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ABSTRAKT

Tématem diplomové prace je Senzorické hodnoceni vybran¢ho druhu
masného vyrobku v zavislosti na technologii vyroby. Prace se zabyva zjiSténim
postoje spotiebitelt k pastikim a dale podle vybranych senzorickych metod
vyhodnotit kvalitu vybraného sortimentu pastik. Teoreticka Cast je zaméfena
na charakteristiku masnych vyrobkd, historii vyroby pastik, jeji druhy a nabidky
na souasném trhu. Jsou zde popsany jednotlivé suroviny pouzivané pii vyrobé
pastik a vyroba samotna. V dalsi Casti je pojednavano o definici senzorické analyzy,

jejich podminkach a pouzitych metodach.

Prakticka ¢ast obsahuje dotaznik, ktery je zaméten na rizné vékové skupiny,
které jsou porovndvany mezi sebou v zavislosti na postoji spotiebitelt k pastikam.
Déle podle vybranych senzorickych metod jsou provedeny zkousky pro zvolené
druhy pastik. Nakonec byl pro firmu Mauz, s.r.o. zapojen pruzkum, ktery se tykal

atraktivity a ceny oball pastik.

Klic¢ova slova: Pastika, kvalita, senzoricka analyza



ABSTRACT

The topic of this thesis is sensory evaluation of a selected type of meat
product, depending on a manufacturing technology. This work deals with findings on
consumers' attitudes pates and evaluating the quality of selected assortment of pates
selected by sensory analysis. The theoretical part is focused on the characteristics of
meat products, history of pates, its types and an offer on a current market. The thesis
describes different raw materials used in the manufacture of pates and production
itself. The next part deals with the definition of sensory analysis, conditions and used

methods.

The practical part includes a questionnaire that is focused on different age
group that are compared with each other, depending on the attitude of consumers
towards pates. Than selected sensory methods have been tested for the selected types
of pates. Finally it was involved research for the company Mauz, s.r.o., which

concerned an attractiveness and cost of packing pates.

Keywords: Pate, quality, sensory analysis
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1. UVOD

Pastiky jsou na celém svété vyrabény od nepaméti a prvni doklady o jejich
vzniku sahaji az do starovékého Egypta. Jejich vyroba byla a je i nyni vzdy peclivé
promyslena, aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledkii.

Dnesni trh je pfesycen masnymi vyrobky a tak jsou pastiky Casto opomijeny
a zastinény jinymi masnymi vyrobky.

V mnoha cizich zemich jsou pastiky dlouha 1éta na vrcholu kulinafského
uméni, zejména Francouzi a Belgi¢ané jsou jejich nejvétsimi milovniky. Diky
francouzskym kulinafim zname tyto delikatesy v nejriznéjSich podobach.

V Ceské republice je pastika brana spise jako produkt, do kterého se zpracuji
levngjsi ,,zbytky* masa 1 dalSich surovin. Postupem casu se nejen vyrobci,
ale i obchodnici snazi tento trend vymitit. Receptury se pec¢livé promysleji, pouzivaji
se kvalitni suroviny a dovazeji se nejriiznéjsi druhy pastik ze zemi jako je Francie
¢i Belgie. Vznikaji specializované prodejny, které se soustiedi na pastiky nejvyssi
kvality.

Piedevsim diky snaze pozvednout kvalitu téchto vyrobki se v Ceské
republice pastiky stavaji vice zadané a zvySuje se poptavka po nich. Pastiky zacinaji
byt oblibené nejen u zakaznikl pro domaci spotiebu, ale také je ¢im dal vice mizeme
vidét v restauracich, kde fadi pastiky na svij jidelnicek a serviruji je jako predkrmy.

Ve vyrob¢ pastik jsou délany velké pokroky, a proto si i dnes muizeme
vychutnat kvalitni pastiky dovaZzené jak z Cizich zemi, tak i pastiky vyrabéné v Ceské

republice.

Cilem diplomové prace je zhodnotit postoj spotiebitelt k paStikdm, pomoci
dotazniku, zaméfeného na rizné vékové skupiny, které jsou porovnavany mezi
sebou. Dale jsou podle vybranych senzorickych metod provedeny zkousky
pro zvolené druhy pastik. Soucasné je pro firmu Mauz, s.r.o. zapojen pruzkum,

ktery se tyka atraktivity a ceny obal pastik.



2. LITERARNI PREHLED

2.1 Charakteristika masnych vyrobkt a ¢lenéni

Masny vyrobek je vyrobek z masa jate¢nych zvifat. Masa mohou byt
zpracovana syrova nebo varena, smichand v rizném poméru, s riznymi piisadami
nebo bez ptisad, okofenéna apod. (KOLDA et al., 1997).

U masného vyrobku musi byt piitom z fezné plochy ziejmé, ze pozbyl znakt
charakteristickych pro cCerstvé maso. Za maso se pii vyrobé masnych vyrobkl
povazuji pozivatelné ¢asti jatecnych zvirat véetné drobii (napft. jatra a srdce) a krve.
Tyto suroviny ovSem musi byt Gfedné prohldseny za vhodné k lidské spotiebé.
V ptipad€ masa se vétSinou jedna o surovinu ziskanou pfi tzv. bourani velkych celki,
jako jsou veptové pllky nebo hovézi ¢tvrté. Za maso je tak tfeba povazovano 1 sédlo
nebo 14j, které je v takto vybourané suroviné ptirozen¢ obsazeno. Proto se vyrobni
surovina nasledné rozdéluje do nékolika tfid pravé v zavislosti na obsahu tuku.
Dribezi maso pro vyrobu masnych vyrobkl je zpravidla ziskdvano tzv. strojnim
oddélenim ze skeletll driibeze po odstranéni hlavy, stehen, kiidel a prsni svaloviny

(KATINA, 2010).

Masné vyrobky ¢lenime podle vyhlasky ¢&. 264/2003 Sb. takto:

Masnym vyrobkem - technologicky opracovany vyrobek obsahujici jako pfevazujici

zékladni surovinu maso, o jehoz pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvlastniho
pravniho piedpisu.

Masem pro vyrobu masnych vyrobkil - kosterni svalovina jednotlivych ZivociSnych

druhti savcil a ptaki uréenych k vyzivée lidi, o jejichZ pouzitelnosti bylo rozhodnuto
podle zvlastnich pravnich pfedpisi s pfirozené¢ obsazenou nebo pfilehlou tkani,
pticemz celkovy obsah tuku a pojivové tkané nepiekracuje hodnoty stanovené
Vv ptiloze, pficemz za soucast kosterni svaloviny se povazuji rovnéz branice a zvykaci
svaly; pouziti této definice se vztahuje pouze na oznacovani masa jako slozky
obsazené v masném vyrobku, a nevztahuje se na oznacovani vysekového masa

a télesnych ¢asti zvitat prodavanych bez dal§iho zpracovani.

Masem strojné oddélenym - maso strojné oddélené urcené k lidské vyzivé a spliujici

pozadavky zvlastnich pravnich predpist.

10



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

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

Tepelné neopracovanym masnym vyrobkem - vyrobek ureny k pfimé spotiebé

bez dalsi Gipravy, u néhoz neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku.

Trvanlivym tepelné opracovanym masnym vyrobkem - vyrobek, u které¢ho bylo

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

Fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem - vyrobek tepelné neopracovany

uréeny k pfimé spotiebe, u kterého v pribehu fermentace, zrani, suseni, poptipadé
uzeni za definovanych podminek doSlo ke snizeni aktivity vody s hodnotou
aW(max) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20°C.

Masnym polotovarem - maso tepelné¢ neopracované, u kterého zlstala zachovana

vnitini bunéfnd struktura masa a vlastnosti Cerstvého masa, a ke kterému byly
pridany potraviny, kofenici ptipravky nebo ptidatné latky, které jsou urceny k tepelné
kuchyniské upravé pied spotiebou, a splituji pozadavky zvlastnich pravnich predpisi;
za masny polotovar se povazuje i vyrobek z mletého masa s ptidavkem jedlé soli
vys$S8im nez 1 % hmotnostni.

Kuchyiiskym masnym polotovarem - Caste¢né tepelné opracované upravené maso

nebo smési mas, pfidatnych a pomocnych latek, poptipad¢ dalSich surovin a latek
uréenych k aromatizaci, uréené k tepelné kuchynskeé tprave.

Technologickym obalem - obal, ve kterém probihd technologické opracovani

vyrobku a ktery obvykle zlstava jeho soucasti.
VloZkou - krajena nebo zrnéna cast dila.

Technologickym opracovanim - jakékoliv Gprava masa mimo pouziti chladu.

Konzervou - vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, sterilovany za podminek
stanovenych zvlastnim pravnim predpisem tak, aby byla zaruc¢ena obchodni sterilita.

Polokonzervou - vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, pasterovany za podminek

stanovenych zvlastnim pravnim ptredpisem.
Cistou svalovou bilkovinou - bilkovina bez bilkoviny pojivové tkané a bilkovin

rostlinného pavodu (VYHLASKA ¢&. 264/2003Sb.).
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2.2 Historie vyroby pastik

Presnd data vzniku paStik nejsou zndma, ale Vriznych podobach
je konzumovali jiz staii Egyptané, Rekové ¢ Rimané a miloval je i sam cisat Nero.
Je vSeobecné znamo, Ze nejvétSimi milovniky pastik jsou Francouzi a Belgicané,
ktefi dovedli piipravu pastik k dokonalosti. Francouzské a belgické pastiky
jsou dodnes pro gurmany velikym lakadlem, nebot jejich kvalita a vytfibena chut
patii k nezapomenutelnym gastronomickym zazitkim (FOREJTOVA, 2010).

Klasické pastiky se tradi¢né piipravovaly z masa a podavaly se studené.
Své pevné misto maji ve francouzské kuchyni. Téméi kazda francouzska domacnost
méla vlastni receptury na domaci pastiky, tzv. Pates maison, které se v rodiné
predavaly z generace na generaci. Tento druh pokrmu vznikl v dobach, kdy nebyl
jiny zptsob prodlouzeni trvanlivosti masa nez jeho naklddanim nebo dlouhym
vafenim, nakonec se vyrobek zalil vrstvou sadla a nasledné se v ném zavafil.
Ve Francii byly pastiky soucésti bézné stravy, ale podavaly se i pfi mimoradnych
piilezitostech. Pfipravovaly se ze smési teleciho, vepfového masa, jater, dribeze
aryb a to jak ve vafeném tak i syrovém stavu (SEVCIK, 2007). Kdyz se piislo
najiné a rychlejSi metody uchovani masa, upadly pracné pastiky v zapomneéni.
Mezitim vSak pocet milovnikli pastik opét vzrostl a pastiky zase patii mezi nejvetsi
francouzské lahtidky (STUMPF, 2008).

Prvni doklady o upravach pastik v Cechach pochézeji z doby raného
feudalismu. Tehdy nasi pfedkové vyuzivali jako zdroj obzivy hlavné zemédélstvi,
chov dobytka, lov a obchod. Hojné se pouzivalo vajec, mlé¢ka, hub, lesnich plodi,
ofechdi, obilovin a masa. Pravé maso bylo zvlastni kapitolou. Upravy masa
veptoveého 1 hovéziho byly ve stiedoveéké Ceské kuchyni rozSitené. Maso se vatilo,
peklo a piipravovaly se z n&j prvni eské pastiky (REHAKOVA, 2011). Piesné
recepty na vyrobu pastik vétSinou neexistovaly, technika vyroby byla sice neménna,
ale suroviny se ménily podle toho, co kuchyné dala (SEVCIK, 2007).

Na rozdil od Francie v Cechich byly pastiky podavany pouze
pfi vyjimecnych piilezitostech a oslavach, zejména u kralovského dvora. V lepsi
spolecnosti se podavaly i pasStiky z masa tetfevil, holubti, kachen, drobného ptactva,
uhoili 1 rakd. Na vesnici se piipravovaly pastiky v dobé zabijacek a to predevSim

z plece a jater (SEVCIK, 2007).
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2.2.1 Pastika a jeji druhy

Pastiky jsou v mnoha zemich povazované za vrchol vyspélé gastronomie
ajeji pripravé je vénovano velké mnozstvi Casu. Pivod tohoto slova pochazi
z italského oznaceni pasta neboli té€sto. Francouzsky se pastika nazyva Paté,
coz je vyraz pro kola¢ (TROWBRIDGE-FILIPPONE, 2013).

Sama o sob¢ je pastika roztiratelnd masové pasta, do které mohou byt
pfimichdny hrubsi kousky podtrhujici jeji chut, napt. maso, Spek, houby, suSené
ovoce nebo napiiklad mandle. Smés se nasledné tepelné opracovava pii teplotach
75 °C do uplného prohtati. Pastiky by mély byt hotové vzdy nékolik hodin pied
podavanim, aby mély ¢as na odleZeni a jejich aroma se tak plné rozvinulo (SEVCIK,
2007).

Existuje mnoho druht pastik podle druhu masa, pfimési a formy zpracovani.
Nejcastéji se setkavame s terinami, riletami, galantinami a vrcholem kulinafského

uméni jsou pastiky foie gras.

Terina

Terina je masova smés puivodem z Francie, ale také oznaceni pro nadobu,
vniz se tato pochoutka pfipravuje. Plivodni nazev v jejim rodném jazyce
je tzv. Terrine. Prvni teriny byly kameninové, pozdé€ji se vSak zacaly vyrabét také
Z porcelanu a dnes se mizeme setkat i sterinami kovovymi nebo plastikovymi.
Tradi¢n¢ se v téchto nadobach pripravuji pasStiky z masa, jater nebo ryb
(ZEMANOVA, 2010).

Jako obal pastiky slouzi tésto, jimz se vylozi forma a poté se prostor vyplni
kaSovitou hmotou (SEVCIK, 2007). Nejoblibengjsi je maslové tésto,
kterym se obklada terina, a proto se tato pochoutka nazyva Pate en croute,
neboli pastika v tésticku. Teriny se vyznacuji svou silnou masovou chuti. V terinach
jsou rizné druhy masa, jsou hrubé namleté a zvyraznéné pouze soli a pepiem.
Ty nejkvalitn€j§i pastiky se vyznacuji svym piirodnim sloZzenim bez konzervant
abarviv, coz zajiStuje maximalni vychutndni. Dal$i jsou teriny jemné&jsi, vice
namleté a dochucené riznymi ingrediencemi. (KADLECOVA, 2011).

Pfi vareni na vodni lazni Casto vznikaji vzduchové dutinky, proto se teriny
zalévaji po vychladnuti Zelirujici tekutinou. Pouziva se bud silny Zelirujici vyvar,
nebo jemné vinné zelé, timto se vzniklé dutiny zaplni. Nejde jen o chutové

obohaceni, ale i 0 vyhodu, Ze terina je kompaktnéj$i a snaze se kraji na platky,
13



aniz by se vrchni kirka oddélila. Teriny se podavaji zasadné studené (STUMPF,
2008).

Obrazek 1: Terina
(Zdroj: http://www.toppotraviny.cz/teriny/)

Rileta

o 24

a nasekané¢ho nebo nakrajeného na kosti¢ky. Rilety pochazeji z Francie z udoli Loiry.
Maso se vafi tak dlouho, az se pfi michani rozpadéd na hrubsi prouzky. Ty se potom
okofeni, daji do formy a zaliji sadlem (SEVCIK, 2007).

Rilety jsou méné vyrazné, ale stejn€ chutné jako teriny. Pivodné se rilety
délaly vzdy v prosinci a slouzily ke konzervaci masa na zimu. Rilety se pfipravovaly
tak, ze se maso varilo sedm az osm hodin spole¢n¢ se sadlem a zeleninou. Maso
se v riletach nemele a ma zachovanu vldknitou strukturu. Poté se touto masovou
smési plnily kameninové nadoby. Nakonec se pfidala na riletu tfi az Ctyf
centimetrova vrstva sadla. Takto zakonzervované maso vydrzelo dlouhé meésice,

i tieba jeden cely rok (KADLECOVA, 2011).

Obrazek 2: Rileta

(Zdroj: http://www.touraineterroir.fr/produits/detail/rillettes/67.html&lang=en)
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Galantina

Také se ji tikd sbalovana pastika, je pikantné kofenénd. Pouzivame-li
K pfipravé galantin drubez, nejdiive ji vykostime a rozevienou polozime
na ubrousek. Maso Ipici na kiizi je rozdéleno nestejnomérné, je proto nutno z vnitini
strany ¢ast masa skrojit a polozit ho tam, kde je obal pouha kiize. Potom posypeme
vnitfek dribeze soli, paStikovym kofenim a naplnime piipravenou kaSovinou,
do které jsme promichali na kosticky nakrajené piisady (VRABEC, 1991).

