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ABSTRAKT

Bakalatska prace s ndzvem ,,Kvalita masnych vyrobki* se vénuje zakladnimu pohledu
na kvalitu surovin pouzivanych pifi masné vyrob¢, a také se vénuje samotné kvalité
masnych vyrobktl, které jsou distribuovany na cCeském a evropském trhu. Prace se
zabyva historii masnych vyrobkli a masné vyroby, dale se zaméfuje na spotfebu masa
v Ceské republice i v zahraniéi, na sloZeni masa a jeho vyzivovou hodnotu. Nésledng
prace obsahuje kvalitu masa a skutec¢nosti, které ji podminuji, pfedstavuje legislativni
pozadavky na masné vyrobky a zobrazuje sortiment riiznych masnych vyrobkl. Dale
uvadi suroviny a dal$i materidly, které se pouzivaji v masné vyrobé a masna vyroba je
poté nastinéna v dal$i ¢asti prace. Jsou zde také prezentovany systémy kvality, které se
pouzivaji v masném pramyslu. V posledni kapitole je piedstavena firma Kostelecké
uzeniny a.s. a jeji vyrobky, a na Uplny zavér je shrnut soucasny stav masnych vyrobkul

na trhu dle pozorovani.

Kli¢ova slova: masné vyrobky, maso, kvalita

ABSTRACT

This bachelor’s thesis, named “Meat products quality”, deals with the general view of
quality of materials used in meat processing and also quality of the meat products
distributed on the Czech and European market. First of all, history of meat products and
meat processing is presented. Consumption of meat in the Czech Republic and abroad is
discussed, as well as composition and nutritional value of meat. After that, quality of
meat, along with the facts which it is determined by, is introduced. Legal requirements
concerning meat products are also presented, as well as range of various meat products.
Ingredients and components included in meat products are listed in the subsequent
chapter of this thesis, followed by description of the quality assurance systems applied
in the meat processing industry. The final chapter of this thesis is about the Kostelecké
uzeniny a.s. company and its products, concluded with an overview of the current

situation of meat product market according to observations.

Keywords: meat products, meat, quality
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1 UVOD

Masné vyrobky jsou v dnesni dobé neodmyslitelnou soucasti jidelnicku mnoha lidi.
V oblasti sortimentu masnych vyrobkii miizeme fici, ze jsou na nasem trhu velmi
roz$itené a tuzemsky trh je jimi pfesycen. Pfesto jsou na masné vyrobky kladeny
vysoké kvalitativni naroky jak z pohledu zpracovatelského pramyslu, tak z pohledu
spotfebiteli. Kvalita masnych vyrobkli je déana hlavné vybérem pouzitych surovin,
hygienickymi naroky a v neposledni fad¢ technologickymi procesy, na které je kladen
daraz ptfi zpracovani. Dulezitym aspektem u konzumentli se stavd cena a smyslové
vjemy jako je chut, viné a barva. Na zietel musime u spotiebiteld brat i to, Ze se
V posledni dobé rozrostla poptdvka po masnych vyrobcich s vysokym obsahem masa
Vv disledku zdravé vyzivy a riznych diet.

Masny vyrobek muzeme kvalifikovat jako technologicky opracovany vyrobek, ktery
obsahuje jako pfevazujici surovinu maso a o jehoz pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle
zvlastniho pravniho piedpisu. Pro udrzeni kvality masnych vyrobkii byla novelizovéna
vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. na vyhlasku €. 264/2003 Sb. pro maso a masné vyrobky.
Neméné dulezité pro kvalitu masnych vyrobkil jsou kontrolni organy jako Statni
veterinarni sprava (SVS) a Statni zemédélskd a potravinarska inspekce (SZPI), které
dohliZi na cely proces vyroby a distribuci masa a masnych vyrobk.

Ze zdravotniho hlediska lze maso a masné vyrobky piedstavit jako zdroj
plnohodnotnych bilkovin, riznych vitaminii a mineralnich latek. Z negativniho pohledu
jsou zde zastoupeny nasycené mastné kyseliny a cholesterol, které se nachazeji v tukové
tkani a jsou spojovany s vyskytem civiliza¢nich chorob.

Masnd technologie ma své specifické vlastnosti, které ji odliSuji od dalSich
potravinaiskych technologii. Je tieba zohlednit fyzikalni a chemické vlastnosti hlavni
suroviny a dalSich slozek, jejich zdravotni nezavadnost, jakost a biologickou hodnotu.
Jesté pred par desitkami let vSak nebyly masné technologie tak dokonalé jako dnes.
Nasi piedci si museli obvykle maso a masné vyrobky obstardvat pracné svépomoci.
Vétsinou Kk tomuto Gcelu slouzily zabijacky, které se stavaly jakymsi magickym
obfadem pro spoustu prostych lidi. Dnes, kdy Zijeme v technickém véku, si mizeme
rizné masné vyrobky pohodIné koupit v supermarketu ¢i u feznika a pro mnoho lidi

se takové nakupovani stava eminentni zalibou.



2 CIL PRACE
Cilem bakalaiské prace bylo:

prostudovat doporu¢enou odbornou literaturu o masnych  vyrobcich
a legislativnich pozadavcich na jejich kvalitu,

naznacit historii vyroby masnych vyrobkl u nas i ve svéte,

seznamit Se S ¢lenénim masnych vyrobki,

ptredstavit sortiment vyrobkli vybraného podniku,

vénovat se systémum fizeni kvality, uzivanym jak u nas tak i v Evropg,

shrnuti soucasného stavu na trhu dle pozorovani.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Historie zpracovani masa a vyvoj masného primyslu v CR

O nejstarSich masnych krdmech se dozvidame jiz roku 1234. V téchto kramech
se prodavalo maso a primitivni masné vyrobky. Prvni zminky o masném cechu jsou
ze 13. stoleti, kdy se feznici dostali do ¢ela femesel (Steinhauser, 1995).

K rozvoji jateCnictvi doslo az v 19. stoleti, kdy vznikalo mnoho novych masnych
spolecenstev. Zacaly vzrustat naroky na zdravotni nezdvadnost a hygienické podminky,
pii kterych se maso zpracovavalo a zapocalo se s prohlidkami a kontrolami masa.
Pfi rozvoji masného pramyslu se odd¢lila vyroba masnych a uzenatskych vyrobku a obé
dospély ke své specializaci (Cerny, 2007).

Pti zacatcich rozvoje uzenafstvi koncem 19. stoleti bylo provozovano jen
minimalngé, ale i pfesto byly vybudovany velké uzenaiské podniky. V Praze bylo
u znamych feznickych mistrii kazdy den v obchodech pieplnéno. V té dobé se vyrabély
hlavn¢ krvavé tlacenky, které byly plnény do veprovych zaludkti a méchyii. Mnohem
vice se ale prodavalo maso vafené a uzené. Po roce 1900 se uzenarské femeslo nejvice
rozvinulo, jelikoz se pfichdzelo s novymi technologickymi pokroky vyroby. Byla
vynalezena plechova fezaCka a nardzecka a poté co byly elektrizovany, tak bylo
dosazeno vrcholu masné vyroby (Rados, 2009).

Po né¢kolika letech byla vy€lenéna skupina tzv. velkotfeznikt, ktefi pocali postupné
vytlacovat drobné fezniky. Kdyz pfiSla prvni sv€tova vélka, tak se pod pfisnym
dohledem sledovala vytéZznost vSech poraZzenych zvifat a maso bylo na ptidél. Lidé méli
potravinové listky, ale maso nebylo ani na pultech feznickych obchodii, tak se zacalo
prodavat na ¢ernych trzich (Steinhauser, 2010).

Po druhé svétové valce doSlo ke znarodnéni vSech podnikil vCetné téch masnych.
Pod vyhlaskou ministryné vyzivy byl vroce 1948 zfizen narodni podnik ,,Masny
prumysl“. Poté se v roce 1953 zasobovani masem a masnymi vyrobky natolik zlepsilo,
ze mohlo byt zruseno listkové hospodafstvi. Masny primysl rozsitil svlij sortiment
vyrobkt o ,,dietni, které byly zpracovavané z ptebytkovych surovin, jako bylo mléko
a vejce (Rados, 2009).

Po revoluci v roce 1989 vznikaly nové soukromé obchody a vyrobny uzenin, které
mohly zazadat stat o podporu pii jejich rozvoji. Stat po urcité dobe zacal podporovat
misto velkych potravinarskych podnikii malé rodinné farmy, které byly schopné vyrabét

své uzeniny na venkové (Steinhauser, 2010).
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3.1.1 Historie vybranych masnych vyrobku

Uzend masa

Pocatky této konzervacni technologie jsou znamé jiz z pravéku, kdy lidé zjistili jak udit
maso. V naSich zemich pfipravovali uzena masa pivodné sedlaci, ktefi disponovali
masem rtzného typu. Porazky se konaly jen nékolikrat do roka a to nejcastéji v zimé
kvili chladu a mrazu. Sedléci tak ptipravovali uzend masa vétSinou pro celé vesnice
a pro dobrou povést se museli postarat o to, jak maso konzervovat. K t¢émto uc¢elim

praveé slouzilo nasolovani a uzeni (Gahm, 2012).

SuSené Sunky

Technologicky proces vyroby Sunek znali jiz stafi Rekové, ktefi jeji vyrobu popsali
vroce 160 pt. n. l. Tyto Sunky pochazely ze syrového masa a vyrdbély se pomoci
suchého nasoleni celych kyt s kosti. Tento postup se pfilis nelisi od soucasného zptisobu
vyroby susenych $unek. Sunky se pro jejich oblibu dovéazely i do starého Rima z oblasti

Pyreneji, severniho Spanélska a nejvice z oblasti dnesni Belgie (Kamenik et al., 2014).

Uzené Sunky

V naSich zemich patfila Sunka v historii mezi sortiment uzenych mas. Veptfova kyta
byla vykosténa, rozdélena na nékolik ¢asti, nasolena, zalita lakem, uvafena a zauzena.
V 60. letech 19. stoleti byla poprvé predstavena klasicka Prazskéa Sunka. Zakladem pfi
vyrobé této Sunky byl vybér kvalitni suroviny a zptisob nakladani. Maso se ziskavalo

Z tzv. ,,Sunkovych prasat” a byvalo vétSsinou dovazené z Polska (Rados, 2009).

Masné konzervy

Uziti masné konzervy znali lidé uz davno pted rokem 1681, kdy je datovana prvni
kuchatka s receptem jak konzervovat masné vyrobky. Konzerva byla velmi
jednoduchd, vytvotila se tak, ze se vafené maso vlozilo do horké nadoby a zalilo
se horkym sadlem. Takové konzervy vydrzely v chladném prosttedi nékolik
tydnd, ale ne delsi dobu. Proto se hledaly zpusoby, jak maso konzervovat na delsi dobu.
Prvnim vynéalezcem masové sklenéné konzervy byl pafizsky kuchat Nicholas
Appert, ktery zjistil, jak maso konzervovat az 130 dni. Svilj vyndlez ptedstavil armadé

cisafe Napoleona a ziskal za n¢j penézitou odménu (Steinhauser, 2010).
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Tento pokus o rok pozdéji zdokonalil Anglican Peter Durand, ktery nahradil
sklenéné lahve nddobami z cinového plechu a vynalezl tak piedchiidce modernich

konzerv (Kamenik, 2010).

Parky

Vyroba park® je znamé jiz ze starého Rima a prvni dochovany recept na né pochazi
z roku 1432. Parky se vyrabély velice jednoduchym zptisobem, kdy se co nejjemnéji
nasekalo a okofenilo maso, které se poté plnilo do veptovych ¢i hovézich stiev. Jemnou
strukturu parkim daly aZ nové mélnici stroje. Prvni svétové zndmé parky se vyrabély
ve Frankfurtu nad Mohanem, odkud pochézi i nazev ,,Frankfurtské parky*“. Na Moravu
se vyroba parkd dostala az s panem Satrapou ze Studené, ktery zde jako prvni zacal

vyrabét parky videniského typu (Steinhauser, 2010).

3.2 Vyzivova hodnota masa
Maso je souéasti lidské vyzivy jiz po mnoho let. Clovék ma na masnou stravu
usporadané celisti a jeho travici trakt obsahuje dulezité enzymy rozkladajici masné
slozky (Simeonovova et al., 2003).

Je to bohaty zdroj Zivin, hlavni vyznam maji plnohodnotné proteiny, vitaminy

rozpustné v tucich a mineralni latky (Ingr, 2003).

