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Predmluva

Potravinova legislativa se primarné a logicky soustfeduje predevsim na bezpecnost
(zdravotni nezavadnost) produktu. Je povinnosti zodpovédnych vefejnych organd, aby
regulativni nastroje byly pfipravovany a zavadény jako systémové a byly Gcinné uplat-
novany a vymahany. Sdruzeni ¢eskych spotfebiteld se k této funkci stétu snazi pfispivat.
predevsim pozadavky na bezpecnost potravin a falSovani. Pozadavky na jakost jsou spi-
Se vyjimecné. Kvalitativni ukazatelé se tykaji napf. definovani urcitych skupin potravin se
zaméfenim k zamezeni falSovani — napt. kakao, cokolada, méslo, med, vino aj. V pfipadé
masnych vyrobk( se regulace kvality tykd obsahu (podilu) masa nebo strojné oddélené-
ho masa ve vyrobku.

Opakované zd(iraziiujeme, Ze kvalita je pojem velmi relativni, nebot kazdy jedinec ji vni-
ma odlisné a subjektivné. Spotrebitel ale z dostupnych informaci ne vzdy dokéze kvalitu
posoudit, vyrobky porovnat a vybrat si podle jemu vyhovujicimu stupné kvality a samo-
ziejmé podle relevantni ceny - a v tom spatfujeme hlavni problém.

Povazujeme proto za nutné zamérovat se na vnimani kvality spotrebitelem, v¢etné iden-
tifikace urcujicich Ciniteld pro vybér potravin. Kazdy by se mél umét rozhodnout na za-
kladé kvalitativnich (zejména) ukazateld a nenechat se ovliviiovat pouze jednim ukaza-
telem - cenou.

Jsme presvédceni, Ze na nasem trhu je Siroka nabidka potravin — od domacich producen-
td i z dovozuy, a to kvalitnich i méné kvalitnich. Prakticky u kazdé komodity nalezneme
v obchodé levnéjsi i drazsi produkt, obvykle v souvislosti s nizsi a vy3si kvalitou. A kdyz
si nevybereme, mlizeme jit jinam. Za naprosto tenden¢ni a zavadéjici povaZzujeme proto
zleh¢ujici invektivu, Ze nase zemé je ,popelnici Evropy”.

Spotiebitel si mlze vybrat a chceme mu v tom poméhat. O to se snazi Ceska technolo-
gické platforma pro potraviny (CTPP) a zejména jeji pracovni skupina Potraviny a spo-
trebitel, jejiz ¢Cinnost koordinuje nase sdruzeni. Chtéli bychom hledat a vyvijet néstroje
a platformy, které spotfebiteli Uc¢innéji napomohou orientovat se na trhu potravin v kva-
lité. Prostfedky k tomu jsou ovsem velmi omezené. Dafi se alespon postupné vydavat
publikace, které se tykaji kvality jednotlivych komodit potravin. Snazime se i o odboura-
vani,mytd” o nékterych potravinach ¢i produkénich technologiich, jez Sifi néktera média,
stejné jako néktefi samozvani,vyzivafi".

Véfime, Ze vas edice Jak pozndme kvalitu? zaujala, a to i véetné titulu, ktery se vdm nyni
dostava do rukou. V zavéru publikace je vam k dispozici seznam vydanych titul(i v této
edici a jeji blizky edi¢ni plan.

Jsme si védomi mnoha aktudlnich problému s kvalitou potravin. Presto véfime, ze obec-
né je kvalita potravin velmi dobrd a je na spotrebiteli, aby byla jesté lepsi. Spotiebitel
svou poptavkou nabidku a kvalitu na trhu ovliviuje.

Ing. Libor Dupal, predseda pracovni skupiny Potraviny a spottebitel pti CTPP
a feditel Sdruzeni Ceskych spotrebitelu. a feditel SdruZeni Ceskych spotrebiteldi



UVOD - OBECNA
CHARAKTERISTIKA

Drlbezi maso patii mezi zakladni dru-
hy masa a je dulezitou soucasti sorti-
mentu na trhu potravin. Maso dribeze
je fazeno mezi ,bilé maso” a nékteré
druhy jsou pravem povazovany za niz-
koenergetické a lehce stravitelné.V po-
rovnani s masem jatecnych zvifat, na-
zyvanym také ,¢ervenym masem’, ma
drdbezi maso ve svaloviné méné va-
ziva, a proto je jemné vlaknité, kiehké
a lehce stravitelné. Pomérné kratké ob-
dobi vykrmu a vysoka intenzita rlstu
drdbeze pfedurcuje dribezi maso jako
potravinu budoucnosti.

Dribezi maso je kiehké, presto dosta-
tecné jemné a Stavnaté, aby pro néj
kazdy kuchaf nasel skvélé vyuziti. Také
nasemu zdravi konzumace dribeziho
masa prospiva. DrlbeZi maso nema
zadnd omezeni z ddvodl nabozen-
skych, je konzumovéno na celém svété
a je perspektivnim zdrojem bilkovin.
Soucasna produkce dribeziho masa
ve svété je cca 30% z celkové produkce
masa hospodafiskych zvitat. Ve spotrebé
dribeziho masa zaujimaji nejvétsi podil
(90%) cela kurata a kureci ¢asti.

V Ceské republice se spotteba driibei-
ho masa pohybuje v rozmezi 24-25kg
na osobu a rok. Na tuto hodnotu vzrostla
zejména v poslednich letech. Spotfeba
drlibeziho masa byla iniciovana fadou
piiznivych faktor(. Mezi né patfi pre-
devsim piiznivéjsi biologické a nutri¢ni
vlastnosti dribeziho masa, zména zivot-
niho stylu obyvatel a v neposledni fadé
i nizsi maloobchodni cena. U driibeze je

jednou z vyznamnych prednosti mini-
malizovani kumulace neZddoucich latek
v mase v zavislosti na kratké dobé vykr-
mu. Z nutri¢niho hlediska je maso hraba-
vé driibeze vyznamné pro vysoky obsah
bilkovin, esencialnich aminokyselin, mi-
neralnich latek, vapniku, fosforu a nizky
obsah tukd. U driibeziho masa je dlle-
Zitd ekonomicka vyhodnost oproti masu
velkych hospodaiskych zvifat. Uvedené
skutecnosti jsou dlivodem, proc¢ driibezi
maso a vyrobky z drlibeze maji vysoké
predpoklady pro racionalni vyzivu.

