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UVOD

V bakalafské praci s nazvem "UPLATNENI SKOPOVEHO A JEHNECIHO MASA V
GASTRONOMII" budu psat o vyznamu chovu ovci a jehnat s ohledem na jatecné vyuziti. Protoze
se uz skoro dva roky vénuji aktivné paseni se psem, rozhodla jsem se, pofidit si vlastni mensi stado

ovci. Stado se musi obcas obménovat, a ne vSechny ovce jsou pro paseni se psem vhodné.

Protoze se prace jmenuje "UPLATNENI SKOPOVEHO A JEHNECIHO MASA V
GASTRONOMII", tak jsem se rozhodla za ucelem praktické ¢asti bude porazena jedna ovce ze
stada. Jednd se o kiizenku Kamerunské ovce. Ovce méla dva roky. Vzhledem k jejimu chovani
nebyla vhodna pro praci se psy. Navic problémové chovani mlze byt dédi¢né, a tak by nebyla
vhodna ani do chovu. V bfeznu piijel kvalifikovany feznik a ovci porazil pro ucely této bakalarské

prace.

Skopové maso z dospélych ovei ma velmi specifickou viini a chut, pro mnoho spottebitell
nepifijemnou. Jehné¢i maso je senzoricky zcela pfijatelné. Spotiebitelé jsou nékdy piedpojati,

mnohdy nevidi rozdil mezi jakosti mladych a dospélych ovci.

Celkova spotieba jehnéciho masa na jednoho obyvatele je v porovnani s ostatnimi zemémi u nas
mala. Spotfebitelé maji konzervativni piistup. Dalsi pfi¢inou malé spotfeby je i minimalni

propagace a neznalost zpracovani téchto druhti masa.

V bakalaiské préci je na dalSich strankach rozepsan zplisob zpracovani masa, déleni masa a
vyuziti pro kulinarské ucely.

Prakticka ¢ast se zamétuje na senzorické hodnoceni skopového a jehnéciho masa. Uvarila jsem
dva pokrmy z jehnéciho masa a dva pokrmy ze skopového masa. I pfesto, Ze nejsem néjaky extra
kuchat, pokusila jsem se o vytvofeni pokrmu z porazené ovce a popsala postup pfipravy. Pozvala
jsem na obéd postupné 16 lidi, aby jidla ochutnaly a dle zadani ohodnotily. Jehné¢i maso bylo

zakoupena v obchod¢ a skopové bylo z naSeho doméciho chovu.
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1 VYZNAM CHOVU OVCI A JEHNAT S OHLEDEM NA
JATECNI VYUZITI

Cilem bakalaiské prace je UPLATNENI SKOPOVEHO A JEHNECIHO MASA
V GASTRONOMII. Téma bylo zvoleno na zdkladé¢ osobni zkuSenosti autorky s chovem a

zpracovanim ovci.

K chovu tohoto druhu domécich zvitat musi byt splnény urcité zakladni pozadavky. Pro 5 az
10 ovci je zapottebi plocha nejméné 1 hektaru, tedy 10 000 metrii ¢tverecnich, s kvalitni pastvinou
s dostateCnym obsahem zivin. Je nutné zajistit seno, ususit a ulozit ho na Cisté, kryté misto, az do
doby, kdy bude potieba. Ovce v zim¢ nemohou lezet na mokré zemi a na sn¢hu. Potiebuji suchou
stdj v zaveétii. Stdj) musi byt uzplsobena tak, aby bylo mozné se do ni dostat autem a snadno ji

vycistit. [5]

KdyZ se pominou zakladni faktory, co ovce potiebuji k pieziti, je zde i pravni stranka chovu.
Kazdy chovatel musi mit registrované hospodaistvi a vést si stdjovy denik, kde se zapisuji narozena
jehnata, uhyny, porazky, pfemisténi a koupé novych kusi do stdda. Zakon na ochranu zvirat
pozaduje po kazdém chovateli, aby m¢l zékladni znalosti o vyzivé a péci, aby mély ovce zajistény
dobry zdravotni stav. To je ten divod, pro¢ kazdy chovatelsky spolek nabizi chovatelim malych
hospodaiskych zvifat odborné kurzy pro zacate¢niky. Dale pak je povinnost hlasit pfisluSnym
veterinarnim ufadim stav svého chovu. Je zde vyhlaska z 6. ¢ervna 2007, ktera nam nafizuje, Ze
kazdé zvife musi byt oznacené znamkou v uchu, a tu mize piipevnit pouze Cloveék s odbornymi

znalostmi, aby zvife nemélo zbyte¢né bolesti. [4]

Domestikace ovci zacala asi 10 000 let zpét. To znamena, ze ovce je nejstarSi a prvni
domestikované hospodaiské zvife ¢loveka. Daji se snadno ochocit a ptinasi clovéku velky uzitek pii
nenaro¢nych Zivotnich pottebach. Ovce byly, jsou a vzdy budou nenaro¢ni prezvykavei. Maji velmi
chutné maso a vyzivné mléko. Skopové maso patii, stejn¢ jako kufeci a krali¢i, mezi dietni maso.
Az 5000 let po domestikovani ovci ¢lovek prisel na to, Ze mize vyuzit i vinu. Od té doby se jedna o

mnohostranné uzitkové domaci zvife. [5]

Na prvnim misté je vzdy uzitkovost a co nejvétsi mozny vynos. V mnoha kulturach se diky
jejich vynosu a uzitkovosti vice vyplatilo chovat ovce, nez obdélavat ptidu a sklizet urodu. I dnes se
s tim mizeme setkat. Ovce se chovaji na nehostinnych mistech, tieba v horach, kde se to prosté vic

vyplati. Ovce mé od nepaméti velky vyznam pro hospodarstvi a zeméd€lstvi. A pro jejich chov staci
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tézce pristupna mista, kterd nejsou az tak irodné a jinak by neméla uzitek. V soucasné dobé je na
zemi asi miliarda ovci, a to jen diky jejich Sirokému vyuziti. Primarné na maso, ale také na mléko a
mlécné vyrobky, jako jsou syry, jogurty a dalsi. Déle pak kvtili zpracovani viny a vypasim tézce

dostupnych mist. [5]

K rozsiteni po celém svété zajisté prispéla jejich nenaroCnost a vysoka uzitkovost. Chov
ovci a koz predstavuje v soucasné dob¢ jednu z forem zajistovani udrzby krajiny. Perspektivné se
rozviji i1 Gsek Zivoc€isné vyroby. Vyuzivani ovci v pidnim fondu u chranénych krajinnych oblasti
formou spasani ploch a ploch téZzce dostupnych pro zemédé€lskou techniku, pak vytvaii redlnou
perspektivu pro zvyseni nejen vyroby, ale 1 spotieby jehnéciho a skopového masa a jeho dalSich

produkta. [1]

Podle statistickych tdaji mizeme dnes pozorovat, Ze po deseti letech neustalého poklesu

pocetniho stavu tohoto druhu hospodarskych zvitat, zacina dochazet k jeho pozvolnému nartstu. [1]

str.6

V Evropské unii se chova vice nez 70 milionti ovci a koz (85 % ovci a 15 % koz). Casto v
ekonomicky citlivych oblastech, jako jsou horské regiony. V Irsku se produkuji tézka jehnata (vice
nez 13 kg), lehk4 jehiata se chovaji v jiznich oblastech, jako je Recko a Italie. Produkce ve
Spanélsku a Francii je smiSend. Hlavnimi producenty koz jsou Recko, Spanélsko, Francie a
Rumunsko. [2]

Az 20 % jehnéciho, skopového a koziho masa spotfebovaného v EU pochézi z dovozu.
Nejvétsim dodavatelem EU je piitom Novy Zéland, po némz nasleduje Australie a zemé
Mercosuru. Pfiblizné 10 % celkové produkce EU jde na vyvoz, pficemz zivé ovce smétuji
predevsim na Stfedni vychod a do severni Afriky, skopové maso se dodava predevsim na Dalny

vychod. [2]

13



1.1 Plemena ovci s ohledem na jate¢ni vyuziti

Postupem casu zacaly vznikat jednotliva plemena a prvni dopodrobna popsanou ovci byla
»ovee slatinnd® Jedna se o primitivni alpské plemeno a predchiidce dneSnich alpskych plemen.
Dalsim historicky dolozenym plemenem je ,,ovce Srouborohd racka* charakteristicky jsou pro né
rohy stocené jako vyvrtka na korkové zatky. V dobé bronzové se da dolozit jejich chov diky
pozistatkim rohll — ,,ovce ctyrrohé dnesni Jakobovy ovce. Tyto plemena jsou zaklad chovu a

nasledné vyslechténi dnesnich plemen ovci. [5]

V nékolikaletém chovu v dasledku ktizeni vzniklo mnoho plemen. Je tak pii pofizeni vétsi
vybér a rozhodujicim faktorem muze byt tfeba i vzhled zvifete. V této praci jsou uvedena jen

nékterd plemena s ohledem na jate¢ni vyuziti.

Jednotliva ov¢i plemena se déli do nékolika uzitkovych typt:
Kombinovany — Merino, Sumavska ovce, Merinoladschef, Romey, Zwartbles, Valaska ptivodni,
Bergschaf, Zuslechténa Valagka, Cigaja, Zirné Merino, Némecka dlouhovinné, Jakob, Viesova ovce
Masny — Suffolk, Charollais, Texel, Oxford Down, Berrichon du Cher, Hampshire, Clun Forest,
Némecka Cernohlava

Plodny a mlé¢ny — Romanovska ovce, Vychodofriska ovce, Olkulska ovce. [1]
Vybrana oblibena plemena:

1.1.1 Merinoladschef.

Plemeno ovce zbarvenim vyhradné bilé, patii mezi velka a té¢zké plemena, ovSem i pfesto je
velmi pohybliva. Pochazi piivodnd ze Spanélska. V 17 stoleti se dostaly do Némecka, kde byly
kfizeny s mistnimi ovcemi. Cilem celého Slechténi bylo vytvofit ovei, kterd bude jednoducha,
odolna a schopna Zit celoro¢né¢ venku. Dal§im dilezitym faktorem byla vysokd plodnost a chutné
maso. Dospély beran mize vazit az 180 kg a bahnice kolem 100 kg. Jedna se o klasické uzitkové

plemeno, které ma krom vytecného masa i velmi jemnou vinu. [5]
1.1.2 Ovce Kamerunska

V dne$ni dobé je to celkem popularni africké plemeno. B&zné se chovaji i u nas v Ceské
republice. Toto plemeno nemd vlnu, ale srst, proto si je lidé Casto pletou s kamerunskou kozou.
Ovce pochazi z Kamerunu, kde vznikl jejich chov uz pted vice nez pred 10 000 lety, a chovaly se

zejména v jeho okoli a prilehlych statech Afriky. Jejich hlavni uzitkovost je zdroj mléka a masa. [6]
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Protoze Kamerun se nachazi ve vys$§i nadmoiské vySce a teploty jsou zde nizké, neni
problém s chovem téchto ovci v chladnéjSich podminkach, jako tfeba u nas pies zimu. V nasi
republice se ale jejich chov zacal dostavat do podvédomi lidi az v roce 2000 az 2001. Tou dobou

byl i zalozen specializovany chovatelsky klub v rdmci SCHOK. [6]