3.2.1 Bilkoviny

Z hlediska bilkovin v mase maji dulezitou ulohu sarkoplazmatické bilkoviny.
Nejznaméjsi myoglobin, ktery ovliviiuje barvu masa a hemoglobin, ktery zname jako
krevni barvivo a miizeme ho nalézt ve Spatné€ vykrvené svaloviné (Lat et al., 1984).

K dalsi vyznamné skupiné proteind patii myofibrilarni proteiny, které jsou
zastoupeny v mase z 50 az 53 %. Lze je rozd¢lit do tii podskupin. V1dknité, zastoupené
aktinem a myosinem, dale regulacni proteiny alfa a beta actin, M-protein a C-protein
aposledni strukturalni proteiny titin, nebulin, desmin, vimetin a synemin
(Kamenik et al., 2014).

Jako posledni kategorii bilkovin jsou bilkoviny pojivovych tkani, taktéZ zvané jako
stromatické. Najdeme je ve vazivech, §lachach, kizich, kostech i ve svaloving. Do této
skupiny patii kolagen, elastin, retikulin, keratin, mucin a mukoidy. Nejvetsi zastoupeni

ma kolagen, ktery se pouziva jako hlavni slozka pii vyrob¢ Zelatiny (Steinhauser, 1995).
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3.2.2 Lipidy
Zivogisné tuky jsou slozené z 99 % triacylglyceroly a z 1 % fosfolipidy a cholesterolem.
Lipidy se nachazi ve form¢ intramuskularni a intermuskularni a také ve form¢ depotni.
Depotni tuky jsou jiz dlouhou dobu zdrojem tuku pro komercni ucely. V této uloze
zustavaji 1 pres zdravotni problémy, které jsou jim v poslednich letech piipisovany.
Zivogisné tuky maji vysoky obsah nasycenych mastnych kyselin, predev§im kyseliny
palmitové a stearové. To je také divod, pro¢ jsou tyto tuky stabilni i pfi pokojové
teploté a pro€ jsou spojovany se srde¢nimi chorobami. Nicméné se v zivocisSnych tucich
nachdzi i kyselina olejova, ktera se povazuje svym slozenim za zdravou mastnou
kyselinu. Kromé toho tuky z zivo¢iSnych zdroji obsahuji i cholesterol, ktery ma vliv
na produkci hormont v téle (Brady, 2013).

Intermuskularni tuk pozitivné ovliviluje chutnost a kiehkost masa pfi zpracovani
a proto jsou pii senzorickém hodnoceni pozadovany minimalné 2 % vnitrosvalového

tuku. Vyssi podil tuku je hodnocen jiz negativné (Ingr, 1996).

3.2.3 Extraktivni latky

Jedna se 0 nesourodou skupinu latek, zastoupenou v mase v pomérné malém mnozstvi.
Jejich nazev je odvozen od extrahovatelnosti latek vodou. Tvofi vyznamnou skupinu
sloZek pii vytvareni typické chuti a aroma masa. Hlavni vyznam ma kyselina inosinova,
glykoproteiny a glutamin, které ovliviiuji chut. Tyto latky vznikaji v prabéhu
postmortalnich zmén. Nekteré extraktivni latky se pfidavaji do masa uméle a ty se d¢li
na sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extraktivni latky (Steinhauser, 2000).

Sacharidy jsou v zivoc¢isné tkani zastoupené polysacharidem glykogenem, ktery
je nejvice obsazen v jatrech (kolem 3 %) a pii svalové praci zvifete se nachazi
v myofibrilach a sarkoplazmé (Ingr, 2011).

Dalsi extraktivni latky jsou zejména nukleotidy, nukleové kyseliny a jejich
rozkladné produkty nazyvané jako organické fosfaty. Adenosintrifosfat (ATP) je
hlavnim pfenaseCem energie a pii postmortalnich zménach se pfeménuje az na
adenosinmonofosfat, kyselinu inosinovou, inosin, xanthin a kyselinu moc¢ovou. Tyto
meziprodukty pii odbouravani ATP se podileji na chutnosti masa (Steihauser, 2000).

Neméné vyznamnou skupinou jsou dusikaté extraktivni latky, kam zafadime hlavné
aminokyseliny taurin, glutamin, kyselinu glutamovou, glycin, lysin a alanin, déale také

peptidy karnosin, anserin, glutathion a nakonec kreatin a biogenni aminy (Ingr, 1996).
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3.2.4 Mineralni latky

Mineralni latky tvoii asi 1 % z hmotnosti masa. Obvykle to byvaji latky, které ziistavaji
V popelu po spaleni masa. VétSina mineralnich latek je v mase pfitomna jako ionty
¢astecn¢ vazané na bilkoviny. Maso je vyznamnym zdrojem drasliku, vapniku, hoiciku,
zeleza, zinku a dalSich latek (Pipek, 1991).

Ptitom obsah drasliku kolisa s obsahem svalovych vlaken a vapnik ptebird ulohu pfi
svalovych kontrakcich, pii srazeni krve a hraje vyznamnou roli ve strukturalni slozce
kosti (Steinhauser, 1995).

Zelezo obsazené hlavné v hemovych barvivech a v myoglobinu se dobfe vstiebava
diky faktorim, které v mase absorbanci zeleza zvysuji a diky tomu lze vyuzit Zelezo
zmasa az z 35 %. Stejné tak mad eminentni vyznam v mase zinek, ktery funguje pti
latkové pfeméné lipidu a také pti syntézach nukleovych kyselin (Kamenik et al., 2014).

Po smrti zvifete dochazi k uvolnéni iontt z organickych slozek, a proto se také

obsah mineralnich latek zvySuje uméle pii nakladani masa (Steinhauser, 1995).

Tab. 1 Obsah hlavnich minerdlnich prvki vmg.100 g* riznych druhii mas
(Kamenik, 2014).

Veprové | Hovézi Teleci Kufreci Kralici

mg.100 g~ [mg.100 g~ [mg.100 g~ |mg.100 g* |mg.100 g™
Vapnik 7-8 10-11 9-14 11-19 2,7-9,3
Fosfor 158-223 168-175 170-214 180-200 222-234
Draslik 300-370 330-360 260-360 260-330 428-431
Sodik 59-76 51-89 83-89 60-89 37-47
Selen (ng. 100 g™%) |8,7 17 <10 14,8 9,3-15

3.2.5 Vitaminy
Maso obsahuje zejména vitaminy skupiny B, pficemz dulezity je obsah vitaminu B,
ato ztoho divodu, Ze se nachdzi pouze v potravinach zivoc¢isného plvodu
(Steinhauser, 1995).

Maso kryje az % celkového piijmu thiaminu a riboflavinu, kolem 40 % vitaminu Bg
a asi 70 % jiz zminovaného vitaminu Bj,. Stabilni pfi teplené upravé je hlavné niacin,

ktery neni ovlivnén ani pisobenim svétla, pfitomnosti kysliku nebo alkalickym
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prosttedim, a dale je to i riboflavin, ktery vydrzi sterilaci konzerv ¢i suSeni (Kamenik
etal., 2014).

Lipofilni vitaminy A, D a E jsou obsazeny hlavné v tukové tkani a jatrech.
V zanedbatelném mnozstvi se v mase vyskytuje i vitamin C. Obsah vitamina
je podstatné vyssi v jatrech nez v kosterni svaloving a je rozdilny u jednotlivych druhd

zvirat (Pipek, 1991).

3.3 Spoti‘eba masa v CR a v zahraniéi

Celosvétova spotieba masa rok od roku roste. Zivotni troveii lidi se v rozvojovych
zemich zlepSuje a tak si mohou doptat vice masa. V téchto oblastech ziji 4/5 veskeré
svétové populace a tak rozvojové zemé ovlivituji produkci a spotfebu masa pozitivnim
smérem. Na druhou stranu spotfeba masa ve vyspélych zemich v poslednich letech
stagnuje. Nejvyssi spotfeba masa celosvétové stale pfipadd na maso veprové, které
zahrnuje pfiblizn€ polovinu zkonzumovaného mnozstvi masa. Ve statistickych tdajich
vychazime ze spotieby masa ,nakosti“. V CR se tato hodnota v poslednich letech

pohybuje kolem 75- 80 kg na jednoho obyvatele za rok (Kamenik et al., 2014).

Tab. 2 Spotieba masa v kg na lobyvatele CR v letech 2008 az 2013 (zdroj CSU 2015)
Rok 2008 2009 2010 2011 2012 2013

kg/ osoba | kg/ osoba |kg/ osoba | kg/ osoba |kg/ osoba |kg/ osoba

Maso celkem | 80,4 78,8 79,1 78,6 77,4 74,8
Veprové 41,3 40,9 41,6 42,1 41,3 40,3
Hovézi 10,1 94 94 91 8,1 7,5
Teleci 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Skopove, 0,3 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4
kozi, konské

Driibez 25 24,8 24,5 24,5 25,2 24,3
Zvérina 1,1 0,9 0,9 0,7 0,9 0,9
Kralici 2,5 2,3 2,2 1,8 1,4 1,3
Vnitinosti 4,2 4,1 4,1 4,1 4 4,1

V EU dosahuje primérna spotifeba masa 85 kg/osobu/rok. Kdyz zahrneme piimou

spotiebu, ktera se odhaduje v syrovém stavu, Cini to 52 kg/osobu/rok. Celosvétove
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dosahuje priimérna spotieba masa ,,na kosti*“ 32 kg/osoba/rok . Soucasna produkce masa
presahuje ro¢n¢ 300 milionl tun, pficemz nejvétsi podil ma maso vepiové, nasleduje

drtibeZi a na poslednim misté je maso hovézi (Kamenik et al., 2014).

3.4 Kvalita masa a skute¢nosti podminujici kvalitu masa
Kvalitativni stranka jakékoliv produkce se stala ve vyspélych zemich jednim
z vyznamnych faktori ekonomické uspésnosti. V oboru kvality je dualezité¢ chapat
spravnost pojmil jako je kvalita jateCnych zvifat, kvalita jate¢né¢ opracovaného téla,
kvalita samotného masa a kvalita vyrobkt z masa. V moderni technologii pojem kvalita
uzce souvisi sjakosti, na kterou se vazou jakostni charakteristiky smyslové,
technologické, fyzikalni a kulinarni, vyzivova a hygienickd hodnota, biochemicky stav,
mikrobialni kontaminace a zvlasté pak chemické sloZzeni masa (Steinhauser, 1995).
VIivi pusobicich na kvalitu masa a jate¢nych zvifat je cela fada a kazdy z nich muze
mit riznou silu projevu. Jate€na zvifata jsou ve vyvoji a kvalité ovliviiovana vnitinimi

a vng&jsimi faktory (Ingr, 2003).

3.4.1 Kvalita masa

Kvalitu obecné rozdélujeme na 4 zakladni okruhy. Prvnim je kvalita jatecnych zvifat,
kde je zakladnim kritériem jatecnd vytéZnost poraZenych kusl, druhym je kvalita
jatecné opracovaného téla, kterd se vyjadiuje podilem svalovych vlaken, coz je
kritérium kvantitativni a znamena to, ze se hodnoti podil svaloviny a ne kvalita masa.
Tretim aspektem je kvalita samotného masa, kam se zahrnuji charakteristiky
jednotlivych svalovych tkani v obchodnim smyslu a poslednim okruhem je kvalita
masnych vyrobkt, jeZ v sobé zahrnuje jak kvalitu masa, tak vSechny technologické

operace, kterymi vyrobek prochazi (Ingr, 2003).

3.4.2 Skutecnosti podminujici kvalitu masa

Mezi faktory podminujici kvalitu masa patii genetika, druh zvifat, plemenna ptislusnost,

pohlavi, v&k, vyziva, Zivotni podminky a intravitalni zdravotni stav (Cerny, 2007).
Znalost vSech téchto vlivl je velmi dllezitd pro moznost eliminace, nebo alespon

Castecné omezeni negativniho dopadu pii produkci masa (Ingr, 2003).
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3.4.2.1 Genetika

Mezi zakladni genetické parametry patii koeficient dédicnosti a genetickd korelace.
Koeficient dédi¢nosti je vyjadien odhadovanym stupném zdédénych vlastnosti. Je to
nejvyznamnéjSi geneticky parametr a jeho vySe je ovlivilovana proménlivosti
chovatelského prostfedi a ro¢nim obdobim. Ze statistickych vysledkii koeficientu
dédicnosti lze uvést, ze znaky souvisejici s reprodukci maji nizky koeficient dédi¢nosti,
znaky vykrmnosti maji stiedni az vysoky koeficient a jatecnd hodnota ma koeficient

dostate¢né vysoky (Steinhauser, 2000).

