod (masny vyrobek).

Na hypotézu 4 bude odpovidat vyzkumna otdzka ¢. 7 (Kde jste konzumoval/a skopové nebo

jehné¢i maso?).

Hypotéza miiZe byt potvrzena, jestlize konzumace skopového a jehnéc¢iho masa doma a na

navstéve dosadhne alespon 60 %.
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Kde jste konzumoval/a skopové nebo jehnéci maso?

| Jinde
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vyrobku z obchodu

@ Na navstéve

@ Gastro akce
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B Doma

O Jidelna

O Restaurace

Graf 5: Mista konzumace skopového a jehnééiho masa.

5.5.4.1 Ovéreni hypotézy

Konzumace skopového a jehnéciho masa doma a na navstéve ¢ini 64 %. Hypotéza 4 miZe byt

potvrzena.

5.5.5 Hypotéza 5
Z jednotlivych c¢asti skopového a jehnéciho masa respondenti nejrad€ji konzumuji kytu a

hibet.

Piedpokladem je, Ze nejzadangjsi a nejoblibenéjsi budou u respondenti trzni ¢asti 1. jakosti,
do kterych se tadi hibet a kyta. V restauracich se také Casto pfipravuji pokrmy z jehnéciho
hibetu v podobé Cestné straze nebo korunky.

Hypotéza bude potvrzena, jestlize budou trzni ¢asti 1. jakosti zastoupeny alespon z 60 %.
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Jakou ¢ast skopového nebo jehnéciho
masa konzumujete nejradéji?
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@ Zadnou

@ Nevim

Graf 6: Nejoblibenéjsi ¢ast skopového a jehnéc¢iho masa.
5.5.5.1 Ovéreni hypotézy

Z grafu 6 je patrné, Ze respondenti konzumuji nejradéji kytu a hibet. Trzni ¢asti 1. jakosti ale

nedosahuji 60 %. Hypotéza je vyvracena.

5.5.6 Hypotéza 6

Respondenti konzumuji nejéastéji skopové maso pecené.

Predpokladem je, Ze respondenti konzumuji nejcastéji Hibet (kotlety). Hibet se ovSem
prodava v celku skosti, proto lze pfedpokladat, ze nejCastéjsi a zaroven nejpohodIngjsi
konzumovanou Ttupravou skopového masa bude peceni. PeCenda masa si lze spojit

s Cesnekovanim, které je nejznaméjsi a nejtypictéjsi pripravou pii kulinarni upravé skopového

masa.

Hypotéza bude potvrzena, jestlize skopové maso pecené dosahne alespon 60 %.
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Vjaké upravé jste konzumoval/a skopové
maso?

@ Dusené
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@ Masny
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@ Jiné

Graf 7: Kulinarni dprava skopového masa.

5.5.6.1 Ovéreni hypotézy
Z grafu 7 je patrné, Ze respondenti nejcastéji konzumuji skopové maso pecené, tato kulinarni

uprava ale nedosahuje zastoupeni 60 %. Hypotéza je vyvracena.

5.5.7 Hypotéza 7
Na nepreferenci skopového masa ma nejvétsi podil jeho typickd chut' a vin€ neZli jiné

davody.

Ptedpokladem je Ze respondenti nepreferuji skopové maso piedevsim kviili jeho typické chuti
a vuni. Typickou chut' a viini oznacuje mozny charakteristicky pach, naslddlost a mozna
prichut’ amoniaku ve skopovém mase. Jak jiz bylo zminéno v teoretické casti, lidé zaujimaji
vici skopovému masu velké predsudky. Mnohé negativni zkuSenosti s konzumaci skopového
masa vyvstavaji z neznalosti vhodného opracovani a kulinarni Gpravy masa a také piedevsim
zZnevhodné zvoleného uzitkového plemene pro kulindrni upravu. Jiné davody jsou

identifikovany odpovéd’'mi jako mala dostupnost na trhu a vysoka cena.

Hypotéza bude potvrzena, jestlize typické chut’ a viin¢ bude zastoupena alesponi z 60 %.
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Graf 8: Duvody nepreference skopového nebo jehnéciho masa.

5.5.7.1 Ovéreni hypotézy

Z grafu 8 je patrné, Ze respondenti nepreferuji skopové maso nejvice z diivodu malé
dostupnosti na trhu. Pro typickou chut’ a viini nepreferuji skopové maso jen z 30 %. Hypotéza

je vyvracena.

5.5.8 Vyzkumni otazka ¢. 8

1 24

Ptipravoval/a jste nékdy pokrm ze skopového nebo jehnéciho masa?

Tab. 9: Piiprava pokrmii ze skopového nebo jehnéciho masa.

Priprava pokrmu | Pocet respondentii | Pocet respondentt v %

ano 28 30 %

ne 66 70 %
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5.5.9 Vyzkumna otazka ¢. 14

Zajimate se pfi konzumaci masnych pokrmt o jejich nutriéni hodnotu?