Béhem devadesatych let byl v Ceské
republice radikalné modernizovan dra-
bezaisky priimysl a v disledku vstupu
do EU doslo ke zptisnéni hygienickych
a dalsich podminek pro chov i zpraco-
vani masa. V tomto obdobi byla pro-
vedena zména technologie chlazeni
jate¢né opracované drlibeze a drliibe-
zatské podniky byly rekonstruovany
a vybavovany nejlepsimi dostupnymi
technologiemi v celém procesu vyro-
by, tj. od porazeni pres porcovani az
po vyrobu driibeziho masa a drabe-
zich masnych vyrobkd. Viechny pro-
vozy maji nastaveny, udrzovany a neu-
stale zdokonalovany systémy kontroly
hygieny a jakosti, které zahrnuji
dodrzovani a ovérovani mikrobiologic-
kych, fyzikalné-chemickych, senzoric-
kych a nutri¢nich parametrG v celém
procesu vyroby, expedice a prepravy,
jednak podle legislativnich pozadavki
Ceské republiky a Evropské unie, jed-
nak podle nadstandardnich pozadav-
ki odbérateld. Velky dlraz je kladen
na dosledovatelnost masa, surovin po-
uzitych pfi vyrobé a obald. V pfipadé

potieby je mozné okamzité zjistit, kte-
rym odbérateliim a v jakém objemu byl
dany vyrobek dodan. Néktefi odbéra-
telé si sami provadéji audity a kontroly
na jednotlivych vyrobnich zavodech.
Cely proces je pod stélou kontrolou na-
rodnich dozorovych organ i ze strany
Evropské komise.

PLEMENA A UZITKOVE TYPY
DRUBEZE

V soucasné dobé se pfi slechténi drd-
beze vyuzivd plemen s vynikajicimi
uzitkovymi vlastnostmi.

Slepice masného typu

Mezi nejrozsitenéjsi plemena masného
typu patfi plymutka a kornyska.
Plymutka bila — téz3i plemeno slepic
s dobrou reprodukéni schopnosti. Ko-
houti vazi 3,7-4,5kg, slepice 2,8-3,5kg.
Pohlavni dospélost nastava ve 180 az
200 dnech véku.

Kornyska bild - tézké plemeno sle-
pic. Kohouti vazi 4,0-5,5kg, slepice
3,5-4,2 kg. Pohlavni dospélost nastava
ve 200 az 220 dnech véku.

Kraty

Nejrozsifenéjsim plemenem krit je bila
krata Sirokoprsd vyslechténa v USA. Je
vyslechténa na vysoké parametry uzit-
kovosti a vyuzivana pro produkci vsech
uzitkovych kombinaci, a to malého,
stfedniho a velkého typu kr(t.

Krity bézné dosahuji v 16 tydnech
véku zivé hmotnosti 12kg, krocani do-
sdhnou zivé hmotnosti 20-21kg ve 20
tydnech.

Kachny

Kachna pekingska americkd je nej-
rozsifenéjsi plemeno stfredné tézkych
kachen, rovnéz vyslechténé v USA.
Ve véku 44 dni dosahuje kachna zivé
hmotnosti 3,0-3,2 kg.

Husy

BéZnym plemenem lehkého typu je
Ceskd husa s hmotnosti 4,2-5,0kg. Je
nenarocna, s vysokou kvalitou pefi,
dobrou vykrmnosti, vhodna do malo-
chovatelskych podminek. Neni vhod-
na pro velkochovy jako ¢isté plemeno,
pouze se pouziva pro kfizeni ke zlepse-
ni uzitkovych vlastnosti.

Pro priimyslové chovy se vyuzivaji kfi-
zena plemena vhodna jak pro brojlero-
vy, tak masny typ vykrmu. Ziva hmot-
nost v 56 dnech je 4,5kg, ve 112 dnech
dosahuje hmotnost 6kg, respektive
u jiného kfizence ve véku 56 dnu je
4,7kg a ve 115 dnech 6,5-7kg.

Mezi daldi vyuzivana plemena nélezi
italska husa (plemeno lehciho stred-
niho typu vyslechténé v Itlii, housefi
vazi 5,5-6,5 kg, husy 4,5-5,2 kg), rynska
husa (plemeno tézsiho stfedniho typu
hus, housefi dosahuji primérné zivé
hmotnosti 6-8,5kg, husy 5-6kg) a lan-
deskd husa (stredné tézké plemeno,
housefi vazi 7,5-8,5 kg, husy 6 kg).

Perlicky

U nés se ve velkochovech nechovaji,
pouze ojedinéle v malochovech. Jsou
narocné na dostatecny vybéh a také
pomérné hlu¢né. Z tohoto diivodu jsou
v CR malo rozsifené. Jsou oblibené ze-
jména ve Francii.



SPOTREBA, VYROBA, OBCHOD

Od roku 1995, kdy spotieba dribe-
Ziho masa dosahovala 13 kg/osobu/
rok, vzrostla v Ceské republice spotte-
ba dribeziho masa v nasledujicich 10

letech na 25 kg/osobu/rok a na této
Urovni se drzi i v soucasnosti. Pro srov-
nani - vepfové maso dosahuje stabilni
urovné 40 kg/osobu/rok a spotteba ho-
véziho poklesla na cca 8 kg/osobu/rok
vroce 2013.