3.4.2.2 Druh zviiete

Jednotlivé zivocisné druhy maji rozdilné vlastnosti v chemickém slozeni masa
a Vv pomérném zastoupeni jednotlivych tkani v jate¢ném téle. Rozdilny je obsah tuku,
svaloviny, pojivovych tkani, dale jsou to rozdily v kiehkosti, barvé masa, vaznosti a ve
specifické chuti (Steinhauser, 1995).

U mladého jate€ného hovéziho skotu miZeme pozorovat svétle Cervenou barvu
masa, jemn¢ vlaknitou strukturu a pomérné maly obsah masné §tavy (Ingr, 2011).

Maso starSiho skotu je naopak tmavé barvy, siln¢ vldknité, suché a tuhé.
Do masnych vyrobkil se vyuzivd i maso z mléénych plemen, které je jemné prorostlé
tukem (Steinhauser, 1995).

Veptové maso hodnotime jako jemné vldknité, rizové az Cervené barvy, silné
prorostlé tukem a pfimérené mekké konzistence. U starSich jedincti je maso tmavé
cervené, hrubé vlaknité a pevnéjsi textury (Ingr, 1996).

Dritbezi maso se u mladé driibeze vyuZiva pro jeho lehkou stravitelnost, Stavnatost a
mirnou protucnélost. V potaz se bere i charakteristika vliiné a chuti u jednotlivych druhti
driibeze. Dribezi maso se zafazuje svymi biologickymi a nutri¢nimi vlastnostmi mezi

masa dietni (Vaclavovsky, 2000).

3.4.2.3 Plemennda prisluSnost

Plemenna ptislusnost je velmi Gzce spojena s uzitkovosti, pti¢emz uZitkovost se zvysuje
Slechtitelskymi zéasahy pfi vyuzivani genetickych dispozic daného plemene. Plemena
skotu se déli podle uzitkovosti na mlé€na masnd a kombinovana. Mlé¢na plemena se
vyznacuji horsi jakosti masa a nizkou intenzitou vykrmu. Naopak masna plemena skotu

se vyznacuji vysokou intenzitou ristu, rychleji se vykrmuji, maji relativné nizkou
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spotfebu zivin, dosahuji vysoké jateCné vytéznosti a jsou velmi dobfe osvalena ve
hibetni a panevni oblasti (Ingr, 1996).

U plemen prasat je dnes celosvétové zaméfeno hlavné na masnou uzitkovost.
Plemena sadelna se dnes chovaji jen okrajové s vyuzitim pro nékteré specidlni vyrobky
Z masa. Pti Slechténi prasat na masnou uzitkovost se dnes dosahuje velkych uspéch,
jelikoz stoupla vytéznost libové svaloviny az na 60 % hmotnosti JUT. Tyto pozitivni
vysledky jsou ale doprovazeny i negativnimi dopady Vv podobé PSE a DFD masa
(Ingr, 2003).

V ramci dribeze 1ze pouzit k rozd€leni plemen rtznorodd hlediska. Nejvice se
vyuzivaji plemena nosnd, masna a také hybridni. Pro masnou uzitkovost se nejlépe hodi
masna kufata, kterd maji vysokou vytéZnost prsnich a stehennich partii

(Vaclavovsky, 2000).

3.4.2.4 Pohlavi

Pohlavi ovliviiuje diferenciaci temperamentu a rozdilnou intenzitu metabolickych
a jinych dé&jh, které probihaji v téle zvifete. Maso samic obsahuje vice tuku nez maso
samcu, protoze jejich té€lo uklada tuk pro budouci vyvoj plodu. Na kvalitu masa u samic
ma vliv fije a bfezost. U samci se kvalitativné projevuje ucinek kastrace, protoze
nekastrovani jedinci jsou agresivngjs$i a jejich maso mé niZsi kvalitu, kviili nezddoucimu

pohlavnimu pachu (Cerny, 2007).

3.4.2.5 Vék zviiete
Staii zvifete patii mezi nejvyznamnéjsi faktory ovliviujici kvalitu masa. Cim je zvife
stardi, tim je jeho svalova tkan hrubgi a tuzsi (Cerny, 2007).

S vé€kem se méni i chemické sloZeni a rlst jednotlivych tkdni. Nejrychleji se vyvijeji
kosti, poté svalovina a nakonec se vyviji tukova tkan. Rist svaloviny je nejlepsi
V obdobi dospivani. Z hlediska produkce masa je nejvyhodné&jsi porazet zvifata v jejich
jatecné zralosti (Steinhauser, 1995).

Jatecnou zralosti se rozumi vaha a vék, kdy je zvife vyvojem nejbliZe k dospélosti,
ukoncuje se u n¢j tvorba svalovych vldken a zvySuje se prirastek tukové tkan€. Jatecna
zralost je ovlivnéna i vykrmnosti zvifete, coz je pfiristek vahy k poméru spotieby

krmiva (Cerny, 2007).
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3.4.2.6 Zpuisob chovu

Rozdilné zplsoby v chovu zvifat maji urcity vliv na jejich fyzickou aktivitu, intenzitu
vykrmu, sociadlni chovani i na sexudlni aktivitu. VSe pfindsi nejen rizny ekonomicky
efekt, ale také rozdily v chovani zvitat a v neposledni fad¢ odlisnou jakost masa. Pasena
zvifata jsou v nejpfirozenéjSich podminkach, takze jejich imunitni systém je vice
rozvinut, nez u zvifat ustajenych. Mivaji také zpravidla tmavs$i barvu masa
a charakteristicky Zluty Idj (Ingr, 2011).

Chov skotu k masné produkci se u nas zacal vyvijet az po roce 1990 a ptedstavuje
tedy pomérn¢ novy systém produkce hovéziho masa. Tento systém je realizovan
Vv podminkach, kde je mozné vyuziti trvalych porostli v obdobi pastevni faze (kvéten
az fijen). Déle je vyhodny tim, ze skot vyzaduje minimdlni podminky na ustdjeni
(Stupka, 2010).

U prasat je aplikovan pfevazné stajovy vykrm. Jeho mnohé formy nerespektovaly
pred urcitym Casem biologické naroky zvitete a tim dochazelo k ohrozeni zdravotniho
stavu ike zhorSeni jakosti jatetného té€la. Proto se pii zplsobech chovu musi
respektovat nové etologické poznatky jako napt. vytvareni trvalych skupin zvitat, které
se socialn¢ stabilizuji a mnohem sndze piekonavaji stres pifi pifed porazkovou
manipulaci. Vyrazné se tak snizuje riziko vzniku PSE a DFD masa (Ingr, 1996).

Pro masnou driibez se pfi konvencnim chovu nejvice vyuziva odchov v halach nebo
se aplikuje farmovy chov drlbeze, ktery je nejpfirozengjSim odchovem

(Vaclavovsky, 2000).

3.4.2.7 VyZiva zvirat

VyZiva jate¢nych zvifat je jednim z nejvyznamnéjSich faktorti, které rozhoduji o vysi
masné produkce, kvalit¢ masa a dalSich jate¢nych organti. Racionalni vyZiva je zaloZena
na zduvodnénych fyziologickych potiebach zvifete. Cilem je zajistit zdravy vyvoj
organismu, vysokou masnou produkci, vysokou jateCnou vytéZznost a vysokou
biologickou hodnotu masa. Snahou vyZivy je optimalizovani krmné davky pro jate¢na
zvitata z divodu, aby se v danych zivotnich podminkach realizoval maximalni

geneticky potencial pro vykrm (Steinhauser, 2000).
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3.4.2.8 Nemoci zviiat

Nemoci zvifat negativné ovliviluji pfijem a vyuziti krmiv, dochézi ke snizovani
prirastkii a pifipadné mohou vést az k thynim zvifat ¢i k nutnym porazkam.
Onemocnéni tedy snizuje efektivitu produkce i jakost samotného masa (Ingr, 2011).

Na biologickou hodnotu a trvanlivost masa ptsobi hlavné hofec¢nata onemocnéni.
Horecka zasahuje do latkové premény, ktera se tak blizi metabolismu za stavu hladu
a z organismu jsou odc¢erpavany dulezité slozky, které odchdzeji z téla moci. Dochazi
i ke zvySené propustnosti cév a dasledkem jsou vylevy krve do svaloviny a tuku, takze
po porazeni dochazi k rychlejSimu kazeni masa (Steinhauser, 1995).

Na jakost masa také negativné¢ pusobi alimentarni ¢i metabolické poruchy.
NejznaméjSimi metabolickymi poruchami jsou acidéza a ketdza, jejichz nasledkem je
niz8i vytéznost jate€ného téla ¢i ptipadny acetonovy zapach masa (Ingr, 1996).

Nejdrazsi nakazou hospodarskych zvifat v poslednich tficeti letech byla ndkaza
BSE, ktera zasahla fadu odvétvi svétového pramyslu. Jde o nejvyznamnéjsi prionovou
chorobu, ktera je jednou ze skupiny smrtelnych infekénich chorob, jez postihuje mozek

a centralni nervovou soustavu zvifat (Steinhauser, 2006).

3.5 Legislativni poZzadavky na masné vyrobky

Pied vstupem CR do EU byla prava v potravinaiské oblasti jednodussi, protoze
se pravidla uréovala v Ceské republice. Do roku 1990 mély masné vyrobky svoji CSN
pod kédem 57 6099, kterd byla roku 2002 zrusena. Od roku 2001 plati vyhlaska
326/2001 Sb., ktera byla novelizovana roku 2003 a poté roku 2009. Piedpis nijak
nespecifikuje pojem masnych vyrobkd, takze tato definice je vymezena v Nafizeni ES
¢. 853/2004 (Kamenik a Steinhauser, 2013).

V tomto nafizeni je uvedeno, Ze masnymi vyrobky se rozuméji zpracované vyrobky
ziskané zpracovanim masa nebo dalSim zpracovanim takto zpracovanych vyrobku,
takZe z fezné plochy je zfejmé, ze produkt pozbyl znaki charakteristickych pro Cerstvé
maso. Masné vyrobky se rozd€luji na 2 velké skupiny podle typu pouzitého masa
a nasledného zpracovani na mélnéné a celosvalové produkty.

Podle Vyhlasky ¢. 264/2003 Sb. ministerstva zemédélstvi je uvedeno, ze pro ucely

této vyhlasky se rozumi:

21



Masnymi vyrobky pod § 10

a) masnym vyrobkem- technologicky opracovany vyrobek obsahujici jako
pfevazujici surovinu maso, o jehoz pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvlastniho
pravniho piedpisu vyhlaskou ¢. 201/2003 Sb.,

b) masem pro vyrobu masnych vyrobkl- kosterni svalovina jednotlivych
zivocisnych druhti savct a ptakd urcenych k vyzivé lidi, o jejichz pouzitelnosti bylo
rozhodnuto podle zvlastnich pravnich ptredpisti vyhlaskou ¢. 201/2003 Sb. a vyhlaskou
¢. 202/2003 Sh. s pfirozené obsazenou nebo prilehlou tkani, pfi¢emz celkovy obsah
tuku a pojivové tkan¢ neptekracuji tyto stanovené hodnoty: u masa savcl s vyjimkou
kréli¢iho a vepfového a smési druhti mas s pievahou masa savcii obsah tuku a obsah
pojivovych tkani do 25 % hmotnosti, u masa vepifového je obsah tuku do 30 %
hmotnosti a obsah pojivovych tkani do 25 % hmotnosti a u masa dribeziho obsah tuku
do 15 % hmotnosti a obsah pojivovych tkani do 10 % hmotnosti, pfi¢emz za soucasti
kosterni svaloviny se povazuje rovnéz branice a zvykaci svaly; pouziti této definice se
vztahuje pouze na oznacovani masa jako sloZky obsazené v masném vyrobku
a nevztahuje se na oznaceni vysekového masa a télesnych casti zvifat prodavanych bez
dalsiho zpracovani a definovanych jako maso,