U galantin je podminkou, aby po naplnéni bylo maso sesito zpét co nejvérnéji
do ptvodniho tvaru (SEVCIK, 2007). Zavitek se necha tahnout v mirn& vrouci
tekuting€, vétSinou v silném zeleninovém nebo masovém vyvaru. Galantina se necha
v tekutin€ velmi pomalu vychladnout. Pfed Uplnym vychladnutim se vSak vyjme
a lisuje mezi dvéma prkénky. Horni prkénko se zatizi, ziskame tim leps$i tvar
a vytla¢i se vzduchové dutinky. Prkénka se odstrani po aplném vychladnuti. Casto
se galantina pfed podavanim jesté potahne pikantnim zelé. O to je pak aromati¢téjsi

a zaroven trvanlivéjsi (STUMPF, 2008).

Obrazek 3: Galantina
(Zdro:http://www.chefkoch.de/forum/2,57,496447/Albertos-gefuellter-

Haehnchenrollbraten-warme-Galantine.html)

Pastika Foie gras

Foie gras je prekladano z francouzstiny jako "tucnd jatra". Nicméné
je pfesnéjsi termin "vykrmovana jatra", protoze ptaci jsou aktivné a piedev§im
nucené vykrmovani. Tento proces se nazyva "gavage" neboli piecpavani (YOUATT,
2012).

Podle historiki se prvni metoda vykrmu kachen a hus pro ziskani pastik foie
gras datuje jiz ve starovékém Egypté, ale az do roku 1950 se paStiky vyrabély
pon¢kud v omezeném mnozstvi (GUEMENE a GUY, 2004).
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Modernéjsi podoba pastik, jak je zname, vznikla v 18. stoleti a pfipisuje
se Strasburskému  $éfkuchati Jeanu — Pierru Klausovi. Diky jeho pastikdm
jeuz od 18. stoleti Strasburk povazovan za hlavni mésto svéta tdchto pochoutek
(ZIKMUNDOVA, 2013).

Ve Francii jsou rtizné druhy vodnich ptakd, chovany pro produkei pastik foie
gras. Chov hus je v soucasné dob¢ velmi omezeny a proto jsou chovany vice kachny,
zejména pizmové a pekingské (GUEMENE et al., 2007).

Metody vykrmu

Tradicni metoda - ptaci jsou drzeni v malych skupinich a krmi se jednotlive.

Dvanéct az ¢trnéct tydni po vylihnuti jsou pfemisténi do krmné stodoly, kde zac¢ina
vykrm. Ptaci jsou krmeni smési na bazi kukutice. Vykrm probiha tak, ze se ptakim
strci trubicka s nalevkou do jicnu a pomoci elektronického motoru se krmivo tlaci
pres trubicku doli. Krmeni trva piiblizné 3 sekundy a probiha dvakrat az trikrat
denné¢ u kachen a az Ctyrikrat denné u hus. Proces trva Ctyfi az pét tydnd a béhem
této doby se jatra zvétsi az na desetinasobek své ptivodni velikosti (GINOR, 1999).

Metoda primyslové - zde jsou ptaci drzeni jednotlivé v malych klecich. Metoda

je podobna ptedchozi, za pouziti pneumatického tlaku je ptak nakrmen za nékolik
sekund, s tim rozdilem, ze vykrm trva pouhé dva tydny. Touto metodou je ovSem

pastika foie gras mén¢ kvalitni (YOUATT, 2012).

Etickd metoda - tato metoda zahrnuje bezbolestné piekrmovani ptaka. Ptaci
se prekrmuji sami, pfirozené, z divodu ziskani vyssi energetické zdsoby pro zimni
st¢thovani. Velikost jater je podstatné mensi, pouze dvakrat az trfikrat veEtsi
nez je normalni velikost. Nevyhodou je, Ze vyrobek muze byt ziskavan pouze sezoné
v migracnim Case.

Nucené vykrmovani je kruté jak v tradi¢nich tak i v primyslovych metodach.
Trubkou mutze dochézet k potrhani jicnu, masivni jatra ptakiim zabramnuji
ptirozenému pohybu, znemoziuji jim chizi a mize dochézet i k uduseni (YOUATT,
2012).

Dnes je nejvétsim producentem foie gras Francie, ktera dokaze vyprodukovat
az 20 000 tun ro¢né. Vzhledem k nepfijatelné formé vykrmu kachen a hus Evropska
unie planuje od roku 2019 zastavit produkci této tradi¢ni pochoutky. V soucasné
dob¢ pozastavuje produkci Izrael. Zemé jako Némecko ¢i Polsko vykrm

pro produkci foie gras zakazaly a Kalifornia zakazala prodej samotného produktu
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upln¢ (SANGER, 2012). V roce 2008 oznamila rakouska organizace na ochranu
zvitat zakaz prodeje mad’arské pastiky foie gras. (GILLEZ, 2011).
Pastiky Foie gras musi obsahovat minimaln¢ 80 % jater a podavaji

se chlazené kvuli jejich jemné textute (TROWBRIDGE-FILIPPONE, 2013).

Obrazek 4: Foie gras pastika
(Zdroj: http://www.znomik.cz/foie-gras-jean-larnaudie/kachni-jatra-v-celku-180-gr-

jean-larnaudie)

2.2.2. Sortiment pastik

Pastiky patfti viadé zemi mezi velmi kvalitni potraviny vyrobené
z prvotiidnich surovin. V Cechach vsak pastiky vétsina spotiebitell nepovazuje
za vrchol kulinafského uméni a primyslové vyrobky tohoto typu maji spiSe povést
potravin, do kterych se zpracuji levnéjsi ,,zbytky po zpracovani masa a kvalitngjsich
masnych vyrobkil. Rada vyrobcii a dovozci se viak rozhodla vzdorovat a na ¢eském
trhu tak jiz nejsou vyjimkou vyrobky srovnatelné s produkty Belgie ¢i Francie.

Cerstvé pastiky jsou stale popularngjsi a ze strany zakazniki se zvySuje zdjem
po neobvyklych kombinacich chuti, viini, ale i baleni. Velké mnoZstvi zdkaznikl
jiznevyhledavd  typické  nechlazené  konzervy, ale davaji  pfednost
pastikam chlazenym s nesrovnatelné lepsi kvalitou produktu.

Kvalitni pastiky jsou v dne$ni dobé& velice Zadanou delikatesou. S rostouci
kvalitou pastik, roste v Ceské republice i poptivka nejen u zakaznikii pro domaci
spotiebu, ale také 1 celd fada luxusnich restauraci fadi tyto pokrm na sviij jidelnicek
a serviryji je jako predkrmy nakrijené na tenké platky, jenz se podéavaji na talifi
spole¢né se zeleninou a ovocnou oblohou doplnénou o sladky ovocny dzem.

V Ceské republice najdeme specializované prodejny, které nabizeji pastiky

vyhradn¢ Ceské, zakladem sortimentu jsou jatrové pastiky, které se u nas vyrabéji
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od nepaméti. Pokud budeme hovofit o prodejnach, které se specializuji na odbér
pastiky od zahrani¢nich vyrobct, jsou to bezpochyby belgické a francouzské pastiky,
které zde nalezneme. Tyto prodejny se soustied’'uji hlavné na paStiky cerstvé
dodavané v keramickych nadobach ochucené specialnimi ingrediencemi, jako jsou
napiiklad jablka, Svestky, ale 1 rizné smési masa. Dale v prodejnach mizeme koupit
pastiky ve skle, které¢ stejné jako predeslé jsou bez emulgatorii, konzervantl
a pridanych barviv.

Pro milovniky pastik belgickych jsou to vyhradné pastiky bruselska
nebo zvéfinova. Z francouzského sortimentu je to hlavné pastika campagne
nebo pastika foie gras.

Pravé v téchto obchodech nalezneme, pro ceské spotiebitele, nezvyklé
novinky jako jsou pastiky délané na sladko. Tyto vyrobky jsou k dostani
ve sklenénych nadobach a jsou obohaceny naptiklad o ¢okoladu.

Sortiment pastik také prochdzi fadou zmén z hlediska zdravého Zzivotniho stylu,
zkousi se rizné experimenty:

Pastika, ve které se snizuje obsah tuku nebo veptfového sidla a nahrazuje
se zdravéjsi kombinaci oleji (olivového, Inéného a rybiho). Vyrobenim takové
pastiky nejsou poruSena zadna kritéria a pastika ma stejné senzorické vlastnosti
jako ptivodni vyrobek (DELGADO-PANGO et al., 2011).

Zajimavy je 1 experiment, ve kterém bylo provedeno srovnani tradicni jatrové
pastiky s pastikou z lososa. Hodnotila se nutri¢ni hodnota. U pastik z lososa byl
prokazan podobny obsah tuku (24 % - 28 %) a energeticka hodnota (300kcal / 1009)
jako u jatrové pastiky (ECHARTE et al., 2004). Z tohoto experimentu tedy vyplyva,
ze 1 kvalitni vepfova jatrova pastika se mlize rovnat pastikam, které jsou vyrobeny

z ryb.

Vyrobci pastik v Ceské republice
V Ceské republice maji dominantni postaveni na trhu dva nejvétsi vyrobci pastik:
e ALIMPEX - MASO, s.r.0.
Spolecnost byla zalozena v roce 1999. Od této doby se specializuje na vyrobu
a vyvoj pasterovanych pastik. Vyrobna pastik Paté du Chef je dnes situovana
nedaleko Prahy v Dobftejovicich, kde vzrostla v roce 2004 moderni vyrobna
s kapacitou 6000 tun chlazenych pastik ro¢n€. Tato vyrobna spliuje

nejpiisnéj$i hygienické predpisy. Velky uspéch spolecnost zaznamenala
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vroce 2006, kdy se krom¢ dodavek na tuzemském trhu podafilo zacit
I exportovat.

Alimpex — Maso, s.r.0. vyrabi produkty vlastnich zna¢ek Torus, Krajanka
a Paté du Chef (REHAKOVA, 2011).

HAME, s.r.0.

Spolecnost s tradici, kterd sahd k 20. [étiim minulého stoleti ma ve svém
portfoliu fadu produkti jako jsou napi. kecupy, pastiky, hotova jidla, masové
konzervy atd.

Soucasna spolecnost Hamé, S.r.0 sviij vyrobni program prubézné rozsifuje v
souladu s pozadavky moderniho zpiisobu stravovani. Dnes se svou produkci
100 000 tun hotovych vyrobkil patfi k nejvétSim ceskym producentim
potravin. Spole¢nost vlastni 7 vyrobnich zavodi v Ceské republice a 2
V zahrani¢i. V zahranici jsou to zavody Caracal v Rumunsku a Bogoljubovo
V Ruské federaci.

Na Ceském trhu Hamé, s.r.o. nabizi své vyrobky pod obchodnimi znackami

Hamé, Otma, Znojmia, Vesela Pastyika, Hamanek, Hamé Life Style, Vasco
da Gama, Seliko.

Vyrobky spole¢nosti maji své pevné misto na ¢eském trhu 1 v zahrani¢i, kam
sméfuje cca 50% produkce z celkovych trzeb. Ve Slovenské republice,
Rusku, Polsku, Mad’arsku, Rumunsku a na Ukrajiné ma jiz Hamé, s.r.o.
své dcetiné spole¢nosti. Vyrobky je dnes mozné zakoupit v celkem 36 zemich

svéta (MITACKOVA, 2011).

Sortiment vyrobku, ktery Hamé, s.r.o. i Alimpex — Maso, S.r.0. nabizi

je velice Siroky, najdeme zde pastiky pro jakoukoliv pfilezitost. Diive spotiebitelé

vice touzili po pastikdch, které pro né¢ budou dlouhodobé skladovatelné

a které by si mohli vzit kamkoliv a kdykoliv. S postupem c¢asu zacinaji byt tyto

pastiky nahrazovany pastikami chlazenymi nebo Cerstvymi, hlavni diivod této zmény

je takovy, ze chlazené ¢i Cerstvé pastiky jsou kvalitn€j$i a spotiebitel si chce tento

vyrobek vychutnat.

V sortimentu naSich dvou nejvétSich vyrobceil pastik najdeme vSechny tyto

druhy a Ize je zakoupit v kazdém vétsim obchodnim fetézci.
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Jednim z nejvétsich lakadel vyrobku je pravdépodobné jeho design, vyrobci
to dobie védi a tak stejné jako kvalita je dulezity i samotny vzhled vyrobku
at’ uz si pod tim piedstavujeme obal, etiketu, barvu apod.

Vyrobci se neustdle zdokonaluji a pfindseji na trh nové pastiky,
po kterych touzi stale vice spotfebitelt.

Ze sirokého sortimentu spole¢nosti Hamé, s.r.o. a Alimpex - Maso, s.r.o. byly

vybrany na ukazku jedny z nejvice atraktivnich vyrobkd, které tito vyrobci nabizeji:

Platky

Platky se vyrdbi v rizné velkém baleni, jsou vhodné pro béznou denni
spottebu. Platky se vyrdbi v nckolika tradi¢nich, ale inetradi¢nich pftichutich.
Vybirat je opravdu z ¢eho, napiiklad: pastika s prichuti pomeranée, brusinek,
portského, $sampariského, provensalského kofeni a podobné (REHAKOVA, 2011).

with Duck &* Port

‘ Smooth Paté

Obrdazek 5: Pastika krdjena na platky
(Zdroj: http://www.pateduchef.cz/)

Keramika
Hezkou ozdobou, ¢i darkem mohou byt pastiky, které se plni do specialnich
keramickych mis. Pro zékaznika jsou pfipravené rozmanité tvary nadob,

ale predevsim originalni druhy pastik.

Obrazek 6: Pastika v keramicke nadobé

(Zdroj: http://www.pateduchef.cz/)
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Specialni tvary

Do specidlnich tvari jsou vyradbény pievazné pastiky urené pro pultovy
prodej. V prodejnach je muzeme vidét napiiklad ve tvaru kolecka, tunylku,
obdélniku, lichobéZniku a jiné. Ddle sem mizeme zafadit 1 paStiky, které jsou lehké
a zdravé. Ackoli je to neobvyklé, i pastika miize byt s velmi nizkym obsahem tuku

(REHAKOVA, 2011).

Obrazek 7 a 8: Pastiky specialnich tvarii
(Zdroj: http://www.pateduchef.cz/)

Konzervy

Jemna roztiratelnd pastika. Tento druh pastik je vhodny pro béznou denni
spotiebu, jeho hlavni vyhodou je skladnost a trvanlivost, jelikoz se jedna o trvanlivy

vyrobek.

Obrazek 9: Pastika v konzervée

(Zdroj: http://www.hame.cz/)
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Plastové vani¢ky a sklenéné nadoby

Tyto druhy nalezneme v rtizn¢ velkém baleni, jsou vhodné pro kazdodenni
spotfebu nebo pro zvlastni prilezitosti. Pastiky se vyrab&ji v mnoha variantach
a prichutich, od zakladni mandlové az po netradi¢ni napf. s hroznovym vinem.
Zejména chlazené pastiky inspirované zahranicnim kulindfskym uménim vynikaji

svou kvalitou a jedine¢nou chuti (MITACKOVA, 2011).

- ;! :
VESELA PASTYR
VESELA PASTV

Mandlov4) 45

ja i %\
,mnumukg,’pus(ém f N

Obrazek 10 a 11: Pastiky v plastové a sklenéné nadobé
(Zdroj: http://www.hame.cz/)

Stiivko
Pastiky balené ve stfivku jsou vhodné pro kazdou piilezitost, vyrabéji
se v riznych velikostech a pfichutich. Jsou urCeny k plnéni piedev$im jemnou

kasovitou smési, ktera se dobfe roztira.