EHAno [ONe

35%

65%

Graf 9: Zajem o nutri¢ni hodnotu pokrmi.

5.6 Analyza sortimentu pokrmi ze skopového masa v gastro provozech

Prizkum sortimentu pokrmt ze skopového masa byl proveden namatkové v 25 provozech
stravovacich zafizeni. Byly vybrany jednotlivé restaurace, jidelny, hotely a podniky

zavodniho stravovani v okrese Zd’ar nad Sazavou.

Z poctu 25 gastro provozu piipravoval a prodaval pokrm ze skopového masa pouze jeden
podnik. Komplex ekologické farmy Statek Mitrov zahrnuje restauraci Mitrovsky Restaurant,
kde byla pofaddna jednorazova mimotradna akce — roznéni berana. Ve stalém jidelnim listku
Mitrovsky Restaurant se pokrmy ze skopového masa nenachazeji, ale své misto si zde naslo
maso jehnéci.

Ostatni vybrané gastro provozy nikdy pokrmy ze skopového masa nenabizely. Hlavnim
divodem je nezajem a vytvoiené piedsudky zakaznikti o tento druh masa. V 6 provozech
nabizeji pokrmy z jehnéciho masa, ale pouze v obdobi velikonoc v podobé jehnéc€ich specialit.
Z poctu 3 jidelen a 2 podnikt zavodniho stravovani nenabizi pokrmy z jehnéciho masa Zzadny.

Duivodem je, ze drahé jehnéci maso nesplni nizké naklady na jednu porci pokrmu.
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6 VLASTNI PRIPRAVA POKRMU ZE SKOPOVEHO MASA

6.1 Inovace

Na zaklad¢ poznatkli z teoretické casti a analyzy oblibenosti skopového masa budou
vytvofeny inovativni pokrmy a vyrobky ze skopového masa. Inovace v piipravé pokrmt a ve
vyrobé masnych vyrobkl bude inspirovana soucasnymi trendy v gastronomii. Budou pouzity
zejména lokalni suroviny, které se daji volné nalézt v pfirodé. Zamérem nebude typické
skopové aroma a chut’ piebit, ale vhodné doplnit kombinacemi netradi¢nich surovin. V ramci
inovace proto nebudou pouzity typické ingredience pouzivané ve vétsing Ceskych receptu,
jako jsou ¢esnek, paprika a majoranka. Rada farmaiti a chovateltl ovci z Vysoéiny tvrdi, Ze
skopové maso chutnd vytecné i bez Cesneku. Prioritou pfipravy pokrml a vyrobkil bude
idedlni skloubeni takovych ingredienci, které spolu se skopovym masem vytvofi pfijemnou

harmonickou chut’.

6.2 ZkuSebni priprava

Pro vyrobu pokrmil a vyrobkii bylo pouZito maso z masného plemene Suffolk. Maso bylo

ziskano z mladého kusu, starého 18 mésict a zralo 10 dnt pfi teploté 1 °C.

V ramci zkuSebni piipravy pokrmii a masnych vyrobkl bylo umleto maso z odblanéné
vyzralé plece. Z mletého masa byly vytvofeny jednotlivé karbanatky, ke kterym se ptidavaly
rizné kombinace ingredienci. Divodem bylo zjisténi, jakou mé& maso s pfidanymi
ingrediencemi chut’ a také jak se maso s pfidanymi ingrediencemi chové a reaguje. Nasledné
byly karbanatky tepeln¢ upraveny na panvi. Pomoci senzorické analyzy byly vybrany
nejvhodnéjsi ingredience, které se skopovym masem vytvarely vytecnou chut. Hodnotili se
jak ingredience obsaZené v samotném karbanatku, tak ingredience pridané jako doplnék

pokrmu.

Ve zminéné zkuSebni pfipravé byly pouzity riiznorodé, ale predevSim lokalni ingredience:
jable€ny most, slivovice, jefabiny, rybiz, ostruziny, Svestky, topinambury, smrkové jehlici,
pept, kurkuma, koriandr, kardamom, medvédi Cesnek a zejména pak bylinky, které se také
hojné uzivaly ve staroCeské kuchyni a dnes jsou opomindny (Salvéj, meduiika, matefidouska,
levandule, saturejka, estragon, kopiiva).
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6.3 Priprava pokrmi

K samotné ptipravé pokrmil byla pouzita vyzrala a odblanénd skopova kyta a plec. Maso z 18

mésict starého kusu masného plemene obsahovalo minimalni mnozstvi tuku a bylo kiehké.