€c) masem strojn¢ oddélenym- maso strojné odd€lené urcené k lidské vyzivé
a splilyjici poZzadavky zvlastnich pravnich predpisti vyhlasky €. 201/2003 Sb. a vyhlasky
¢. 202/2003 Sb.,

d) tepelné opracovanym masnych vyrobkem- vyrobek, u které¢ho bylo ve vSech
¢astech dosazeno minimalné tepelného tcinku odpovidajiciho plisobeni teploty 70 °C
po dobu 10 minut,

e) tepelné neopracovanym masnym vyrobkem- vyrobek uréeny k pfimé spotiebé bez
dalsi upravy, u né¢hoz neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku,

f) trvanlivym tepelné¢ opracovanym masnym vyrobkem- vyrobek, u kterého bylo
ve vSech castech dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho plsobenim
teploty 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracovanim doslo
k poklesu aktivity vody s hodnotou aw max)= 0,93 a k prodlouzeni miniméalni doby
trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani do 20 °C,

g) fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem- vyrobek tepelné nepracovany
uréeny k ptimé spotiebe, u kterého v pritbéhu fermentace, zrani, suseni poptipad¢ uzeni
za definovanych podminek doSlo ke sniZeni aktivity vody na hodnotu aw (max)= 0,93

s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pti skladovaci teploté do 20 °C,
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h) masnym polotovarem- maso podle § 1 tepelné neopracované, u kterého zlstala
zachovana vnitini buné¢na struktura masa vlastnosti ¢erveného masa a ke kterému byly
pfidany potraviny, kofenici piipravky nebo pfidatné latky podle vyhlasky
¢. 53/2002 Sb., a které jsou urcené k tepelné kuchynské upravé pred spotiebou, a splituji
pozadavky zvlaStnich pravnich pfedpist vyhlasky ¢. 201/2003 Sb. a vyhlasky
¢. 202/2003 Sb. za masny polotovar se povazuje i vyrobek z mletého masa s ptidavkem
jedlé soli vysSim nez 1 hmotnostni procento,

1) kuchynskym masnym polotovarem- ¢astecné tepelné opracované upravené maso
nebo smési mas, ptidatnych a pomocnych latek, popiipadé dalSich surovin a latek
uréenych k aromatizaci podle vyhlasky €. 53/2002 Sb. urcené k tepelné kuchynské
uprave,

j) technologickym obalem- obal, ve kterém probiha technologické opracovani
vyrobku a obvykle se stava jeho soucasti

k) vlozkou- krajena nebo zrnéna cast dila,

1) technologickym opracovanim- jakakoliv uprava masa mimo pouziti chladu,

m) konzervou- vyrobek neprody$né uzavieny V obalu, sterilovany za podminek
stanovenych zvlastnim pravnim ptedpisem vyhlasky ¢. 287/1997 Sb. tak, aby byla
zarucena obchodni sterilita uvedena pod vyhlaskou ¢. 294/1997 Sb.,

n) polokonzervou- vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, pasterovany za podminek
stanovenych zvlas$tnim pravnim ptredpisem vyhlasky €. 287/1997 Sb.,

0) cistou svalovou bilkovinou- bilkovina bez bilkoviny pojivové tkané a bilkovin

rostlinného ptivodu.

Tab. 3 ¢lenéni masnych vyrobkii na druhy a skupiny (Vyhlaska ¢. 264/2003 Sb.)

Druh Skupina

tepelné opracovany

tepeln€ neopracovany

trvanlivy tepelné opracovany

Masny vyrobek trvanlivy fermentovany

masny polotovar

kuchynisky masny polotovar

konzerva

polokonzerva
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3.6 Sortiment masnych vyrobki v CR a ve svété
Tradi¢ni tfidéni masnych vyrobkl se u nas pouziva stale, zejména v obchodech. Tyto
vyrobky se tak déli na drobné masné vyrobky, me¢kké salamy, trvanlivé masné vyrobky,
specialni masné vyrobky, vafené masné vyrobky, pecené masné vyrobky, uzena masa
a ostatni masné vyrobky (Dostalova a Kadlec, 2014).

Masnych vyrobkl existuje na svét€¢ ohromné mnozstvi, takze je nemozné podat
jejich uplny ptehled. Sortiment ve vyspélych statech je déan primyslovou vyrobou

a mezinarodné osvéd¢enym sortimentem vyrobku (Kadlec et al., 2009).

3.6.1 Drobné masné vyrobky

Jednd se o vyrobky z mélnéného masa vyrdbéné v drobnych velikostech. Vyrabi
se jednotlivé nebo v souvislych dlouhych pramenech, které se pak déli prevazanim,
pretacenim, sponkovanim nebo mechanickym délenim. Do této skupiny patii Spekacky,
parky, klobasy, uzenky a dalsi. Jako obal se obvykle pouzivaji pfirodni stieva a tak
se drobné¢ masné vyrobky konzumuji vétSinou s obalem. Tyto vyrobky jsou tepelné
opracované a vétsinou zauzené (Cerny, 2007).

Mezi drobné vyrobky fadime tradicni Cesky Spekacek, ktery ma vlozku z kouskt
hibetniho sadla zapracovanou do mélnéné casti a je naplnény vétSinou do hovéziho
tenkého stfeva. DalSim vyrobkem jsou klobasy, které¢ v sobé obsahuji kousky hrubé
mélnéné libové svaloviny a rizné druhy koteni, balené do tenkych vepfovych nebo
skopovych stiev. Nesmime opomenout ani parek, vyrobek tenkého priaméru, ktery

se vyrabi z riznych typl jemné mé&lnénych mas (Dostalova a Kadlec, 2014).

3.6.2 Mékké salamy

Jsou to jemné mélnéné masné vyrobky, které jsou naplnéné do stfeva vétSich kalibri.
Pfi vybéru masa davame prednost masu z mladSich kusti zvifat. Toto maso je vétSinou
ktehké, Stavnaté a ma svétlou barvu, kterd je pro mekké saldmy typickd. Mezi tyto
vyrobky mizeme zafadit Slovensky, Gothajsky, Pafizsky a Sunkovy salam. Pro vyrobu
Reklamniho neboli Vyrobniho salamu pouzivime ménécenné maso z hlav, oskrabanych

kosti a vselijakych pozivatelnych odpadi (Bezdék, 2014).
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3.6.3 Trvanlivé masné vyrobky

Trvanlivé masné vyrobky lze popsat jako masné vyrobky, u kterych bylo dosazeno
prodlouzeni trvanlivosti pomoci riiznych technologickych procesti jako napft. snizenim
aktivity vody. K tbytku vody dochazi pfi jejich suseni. Trvanlivé vyrobky rozdélujeme
do dvou skupin a to jsou vyrobky trvanlivé tepelné¢ opracované a fermentované
trvanlivé masné vyrobky (Kamenik, 2010).

Mezi tepeln¢ opracované masné vyrobky zafazujeme napf. salam Vysocina, Selsky
saldm a Turisticky salam. Ptiklady z trvanlivych fermentovanych masnych vyrobki jsou
salamy typu Polican, Herkules, Lovecky salam, z klobas jsou to Dunajska, Gombasecka
nebo Cabajska klobasa. Z celosvalovych vyrobkii je to Priut, Parmska Sunka

a Schwarzwaldska Sunka (Kamenik et al., 2014).

3.6.4 Specialni masné vyrobky

Jsou to vyrobky, zpracovavané naroénymi vyrobnimi postupy a jsou vyrobeny z velmi
kvalitnich surovin (vétSinou z kyty a pecen¢). Uplatnéni maji ve studené kuchyni a mezi
vyrobky patii debrecinskd pecené cikanska pecené moravské uzené, anglicka slanina

a dalsi (Cerny, 2007).

3.6.5 Varené masné vyrobky

Zékladni surovinou u téchto vyrobki je vafené maso a droby, které jsou jemné mélnéné,
sttedn¢ zrnéné az hrub€ zrnéné. Mezi jemné mélnéné vyrobky patii jatrové saldmy
ajatrovky, mezi stfedné zrnéné jaternice a jelita a mezi hrub& zrnéné patii hlavné
tlacenky (Steinhauser, 1995).

Jatrové salamy a jatrovky jsou naro¢né na suroviny, mélnéni a michani. Syrova jatra
se za studena rozmélni, piidaji se ostatni suroviny a vSe se michd na jemné dilo.
Po naplnéni do obalti se vati ve vodni 1dzni, kterd musi mit asponi 75 °C, aby se docililo
teploty 70 °C ve vsech ¢astech vyrobku (Ingr, 2011).

Jaternice a jelita jsou zvafenych vyrobkli nejméné narocné na suroviny
I zpracovani. K jejich vyrobé se pouziva VV s k. a veptové droby piedvarené do mékka,
ke kterym se ptidaji rozmélnéné Zemle, nebo v piipadé jelit uvarené kroupy s Cerstvou
krvi. Nakonec se piida kofeni, vSechno se zamichd a plni se do tenkych veptovych nebo

hovézich stiev (Steinhauser, 1995).
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Zakladem u tlaenky je hrubé zrnéna vlozka, kterd se skladd z VL Il, masa
veprovych hlav a drobl spojenych spojkou z vafenych veptovych kizi soli a kofeni.
U krvavych tlacenek se do spojky pfidava krev, nebo jemné mélnéna jatra. Hlavnim
pojivem je u tlaCenky zelatina vznikla z kolagenu povafenych vepfovych kuazi.
Zamichané dilo se plni do vepiovych zaludkd, nebo do umélych stiev. Vaii se ve vodé
az pii 90 °C ale nesmi se pievafrit, jinak mize dojit k odbourani Zelatiny a nésledné vadé

vyrobku (Ingr, 1996).

3.6.6 Pecené masné vyrobky

Jsou to mélnéné a mleté masné vyrobky, upravené pecenim tak, aby ziskaly charakter
masného vyrobku. Jsou to vyrobky uréené k rychlé spotiebé. Do této skupiny fadime
hlavné¢ sekanou peceni z hovéziho a veprového masa, kotfeni, mouky, strouhanky a teplé

spojky (Sedivy, 2006).

3.6.7 Uzena masa

Uzena maso pouzivame bud’ jako syrovad nebo jako vafend uzend masa. Dale do této
skupiny muzeme zahrnout specialni uzenafské vyrobky. Patii vyjmenovat tyto
vyrobky: uzena Sunka, uzena krkovicka, uzené Zebirka, uzena pecené, plecko, kolinko,
vafeny uzeny biicek, vafend uzend krkovicka, duSend Sunka a vafeny uzeny hovézi

jazyk (Marholdova, 2013).

3.6.8 Ostatni masné vyrobky

Do této kategorie masnych vyrobkd muizeme zahrnout opravdu rozsahlou Skalu
masnych vyrobki. Nejzndméjsi z nich, které jsou v Ceské republice oblibené, si zde
vyjmenujeme. Do téchto vyrobkl se vétSinou pridava zelatina, ¢i zelenina. Jsou zde
zahrnuty 1 roztiratelné vyrobky. Do této kategorie tedy patii aspikové masné vyrobky,
huspeniny, roztiratelné saldmy, vinné klobasy, métsky salam ¢i Cajovy saldm

(Steinhauser, 1995).

3.6.9 Svétové masné vyrobky

Masné vyrobky hraji ve vétsin€ kultur dilezitou roli jako potraviny s vysokym obsahem
bilkovin. Situace se v riznych koutech svéta lidi. Asie a obzvlast Cina méa bohatou
tradici v oblasti zpracovani masa na masné vyrobky. Evropa je znama pro Sirokou $kalu

zpracovavanych masnych produktd. V Africe najdete hlavné susené masné vyrobky,
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které se susi hlavné na slunci. V Jizni a Stfedni Americe se zacal masny prumysl vyvijet
az v obdobi velkovyroby. Dnes jsou zde velmi populdrnimi masnymi produkty masa

pfipravovana pro barbecue (Heinz a Hautzinger, 2007).

3.6.9.1 Asie

Tradice zpracovani masa je zde mnohem starS$i nez v Evrop€. V Asii se pro masné
vyrobky pouzivad jako piisada cukr, ktery snizuje aktivitu vody, zvySuje bakteridlni
stabilitu, a u fermentovanych produktli posiluji samotnou fermentaci. Ke znamym
tradiénim masnym vyrobkim patii Sunka Jinhua, kterd se podoba Sunkdm evropskym,
dale je to Cinskd klobésa zasyrova fermentovand, kterd obsahuje jako piidavné slozky
sul, cukr, pept, skofici, zazvor a sdjovou omacku. Dalsi pochoutkou asijského typu
je klobasa ze sleziny a jater sptidavkem c¢esneku, bylinkova klobasa s typickou
thajskou ostrou prichuti, Logganisa s charakteristickou sladkou chuti a Naem, coz jsou
nasekané¢ vepiové nitky, které se ptidavaji do asijkych jidel, polévek a ryzovych
pokrmt. A nejde zapomenout ani na tradiéni vyrobky jako je Moo-yoh a Pastirma
(Heinz a Hautzinger, 2007).