V nésledujici tabulce uvadime dlouholety vyvoj spotieby rliznych druhd mas.
Tabulka ¢. 1. Vyvoj spotieby masa a driibeziho masa v CR (kg masa na osobu a rok)

maso celkem | 1995 | 2004 | 2005| 2006
79,4 1805 (81,4 | 80,6

2007] 2008| 2009|2010 2011 2012(2013
815|804 788 | 791|786 | 77,4 | 74,8

hovézi, teleci | 18,5 1103199 | 104

10,8 10,1 |94 94 |91 82 |76

veprové 46,2 | 41,1 | 41,5 | 40,7

4131409 | 41,6 | 42,1 | 41,3 1403

skopové, kozi,

koriské - 02 |04 |04 03 |04 04 |04 |04 |04
dribez 13,0 1253 126,1 259|249 250|248 | 245|245 | 252 | 24,3
zvéfina - 06 |06 |05 1,1 109 09 |07 |09 |09
krélici - 29 128 |26 25 123 22 |18 14 (13
ryby 49 |55 |58 |56 59 162 56 |54 |57 |53

Bilance vyroby dribeziho masa ukazu-
je, Ze nejvyssi vyroba dribeziho masa
byla v CR v roce 2005, kdy dosahova-
la 241 000 tun, a od té doby klesala az
na 170 000 tun v roce 2014. Je zfejmé,
Ze stoupajici spotieba dribeziho masa
v CR je fe$ena dovozem.

Ve svété je nejvyssi vyroba dribeziho
masa v USA, Ciné a Brazilii, v Evropé je
nejvyssi ve Francii, v Polsku a Némecku.
Nejrychlejsi nardst produkce drlibezi-
ho masa je dosahovan v Polsku a v Né-
mecku.

Co se tyce bilance dovozu a vyvozu
drdbeziho masa, od roku 2000 je pa-

trny vyznamny rdst dovozu drlibeziho
masa, ktery v roce 2014 dosahl cca 110
tisic tun. Vyvoz dribeziho masa rostl
pouze mirné a v roce 2014 dosahl cca
33 tisic tun.

Pro spotfebitele mlze byt zajimavy
i udaj o plvodu dovazeného drlibezi-
ho masa. Nejcastéji se v oznaceni setka
(2014) s uvedenim Polska jako zemi
plvodu (55% dovazeného drlibeziho
masa bylo odtud); 11% dovéazeného
drdbeziho masa pochézelo z Brazi-
lie a 9% z Némecka. V mensi mife se
na dovozu podilelo také Madarsko, Slo-
vensko a dalsi zemé.

ZPUSOB CHOVU A ZPUSOB
ZPRACOVANI

Chovatelé, pfepravci i zpracovatelé ja-
tecnych zvifat jsou povinni dodrZzovat
legislativni poZadavky tykajici se chovu
dribeze a ochrany zvifat proti tyrani
(souhrnné se pro tyto podminky cho-
vu pouzivd anglicky termin welfare).
Chovatelé dnes musi zajistit mnoho
parametrt k dosazeni welfare chova-
nych zvifat. Jedna se napfiklad o tep-
lotni rezimy, svételné rezimy, optimal-
ni vlhkost vzduchu, obsah kysli¢niku
uhli¢itého a amoniaku a fadu dalsich
ukazatel(.
Driibez je ve velkochovech chovana
prevazné volné na podestylce, hustota
osazeni na 1 m2 je rliznd podle druhu
dribeze. Dalsi zpisoby chovu je mozné
oznacit dobrovolné. Pokud se vyrobce
rozhodne o této skute¢nosti informo-
vat spotiebitele, musi se pfitom fidit
pravidly stanovenymi v predpisech EU.
Mezi tato oznaceni patfi napfiklad:

- extenzivni zplUsob chovu dribeze;

- chov ve volném vybéhu a dalsi.
Drlbez se dale mize oznadit i podle
druhu krmeni (kukufice, lusténiny,
mlé¢né vyrobky apod.).
V celé EU veetné CR plati zakaz pouzi-
vani rlstovych hormon(. Antibiotika
se pouzivaji pouze k lécebnym uce-
IGm s povinnosti dodrzeni predepsané
ochranné lhaty, pfi které se antibioti-
ka odbouraji a vylucuji z téla dribeze
po jejich aplikaci. Dribezi maso se ne-
smi uvadét na trh, dokud nejsou anti-
biotika odbourdna a vyloucena z orga-
nismu.

Cely vyrobni proces od prepravy, po-
razky, jate¢ného opracovéni driibeze
a vlastniho zpracovani probihd pod
neustalou veterinarni kontrolou. Zaro-
ven je v pribéhu porazeni a vlastniho
zpracovani zajisténa neustald kontro-
la faddné proskolenymi zaméstnanci
provozovatell jatek. Kvalitni maso je
vysledkem dodrzovéani welfare zvifat,
moderniho jate¢ného opracovani, di-
kladného vychlazeni a vicefazové kon-
troly jakosti.

Vlastni jate¢né opracovani drlibeze
se provadi ve specializovanych zavo-
dech spliujicich veskeré predepsané
veterinarni predpisy pro schvalovani
a registraci potravinafskych provozd,
dribezich jatek a souvisejicich nebo
navaznych provozu.

Jate¢né opracovani drlibeze je déleno
na nékolik samostatnych usekd, pred-
stavovanych kontinudlnimi linkami
a soustavou individudlnich strojnich
zafizeni. Jednd se o zafizeni, kterymi
dribez v jednotlivych fazich opracova-
ni prochazi (napt. okruhy porazeci, ku-
chaci, chladici, porcovaci, balici apod.).
Prostor pro pfijem jate¢né drlibeze
a posuzovani dribeze musi byt do-
state¢né velky, vétratelny, osvétleny
a dcisty. Nakladka, preprava, vykladka
a omracovani drlibeze musi byt prova-
dény tak, aby nedochézelo ke zbyte¢-
nym poranénim a zatéZovym stavim
zvifat, které by mohly nepfiznivé ovliv-
nit jejich zdravi a pohodu nebo zdra-
votni nezdvadnost a jakost Zivocisnych
produktl. Na porazkach i na farmach
jsou zavadény moderni systémy ma-
nipulace s driibezi za G¢elem dosazeni



maximalni pohody zvitat. Nakup dri-
beZe je fizen tak, aby byla zabezpecena
plynulost a navaznost zpracovani bez
dlouhého cekani dribeze na porazku.
Pti prijezdu drlibeze na porazku se pro-