Toto plemeno méa dvé zékladni barevné variace. Hnédd srnéi a Cernobilé, vyjimecné se
vyskytuji 1 celocerni jedinci. VSechny maji kratkou a lesklou srst, kterou neni zapotiebi jakkoliv

upravovat. [6]

Toto plemeno je silnéjsiho télesného ramce, jsou houzevnati a podsaditi. Pro lepsi predstavu,
v dospélosti dortistaji v kohoutkové vysce 55 az 60 cm a ziva vaha se pohybuje u beranii od 35 do

40 kg a u ovci od 30 do 35 kg. Obvod hrudniku je pfevazné 81 az 86 cm. [6]

U tohoto plemena je opravdu tézké najit pravé a Cistokrevné jedince, bez kiizeni
s muflonem. Pokud se chcete vénovat opravdu ¢istému chovu, je nejlepsi potizeni prvnich jedinct
do stada zakoupit v n&které Zoo. KiiZeni s jinymi plemeny Gasto zptisobi problémy. Casta je
kombinace s Romanovskymi ovcemi, potomci pak vypadaji jako Ccistokrevni a jsou témét

k nerozeznani. K rozpoznani jsou potfeba rozbory krve a bonitace, aby byl chov opravdu cisty. [6]

Castym charakteristickym rysem tohoto plemene je, Ze se &asto stavi na zadni a poziraji listi

a ovoce ze stromil. Daji se lehce ochocit a jsou neagresivni. [6]

Nemaji sklony k tloustnuti, proto mohou mit pfistup k potravé neomezené. V zimné se

doporucuje suchou stravu, jako seno, trosku zpestiit o okopaniny (mrkev, fepa, brambory...) [6]

Bahnice rodi dvakrat rocn¢ — na jafe a na podzim. Pohlavné dospéli jsou uz ve 4 az 5 mésicich, ale
do chovu se miizou zatadit az kolem prvniho roku Zivota. Tohle plemeno mé skvé€lé porody, protoze
skoro nikdy asistenci ¢lovéka nepotiebuje. A kdyz ndhodou se stane nestésti a matka pii porodu
uhyne, Kamerunky jsou natolik rodinn¢ zalozené, ze se vzdy jehnéte ujme néjaka piibuzna ze stada,
nejcastéji teta, nebo babicka. Pést se na traveé zvladaji jehnata uz od druhého tydne zivota. Beran se
vétSinou na dobu, kdy se rodi jehnata, od stada oddéluje, protoze se obCas muze stat, ze zacne

jehiata napadat. [6]
1.1.3 Cigaja

Jedna se o velmi vSestranné plemeno velkého az stfedniho télesného ramce. Pouzivaji se na
maso, mléko 1 vinu a je to nejlepsi plemeno pro koSarovani (paseni se psy). Tyto ovce pochazi

z balkanského poloostrova a byly vyslechtény z dlouhosrstych plemen. Jednd se o jedno z
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nejstarSich kulturnich plemen. Toto plemeno je predev§im bezrohé, vzacné se ale u beranit mizou
vyskytnout. Maji ¢ernou hlavu a klabonos, stiedn¢ dlouhé usi s vysokou pohyblivosti. Sliznice jsou
také tmavé barvy. Nohy mtiZzou byt svétlé 1 tmavé, jsou ale dobfe stavéné, nohy maji sttedné dlouhé

a pevné. VIinu maji ale dospé€li jedinci pfevazné hustou a svétlou. [7]

A%

Ziva hmotnost bahnic se pohybuje kolem 45 az 50 kg., berani byvaji t&73i a jejich vaha se
pohybuje kolem 60 az 75 kg. Zajimavé je, Zze jehnata se rodi s Sedou, nebo tmaveé hnédou vinou,
postupem casu svétlaji a meéni se v bilou. Pokud se ale narodi celo-Cerni, tak uz tak ziistanou. Hodi
se do horskych oblasti. A i v zimé& stradvi mnohem radéji noc venku nez v ov¢iné. Cigaja jsou skveli
pro mezi plemenné kiizeni, k produkci jehnat na vykrm. Ovcim nejvice vyhovuje salassky zpiisob
chovu. Jejich mléko je chutové vyborné a nejlepsi na vyrobu brynzy a jinych ov¢ich syrii. Jatecni

zralost jejich jehnat je kolem 30 az 35 kg. [7]
1.1.4 Rynska ovce

Tohle plemeno ma nezapomenutelny vzhled. Pysni se sné¢hove bile Cistymi nohami a ¢ernou
hlavou bez viny a rohti. Je to robustni plemeno, z oblasti kolem Rynu. Je to ovce uzplsobend spise
pro nizinny zpusob chovu. Tyto ovce byvaji skvélé matky, s mirnou povahou. Jsou primarné

chovany na maso a setkavame se 1 s ¢astym kiizenim s jinymi masnymi plemeny. [5]
1.1.5 ovce Vriesova

Toto plemeno je charakteristické tim, ze obé pohlavi maji rohy. Berany pozname tim, Ze
maji rohy stocené, podobné muflonovi. Jednd se o nendro¢né, dlouhosrst¢ plemeno. Jsou
mohutného télesného ramce a jsou to vyborné matky. Jejich maso je podobné zvéfin€. Jehnata se
rodi ¢ernd. Béhem prvniho roku se zméni dlouha vlna na tmavé Sedou. A az teprve po prvnim

stfthani jim naroste jejich typicka Seda vina. OvSem i ptesto hlava i nohy zlstavaji stale ¢erné. [5]
1.1.6 ovce Horska

Typické jsou pro né dolii svéSené usi a patii mezi velka tézka plemena. Berani maji okolo
120 az 130 kg. Bahnice jen kolem 85 kg. Nejcastéjsi je u nich bilé zbarveni. Jsou i v hnédé variant¢,
ale tito jedinci byvaji z pravidla rapidné leh¢i. V dnesni dobé se miizeme setkat i s velmi oblibenou
strakatou verzi. Tyto ovce pochazi z horniho Bavorska a Jizniho Tyrolska. Jsou nenaro¢né a nejlépe

jim je na alpskych loukach a pastvinach v horach. A jsou pifikladem v divéfivosti k lidem. [5]
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1.1.7 Kerry Hill

Jejich nadzev je odvozen od obce Kerry nedaleko Newtonu. Ovce pochazeji od hranic Anglie.
Charakteristické jsou pro né ¢erné kruhy kolem oc¢i a nosu a ¢erné usi, které nosi vztycené. Maji i
c¢emé klouby koncetin. Je to stiedn¢ velké plemeno vhodné ke kiiZeni s cilem nenaro¢nych a
produkénich potomka. V dusledku kiiZzeni vznikaji chutové skvéla jehnata. Tyto ovce maji
kompaktni tvar téla a ob¢ pohlavi nemaji rohy. Pro chov jsou nenaro¢né a bezproblémové, ale ¢asto

trpi nervozitou. [5]
1.1.8 Suffolk

Tohle plemeno je znazornéné i v détské kreslené pohddce ovecka Shaun pro jejich
charakteristické cernobilé zbarveni. Jde o klasické masné anglické plemeno 19. stoleti. Ob¢
plemena jsou bezroha a patii mezi ovce s vétsim télesnym ramcem. Zapousti se mezi 10. a 12.
meésicem zivota. Tou dobou maji kolem 50 az 55 kg. V dospélosti se vaha pohybuje od 75 kg az po
140 kg. Casto se chovaji dohromady se skotem. Maji vysokou porodnost a jedné bahnici se miizou

narodit 2 az 3 jehnata najednou. [8]

2 ZPUSOB ZPRACOVANI, DELENI A VYUZITI MASA PRO
KULINARSKE UCELY, SLOZENI MASA A NUTRICNI
HODNOTY

Hlavnim cilem chovu ovci je dnes vétSinou maso. Samct se rodi mnohem vice, nez je potieba
k chovu. Osudem téchto berankt je porazka na podzim. Jehn&c¢i maso je delikatesa, neni tu¢né a je
dobie stravitelné. Chut’ byva rozdilné, podle jednotlivych plemen ovci. Maso mlze pfipominat chut’

zvetiny. [5] str. 118

Vétsina jehnat vyriista na pastving, kde se zivi travou a mateiskym mlékem. Cena za kilogram
jehnéciho zavisi na nabidce a poptavce. Kolem Velikonoc jsou ceny vyssi. Prodejem jehnéciho
masa muze chovatel pokryt nadklady na vykrm. Jehné¢i maso patii k nejzdravéjsim, nejjemnéjSim a
dobfe stravitelnym mastim. Maso je libové a vydobylo si pfedni misto v kuchyni labuznikd. [5] str.
118

Castym problémem byva zaméfiovani skopového a jehnééiho masa. Jehn&ei maso je vyhradné
jen z mladych ovci porazenych do 12 mésict jejich zivota. VéEtSinou se porazka déla mezi 5. a 12.
meésicem zivota. Masu ze starSich kusti nez je jeden rok fikdme skopové. To uz ovSem neni tak

chut'ové dobré jako jehnéci, ale zalezi na Sikovnosti kuchare. [5]
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2.1 Zpisob zpracovani

Porazeni ovci probihd prevazné na jatkdch. Pokud je maso urcené do obéhu ke konzumaci,
musi byt ziskdvano za dodrzeni ptisnych podminek a pod veterinarnim dozorem. I v piipad¢ domaci
porazky chovatel musi dodrzovat stanovené podminky, a to zejména z pohledu ochrany zvitat proti

tyrani. [9]

Ovce se na porazku musi pfipravit. 24 hodin se nekrmi a musi byt v klidu a mit pfistup
k pitné vodé. Ovce se omracuji mechanicky nebo elektricky. K mechanickému omracovani se
nejcastéji pouzivd omracovaci pistole. Elektrick¢é omracovani se déla za pomoci omracovacich
klesti. V arabskych zemich byvaji ovce ¢asto vykrvovany. Znamena to, Ze se nechd omracend ovce

vykrvacet. Rez se nejéastéji vede od hltanu k hrtanu.

Doporucend doba na stdhnuti kize je 45 minut po porazce. Kiize se musi stdhnout
z vychladlého kusu. Pak nasleduje vytieni a vyvétrani. Susi se na dfevénych tycich. Po vytfeni se na
kGzi nasype vrstvicka jemné zrnité soli. Sul vytdhne z kGze vlhkost a zabrani tak zaroven
piipadnému zahnivani. Po takovéto tipravé se mize klize v chladu skladovat az nékolik tydnii, a pak
se jesté jednou obdobné opracuje a posle do jircharny, kde se zbavi poslednich zbytkii masa a
opracuje se. Pak 1ze mit kozeSinu na vSelijaké ucely, nejcastéji mé dekorativni vyuziti, zpfijemni
odpocinek ovCackym pstim, povleceni na polstarky, odévy, boty, nebo cokoliv vas jen napadne.