6.3.1 Pokrm1

Skopova plec se smrkovou oméackou, tagliatelle s petrzelovym pestem, topinamburovo-

mrkvovy salat
Ingredience na jednu porci:

160 g skopova plec, 150 g tagliatelle, 15 g petrzelové pesto (5g olej, 8 g petrzel, 7 g vlasské
ofechy), 50 g cervené cibule, 4 1zice smrkového oleje, 40 g topinambur, 30 g mrkev, 15 g bily

jogurt, med, citronova $t'ava, pept, sul.
Postup:

Nejprve si pfipravime smrkovy olej. 1 litr oleje zahfejeme na 40 °C, vloZime do né&j 30 g
mladych smrkovych vyhonkl a nechdme 2 dny macerovat na chladném misté. Po uplynulé

dobé¢ vyjmeme 20 g vyhonki a zbylych 10 g v oleji rozmixujeme.

Skopovou plec fadné ocistime a odblanime, naloZzime do smrkového oleje a nechame 24
hodin marinovat. Po uplynulé dobé maso opeptime, osolime, kratce osmahneme na smrkovém
oleji spole¢né s nadrobno nakrajenou Cervenou cibuli. Nasledn€ maso i s vypekem vloZime
dopéct do predehtaté trouby po dobu 20 minut pii 180 °C. Podle potteby podlévame vodou.
Az je maso upeCené a mekkeé, vypek nechame zredukovat na omacku, kterou nakonec podle
potteby dochutime soli a peptem. Tagliatelle vlozime do osolené vrouci vody a vaiime 10
minut. Topinambury a mrkev nastrouhame na hrubém struhadle, pfidame bily jogurt,

ochutime medem, soli a citronovou §t'avou.
Postup na petrzelové pesto:

Petrzel a vlasské ofechy vlozime do hmoZdife a rozdrtime na jemnou hmotu. Dochutime

citronovou §tavou. Hotovym pestem obalime tagliatelle.
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6.3.2 Pokrm 2

Skopova kyta v krusté s levanduli a matetidouskou, kvétdkové pyré, pikantni ostruzinové

chutney
Ingredience na 1 porci:

160 g skopova kyta, 20 g bily jogurt Hollandia, 15 g strouhanka, suSena levandule,
matefidouska, bily pepft, 2 1zice oleje na smazeni (30g), 100 g kvetak, 50 g brambory, 10 g
maslo, 60 ml mléko, ostruzinové chutney 50 g (15 g cibule, 35 g ostruziny, 2 g titinovy cukr,

vinny ocet, zazvor).
Postup:

Platek skopové kyty fadné odblanime, ocistime a vlozime do bilého jogurtu smichanym se
soli, bilym pepiem a levanduli. Nechdme marinovat min. 24 hodin. Kdyz je marinovani
ukonceno, platek vyjmeme a obalime ve strouhance ochucené soli, pepfem a matetidouskou.
Platek kratce osmahneme ze vSech stran a ddme zapéct do predehiaté trouby na 10 minut pii
200 °C. Kvétak a brambory nakrdjime na kosticky a nechame varit v osolené vodé 20 minut.
Scezeny kvétak a brambory smichdme s maslem, soli a trochou mléka a metlickou umichame

v hladké pyré.
Postup na ostruzinové chutney:

Smichame ostruZiny, cukr a cibuli a pozvolna vafime, dokud se ostruziny nezacnou rozpadat.
Dochutime soli, vinnym octem, ¢erstvym zazvorem a nechame jest¢ 5 minut povarit. Podavat

muzeme teplé i vychlazené.

K.“ 4

Foto 1: Pokrm 2.
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7 VYROBA MASNYCH VYROBKU

Inovované masné vyrobky byly vyrobeny v jiz zminéné firmé¢ Agroinvest Bobrova, druzstvo.
V souvislosti s nartstajicimi dneSnimi pozadavky na zdravou vyzivu, nebyly do vyrobku
pridany témer zadna aditiva. Vyroba klobas a salamu ze skopového masa byla zalozena na
lokalnich a netradi¢nich surovinach, zvlasté na suSenych bylinkdch. Bylinky a kofeni byly

pridany v susené formé.

Bylo pouzito pfirodni kofeni, které je na fezu pckné viditelné a pii konzumaci plisobi

Zapomenuté receptury masnych vyrobki [45].

Hlavni vstupni surovinu tvofilo skopové maso, ze stejného kusu zvifete jako u piipravy
pokrmu.

7.1 Pouzité pristroje a zarizeni

Viéha, Rezacka masa Bejkl 160, Kutr Kilia 80, Vakuovy tumbler Stephan VM 100, Narazka

Talsa xirivella 30, Udirna Maurer & So6hne.

7.2 Pouzité suroviny

Veptové maso vyrobni II, skopové maso, voda, led, jablecny cider, kofeni, bylinky, suSené

ovoce, vlasské ofechy, skrob, kuchynska stl, dusitanova solici smes.
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7.3 Skopova klobasa s jableénym ciderem, meduiikou a bilym pepiem

7.3.1 Pracovni postup

Tab. 10: Ddvkovdni surovin pro vyrobu klobdsy.