L -

Navésovani zivé dribeze se musi pro-
vadét v oddéleném krytém prostoru.
Po navéseni zvifat na linky dochazi
k omraceni a k vykrveni. Na manipulaci
se zvifaty pred porazkou je kladen vel-
ky diraz. Vsichni pracovnici, ktefi tuto
¢innost provadi, jsou proskolovani, aby
tuto ¢innost mohli vykondvat.
Nasledné je dribez skubana, kucha-
na a docistovana. Nasleduje chlazeni
jate¢né opracovanych tél, porcovani
a baleni driibeziho masa. Spravné pro-
vadeéni postupu je kontrolovano v pra-
béhu celého vyrobniho procesu.
Dribez pred kuchanim musi byt upl-
né zbavena pefi (v¢etné vosku u vodni
drdbeze) a musi byt G¢inné osprcho-
vana. Uvolnéni vnitfnosti se provadi
kuchacimi automaty po oddéleni hlav,
béhaku a prevéseni tél. Vnitfnosti musi
zGstat u téla drlibeze. Po vyjmuti vniti-
nosti se provede veterinarni prohlidka
po porazeni (post mortem). Posledni
operaci kuchdni je vytrzeni volete, od-

déleni krku, dale vakuové odsati plic,
pridusnice a zbytk( télnich tekutin,
tlakové myti vnéjsi i vnitfni strany téla
dribeze a strojni pfevéseni na chladici
okruh.

Drlibezi maso musi byt vychlazeno
na teplotu maximalné +4 °C, droby
musi byt vychlazeny na teplotu maxi-
malné +3 °C.

Chlazeni jate¢né opracovanych tél
dribeze se provadi riznymi zplsoby.
Jednim ze zplsobl chlazeni drabezi-
ho masa je chlazeni vzduchem, které
se provadi v chladicich tunelech nebo
na malych pordzkach v chladicich ko-
morach. Pfi tomto zpUsobu chlazeni
nedochdzi ke kontaktu mezi jatecné
opracovanymi tély. Teplota chladiciho
vzduchu je tésné nad bodem mrazu,
rychlost proudéni vzduchu je 2-3m
za s-1, relativni vlhkost dosahuje 85 %.
Dal3im zplisobem chlazeni je kombi-
nované chlazeni vzduchem s postfi-
kem vodni mlhou, pfi kterém nedo-
chézi ke vzéjemnému kontaktu jate¢né
opracovanych tél a také ke ztratdm vy-
sychanim, mize ale dojit k absorpci
vody. Tretim zplUsobem chlazeni je
chlazeni vodou v nadrzich ve spole¢né
vodni lazni. Dochazi pfi ném ke kontak-
tu tél a zvysené absorpci vody. Po chla-
zeni jsou jate¢nd téla drlibeze zbavena
¢asti vody na odkapavaci lince.

V Ceskych dribezarskych zpracovatel-
skych podnicich je pouzivano vyhrad-
né chlazeni vzduchem v chladicich
tunelech a drlbezi maso je tak vzdy
ve vsech ¢astech dokonale zchlazeno
na maximalné +4 °C. Jen pro ilustraci
uvadime, ze pii chlazeni vodou, které

je ¢asto pouzivano v jinych zemich, je
prakticky nemozné maso na tuto poza-
dovanou teplotu vychladit.
Pro jednotlivé metody chlazeni existuji
limity v mnozZstvi absorbované vody.
Tyto limity jsou stanoveny legislativou
EU. Pfi kontrole absorpce vody na jat-
kach u celé drlibeze jsou stanoveny
tyto hodnoty:
- 0% u chlazeni vzduchem;
- 2% u chlazeni vzduchem s postfi-
kem;
-4,5% u chlazeni ve vodni lazni po-
nofenim.
Z chladiciho tunelu je dribez na au-

tomatickych linkach dopravena bud

na porcovani, nebo na balirnu celé dra-
beze, kde se tfidi a bali. Cast drabeziho
masa se ddle zpracovava na driibezi vy-
robky a polotovary.

Vyrabi se také drabez zmrazena, kterou
Ize na rozdil od ¢erstvé skladovat i né-
kolik mésic(, ale pouze bez preruseni
mraziciho fetézce.

CLENENI JATECNE UPRAVE-
NYCH TEL DRUBEZE PODLE
DRUHU A KATEGORII

Dribez jsou zdomacnéli (domestikova-
ni) ptaci. Na trh pfichazi dribez zabita,
oskubang, pramyslové zpracovana,
ocisténa, fadné vykuchand, bez drobl
nebo s droby vlozenymi do bfidni duti-
ny ¢i dribez délena.

Druhy a kategorie driibeze

Kur domaci (Gallus domesticus) se uva-
di na trh jako:

- kute, brojler — jedinec s ohebnym,
nezkostnatélym hibetem hrudni
kosti;

- kohout, slepice (vhodné pro vyvar)
- jedinec s tuhym, zkostnatélym
hfbetem hrudni kosti;

- kapoun - mlady kohout vykastro-
vany pred dosazenim pohlavni do-
spélosti a porazeny ve véku nejmé-
né 140 dnq;

- kuratko - kufe s hmotnosti jate¢-
né upraveného téla nizsi nez 6509
(bez drobu, hlavy a béhakd); kure
vazici od 650g do 750g mUze byt
nazyvano ,kufatko’, pokud pfi po-
razce neni starsi 28 dni;

- kohoutek - samec kufete nosného
typu s tuhym, ne v3ak zcela zkost-
natélym hibetem hrudni kosti,
ktery mlze byt porazen nejdfive
ve véku 90 dn(.

Kraty (Meleagris gallopavo dom.) se
uvadéji na trh jako:

- mlada krita - jedinec s ohebnym,
nezkostnatélym hibetem hrudni
kosti;

- krta - jedinec s tuhym, zkostnaté-
lym hibetem hrudni kosti.