Obrazek 12: Pastika ve stiivku

(Zdroj: http://www.hame.cz/)

Pastika jako darek

,Pastika jako darek* miize byt pro né¢koho na prvni pohled zvlastni napad.
Ne vsak pro ty, kdo védi, ze pastiky se neserviruji pouze na chlebu, a Ze pii skutecné
odborné a peclivé ptipravé je lze povazovat za vrchol vyspélé gastronomie. Dnes
jsou jiz v obchodech takové druhy pastik, které mizeme sméle chéapat jako darek
pro clovéka, ktery je povazovan za gurméana nebo ma prosté jen rad dobré a kvalitni

potraviny (REHAKOVA, 2011).
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Obrazek 13 a 14: Pastiky jako darek
(Zdroj: http://www.pateduchef.cz/)

2.3 Vyroba pastik
2.3.1 Suroviny pro vyrobu pastik

Zakladem pro vyrobu pastik je vybér surovin. Na tomto procesu zavisi vysledek
chuti, barvy, textury, viné ¢i konzistence konecného vyrobku. Stejné¢ dulezité
je i pfesné navazeni pouzitych surovin. VétSina vyrobci se od sebe odliSuje tim,
ze pouzivaji rizné specidlni pfisady nebo rGzné druhy kotfenicich smési,
a tim se jejich pastika stava originalni a jedine¢nou. Zakladem pastik jsou suroviny:

e Maso (vepiove, dribezi, teleci, zvéfina, atd.)

e Jatra
o Kize

e Sadlo
e Voda
e Kofeni

e Specialni pfisady

e Pridatné latky

Podle obsazenych surovin lze pastiky rozdélit z hlediska kvality na vysoce
kvalitni a na mén¢ kvalitni. Vysoce kvalitni pastiky obsahuji maso, jatra a pomocné
suroviny (kofeni, pfidatné latky — ne vzdy, specidlni pfisady). Méné€ kvalitni pastiky
obsahuji maso, veptrovy tuk (sadlo), vodu, kize, jatra, emulze z riznych mén¢
kvalitnich masovych tkani a pomocné suroviny (kofeni, pfidatné latky, specialni

piisady).
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Pridatné latky v pastikach

Jsou chemické latky, které se piidavaji do potravin pro vylepSeni
nebo zachovani jejich trvanlivosti, vzhledu, konzistence, chuti, wvuné, atd.
V zdkon¢ se pridatnymi latkami rozumi latky bez ohledu na jejich vyzivovou
hodnotu, které se zpravidla nepouzivaji samostatné¢ ani jako potravina,
ani jako charakteristicka potravni piisada a piidavaji se do potravin pii vyrob¢,
baleni, pfepravé nebo skladovani, ¢imz se samy nebo jejich vedlejsi produkty stavaji
nebo mohou stat sou¢asti potraviny (ZAKON &. 110/1997Sb.).

Pridavani ptidatnych latek v potravinafstvi se fidi vyhlaskou 04/2008Sb.,
ve které jsou presné¢ uvedena aditiva, kterd smi byt pouzivdna v potravinaiském
prumyslu, jejich omezeni v aplikaci, popf. nejvyssi piipustné mnozstvi (NPM)
v koneéném produktu (STRELCOVA el al., 2008).

Nejcastéji volené pridatné latky pro vyrobu pastik:
Barviva

Kosenila, karmin, kyselina karminové (E120)

Je pfirodni Cervené barvivo zivocisného pivodu. Jeji aktivni slozkou
je kyselina karminova, ktera se ziskava z Cervce nopalového. Samci tohoto hmyzu
vytvafeji ochranna zafizeni, ktera obsahuji kosenilu, z niZ se toto velmi pouzivané
barvivo vyrdbi. Barva karminy je podobnd barvé masnych vyrobki,
a proto se pouziva i do tepelné opracovanych vyrobkli. Maximélni mnozstvi nema

prekroéit 100mg/kg (STRELCOVA et al., 2008).

Antioxidanty
Kyselina askorbova (E300)

Pfidava se do masnych vyrobki, kde byla pouzita dusitanova solici smés.
Plisobi reduk¢né pii vybarvovacich reakcich, protoZze redukuje jednak dusitan
na oxid dusnaty, jednak vznikly metmyoglobin zpét na myoglobin, ¢imZ se dosahne
lepSiho vybarveni. Urcitou nevyhodou kyseliny askorbové je snizeni hodnoty pH,
coz vede ke snizeni vaznosti a mize ptispét k tzv. zkraceni dila. Kyselina askorbova
se vyrabi syntetickou cestou z jednoduchych cukrii (PIPEK a JIROTKOVA, 2001).
Askorban sodny (E301)

Sodna sul kyseliny askorbové, ptisobi podobné jako kyselina askorbova s tim

rozdilem, ze neokyseluje dilo (PIPEK, 1995).
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Kyselina erythorbova (E315) a erythorban sodny (E316)

Maji na vybarveni masnych vyrobka stejné ucinky jako askorban sodny.
Kyselina erythorbovéa se oxiduje rychleji nez vitamin C a tim ho chrani pted oxidaci
(STRELCOVA et al., 2008).

Mlé¢nan sodny (E325)

Pouziva se pro zvySeni trznosti, pusobi specifickym u¢inkem laktatového
iontu 1 snizenim ay. SniZuje i ztraty vyvarem, zvyraziuje chutnost vyrobku (ma
mirn¢ slanou chut). Vyhodou je, ze jde o pfirozenou slozku masa vznikajici

postmortalnim odbouravanim glykogenu ((PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

Zahustovadla

Guma quar (E412)

Je povazovan za zahuStovadlo, které patfi mezi rozpustné vldkniny
projevujici se tvorbou vysoce viskoznich gelti jiz pfi nizSich teplotdich a niz$im
davkovani. V masnych vyrobcich nesnizuje pevnost vyrobku, ale snizuje t¢innost

dalsich gelotvornych hydrokolodi. (STRELCOVA et al., 2008).

Emulgatory
Mono- a diflyceridy mastnych kyselin (E471)

Jsou rlizné latky, které se 1i§i podle vychozich surovin (druhu tuki)
a vyrobniho postupu. Vychozi surovinou byva vepfové sadlo, 14j, atd.
(STRELCOVA et al., 2009).

Estery mono- a diglyceridii mastnvch kyselin s kyselinou octovou (E472a) a Estery

mono- diglyceridii a mastnych kyselin s kyselinou mléénou (E472b)

Zlepsuji vlastnosti potravin s vysokym obsahem tuku. Stabilizuji vzniklé
smési pastik a podporuji zapracovani vzduchu do masy dila (STRELCOVA et al.,
2009).

Zvyraznovac chuti

Glutamat (E621)

Zvyraznuje chut' a vytvaii 1 vlastni chutovy vjem, ktery je oznaCovan
jako UMAMI, je to paty vjem vedle slané, sladké, kyselé a hotké. Ve spojeni
s 5 nukleotidy se dosahuje syntetického ucinku (PIPEK, 1998).
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Stabilizatory
Derivaty kyseliny fosforeéné (E450, E451, E452)

Piidavaji se pro dosazeni lep$i vaznosti a snizeni hmotnostnich ztrat
pii tepelném opracovani. Dale zvySuji Stavnatost a kiehkost, zpomaluji oxidaci
lipiddi, snizuji viskozitu mélnéného masa, a tim i mechanickou praci pii michéni,

snizuji i tepelnou odolnost mikrobl (PIPEK, 1998).

Konzervanty
Dusitan sodny (E250)

Dusitany postupné zcela nahradily v masné vyrobé méné vhodné dusi¢nany
(E252), které museji byt na dusitany odbourdny mikrobialné a teprve poté reaguji.
Protoze dusitan reaguje piimo a rychle, oznaCovala se dusitanova solici smés
jako ,rychlostl®, téz je znama pod nazvem ,Praganda“. Obsahuje 0,5 — 0,6 %
dusitanu sodného, zbytek je v podstaté chlorid sodny. Vytvofeni rdzové barvy
masnych vyrobkil spo¢ivd v reakci dusitanli s hemovymi barvivy, kdy se zabrani
oxidaci Zeleza v hemu pfi tepelném opracovani. ZjednoduSené lze tento slozity
komplex reakci vysvétlit takto: nejprve dojde k reakci dusitanu v kyselém prostiedi
na oxid dusnaty. Tato redukce mutzZe nastat pisobenim redukénich ¢inidel véetné
samotného myoglobinu. Vznikly oxid dusnaty potom reaguje s dal$i molekulou
myoglobinu za vzniku nitroxymyoglobinu.

Vedle pozitivnich a konzerva¢nich uUCinki jsou dusitany i1 dusi¢nany
diskutovany ze zdravotniho hlediska. Mohou zplsobit pii predavkovani
methemoglobinemii, tj. oxidace hemoglobinu. Kromé& toho miize dojit pfi zahfevu na
vysoké teploty k tvorbé karcinogennich nitrosamind. Jejich obsah je vSak ve srovnani
S jinymi zdroji v potravindch zanedbatelny. Ptredavkovani a nerovnomérnému
rozdéleni dusitanil je vSak zabranéno tim, Ze dusitany lze pfidavat pouze ve formé

profesionalné ptipravované dusitanové solici smési (PIPEK, 1995).

Kyseliny
Kyselina citronova (E330)

Pouziva se jako ochucujici a okyselujici prostfedek. V tucich a olejich
zvySuje ucinnost antioxidantl, vaze pfitomné kovy, a tim zabratiuje Zluknuti
a nezadoucim zménam barvy. Je to Siroce uzivana, levna a bezpecna latka, patii mezi

nejbezpedndjsi piidatné latky (STRELCOVA et al., 2009).
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Koreni

Koteni se ziskava zrostlin s vétsim obsahem silic a osobitou vini. Radi
se mezi pochutiny, nebot' neobsahuje zadné vyzivné latky. Naproti tomu musi
obsahovat latky, které davaji vyrobkim piijemnou chut, podporuji rychlejsi
vymeéSovani zaludecnich $tév, a tim 1 rychlejsi trdveni a zvySuji chut k jidlu.
Potraviny se kofeni od nepaméti. Prevazna cast vSech druhli se k nam dovazi
z teplych rovnikovych krajin. V mirném zemépisném pasmu se péstuje kofeni méné
aromatické (paprika, kmin, koriandr, aj.). Do masnych vyrobki se spotiebuje velké
mnozstvi kofeni, které ma byt Cerstvé, celé a teprve pied upotiebenim namleté. Jen
tak se zachova bohatost jeho chuti a viné. Pfidavek koteni dodavd vyrobkim
typickou chut’ a vimi (KOLDA, ZELINKA a KUBICEK, 1997).

Kofeni, byliny a jiné rostlinné ptisady se pouzivaji do masnych vyrobki
pro vytvofeni, popt. zvyraznéni chuti a aroma, maji vSak vliv i na barvu, vzhled
a trznost masnych vyrobkt (PIPEK, 1998).

Kofeni 1ze volit podle vlastni fantazie a chuti, nej€astéji volené koteni do pastik:
e Pept

e Nové kofeni

e Zazvor
e Skofice
e Kardamon

e Muskatovy kvét

e Muskatovy ofech

e Cesnek

e Cibule

Dnes si mizeme pro kazdy druh masného vyrobku koupit zvlastni ,,kofenici
smés“. V téchto smésich jsou jiZ jednotliva kofeni sladéna a do pfipravovaného
vyrobku uz staci pridat jenom stl. Kofenici smés si miizeme nechat pfipravit presné
podle ptani, ¢i potfeby. U mnoha masnych vyrobkl se pravé v kotfeni skryva

tajemstvi vyte¢né chuti a vin¢ (GAHM, 2006).
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Specialni prisady

Specialnich ptisad piidavanych do pastik je celd fada. Vyrobci se navzijem
od sebe chtéji odlisit a diky témto piisadam se jim to velice dobie dafi. Nehovoiime
zde o druhu masa nybrz o tom co se k masu miize pridavat. Diky vyrobé Cerstvych
¢i chlazenych pastik se nam otevird celd fada moznosti jak spotiebitele uspokojit.
Vétsina vyrobcetli pouziva stejné piisady, alespoi ty zakladni a piesto je kazda pastika

originalni. Nejéast&ji pouzivané piisady at’ uz v Ceské republice, Francii nebo Belgii

jsou:
e Ovoce
e Zelenina

e Alkohol (kvalitni koniaky, portské vino, pivo, Sampaiisk¢)

o Ofisky
e Houby
e Med

2.3.2 Technologie vyroby pastik

Vyroba ¢i priprava masnych vyrobk se odviji od davnovéku a souvisi
s lidskou snahou prodlouzit tdrznost masa. Masna vyroba je tfeti hlavni fazi
zpracovatelské vertikaly jateCnych zvifat a masa (jate¢nictvi — bourani masa — masna
vyroba). Je vyrobni fazi nejvice Clenénou jednak pestrosti sortimentu finalnich
masnych vyrobkl, jednak slozitosti vyrobnich postupi a jednotlivych
technologickych operaci. Vyrobni postupy a jednotlivé technologické operace

zahrnuji velkou §ifi od klasickych az k nejmodernéjsim (INGR, 2003).

Dilo je smés rozmélnéného masa promichaného s vodou, soli, kofenim

a jinymi ptisadami, kterd po naplnéni do stfev ¢i jiného vhodného obalu tvoti zaklad
masnych vyrobktl. Postupuje se vzdy podle urcité receptury. Obvykle se dilo sklada
ze spojky a vlozky (PIPEK, 1998). Dilo je mozné pfipravit riznymi zplsoby.
V zasad¢ se vSak ukazuji dva zékladni postupy:

e michani a mélnéni na kutru (kutrovani),

e pouziti jednoucelovych strojl, fezacek a michacek.
Oba postupy Ize vhodné kombinovat, dnes se nejc¢astéji pouziva kutrovani (PIPEK,

JIROTKOVA, 2001).
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Zakladem pro vyrobu pastik je vybér a navazeni suroviny, poté zacinaji

technologické operace:

MéInéni a michani

Zakladem vétSiny masnych vyrobku je dilo. Mélnénim se zmensuji kousky
masa na ruzn¢ veliké ¢astice, jejich michanim pak dochézi k vyrovnani chemického
sloZeni i dalSich vlastnosti celého objemu dila (PIPEK, 1998).

Pro mélnéni se pouziva nékolik systémil, v zasad¢ se rozliSuji dvé koncepce,
a to pouziti kombinace n¢kolika jednoucelovych strojii nebo zvladnuti vSech operaci
na kutru (PIPEK, JIROTKOVA, 2001).

Kutry jsou zafizeni na mélnéni, ale soucasné¢ i na michani masa. Kutr
se sklada z oto¢né misy, v niz se otaceji na hiideli noze. Noze na kutru mivaji rizny
tvar a byva jich rizny pocet, nejcastéji se pouzivaji srpovité nebo zalomené (INGR,
1996).

Michani se pouziva v riznych etapach masné vyroby, a to k vyrovnani jakosti
(zejména chemického slozeni) ve velkém objemu vyrobnich mas, k promichéni
s ptfidanou vodou, soli, dale pro smichani riznych druhti masa, tukové tkané
adalsich surovin pii ptipravé dila (PIPEK, 1998). Michani se vyuziva
| pfi standardizaci slozeni surovin. K michani masa lze vyuzit kutr nebo michacku
(PIPEK, JIROTKOVA, 2001).

Pro vyrobu pastik se nejCastéji pouziva jednofazové michani — vSechny
suroviny se pfidaji najednou a intenzivné se promichaji (KOLDA, 1997).

Jestlize chceme, aby paStika méla mozaiku, postupujeme stejnym zpisobem
jako pfi jednofdzovém michdni, s tim rozdilem, Ze v kone¢né fazi michani pfiddme

nafezané maso na kostky, ofisky, ovoce atd.

NarazZeni

Hotové dilo se plni pomoci techniky do vhodnych technologickych obalt,
které dodavaji hotovym vyrobkum kone¢ny tvar a velikost (KADLEC et al., 2008).
Nardzeni dila do oball a nasledné tepelné opracovani vyrobku by mélo
bezprostiedné a co nejrychleji navazovat na operaci michdni. Protoze dilo je vzdy

(vice mén¢) mikrobialné kontaminovano (INGR, 1996).
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Dilo by m¢lo byt do obalu nardzeno dostate¢né, ne vSak pfiliS. Pfi pfiliSném
naplnéni mize pii tepelném opracovani obal popraskat a také mohou vzniknout
charakteristické trhliny v dile (LAT, 1984).

Naopak pii nedostate¢ném naplnéni vznika zkraceni dila. Mezi obsahem
a obalem vznikaji podlitiny z uvolnéného tuku a vody. Vyrobek ma netypicky vzhled
a strukturu v nakroji (STEINHAUSER et al., 1995).