3.6.9.2 Evropa

V Evropé jsou proslavené hlavné trvanlivé fermentované vyrobky, jako napt. Parmska
Sunka, Jamon Serrano ze Spanélska, za studena uzena Sunka Black Forest a $unka
Guestphalia z Némecka. Obecné nejznaméjs$im vyrobkem v Némecku, Rakousku
a Svycarsku je typickd suSené Schwarzvaldska Sunka. Dalsi fermentované masné
vyrobky jsou klobésy a saldmy zpracované pouze z veprového masa zndmé pod nazvem
Mad’arska klobasa, italské Salami, Spanélské Chorizo a dalsi. Typicky rozsifenym
evropskym masnym produktem nizsi kvality je italskd Mortadella pfi jejiZ ptiprave se
pouziva masné smési, ZivociSného tuku, vody, Skrobu a kofeni. Jiné evropské vyrobky
jsou mleté masné smési pouzivané na hamburgery, smazené klobasy a dalsi. Produkty
pfedvafené a nasledn¢ varené jsou jatrové klobasy a krvavé klobasy, produkty jemné
mélnéné jsou hotdogy, videiiské parky, lyonské klobasy nebo sekand. Tyto jemné
mélnéné vyrobky se staly nejkonzumovangjsim druhem masnych vyrobkii na svéte

(Heinz a Hautzinger, 2007).
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3.6.9.3 Amerika

V Severni Americe jsou oblibené Cerstvé zpracované vyrobky, které se skladaji
Z rozméInéného masa nebo platkli svaloviny s riznym mnozstvim Zzivoc¢isného tuku,
s kuchynskou soli a kofenim. Charakteristika téchto vyrobkl spocivd v tom, ze jsou
zpracovany a ihned zchlazeny nebo zmrazeny a teprve bezprostfedné pied spotfebou
se tepelné opracuji. Mezi tyto vyrobky patii hamburgery, karbanatky, maso na kebab
adalsi. VJizni Americe je oblibenym masnym produktem klobdsa na barbecue
snazvem Chorizo criollo, coz je syrova klobasa urCend ke smazeni. Dalsi oblibeny
produkt ke smazeni je klobdsa z vnitinosti a krve nazyvanéd jako Morcilla vyrobena
z veptového masa, veprové kiize, tuku, jater, mléka, kuchynské soli a kofeni. Znamym
fermentovanym vyrobkem je zde salam s ndzvem Salame, ktery se plni do prasecich

sttev a mé rychlou zraci schopnost (Heinz a Hautzinger, 2007).

3.6.9.4 Afrika

V Africe jsou dulezitou kategorii masnych vyrobkd Jerky a suSena masa. Diky
tropickému podnebi se maso su$i hlavné na slunci a za pomérné kratkou dobu
je ususeno, takze v ném neprobihaji mikrobiologické rozkladné reakce. SuSena masa
jsou bud’ celosvalové produkty, nebo jsou to nafezana ¢i natrhana svalova vlakna. Jerky
se vyrab&ji hlavné zhovéziho masa, které ma vysokou energetickou hodnotu
(Hui, 2012).

3.7 Suroviny a material pro masnou vyrobu

Zakladni suroviny pro masné vyrobky jsou: hovézi, vepfové, driibezi, teleci, konské,
ovCi, a kozi maso, vnitfnosti (droby) jate€nych zvifat, a jejich krev. VSechny tyto
suroviny musi byt uznadny stitni veterindrni spravou jako zpUsobilé pro uplatnéni
ve vyrobé. Se surovinami pro masnou vyrobu se musi nakladat tak, aby pfi oSetfeni
anasledném skladovani byla zachovana jejich maximalni jakost. Z masa musi byt
odstranény vSechny chrupavky, Slachy a vazivové ¢asti. Maso se do masnych vyrobkl
zpracovava bud’ piimo, tedy jako maso teplé nebo po piedchozi upravé, tedy jako
predsolené, nakladané, solené na sucho, zmrazené nebo rozmrazené, ztuzené, vaiené,
pfeddusené, piedsusené nebo upravené pro specidlni ucely a specialni druhy masnych

vyrobku (Ingr et al., 1993).
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3.7.1 Vyrobni druhy mas
Vyrobni maso hovézi zahrnuje tfi druhy- HSO (hovézi maso specialné opracované),
HZV (hovézi zadni vyrobni), HPV (hovézi pfedni vyrobni) (Ingr, 2011).

HSO je vybrané zadni maso, zbavené tukové tkané, Slach a blan. Pouziva se hlavné
pro vyrobu fermentovanych masnych vyrobkd. HZV je maso z vykosténych zadnich
a prednich ¢tvrti, pouziva se pro vyrobu kvalitnich spojek do salamt, vyrabéji se z n¢j
praty, avSak musi byt zbaveno povazek, Slach a loje. Do HPV masa se fadi vSechny
ofezy ziskané pii bourani a mén¢ hodnotnd masa. Musi byt rovnéz zbaveno povazek,
Slach, kosti, chrupavek a loje, pouzivd se do mélnénych vyrobkll z ekonomickych
diivodii (je levnéjsi nez maso zadni) (Cerny, 2007).

Vyrobni maso veptfové zahrnuje celkem Sest druhli- VSO (vepiové specialné
upraven¢), VL (vepfové maso libové z kyt a peceni), VL II (vepiové maso libové z pleci
a krkovic), VV s.k. (vepfové maso vyrobni s kuzi), VV b.k. (vyrobni maso vepiové bez
kaze) a veprové kuze (Ingr, 2011).

VSO je veptové specidlné opracované maso z kyt, dokonale zbavené tuku, Slach a
blan. Pouziva se pro vyrobu exportnich Sunek a Sunek ve folii. VL je vepfové maso
libové z kyt, peceni, panenské svickové, a tukové kryti je zde povoleno do 0,5 cm. VL
Il je maso z pleci a krkovic s tukovym krytim do 1 cm. VV s.k. je maso z hlav, kolen, je
to 1 krvavy ofez, maximalni podil kizi smi byt do 30 %, tvrdé kiGze nesmi byt
ponechany). Do VV b.k. patii maso z bokd, vepfového vytezu, lalokl a pazdikd, okraji
a masitych vyiezl pti Gpravé syrového sadla. Veprové klize jsou stazené veprové kiize
s vrstvou tuku do 0,5 %, jsou to mckké kuize, které se zpracvavaji v rozmélnéném
syrovém stavu a tvrdé klize ze starSich prasat a ze zmrazenych ptilek se zpracovavaji
az po uvafeni v rozmélnéném stavu (Kolda et al., 1997).

U dribeze je zékladni surovinou pro masnou vyrobu driibezi maso, kiize, droby,
s pfidavkem tukové tkané driibezi ¢i veptové, dale s pridavkem koteni, schvalenymi
ptisadami a také s pomocnymi latkami (Simeonovova, 2013).

Teleci, koniské, ov¢i a kozi maso se pro vyrobu masnych vyrobka netiidi. Musi
se ale zpracovat az po odstranéni kosti, tvrdych chrupavek a piebytecného loje
do vyrobkii, kde jsou tato masa stanovena jako primarni surovina (Steinhauser, 1995).

Veskeré vyrobni maso musi pochazet =z jateCnych zvifat, jejichz maso
je klasifikovano jako pozivatelné, zdravotné nezavadné a je uznano jako pouzitelné ke

zpracovani do masnych vyrobka (Ingr, 2011).
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3.7.2 Strojné oddélené maso (SOM)

V nedavném obdobi bylo v zemich EU vyprodukovdno na 700 tisic tun SOM roc¢né.
Ptiblizné 88 % SOM se ziskava z dritbeze, prevazné z kurat a krit, dale okolo 11 %
SOM je veptového puvodu a jiz od roku 2001 je v celé EU zakazano pouzivat pro
vyrobu SOM masité kosti prezvykavcl, kvili prevenci transmisivni spongiformni
encefalopatie. (Kamenik a Pospiech, 2012).

Strojné odd¢lené maso je velmi jemné rozmélnéna hmota, jejiz slozeni je ovlivnéno
vstupni surovinou. Je také doprovazeno témito jakostnimi problémy: obsahem céstic
kosti, neudrznosti a moznymi senzorickymi zménami. Je idedlnim prostfedim pro
rozvoj mikroorganismt, je tudiz velmi nachylné k proteolyze, k ¢emuz pfispiva
I zvySena teplota masa v separacnim procesu. Proto jsou dana piisna hygienicka kritéria
na zpracovavanou surovinu a na zpusob skladovani a uchovéavani strojné oddélené¢ho
masa. Surovina by méla byt nejlépe zpracovana ihned po ziskani v bourarnach
do masnych vyrobki. Pokud je nezbytné surovinu skladovat, pak musime dbat na to,
aby byla dodrZena teplota -18 °C a skladovat ji maximalné 3 mésice. V tomto ptipadé
ji musime zpracovat ve zmrazeném stavu, nebo ihned po rozmrazeni (Ingr, 2011).

Podle nafizeni ES ¢. 853/2004 se rozliSuji dva druhy SOM a to na SOM, které
je vyrobené technikami jiz neméni strukturu kosti pro vyrobu strojné oddéleného masa
(tzv. nizkotlaké SOM), a na SOM pftipravené jinymi technikami, neZ jsou ta, kterad

neméni strukturu kosti. (Kamenik et al., 2014).

3.7.3 Vedlejsi jate¢né suroviny
Jsou to produkty ziskané pfi jate€ném opracovani tél jatecnych zvifat a schvalené pro
potravinatské Gcely (CSN 57 6010).

Mezi vedlejsi jate€né suroviny, které mohou slouzit k vyziveé ¢loveka, patii hlavné

krev, klize, stieva a dalsi pozivatelné droby (Kamenik et al., 2014).

3.7.3.1 Tukova tkari

Tukova tkan je dulezity vedlejsi jatecny prvek, ktery se ziskava pfi bourani masa. Diky
své energetické hodnoté a pro obsah nutri¢nich latek je vyznamnou slozkou potravy.
Pouziva se jako soucCast masnych vyrobkl a to jako Spojka masnych vyrobkda,
ale i vlozka naptiklad do Spekackd. Vyuzivame ji také jako surovinu pro uzenou

slaninu. V masné vyrob¢ se nejvice pouziva vepiové sadlo, které se déli podle umisténi
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na téle jatecného zvifete. Tyto tukové tkané jsou: hibetni sadlo, plstni sadlo, stievni
sadlo, sadlo kruponové a osrde¢niky (Pipek, 1994).

Vytézena tukova tkan musi byt co nejdiive preddna ke zpracovani do skvarirny nebo
na jiné zpracovani. Samotné Skvarené sadlo se prodava konecnym spotiebitelim, jako

vyrobek (Kadlec et al., 2009).

3.7.3.2 Krev

Krev pro potravindiské vyuziti musi byt ze zdravych zvifat a musi byt na zaklade
veterinarni prohlidky uznana za pozivatelnou. Nesmi byt smyslové zménéna, znecisténa
nebo ziedéna vodou. Pti ziskavani krve je nutné ji ihned stabilizovat. Pro potravinarské
uziti ji stabilizujeme nefyziologickymi stabilizatory napft. chloridem sodnym citranem
sodnym nebo fosfore¢nany. Krev pro potravinaiské ucely pouzivame jako cCerstvou,

nebo ji muZzeme konzervovat pomoci chlazeni zmrazeni, suseni nebo soleni

(Pipek, 1994).

3.7.3.3 KiiZe
Kuze se ziskavaji pfi jate¢ném pracovani zvifat. Rozd€luji se na hovéziny, teletiny,
ostar¢iny, koniny, vepfovice, skopovice, jehnétiny a koziny. Nejpouzivangjsi v CR jsou
hovéziny a vepfovice. Zvifata musi jit na porazku ¢isté, jinak se jejich znecisténa kiize
musi oc€istit az po zabiti. KiZe se stahuji odfezem, strhavanim vytloukdnim nebo
pneumaticky (Steinhauser, 2000).

Po stazeni kize musi co nejdiive probéhnout konzervace, aby se zabranilo
mikrobialni a enzymové zkaze. Nesmi se pii tom vyvolat podstatné zmény kolagenu,

protoze na jeho jakosti zavisi kvalita ktize (Pipek, 1994).

3.7.3.4 Stireva
Stfeva se pouZzivaji jiz mnoho let jak obal pro mélnéné vyrobky. K pozitivnhim
vlastnostem se fadi vysoka propustnost pro kouft a vodu, dobra smrstitelnost a schopnost
kopirovat povrch naplnéného produktu. Urcitou nevyhodou pfirodnich stfev
je nestandartni délka, prumér a v posledni dobé i vysoka cena produktu (Kamenik
etal., 2014).