Kachny (Anas platyrhynchos dom., Cai-
rina muschata), kachny kfizené mulard,
se uvadi na trh jako:

- mladad kachna, mlada kachna piz-
mova, mlada kachna kfizena mu-
lard - jedinec s ohebnym, nezkost-
natélym hibetem hrudni kosti;

- kachna, kachna pizmova, kachna
kfizena mulard - jedinec s tuhym,
zkostnatélym hibetem hrudni kosti.



Husy (Anser anser dom.) se uvadéji
na trh jako:

- mladé husa nebo house - jedinec
s ohebnym, nezkostnatélym hibe-
tem hrudni kosti, vrstva podkoz-
niho tuku, ktera pokryva celé télo,
musi byt stfedné tenkd az tenka;
tuk m0ze vykazovat odchylky v bar-
vé podle zpUsobu vyzivy;

- husa - jedinec s tuhym, zkostnaté-
lym hibetem hrudni kosti, jate¢né
upravené télo pokryva stfedné silna
az silnd vrstva tuku.

Perlicky (Numida meleagris domesticus)
se uvadéji na trh jako:

- mlada perlicka - jedinec s oheb-
nym, nezkostnatélym hrbetem
hrudni kosti;

- perli¢ka - jedinec s tuhym, zkostna-
télym hibetem hrudni kosti.

Jatecni upravy

Jate¢né upravend téla drlbezZe jsou
uvddéna na trh a nabizena k prodeji
v téchto Upravach:

— ¢astecné vykuchana (bez strev);

- s droby;

- bez drob.

Porcovani je uprava dribeze na mensi
celky, ur¢ené bud pro pfimou kuchyn-
skou Upravu, nebo pro zjednoduseni
technologickych operaci pfi dalSim
zpracovani drlibeziho masa. Porcovani
se provadi na automatickych nebo po-
loautomatickych linkéch ¢i ru¢né.

Clenéni déleného (porcovaného) ja-
tecné opracovaného téla drlibeze
na nasledujici druhy a skupiny:

- pllka - pllka vznika pUlicim po-
délnym fezem jate¢né upraveného
téla, fez je veden stfedem hrudni
kosti a stredem patere;

- predni ¢tvrtka, zadni ¢tvrtka - pred-
ni a zadni ¢tvrtka vznikd pfiénym
fezem pulky;

- neoddélené zadni ctvrtky - obé
zadni ¢tvrtky v celku;

- stehno - panevni koncetina zahrnu-
jici kosti stehenni, holenni a lytkové
vcetné svaloviny v pfirozené souvis-
losti, fezy provedeny v kloubu;

- horni stehno - stehenni kost v¢et-
né svaloviny v pfirozené souvislosti,
fezy provedeny v kloubu;

- spodni stehno — holenni a lytkova
kost vcetné svaloviny v pfirozené
souvislosti, fezy provedeny v kloubu;

- stehenni fizek - celd horni nebo
dolni stehna vykosténg;

- kfidlo - kosti pazni, vietenni, loket-
ni, zapéstni, zaprstni a ¢lanky prstd
vcetné ulpivajici svaloviny, u kfidel
je pripustné pazni kost vcetné sva-
loviny v pfirozené souvislosti nebo
vietenni a loketni kost v¢etné svalo-
viny v pfirozené souvislosti uvadét
do obéhu oddéleng;

- neoddélena kridla - obé kfidla
v jednom kuse, spojena ¢asti hibe-
tu, kterd mize dosahnout podil nej-
vyse 45 % hmotnosti tohoto dilu;

— hibet - obratle ocasni, bederni
a hrudni s ¢asti zeber a kostmi pan-
ve vletné svaloviny v pfirozené
souvislosti;

- prsa — prsni kost a zebra po obou
stranach nebo jejich ¢ast vcetné
svaloviny v pfirozené souvislosti,
fezy provedeny v kloubech;

— prsni fizek — celd nebo pllend vy-
kosténa prsni ¢ast, prsni fizek kraty
muze byt jen z vnitfniho prsniho
svalu;

—filety z prsou - kli¢ni kost s chru-
pavkou prsni kosti véetné svalovi-
ny v pfirozené souvislosti, pficemz
kli¢ni kost a chrupavka mohou do-
sahnout nejvyse 3% z hmotnosti
tohoto dilu;

— kuteci prsa supreme - plilend a vy-
kosténa prsni svalovina, tj. bez
hrudni kosti a Zzeber, bez kosti,
s kazi. K vykosténé prsni svaloviné

je pfipojeno horni kfidlo tvofeno
kosti ramenni v¢etné ulpivajici sva-
loviny;

- magret (maigret) - filety z prsou
kachen a hus s kdzi a podkoznim
tukem pokryvajicim prsni sval, bez
hlubokého svalu prsniho;

- drlibezi droby — mezi dribezi droby
se fadi tyto organy: srdce, krk, sval-
naty Zaludek a jatra. Jatra musi byt
bez Zlu¢niku. Obsah Zaludku musi
byt vyprazdnén a ze zaludku musi
byt odstranéna vystelka Zaludku.
Srdce muze byt s osrde¢nikem nebo
bez néj. Pokud krk zlistane soucasti
jate¢né upraveného téla, neni fazen
mezi droby.

Foie gras je mezinarodni vyraz pro

husi a kachni jatra ze specidlné kr-

mené dribeze. Dosahuiji troj- az Ctyf-
nasobné velikosti nez normalni jatra

a jsou povazovana za delikatesu.

Vsechny casti déleného (porcovaného)
dribeziho masa mohou byt do trzni
sité dodavany s kGzi nebo bez klze.
O této skutecnosti musi byt spotiebitel
informovan na obale vyrobku.

Jakostni tridy drlibeze

Jatecné upravena téla drlbeze a dé-
lené dridbezi maso se fadi do dvou ja-
kostnich tfid - tfidy jakosti A a tfidy
jakosti B.

Dribezi maso v obou tfidach (A i B)
musi spliovat nésledujici poZadavky:
byt neporuseng, ¢istd, bez cizich latek,
znecisténi nebo krve, bez ciziho zapa-
chu, bez viditelnych krevnich skvrn
s vyjimkou skvrn malych a nendpad-



nych, bez vy¢nivajicich zlomenych
kosti, bez viditelnych pohmozdénin.
Cerstva dribez nesmi vykazovat zadné
stopy po pfedchozim mrazeni.