Tepelné opracovani

Tepelné opracovani ma zajistit trznost vyrobku, vytvofit ptislusnou strukturu
1 upravit chut’, viini, barvu a celkovy vzhled vyrobku. Pro dosazeni trznosti masnych
vyrobki se dosud pozaduje takovy zahiev, kdy je dosaZzeno minimalné pasteracniho
ucinku, ktery je ekvivalentni ptisobeni teploty 70°C ve stfedu vyrobku po dobu
nejméné 10 minut. Masné vyrobky se tepeln¢ opracovavaji pii ovaieni ve vodé nebo

paie, piipadné pecenim v horkém vzduchu (KALEC et al., 2008).

Chlazeni

Po zéhfevu je nutné vyrobky fadné vychladit na teplotu pod 10°C,
aby se zabranilo rozvoji eventuelné piezivsich mikroorganismii, které jsou ve vétsing
mezofily s optimalni teplotou jejich pomnozovani 10 az 40°C. Rychlost zchlazeni
masnych vyrobki je nutnd i pro omezeni hmotnostnich ztrdt na minimum. Masné
vyrobky je tieba ochladit i proto, aby se mohly co nejdiive expedovat. Manipulace
s teplymi vyrobky by vedle k poskozeni jejich jakosti napt. deformaci. Také krajeni
a vakuové baleni masnych vyrobkli vyzaduje jejich vnitini teplotu na 0 az 10°C
(INGR, 2003).

Zchlazovani se prakticky provadi studenou vodou bud’ tak, ze vyrobky jsou
ponofeny do vody, nejlépe proudici, nebo jsou sprchovany. Po zchlazeni se vyrobky

nechaji oschnout a skladuji se az do expedice (STEINHAUSER et al., 1995).

Pozadavky na jakost masnych vyrobki

Pfi nakrojeni masnych vyrobkl nesmi dochéazet k uvoliovani vody nebo tuku.
Vlozka masného vyrobku nesmi vypaddvat z ndkroje. V ndkroji nesmi byt
nezpracované Casti, tuhé klize a kolagenni ¢asti, shluky koteni nebo jinych slozek, pokud
nejsou charakteristickym znakem vyrobku.

Povrch masnych vyrobkl nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svraStely

nebo porostly plisni, pokud se nejedna o uslechtilé druhy plisni charakteristické
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pro dany vyrobek, ani jinak naruSeny. Chut masného vyrobku musi byt typicka
pro dany vyrobek, nesmi vykazovat cizi pfichuté nebo piichut’ po narusené suroviné

(VYHLASKA ¢. 264/2003Sb.).

2.3.3 Obaly a oznacovani

Vlastnosti obald masnych vyrobkii jsou velmi dilezité, jak z hygienického,
tak 1 prodejniho hlediska. Velmi vystiznd je nasledujici definice vyjadiujici
funkénost obalu: ,,obal chrani to, co prodavda a proddva to, co chrani
(STEINHAUSER et al., 1995).

Obaly na masné vyrobky plni nékolik funkci — vymezuji tvar a velikost
budouciho vyrobku, umoziuji tepelné opracovani vyrobku, chrani vyrobek
pred znecisténim, omezuji ztraty vyrobku Vysychanim, umoziuji piepravni
a prodejni manipulace a v nékterych piipadech informuje potisk obalu spotiebitele

a podporuje jeho rozhodovani o koupi (INGR, 2003).
Pro baleni pastik se nejcastéji pouzivaji obaly:

Sklenéné obaly

Obalové sklo je charakteristické vy$§im obsahem sodiku a vapniku, obaly
z n¢ho se dnes vyrabéji na automatickych vysoce vykonnych linkdch bud’ dvojitym
vyfukovanim nebo lisofoukacim zptisobem. Vyhody skla jako obalového materidlu
spoCivaji ve vynikajici odolnosti jak vuc¢i fyzikalnim, tak chemickym vliviim.
Taumoziuje dokonalou omyvatelnost a sterilovatelnost sklenénych oball
¢i moZnost jejich  opakovaného pouziti. Vyhodou je déale jeho dokonalé
recyklovatelnost. Za nevyhody skla lze uvést kiehkost, vét§si hmotnost (soucasny
vyvoj v oblasti sklenénych obali je zaméfen predev§im na jejich maximalni
odleh¢ovani), energeticka naro¢nost vyroby a citlivost k rychlym tepelnym zménam

(KADLEC et al., 2008).

Obaly z plastickych hmot

Plasty v obalové technice umoziuji rozvinout nové stupné vyroby oball
riznych tvart, velikosti 1 tuhosti (folie, misky) a zaroven nabizeji Siroky sortiment
materiali s riznymi bariérovymi vlastnostmi, tedy s riiznou propustnosti (CEPICKA

etal., 1995).
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Obaly vyrobené z plastickych hmot jsou vhodné zejména pro vafenou vyrobu.
Vyznacuji se vysokou tepelnou odolnosti (120-130°C), ktera umoziuje sterilaci
naplné. Tyto obaly jsou téméf nepropustné pro vodni pary a plyny, coZ pfizniveé
ovlivituje hmotnostni ztraty pii tepelném opracovani a pusobi jako polokonzerva
pfi trznosti masnych vyrobkii béhem jejich skladovéni. Tyto vlastnosti v§ak na druhé
stran¢ omezuji jejich pouzitelnost pouze na varfené vyrobky, které se neudi
(KUCERA, 2005).

Polymerni materidly pouzivané v obalové technice lze d¢lit na ptirodni
(celofan), modifikované (estery ¢i ethery, celulosy atd.) a syntetické, z nichz jsou
nejpouzivanéj$i polyetylen, polypropylen, polystyren, polyvinylchlorid, polyamid,
polyestery (KADLEC et al., 2008).

Kovové obaly

Pro potravinaiské obaly v praxi se vyuzivaji ocel, hlinik a cin. Vyhody kovil
jako obalového materidlu 1ze obecné charakterizovat zna¢nou pevnosti a dokonalymi
bariérovymi vlastnostmi. Nékdy muze byt vyhodou i dobra tepelna vodivost.
Pokud jde o nevyhody, je zakladnim problémem kovovych oball jejich koroze
zejména pusobenim ndplni, ale i vlivem okolniho prostfedi. Korozi se rozumi
Vv zasad€ rozpousténi obalového materidlu v potravindiské naplni, jejim disledkem
je az vizualn¢ patrné rozpousténi ¢asti obalu.(KADLEC et al., 2008).

Vyznamnou  vrstvou branici  korozivnim zménam na  plechu

jsou konzervarenské laky (epoxidové a vinylové), (STEINHAUSER et al., 1995).

Oznacovani

Kromé udajti uvedenych v zakoné a ve zvlastnim pravnim piedpise se U masnych

vyrobki oznaci:

e nejvysSi obsah tuku v hmotnostnich procentech, s vyjimkou vyrobkl
tvofenych jednim svalem nebo svalovou skupinou, popiipadé pifipojenymi
kostmi,

e datum pouzitelnosti, s vyjimkou konzerv a trvanlivych masnych vyrobki,

e pouziti masa strojné oddéleného, vcetné driibeziho masa strojn¢ oddéleného,

veprovych nebo dritbezich kiizi, syrového sadla nebo syrového loje.
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oznaceni masa podle Zivo¢isSného druhu zvifat v ndzvu masného vyrobku
Ize pouzit, obsahuje-li masny vyrobek vice nez 50 % hmotnostnich
uvedeného masa z celkového obsahu masa,

masné vyrobky se ozna¢i nazvem druhu a skupiny podle pfilohy. Nazvy
masnych vyrobkt, u kterych jsou v pfiloze specifikovany pozadavky
na slozeni, smyslové pozadavky a chemické a fyzikalni znaky, nelze pouzivat
pro jiné vyrobky, které témto pozadavkiim neodpovidaji, ato Vv jakékoli
odvozené podobé, véetné zdrobnélin a riznych piivlastki, jez by mohly uvést

spotiebitele v omyl (VYHLASKA ¢. 264/2003 Sb.)

2.3.4. Technologie vyroby jatrové pastiky

Jatrové vyrobky jsou u konzumentli stidle velmi oblibené. Vyznacuji

se jemnou jatrovou chuti, ktera je v téchto vyrobcich dominantni.

Jatrovky se vyrabi na mélni¢ich nebo kutrech. Mélnice jsou pro tyto typy

vyrobkt zvlasté vhodné. Prichodem pies fezaci desky sotvory 1 — 2 mm dojde

K aplnému rozmélnéni masa a kolagennich ¢astic. ZvySuje se také emulgaéni

schopnost ptidanych aditiv a jater. V technologii vyroby existuje nékolik zptsobi

mélnéni:

Technologie mélnéni .,za horka* s vyuzitim jater jako emulgatoru

Varenou surovinu dame do varného kutru a mélnime pti vysoké teploté 60°C
a vyssi.

Pti této teploté piidame syrova vepfova jatra, kofeni, vodu a kutrujeme
do vytvofeni jemného dila. Konecna teplota dila by neméla klesnout pod
35°C.

Vzhledem k vyssi teploté je nutné dilo ihned narazit do obali a tepelné

opracovat.

Technologie s vyjmuti jater z kutru a jejich vyuzitim jako silného emulgatoru

Syrova jatra zbavena zlucovodl se vlozi do kutru a kutruji ptfi vysokych
otaCkach s dusitanovou solici smési. Takto pfipravena jatra maji vynikajici
emulgacni schopnost a jsou schopna vyvazat pfidany tuk a zamezit
jeho uvolnéni pti tepelném opracovani. Jatra se vyjmou z Kutru.

Do kutru se vloZzi ostatni suroviny, voda a piisady a vykutruji se do jemného

dila.
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Do dila o teploté 50°C se vlozi rozkutrovana veprova jatra a dilo se kutruje

pii teploté asi 38°C.

Technologie s vyuzitim kofenici smési obsahujici emulgatory

Syrova jatra se vlozi do kutru a kutruji se pii vysokych otackéach do vytvoreni
jemného dila.

Ptida se smés koteni obsahujici emulgatory, ztuzené vepiové sadlo a asi 1/3
celkového mnozstvi vody.

Suroviny se za vysokych otacek rozkutruji. Za stalého kutrovani pti vysokych
otackach se postupné ptiléva zbyly podil vody.

Na zéaveér se ptida dusitanova solici smés a zakutruje do dila. Kone¢na teplota

dila z kutru by mé¢la byt asi 35°C.

Technologie s vyjmutim jater z kutru a s vyuzitim kofenicich smé&si obsahujicich

emulgétory

Veprova jatra vlozime do kutru a vykutrujeme do jemna bez dusitanové solici
smési. Vyjmeme z kutru.

Do kutru dame veptovy lalok (teplota v jadie 75 az 85°C) nebo ztuzené
veprove plsté (teplota v jadie 60 az 70°C). Pfiddme emulgator a 1/3 horké
vody. Cim je teplota ztuzeného podilu niz§i, tim musi byt vyssi teplota
ptfidané vody. Kutrujeme pfi vysokych otackach.

Ptiddme rozkutrovana vepfova jatra a postupné pifidavdme za stalého
kutrovani zbyly podil vody. Nakonec pfidame kotfeni a DSS a zakutrujeme
do dila.

Je-1i soucasti receptury vlozka, ptidame vlozku jako posledni a zakutrujeme,

nebo zamichame do dila. Konecna teplota dila je asi 35°C.

Do dila jatrovek je Casto vmichévana vlozka tvotfena kousky Sunky, vafenych

jater, bylinkami, kofenim, mandlemi ¢i vlasskymi ofechy. Dilo jatrovek je vétSinou

velmi fidké. Je plnéno do specialnich forem, které jsou vylozeny celofanem a platky

Speku. Dilo nékterych druhi delikatesnich jatrovek je plnéno do keramickych

nebo plastovych misek. V mnoha piipadech je do misky pfed plnénim nalita Zelatina,

do Zelatiny jsou vmichavany specialni piisady jako napi. ovoce, listky bylinek aj.

Nékteré¢ druhy jatrovek jsou plnény do pfirodnich stfev a néasledné jsou tepelné
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opracovany varenim. Jatrové vyrobky jsou tepelné opracovany na teplotu v jadre
min. 70°C a nasledné jsou zchlazeny sprchovanim. Jatrovky jsou nejcastéji
prodavany v piivodnich obalech nebo se bali do aluminiovych piifezi. (VALCHAR,
2007).

Jatrové pastiky musi podle vyhlasky 264/2003 Sb. spliiovat tyto poZadavky:

e Vzhled - kompaktni Sedd az rizovoseda hmota, piipadné s lozisky aspiku
a vytaveného tuku; jemné zpracované kolagenni ¢astice, drobné vzduchové
dutinky a ¢astice pouzité kotfeni patrny.

e Konzistence — soudrzna, roztiratelna, pti 15 °C prstovita.

e Vin¢ a chut — po vepfovych jatrech, pfiméfené sland, jemné kotenéna,
bez cizich pachi a pfichuti.

e Slozeni - min 25 % masa, max. 70 % vody, max. 40 % tuku a min. 26 %
veptovych jater (VYHLASKA &. 264/2003Sb.).

Obrazek 15: Jatrové pastiky
(Zdroj: http://www.living.cz/recepty/lovecka-pastika.html)
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2.4. Senzoricka analyza

Potravu hodnotil ¢lovek svymi smysly od nepaméti a jisté tak Cinili i jeho
predkové. V davné minulosti ov§em hlavni vyznam senzorického posouzeni potravin
bylo v ziskani informaci, zda je potravina vyzivna a tedy vhodna ke konsumu,
zda neni zkazena nebo zda neobsahuje toxické latky. U ¢lovéka se timto vyvinulo
ptiznivé hodnoceni sladkych a tu¢nych potravin, které mu dodavaly energii
a potfebné mineralni latky, na druhé stran€ nepfiznivé hodnoceni hotkych potravin,
unichz bylo nebezpeci, ze obsahuji jedovaté sloucCeniny. Také silné kyselé
nebo trpké latky byly posuzovany jako nevhodné (POKORNY et al., 1998).

Senzorickd analyza je definovana jako védecka disciplina, kdy hodnotime
potraviny nasimi smysly (GOLOB a JAMNIK, 2005).

Analyza probihd za takovych podminek, kde je zajisténo objektivni, pfesné
a reprodukovatelné méieni (POKORNY et al., 1998).

Senzorické hodnoceni potravinarskych vyrobkl je neodmyslitelnou soucasti
posouzeni celkové kvality potravin a vykonavd ho nejenom vyrobce a kontrolni
sloZky, ale hlavné spotfebitel. Zpusob smyslového hodnoceni je velmi odlisny
azavisi na cili, ktery ma byt hodnocenim dosazen, jako 1 na schopnostech
posuzovatele. Spotiebitel vykonavd hodnoceni instinktivné, viceméné bez toho,
ze i to uvédomuje. Obycejné prvni Gsudek 0 jakosti si vytvaii zrakem a postupné
ho dopliiuje pomoci ostatnich smysld, hlavné chutovych a ¢ichovych. Pfi takovémto
laickém hodnoceni se vychazi z urcitych predstav o kvalité, které ¢lovek ziskava
zkusenostmi, zvyky, ale i oblibou a preferenci. Smyslovym hodnoceni potravin se
zjistuji  takové ukazatele, které nejsou zjistitelné pfistrojovou technikou

(JAROSOVA, 2001).

Smyslové receptory v senzorické analyze

Smyslové receptory mohou byt pouze jednoduchd nervovd zakonceni,
ale u ¢loveéka a vyssich obratlovet jde zpravidla o anatomicky slozité specializované
organy (POKORNY et al., 1998).

Smyslové vniméani se uskute¢iiuje prostfednictvim smyslovych organt,
které zjednodusené sestavaji ze tfi Casti: receptoru (popif. souboru receptoril),
nervovych drah a piislusného useku centralni nervové soustavy (BUNKA et al.,
2008).
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e Smysl chutovy

e Smysl Cichovy

e Smysl zrakovy

e Smysl sluchovy

e Smysl hmatovy

e Smysl pro chlad a teplo

e Smysl pro bolest (POKORNY et al., 1998).

2.4.1 Podminky senzorické analyzy

Podminky pro senzorické hodnoceni modernimi metodami se voli takoveé,
aby co nejvice odstranily rusivé vlivy a zlepSila se tak pfesnost stanoveni,
a aby se dosahlo objektivnich, vzajemné srovnatelnych vysledkd. Tyto podminky
jsou uréeny mezindrodnimi normami, kterymi je definovdno vybaveni mistnosti,
zpusob pfipravy a predkladani vzorkti. DalSimi normami je stanoveno pouzivani
spravniho néazvoslovi, Skoleni a zkouSeni hodnotitelii a postup pii jednotlivych

metodach senzorické analyzy (POKORNY et al., 1997).