Na jatkdch se vyjimaji stieva Setrnym zplsobem, aby nedoSlo k poskozeni
¢iprotrzeni stieva. Je dulezité, aby byla zvifata pfed porazkou vyla¢nénd, jinak

by mohlo dojit k prasknuti stieva. Stieva se uchovavaji az do veterinarni prohlidky tak,
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aby bylo patrné, z jakého kusu stfeva jsou. Po veterinarni prohlidce jsou piepravena
do stievarny, kde jsou rozd€leny na jednotlivé Casti, vycistény, zbaveny sliznic a poté
se konzervuji vétSinou prosolenim. U skotu se tézi predzaludky (hlavné bachor), dale
jednotlivé Casti stiev, z nichz nejvétsi vyznam ma tenké (krouzkové) stfevo a slepé
sttevo (nazyvané taky jako denik). U prasat se ziskavaji zaludky pro vafenou vyrobu
a vSechny ¢asti stfev coz znamena tenké stievo, slepé stievo, tlusté stfevo a konecnice.
U ovci ma hlavni vyznam tenké stievo, které se pouziva pro vyrobu kvalitnich parka

(Kadlec et al., 2009).

3.7.3.5 Ostatni poZivatelné droby
Droby jsou vV porovnani s masem mnohem méné udrzné, kvuli vétsi mikrobialni
kontaminaci, vét§Simu obsahu vody a niz§imu stupni okyseleni po porazce. Proto musi
byt ihned po vyjmuti vyc¢istény a co nejrychleji schlazeny (Ingr, 1996).

Z jednotlivych druhti jatecnych zvitat se ziskavaji tyto vnitinosti pro vysekovy

prodej, nebo pro pouziti v masné vyrobé:

Veprové: jatra, plice, srdce, ledviny, slezina, jazyk S podjazy¢im, mozek, micha,

zaludek, usi, nozky, ocasek.

Hovezi: jatra, plice srdce, ledviny, slezina drStky, vemena, varlata loupand, hlava,

mozek, jazyk s podjazy¢im, maso z hlavy vcetné licek.

Teleci: jatra, plice, srdce, slezina, hlava bez kilize, jazyk s podjazy¢im mozek, nohy

opaten¢ bez sparki.

Skopové a kozi: jatra, plice, srdce hlava s jazykem a mozkem, dr$ticka opatend, jehnéci

a klizlec¢i droby s hlavou.

Konske: jatra, plice, srdce, ledviny, slezina, hlava, mozek, jazyk bez podjazy¢i, zaludek

amaso z hlav (Ingr, 2011).

Jatra

Jatra maji slozitou strukturu a svoji velikosti jsou oznaceny jako nejvétsi zlaza v téle.

Maji cervenohnédou barvu a pevnou konzistenci. Hovézi jatra vazi kolem 1 az 7 kg,
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vepiova jatra maji hmotnost 0,8 az 3 kg a skopova jatra vazi 0,5 az 0,8 kg. Velky vliv
na chut vepfovych jater ma koncentrace glukozy, kterd kolisd diky vyla¢néni zvifat.
Dalsi vyznamnou slozkou jater jsou bilkoviny a to obzvlasté ty, které obsahuji zelezo.
Jatra v syrovém stavu nebobtnaji, protoze Spatn¢ piijimaji vodu, ale naopak dobie vazou

tuk. Této vlastnosti se vyuziva pfi vyrobé¢ jatrovych salamu a pastik (Pipek, 1994).

Srdce

Srdce je rozdé€leno na dvé poloviny, z nichz kazda ma jednu komoru a jednu predsin. U
prasat a u skotu je ulozeno mezi 3. az 6. zebrem. U prasete tvoii srdce 0,2 az 0,4 %
hmotnosti zvifete, u skotu je to asi 0,5 % hmotnosti zvifete. Pii kulinarnim zpracovani
se dlouhodobé tepelné upravuje, z dlivodu pevné struktury tkdné. V masné vyrobé se

pouziva jako surovina do né€kterych masnych vyrobka (Pipek, 1994).

Oparené droby

Je to podskupina vedlejSich jate¢nych produktl, které se jest€é mohou uplatnit v lidské
vyzive. Dnes se jiz jako opaiené droby ziskavaji jen hoveézi a teleci drstky. Hovézimi
dr$tkami jsou pfedzaludky a zaludky skotu. Po jate¢ném ziskéni se roziiznou, operou,
dikladné vycisti a tepeln€ opracuji pii teploté 90°C aspon 10 minut, aby se odstranila
sliznice ze suroviny. Takto opracované drStky se vyuzivaji pro piipravu drstkové

polévky (Ingr, 2003).

3.7.4 Prisady do masnych vyrobki
Pfisadami do masnych vyrobkil rozumime suroviny, které maji charakter poZivatin nebo
pochutin. Je to hlavné pitnd voda, led, jedla sil, solici smési, kofeni a ochucujici latky,

bilkovinné piisady, skroby a dalsi aditivni latky (Ingr, 2011).

3.7.4.1 Pitnd voda

Voda se uplatiiuje jako piimad slozka masnych vyrobku, kterd zlepSuje texturni
a senzorické vlastnosti. Z technologickych divodid se pouziva voda do masnych
vyrobkl nejlépe vychlazend nebo ve formé Supinkového ledu. Tato voda musi
odpovidat hygienickym pozadavkim a musi mit optimalni pomér vépenatych,

hofec¢natych a draselnych iontti, aby se nezhorsila samotna vaznost masa (Ingr, 1996).
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3.7.4.2 Kuchyiiska sil a solici smési
Kuchynska stl je jednou z nejvice pouzivanych slozek ve zpracovaném mase z mnoha
divodi. Mé konzervacni ucinek, pouziva se k ochucovani masnych vyrobkt a také
prispiva ke struktufe vyrobku, jelikoz aktivuje myofibrilarni bilkoviny (Lopéz a
Alvarez, 2009).

Dusi¢nany a dusitany jsou ovéfenymi piidavnymi latkami, které se pouzivaji
V masném prumyslu uz desitky let. Nejzndméjsi solici smési je Praganda, kterd dosud
nebyla ptfekonédna. V soucasnosti plati v celé EU Natizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1333/2008, které podmiiuje pouziti dusi¢nanti a dusitantl jen ve smési
S kuchynskou soli. Tyto smési se mohou vyuzit do masnych vyrobkll v mnozstvi
150 mg.kg™ (Staruch a Mati, 2013).

Je znamo, Ze denni pfijem sodiku pfesahuje ve vét§iné primyslovych zemi vyZivova
doporuceni. Zdravotni organy proto doporucuji, aby se snizil obsah soli v masnych
vyrobcich, ale prozatim se nenasla zaddnd adekvatni ndhrada, kterda by spliiovala

pozadavky kladené na tyto ptidavné latky (Barat a Toldra, 2011).

3.7.4.3 Koieni a ochucujici latky

Kofeni a bylinky jsou aromatické rostlinné materidly, které zlepSuji texturni a
senzorické vlastnosti masnych vyrobki. Bylinky se zpravidla pouZivaji pro jejich
jemnou chut’ a kofeni se pouZziva pro chut’ vyraznou. PouZiti urcitého druhu kofeni se
vaze na etnické a zemépisné odliSnosti. Nejastéji pouzivané kotfeni pro vyrobu
masnych vyrobkl je pept, nové koteni, anyz, bazalka, bobkovy list, kmin, kardamom,
celer, skofice, hiebicek, koriandr, fenykl, zdzvor, kien, majordnka, hot¢ice, muskatovy
ofisek, oregano, paprika, rozmaryn, Safran, $alvej, saturejka, badyan, tymian a kurkuma

(Hui, 2001).

3.7.4.4 Bilkovinné prisady

Vyuziti bilkovinnych piisad je podminéno ekonomicky, technologicky, senzoricky i
funkéng. Na trhu je mozné vybrat si z bilkovinnych piisad Zivoc¢isnych i rostlinnych.
Kazda znich mé svoje typické technologické vlastnosti. Z zivocisnych bilkovinnych
ptisad je nejtypictéjSim produktem Zelatina ptipravovana z kolagenu. Funkéni kolagenni
proteiny v praskové formé obsahuji vice jak 70 % bilkovin. K dalsim Zzivocisnym
bilkovinnym produktim lze zatadit i vyrobky z krve. Nejcastéji jsou to plazmové

proteiny, které maji dobrou zelirujici a emulgacni schopnost a jsou lehce rozpustné.
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Dal8imi jsou mlé¢né bilkoviny, které nabizeji vynikajici §tavnatost a ovliviluji jemny
chutovy profil. VSechny tyto vlastnosti jsou pro masné vyrobky dobie kompatibilni.
Problém spociva v tom, ze nejznaméjsi mlécna bilkovina kasein je jako piidavek do
masnych vyrobki draha a tak se vice pouzivaji syrovatkové bilkoviny.

Nejznaméjsimi rostlinnymi bilkovinami jsou s6jové, které maji dobré emulgacni a
stabiliza¢ni vlastnosti a jsou schopné vazat tuk a vodu. V masnych vyrobcich se nejvice
pouzivaly v 90. letech minulého stoleti. Déle se hojn¢ vyuziva pseni¢nych bilkovinnych
preparati, které¢ vykazuji dobré funkcni vlastnosti. ZvIast’ se vyuziva lepek kvali své

vaznosti a schopnosti reagovat s myosinem (Tremlova et al., 2015).

3.7.4.5 Skroby

Jsou to z vétSiny polysacharidy, které maji schopnost bobtnat a vytvafet gelovou
strukturu. Do drobnych masnych vyrobkti a do konzerv s mélnénym masem se pridava
hlavné kukufi¢ny, nebo bramborovy skrob (Ingr, 1996).

V dnesni dobé se pouzivaji do masnych vyrobkli polysacharidy typu karagenan,
guma guar a xanthan, kvili jejich funkénim a stabilizacnim schopnostem. Pouziva
se i vlaknina, jak rozpustna tak nerozpustna. Do masnych vyrobkid se piidava zvlasté
inulin, coz je rozpustnd vlaknina, ktera ma neutralni chut a sniZzuje obsah tuku

ve vyrobcich (Tremlova et al., 2015).

3.7.4.6 Ostatni aditivni latky
Kyselina askorbova se pridava do masnych vyrobkt, kde byla pouZzita dusitanova sme¢s,
protoze redukuje dusitan na oxid dusny a mé pozitivni vliv na vybarveni vyrobku.
Urcitou nevyhodou pii pouziti kyseliny askorbové je sniZzeni pH, coz vede ke snizeni
vaznosti a miZe dojit ke zkraceni dila. Isoaskorban sodny je levnéjsi ndhradou kyseliny
askorbové a proto se pouziva hlavné V zahrani¢i k vybarveni masnych vyrobki.
Mlécnan sodny a draselny se vyuziva pro zlepSeni udrZnosti, protoze pisobi
specifickym G¢inkem laktatového iontu a snizuje aktivitu vody ve vyrobku. Pfitom jde o
pfirozenou slozku masa vznikajici pfi postmortdlnim odbouravani glykogenu (Pipek
a Jirotkova, 2001).

Fosfaty plni v masnych vyrobcich nékolik funkci jako zvySeni hodnoty pH,
odstépovani kovovych iontl a bakteriostaticky efekt. K jejich dal$im vlastnostem patii
zvétseni objemu vody ve vyrobcich, dédle je to lepSi Stavnatost, barva a struktura

vyrobku (Petrzelova, 2013).
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3.8 Masna vyroba

Masna vyroba je komplexem fady technologickych operaci, z nichz nejvyznamné;jSimi
jsou soleni a naklddani, méInéni a michani dila, jeho nésledné plnéni do obalt, tepelné
opracovani, chlazeni vyrobkii, koneéné baleni a distribuce. Technologickd stranka
masné vyroby se stale rozviji s dirazem na obséhlou skalu vyrobkii, na novou techniku,

vysokou vykonnost a spravnou hygienickou praxi ve vyrobé (Ingr et al., 1993).

3.8.1 Soleni a nakladani

Soleni masa je slozitd technologickd operace skladajici se zftady fyzikalnich,
chemickych a mikrobidlnich pochodl. VétSina dllezitych smyslovych vlastnosti
masného vyrobku zalezi pravé na mife nasoleni suroviny (Steinhauser, 1995).