Ov¢i vina totiz hieje a je piijemna na dotek. [5]

Po stazeni kiize probiha vyjmuti orgdnt — vykoleni. Ovce se vykoluji v zavéSeni, ihned po
stahnuti ktize. Vyjmuti vSech organii zacina rozfiznutim hrudni dutiny od panevni kosti ke
hrudniku. Ovce se nikdy neptli, jen se po konecné Gpravé odstrani posledni zbytky krvavych ofeza
a vyplachne se t€lni dutina. Upravené télo se pak boura na krk, kytu plecko, bok, hibet.

2.2 Déleni jehnéciho a skopového masa a vyuziti masa pro kulinarské
ucely

Maso se déli na kytu, svickovou, hiebinek, hiebinek z krku, plec a kolinko.

2.2.1 Kyta
Cést zadni &tvrtd. Je to libova svalovina, kterou lze upravovat mnoha tepelnymi tpravami,
nejcastéji pecenim a grilovanim. Jehnéci kyta bez kosti je nejzadanéjsi Cast masa. Pfi pfipravé masa

s kosti se teplotou docili lepsi chuté nez bez kosti. Velkou nevyhodou je komplikovanégj$i porcovani
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pii peceni celého kusu s kosti. Lze to ale vytesit platkovanim jehnéc¢i kyty i s kosti a povafenim na

husté omacky nebo podusenim. [3]

J/

Obr. 1 Kyta [3]
2.2.2 Svickova

Tato ¢ast masa je zndma svoji velmi jemnou konzistenci. Idealni je opét na grilovani nebo

peceni a je velmi chutna. Hmotnost takové klasické jehnéci svickové se pohybuje okolo 80 g az 100

g B3]

Obr. 2 Svickova [3]
2.2.3 Hrebinek

Muzeme se také setkat s nazvem Frenched rack. Je to ¢ast masa pravidelného tvaru, je to kus
z prostiedni ¢asti hibetu. Podobné jako u teleci pecené, coz je taky libova a Stavnata Cast.
Doporucuje se tento kus péct v celku a az potom teprve porcovat na jednotlivé kotlety. Hiebinek se

podava i jako Sest nebo osm ocisténych Zeber. [3]

Obr: 3 Hrebinek [3] Obr: 4 Hrebinek [3]
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2.2.4 Jehnédi hiebinek z krku

Rik4 se tomu taky Stratoga rack. Je to ¢ast krku nepravidelného tvaru s péti odisténymi
zebirky, kterd rovnou plynule navazuji na hibet ovce. Svalovina v této Casti je prorostla tukem,
ktery pozitivné ovlivitluje chut masa. Doporucuje se samoziejme¢ zpracovani a uprava pomoci
peceni, ale 1 grilovani. Je moznost také platkovat, ale musi se pocitat s jistou nepravidelnosti kvtli

tomu, Ze tato ¢ast ma nepravidelny tvar, a proto bude kazdy platek jiny. [3]

Obr. 5 Jehnect hiebinek z krku [3]

2.2.5 Jehnéci plec
Cast z piedni Gasti jehndte. Je to &ast z pfedni nohy zvifete, ktera je ukoncéena pravidelnym
fezem nad kolenem. Toto maso je hodné Stavnaté, ma vysoky obsah kolagenu, a proto je velmi
chutné. Tuto ¢ast masa jde samoziejmé péct i grilovat, ale je i moc dobré ho umlit a jsou z toho

tieba skvélé jehnéci burgery. [3]

f

Obr. 6 Jehneci plec [3] Obr. 7 Jehneci plec [3]
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2.2.6 Jehnéci kolinko

Je to partie na prednich i1 zadnich nohach. Lepsi jsou vSak kolinka ze zadnich noh, protoze
jsou vice odvalena. Je to Stavnaty kus plny kolagenu, a to po tepelné upravé ptiznivé ovliviiuje chut’

masa. Krom peceni se na tuto ¢ast doporucuje i konfitovani. [3]

Obr. 8 Jehneci kolinko [3

2.3 Kulinarské ucely a moZnosti upravy masa

Pokrmy pfipravované zjehnéfiho nebo skopového jsou zndmé témét ve vSech jiznich
zemich. Jehnéci, a predevsim skopové maso, patfilo diiv kvili silnému pachu k pokrmim chudych,
ktefi si nemohli dovolit nic lepSiho. Tento postoj se uz davno zménil. Cena mlécného, jesté

neodstaveného jehnéte je velmi vysoka. [10] str. 3020

Mlééné jehné, se pordzi ve stafi 3 nebo 4 tydnii, ma jemné maso s nevtiravou chuti. [10] str.

3020

Jehné o néco starsi, které se pordzi ve staii 9 az 12 tydnti a vazi do 15 kilogramti ma stéle

jeste jemné maso a hodi se na opékani na rozni. [10] str. 3020

VEtsi a starSi jehné se pordzi ve stafi 6 mésici. Maso ma typickou a kofenitou chut

jehnéc¢iho. Hodi se na dusenou peceni a pro omacky na téstoviny. [10] str. 3020

Kastrovany beran — skopec Jeho maso chutna lehce po zvétingé. Konzumuje se jen vzacné.

Ma ostiejSi chut’. [10] str. 3020
)

Dospéla ovce — bahnice, pokud neni pfili§ stard, 1ze 1 z ni vytvofit chutné pokrmy s ostiejsi

chuti masa. [10] str. 3020

Nejvice se pouziva zejména tepelnd uprava, nebo uprava s pouzitim zvlastniho kofeni.

Nejcastéji a nejvice pouzivanym kofenim k potlaeni charakteristické viiné skopového masa je
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cesnek. Proto ve vydanych kuchatkach skopové maso na Cesneku skoro nikdy nechybi. I kdyz
skopové maso standardné neobsahuje velké mnoZzstvi tuku, jeho tuk ma vlastnost, Ze pomérné

rychle ztuhne. Proto se musi skopové maso ptipravovat jesté horké na predem vyhtaté talife.[1]

Chut’ tepelné upraveného masa ovliviiuje nejen chut’ plemene, ale i samotna vyZiva ovce.
Maso mladsich zvifat, do dvou let pokryva podkozni tuk po celém kusu. Maso u starSich zvitat je
pokryto tenkou vrstvou podkozniho tuku na hibeté , malo pak na bedrech a Zebrech. Tuk se musi
odstranit pfed vlastni tepelnou tpravou. Pro kuchyniskou tpravu se pouzivd jen maso poradné
vyzralé, protoze jen takové maso zaruci Stavnatost, kiehkost, chut’ a specifickou viini. Upravované
maso, které je Cerstvé, je pak pfi vafeni tuhé a nezkiehne ani dlouhym varenim. Pti Gpravé masa je

zapottebi dikladné odstranit ptipadny tuk a z jednotlivych ¢asti odebrat blany a Slachy.[1]

Hodné zélezi na spravném skladovani masa. Pokud chceme maso uchovat na delsi dobu, je
zapotitebi mrazadk. Skopové maso v mrazaku ¢i ledni¢ce musi byt ulozeno v polyetylénovém nebo
mikroténovém sacku nebo v alobalu, aby jeho charakteristicky pach neptesel na dalsi potraviny a

suroviny.[1]
2.3.1 Nakladani skopového

Aby maso sndze zméklo, naklada se pfed Gpravou do ,,mofidel®. Je to roztok vody s octem,
pouziva se kysané mléko nebo oleje. Kyseliny obsazené¢ v octé nebo mléku pomahaji uvolnit
svalova vldkna. Do moftidla obycejné ptfiddvame prisady jako cibuli, kofeni, zeleninu. Nakladat

muzeme i v oleji. Délka doby naloZeni masa je rtizna, obvykle sta¢i nékolik hodin. [1]
2.3.2 RoZnéni jehnéte (ovce, berana)

Na roznéni se pouziva nejlépe beranek masného plemene. Beranek se naplni, tfeba kufecim
se zampiony nebo klobasami. Jateni trup berana se nalozi alespont 3—5 dnl pifedem do ldku se
smési soli, Cesneku, oregana, oleje, pepie a papriky. Ulozi se v chladnu, otaci se, poléva a hlida se.
[1]

Pokud neni moznost pouzit specialni troubu na roznéni, rozni se na roStu piimo nad
ohnistém nad zhavym popelem zabaleny v alobalu. Pomalu se ptiklada a stale otaci asi 3 — 4,5
hodiny. Pece se pomalu a dba se na to, aby byl Zar na vSech mistech stejnomérny, zejména pod
kytami a krkem. Pfi sundani alobalu se odchytne vypek (§tava). A pak se jesté opéka az povrch

zezlatne. [1]
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2.3.3 Ziskani uzené prichuté pokrmu

Uzené chuti se dosahne tak, ze na rozzhavené ulomky pohazime kousky
dfeva (jablon, hrusen, ofech, vinna réva), které jsme predtim namocili na pal hodiny do studené
vody. Susené byliny Ize pouzit stejnym zplsobem. Viko ponechame pftiklopené, aby se kouf

nashromazdil uvnitt a dodal tak pokrmu zcela jedine¢nou chut’.[1]

2.3.4 Peceni pokrmii ve folii (alobal)

Pokrm  do  folie se  peclivé  zabali, aby byla  zachycena  veskerd
Stava. Viko grilu se necha zaviené. K peceni se nejlépe hodi jehnéci nebo mladé skopové maso.
Idedlni pro zpracovani je kyta. Maso pecené s kosti méa vyraznéjsi chut’, protoze zlstava vcelku,
nevysousi se tolik a je §tavnatéjsi. Casto se pede i plecko, raminko a kotlety ¢i zebirka dohromady.
[1]

Doba peceni pak zavisi na velikosti a stafi masa. U mladého jehnéte, co vazi do dvou
kilogramti, staci vétSinou 1 hodina. Oblibené je i dlouhé peceni pii nizsi teplote, kdy se maso po
uvodnim zapeceni nechd v troubé 1 nékolik hodin pfi teploté¢ zhruba 90 °C.. Pak je dobré, kiehké a
Stavnaté. K jehnécimu se jako koteni doporucuje ¢esnek, majoranka, dobromysl, citrusy, hiebic¢ek a

skofice. [1]
2.3.5 Primé grilovani

Platek, ktery mé byt grilovan se polozi na horni ¢ast grilu. Viko se miize nechat oteviené,

nebo uzaviené. [1]
2.3.6 Vareni masa

Pti vafeni masa se rozlisuje, jestli se vaii ve studené vode nebo ve vrouci vod¢. Pokud se
maso dava do studené vody, pak se chutové a aromatické latky vyluhuji. Pfed vlastnim vaienim

se musi odstranit z masa blany, které zabranuji vyluhovani téchto latek. [1]

Pokud se maso dava do vrouci vody, je pak Stavnaté. Bilkoviny na povrchu masa se pak
okamzit¢ srazi a zabrafuji prechodu minerdlnich soli 1 bilkovin do vody.
K masu pfiddvame vatit 1 kofenovou zeleninu, kterd doda vyvaru nejen vybornou chut’, ale 1
vuni a cenné ziviny. Maso vafime jen nezbytnou dobu, aby bylo mékké. U skopového je to
zvlast nutné. Sul se do polévky davd az v druhé poloviné ptipravy. Maso vkladame do

neosolené vody. [1]
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2.3.7 DuSeni masa

Jehnéci nebo skopové maso se pied duSenim ocisti, odblani a zbavi ptebytecného tuku.
Star$i maso se jeSté pied upravou doporucuje naklepat. Maso se v rychlosti opeCe na tuku a
potom se podléva malym mnozstvim vody. Teplotu masu nepfedava voda, ale para. Maso se
dusi v tlustosténnych nadobach s poklickou. Maso se malo podléva jen ziidka protoze by se

jinak vafilo misto dusilo. [1]

Maso muizeme pro lepsi chut’ prospikovat slaninou. Vzdy podlévame horkou vodou nebo
vyvarem. Nesmime ale zapomenout, ze vyvar je slany. Jakmile maso zmé&kne, tak ho dame
bokem a Sstavu zapraSime moukou a lehce osmazime. Prilévame vlaznou tekutinu a dobfie

rozslehame. Po provafeni omacku procedime a pak ji dochutime soli, kofenim, octem ¢i

sladidlem.