Mistnost

Mistnost ur¢end pro hodnoceni musi byt Cistd, dostatecné prostornd, dobie
vétratelnd a bez jakychkoliv pachl. Stény mistnosti maji byt jasné, svétlé barvy,
nejlépe krémoveé nebo v jiném svétlém, témet bilém odstinu. Intenzivngjsi zbarveni
pusobi rusivé pfi hodnoceni barvy a celkové piijatelnosti vzhledu. Obrazy, napisy
a jina uprava ptisobi rusivé (POKORNY et al., 1997).

Podlaha i pracovni stoly maji byt pokryty hladnou, lehce omyvatelnou
hmotou bez spar a z materialu, ktery neabsorbuje pachy (JAROSOVA, 2001).

Osvétleni mistnosti mé byt rovhomérné dostateCné intenzity a svétlé barvy,
netvofici stiny a regulovatelné. Teplota mistnosti ma byt stala, nejlépe 18 az 23°C.
Béhem posuzovani nema byt v mistnosti pritvan nebo oteviené okno. Vhodn4 je také
klimatizace, umoziujici stdlou vlhkost 75 %. Pro posuzovani jsou urceny koje
upravené tak, aby byl omezen zrakovy styk s ostatnimi posuzovateli, proto jsou
uzavieny zepfedu i ze stran. Posuzovatel ma mit pfi praci klid, proto je nutno
vyloucit vSechny vlivy, které by jej rozptylovaly, zvlasté¢ hluk, hovor, hudba,
prechazeni osob pisobi rusivé (HALKOVA et al., 2001).
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Osoba organizujici hodnoceni ma byt po celou dobu pfitomna v mistnosti,
aby usmérnovala cinnost hodnotitell, podala potfebny vyklad nebo vysvétleni
a dozirala na spravny chod analyzy. Mistnost na piipravu vzorkli ma byt odd€lena

od zku$ebni mistnosti uréené k hodnoceni (POKORNY et al., 1997).

Nadobi a nacini

Nadoby, Vv nichz se vzorky podéavaji, maji byt ze stejného materialu,
ktery je senzoricky neutralni, nemaji vyvolavat pachuti nebo rizné pachy. Nejlepsim
materialem je porcelan, sklo nebo nadoby z nerezavéjici oceli. Pozadavky na Cistotu
nadobi jsou samoziejmosti.

Nédobi musi byt neutrdlni také z hlediska vzhledu a barvy, nemé byt opatieno
etiketami, ¢i barevnym potiskem. Nejvhodnéjsi barva je Cisté bila. Pfi hodnoceni
sady vzorkd, je dulezité¢, aby vSechny nddoby mély stejnou barvu a tvar,
Pti hodnoceni nékterych napoji jsou pouzivany specialni degustacni sklenky tak,
aby byla zajisténa jednotnost pouzitého nadobi. Piibory jsou nejvhodnéjsi
z nerezavéjici oceli, velikost piiborii ma byt pfiméfena. Pfi hodnoceni viné
se doporucuje nadobi piikryt vhodnou poklickou az do doby vlastniho hodnoceni.
Pokud hodnotime jednotlivé vzorky, plati zdsada nejprve hodnotit vzorky chut'ové
neutralni, teprve pak vzorky chut'ové vyraznéjsi a nakonec s intenzivnimi pfichutémi

(BUNKA et al., 2008).

Hodnotitelé

Podle stupné zaskoleni se d€li hodnotitelé na nesSkolené, kratce zaskolené,
Skolené a experty. V mladi je citlivost nejvétsi, ale hodnotitelim chybéji zkusenosti
a schopnosti vyjadfovani, mezi 18-40 kety byva schopnost k senzorickému
hodnoceni nejvyssi.

Osoby vybrané za hodnotitele museji projit fadou zkousek, kterymi
se prokaze jejich fyzicka i1 psychicka zpisobilost k posuzovani. Tyto zkousky je tfeba
Vv pravidelnych intervalech opakovat.

Hodnotitel miize senzoricky analyzovat pouze tehdy, jestlize se citi dusevné
a fyzicky disponovan, napf. nema byt nachlazen, pracovné pfetiZen nebo unaven.
Hodnotitel musi dbat na osobni hygienu, zachovat stfidmost a k posuzovani
pfistupovat se zdjmem a bez predsudkl, s védomim odpovédnosti za vysledek

hodnoceni. Hodnotitel nema alespoii hodinu pfed degustaci koufit,
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rovnéz V prestadvkach mezi degustacemi nesmi koufit. Nema také hodinu
pted posuzovanim jist siln€ kofenéné pokrmy a pit ve vétSim mnozstvi alkoholickych

napoji (POKORNY et al., 1997).

Doba a délka posuzovani

Jako nejvhodnéjsi k posuzovani se doporucuje doba od 9 do 11 hodin
dopoledne a od 14 do 16 hodin odpoledne. Posuzovani by nemélo trvat déle nez 2 — 3
hodiny, pokud to neni nezbytné nutné. Mezi jednotlivymi zkouSkami
se pti degustacich doporucuji 20 — 30 minutové prestavky.

Pocet podavanych vzorka se tidi slozitosti ukolu. Jestlize jde o degustaci,
stanovenich jen 3 vzorky. Mezi degustacemi dvou po sobé nasledujicich vzorki
je tiecba pockat 40 — 100 sekund, aby se zregenerovala schopnost chutovych
receptorti. Pii posouzeni viné lze predkladat 10 — 15 vzorkid. Pii posouzeni
texturnich vlastnosti lze podavat rovnéz 15 vzorkl, u porovnani barvy je mozné

k posuzovani piedlozit az 20 vzorki (BUNKA et al., 2008).

Vlastni senzorické hodnoceni

Vzorky predkladané k hodnoceni je tfeba upravit tak, aby hodnotitelé nebyli
informovani o skuteCnostech, ktery by mohli ovliviiovat jejich vysledek, napt. jim
nesmi byt zndm vyrobce nebo sloZeni posouzeného vyrobku. Baleni je tfeba hodnotit
oddélené od vlastnich vzorkd.

Vzorky potravinaitskych vyrobkli se piedkladdaji temperované na teploty,
piinichz byva vzorek bézné konzumovan. Teplotu posouzeni je tfeba dodrzovat
piesné, protoze vysledky zna¢né zaviseji na teploté. Do protokolu se proto uvede
teplota hodnoceni.

Vzorky se podavaji k hodnoceni s dostatecnymi piestavkami, podavaji
se ve stejnych nadobach a jejich teplota a mnoZzstvi museji byt stejné.

Bezprosttedné pted pfedloZzenim vzorkl jsou hodnotitelé instruovani o svém
ukolu a o pouzité metodé¢ a jsou jim rozdany protokolové formulafe s pokyny,
jak se maji vyplnovat. Pti degustaci predlozeného vzorku ochutnd posuzovatel
mnozstvi odpovidajici jedné polévkové 1zice (7-10 g). U tuhych vzorktl sousto dobie
rozzvyka a pti zvykani sleduje vyvin jednotlivych chuti. U tekutych vzorka pohyby

jazyka posunuje douskem tak, aby jim smocil celou Ustni dutinu. Pokud se hodnoti

39



vice vzorkd, je dobfe si po spolknuti vyplachnout usta nebo uzit tuhého
neutralizatoru (napf. bilé pecivo) pockat asi 1 minutu, a pak teprve ochutnat dalsi
vzorek (POKORNY et al., 1997).

Pti degustaci musime pomérné rychle rozhodnout o vysledku posouzeni
a vysledek zapsat. Pfi hodnoceni barvy se vzorky prohlizeji proti bilému pozadi,
nikoli proti oknu nebo jinému svételnému zdroji. Pfi hodnoceni textury se nejprve
posoudi vzorek pomoci prstii a potom teprve v ustech. Hodnoceni viné piedchazi
vzdy pied hodnocenim chuti. Pokud hodnotime vzorek komplexn€, nejdiive
posoudime vzhled, barvu, viini, chut’ a texturu.

Pti vypliiovani protokolového formulare vyplnime pied hodnocenim vedlejsi
udaje a kod vzorku. Po hodnoceni se protokol peclivé prohlédne a vyplni se vSechny
pozadované udaje.

Po skonceni senzorické analyzy organizator zkontroluje, zda jsou protokoly
spravné vyplnény a zpravidla prodiskutuje s hodnotiteli jejich vysledky a chyby
i eventualni potiZe pfi analyze JAROSOVA, 2001).

2.4.2 Prehled metod senzorického hodnoceni potravin
V této kapitole jsou zahrnuty pouze takové metody senzorického hodnoceni

potravin, které byly pouzity k dosazeni vysledkt v praktické ¢asti diplomové prace.

RozliSovaci zkousky
RozliSovaci zkousky maji za cil zjisténi, zda mezi predlozenymi vzorky
existuje rozdil jakosti nebo v n€kterém jejim znaku, piijemnosti nebo intenzité

(JAROSOVA, 2001).

Parova zkouska

Tato zkousSka je nejjednodussi z rozliSovacich zkouSek, proto je zvlasté
vhodna pro soubory hodnotiteli s malymi zkuSenostmi.

Hodnotitel obdrzi par zkoumanych vzorkl nebo postupné nékolik parti, a ma
za ukol odpovédét, zda zjistil rozdil mezi vzorky. Hodnotitel ochutndva postupné oba
vzorky a k jednou ochutnanému vzorku se smi vracet. Jestlize zjistil rozdil, zatazuje
se ne¢kdy jesté dalsi ukol, tj. aby urcil, ktery vzorek ma vétsi intenzitu sledovaného
znaku nebo kterému vzorku dava prednost z hlediska senzorické jakosti. Tyto ukoly

se nesmé&ji kombinovat (POKORNY et al., 1997).
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Vyhodou této zkousky je, ze pro jednoduchost hodnoceni nevyzaduje zvlaste
dikladné zaskoleni hodnotitelti. Nevyhodou je, ze lze s 50 % pravdépodobnosti
dosahnout spravného vysledky nahodnym rozhodnutim, takze teprve tehdy, jestlize
hodnotitel urcil spravné (nebo shodn¢) 7 po sobé jdoucich para je stanoveno z 99 %
pravdépodobnosti, Ze mezi vzorky existuje prikazny rozdil (nebo naopak jejich

shoda) (INGR et al., 2007).

Preferené¢ni zkousky

Pii téchto zkouskach nejde o urceni, zda existuje rozdil mezi vzorky,
ale o uréeni, kterému vzorku (nebo kterym vzorkim) v urcitém souboru
da posuzovatel pfednost jako senzoricky kvalitnéjSimu nebo pfijatelnéjSimu
¢i pfijemnéjSimu.

Z pouzivanych technik je u nezaskolenych osob nebo jen kratkodobé
zaSkolenych posuzovatelli nejbéznéjsi parova zkouska, kdy posuzovatel obdrzi dva
vzorky a urci, kterému z nich davé prednost. Pii vyhodnocovani vysledki se vétSinou
u preferencénich zkousek voli hladiny pravdépodobnosti P = 95 %. Vyssi hladina
pravdépodobnosti nema smysl (obvykle se pak neziskaji prukazné zavéry).
Pro vypocteni statistické prikaznosti vysledku se spocitd celkovy pocet odpovédi.
Dale se pro kazdy vzorek spocita pocet piiznivych odpoveédi. Vysledky
se pak porovnaji s tabelarni hodnotou (POKORNY et al., 1997).

Pro vétsi soubory vzorkli nez dva je nejpouzivang$i zkouska potadova,
kde ma posuzovatel za kol vzorky sefadit od nejkvalitngjsiho k nejméné kvalitnimu

(JAROSOVA, 2001).

Senzorické posuzovani potravin stupnicovymi metodami
Tyto metody jsou Vv praxi nejrozsitenéjsi, protoze jimi lze 1épe kvantitativné

vyjadrtit jakostni rozdily mezi vzorky. Celkova jakost nebo néktery dilci ukazatel
se posoudi podle ur¢ité stupnice (POKORNY et al., 1997).
Typy stupnic:

e Kategorove

¢ Ordinalni

e Intervalové

e Pomérové
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Pfi sestaveni dotazniku byla pouzita ordinalni (pofadova) stupnice a proto je jako
jediné ze stupnic popsana:

Ordinalni (pofadové) stupnice jsou zvelké vétSiny také katedrové,
az na vysledky poradovych zkousSek anebo vysledky s pouzitim grafickych stupnic.
Jsou hodnotiteliim velmi bézné, protoze se pouzivaji pti Skolnich kvalifikaci. Urcuje
se jimi pouze poradi tedy, ktery vzorek ma veétsi stupenn urCité vlastnosti,
a ktery mensi. Nepodava se zadna informace o velikosti rozdilu mezi sousednimi

vzorky (POKORNY et al., 1998).
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3. MATERIAL A METODIKA
3.1 Metodika

3.1.1 Metodika dotaznikového Setfreni

Pro zhodnoceni celkového postoje spotiebitelit K pastikam byl pouzit
dotaznik, ktery se skladal z 8 otdzek. Dotaznik byl zaméien na dvé cilové skupiny
respondentt. Prvni cilova skupina byla v rozmezi od 20 do 30 let a druha od 31 do
50 let. Dohromady bylo tdzdno 100 respondentd, z kazdé cilové skupiny po 50

respondentech.

3.1.2 Metodika senzorického hodnoceni

Senzorickd analyza byla provedena v senzorické laboratofi JihoCeské
univerzity v Ceskych Budgjovicich. Zugastnilo se ji 43 hodnotitelt. Hodnotitelé byli
proskoleni a sezndmeni s pribéhem senzorické analyzy a s jednotlivymi metodami.
Hlavnim ukolem hodnotiteld bylo porovnat a posoudit pfedem vybrané vzorky
pastik, které byly podavany na bilych keramickych talifich. Kazdy z hodnotitelii
obdrzel pii jednotlivych senzorickych zkouskach takové mnozstvi vzorku, které bylo
dostacujici pro objektivni hodnoceni. Pii kazdé metod¢ byly vzorky oznaceny
pismeny. Laboratof, pfipravnd mistnost, nadobi ¢i nacini i délka posuzovani
spliiovaly pozadavky dle pfislusnych piedpisii a norem. Jako neutralizatory byly

pouzity chléb a voda. Pro hodnoceni byly vybrany nasledujici Senzorické zkousky:

1) Senzorické hodnoceni vybranych vzorka pastik, kde hlavnim tkolem bylo
ohodnotit ¢tyfi vzorky podle vzhledu, barvy, ving, chuti a textury, pomoci ptedem
stanovené ordinalni stupnice 1 — 5, stim Ze cislo 1 ptedstavovalo nejlepsi
ohodnoceni a ¢islo 5 nejhor$i ohodnoceni. Hodnotitelé méli ke kazdému dotazniku
tuto stupnici k dispozici. Vzorky byly podavany postupné, aby hodnotitelé méli

dostatek casu na odpocinek mezi jejich hodnocenim.

2) Senzorické hodnoceni vybranych vzorkli pomoci metody parové
preferencni zkousky. Zde bylo hlavnim tkolem hodnotitelt posoudit predlozenou

dvojici vzorkl a zaznamenat, ktery z nich preferuji.
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V tomto testu neslo o uréeni, zda existuje rozdil mezi vzorky, ale o uréeni, kterému
vzorku da posuzovatel piednost jako senzoricky kvalitn€j§imu nebo piijatelnéjsimu

¢i piijemngjiimu (POKORNY et al., 1997).

3) Senzorické hodnoceni vybranych vzorkti pomoci metody preferencni
zkousky. Pro tuto metodu bylo hlavnim tkolem hodnotitelt setadit ¢tyfi predlozené
vzorky pastik od nejlepsi po nejhorsi, pti¢emz nejlepsi vzorek byl ohodnocen ¢islem

1 a nejhorsi vzorek byl ohodnocen Cislem 4.

3.1.3 Zpracovani dat

Vsechna ziskand data byla zpracovana a vyhodnocena do textu, tabulek
a grafit pomoci programu Microsoft Excel 2007, Microsoft Word 2007 a Statistica
10.