Pouzita surovina Mnozstvi (kg)
Skopova plec 6,80
VV |1 bk 4,0
Led 1,5
Pridané ingredience Mnozstvi (kg)
Jable¢ny cider 1,80
Kuchynska stl 0,25
Bily pept 0,025
Medunka 0,025
Zazvor 0,010
Hoi¢i¢né seminko 0,010
Koriandr 0,005
Kukuti¢ny Skrob 0,25
sul 0,25

1. Pro vyrobu klobés bylo pouzito Cerstvé skopové a vepfové maso. Nejprve byly navazeny
vSechny ingredience a nasledné byla vytvofena vloZzka z celkového mnozstvi veptového
vyrobniho masa II a z poloviny davky skopového masa, ke které se piidal jable¢ny cider, bily
pept, medunka, zadzvor, koriandr a hot¢i¢né seminko. Vlozka byla nafezdna na desce s otvory
v priméru 10 mm. Promichané vloZka byla naloZena a uskladnéna v chladirenského boxu po

dobu 24 hodin pfi teploté 1 °C.

2. Polovina skopového masa na spojku byla jemné nafezana na desce s otvory v priméru 3
mm. Nésledné byl pouZit Supinovy led, ktery ma niZsi teplotu a je tak vhodné&jsi nez led
krystalovy. Do kutru bylo vloZeno jemné mleté skopové maso, do kterého byl zapracovan
Supinovy led, kuchyiiska siil a kukutiény Skrob. Tato faze musi probihat rychle, pfi vysokych

otackach kutru, aby teplota mélnéné suroviny neptesahla 10 °C.

63



Po dosazeni optimalni vaznosti spojky (vizualni a hmatatelné) se spojka vyjme z kutru a vlozi

se do chladirenského boxu zrat 24 hodin.

3. Po 24 hodinach se vlozila spojka opét do kutru. Pii vysokych otdCkach se rozmélni,
nasledné se snizi otacky kutru a zméni se chod nozové hlavy na opacny smér (michéni) a

zapracuje se vlozka. Michani bylo nastaveno pftiblizn€ na 30 otacek misy.

Foto 2: Michdni viozky se spojkou v kutru.

4. Hotové¢ dilo bylo vlozeno do vakuového Tumbleru, ktery slouzi k odsavani vzduchu z dila.
V hotovém vyrobku se tak nevytvoii nezddouci vzduchové bubliny. Ve vakuovém tumbleru

bylo dilo domichdno v kompaktni dilo.

5. Hotové dilo se narazelo do ptirodnich sdiranych veptovych stiev kalibru 32 mm. Naplnéna
stfeva se pretacela na hmotnost klobasy cca 120 g. Vepiové stieva jsou konzervovana v soli,
pfed pouzitim je bylo nutné proplachnout ve vlazné vod€. Pti nardZeni muize vzniknout

vzduchova bublina, kterd se propichuje jehlou.

6. Po naraZeni byly klobasy zavéSeny na udirenské hilky a vlozeny na udirensky vozik. Na
udirenském voziku se nechaly odlezet pfiblizn¢ 2 hodiny. OdleZeni klobas je dulezité pro

proniknuti a rozvinuti soli, kofeni a v§ech ptfidanych ingredienci ve vyrobku.

7. Nasledné byly klobasy ptesunuty do elektrické udirny, kde byl navolen program vaieni
Vv pare, ktery trval 2,5 hodiny. V jadru vyrobku bylo nutné dosahnout teploty 75 °C po dobu
10 minut. Teplota byla kontrolovana ¢idlem zavedenym v jadie vyrobku. Po uvafeni se

vyrobek zchladil sprchovanim v rychloschlazovné, na teplotu 2 °C v jadie.
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7.3.2 Charakteristika a vlastnosti skopové klobasy

Vyslednym vyrobkem je tepelné opracovand klobésa uréend ke grilovéni, tedy ke konzumaci
za tepla. Je urcena k rychlé spotiebé. K vyrobé¢ klobas nebyla pouzita dusitanova solici smés,
ktera by vyrobek vybarvila. Proto je vyslednd barva klobasy Sedd, coz je béZznym jevem u

klobas uréenych ke grilovani.

Jable¢ny cider nemél vliv na jakékoli pozadované vlastnosti pii vyrobni technologii. Po dobu
5 dnd ve vyrobku nedoslo k nezadoucim zménam. Pfi nakrojeni vyrobku nedochazelo
K uvoliovani vody ani tuku. Nezménila se barva ani chut’. Struktura vyrobku byla celistva a
nevypadavala z ndkroje. Vlivem cideru mél vyrobek jemnou chut' s nddechem kyselinky.
Mozné nezadouci skopové aroma bylo zcela potlaceno. Chut jable¢ného cideru a skopového

masa vytvofily jemnou harmonickou chut’.