K mélnénym masnym vyrobkiim se ptidava sil ptimo do dila pfi zacatku mélnéni.
Obsah soli v m&Inénych vyrobeich ¢ini 14 az 20 gkg™. Snizit obsah kuchyiiské soli Ize
nahradou chloridu sodného za chlorid draselny, ale ten zpiisobuje v masnych vyrobcich
nahotklou chut’. Stl se aplikuje do masa uré¢eného na vlozku minimélné 12 az 24 hodin
pred pouzitim. Surovina se samoziejm¢ musi uchovavat v chladirnach. Pfi finalni
vyrobé musime zajistit, aby teplota vlozky se soli nebyla pii vmichdni vyssi jak teplota
spojky. Jinak by mohlo dojit k uvolnéni vody a k tzv. podliti. Pfi ptipravé dila pro
trvanlivé salamy se sil pfidava az v zavérecné fazi michani v mife 2,5 % NaCl. Soleni
vyrobku. Tento proces trva az nékolik tydnti. K urychleni se pouzivaji solné laky,
do kterych se celosvalové produkty nakladaji nebo se pouziva soleni ,,na sucho® pro
tradi¢ni postupy. Pfi vyrobé duSenych Sunek a uzenych mas se pouzivaji pro nasolovani
produktu soli spole¢né s fosfaty a aplikuji se pomoci nastfikovani, které se provadi
ve strojich pro to uréenych, nebo se 14k nasttikuje jehlou (Kamenik a Kral, 2012).

Nakladani masa bylo v minulosti provadéno pouze tak, Ze se naplnila nadrz
s vhodnou tekutinou a pfidala se smés kofeni, takto zdlouhavé postupy byly
ekonomicky nakladné, tak se vytvarel ndpad, jak tento proces urychlit. V dne$ni dob¢ se
pro urychleni naloZeni produktu pouziva injekéni aplikace. Nakladani celosvalovych
produktli vétSinou probihd stile tradicnim postupem, kdy se do velké nadrze naplnéné
lakem nalozi nékolik vyrobkli najednou a zistdvaji tak po 24 hodin naloZené

(Jespersen a Engman, 1977).
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3.8.2 Mélnéni a michani
Meélnéni a michani jsou dvé zakladni operace pii vyrobé masnych vyrobkl a v dnesni
vyrobe¢ je nelze od sebe odd¢lit, protoze ¢asto probihaji soucasné. Na modernich kutrech
dochazi ke zmenSovani Casti masa a kjejich homogenizaci, dale se promichava
homogenizované maso s kofenim, pfidatnymi latkami a s vodou ve formé Supinkového
ledu (Kral et al., 2012).

Led se pfidava ztoho divodu, aby nedochéazelo k piehiivani mélnéné hmoty
anasledné denaturaci bilkovin. Michani zacind obvykle tak, Zze se pfipravi spojka
anasledné¢ se pridavaji solici smési, sméesi koteni a dal§i pfisady podle receptur

masnych vyrobki (Kadlec et al., 2012).

3.8.3 PInéni a naraZzeni do obali
Jedna se o plnéni hotového dila do vhodnych technologickych obald, které také slouzi
jako tvarovaci prostfedek. Umoznuje teplené opracovani vyrobku a chrani ho pted
pusobenim vngjSich vlivi. Jako obaly obecné slouzi stfeva pfirodni, textilni nebo
plastova. Pro takovéto plnéni se pouziva tzv. nardzecek. Pouzivaji se rizné druhy
narazecek, jako pistova, Snekova ¢i kontinualni (Blahova, 2011).

I vloZeni dila do konzervovych naddob nebo do plastikovych sackl se technologicky

nazyva plnénim (Steinhauser, 1995).

3.8.3.1 Druhy obalu

Prirodni stieva

Nejkvalitn€j§im a také nejstarSim technologickym obalem pro masné vyrobky jsou
pfirodni stfeva. Ty jsou lehce stravitelna a diky svému chemickému sloZeni se kvalitné
spojuji s naplni, coz vyvolava dojem jednotného vyrobku. Pro spotiebitele piedstavuje
vyrobek v pfirodnim obalu tradi¢ni produkt, ktery je vyroben z ptirodnich zivocisnych
materidlti. Pfirodni stfeva jsou flexibilni béhem tepelného opracovani vyrobku,
pfi oddélovani jednotlivych davek drobnych masnych vyrobki se stieva pifirozené zuzi
a U samotného uzeni dobie absorbuji slozky koufe. Pii suSeni dochazi k lehkému
odparovani vody a vyrobek zlistava na povrchu stale hladky a netvofi se na ném zahyby.
Nevyhodou téchto stiev je snadnd kontaminace, nejednotnost kalibri a nizké

produktivita prace pfi narazeni (Pipek, 1994).
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Uméla streva
Typy umélych stiev:

Celulézova stieva: tato stieva jsou vyrabény z viskézy, kterd se chemickym
procesem vyrabi z rostlinnych vldken bohatych na celuldézu. Stfeva jsou pouzivana
zejména na vyrobu parkil. Pro celuldzova stieva je typické, Zze se musi pied konzumaci
vyrobku sloupnout, coz jde velmi lehce a povrch vyrobku zlistdva naprosto neporusen.

Kolagenni stfeva: zédkladnim materidlem pro vyrobu téchto oballl je kolagen, ktery
se ziskava vétsinou z ktize mladého hovéziho dobytka, nebo také z kiizi vepiovych.
Stieva se vyrabé&ji ve dvou zakladnich kalibrech, jako mensi stfivka a stfeva vétSich
kalibrti. Kolagenni stfeva jsou velmi vhodna k vyrob¢ Siroké skaly produkti- drobnych
masnych vyrobki, mekkych, trvanlivych salamt a dalSich. Jedla kolagenni stiivka
se svymi senzorickymi vlastnostmi blizi stfeviim pitirodnim.

Féazrova stfeva: pro vyrobu téchto stfev se pouziva papir vyrobeny z vldken exotické
palmy a viskéza. Tyto stieva maji fadu specifickych vlastnosti- loupatelnost, ptilnavost,
prodysnost, lesk, moznost na vyrobek ptenaset barvu a aroma apod.

Plastova stfeva: jsou vyrabény z polymerQ rliznych plasti. Svou podstatou se tato
stteva hodi na vSechny typy vafenych a zauzenych vyrobki a specialit. Pro plastova
stieva je typicky velky rozsah kalibri od tenkych parkovych sttev az po fadové nékolik

set milimetrii velkych stéev (Serhakl, 2012).

Textilni a specialni obaly
Textilni obaly: vyuzivaji se jako nahrada ptfirodnich stfev. VétSinou se jedna o Inéna
platna, hedvébi ¢i bavinéné tkaniny, které se, diky své propustnosti pouZivaji zejména
K vyrob¢é neopracovanych masnych vyrobki. Pro textilni obaly je charakteristickym
znakem nepravidelny tvar vyrobku, ¢imZ se vzhledové odliSuji od ostatnich umélych
oballl. Kromé vyroby specidlnich forem umoznuje vyrobni postup imitovat ptirodni
stteva a dodat tak findlnimu vyrobku perfektni vzhled. Neposledni vyhodou u téchto
oball je jejich snadné pouzivani, hygienickd nezavadnost a efektivni vzhled vyrobku.
Specialni obaly: jedna se o tubularni, fazrové, kolagenni a textilni obaly, které jsou
doplnény elastickou nebo neelastickou sitkou, pro néz je typicka velmi Siroka Skala

pouziti od vyroby dusenych Sunek az po fermentované masné vyrobky (Serhakl, 2013).
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3.8.4 Tepelné opracovani

Tepelné opracovani je velmi dilezity proces pii vyrobé masnych vyrobkd. Zajistuje
udrznost a vytvaii piislusnou strukturu vyrobkt, upravuje jejich chut, vini, barvu
a celkovy vzhled. Pro dosazeni udrznosti masnych vyrobki musime docilit ve stiedu

vyrobku teploty alespon 70 °C po dobu minimalné 10 minut (Kadlec et al., 2009).

3.8.4.1 Vaieni

Hlavnim cilem u vafeni je zlepSovat senzorické vlastnosti, konzervovat vyrobek
a zpusobit inaktivaci enzymu. Po uvafeni ma maso zménénou barvu, chut’, vini, texturu
a je Iépe stravitelné. Tyto vlastnosti vyrobku zavisi hlavné na vysi teploty pii vafeni
ana zpisobu vafeni. Pfi vafeni se pouZzivaji teploty okolo 100 °C, takze se znici

mikroorganismy, ale spory ve vyrobku ztstanou (Hui, 2012).

3.8.4.2 Uzeni
Uzeni je zpusob tepelného opracovani masa a masnych vyrobki, ktery se ¢asto pouziva
pro ochuceni masnych vyrobki tak, Ze se vystavi koufi. Uzeni mlze probihat pomoci
studeného nebo horkého koufe. Studené uzeni se pouziva pro zlepSeni chuti masa
a teplota tohoto procesu je obvykle mensi nez 40 °C. Obecné plati, Ze za studena uzené
maso a masné vyrobky se jesté tepelné upravuji pred pfimou konzumaci. Uzeni pomoci
horkého koute se provadi v fizeném prostredi pii teploté 75 az 85 °C. Béhem tohoto
uzeni probihd soucasné ovareni vyrobku, ¢imz se zkvalitni chut’ a viin¢ masa. Kromé
vafeni masa probiha také Maillardova reakce, kterd ma za nasledek zlatavé hnédou
barvu povrchu uzenych vyrobkd (Sun, 2012).

V soucasné dobé se kromé klasického koute uziva i tekutych udicich preparata,
které snizuji obsah polycyklickych aromatickych amind, a v§ak ne vzdy maji pozitivni

vliv na chut’ a vini vyrobka (Kadlec et al., 2012).

3.8.4.3 Suseni

Pti této operaci je zdmérem zbavit vyrobek volné vody, kterd je Zivotnim prostiedim
mikroorganismil. SuSeni se vyuziva hlavné pii vyrobé trvanlivych masnych vyrobkd,
u kterych se tak zvysi osmoticky tlak a ten spolu s nizkou aktivitou vody znemoziiuje

prezit mikrobtiim (Kamenik, 2010).
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SuSeni vyrobkl neni jasné definovana technologie, zaradila jsem jej do tepelného
opracovani, protoze pii tomto procesu dochdzi k prodlouzeni udrznosti. Suseni miize

probihat v fadu n¢kolika hodin az nékolika let (Heinz a Hautzinger, 2007).

3.8.4.4 Chlazeni

Po tepelném opracovani je nutno vyrobky dobte vychladit bud'to pomoci studeného
vzduchu nebo chlazené vody. Takto se rychle pfekona kriticka oblast mezi 10 az 40 °C,
kdy muaze dojit k pomnozZeni piipadnych mikroorganismi. Vychlazenim se zaroven
omezi odpar vody a zabrdni se tak nezddoucimu zvrasnéni povrchu. Chlazeni pomaha

také pii omezeni hmotnostnich a jakostnich ztrat (Pipek a Jirotkova, 2001).

3.8.5 Baleni a distribuce

Baleni masa a masnych vyrobkti vzdy bylo nejvice naro¢né na kvalitu obalovych
materiali. Zachovani kvality masa, masnych vyrobkl a riznych specialit jakoz i jejich
prodlouzeni trvanlivosti je velmi aktudlni problém. Cilem v této oblasti je vyvinout
velmi kvalitni obalové materidly, které jsou schopny nejen zachovat vlastnosti vyrobku
pii pteprave, skladovani a prodeji, ale také chranit jej potfebny Cas. Pfi vybértu obalt je
velmi dulezitd znalost mikrobiologickych a biochemickych procest, které probihaji
vV mase a masnych vyrobcich. Hlavnimi poZadavky na obalové materidly pro masné
vyrobky jsou: zdravotni nezdvadnost, dostatecnd pevnost, t€snost, chemicka odolnost,
snadna rozloZitelnost obalu, nesmi byt propustné pro vodu, plyny a tuky, nesmi
ovlivitovat reologické vlastnosti vyrobku, musi ho chranit pfed moznou kontaminaci
audrzet ho co nejdéle cerstvy. V souCasné dobé jsou pro tyto vyrobky nejvice
pouzivany polymerni filmové obalové materialy (Sukhareva et al., 2008).