Tridy jakosti A musi byt kromé vyse
uvedenych pozadavkl splnovat navic
tyto pozadavky:

Dribez musi mit dobrou stavbu téla
a musi byt plné zmasila. Prsa musi
byt dobfe vyvinutd, Siroka, zaoble-
nad a zmasila, stehna musi byt rovnéz
zmasild. U kufat nebo mladych ka-
chen a krit musi byt na prsou, hibetu
a hornich stehnech tenka rovhomérna
vrstva podkozniho tuku. U kohoutd,
slepic, kachen a mladych hus je ur¢ita
vrstva tuku povolena. U hus musi stied-
né silnd az silna vrstva tuku pokryvat
celé télo. Na prsou, stehnech, stehen-
nich kloubech a $pickach kridel mlize
byt nékolik malych pirek, $picek brk
a chloupkt. Konce kfidel mohou byt
odstranény a pfipustné je rovnéz mirné
zabarveni koncu kfidel a blan.
Zmrazend nebo hluboce zmrazena
drabez ttidy jakosti A nesmi vykazovat
zadné stopy po spaleni mrazem, mimo
téch, jez jsou nahodilé, malé a nena-
padné a nejsou na prsou a stehnech.

V posledni dobé se na trhu objevuje
drlibez pod obchodnim nazvem napfi-
klad Kufe s rodokmenem, Zlaté kufre
a dalsi. U kurat dodavanych na trh pod
nazvem Zlaté kufe se jednd o specialné
vyslechténé plemeno, které ma diky
prodlouzené dobé vykrmu (49 dni) vy-
zrélejsi maso a lahodnéjsi chut. Barva
kiGize tohoto plemene je vyrazné zlutg,
coz je zpUsobeno genetickou dispozi-
ci plemene. Kufata pochézi vyhradné
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z ¢eskych uzavienych chovi. Na kazdé
etiketé kufete s rodokmenem jsou kon-
krétni informace o farmé, na které kure
vyrlstalo, misté zpracovani a veterinar-
ni kontrole.

OZNACOVANI A KVALITA
Pojmy a terminologie

Podle pravnich predpisi se oznaco-
vanim rozumi jakdkoli slova, udaje,
ochranné znamky, obchodni znacky,
vyobrazeni nebo symboly, které se
vztahuji k urcité potraviné a jsou umis-
tény na obalu, dokladu, napisu nebo
etiketé, jez potravinu provazeji nebo
na ni odkazuiji.

Nabizime zde nékolik informaci, které
vam pfi nakupu napomohou ke sprav-
nému vybéru a k tomu, abyste nebyli
uvedeni v omyl. Nejprve si vysvétlime
nékolik pojmu:

Dribezim masem se rozumi pouze
takové drlibezi maso, které je vhodné
k lidské spotfebé a jez nepodstoupi-
lo jinou Upravu nez osetfeni chladem
nebo mrazem.

Cerstvé driibezi maso je dribezi
maso, které neni ztuhlé v dudsledku
chlazeni a jez musi byt skladovano
za stalé teploty od -2 °Cdo +4 °C.
Zmrazené drubezi maso je dribezi
maso, které musi byt zmrazeno v co
nejkratsi dobé v rdmci moznosti bézné
porazky a skladovéno pfi stalé teploté
nepfevysujici-12 °C.

Hluboce zmrazené dribezi maso je
drabezi maso, které musi byt sklado-
vano pfi stalé teploté neprevysujici

-18 °C. FinaIni baleni zmrazeného nebo
hluboce zmrazeného dribezZiho masa
jsou rozdélena do nize uvedenych
hmotnostnich kategorii:

—do hmotnosti 1100g: hmotnostni
kategorie po 509 (tj. 800g, 850¢,
9009, 9509 atd.);

-od hmotnosti 1100g do 2400g
hmotnostni kategorie po 100g -
11009, 120049, 1300g atd.

Masné polotovary jsou vyrdbény
z cerstvého masa nebo rozmélnéné-
ho masa, ke kterému byly pfidany po-
traviny (napf. syrové kofenéné maso),
kofeni nebo pridatné latky ¢i které
byly podrobeny osetfeni, jez nestaci
ke zméné vnitini struktury svalovych
vldken masa a tim i k vymizeni vlast-
nosti Cerstvého masa (napf. predsma-
zené vyrobky - nuggety, hamburgery
a dalsi castecné tepelné opracované
vyrobky).

Drubezi masné vyrobky jsou zpraco-
vané vyrobky ziskané zpravidla tepel-
nym osetfenim masa tak, Zze z fezné
plochy je zfejmé, ze produkt pozbyl
znakl charakteristickych pro cerstvé
maso.

Strojné oddélenym masem neboli
SOM se rozumi produkt ziskany stroj-
nim oddélovanim masa, které zlstalo
po vykosténi na kostech nebo z celych
tél porazené drlibeze tak, ze se ztrati
nebo zméni struktura svalovych vla-
ken.

Oznaéovani dribeziho masa

Pfi oznacovani dribeziho masa musi
byt na etiketé, obalu nebo v privod-

nim dokladu vzdy uvedeny nasledujici
udaje:

—zivocisny druh drdbeziho masa
(kure, kachna, husa, krata, perlicka,
atd.);

- oznaceni jména nebo obchodniho
nazvu a adresy provozovatele po-
travinarského podniku (vyrobce);

- nazev vyrobku;

- udaj o tridé jakosti, kterd musi byt
uvedena u drlbeze a drlbeziho
masa;

—stav, ve kterém je drlibezi maso
uvadéno na trh, to znamen3, zda se
jedna o drlbez cerstvou, zmraze-
nou nebo hluboce zmrazenou;

- obchodni Uprava drlibeze celé a to,
zda se jednd o drlbez s droby nebo
bez drob(;

- druh/skupiny déleného (porcova-
ného) jatecné opracovaného téla
drlbeze;

—hmotnost produktu v gramech
nebo kilogramech;