Po pfecezeni miizeme pridavat do omacek také nadrobno nakrajené okurky, zeleninu,

houby. Maso pak vkladadme do omacek a nechavame jesté prohtat. [1]
2.3.8 Roastbeef

Pii ptipravé roastbeefli se doporucCuje jak ,,vlhkd” metoda, tak i nepiima grilovaci
metoda. At zvolime jakoukoliv metodu, zacne se maso zprudka opékat na intenzivnim plameni.
Pak se plamen ztlumi, viko uzavie, po zbytek grilovaci doby. Maso se doptedu nalozi a podlozi
folii a v pribehu ptipravy potie nalevem. Pecinku musime jednou, nebo dvakrat obratit. Nesmi

se zapomenout zavfit viko, pokud pouzivame teplomér, je idealnich 75 az °C—80 °C. [1]

Pokud se maso mele, musi se dbat na to, aby tam nebyly ulomky kosti a Slach. Maso se
nakraji na mensi kousky, aby nebyly dlouhd vldkna. Maso meleme co nejpozdéji to jde, idealné

tésn¢ pied zpracovanim, protoze ma sklony k tomu se rychle zkazit.[1]

Tepelnym zpracovanim maso ztraci 30 % své pivodni vdhy. Vzdy se musi dbat na
ptisné hygienické podminky. Maso musi byt uchované v chladu. A musi se dodrzet postup

ptipravy, aby maso bylo chut'ové dobré. [1]
2.4 SloZeni masa a nutri¢ni hodnoty

Jehnéci a skopové maso ma spoustu cennych nutricnich latek, predevsim bilkovin, vitamina
fady B, zinku, Zeleza, vapniku a fosforu, nutnych pro zdravy rlst organismu. Patii mezi velice

kvalitni druhy masa. Miizeme ho srovnavat s telecim masem. [11] Skopové maso je jemné Cervené,
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slabé aromatické. V1dkna jsou jemnd a kratkd. Postupujicim vé€kem se zvétSuje tloustka svalovych
vlaken. Maso ovci neprorlstd tukem, ale svaly jsou tukem obklopeny. Tuk je bily a méa tuhou
konzistenci. [11] Energeticka hodnota jehnéciho i skopového masa je nizkd. Maso je dobie

stravitelné. [11]
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2.4.1 Nutri¢ni hodnoty jehnéc¢iho masa

Tab. 1 Nutricni hodnoty jehnéciho masa. [12]

Parametr na 100g DDM (100 g)
Voda 60.7 g
Energetick4 hodnota 267 kcal 13.4 %
Energeticka hodnota 1118 KJ 0.0 %
Bilkoviny 16.88 g 37.5%
Tuk 21.59 ¢ 30.8 %
Mineralni soli 0.88 g 14.7 %
Vapnik 12 mg 1.2 %
Zelezo 1.57 mg 8.7 %
Hoft¢ik 22 mg 55%
Fosfor 160 mg 16.0 %
Draslik 230 mg 4.9 %
Sodik 58 mg 2.4 %
Zinek 333 mg 22.2 %
Med 0.104 mg 52%
Mangan 0.019 mg 1.0 %
Selen 19.8 pug 283 %
Vitamin B1 (tiamin 0.12 mg 8.0 %
Vitamin B2 (riboflavin) 0.22 mg 12.9 %
Vitamin B3 (niacin) 6.1 mg 30.5 %
Vitamin B5 (kyselina pantotenova) 0.67 mg 6.7 %
Vitamin B6 (pyridoxal) 0.13 mg 6.5%
Vitamin B9 (kyselina listova, folat) 18 ng 4.5 %
Vitamin B9 (potravinarsky folat) 18 ng
Vitamin B9 (stravovaci ekvivalent folatu) 18 ng
Vitamin B12 2.39 pg 39.8 %
Vitamin E (alfa-tokoferol) 0.21 mg 1.8 %
Nasycené mastné kyseliny 947¢g 47.4 %
Mononenasycené mastné kyseliny 8.86¢g
Polynenasycené mastné kyseliny 1.7¢g
Cholesterol 72 mg
Pomérna hmotnost 28.35 g unce (28,35g)

MJ (IU) - mezinarodni jednotka
pg (mikrogram) - miliontina gramu

mg (miligram) - tisicina gramu
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DDM (GDA) - doporucené denni mnozZstvi energie a Zivin

pro prumérného €loveka (denni prijem 2000 kcal) [12]

Jehnéci a skopové maso patii mezi nejhodnotnéjsi zdroje lehce vstiebatelného

zeleza. Malé mnozZstvi libového masa poskytuje mnoho potifebnych Zivin. [1]

V Jehné¢im a skopovém mase je hodné vody, tvoii to tak 50 az 75% masa. Voda
je vmase nejvice zastoupend polozka. Po nutriéni strdnce nemd voda moc velky
vyznam, ale z hlediska jakosti masa ma vyznam velky. Voda se vaze v jakékoliv
svaloviné n¢kolika zptsoby a riznou pevnosti. Jsou dvé formy, voda volnd a vdzana.
Pozna se to tak, Zze bud’ z masa voln¢ vytékd, nebo ne. Voda ve svaloviné je vlastné

roztok bilkovin, soli a sacharidu. [13]

Jehnéci je skvélym zdrojem vysoce kvalitnich bilkovin. Z nutri€niho hlediska jsou

nejcennéj$i. Obsahuji esencidlni aminokyseliny. [13]

Tuk v jehnécim byl vyvojem chovu a feznictvi zredukovéan. Napft.: steak z jehnéci
kyty standardné obsahuje méné nez 5 procent vnitiniho tuku. (137 Vyraznou slozku v
tuku tvoii nenasycené mastné kyseliny, které¢ tvoifi polovinu tuku v mase a pomahaji

regulovat hladinu cholesterolu v krvi. [13]

Jehné¢i maso je vyznamnym zdrojem vitamin® skupiny B. Obsahuji vitaminy B1,
B2, B3, B4, B6, B12. Maso z jehiat dokaze pokryt az 100 % doporucené¢ho denniho

piijmu Vitaminu B12 [13]

vvvvvv

Zelezo je nezbytnou souéasti pro Zivot a ma vliv na spoustu funkci, véetné transportu
kysliku s ¢ervenymi krvinkami. Podporuje ¢innost imunitniho systému a piemény
energie v organismu. [13]

Pro lidsky organismus je dillezity take vyskyt stopového mnoZstvi médi, hotciku a

selenu. 131 V jemné&j$im mase se vyskytuje zinek a ma vyznam pro riist a hojeni. [13]
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II. Prakticka cast
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3 ZAKLADNI PRAVIDLA UPRAVY SKOPOVEHO MASA

v

nez maso velkych zvifat. Skopové maso je i stravitelnéjsi nez hovézi maso. Ma svou zvlastni osobitou chut’
a vuni, pro kterou je bud’ velmi oblibené nebo zase naopak neoblibené. Skopovy tuk ma vysoky bod tani,
rychle stydne a tuhne jiz pfi pokojové teploté. Nejchutnéjsi je skopové ze zvirat mladsich, do dvou let. U
star§ich zvifat pokryva mnohdy podkozni tuk cely kus tenkou vrstvou na hibetu a na Zebrech a maso je

pretucnéle.

Skopové upravujeme na rizny zpusob, podle toho, kterou ¢ast mame k dispozici. K zmirnéni chuti
pridavame Cesnek nebo jiné kofeni. Skopovou kytu zpravidla peCeme, cely hibet rovnéz peeme, nebo
pfipravujeme na roStu. Hibet s ledvinkou muzeme bud’ péci, nebo dusit. Plec se hodi na pefeni a vafeni,
muzeme ji pridavat k zelenin€. Z ostatnich casti skopového je velmi dobry gulas, zejména, je-li pfipraven s
kofenim a zeleninou, jak se to d¢la v Bulharsku. Jehnéci vyzaduje pikantnéjsi tpravu. Pripravuje se jako
pecené s nadivkou, nebo dusené s paprikovou omackou. Mtzeme je také délit a obalovat a smazit jako fizky.

Z vnitinosti je vyborna polévka.

Nejlepsi skopové maso je kyta, plec a hibet. Ostatni druhy skopového masa, jako je bok, krk, hlava,
lze po uvafeni a vykosténi upravit s jinym masem na karbanatky, ¢evapcici, nebo je vafit v polévce.
Vyvaiené maso se mize podavat jiz neupravované, jen s kienem, nebo se mize zad¢lat na majorance.

Skopové vnitinosti se mohou upravovat na kyselo jako teleci plicky nebo se z nich mtiZze ptipravit hasé.

Prebytecny 1) u pfili§ tuénych kusti se z masa okraji, nakraji na kosticky a vySkvaii se v pekaci.
Prida se k nému slanina, cibule a pak se teprve vlozi maso s ostatnimi pfisadami. Tim Ze je pod masem
hojnost tuku, nabude §t'ava vyte¢né chuti. Pfed dodélanim omacky, kdyz je maso uz upe€ené, prebytecny tuk
slijeme a pak teprve omacku dodélame. Tento vype€eny tuk ma velmi dobrou chut’ a Ize ho pouzivat jak pod
zeleninu, tak pod nékteré omacky (cibulovou, houbovou) nebo se na ném mohou opékat brambory.
Vyskvarime-li skopovy tuk zvlast, podlijeme jej trochou mléka. VySkvafeny tuk muzeme piidavat do

kynutého tésta. Tésto je po skopovém loji velmi kichké.
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3.1 Cil bakalarské prace

Bakalaiska prace se zaméfuje na:

Hodnoceni vytvotenych pokrmi z jehné¢iho a skopového masa.
Bylo hodnoceno:

- celkovy dojem

- vlini masa

- barvu masa

- chut’ masa

- tuhost masa

Pro hodnoceni pokrmu jsme pouZily tyto ¢asti masa ze skopového a jehnéciho:
- steak ze svickové

- predni skopové a jehnéci maso

Vzorky byly vyrobeny domacich podminkéch. Pouzily jsme skopové maso z dvouleté kamerunské ovce z

domaciho BIO chovu. A jehn&éi maso koupené v MAKRO Cash & Carry CR s.r.0.