Vyhodnoceni senzorického posouzeni vzorki - odpovédi byly po vyplnéni dotazniku

seCteny a vyhodnoceny pro jednotlivé vzorky. Zjisténé hodnoty byly zaneseny
do programu Microsoft Excel 2007, nasledné byly sestrojeny grafy pomoci programu
Statistica 10 — ANOVA a pro zjisténi statisticky vyznamného vztahu mezi vzorky

byl pouzit Tukeylv test.

Vyhodnoceni metody senzorické analyzy — parova preferencni zkouska - odpovédi

byly po vyplnéni dotazniku secteny a vyhodnoceny pro jednotlivé vzorky. Zjisténé
hodnoty byly zaneseny do programu Microsoft Excel 2007, nasledné byl sestrojen
graf a hodnoty byly na hladiné pravdépodobnosti P = 95% porovnany s tabelarnimi
hodnotami z tabulky 7.

Vyhodnoceni metody senzorické analyzy — preferen¢ni zkouska - odpovédi byly

po vyplnéni dotazniku sefteny a vyhodnoceny pro jednotlivé vzorky. Zjisténé
hodnoty byly zaneseny do programu Microsoft Excel 2007, nasledné byl sestrojen
graf, u kterého byly porovndvany soucty potfadi u vybranych vyrobki. Pro zji§téni
prikaznosti rozdilu mezi hodnocenymi vzorky byl pouzit Friedmanutv test a test LSD

podle normy CSN ISO 8587.

Vyhodnoceni dotaznikového Setieni - odpovédi byly po vyplnéni dotazniku secteny

a vyhodnoceny pro jednotlivé vzorky. Zjisténé hodnoty byly zaneseny do programu
Microsoft Excel 2007, naslednd byly sestrojeny grafy. Cetnosti odpovédi

jsou vyjadieny vzdy k celkovému poc¢tu odpovédi v dané skupiné.
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3.2 Charakteristika podniku a vzorku

Charakteristika podniku

Ceskobudgjovickd firma Mauz, s.r.o. &erpa z odkazu schwarzenberskych
feznickych a uzenarskych mistri s jednozna¢nou orientaci na vysokou kvalitu
aplnou chut. Do svych vyrobkii zpracovava suroviny z mistnich zdroji nejen
od farmaid a chovatelt, ale i od jihoCeskych myslivei.

Podnik vznikl vroce 1991 jako obchodni spolecnost, kterda vyrabéla vlastni
masné vyrobky. Nejdiive se vyrabély bézné masné vyrobky a poté se zaméfili
na vyrobky zcela nové, aby se odlisili od konkurence a uspokojili poptavku
po pastikach. Tehdy byla vyrobena pastika podle starych recepti po piedcich,
ktera odpovidala soucasné technologii (jatrovy syr). Po uspéchu jatrového syra byly
vyrobeny dalsi pastiky, které v souCasné dobé ziskaly vyznamné ocenéni -
Regionalni potravina nebo Chutna hezky Jiho¢esky. Mauzi nabizi 6 riznych druht
pastik:

e Mauzi jatrova pastika

e Mauzl mandlova pastika

e Mauzi myslivecka pastika

e Mauzl farmarska pastika

e Mauzl houbova pastika

e Staroceska paStika

Pastiky se liSi nejenom slozenim a chuti, ale i obalem. PaStiky jsou baleny
jako tradi¢ni cihla ve staniolu a nasledné ve vakuovém polyetylenu (jatrova,
mandlova, myslivecka), tkaninovém obalu (farmaiska) nebo v polypropylenovych
krabickéach s papirovym obalem a v neposledni fadé v keramickych nddobach.

Kromé pastik podnik vyrabi i skvafené sadlo, tradi¢ni vaifené vyrobky, Sunky,
atd.

Diive podnik provozoval né€kolik obchodi po okrese, napt. Uzenafstvi Pikant
na Lanové tfid¢, Uzenafstvi v trznici na Prazské tfidé. Dnes bylo od téchto obchodii
upusténo z divodl velké konkurence a podnik se soustfedi na prodej vlastnich
vyrobkli v mobilnich prodejnach, které zbozi rozvazeji a také navstévuji farmarské
trhy v kraji. Podnik provozuje pfimo prodej ,,Ze dvora“ a dale dodava vyrobky
do potravinarskych fetézct Nas grunt ¢i Jednota. Firma Mauz ma dva vlastniky a sest

pracovnik ktefi zajist'uji vyrobu i prode;j. Sidlo firmy je v Hluboké nad Vltavou.
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Obrazek 16: Logo firmy Mauz, s.r.o.

(Zdroj: www.mauz-vyroba.g6.cz)

Ocenéni Regionalni potravina a Chutna hezky Jihocesky

Regionalni potravina

Jiz tfetim rokem wudéluje Ministerstvo zeméd¢€lstvi znacku Regiondlni
potravina nejkvalitnéjsim  zeméd¢€lskym nebo  potravindfskym  vyrobklm,
které zvitézi v krajskych soutézich. Projekt ma za cil podpofit domaci producenty
lokélnich potravin a motivovat zakazniky k jejich vyhledavani na pultech obchodu,
na farmafskych trzich ¢i ptimo u vyrobctl. Spotfebitelé mohou vybirat z celkem 273
ocenénych produktl. Znacka Regiondlni potravina ocefiuje ty nejlepsi vyrobky
z kazdého kraje.

Zelenomodré logo Regiondlni potravina na obalech vyrobkl spottebiteli
zaru¢i, ze produkti suroviny pouzité pii jeho vyrobé€ pochédzi z domaci produkce.
Produkt musi byt vyroben na uzemi kraje, ve kterém bylo ocenéni udéleno,
a ze surovin dané oblasti.

Vyrobky ocenéné znackou Regionalni potravina prokazuji jedinecnost
V porovnani s béznou produkci dostupnou na trhu. At uz se jedna o tradicni
recepturu typickou pro dany kraj, originalni vyrobni postup nebo vyuziti specifické
regionalni suroviny (BUDINOVA, 2013).

Obrazek 17: Logo Regionalni potravina

(Zdroj: http://www.szif.cz/irj/portal/anonymous/regionalni-potravina)
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Chutna hezky Jihocesky

Projekt Chutnd hezky JihoCesky organizuje Regionalni agrarni komora
JihoCeského kraje za podpory JihocCeského kraje od roku 2007 za ucelem systémové
podpory kvalitnich potravin z jiho¢eské produkce. Nastrojem je kazdoro¢ni realizace
stejnojmenné soutéze, vzdjemne srovnavajici kvalitu mistnich potravinaiskych
vyrobkli a zaroven propagace vSech zapojenych subjektl spliujicich podminky
ucasti. Cilem je lepSi wvyuziti silného marketingového potencialu, daného
neopakovatelnosti pfirodnich podminek a tradici zemédélské a potravindiské vyroby
Jiho¢eského kraje. Zviditelnéni doty¢nych produkti v maloobchodé, v cestovnim
ruchu a posileni spottebitelské piizné regiondlnim produktim.

Logo vyjadfuje uznani regionalnim vyrobcim =za kvalitu, ekologicky
a ekonomicky pfinos JihoCeskému kraji. Je zaroven pod€kovanim za nevSedni

chutové zazitky a zdravi konzumentis (HRINCOVA, 2007).

o

CHUTNA HEZKY

(%ﬁoc’e&fy

Obrdazek 17: Logo Chutna hezky Jihocesky
(Zdroj: http://www.chutnahezkyjihocesky.cz/logotyp.html)

Charakteristika vzorku

Mauzu jatrova pastika

SloZeni: vepfové maso, vepiova jatra, vepiové sadlo, pitnd voda, ryZovd mouka,
jedla stl, konzervant dusitan sodny, chutové ptisady, bramborovy Skrob,
stabilizatory - difosfore¢nan, trifosfore¢nan, polyfosfat, zvyraziovac chuti glutaman

sodny, antioxidant kyselina erythorbova.
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Obrazek 18: Mauzu jatrova pastika
(Zdroj: http://www.znasehoregionu.cz/?c=6&kt=55&pd=425&/mauzu-jatrova-
pastika)

Mauzi mandlova pastika

Mandlové pastika ziskala ocenéni Chutna hezky Jihocesky v roce 2009.
Slozeni: vepfové maso, jatra, sadlo, voda, ryzova mouka, dusitanova sol. sme¢s,
chutové piisady, bramb. Skrob, mandle, med, difosfore¢nany, trifosforecnany,

polyfosfat, glutaman sodny, kys. erythorbova.

Obrazek 19: Mauzu mandlova pastika
(Zdroj: http://www.znasehoregionu.cz/?c=5&vi=19&pd=109)

Mauzi mysliveckd pastika

Myslivecka pastika ziskala ocenéni Regionalni potravina v roce 2010 v kategorii —
Masné vyrobky a dale ocenéni Chutna hezky JihoCesky za rok 2010 v kategorii —
Maso, masné vyrobky.

SloZeni: vepifové maso, veprova jatra, zvéfina, vepiové sadlo, pitna voda, ryZzova
mouka, jedld stl, konzervace dusitanem sodnym, chutové piisady, bramborovy
Skrob, stabilizatory - difosfore¢nan, trifosfore¢nan, polyfosfat, zvyraziovac¢ chuti

glutaman sodny, antioxidant kyselina erythorbova.
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Obrazek 20: Mauzit mysliveckd pastika
(Zdroj: http://www.znasehoregionu.cz/?c=53&vi=19&pd=426&/vyrobci/mauz---
vyroba-s.r.o.-/mauzu-myslivecka-pastika)

Mauzua farmaiskd pastika

Farmaiska pastika ziskala ocenéni Regionalni potravina v roce 2011 v kategorii -
Masné vyroby tepelné opracované, vcetné uzenych mas.

SloZeni: vepfové maso, jatra, sadlo, voda, ryzova mouka, alergen mléko, alergen
celer, dusitanova solna smés, chut'ové piisady, bramborovy Skrob, stabilizatory chuti
- difosforeCnan, trifosforecnan, polyfosfat, zvyraziova¢ chuti — glutaman sodny,

stabilizator - kyselina erythotbova.

Obrazek 21 a 22: Mauzii farmarska pastika
(Zdroj: http://www.znasehoregionu.cz/?c=53&Vvi=19&pd=424&/vyrobci/mauz---

vyroba-s.r.0.-/mauzu-farmarska-pastika-)
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4. VYSLEDKY A DISKUSE

4.1 Senzorické posouzeni vzorku

Pti senzorickém posouzeni vzorkd bylo hlavnim ukolem ohodnotit Ctyfi

vybrané vzorky pastik podle vzhledu, barvy, viin€, chuti a textury, pomoci pfedem

stanovené ordinalni stupnice 1 — 5, stim ze cislo 1 ptedstavovalo nejlepsi

ohodnoceni a ¢islo 5 nejhorsi ohodnoceni.

Ze ziskanych vysledkll jsou vytvofeny tabulky a grafy, pficemz pouzita

pismena predstavuji vzorky: A — jatrova pastika, B — farmaiska pastika, C —

mandlova pastika, D — myslivecka pastika.

Tabulka 1: Statistické udaje vzorki pri hodnoceni vzhledu

Vzorek | N platnych | Primér Minimum Maximum | Smér. odchylka
A 43 2,000000 1,000000 5,000000 0,899735
B 43 3,116279 1,000000 5,000000 1,073696
C 43 1,627907 1,000000 4,000000 0,817174
D 43 3,255814 1,000000 5,000000 1,177023

Graf 1: Grafické znazornéni vzorkii pri hodnocent vzhledu
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Z tabulky a grafu mizeme vidét, ze nejlépe hodnoceny vzorek je vzorek C

(mandlova pastika), ktery ma pramér celkového hodnoceni 1,6. Dalsi v poradi

je vzorek A (jatrova pastika), ktery ma pramér celkového hodnoceni 2. Pomérné

malé rozdily jsou mezi vzorky B (farmaiska pastika) a D (myslivecka pastika),

kdy vzorek B ma primér celkového hodnoceni 3,1, je tedy o trochu lepsi nez vzorek

D, ktery mé celkovy primér 3,3. Statisticky vyznamny vztah (p > 0,05) byl zjistén
mezi vzorky AB, AD, BC, CD.

Tabulka 2: Statistické udaje vzorkii pri hodnoceni barvy

Vzorek | N platnych | Pramér Minimum Maximum | Smér. odchylka
A 43 1,790698 1,000000 4,000000 0,803508
B 43 2,697674 1,000000 5,000000 1,012655
C 43 1,627907 1,000000 4,000000 0,787499
D 43 2,930233 1,000000 5,000000 1,203078

Graf 2: Grafické zndzornéni vzorkii pri hodnoceni barvy
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Z tabulky a grafu mtizeme vidét, Ze nejlépe hodnocené vzorky jsou vzorky C

(mandlova pastika), ktery ma pramér celkového hodnoceni 1,6 a vzorek A (jatrova

pastika), ktery ma pramér celkového hodnoceni 1,8. Pomérmné malé rozdily

jsou i mezi vzorky B (farmarska pastika) a D (myslivecka pastika), kdy vzorek B

ma prumér celkového hodnoceni 2,7, je tedy o trochu lepsi nez vzorek D, ktery ma

celkovy pramér 2,9. Statisticky vyznamny vztah (p > 0,05) byl zjistén mezi vzorky
AB, AD, BC, CD.

Tabulka 3: Statistické udaje vzorkit pri hodnoceni viiné

Vzorek | N platnych Primér Minimum Maximum | Smér. odchylka
A 43 1,976744 1,000000 4,000000 0,963337
B 43 3,116279 1,000000 5,000000 0,956414
C 43 1,930233 1,000000 4,000000 0,985498
D 43 2,465116 1,000000 5,000000 1,161871

Graf 3: Grafické zndzornéni vzorkii pri hodnoceni viiné
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Ze ziskanych vysledkl je patrné, Ze jako nejlépe hodnocené vzorky jsou opét
vzorky A (jatrova pastika) a C (mandlova pastika), kter¢é mély pro hodnotitele
nejzajimavejsi viini, oba vzorky maji témeét stejny prumér v hodnoceni, pro vzorek A
je celkovy prumér hodnoceni 2,0 a pro vzorek C je to 1,9. Déle v potadi je vzorek D
(myslivecka pastika), ktery ma celkovy prumér hodnoceni 2,5 a jako posledni
a nejméné vyhovujici vzorek byl vzorek B (farmarska pastika) s celkovym primérem

3,1. Statisticky vyznamny vztah (p > 0,05) byl zjistén mezi vzorky AB, BC, BD.

Tabulka 4: Statistické udaje vzorkii pri hodnoceni chuti

Vzorek | N platnych Primér Minimum Maximum | Smér. odchylka
A 43 2,069767 1,000000 4,000000 1,055492
B 43 3,279070 1,000000 5,000000 1,140709
C 43 2,069767 1,000000 5,000000 1,032688
D 43 2,813953 1,000000 5,000000 1,349706

Graf 4: Grafické znazornéni vzorkii pri hodnoceni chuti
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Ze ziskanych vysledkll pro hodnoceni chuti mizeme vidét, Ze hodnotitelé

posoudili jako nejchutnéjsi vzorek A (jatrova pastika) a vzorek C (mandlova

pastika), coz se shoduje i s dalsimi provedenymi senzorickymi zkouSkami. Vzorek A

ma celkovy primér hodnoceni 2,0 stejné jako vzorek C. Stejné tak i vzorek D

(mysliveckad pastika) potvrzuje preferencni test a je tedy pfed vzorkem B (farmaiska

pastika), kdy vzorek D ma celkovy primér hodnoceni 2,8 a vzorek B 3,3. Statisticky
vyznamny vztah (p > 0,05) byl zjistén mezi vzorky AB, AD, BC, CD.