Foto 3: Skopova klobdsa s dusitanovou solici smési a bez ni.

7.4 Polosuchy skopovy salam s jefabinami a vla§skymi ofechy

7.4.1 Pracovni postup vyroby salamu

Tab. 11: Ddvkovadni surovin pro vyrobu salamu.

Pouzita surovina Mnozstvi (kg)
Skopova plec 8,0
VV 11 bk 5,60
Led 2,0
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Pridané ingredience Mnozstvi (kg)
Dusitanova solici smés 0,300
Susené jefabiny 0,120
Vlasské ofechy 0,100
Kukufti¢ny skrob 0,250
Zeleny pept 0,020
Kurkuma 0,004
Estragon 0,004

1. Vstupni surovinou pro vyrobu salamu bylo Cerstvé skopové a vepfové maso. Nejprve byly
navazeny vSechny ingredience. Veptové vyrobni maso II bylo nafezdno na desce s otvory v
praméru 3 mm spole¢né s polovinou davky skopového masa. Vlozka se nenakladala, jako
tomu bylo u vyroby klobés, ale pouze se zamichala se zelenym pepfem, kurkumou a

estragonem.

2. Zbyvajici polovina skopového masa na spojku byla nafezana na desce S otvory 3 mm.
Spojka byla vlozena do kutru, ptidal se Supinovy led, kukufi¢ny Skrob a dusitanova solici
smés. Pti vysokych otackach kutru byla spojka rozmélnéna, nasledné se otacky kutru snizily a
zmeénil se chod noZzové hlavy na opacny smér (michani) a zapracovala se vlozka, jefabiny a
vlaSské orechy. Tato faze musi probihat rychle, pii vysokych otackach kutru. Po celou dobu

musi byt kontrolovana teplota mélnéné suroviny, kterd nesmi presahnout 10 °C.

3. Hotové dilo bylo vlozeno do vakuového tumbleru, kde probihalo odsavani vzduchu.

Odsavani vzduchu dnes bézné zvladaji | narazeci zafizeni.

4. Nasledné bylo dilo narazeno do obalu Cutisin o priméru 80 mm. Cutisin je vyroben ze
Stipenkové klihovky, kterd je vedlej$im produktem pfi zpracovani hovézich kizi. Tento obal

velmi dobfe propousti paru a udirensky kout.

Obal byl kvili lepsi elasti¢nosti pfedem namocen ve vlazné vod¢. Salamy byly plnény do
hmotnosti 1,9 kg a byly vazany ruéné. Pro lepsi rozvinuti vSech chuti byly zavéSeny na
udirenské hilky a vloZeny na udirensky vozik. Na udirenském voziku se nechaly odlezet 24
hodin.
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5. Tepelné opracovani.

V udirn¢ nejprve probihala faze suSeni pii teploté do 40 °C po dobu 20 minut. Bylo nutné,
aby vyrobek dobie oschnul. V této fazi bylo kontrolovano, zda se vyrobek nerosi. Pii oroseni

by saldm nemusel dostatecné pojmout koufové aroma.

Nasledovala faze vlastniho uzeni, které trvalo 12 minut. V udirné dochazi K zapaleni

bukovych stépek ve vyvijeci koufe.

V dalsich 20 minutach probihalo opét suSeni, aby koui dobie zaschnul a propt;j¢il vyrobku

dal$i aroma.

V piredposledni fazi tepelného opracovani se nechal vyrobek opét na 12 minut zaudit a na 20

minut zasusit.

V koneéné fazi byl vyrobek dovaten v pare pii teplot¢ 78 °C po dobu 45 minut. Teplota
Vv jadfe vyrobku dosahovala 75 °C po dobu 10 minut.

6. V rychloschlazovné se vyrobek chladil bez sprchovani po dobu 50 minut. Chladil se do
jadrové teploty 2 °C.

7.4.2 Charakteristika a vlastnosti skopového salamu
Vyslednym vyrobkem je polosuchy skopovy salam s jetabinami a vlasskymi ofechy urceny ke

konzumaci za studena. Trvanlivost tohoto vyrobku je 28 dni pti skladovaci teploté 1 — 5 °C.