3.2 Pouzité nastroje
- niz
- provazek
- prkénko
- kbelik
-nadobi

- pomucky do kuchyné
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3.3 Postup zpracovani masa pred vyrobou pokrmiu

Po rozporcovani ovce feznikem se jednotlivé ¢asti vyvesily venku a nechaly vyvétrat. Druhy den

jsme odrezali viditelné kusy tuku a blan. Maso se nalozilo do oleje a cesneku.

Obr. 9 Vyvétrani masa — viastni obrazek

4 HODNOCENE POKRMY

Steak s pepfovym maslem

Spiz z mletého skopového
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4.1 Pouzité suroviny na steaky

Prvni pokrm — steak s pepi‘ovym maslem ze skopového masa a fazolky.
- 8 skopovych steaki ze svickové
- voda
- pept
- Cerstvé vetvicky rozmarynu
- stl
- olej
Na peptfové maslo:
- 4 Cajovée lzicky nalozeného zeleného pepie
- 150 g masla
Na fazolky:
- zelené fazolky
- voda
- ¢esnekové platky
- sl
- panceta

Druhy pokrm — steak s pepifovym maslem ze skopového masa a fazolky.
- 8 jehnécich steakt ze svickové
- voda
- pept
- Cerstvé vetvicky rozmarynu
- sl

- olej
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Na pepiové maslo:
- 4 Cajové 1zi¢ky naloZeného zeleného pepie

-150 g masla

Na fazolky:

- zelené fazolky

- voda

- ¢esnekové platky
- sul

- panceta

4.1.1 Pracovni postup pripravy steaku s pepfovym maslem a fazolkami

Pro vyrobu pokrmu bylo pouzité ¢erstvé nalozené maso.
- 8 x 150 g jehnéeci

- 8x 150 g skopové

- 4 vétvicky rozmarynu

- olej na smazeni

- stl

Maso se omylo vodou a lehce se naklepalo prsty. Potfelo se olejem a nechalo odleZet proloZzené rozmarynem.

Nechalo se Marinovat pies noc v lednici.

Druhy den pied ptipravou se vyndalo z lednice, nechalo se chvili odlezet v pokojové teploté.
Mezitim se rozpalila panev a potiela se olejem.

Steaky se vlozily na panev a opékaly.

Maso se zprudka opeklo po obou stranach. Cca. po minuté. A pak se na pozadovany stupen dopékalo

pozvolngéji.

Propecenost se kontrolovala dotekem.
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Rare - palec a ukazovacek

Medium rare - palec a prostrednicek
r Medium - palec a prstenicek
4 Well done - palec a malicek

Obr. 10 stuper propecenosti [20]

Maso se po opeceni nechalo jesté 5 min odleZet.

Vyroba pepifového masla:
- 150 g masla
- 4 Cajové 1ziCky pepie

Maslo se rozmacka vidlickou a smicha s naloZzenym pepfem. Lehce rozmixujeme, tak, aby ztstaly velké

kousky pepfe.
Priprava zelenych fazolovych luskt 1200 g luski:

Fazolky se vafi kratce, asi 3 min. a vkladaji se do jiz vrouci vody. Poté se vytahnou, vlozi do ledové vody a
nasledné nechaji okapat. V meziCase si orestujeme na olivovém oleji ¢esnekové platky. Orestované platky se
z oleje vytahnou. Do oleje se pfidala nakrajend panceta na prouzky a dala se opéct dozlatova. Poté se vlozi
okapané fazolky, osoli a opepti. A do oleje vlozi fazolky a promichaji se. Fazolky se naserviruji na talif, na

n¢€ polozime steak a pepfové maslo.

4.2 Pouzité suroviny na pokrmy z mletého masa
Treti pokrm — $piz z mletého skopového.

- pfedni ¢ast skopového masa

- mleta paprika sladka 1 1zi¢ka

- prolisovany ¢esnek
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-sal 18 g
- Cerstvé mlety Cerny pepr Y2 1zicky
- $petka cukru
- mlety koriandr 1 1zicka
- na jemno nakrajena cibule
- kiira z 1 citronu
- olej 2 1zice
Ctvrty pokrm — $piz z mletého jehné¢iho.
- pfedni ¢ast jehnéciho (skopového) masa
- mleta paprika sladka 1 1zi¢ka
- prolisovany cesnek
-sal 18 g
- Cerstvé mlety cerny pepr Y2 1zicky
- Spetka cukru
- mlety koriandr 1 1zicka
- na jemno nakrajena cibule

4.2.1 Pracovni postup pripravy Spizu z mletého skopového

Namlet¢ maso se promichd s kofenim. Pofadné¢ se to zpracuje, aby se maso spojilo
s kofenim, ¢esnekem, osmazenou cibuli a ostatnimi surovinami. Dievéné Spejle se namoci do studené vody.
Nechaji se tam pul hodiny, aby pak nechytli. Ochucené maso se navlh¢enyma rukama pfitiskne na Spejle do

tvaru valecku, ty se natfou olejem.

Pomalu se otaci na grilu, nebo na panvi za vys$si teploty. PeCeme asi 4 min. ZaleZi na tloust'ce $pizu.
Podavaji se s nahfatym pita chlebem nebo Cerstvou zeleninou dle vybéru. (okurka, cibule, rajcata, paprika a

dalsi)
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5 ANALYZA — SENZORICKE HODNOCENI A ZKOUSKY

Pojem senzoricka analyza zahrnuje hodnoceni vzorku vSemi péti lidskymi smysly v¢etné zpracovani
vysledkd centralnim nervovym systémem. Jedna se pfedevsim o sledovani a optimalizaci kvality produktu a

o to, jak bude produkt pfijiman zakazniky. [17]

Senzorické hodnoceni potravin je nejjednodussi a také nejcastéji vyuzivana varianta hodnoceni vyrobku.

Vysledek je vetejné prezentovan a povazovan za ukazatel kvality potravin.

V naSem piipad¢ se hodnoti skopové a jehnéci maso.

Hodnoti se viing, chut’, barva, tuhost (konzistence) a celkovy vzhled pokrmu.
Z nutri¢niho pohledu ndm hodnoceni prevazné nic netekne.

Smyslové porovnavani potravin patii mezi nejstarsi zptisoby kontroly jakosti.

Jiz v pravéku vedlo senzorické porovnavani ke spravnému vybéru. V fadé testl, a to i v testech provadénych

odborniky ma senzorické hodnoceni velkou vahu pii celkovém posuzovani vyrobk.

Metody smyslového posuzovani se postupné vyvijely. Od metod pomérné jednoduchych az k metodam,

zalozenych na védeckych znalostech.

Cilem senzorického hodnoceni v bakalaiské praci je urCit a vyhodnotit, ktery z vyrobki je pro spotiebitele

prijatelngjsi. Zda vyrobek z jehnéciho anebo ze skopového masa.

5.1 Rozdilové zkousky

Ukolem rozdilovych zkousek je zjisténi, zda mezi vzorky existuje nebo neexistuje rozdil ve vlastnostech
nebo senzorické jakosti. Nejcastéji se srovnavaji dva vzorky. Pro rozdilové zkousky potiebujeme obvykle
10 az 30 hodnotitelti. Vybér vhodné rozdilové metody zalezi na tikolu a kvalité hodnotitelt. [18] Pouziva se

nékolik typti rozliSovacich zkousek.

5.1.1 Parova porovnavaci zkouska

Parova porovnavaci zkouSka je nejjednodussi Kklasifikaéni zkouSka, protoze se tyka
pouze dvou vzorki. Metoda se pouziva pro urCeni, zda existuje vnimatelny rozdil nebo podobnost
mezi vzorky dvou vyrobkl. Tyka se intenzity senzorickych vlastnosti. Lze tedy urcit, zda mezi vzorky
existuje rozdil, ale nelze zjistit velikost rozdilu. Parovy test mtize byt také pouzit k porovnani dvou vyrobki
ve vyznamu preference. Parova porovnavaci zkouSka je pomérmné jednoducha, neklade velké naroky na

pamét’ a je tedy vhodna pro vSechny typy posuzovatelli nezévisle na stupni zaskoleni. [18]
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5.1.2 Zkous$ka duo-trio

Tato metoda je metodou nucené volby. Hodnotitelé obdrzi sadu tii vzorki, z nichZ jeden je ozna¢en
jako referen¢ni. Dalsi dva jsou zakodované. Jeden ze zakodovanych vzorki je shodny s referencnim a druhy
je odlisny. Hodnotitelé zapisuji vzorky, u kterych jsou pfesvédceni, Ze jsou stejné jako referencni nebo, ktery
z kodovanych vzorkt je odlisny. Na rozdil od parové zkousky ma u zkousky duo-trio posuzovatel k dispozici
znamy referencni vzorek, takze snadnéji zjisti existenci rozdilu. Metoda je vhodna pro urceni malych rozdili

mez zkoumanym a referencnim vzorkem. Zkouska je vhodna i pro méné zkusené posuzovatel [18]
5.1.3 Trojahelnikova zkouska

Urcuje, zda existuje vnimatelny senzoricky rozdil nebo podobnost
mezi vzorky dvou vyrobkl. Tato zkouSka je nucend vybérova zkouska, pouzitelna, pokud existuje
rozdil v jedné nebo n€kolika vlastnostech. VSichni posuzovatelé by méli mit stejny stupen kvalifikace. U

trojuhelnikové zkousky mize byt kterykoli ze tfi vzork(l odliSny, takZe jsou tfi mozZnosti odpovédi.

wervr

5.1.4 Zkousky s vice neZ tiemi vzorky
Mezi nejznaméjsi z nich patfi tetradova zkouska, zkouska dva z péti a zkouska Ctyfi z deseti.

Tetradova zkouska je kombinaci zkousek duo-trio a trojihelnikové. Opét se zde posuzuje rozdilnost dvou
vyrobki. Prvni vzorek je predkladan anonymné jako referencni (vzorek A) a pak nasleduji trojice anonymné

podavanych vzorkti, mezi nimiz jsou vzorky vyrobku A i B.