Tabulka 5: Statistické udaje vzorkii pri hodnocent textury

Vzorek | N platnych Primér Minimum Maximum | Smér. odchylka
A 43 2,023256 1,000000 5,000000 1,011561
B 43 3,046512 1,000000 5,000000 1,252683
C 43 2,069767 1,000000 4,000000 0,985498
D 43 2,627907 1,000000 5,000000 1,215441
Graf 5: Grafické zndzornéni vzorkii pri hodnoceni textury
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Ze ziskanych vysledkii-pii hodnoceni textury je viditelné, Ze mezi vzorky A
(jatrova pastika) a C (mandlova pastika) neni velky rozdil, nepatrny rozdil je pficitan
obsahu mandli, které tvoii mozaiku, ale jinak jsou textury téchto pastik totozné.
Vzorek A a C pii celkovém hodnoceni maji priméry 2,0 a 2,1. Vzorek D
(mysliveckd pastika) ma celkovy primér hodnoceni 2,6. Myslivecka pastika
ma mirn¢ rozpadavou texturu, protoze pro vytvoieni mozaiky jsou pouzité kousky
masa ze zvetiny. Vzorek B (farmafska pastika) je pro hodnotitele s nejhorsi texturou,
pramér je 3,0. Farmarska pastika je drcena na malé kousky a po ptidéni celeru nedrzi
pohromadé¢ tak dobite, jako predeslé pastiky. Statisticky vyznamny vztah (p > 0,05)
byl zjistén mezi vzorky AB, AC, BC.
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4.2 Senzorické hodnoceni — parova preferenéni

zkouska

Tabulka 6: Vysledky senzorického hodnoceni pdrové preferencni zkousky

u vybraného masného vyrobku

Vzorek A — jatrova pastika | Vzorek B — mandlova pastika

Pocet
preferencnich 26 (60%) 17 (40%)
hodnoceni (n)

Pocet hodnoceni

0,
celkem (N) 43 (100%)

Graf 6: Vyhodnoceni parové preferencni zkousky

M1

M2

Legenda: 1) vzorek A — jatrova pastika, 2) vzorek B — mandlova pastika

Skupina celkem 43 hodnotitelli v parovém preferenénim testu dala 26X
pfednost vzorku A a 17x vzorku B. ProtoZe n = 26 je niZ§i neZ tabelarni hodnota n =
28 pii celkovém poctu odpovédi N = 43, vzorek A neni statisticky vice preferovan,
nez vzorek B na hladiné¢ pravdépodobnosti P = 95%. Statisticky nelze dokazat,

ze mezi vzorky je vyznamny rozdil.

Zvyse uvedenych vysledki jasné vyplyva, ze mezi vzorky neexistuje

vyznamny rozdil. Oba pouzité vzorky, jak jatrova, tak i mandlova pastika, jsou
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vyrabény stejnou technologii a obsahuji i stejné suroviny. Lisi se od sebe pouze

ptidanim specialnich ptisad a to tak, ze mandlova pastika je obohacena 0 med a celé

mandle. Posuzovatel¢ tento rozdil nepovazovali za zasadni, a proto vzorek mandlové

pastiky neni preferovan vice nez vzorek jatrové pastiky.

Tabulka 7: Hodnoty pro urceni statistické pritkaznosti parové preferencni zkousky

na hladiné pravdépodobnosti P = 95% (POKORNY et al., 1997)

Celkovy Minimalni Celkovy Minimalni Celkovy Minimalni
pocet pocet pocet pocet pocet pocet
odpoveédi odpoveédi odpoveédi odpoveédi odpoveédi odpovédi
(N) pro jeden ze | (N) pro jeden ze | (N) pro jeden ze
vzorkl (n) vzorkl (n) vzorkl (n)
7 7 25 18 43 28
8 7 26 18 44 28
9 8 27 19 45 29
10 9 28 19 46 30
11 9 29 20 47 30
12 10 30 20 48 31
13 10 31 21 49 31
14 11 32 22 50 32
15 12 33 22 51 33
16 12 34 23 52 33
17 13 35 23 53 34
18 13 36 24 54 34
19 14 37 24 55 35
20 15 38 25 56 35
21 15 39 26 57 36
22 16 40 26 58 36
23 16 41 27 59 37
24 17 42 27 60 37
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4.3 Senzorické hodnoceni — preferenéni zkouska

Graf 7: Grafické zndazornéni vysledku preferencni zkousky
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V tomto grafu predstavuje vzorek A — jatrovou pastiku, vzorek B —
farmaiskou pastiku, vzorek C — mandlovou pastiku a vzorek D — mysliveckou

pastiku.

Friedmanova zkouska

Pro zjiSténi prikaznosti rozdilu mezi hodnocenymi vzorky se postupovalo
podle Friedmanova testu. Pro celou sadu jsou hodnoty Friedmanovy zkousky:
F= L (RE+ ..RZ)—3i(p+1)
i *p(p+1) 7
p.....pocet vzorkl
J......pocet hodnotiteld
Ri...soucet poradi vzorku i.

12
F =
43 X4 (4+1)

(757 + 1377 +83% +133%) — 3 x43 X (4+ 1)

F=13833
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Hodnota 38,33 je vétsi nez dand hodnota v tabulce ¢. 3 pro j =43, p = 4
na hladin¢ vyznamnosti 0,05 (tj. 7,81), proto mizeme fici, Ze s rizikem chyby

mensim nebo rovno 5%, jsou tyto 4 vzorky vnimany hodnotiteli jako odlisné.

Tabulka 8: Kritické hodnoty (F) pro Friedmanovu zkousku (CSN ISO 8785)

) Pocet vzorki (nebo vyrobku) p
poss:::attelﬁ 3 1 4 5 J 6 l 7 3 1 4 I 5 I 6 l 7
Hiadina vyznamnosti Hladina vyznamnosti

J a=0,05 a=0,01
7 7,143 8 8,11 10,62 12,07 8,85 10,371 11.97 13,69 15,35
8 6.250 7,85 8,19 10,68 12,14 9,000 10,35 12,14 13,87 15,53
9 6,222 7,68 g,22 10,73 12,18 9,667 10,44 12,27 14,01 15,68
0 6,200 7,67 8,25 10,76 12,23 9,600 10,53 12,38 14,12 579
1 6,545 7,68 9,27 10,79 12.27 9,455 10.60 12,46 14.21 15.89
12 6,167 7,70 g 29 10,81 12,26 9,500 10.68 12,53 14,28 15,96
13 6,000 770 8,30 10,83 12,37 8,385 10,72 12,58 14,34 16.03 |
14 6,143 7,71 932 10,85 12,34 8,000 10,76 12.64 14,40 16,09
15 6,400 7,72 8,33 10,87 1235 8,833 10,80 12,68 14,44 16,14
16 5,89 7,73 9,34 10.88 12.37 8,79 10.84 12.72 14,48 16,18
1 589 7,73 934 10,89 12,38 8,81 10.87 12,74 4,52 16,22
18 599 7,73 9,36 10,90 12,39 8,84 10,90 12,78 14,56 16,25
18 589 7.74 9,36 10,91 12,40 8,86 10,92 12,81 14,58 16,27
20 599 7,74 9,37 10,92 12,41 887 10,94 12,83 14.60 16,30
: 589 7,81 9,49 11.07 12,59 9,21 11,34 13,28 15,09 16,81

POZNAMKA 1 Veliciny F mohou mit jenom nespojité hodnoty, nespajitost je zfeteina pro malé ja p, Nasledné nelze

ziskat kritické hodnoty, které by cdpovidaly pfesné riziku 0,05 and 0,01

POZNAMKA 2  Prolozené hodnoty byly ziskany pouzitim aproximace k »* rozdélen|

Nejmensi vvznamny rozdil (LSD — L east siginificant diference)

Pokud bylo Friedmanovou zkouSkou konstatovéno, Zze jsou odpovidajici
rozdily v souctech potfadi vzorkl, pak se pro zjisténi, ktery vzorek je statisticky
vyznamné odlisny pocitd nejmensi vyznamny rozdil (LSD) pro vybrané riziko
(o =0,05 nebo a=0,01).

Pokud se hladina o pouzije na cely experiment, potom riziko spojené
s kazdou dvojici vzorku je a’, kde o" =20/ p X (p — 1).

V tomto piipadé plati, kdyz p = 4, pro riziko a = 0,05, potom o’ = 0,0083
apotom z (odpovidajici oboustranné normalni pravdépodobnosti o) je 2,91.

To je znamo jako celkové riziko (CSN ISO 8785).

Nejmensi vyznamny rozdil (LSD) vypocitame pomoci vzorce:

i Xp((p +1)
6

LSD =z X
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[43 x4 (4 + 1)

LSD =2,91 X
wl 6

LSD = 34.83

Pokud jsou posuzované rozdily mezi soulty potadi stejné nebo vétsi
nez LSD, pak mizeme konstatovat, ze dvéma vyrobklim byla ddna vyznamné odlisna
potadi.

Pokud je pozorovany rozdil mezi dvéma soucty poradi mensi nez LSD,
potom lze ptedpokladat, Ze obéma vyrobkiim nebylo dano podstatné rozdilné poiadi
(CSN ISO 8785).

Jestlize je absolutni rozdil mezi dvéma vzorky vyssi nebo roven Cislu 34,83,

je mezi vzorky vyznamny rozdil na hladin€ vyznamnosti a = 0,005.

Absolutni rozdil mezi vzorky

A-B: [75-137| =62
A-C:|75-83| = 8
A-D:|75-133| =58
B-C: [137-83| =54
B-D:|137-133| =4
C-D: |83-133]| =50

Pfi riziku 0,05 jsou vyznamné rozdily mezi vzorky AB, AD, BC, CD.

Ze ziskanych vysledk v preferencni zkouSce muzeme fici, ze nejlépe
hodnoceny vzorek byl vzorek A (jatrova pastika) a nésledné za nim byl zvolen
vzorek C (mandlovd pastika). Nepatrny rozdil mezi vzorky nadm ukazuje
i vyhodnoceni pomoci LSD testu, kdy mezi vzorky nebyl vyznamny rozdil. Nasledné
byl hodnotiteli zvolen vzorek D (myslivecka pastika), ktery se li§i od ostatnich
vzorkd piidavkem zvéfiny, a jako nejméné lakavy byl zvolen vzorek B (farmarska
pastika). Farmaiska pastika ma odlisné slozeni, diky kterému vytvafi hrubsi strukturu
a neni na pohled tolik lakava jako ostatni druhy. Nicméné podle hodnoceni LSD
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testu vysly 1 tyto vzorky, tedy vzorek D a B tak, Ze mezi nimi nebyl vyznamny
rozdil.

Friedmanovou zkouskou a nésledné pomoci LSD bylo zji§téno, Ze na hladiné
vyznamnosti a = 0,05 jsou znatelné rozdily mezi vzorky A-B, A-D,B-C, C-D,
které se od sebe navzajem lisi strukturou, chuti, vini, ale i pfidavkem surovin

a specialnich piisad.

4.4 Vysledky dotaznikového Setieni

1. Cetnost odpovédi na otizku ,, Jaky je va§ vztah k pastikim a jak &asto
je konzumujete? «“ (n=100)

Graf 8: Cilova skupina 20 — 30 let Graf 9: Cilova skupina 31 — 50 let

H1
M2
M3

Legenda: 1) mam je velmi rad/a a konzumuji je ¢asto, 2) mam je rad/a a konzumuyji

je obcas, 3) nemam je rad/a a nekonzumuji je viibec

Respondenti ve véku 31 — 50 let konzumuji pastiky mnohem vice
nez respondenti ve véku 20 — 30 let. Tento rozdil je pravdépodobné zplsoben tim,
Ze star§Si generace méla diive omezeny vyber v Sortimentu masnych vyrobkl
a pastika byla jednou z dostupnych potravin a diky tomu jsou starSi spotiebitelé
na pastiky zvykli a konzumuji je daleko cCastéji nez mladsi spotiebitelé. Jeden
z davodi pro¢ to tak je, mize byt 1 fakt, ze diive byly pastiky vyrabény z vice
kvalitnich surovin, nez dnes. Jak jiz bylo v reSersni ¢asti uvedeno, pastiky jsou u nés
hodnoceny spise jako vyrobky, do kterych se zpracuji levnéjsi ,,zbytky*
po zpracovani masa a kvalitn¢jSich masnych vyrobkl. Z tohoto divodu si mladsi
generace miize udrzovat urCity odstup. Dalsi diivod, pro¢ mladsi spotiebitelé

konzumuji pastiky méné ¢asto, mize byt ptikladan tomu, Ze v dneSni dobé se klade
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vétsi diraz na zdravy zivotni styl a lidé se zacali vice zajimat o to, z jakych surovin
se potraviny skladaji. I proto se fada vyrobct a dovozcl rozhodla vzdorovat
na ¢eském trhu jiz nejsou vyjimkou kvalitni pastiky srovnatelné s francouzskymi
¢i belgickymi. Diky tomu by mohlo dojit v budoucnu ke zméné pohledu mladsich
spotiebiteld a tedy i k vétsi oblibé pastik.

2. Cetnost odpovédi na otazku ,, P¥i koupi pastik je u vas na prvnim misté?*
(n=100)
Graf 10: Cilova skupina 20 — 30 let Graf 11: Cilova skupina 31 — 50 let

M1 1
M2 M2
3 M3
H4 |4
5 M5

Legenda: 1) cena, 2) znacka, 3) reklama,
4) zvyk, 5) kvalita

U otazky, co je pii koupi pastik na prvnim misté zvolila star§i generace
tudiz i mnohem vys8i vydaje. Také jsou zde zahrnuti respondenti, kteti jsou
v pred¢asném diichodu a nemaji takovy piijem, pfi kterém by nebyli omezovani
nebot’ se Vv dneSni dob& neustdle hovoii o tom, z ceho jsou potraviny vyrabény,
a klade se velky diiraz na zdravé stravovani, ke kterému neodmysliteln€ patii kvalitni
potraviny vyrabéné z kvalitnich surovin. To ale neznamena, ze starSi generaci
nezalezi na kvalité, jen ji neupiednostiiuji. Posouzeni kvality vyrobku respondenty
je mozné pouze do ur¢ité miry. P¥ vybéru kvalitnich potravin se tedy musime
spoléhat na slozeni vyrobku, které je napsané na jejich obalech. Ob¢ cilové skupiny

zatradily na posledni mista reklamu a zvyk.
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3. Cetnost odpovédi na otazKu ,,P¥i koupi up¥ednostiiujete pastiky?* (n=100)

Graf 12: Cilova skupina 20 — 30 let

Graf 13: Cilova skupina 31 — 50 let

1
o2
M3

Legenda: 1) domaci, 2) zahrani¢ni, 3) nerozlisuji

Z grafi je patrné, Ze star$i generace rad€ji kupuje domaci paStiky

a to predev§im z diivodu niz8i ceny, ale mize to byt dano i vétsi znalosti znacky.

Jelikoz mladsi generace je vice zaméfena na kvalitu, coz uz se nam potvrdilo

u predeslé otazky, tak si radgji koupi zahrani¢ni pastiku, ktera je z jejich pohledu

kvalitnéj$i nez ¢eské pastiky a to z diivodd, které byly popsany v otazce €. 1.

4. Cetnost odpovédi na otazku ,,Ovliviiuje vaSe rozhodnuti o koupi obal?“

(n=100)
Graf 14: Cilova skupina 20 — 30 let

Graf 15: Cilova skupina 31 — 50 let

M1

o2

M1
o2

Legenda: 1) ano, 2) ne

U obou cilovych skupin bylo potvrzeno, ze pii koupi pastik je velmi dtlezity

obal a vzhled vyrobku, jak star$i, tak i mladsi generace je obalem pii vybéru



ovlivnéna. Pro spotfebitele musi byt obal né¢im zvlastni, aby zaujal jejich pozornost.
Rozhodnuti pro obal, diky kterému si spotiebitel koupi vyrobek je ¢isté individudlni.
V dnes$ni dobé existuje mnoho druhli obald a tak si kazdy zdkaznik miiZze vybrat
pfesné podle toho, co mu vyhovuje. Z divodu Spatné volenych oball, které pro
spotiebitele nejsou lakavé €i zajimavé, mizou i kvalitni vyrobky, plisobit Spatnym

dojmem.

5. Cetnost odpovédi na otiazku ,,Pokud jste odpovédéli ano, kterému obalu
davate piednost?“ (n=65)

Graf 16: Cilova skupina 20-30 let (n=30) Graf 17: Cilova skupina 31-50 let
(n=35)

M1 o1
M2 M2
M3 M3
4 4
M5 M5

4%

Legenda: 1) plastova vanicka, 2) sklenéna nadoba, 3) alobal, 4) polyethylenové

stievo, 5) hlinikova vanicka

Z grafi mizeme vidét, ze mlad$i generace upifednostiiuje obaly hlinikové
asklenéné, dale 17 % dotazanych dava prednost plastovym vanickam
a na poslednich mistech s 9 % je alobal a 4 % polyethylenové stievo.