Pridavek jetfabin a vlasskych ofechd tvofil na fezu salamu zajimavou mozaiku. Vlasské
ofechy dodavaly salamu kiupavou texturu. Chut’ byla diky kurkumé a zelenému pepfi lehce
pikantni. Pfidané jefabiny byly nejprve naloZeny v alkoholu a cukru a poté nésledné vysuSeny.
Tato konzervace méla vliv na to, Ze ve vyrobku nedochazelo k nezddoucim zménam, zv1asté
ke kvasnym mikrobidlnim procesim. Struktura vyrobku byla celistva a nevypadavala

z nakroje. Postupnym vysychanim salamu byly pozorovany pozitivni zmény v chulti.

v

Kvuli spolehlivéjsi vyrobni jistoté, Gdrznosti a zejména kvili pozadovanému vybarveni
salamu byla pouzita dusitanova solici smés. Pfi technologickych operacich se skopové maso
vyznacovalo vybornou vaznosti. Vzhledem k faktu, Ze vstupni surovinou byla libova
svalovina s minimalnim mnozstvim skopového loje, typické skopové aroma a chut’ nebyly
témer zaznamenany.
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8 NUTRICNI VYHODNOCENI

Z analyzy oblibenosti skopového masa, tedy z dotaznikového Setieni vyplynula skutecnost, ze
se respondenti nezajimaji o nutricni hodnoty pokrmu. Pfi pfipravé pokrmu proto nebyl bran

zfetel na vyslednou kalorickou hodnotu pokrmd.

8.1 Pokrm1

Skopova plec se smrkovou oméackou, tagliatelle s petrzelovym pestem, topinamburovo-

mrkvovy salat (470 g).

Tab. 12: Vysledky nutriéniho hodnoceni pokrmu pomoci programu NutriPro.

Energie | Sacharidy | Cukry | Tuky | Sat. tuky | Bilkoviny | Vlaknina | Cholest.
Priamér | 3800 K;j 54,3 ¢ 1099 |478¢g 11,3¢g 64,99 46¢ 152,8 mg
DDD / Cil 49 % 24 % 13% 76 % ok 138 % 15% 51%
Vapnik | Vit. C | Zelezo | Sodik | Draslik | Fosfor | Hoi¢ik
Prumér | 939mg | 166mg | 10mg | 241 mg | 867 mg | 463 mg | 92 mg
DDD / Cil 9% 17% 66% 44 % 43 % 66 % 31%

Hmotnost celého pokrmu dle receptury surovin je 470 g, a tomu také odpovida i1 vysoka
kaloricka hodnota. V ptipadé DDD (doporucené denni davky) v hodnoté 7800 kj, pokryva

toto menu 50 % denni potieby.

Zajimava je hodnota u tuku, kterd je saturovana na 122 % DDD. Divodem je jednak obsah
tuku v pouzitém mase, jednak ptidavek oleji do omacky a petrzelového pesta. Z provedené
analyzy je patrno, dle predpokladu prevladaji nasycené¢ mastné kyseliny, i kdyZ obsah
mofenovych a polyenovych MK neni zanedbatelny. Dokonce v bilanci MK se objevuje mensi

mnozstvi omega MK, coz je pozitivni skutecnost.

Obsah vitaminli odpovida charakteru pokrmu tj. zvySenému obsahu vitamina D, E, Ka A

(mimo D).
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Obsah bilkovin v daném pokrmu pokryva 62 % DDD. Saturaci bilkovinami pokryvaji

zejména polozky skopova plec a té€stoviny.
Celkove se jedna o velmi vydatné menu, ur¢ené spise pro intenzivné pracujici muze.

8.2 Pokrm 2

Skopova kyta v krusté¢ s levanduli a matefidouskou, kvétdkové pyré, pikantni ostruzinové
chutney (430 g).

Tab. 13: Vysledky nutriéniho hodnoceni pokrmu.

Energie | Sacharidy | Cukry | Tuky | Sat.tuky | Bilkeviny | Vlaknina | Cholest.
Primér | 3901Kj | 37,2¢ 99g |7689g|252¢g 2894 5949 74,3 mg
DDD / Cil | 50 % 16 % 12% 122 % | 126 % 62 % 20 % 25 %
Vapnik | Vit. C | Zelezo | Sodik | Draslik | Fosfor | Hoi¢ik
Pramér 188,5mg | 18,5mg | 3 mg 1003 mg | 789 mg | 422 mg | 125 mg
DDD /Cil | 19% 18 % 20 % Ok 39 % 60 % 42 %
8.3 Vyrobek 1
Skopova klobasa s jable¢nym ciderem, medutikou a bilym peptem (150 Q).
Tab. 14: Vysledky nutri¢niho hodnoceni vyrobku.
Energie | Sacharidy | Cukry | Tuky | Sat.tuky | Bilkoviny | Vlaknina | Cholest.
Prumér 1225Kj | 4,3¢g 159 1269 | 4,89 38¢g 0,29 106 mg
DDD /Cil | 16 % 2% 2% 20% | 24% 88 % 0 % 35%
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Vapnik | Vit. C | Zelezo | Sodik Draslik | Fosfor | Ho¥éik

Prumér 191mg | 2mg | 3mg 1159 mg | 359 mg | 244 mg | 30 mg

DDD/Cil | 2% 0% 200 |48% 18 % 35% 10 %

8.4 Vyrobek 2
Polosuchy skopovy salam s jefabinami a vlasskymi ofechy.

Tab. 15: Vysledky nutriéniho hodnoceni vyrobku (hodnoty na 100 g).