V praxi se ¢asto pouziva zkouska dva z péti (2/5). Je velmi slozita. Kazdy hodnotitel dostane sadu 5

vzorkii. Ukolem hodnotitele je rozdélit pétici do dvou skupin stejnych vzorki. [18]
5.1.5 Zkouska ,,A“ - ,ne A“ (jednostimulova zkouska)

Posuzovatel se nejprve seznami se vzorkem ,,A“ a dobfe si zapamatuje jeho vlastnosti. Poté je mu
vzorek ,,A“ odebran a hodnotitel se k nému jiz nemtze vracet. Nasleduje ptedkladani série vzorkl, z nichz
nekteré tvoii vzorek ,,A“, zatimco jiné jsou od vzorku ,,A* odlisné. Pro kazdy vzorek musi posuzovatel urcit,
zda je ¢i neni shodny se vzorkem ,,A“. Poradi predkladani vzorkt ,,A“ a ,,ne A“ musi byt nahodné a pro

kazdého posuzovatele odlisné. [18]
5.1.6 Poradové zkouSky

Pouziva se ke zjisténi, zda existuji rozdily, ale nemuze uréit stupen rozdilt, ktery existuje mezi
vzorky. [18] Zkouska spociva v tom, ze hodnotitel obdrzi nahodilé poradi skupinu vzorkt a jeho tkolem je

sefadit vzorky podle uréeného ukazatele, jako je pfijemnost nebo intenzita nékteré vlastnosti.[14]
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5.2 Senzorického pracovisté

Jak ma vypadat senzorické pracovi§té upravuje Ceska technickd norma CS ISO 8589. Smyslem
normy je usporadani zkusebnich mistnosti pro provadéni senzorického hodnoceni a vytvofeni podminek s

minimem rusivych vlivl, které by mohly mit vliv na lidsky usudek. [16]

Typicky zkuSebni prostor ma zahrnovat: Pfipravny prostor, kancelaf, Satnu, odpocivarmu a WC.
Zkusebni prostor musi byt v blizkosti piipravného prostoru a idealni je, kdyz na sebe tyto prostory navazuji.
Mistnost musi byt dobfe vétrand, Cista a prostorna. [14] V pripadé pripravné mistnosti, musi byt material
pro zafizeni interiéru zvoleny tak, aby umoziovat snadnou udrzbu. Material v interiéru nesmi vydavat ani
prijimat cizi pachy. Mistnost by méla byt chranéna pied hlukem, nesmi obsahovat vyzdobu, musi byt
chranéna pted pachy, nejlépe filtratnim zafizenim, musi se optimalizovat teplota a vlhkost vzduchu,

osvétleni a pohyb vzduchu. [18]
Teplota v prostoru musi byt hodnotiteli piijemna, stala a regulovatelna.
Osvétleni je dulezité pii posuzovani barvy. Idealni je barva denniho svétla.

Barva stén a zatfizeni musi byt neutralni, aby nedochézelo k ovlivnéni barvy vzorkt. [16]
5.3 Podavani vzorki k hodnoceni.

Vzorky je nutné podavat v dostatecném mnozstvi, aby hodnotitel mél moznost degustaci opakovat.
[16] Béhem hodnoceni by se neméla zménit teplota natolik, Ze by byly ovlivnény vysledky hodnoceni.

Vsechny vzorky musi byt pfedkladané ve stejnych nadobach, senzoricky neutralnich.
5.4  Anonymita vzorkii a jejich kédovani

Dulezitou zasadou je anonymita vzorkd a kodovani. Vzorky kodujeme ¢tyfmistnym kodem pomoci
¢isel. [14] Posuzovani je také anonymni, aby se mezi sebou nemohly hodnotitelé navzajem ovliviiovat. Staci,
aby byl néktery z hodnotiteldi uznavanou kapacitou, nebo se jen aktivnéji, nez ostatni pfi hodnoceni

projevoval a mohl by ostatni ovlivnit.

Tab. 2. Ciselné kédovani hodnocenych vzorkii

Vzorky hodnocenych vyrobki kody
Steak s pepiovym maslem ze skopového 1101
Steak s pepfovym maslem ze jehnéciho 1201
Spiz z mletého skopového 1102
Spiz z mletého jehn&¢iho 1202
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Obr. 12. predkladany vzorek ¢. 1102

5.5 Hodnotitelé

Pouzitelnost ziskanych vysledkl zavisi na kvalité¢ hodnotitele, vlivu prostfedi na hodnotitele a vlivu
hodnotici osoby. Clovék, ktery posuzuje by nemé&l byt nemocny, nachlazeny, unaveny, ani pod vlivem.
Nemél by pred posuzovanim koufit a pred degustaci jist kofenéna jidla. Hodnotitel se musi poucit o zptisobu

hodnoceni a o vyznamu hodnoceni. Béhem hodnoceni nema byt rozptylovan.
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5.5.1 Vliv prostiedi na hodnotitele

Pfi senzorické analyze neplisobi na hodnotitele pouze podnéty vlastniho vzorku, ale také spousta
dal$ich vlivu z okoli. Pokud se tyto vlivy zanedbaji, mohou podstatné pievazit pii hodnoceni nad vlastnim

podnétem. [18]
5.5.2 Vliv hodnotici osoby

Fyziologické vlivy — Nezbytnym piedpokladem smyslového vnimani je funkéni receptor. Musi se
pfedem piezkoumat, zda hodnotitel netrpi néjakou trvalou nebo dlouhodobou poruchou piislusného
receptoru. Musi se také zohlednit v€k hodnotitele a ztrata citlivosti receptorti. Hodnotitelé mohou trpét také

prechodnymi nemocemi (ryma, koronavirus).18]
Psychické vlivy — je nutné se také zaméfit na psychiku hodnotitele.

Je vhodné se zaméfit na tyto faktory. Schopnost soustiedit se, schopnost udrzovat potradek na

pracovnim stole, peclivost pii plnéni ukolil, schopnost vyjadrit vnimané poznatky.

Senzorické hodnoceni je narocna ¢innost. Pfi hodnoceni muze dojit k psychické tinaveé. Je nutné

N4

ktery je nevyspaly, ma starosti, nemize kvalifikované hodnotit.[18]

Socialni vlivy — Dal§imi vyznamnymi faktory jsou napiiklad: Nezvyklé prostiedi, nezvykly zplsob

konzumace, nutnost zapisovat vysledky, sam podnét (spolecensky status potravin).

Ukolem organizatora je odstranit specialni zatéZ a vytvofit piatelské prostiedi. Musi vyzadovat

kazen. Hodnotitelé by se méli na hodnoceni t&sit a citit se dobie. 18]

5.6 Délka posuzovani

Doba posuzovani by neméla trvat déle nez 3 hodiny. Mezi jednotlivymi zkouskami se doporucuje

20-30 minut.
6 HODNOCENI

Pfi hodnoceni byla v naSem piipadé pouzita parova zkouska. Byla vybrana, protoze je vhodna pro
soubory hodnotiteld s malymi zkuSenostmi. Hodnotitelé dostanou dva vzorky najednou. Nebudou védét v

jakém potadi. Hodnotitelé vzorky ochutnaji a rozhodnou, jestli je rozdil nebo ne.

Organizatorem hodnoceni byla Gabriela Mati a dohlizela na spravny prib¢h.
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Senzorické hodnoceni probihalo ve vhodnych podminkach. Kazdému byl pfedlozen protokol v tisténé

podobé. Hodnoceni se zucastnilo 16 osob.

Prvnich 8 osob hodnotilo vzorky parovou rozdilovou zkouskou.

Jako vzorek byl pouzit steak s pepifovym maslem ze skopového a steak s pepfovym maslem z jehnéciho

masa. Toto hodnoceni probihalo béhem prvniho dne.

Druhych 8 osob hodnotilo vzorky také parovou zkouskou a jako vzorek byl pouzit §piz z mletého
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skopového a $piz z mletého jehnéciho. Toto hodnoceni probihalo béhem druhého dne.

Vzorky se piedkladaly k hodnoceni pii teploté, pii které se bézné pokrm konzumuje. Talife mély stejny tvar,

barvu, velikost. Vzorky mély stejnou velikost. Hodnotitelé byli pouceni, jak maji provadét hodnoceni. A jak

vyplnit protokol. Hodnotili jsme také celkovy dojem, viini masa, barvu masa, chut’ masa, tuhost masa.

Chut’ a tuhost se posuzovala v tstech. Po spolknuti se usta vyplachla pitnou vodou. Po degustaci
vzorku byl vysledek hodnotitele zapsan do protokolu. K hodnoceni byla pouzita ¢iselna stupnice 0 az 5. 5

bodl odpovidalo nejpiijatelnéjsimu vzorku a 0 bodu dostal vzorek nejméné piijatelny.
7 VYSLEDKY

Vysledky senzorického hodnoceni se zapsaly do protokolu. Po shromazdéni se zpracovaly do

tabulek a grafii.
7.1 Hodnoceni viiné

Vine je vlastnost latek vnimana nadechnutim do nosni dutiny nebo do Gstni dutiny a zpisobujici jiny
vjem nez chutovy, hmatovy, zrakovy. Cichové vijemy byvaji hodnoceny znaén& emotivné. Pifjemné vijemy
se oznacuji jako ving (pokud jsou vnimany nadechnutim do nosni dutiny) nebo jako aroma (pokud do nosni
dutiny prechazeji z ustni dutiny). Nepfijemné cichové vjemy se nazyvaji zapach. Pach by mél byt v
senzorické analyze vyraz neutralni, ale Casto byva zaménovan s terminem zapach, proto by nemél byt pfi
senzorické analyze pouzivan. Pfi ztrat€ Cichu (napf. pfi ryme) je vysledny vjem chudsi, protoze pouhou chuti
nelze fadu pokrmi rozeznat. Cichové funkce mohou byt zhorseny dlouhodobym koufenim, nadmérnym
uzivanim alkoholu, praci se ¢pavymi latkami, nebo pfitomnosti onemocnéni. Pii hodnoceni potravin se

¢ichovy smysl uplatnuje jako slozka komplexniho vjemu hodnoceni potravin v ustni duting.[18]

Ving skopového a jehnéciho masa je mirné aromaticka. Je velmi specificka. Pro nékteré hodnotitele
to byla viin€ zcela nova, a to mélo vyrazny vliv na jejich hodnoceni. Nejlépe byl ohodnocen $piz z mletého

masa. Zajimavé je, Ze se stejnym vysledkem u jehnéciho masa i u skopového.