Distribuce masa a masnych vyrobkd probiha pfes maloobchodni a velkoobchodni
sit. Maloobchodni trh je v CR vsouasnosti na vysokém stupni globalizace.
V poslednich péti letech opét nardstd koncentrace ceského obchodu skrze
specializované prodejny, feznictvi a uzenafstvi nevyjimaje. Maso a uzeniny kupuje
mnoho c¢eskych domécnosti, které témef polovinu svych vydaji utrati praveé za né.
Nejvice proddvanou poloZzkou jsou salamy, kvalitni vepfové Sunky a Cerstvé dribezi

maso (Klanova, 2014).
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3.9 Systém a rizeni kvality

Obecn¢ lze definovat pojem kvalita jako miru splnénych pozadavkl souborem
inherentnich znakd. Za inherentni charakteristiky lze povaZzovat vnitini vlastnosti
objektu kvality, kterym je nejen produkt, ale také proces ¢i systém, ze kterych produkt
pochédzi. Pozadavky kazdého vyrobku jsou vytvofené urcitymi predpoklady
a ocekavanim. Jednoduse muzeme fici, ze kazdy produkt ma urCité znaky, kterymi se
projevuje navenek a tak oslovuje zakaznika. Pozadavky zakaznika na produkt jsou také
ovlivnény urcitymi piedpoklady. Kdyz jsou tyto ptedpoklady zakaznika shodné
s vlastnostmi produktu, muizeme produkt povazovat za kvalitni. Pro hodnoceni
a samotné fizeni kvality mé velky vyznam pojem tfida kvality. Tfidou kvality se rozumi

kategorie pfidélené k riiznym pozadavklim na kvalitu produktu (Kamenik, 2013).

3.9.1 Kvalitativni systémy v CR a v zahrani¢i

Politika bezpecnosti potravin je dlouhodobou prioritou v oblasti vyzivy a je zésadni
Z pohledu dlouhodobého zlepSovani zdravotniho stavu lidstva a prakticky se dotyka
viech potravin. V Ceské republice se v oblasti bezpetnosti potravin ujala strategie
bezpednosti potravin a v souéasné dobé jiz plati pata strategie schvalena vladou Ceské
republiky pro rok 2014-2020. Zajisténim kvality v Ceské republice se v prvni fadé
zaobird stat. Smyslem statnich opatfeni je zajistit v maximdlni mife bezpecnost
aochranu zdravi a zivot spotiebitell a piedchazet vaznym Skodam. Do oblasti
pusobnosti statu v realizaci politiky kvality patii legislativa, statni normy a zkuSebnictvi
(Tremlova a Javtrkova, 2014).

V legislativé Ceské republiky je zakladnim zakonem o potravinich Zakon
¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich, k némuz je v soucasnosti
vydano vice nez 25 provadécich vyhlasek. V souvislosti s timto pfedpisem je dobré znat
Natizeni vlady ¢. 98/2005 Sb., kterym se stanovuje systém rychlého varovani o vzniku
rizika ohroZeni zdravi lidi z potravin a krmiv (Kamenik, 2013).

K mezinarodnim standardim pro kvalitu potravin se fadi Codex alimentarius,
z jehoz standardi vychéazeji pravni predpisy tykajici se vyroby potravin a jejich
distribuce pro Evropské spolecenstvi a pro mezinarodni obchod (Steinhauser, 2000).

Prikladem pravnich predpist, které vychazeji z Codexu, jsou naptiklad pozadavky
na systtm HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), ktery ma za ukol

chranit bezpecnost potravin, analyzovat rizika z potravin a stanovovat kritické
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a kontrolni body pfi vyrobé€ potravin tzv. od farmy az po vidlicku. Syst¢ém HACCP je
povazovan vyrobci potravin za nespolehlivéjsi globalni systém, ktery zarucuje
bezpecnost potravin (Toldra, 2010).

Dal§imi mezindrodnimi standardy pro kvalitu potravin jsou normy ISO 9001 a ISO
22000, které maji stejnou strukturu pozadavkil rozdélenou do 5 kapitol. Prvni 3 kapitoly
se zajimaji o popis pfedmétu normy, citované normativni dokumenty a pouzité terminy
a definice. Dalsi kapitoly se tykaji managmentu zdrojii, planovani a realizace
bezpecnych produktl a také ovéfovani a zlepSovani systému managmentu bezpecnosti
potravin. Evropské spolecenstvi pouziva pro maximalni zajisténi kvality potravin jesté
dal$i systémy jako GFSI (Global Food Safety Initiative), BRC (British Retail
Consortium) a IFS (International Food Standard) (Kamenik, 2013).

3.9.2 Posuzovani kvality masnych vyrobki
Zakladnim prvkem pro posuzovani kvality masnych vyrobkil je senzorickd analyza
spolu s laboratornim vySetfenim. Laboratorni vySetfeni zahrnuje mikrobiologické
rozbory, které sleduji bezpecnost kazdé potraviny uvadéné na trh (Kamenik, 2013).
Senzorickd analyza jako takova je pomérné mlady védni obor a tak prochazi
neustalym vyvojem. Senzorické vlastnosti potravin, jakozto i masnych vyrobkl, jsou
zasadnim aspektem pro spotiebitele pii nadkupu potravin na trhu. Znalost zakladnich
principu senzorické analyzy je tedy pro hodnoceni kvality masnych vyrobkt i potravin
obecné nezbytna, protoze se provadi v potravinaiskych podnicich kazdy den. Pii
senzorickych rozborech masnych vyrobkl se hodnoti celkovy vzhled, textura, vzhled

vyrobku v nakroji, chut’ a viing (Jezek, 2014).

3.10 Pi'edstaveni firmy Kostelecké uzeniny a.s.
Spolecnost Kostelecké uzeniny byla zalozena v roce 1917 pod nazvem , Tovarna na
uzeniny a konservy spol. s.r.0.“. Jejimi spole¢niky byli Jan Satrapa ze Studené, Richard
Spitzer, Karel Czéansky, Jan Hamlisch a Josef Spitzer. V roce 1918 ziskala tovarna
v Kostelci Zivnostensky list na vyrobu uzenin, a poté v roce 1920 zacala vyrabét
konservy pro Ceskoslovenskou arméadu. JiZ v roce 1928 se firma pieménila na akciovou
spole¢nost a pod jeji vedeni se zaclenily masozédvody Hodice, Krahul¢i a Studena.
Bohuzel s érou komunismu pfislo znarodnéni podniku, které trvalo az do roku 1992,

kdy se firma zprivatizovala, a doSlo ke vzniku akciové spole¢nosti Kostelecké uzeniny.
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Poté firma rozsifila svoji masnou vyrobu, kterd se stala jednim z nejmodernéjSich
zavodi v Evropé a pro tento ucel byla vystavéna novd budova. Firma Kostelecké
uzeniny a.s. je tak jiz 98 let na Celnich pozicich ¢eského trhu s masem a uzeninami.
Kvalitni produkty ztovarny v Kostelci na Ceskomoravské vysoéing jsou tedy
neodlucitelné spojeny se znackou gentlemana pojidajici labuznicky parek v ¢erveném
poli.

Vyrobky z Kosteleckych uzenin spliuji jak ptisné legislativni podminky, tak
i standardy CSN EN ISO 9001, BRC a IFS. Nejvyznamnégj$imi produkty firmy jsou jiz
celad 1éta veéhlasné parky, klobasy, Sunky, rizné masové speciality a trvanlivé salamy.
Vlajkovou lodi spole¢nosti je fada Premium, pod kterou se na trh dostavaji hlavné
fermentované salamy jako Kostelecky uherak, Kiemesnik, Cefinek a Hermin. V nabidce
vSak nechybi ani Cerstvé vepfové a hovézi maso z vlastnich pordzek v Kostelci a Plané
nad LuZznici. V soucasnosti jsou pro Kostelecké uzeniny primarnimi technologiemi
moderni technologie a bezpecnost a kontrola surovin i finalnich vyrobkii a nemén¢

dulezity je i tradi¢ni pfistup k feznickému femeslu (Kostelecké uzeniny, 2015).

3.10.1 Sortiment masnych vyrobki firmy Kostelecké uzeniny a.s.

Sortiment masnych vyrobkil z Kosteleckych uzenin je velice rozsiteny. V poslednich
letech se stali velice zndmymi a oblibenymi vyrobky na grilovani masné vyrobky Ladi
Grilemana, coZ jsou hlavné klobasy, a mletd masa pfipravena na zptsob karbanatk.

S reklamou pfisly také Poctivé Kostelecké vyrobky, které obsahuji ve svém slozeni
aspon 80 % masa u parkt a pastik a 90 % masa u Sunek. Tradi¢ni vyrobky jsou typu
parkd, jako Javorické parky, Videnské parky, Jemné parky, Spisské parky, Debrecinské
parky, Loupaci parky, parky se syrovou naplni, Trampska cigara a Certici. Mezi mékké
uzeniny patfi Kostelecky kabanos, Toéeny saldm réiznych typt, Sunkovy saldm, Jemny
salam, saldm Junior, Gothajsky saldm a Italskd mortadela. Speciality jsou hlavné
pecené, rolady, kyta a plec s kosti Bohemia, mezi Sunky se fadi Bohemia Sunka, Baby
Sunka veprova, Zamecka $unka, Pe¢ena Sunka a Sunkové koleno.

Znamé jsou také trvanlivé vyrobky, do kterych fadime nejznaméjsi VysocCinu,
Lovecky saldm, Poli¢an, Paprikas, Herkules a dal§i. Oblibenymi produkty jsou také
konzervy, které zahrnuji rizné pastiky, pény, pochoutky, maso ve vlastni §tave,

utopence a nejznaméjsi Prazskou Sunku (Kostelecké uzeniny, 2015).
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4 ZAVER

Bakalatska prace se zabyva problematikou kvality masnych vyrobkii. Kvalita masnych
vyrobkd se v soucasné dob¢ zvysuje, jelikoz se do podvédomi spotiebitelit dostavaji
informace o zdravém stravovani, a tak jsou vice poptdvany vyrobky, které obsahuji
vysoké procento masa a malé mnozstvi aditiv.

Do kvality masnych vyrobkl se primarné promita kvalita jate¢né upraven¢ho téla,
ze kter¢ho se ziskdvad maso na masné vyrobky. U jatecného téla se hodnoti hlavné
zdravotni nezévadnost kust. Pfi dalSim zpracovani masa se oddéluji masa vysekova
a masa, ktera se pouzivaji do masnych vyrobkt. Pfi bouradni se ziskavaji také vedlejsi
jatené suroviny, které musi byt kvalitn€ hygienicky oSetfené, aby se mohly pouzit
bud’to jako samostatné vyrobky, anebo jako soucast riznych masnych vyrobkd.

V masné vyrobé maji své opodstatnéni také ptidatné latky, jako jsou soli, kofenici
latky, bilkovinné a Skrobnaté a dalSi aditivni latky. Masnd vyroba pokracuje
technologickymi operacemi, pii kterych se maso soli a nakladd, mélni a micha
a nakonec se narazi do obalu a tepelné opracovava.

U masnych vyrobki se kvalita posuzuje jiz mnoha staleti a nejinak je tomu i dnes.
V dne$ni dob¢ vSak mame o mnoho lepsi metody na posuzovani a udrzovani kvality
masnych vyrobki, nez tomu bylo dfive. Hlavnim kritériem pro udrZeni kvality masnych
vyrobkli je dodrzovani legislativnich pfedpisii, vyhlaSek a norem, které zajiStuji
odpovidajici kvalitu.

Mezi systémy, které tidi kvalitu technologickych procest pifi masné vyrob¢, se fadi
Codex alimentarius, HACCP, I1SO normy a dalsi. V téchto normach jsou obsaZeny
hygienické a technologické naroky na masné provozy a hygienické naroky
na pracovniky v masném primyslu. Vedle téchto systémui fidici kvalitu masného
prumyslu se dale pouzivaji metody, které posuzuji samotné masné vyrobky. Mezi tyto
metody se fadi senzoricka analyza a laboratorni vySetfeni.

Cela tato problematika okolo kvality masnych vyrobkd, jejich historie, legislativnich
pozadavki, sortimentu vyrobkd, surovin a systémt kvality, byla popsana v této
bakalafské praci. Na Uplny zévér bakalarské prace je uveden soucasny stav masnych
vyrobkl na trhu dle pozorovani.

Nase domdcnosti nejvice kupuji veprové masné vyrobky, které jsou neoblibenéj$im
sortimentem na trhu jiZ mnoho let. Nejvice se prodavaji vepfové Sunky, saldmy

a drobné vyrobky vcetné parkti a klobas. V kategorii dritbezich masnych vyrobku jsou
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u spotiebitell nejvice oblibené dribezi Sunky, parky a cerstvd masa, kvili jejich
nizkému obsahu tuku a dietetickym vlastnostem. Dalsi komoditou na trhu masnych
vyrobkli jsou hovézi masa, hovézi masné¢ polotovary a hovézi droby. Poptavka
po hovézim mase se v soucasnosti snizuje, jelikoz je pro ¢eské konzumenty piili§ drahé.
Jako posledni produkty masného sortimentu na trhu lze zatfadit masné vyrobky
z konského, ov¢iho a koziho masa, které jsou spiSe specialitami a v béznych obchodech

se nevyskytuji.
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