Energie | Sacharidy | Cukry | Tuky | Sat. tuky | Bilkoviny | Vldknina | Cholest.

Praimér | 877Kj | 1,8 g 03g |10g [37g 26,2 g 0lg 74,8 mg

DDD/Cil | 11 % 1% 0% 16% | 19% 56 % 0% 25%

Vapnik | Vit. C | Zelezo | Sodik | Draslik | Fosfor | Hoi¢ik

Primér 14mg |01mg|2mg 710mg | 260 mg | 174 mg | 21,5 mg

DDD/Cil | 1% 0% 135% | 30 % 13 % 25% 7%




ZAVER

Pocetni stavy ovci se neustdle zvySuji. I pfesto, ze je produkce chovu ovci orientovana
pfevazné na masnou uzitkovost, je spotfeba skopového masa v CR minoritni. Je ale dosti
zajimavé, Ze na ukor velkych predsudkii konzumentii vii¢i skopovému masu poptavka po
tomto mase prevazuje nad nabidkou. Skopové maso v obchodech a feznictvi neni k nalezeni.
Ziidka kdy se naskytne moznost zakoupit maso jehnéci. Zcela béznym se stavd prodej
skopového a zvlasté jehnéciho masa na farmach tzv. ze dvora, kde ale nejsou povétSinou
nabizeny jednotlivé Casti masa, takze je spotiebitel (pokud mé zdjem) nucen zakoupit i celé

jehné. Toto maso ma ale vétSinou bio certifikaci a proto mtize byt jeho cena vyssi.

Pro ptipravu pokrmt a vyrobkil ze skopového masa bylo témét nemozné skopové maso ziskat
a zakoupit. U soukromniki se d4 skopové maso zakoupit vétSinou pouze v podzimnim obdobi.
Z dotaznikového Setfeni oblibenosti skopového masa také vyplynula skute¢nost, Zze
respondenti nepreferuji skopové maso kvuli jeho typickému aroma a chuti, ale kvuli

nedostate¢né nabidce na trhu.

Cilem prace bylo objasnit problematiku tykajici se skopového masa a navrhnout inovované
pokrmy a vyrobky. Dal§im cilem prace byla snaha o zvySeni divéryhodnosti konzumenta ve
skopové maso a potlaceni moznych ptredsudkt. Za ptedpokladu pouziti masa z vhodného
masného plemene, 1ze vhodnou upravou a pouzitim vhodnych ingredienci pfipravit vynikajici
pokrmy a vyrobky. Maso, ziskané z mladého kusu masného plemene je kiehké s minimalnim

obsahem tuku, a pokud se necha marinovat, typické aroma a chut’ jsou témé&f neznatelné.

Maso ziskané z masnych hybridid je velmi kvalitni a m4 dobré senzorické a kulindrni
vlastnosti. Skopové maso se vyznacuje velmi dobrou nutri¢ni hodnotou a velmi dobrou
stravitelnosti. V ramci soucasnych trendll ve stravovani a navraceni se ke konzumaci potravin,
které se konzumovali v minulosti, ma skopové maso potencial zpestiit a obohatit jidelni¢ek

nejen ve smyslu plnohodnotné a zdravé vyzivy ale i o atraktivni krajové speciality.

Skopové maso se vyznacuje velmi dobrou vaznosti, coz je velmi dilezita vlastnost masa pfi
vyrobni technologii. Perspektiva skopového masa tak muize byt rozvijena i rozsifenim
sortimentu specialnich masnych vyrobki, kdy nebude k ochuceni pouzito pouze koteni jako

paprika a Cesnek.
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Komeréni Gspé$nost skopového masa zalezi na kvalit¢ i na kvantit¢ produkce, ale zejména
musi byt efektivné propagovano a nabizeno. Aby mohla byt zvySena spotieba skopového a

jehné¢iho masa, méla by byt jeho nabidka bézné dostupna v obchodech a feznictvi.
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SEZNAM ZKRATEK

JUT — jate¢né opracovangé télo

CLA — kyselina linoleova

MK — mastné kyseliny

pH - potential of hydrogen

VSO - veptfové maso specialné opracované
VL — veprové libové maso

VL Il — veprové libové 11

VVsk — veprové vyrobni maso s kizi
VVbk — veptové vyrobni bez kuize
HSO — hovézi specialné opracované
HZV — hovézi zadni vyrobni

HPV — hovézi ptedni vyrobni

SOM - strojné oddélené maso

GDL - glukono-delta-lakton

MV — masny vyrobek
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PRILOHY

Pfiloha 1: Dotaznik

Dobry den, jmenuji se Kristyna Stohandlova, jsem studentkou 3. roéniku Vysoké skoly

obchodni a hotelové v Brné, oboru Gastronomie, hotelnictvi a cestovni ruch.