U steaki byla 1épe ohodnocena viing€ skopového masa nez vung jehné¢iho masa.
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vyrobek steak ze skopového steak z jehnéciho Spiz z mletého $piz z mletého
masa 1101 masa 1201 skopového masa jjehnéciho masa
1102 1202
hodnoceni viiné 2,88 2,75 4,25 4,25
Tab. 3 Hodnoceni viiné
Hodnoceniviné
4,5
4
3,5
3
2,5
2
1,5
1
0,5
0
Vyrobek ¢islo 1101 Vyrobek ¢islo 1201 Vyrobek Cislo 1102 Vyrobek ¢islo 1202
M Hodnoceni viiné
Graf 1. Hodnoceni viiné
7.2 Hodnoceni barvy
Posuzovatelé pro posuzovani barev musi mit normdalni barevné vidéni. Barva je

vvvvv

barvy pfi senzorické analyze velmi diilezité. Podle zrakového posudku se ¢asto zdkaznik rozhoduje
o koupi vyrobku a spottebitel o jeho konzumu. Obecné¢ mé Cloveék tendenci preferovat barevné
predméty pied bilymi, svétlé pied tmavymi a ¢ervené pred modrymi. U nékterych potravin déava
cloveék prednost stiedné tmavym vyrobkiim na zékladé svych zkusenosti s chutnosti, napt. u klrky

chleba nebo na povrchu pecené.[18]

Skopové maso ma cihlové ¢ervenou barvu, jehnéci je svétlejsi. Hodnotitel pii senzorickém
hodnoceni vyhodnocoval, zda odpovida jeho pozadavkim. Skopové maso bylo tmavsi. Pfi

hodnoceni barvy, bylo 1épe hodnoceno svétlejsi jehnéci maso.
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Tab. 4 Hodnoceni barvy

vyrobek steak ze skopového |[steak z jehnéciho Spiz z mletého Spiz z mletého
masa 1101 masa 1201 skopového masa jehnéciho masa
1102 1202
hodnoceni barvy 2,38 4,5 3.38 4,63

Hodnoceni barvy
4,5
3,5

2,5

N

15

[N

0,5

Vyrobek 1101 Vyrobek 1201 vyrobek 1102 vyrobek 1202

m Hodnoceni barvy

Graf 2. Hodnoceni barvy

7.3 Hodnoceni chuté

Chutové receptory vykazuji do jisté miry specializaci, tudiz jsme schopni rozeznavat nékolik
zakladnich chuti. Zakladnimi chutémi jsou sladka, slana, kyseld a hotk4, n€kdy byva mezi zakladni
chut¢ fazena také chut’ umami. [18] Sladka chut’ je vnimana nejvice na $picce jazyka. Slana chut’ je vniméana
v predni casti jazyka po stranach. Receptory pro vnimani kyselé chuti jsou umistény po stranach jazyka

vzadu. Hotka chut’ je vnimana na kofeni jazyka.

vétve nervi

hotka chut’

kysela chut’

slana chut’

sladké chut’

Obr: 13 Vnimani chuté na jazyku
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Chut’ skopového masa je mirné nasladla.

skopového masa, bylo chutoveé vyraznéjsi.

masa.

Tab. 5 Hodnoceni chuté

Maso je Stavnaté. U steaki byla chut’ Iépe hodnocena u

U $pizu z mletého masa byla chut’ 1épe hodnocena u jehnéciho

vyrobek steak ze skopového |steak z jehnéciho Spiz z mletého lipiz z mletého
masa 1101 masa 1201 skopového masa jehnéciho masa
1102 1202
hodnoceni chuté 3,00 2,75 3,38 3.88

Hodnoceni chuté

4,5

3,5

2,5

N

15

[

0,5

Vzrobek 1101 Vzorek 1201 Vzorek 1102 Vyrobek 1202

m Hodnoceni chuté

Graf 3.Hodnoceni chuté

7.4 Hodnoceni tuhosti

Pfi hodnoceni tuhosti se zaméfovala na tvrdost, viskozitu, kiehkost a pfi fazi Zvykani na gumovitost,
zvykatelnost a prilnavost. Skopové maso je pevné, jemné a kratce vlaknité. Tuk je bily, pevny a drobivy a je
ulozen mezi jednotlivymi svaly. Pfi hodnoceni tuhosti, nebyl moc velky rozdil. U steakd bylo Iépe

hodnoceno jehné¢i maso u $pizli z mletého masa také jehnéci maso.
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Tab. 6 Hodnoceni tuhosti

vyrobek

steak ze skopového

masa 1101

steak z jehnéciho
masa 1201

Spiz z mletého
skopového masa
1102

Spiz z mletého
jehnééiho masa
1202

hodnoceni tuhosti

3,63

3,75

4,13

4,63

4,5

3,5

2,5

15

0,5

Vyrobek 1101

Hodnoceni Tuhosti

Vyrobek 1201

Hodnoceni Tuhosti

Vyrobek 1102

Vyrobek 1202

Graf 4 Hodnoceni tuhosti

7.5 Hodnoceni celkového dojmu

Barvy ovliviiuji celkovy dojem z pokrmu i chut’ k jidlu. Celkovy dojem z jidla netvofi jen
jeho chutg, ale i to, jak se na talif jidlo ozdobi. Dulezité je i1 prostfedi, servirovani a 1 talif, na
kterém se jidlo donese. Pii hodnoceni byly s nddobim sladény 1 ptibory. Celkovy pocit ovlivni 1

viné. Jednd se o vnimani hodnocené¢ho vyrobku vSemi smysly. Celkovy dojem byl nejlepsi u

Spizu z mletého jehnéciho masa.

Tabulka 7. Hodnoceni celkového dojmu

vyrobek steak ze skopového [steak z jehnéciho Spiz z mletého Spiz z mletého
masa 1101 masa 1201 skopového masa jehnéciho masa
1102 1202
hodnoceni
celkového dojmu 4,13 3,75 3,88 4,38
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Hodnoceni celkového dojmu

4,6
4,4

4,2

3,8

3,6

3,4
Vyrobek 1101 Vyrobek 1201 Vyrobek 1102 Vyrobek 1202

MW Hodnoceni celkového dojmu

Graf 5 Hodnoceni celkového dojmu

7.6 Celkové hodnoceni steaki
1101 - steaku s pepfovym maslem ze skopového masa

1201- steaku s pepfovym maslem z jehnéciho masa

Celkové hodnoceni steaki 1101 1201
vané 2.88 2,75
barva 2,38 4.5
chuté 3 2,75
tuhost 3,63 2.9
celkovy dojem 4,13 A

Tabulka 8 Celkové hodnoceni steakii

U viné byl jako nejpfijateln€jsi vyrobek hodnocen steak ze skopového masa. U barvy byl
nejlépe posuzovan a jako nejpfijatelnéjsi vyrobek vyhodnocen steak z jehnéciho masa. U chuté byl
jako nejptijatelnéjsi vyrobek zhodnocen steak ze skopového masa. U tuhosti byl hodnotiteli jako
nejptijatelnéjsi vyrobek zvolen steak z jehnéciho masa. U posledniho hodnoceni, celkového dojmu

byl hodnocen vyrobek ze skopového masa.
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Celkové Hodnoceni steak

2,5
15
1
0,5
0

Celkové hodnoceni steakl 1101 Celkové hodnoceni steak(i 1201

N

W viné M barva m chuté m tuhost M celkovy dojem

Graf 6. Celkové hodnoceni steaku

7.7 Celkové hodnoceni $pizii z mletého skopového a Spizii z mletého
jehnéciho

Tab. 9 Celkové hodnoceni spizii z mletého masa

Celkové hodnoceni $pizli z mletého masa 1102 1202
viné 4,25 4,25
barva 3,38 4,63
chuté 3,38 3,88
tuhost 4,13 4,63
celkovy dojem 3,88 4. 38
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Graf'7. celkové hodnoceni Spizii z mletého masa

7.8 Shrnuti

Celkové hodnoceni
$pizQ z mletého
masa 1102

Celkové hodnoceni
$pizQ z mletého
masa 1202

Celkové hodnoceni
steakt 1101

Celkové hodnoceni
steakt 1201

4,25

2,88

2,75

barva

3,38

4,63

2,38

4,5

chuté

3,38

3,88

2,75

tuhost

4,13

4,63

3,63

3,75
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Shrnuti
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Graf'8. Shrnuti

Ze vsech ¢tyt uvatenych a hodnocenych pokrmi celkové nejlepsi hodnoceni ziskal Spiz
z mletého jehnéciho masa - 1202. Na druhém misté se umistil $piz z mletého skopového masa -
1102, Pak steak s pepfovym maslem z jehnéciho - 1201 a jako posledni se umistil stek s pepfovym
maslem ze skopového — 1101

Ohledné viin€ na prvnim misté se umistily rovnou dva pokrmy, $pizy z mletého jehnéciho i
skopového masa— 1102 a 1202, pak steak ze skopového — 1101 a nakonec steak z jehnéciho masa —
1201

U barvy vedl $piz z jehnéciho — 1202 n druhém misté steak z jehnéc¢iho — 1201 na tfetim se
umistil opét Spiz, ale ze skopového — 1102 a jako posedni, na ¢tvrtém misté steak ze skopového
masa — 1101

Podle chuti vede opét Spiz mletého jehnéciho masa - 1202, na druhém misté Spiz z mletého
skopového masa — 1102, na tietim misté steak ze skopového masa — 1101 a jako posledni steak
z jehnéciho masa — 1201

Pfi hodnoceni tuhosti byl na prvnim misté opét Spiz z mletého jehnéciho - 1202, poté steak
ze skopového — 1101, na tfetim misté Spiz ze skopového — 1102 a nakonec steak z jehnéciho — 1201

Celkovym dojmem nejvice okouzlil $piz z mletého jehnéciho - 1202, na druhém misté steak
ze skopového masa — 1101, tieti misto vybojoval Spiz z mletého skopového — 1102, posledni steak
z jehnéciho - 1201
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8 ANALYZA NABIDKY JEHNECIHO MASA V BRNENSKYC
GASTRONOMICKYCH PROVOZOVNACH

Jehnéci maso je pevné spjato s indickou a arabskou kuchyni. Jehnéci maso se nejvice
podava v indickych a arabskych restauracich, kde maji skopové maso bézn¢ v denni nabidce.

V Brn€ miizeme navstivit tyto restaurace:
- Indicka restaurace Padagali, Kotlarska 51a, Brno
- Indicka restaurace GOA Slatina, Pfemyslovo namésti 857/22 , 627 00 Brno-Slatina
- JOMSOM Nepalska a Indicka Restaurace ,Bélohorska 61, 63600 Brno
- Nepalska restaurace GOLDEN Nepal, Veveii 61, Bmo
- Namaskar indicka restaurace, Taborska Brmo
- Everest Indiant Restaurant Brno, Veveti 61, Brno
- Light of India Bmo, Stefanikova 35, Bmo
- Taste of India Brno, Svatopluka Cecha, 81, Brno
- Indicka restaurace GOA, Pfemyslovo nam. 22, Brno

- SAYTAM - Indicka restaurece Brno, Kfizkovského 33, Brno
- Indicka a Nepalska restaurace Nepal Brno, TyrSova 1822/2, Brno

Prizkum ukazuje, Ze se jehn&¢i maso opét vraci do jidelni¢ku lidi v mnoha
restauracich a hotelech. Lidé si mohou koupit také maso pfimo od mistnich farmait nebo
v obchodnich sitich. Prestoze je jehné¢i drazsi, tak prizkum vykazuje, Ze nabidka je
dostate¢né vysoka a lze ptedpokladat, ze jehnéci a skopové maso ziskalo oblibu u zakaznikt
je stale vice oblibengjsi. Lidé chtéji vyzkousSet néco nového a i doma si chtéji pfipravit néco

gurmanského.