—-datum pouzitelnosti  cerstvého
drlibeziho masa - ,spotfebujte
do” vcetné podminek skladovani.
Po uplynuti tohoto data nesmi byt
maso nabizeno k prodeji a musi byt
neskodné zlikvidovano;

—datum minimalni trvanlivosti a da-
tum zamrazeni — pouzije se u drQ-
beziho masa zmrazeného,

- podminky uchovavani masa - napf.
skladovaci teplota, u zmrazenych
a hluboce zmrazenych vyrobki
uchovani u spotiebitele;

- zvlastni zplsob baleni prodluzujici
trvanlivost masa — napf. oznaceni
,Baleno v ochranné atmosfére”;



- oznaceni Sarze;

- zemé plvodu - povinné se oznacu-
je ¢lensky stat EU nebo tieti zemég,
kde byla dribez chovana a kde byla
porazena. Pokud byla dribez vylih-
nuta, chovana a porazena v jednom
¢lenském staté nebo treti zemi, je
mozno oznadit ,plvod v” s ozna-
¢enim pfislusného ¢lenského statu
nebo tieti zemé. Spotrebitelé se tak
mohou pfi vybéru dribeziho masa
rozhodovat i na zakladé této dulezi-
té informace;

- zpUsob chovu - v piipadé dribe-
ziho masa neni povinny, je pouze
na uvazeni vyrobce, zda zpuUsob
chovu uvede v oznacovani vyrobku.

Priklady oznaceni baleného dribezi-
ho masa:

KuFe bez drobii

Trida jakosti A Zerstui
Skladujte pii teplaki ~1°C ai +4°C.
Chov v: » Poraika v: Laska rapublika

Spatiabujle do: 160815 P
I 1,404kg ks
2 Haa‘ﬁ otindst mi 1.2
a!ml aken: vl

Virmboe:Vodanskd dribel, a5, Radomilickd 885, 389 01 Vodasy, {eskd repubiia.
ﬁ-.mmgm

KuFeci prsni Fizky
e h:_iifi.fln!ufil'i:ih Jausti B
T vt i otk rpn

VITrTERERTYIG

Spetiabuje do 96085 L 1005089000 .

o b

0,460kg
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Identifika¢ni oznaceni Zivocis-
nych produkti

Daldim udajem je ovalné oznaceni
zdravotni nezavadnosti baleného dru-
beZiho masa, které za urcitych podmi-
nek s pomoci uvedeného registra¢niho
Cisla spotfebitelim umoznuje identifi-
kaci jatek, odkud maso pochazi. Regis-
tracni ¢islo porazky, porcovny a balirny
informuje o ¢lenském statu EU nebo
treti zemi, ve kterych byla dribez po-
razena, porcovana nebo balena. Pokud
jsou tyto provozy na tzemi CR, Ize po-
moci uvedeného registracniho ¢isla
dohledat podrobné informace o téch-
to provozech na internetovych stran-
kach Statni veterinarni spravy CR.

Kéd statu

Registraéni
Gislo vyrobce

Pfi prodeji baleného a zabaleného
dribeziho masa musi byt vyse uvede-
né informace uvedeny na obalu kazdé-
ho prodavaného baleni.

Balena potravina je vyrobek, ktery je
zabalen v procesu vyroby pfimo u vy-
robce.

Zabalena potravina je potravina, kte-
ra je zabalena v maloobchodé bez
pfitomnosti spotiebitele pro ucely na-
sledného prodeje.

Nebalend potravina je potravina zaba-
lend az v pfitomnosti spotiebitele.

U nebaleného driibeziho masa musi
byt nékteré informace poskytovany

spotiebitelim v pisemné a viditelné
formé v misté prodeje, v mistech, kde
je potravina pfimo nabizena k prodeji
spotiebiteli nebo v jeji tésné blizkosti.
Udaje musi byt snadno ¢itelné, obsa-
hovat jméno nebo obchodni nazev
a adresu sidla provozovatele potravi-
narského podniku, tdaj o tfidé jakosti,
nazev potraviny, zemé nebo misto pl-
vodu a datum pouZzitelnosti.
Prodavajici je dale povinen na vyzadani
spotiebitele sdélit nebo jinou formou
viditeIné a snadno citelné zpfistupnit
udaje, které jsou stanoveny pro balené
dribezi maso.

Oznaceni driibezich masnych
vyrobki

Hlavni skupiny dribezich masnych
vyrobkii:

- tepelné opracované masné vyrob-
ky;

— trvanlivé tepelné opracované mas-
né vyrobky;

—drlbezi polotovary (kuchynské
masné polotovary a masné poloto-
vary);

- drGbezi konzervy.

Tepelné opracované dribezi masné
vyrobky jsou vyrobky, u kterych bylo
ve viech ¢astech dosazeno minimalné
tepelného ucinku odpovidajiciho pa-
sobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut.
Do této skupiny vyrobkd patfi drobné
masné vyrobky (napf. parky, Spekacky,
klobasy apod.), mékké saldmy (Sun-
kovy saldam, gothajsky saldm apod.),
uzena dridbezi masa, Sunky, pastiky.
Trvanlivé tepelné opracované drliibezi
vyrobky jsou vyrobky, u kterych bylo
ve viech ¢astech dosazeno minimalné
tepelného UGcinku odpovidajiciho pa-
sobeni teploty 70 °C po dobu 10 mi-
nut a ndvaznym opracovanim (zranim,
uzenim nebo susenim) doslo k jejich
vysuseni tak, aby byla prodlouzena mi-
nimalni trvanlivost na 21 dni p¥i teploté
skladovani 20 °C.

Kuchyriské masné polotovary - cas-
te¢né tepelné opracovana masa nebo
smési mas, pfidatnych a pomocnych
latek, popfipadé dalsich surovin a latek
urcenych k aromatizaci uré¢ena k tepel-
né kuchynské upravé.