Zpracovavam bakalaiskou praci na téma: ,,Inovace v oblasti ptipravy pokrmi ze skopového

masa a jeho nutricni vyznam®.

Rada bych Vas pozadala o vyplnéni dotazniku, ktery je anonymni a odpoveédi v ném uvedené

budou pouzity pouze a jen pro potieby této diplomové prace.
Ptedem dékuji za spolupréci a ¢as vénovany tomuto dotazniku.
Dotaznik na téma ,,oblibenost pokrmii ze skopového a jehné¢iho masa“.'
1. Jakého jste pohlavi?

e Muz

e Zena
2. Kolik Vam je let?

e 20-45

e 45-90
3. Kolikrat jste konzumoval/a skopové maso?

e Jednou

e Vicekrat

e Konzumuji ho pravidelné

! Skopové maso = maso z ovci, beranii a skopcii
Jehnééi maso = maso z mladych jedincii do 1 roku
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4. Jak Vam chutnaji pokrmy & vyrobky’ ze skopového masa?
e Vynikajici
e Velmi dobry
e Dobry
e M¢én¢ dobry
e Nechutny, nepfijatelny
5. Kolikrat jste konzumoval/a jehnéci maso?
e Jednou
e Vicekrat
e Konzumuji ho pravidelné
e Nikdy (pokud nikdy, pfeskocte na otazku €. 7)
6. Jak Vam chutnaji pokrmy z jehnéciho masa?
e Vynikajici
e Velmi dobry
e Dobry
e M¢én¢ dobry

e Nechutny, nepfijatelny

2 Masny vyrobek = klobésa, Gabajka, salam aj.
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7. Kde jste konzumoval/a skopové nebo jehnééi maso? (Muzete oznacit vice odpovédi)
o Restaurace
e Jidelna
e Doma
e Kulturni akce
e (Gastro akce
e Nanavstéve
e V podob¢ masného vyrobku z obchodu
o Jiné
8. Pripravoval/a jste nékdy pokrm ze skopového masa nebo jehnéciho masa?
e Ne

e Ano (Pokud ano, popiste zptsob ptipravy)

9. Co je pri pripravé skopového nebo jehnéciho masa pro kuliniarni udpravu

nejdilezitéjsi? (Muzete oznacit 2 odpovédi, které Vam ptipadaji nejdilezitéjsi)
e (Odblanéni masa
e Prozrani masa
e Marinovani
e Cesnekovani
10. Jakou ¢ast skopového nebo jehnéciho masa konzumujete nejradéji?
e Kiyta

e Hibet (kotlety)
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e Plec
e Bok
o Krk
e Vnitinosti
e Zadnou
e Nevim
11.V jaké upravé jste konzumoval/a skopové maso? (miiZete oznacit vice odpovédi)
e Dusené
e Pecené
e Smazené
e Grilované
e Masny vyrobek
e Jiné

12. Jaké maso preferujete? (Zvolte jednu odpoved)

e Hovézi
e Vepiove
e Drlbezi
o Teleci

e Skopové (pokud jste zakrouzkovali tuto moznost, pteskocte na otazku €. 14)

e Jehnéci (pokud jste zakrouzkovali tuto moznost, preskocte na otazku ¢. 14)
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13. Z jakého diivodu nepreferujete skopové nebo jehnéci maso?
e Typicka chut’ a viin¢
e Malé dostupnost na trhu
e Vysoka cena
e Jiny divod
14. Zajimate se pri konzumaci masnych pokrmi o jejich nutri¢ni hodnotu?
e Ne
e Ano
15. Pokud jste v piedchozi otazce odpovédél/a ano, co vas zajima?
e Slozeni pokrmu véetné energetické hodnoty
e Stravitelnost a dietni vyznam
e Obsah alergenti

e (Obsah tuku
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Ptiloha 2: Vypocty vazeného praméru

Muzi Zeny
Hodnota Podet Vazeno Vizeny Hodnota Pocet Vazeno Vazeny

Xi respondentii XiWi primér Xi respondentii XiWi primér
Wi Wi

1 12 12 - 1 3 3 -

2 18 36 - 2 8 16 -

3 15 45 - 3 16 48 -

4 7 28 - 4 9 36 -

5 3 15 - 5 3 15 -

Suma 55 136 136+55=2,47 Suma 39 118 118+39=3,03
Skopové maso Jehnéci maso
Hodnota Pocet Vazeno | VaZeny Hodnota Pocet Vazeno Vazeny

Xi respondenti X{Wi pramér Xj respondenti XiWi primér
Wi Wi

1 15 15 - 1 29 29

2 26 52 - 2 23 46

3 31 93 - 3 16 48

4 16 64 - 4 0 0

5 6 30 - 5 1 5

Suma 94 254 254-94=27 Suma 69 128 128+69=1,86
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Ptiloha 3: Foto pokrmu 1 a foto nardZeni klobas
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