8.1 Navrhova c¢ast

Na zéaklad¢ senzorické analyzy, které se zacastnilo 16 hodnotiteld a prizkumu nabidky
jehnéc¢iho a skopového masa v gastronomickych provozovnach v Brn€. Jsou vybrany

kulinafské upravy jehnéciho a skopového masa s moznosti vyuziti v gastronomické nabidce.
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8.2 Navrhy rodinnych receptiir pro gastronomické provozovny

Oblibenym rodinnym receptem je jehné¢i kari na kardamonu. Pfiprava je rychla a lehka.
Tajemstvi dobrého jehnéciho masa je v jeho upravé pied vaifenim. Je nutné odfiznout vSechny
kousky tuku a blany. Dukladn¢ se maso opracuje aby jsme vafili jen zaruené libové kousky,
zbavené vsech bilych casti a pfedevSim tuku. V receptu je sice kotfeni, dokonce i mirn¢ paliva

zelena papricka, ale pfesto pokrm neni palivy. Jidlo je jen mirn¢ pikantni.
Jehnéci kari s kardamonem a koridorovou ryzi.
Ingredience:
- 750 g jehnéciho masa z kyty (vaha po ocisténi)
- 1 velka cibule
- 1/2 zelené chilli papricky
Na ptipravu omacky na kari:
- 4 cm Cerstvého zazvoru
- 2 1zicky mletého fimského kminu
- 5 strouzki cesneku
- 2 lzicky mletého koriandru
- 20 luskt kardamonu nebo 2 1zicky mletého kardamonu
- 2 stfedni rajCata
- 4 1zice bilého jogurtu
- 6 1zic rostlinného oleje
- 500 ml jehnéciho vyvaru ( mizeme nahradit kufecim)
- Cerstvy koriandr
- sl
- Cerstvé namlety barevny pepi

- basmati ryze
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Postup:

Nejdfive si ptipravime maso. Odstrani se vSechen tuk a odblani se. Maso se nakrdji na 2,5
cm velké kostky. Nakrdjené maso se da stranou. Do mixéru se vlozi vSechny ostatni suroviny.
Rozétvrcena rajéata, Cerstvy oloupany zazvor také nakrajeny na kostky. Cesnek se oloupe a vie se
da do mixéru. Pfida se vSechno koteni a bily jogurt. Slupky od kardamonu se vyjmou a seminka se
daji do mixéru. VSe se rozmixuje. Oloupe se cibule a nakraji se na jemno. Zelena Cili papricka se
podélné roziizne a vyjmou se seminka. Papricka se nakrdji na drobné kosticky. Na panvi se
rozehteje olej, ptida se cibule a jemne osmazi. Poté se ptida zelena chilli papricka a osmahne asi 2
minuty. Pfida se smés z mixéru a vie dale smazi asi 10 minut. Cim déle se smazi, tim je kari
intenzivnéj$i. Jakmile se voda vypafi, dolije se vyvar. Pfida se maso a dikladn¢ se vSe promicha.

Dochuti se soli a peptem.

Pod poklickou se vSe nechd pomalu dusit asi 40 az 45 minut. Maso se pravidelné kontroluje,

pravidelné se podliva, aby zlistalo kiehké. Po 45 minutach bude maso mekké.

Jako ptiloha se podava ryze. Ochuti se Cerstvym koriandrem. Obere se par listkd a zbytek 1
se stonky, které maji intenzivnéj$i chut’ se necha na ozdobeni a dochuceni kari. Podavé se na

horkém talifi, Na ozdobu se pouzije jogurt s koriandrem. MiuiZe se ptidat i Cervena chilli papricka.

Skopové na ¢esneku: (Rodinna recepturas babicky)

- 600 g skopového hibetu nebo kyty,

- 50 g slaniny,

- 4 strouzky Cesneku, 1zice soli,

- kousek hnédé chlebové kirky, 150 g kapusty,
- 100 g cibule.

Maso ocistime a prebyteny tuk okrdjime. Na peka¢ dame rozkrajeny skopovy lij, slaninu a do
rozpusténého piidame cibuli, chléb, kapustu a maso potiené soli a cesnekem. Podlijeme a dusime
do mékka. Kdyz je maso mekké, dame je na chvilku do trouby zapéci, prebytec¢ny tuk slijeme a,
Stavu podlijeme a nezahustujeme. Miizeme vynechat kapustu a pfidat suSené houby. Jako ptiloha

se hodi Spenat, brambory, bramborovy knedlik, hrasek s mrkvi.
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Skopova kyta na divoko:
- 600 g skopové kyty
- 11 kysaného mléka
- stl
- 50 g slaniny
- 50 g skopového loje
- 100 g cibule
- 30 g mrkve, petrzele a celeru
- 5 zrek pepie
- 3 zrnka nového koteni
- 1 bobkovy list
- 3 zrnka jalovce
- 1/4 1 kysané smetany

Odblanéné maso z kyty nalozime do kysaného mléka. Pfed apravou maso oplachneme, potieme soli
a protdhneme polovinou slaniny. Skopovy Ij a slaninu rozpustime, osmazime na ni vSechnu
kotenovou zeleninu a cibuli, vSe drobné pokrajené. Pfidame koteni a maso. Pfiklopime a za stalé¢ho
podlévani dusime do meékka. Pak ddme na chvilku do trouby vysmahnout. Maso vyjmeme,
nakrijime a do Stavy zavaifime smetanu s rozkvedlanou moukou. Dobie povaiime, roziedime
vodou a prolisujeme na maso. Jako pfiloha se hodi bramborovy nebo houskovy knedlik, brusinkovy

kompot.

Skopové ragu:
- 600 g skopového plecka,
- 1 sklenka ¢erveného vina
- 3/41 bujonu,

- 1 velka cibule
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- 8 karotek
- 12 malych cibulek ( Salotek)

- 1/4 kg cervené fepy
- 20 ks oliv

- 5 strouzkt ¢esneku
- 2 bobkové listy,

- 1 snitka tymianu,

- 5 snitek petrzelky
- sal, pept,

- 30 g. mésla
- maizena - kukufi¢ny Skrob

Maso zbavené tuku nakrdjime na kousky. Osmazime na masle nasekanou na drobno cibuli, ¢esnek a
y v 1 . o . oo s Cr o
petrzelku. Pfiddme maso, osolime a opepfime. Nechame vydusit §tavu a pak podlévame smési vina
a bujonu. Mirn¢ dusime, 3/4 hodiny. Pak pfiddime zbytek bujonu, tymidn, bobkovy list, oloupané
Salotky, nakrajenou mrkev a ¢ervenou fepu, vypeckované olivy a nechame na kraji plotny mirn¢
vafit 20 minut. Maizenu rozdélame ve 2 1zicich studené vody, ptidame trochu teplé st'avy z masa a
vSe vlijeme do kastrolu na maso. Vafime jen né€kolik vtefin za stdlého michéni. Podavame na

ohfaté mise. Jako priloha se hodi husta bramborova kase nebo bramborové krokety.
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ZAVER
Ma bakalarska prace se zabyva zpracovanim jehnéciho a skopového masa v gastronomii.
V teoretické Casti jsem se zminila o vyznamu chovu ovci a oblibenych plemenech chovanych i u

nas. Rozepsala jsem se o zpracovani masa. Popisovala jsem rozdil déleni na jehnéc¢i a skopové. Déle

pak, jaké jsou kulinafské ucely a moznosti upravy masa. Nechybéla ani tabulka nutri¢nich hodnot.

V ramci praktické ¢asti bakalarské prace byla porazena ovce z rodinného stada a zakoupeny
vzorky jehnéciho masa zakoupené z obchodni sité. VSe bylo zpracovano v ramci kulinarskych uprav
- Steak s peprovym maslem ze skopového a jehnéciho masa a Spizy z mletého jehnéciho a
skopového masa, které posuzovalo a degustovalo 16 osob. Steak s peprovym maslem ze
skopového a jehnéciho masa, stejné tak Spiz z mletého skopového ijehnéciho masa posuzovalo a

ochutnavalo 16 lidi.

Byla provedena senzoricka analyza. Senzoricka analyza je véda, ktera se zabyva
hodnocenim vlastnosti vyrobku pomoci lidskych smyslt. Posuzovatelé hodnotili jednotlivé

vlastnosti vyrobku. Zapsali jsme si vysledky. VSechny data jsem vyhodnotila do tabulek a grafi.

V pribéhu testovani se hodnotila barv, chut, vling, tuhost masa a nakonec i celkovy dojem

z pokrmu. Testovani probihalo 2 dny.

v

Cilem prace bylo vyhodnotit, které maso je pro spotiebitele piijatelnéjsi, jestli skopové nebo
jehnéci. Vysledky byly individualni. Skopové maso ma svoji charakteristickou chut’ a viini, pro
kterou je velmi oblibené nebo zase naopak neoblibené. Toto se prokdzalo i pii naSem hodnoceni.
Nékteii testujici ochutnavali jehnééi poprvé. Cast z nich si toto maso zamilovali a jini byli vidi

tomu zdrzenlivi.

Na vesnicich a na vychod¢ nasi republiky se jehnéci a skopové maso ji zcela bézné€, ovsem
ve mesté to tak Casté neni. Cilem bakalarské prace bylo zvySeni davéry spotiebitele ve skopové

maso a zvysit oblibu jehnéciho masa. Skopové maso zpesttuje jidelnicek.

Cil bakalaiské prace byl splnény. Pfinosem bakalaiské prace je zjiSténi Ze jehnéci 1 skopove
maso je velmi dobfe zpracovatelné v kuchyni a ma vyborné vyzivové vlastnosti. Senzoricka analyza

vyhodnocuje vlastnosti vyuziti v gastronomii.
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PRILOHY 1-5

Hodnoceni viiné vyrobki

steak s pepi‘ovym maslem $piz z mletého masa

Osoba ¢&. 1101 1201 1102 1202
1 2 3
2 3 3
3 3 2
4 2 2
5 3 3
6 4 3
7 3 3
8 3 3
9 4 4
10 4 4
11 5 5
12 4 4
13 4 5
14 4 4
15 4 4
16 5 4
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Hodnoceni barvy vyrobki

steak s pepi‘ovym maslem $piz z mletého masa

Osoba ¢&. 1101 1201 1102 1202
1 2 4
2 3 5
3 2 4
4 2 4
5 3 5
6 1 5
7 4 5
8 2 4
9 3 4
10 4 5
11 4 5
12 3 5
13 4 5
14 2 4
15 4 5
16 3 4
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Hodnoceni chuté vyrobki

steak s pepi‘ovym maslem $piz z mletého masa

Osoba ¢&. 1101 1201 1102 1202
1 2 2
2 1 1
3 2 2
4 2 2
5 3 2
6 5 4
7 5 5
8 4 4
9 3 4
10 2 3
11 5 5
12 5 5
13 4 4
14 3 4
15 2 2
16 3 4
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Hodnoceni tuhosti vyrobki

steak s pepi‘ovym maslem $piz z mletého masa

Osoba ¢&. 1101 1201 1102 1202
1 3 4
2 4 3
3 4 4
4 4 4
5 3 4
6 4 4
7 4 4
8 3 3
9 3 4
10 4 5
11 5 5
12 4 5
13 5 5
14 5 4
15 4 5
16 3 4
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Hodnoceni celkového dojmu vyrobkii

steak s pepi‘ovym maslem $piz z mletého masa

Osoba ¢&. 1101 1201 1102 1202
1 4 4
2 4 3
3 4 4
4 4 4
5 4 3
6 4 4
7 4 4
8 5 4
9 3 4
10 4 5
11 4 4
12 4 5
13 4 4
14 4 4
15 4 4
16 4 5
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