Pro starSi generaci je nejatraktivnéjsi obal plastovy, dale se téméf na stejné
urovni pohybuji i hlinikové obaly, sklenéné obaly a alobal. Nejméné lakavé

je pro spotiebitele polyethylenové stievo, které zvolilo 10% dotazanych.
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6. Cetnost odpovédi na otazku ,,P¥i vybéru potravin sledujete informace o jejich
sloZeni?“ (n=100)

Graf 18: Cilova skupina 20 — 30 let Graf 19: Cilova skupina 31 — 50 let

M1
o2
M3

Legenda: 1) ano, 2) n¢kdy, 3) ne

Informace o slozeni vyrobku, které jsou uvedené na obalech, vice sleduje
mladsi generace. Opét k tomu pfispiva trend nynéjs$i doby o zdravém stravovani,
cozuz bylo potvrzeno v predeslych otdzkach, kdy mladsi generace je vice
ovlivilovana na zaklad¢é kvality a tedy slozenim vyrobki. Z grafu 19 je viditelné,
ze star§i generace také sleduje informace o sloZeni vyrobki, 35 % dotdzanych
se 0 sloZzeni vyrobkil zajima, ale na druhé strané se 50 % dotdzanych o sloZeni

nezajima vibec.
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7. Cetnost odpovédi na otazku ,Jaké informace na etiketé jsou pro vas
prijatelnéjsi?* (n=100)
Graf 20: Cilova skupina 20 — 30 let Graf 21: Cilova skupina 31 —50 let

- [~

o2 M2

Legenda:

1) SloZeni: vepfové maso 55%, vepiova jatra, vepiové sadlo, pitna voda, ryzova
mouka, jedla stl, konzervant E250, chutové piisady, bramborovy Skrob, stabilizatory
E450, E451, E452, zvyraziovac chuti E621, antioxidant E315.

2) SloZeni: veptové maso 55%, veprova jatra, veprové sadlo, pitnd voda, ryzova
mouka, jedla stl, konzervant dusitan sodny, chutové ptisady, bramborovy Skrob,
stabilizatory — difosforecnany, trifosfore¢nany, polyfosfat, zvyrazilova¢ chuti —

glutaman sodny, antioxidant — kyselina erythorbova.

Jednim z témat dne$ni doby je neustala diskuse o aditivech tzv. ,, é¢kach- E*,
ale jen malo lidi dokaze posoudit, co vlastn¢ aditiva jsou. Jak je vidét i z této otazky,
spotiebitelé se rad&ji piiklan€ji k moznosti vybéru etikety, kde aditiva nejsou
zminéna ve form¢ znaku ,,E* ale jsou rozepsana. Toto rozhodnuti je ovlivnéno
bud’ tim, Ze spotiebitelé znaji zkratky ,,E*“ a tedy v&di, co vyrazy v druhé etiketé
znamenaji, ale pravdépodobnéjsi je spise to, ze nevyberou prvni etiketu z diivodu
obav, Ze kupuji Spatné, ¢i nezdravé vyrobky. Spousta lidi si neuvédomuje, Ze ne
vSechna aditiva jsou Skodlivéa, naopak néktera jsou nezbytna, a proto by bylo vhodné

informovat spotiebitele, co které aditivum znamena.
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8. Cetnost odpovédi na otizku ,Vyberte misto, kde nejlastéji pastiky
nakupujete.© (n=100)
Graf 22: Cilova skupina 20 — 30 let Graf 23: Cilova skupina 31 — 50 let

1
2
M3

Legenda: 1) supermarket, 2) v prodejné u vyrobcee, 3) specializované obchody

Supermarkety, které nejvice volily obé cilové skupiny, jsou nyni na takové
urovni zasobeni, kde jak mladsi, tak 1 starSi generace naleznou takovou pastiku,
ktera jim bude vyhovovat. Nicméné jak je zgrafu 22 vidét, tak si velmi casto
respondenti kupuji pastiku ve specializovanych prodejnach, kde si mohou vybrat

mezi pastikami jak domacimi, tak i zahrani¢nimi.

4.5 Priizkum pro firmu Mauz, s.r.o.

Na zadost firmy Mauz, s.r.o. Ceské Bud&jovice, bylo provedeno dotaznikové
Setieni, kterého se zacastnilo 43 respondentli. Ti méli za kol zodpoveédét 2 otazky,
poté bylo provedeno vyhodnoceni pomoci programu Microsoft Excel 2007
anasledn¢ byly sestrojeny grafy. Otazky byly polozeny tak, aby bylo mozné
vyhodnotit, jaké je postaveni spotiebiteld ke dvéma riznym obalim pastik firmy
Mauz, s.r.o0. Prioritou tohoto Setfeni bylo zjistit, jak spotfebitelé vnimaji sklenény
obal, protoze firma Mauz, s.r.o. ma v budoucnu v tmyslu zatadit do svého portfolia
i pastiky ve sklenéném obalu a zajimalo je tedy, o kolik bude sklenény obal
oblibengjsi nez plastovy ¢i naopak a kolik je spotiebitel ochoten za vyrobek v tomto

obalu zaplatit.

67



1. Cetnost odpovédi na otazku ,,Pfed sebou mate dva riizné obaly pastik, jaky

obal je pro vas atraktivnéjsi?« (n=43)

Obrazek 23: Plastovy obal Obrazek 24: Sklenény obal
(Zdroj: http://www.znasehoregionu.cz/) (Zdroj: Andrea Liskova, 20. 10. 2012)

Graf 24: Grafické zndazornéni atraktivity obalu

41

H2

Legenda: 1) sklenéna nadoba, 2) plastova vanicka

Z grafu je viditelné, Ze spotiebitelé vyrazné neupiednostiiuji ani jeden obal
vice. Pfesto je pro 52 % spottebitelli zajimavéjsi obal sklenény vice, nez obal
plastovy, ktery zaujal ,,pouze 48 % spotiebiteld.

Lze predpoklédat, ze zapojeni pastik ve sklenéném obalu do sortimentu firmy

Mauz, s.r.o. nebude mit vyrazny vliv na zvyseni prodeje tohoto druhu pastik.
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2. Cetnost odpovédi na otazku ,,Pokud jste zvolili sklenénou nadobu, jaka je pro
vas prijatelna cena pro koupi tohoto vyrobku? (n=23)

Graf 25: Grafické zndazornéni prijatelné ceny pro koupi vyrobku

k1

2
13
4

Legenda: 1) méné nez 30 K&, 2) 30 K&, 3) 40 K&, 4) 50 K&

Na otazku, jaka je pfijatelna cena pro koupi vyrobku ve sklenéném obalu
odpovédélo ze 43 celkem 23 spotiebitelll. Po vyhodnoceni odpovédi je pro vice
nez polovinu, tedy 52 % spotiebitelti nejpiijatelnéjsi cena pro koupi vyrobku 40 K¢&.
22 % potiebiteld by bylo ochotno zaplatit za vyrobek ve skle 30 K&, 17 %
spotiebitell 50 K¢ a jako posledni je pro 9 % spotiebiteld piijatelné zakoupit
vyrobek, ktery by stal méné nez 30K¢.

Firma Mauz, s.r.o. po se€teni vSech nékladli vynaloZenych na vyrobu pastik

ve skle ma v imyslu vyrobek do budoucna zaradit do svého portfolia v cené 65 K&.
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5. ZAVER

Cilem diplomové prace bylo zhodnotit postoj spottebitelii k pastikam, pomoci
dotazniku, zaméfeného na rizné vékové skupiny, které byly porovnavany
mezi sebou.

Dale podle vybranych senzorickych metod byly provedeny zkousky
pro druhy pastik, které byly poskytnuty firmou Mauz, s.r.o. a jednalo se o jatrovou,
mandlovou, mysliveckou a farmatskou pastiku. Soucasné byl pro firmu Mauz, s.r.o.

proveden pruzkum, ktery se tykal atraktivity a ceny obald pastik.

Vysledky dotaznikového Setfeni ukazuji na pomérné rozdilné nazory
srovnavanych vékovych kategorii. Mladsi generace, nekonzumuje pastiky prilis ¢asto
a rozhodujici faktor pro koupi pastik je kvalita a diky tomu je zaméfena vice
na pastiky zahrani¢ni. Naopak star§Si generace konzumuje paStiky casto
a rozhodujicim faktorem je pro né¢ cena. Faktor, ktery rozhoduje o koupi vyrobku
je nasledné propojen i s otazkou zda spotiebitelé sleduji informace o tom, z jakych
surovin jsou pastiky vyrabény. Mladsi generace, rozhodujici se na zakladé kvality
z vétSiny odpovidajicich sleduje informace o slozeni. Naopak starS$i generace,
ktera se rozhoduje zejména podle ceny, se pouze z poloviny dotazanych respondentti
zajima o sloZeni vyrobku. Jedna z otazek byla poloZena tak, aby bylo zjisténo, jakou
znalost maji ob¢é vekové skupiny v kategorii piidatnych latek, ukazalo se, Ze obé

skupiny jsou nedostate¢né informované ohledn¢ této problematiky.

Z provedenych metod senzorické analyzy na vybranych vzorcich pastik,
poskytnutymi firmou Mauz, s.r.o., vyplyva, Ze hodnotitelé nejcastéji upfednostiovali
tradicni paStiky, tedy jatrovou a mandlovou. Pastiky jsou vyrabény stejnou
technologii a obsahuji 1 stejné suroviny, lisi se od sebe pouze pifidanim specidlnich
pfisad a to tak, Ze mandlova pastika je obohacena o med a celé mandle. Nasledné
se vétsina hodnotitelll rozhodla pro pasStiku mysliveckou, kterd se od ostatnich paStik
odliSuje ptidavkem zvétinového masa. Jako posledni hodnotitelé tadili pastiku

farmarskou, ktera je mélnéna na hrubsi kousky a je do ni pfidavana zelenina.

Prizkum provedeny pro firmu Mauz, s.r.o. ukazal, Ze sklenény obal je pro
vice nez polovinu spotiebitell atraktivni a byli by ochotni za tento vyrobek zaplatit

zvolenou cenu 40 K¢. Firma Mauz, s.r.o. po secteni vSech nédkladli vynaloZenych
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na vyrobu pastik ve skle md v umyslu vyrobek do budoucna zaradit do svého

portfolia v cené 65 K¢.

Doporuceni:
e ZlepSeni marketingu, vzhledem k vysledkim, které byly ziskany
z dotaznikového Setfeni, je zfejmé, Zze spotiebitelé nejsou dostatecné

informovani o nyné&jsich kvalitach pastik a proto je nepreferuji.

e V¢Etsi zaméieni vyrobcet 1 obchodniki na dostate¢né zasobovani supermarketa
kvalitnimi  pastikami, stejnymi  jako mlUzeme najit naptiklad
ve specializovanych prodejnach, predevsim z divodu, ze spotiebitelé vice

nakupuji v supermarketech.

e VEtsi informovanost o ptidatnych latkach, aby spotiebitelé vedéli, co kupuji

a zejména co jedi.

e Cast&jdi kontroly od statni a veterinarni inspekce, aby nedochazelo

ke klamani spotiebitele ve slozeni a pii prodeji nekvalitnich pastik.

e Pro firmu Mauz, s.r.o. - zapojeni nového sklenéného obalu do portfolia

S cenou ve vysi max. 45 K¢&.

V souCasné dobé je kladen stale vétsi daraz na kvalitu potravin,
a proto se vyrobci 1 obchodnici snaZi co nejvice spotiebitelll presvédCit, Ze pastiky
nejsou jenom potraviny vyradbéné z nekvalitnich surovin, ale Ze jsou to kvalitni
vyrobky, které si lze vychutnat. Trh nabizi Siroky sortiment pastik, které maji
nejriznéjsi piichuté. V rdmci zdravého stravovani, je snaha o vyrobu pastik,
Které nahrazuji sadlo napiiklad olivovym olejem, nebo alternativni pouziti masa
rybiho.

JiZ nyni miizeme vidé€t nartstajici poptavku po kvalitnich pastikach, které¢ nejsou
jen pro domaci spotiebu, ale i pro restaurace, které fadi pastiky na svtj jidelnicek
a serviruji je jako pfedkrm.

Predev§im diky snaze pozvednout kvalitu téchto vyrobkl si i dnes muzeme
vychutnat kvalitni pastiky dovazené jak z cizich zemi, tak i pastiky vyrabéné v Ceské

republice.
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7. PRILOHY
Vék:

Jakv je vas vztah k pastikdm a jak Casto je konzumujete?

1)mam je velmi rad/a a konzumuji je Casto
2)mam je rad/a a konzumuji je obCas
3)nemam je rad/a a nekonzumuji je vitbec

Pii koupi pastik je u vas na prvnim miste?

1) cena 4) zvyk
2) znacka 5) kvalita
3) reklama

Pii koupi upfednostiiujete pastiky?

1) domaci
2) zahrani¢ni
3) nerozlisuji

Ovliviiuje vase rozhodnuti o koupi obal?

1) ano
2) ne

Pokud jste odpovédéli ano, kterému obalu davate prednost?

1) plastova vanicka

2) sklenéna nadoba

3) alobal

4) polyethylenové stievo
5) hlinikova vanicka

Pii vybéru potravin sledujete informace o jejich slozeni?

1) ano
2) nékdy
3) ne

Jaké informace na etiketé jsou pro vés prijatelnéisi?

1) SloZeni: vepiové maso 55%, vepfova jatra, vepiové sadlo, pitna voda, ryzova
mouka, jedla stl, konzervant E250, chut'ové ptisady, bramborovy Skrob, stabilizatory
E450, E451, E452, zvyrazinovac chuti E621, antioxidant E315.

2) SloZeni: vepiové maso 55%, veprova jatra, veprové sadlo, pitnd voda, ryzova
mouka, jedla sil, konzervant dusitan sodny, chutové piisady, bramborovy Skrob,
stabilizatory — difosfore¢nany, trifosforeCnany, polyfosfat, zvyraziova¢ chuti —

glutaman sodny, antioxidant — kyselina erythorbova.
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Vyberte misto, kde nejéastéji pastiky nakupujete:

1) supermarket
2) v prodejné u vyrobce
3) ve specializovanych prodejnach

1) Senzorické hodnoceni vzorki pastik
Ochutnejte a ohodnot’te ptedlozené vzorky pastik podle stupnice 1 — 5.
1 - vyborna
2 - velmi dobra
3 —dobra
4 — méné dobra

5 — neprijatelna

Vzorek Vzhled Barva Viné Chut Textura

0@ >

Pied sebou mate dva ruzné obaly pastik, jaky obal je pro vas atraktivnéisi?

1) sklenéna nadoba
2) plastova vanicka

Pokud jste zvolili sklenénou nddobu, jaka je pro vas piijatelna cena tohoto vyrobku?

1) méné nez 30 K¢
2)30 K¢
3) 40 K¢
4) 50 K¢

2) Parovy test

Ochutnejte predlozenou dvojici vzorkli a zaznamenejte, kterému z nich davate
prednost:

1) Vzorek A
2) Vzorek B
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3) Preferenc¢ni test

Serad’te piedlozené vzorky pastik od nejlepsi po nejhorsi, pfiCemz nejlepsi vzorek
bude mit ¢islo 1 a nejhorsi vzorek ¢islo 4.

Hodnoceni Vzorek
1. Nejlepsi
2.
3.

4. Nejhorsi

Stupnice pro hodnoceni:
1 - vyborna

e Vzhled a barva typicka pro pastiku

e Chut a viin€ po pouzitych surovinach bez nezadoucich piimési, piijemné
kofenéna, masova, vyraznd, harmonicka

e Textura soudrzna, dostatecné pevna.

2 — velmi dobra
e Vzhled i barva vyhovujici
e Chut a viin€ po pouzitych surovinach bez nezadoucich ptimési, piipousti se
méné vyraznd chut’ i vling, ale stale pfijemnd, masova a harmonicka
e Textura m&kci, méne pevna.

3 —dobra
e Vzhled vykazuje mensi deformaci tvaru. Barva odpovida druhu pastiky
e Chut a viin€ méné vyrazna a harmonicka, pievlada kofenéna ptichut
e Textura mékka, mén¢ soudrzna.

4 — méné dobra
e Vzhled a barva vykazuji vyrazné nedostatky, dochazi k deformaci tvaru
e Chut a vuné neodpovidaji pastice, vykazuji nezadouci ptimési,
neharmonické, neptijemné
e Textura velmi mekka, malo soudrzna a pevna.

5 — nevyhovujici
e Vzhled a barva nepfijatelné, nepodoba se pastice
e Chut a vliin€ nepfijemna, vyrazné jina, zatuchla
e Textura vyrazn¢ mekka, nesoudrzna.
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