Masné polotovary — maso tepelné ne-
opracované, u kterého zlstala zacho-
vana vnitini bunéc¢na struktura a vlast-
nosti Cerstvého masa a k némuz byly
pfidany potraviny, kofenici ptipravky
nebo pfidatné latky. Polotovary jsou
ureny k tepelné kuchynské upravé
pred konzumaci. Za masny polotovar
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se povazuje i vyrobek z mletého masa
s pfidavkem jedlé soli vy3sim nez 1%
hmotnosti.

Drilibezi konzervy - sterilované vyrob-
ky uzaviené v neprodysnych obalech
(ve viech castech pusobeni teploty
odpovidajici 121 °C po dobu 10 minut).
Voditkem pro snadnéjsi volbu pfi naku-
pu potravin véetné masnych vyrobkd
ma byt pro spotiebitele jejich spravné
a srozumitelné oznaceni.

Pozadavky na povinné udaje uvadéné
na masnych vyrobcich plynouci ze vse-
obecnych podminek pro oznacovani
potravin se lisi v zavislosti na tom, zda
se jedna o vyrobky balené, zabalené
nebo nebalené.

Balené masné vyrobky (balené ve vy-
robé nebo v balirné) musi mit povinné
udaje na etiketé vyrobku nebo i jinde
na spotiebitelském baleni (napf. na po-
tisku obalu) a jsou vymezeny témito
pozadavky:

- nazev nebo obchodni firma, sidlo vy-
robce ¢i dovozce, prodavajiciho nebo
balirny. U potravin se uvede zemé pu-
vodu nebo vzniku potraviny v pfipa-
dech, kdy neuvedeni tohoto udaje by
mohlo uvést spotrebitele v omyl o pU-
vodu nebo vzniku potravin;

—-nazev druhu, skupiny potravin,
stanoveny vyhlaskou, pod nimz je
potravina uvadéna do obéhu (napf.
tepelné opracované drlibezi masné
vyrobky),

- mnozstvi vyrobku. U pevnych po-
travin nachézejicich se v nalevu
musi byt kromé celkové hmotnosti
uvedena i hmotnost pevné potravi-

ny;
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- datum pouzitelnosti u druhli po-
travin podléhajicich rychlé zkaze
(oznaceno slovy ,spotfebujte do”);

—datum minimalni trvanlivosti, na-
priklad u trvanlivych masnych vy-
robkd nebo konzerv;

- podminky skladovani musi byt

uvedeny u vyrobkl oznacenych

Lspotfebujte do” a déle u potravin,

u nichz by pfi nespravném sklado-

vani mohla byt ohrozena zdravotni

nezdvadnost nebo zhorsena jakost
vyrobku, tzv. vyrobky podléhajicich
rychlé zkaze;

zpUsob pouziti, pokud jde o potra-

viny, u nichz by pfi nespravném po-

uziti mohla byt narusena zdravotni
nezdvadnost nebo jakost;

- slozeni potraviny podle pouzitych
surovin a pfidatnych latek, latek ur-
¢enych k aromatizaci a potravnich
doplnkd. Udaje o slozkach se musi
fadit sestupné podle obsahu jed-
notlivych slozek v potraviné v dobé
vyroby. V pfipadé pouziti alergen-
nich slozek je nutné tyto latky nebo
produkty zvyraznit tak, aby byly jas-
né odliseny naptiklad typem pisma
nebo jeho podtrzenim od ostatnich
slozek uvedenych v seznamu.

U vyrobkl zabalenych bez pfitom-

nosti spotrebitele musi byt uvedeny

tyto udaje:

- jméno a adresa vyrobce;

- nazev potraviny;

— isté mnozstvi;

—uplny seznam slozek, mnozstvi
hlavni slozky v hmotnostnich pro-
centech, stanovi-li tak provadéci
pravni predpis;

- datum pouzitelnosti nebo datum
minimalni trvanlivosti;

- zpUsob uchovavani, jde-li o potravi-
ny, u nichz by pfi nespravném skla-
dovani mohla byt ohrozena jakost
produktu.

Nebalené driibezi vyrobky — povinné
udaje, které musi byt viditelné umisté-
né v pisemné podobé v misté prodeje
nebo v blizkosti mista nabizeni, jsou
vymezeny témito legislativnimi poza-
davky:

- nazev vyrobku (driibezi vyrobek);

- datum pouzitelnosti vyrobku;

- tfida jakosti Sunek;

- pfitomnost alergennich latek.
Prodavajici je povinen na vyzadani
spotfebitele sdélit nebo jinou formou
viditeIné a snadno citelné zpfistupnit
udaje, které jsou povinné pro balené
potraviny.

Specifické pozadavky na oznaceni na-
krajenych zabalenych a nebalenych
vyrobka:

Zabaleny nakrajeny masny vyrobek
musi byt bezprostfedné po zabaleni
oznacen datem zabaleni a musi byt
prodan nejpozdéji v den nasledujici
po dni zabaleni. Nebalené nakrajené
masné vyrobky musi byt prodany nej-
pozdéji do 24 hodin od jejich nakrajeni.
Pro spotrebitele musi byt na obalu uve-
deno datum a ¢as nakrdjeni.

Dalsi pozadavky se vztahuji bez rozdi-
lu k oznacovani balenych, zabalenych
i nebalenych masnych vyrobka. Jedna
se 0 povinné Udaje uvadéné na spotre-
bitelskych obalech nebo etiketach ba-
lenych a zabalenych masnych vyrobkd,

respektive o povinné udaje viditelné
umisténé v pisemné podobé v misté
prodeje nebalenych masnych vyrobkd.

Posouzeni kvality driibeziho
masa a masnych vyrobkii

Veskeré maso vcetné mletého masa
a masnych polotovard, pouzivané pro
vyrobu masnych vyrobk(, musi splfo-
vat pozadavky na &erstvé maso. Cer-
stvé dribezi maso podléha pfisnym
veterinarnim, hygienickym a jakostnim
pozadavkdm, jejichz hlavnim smyslem
je ochrana kone¢ného spotiebitele.
Dribezi maso, jez bylo osetfeno zvlast-
nim zpGsobem, kterym se podpofi
zadrzovani vody, nesmi byt uvadéno
na trh jako cCerstvé maso, ale jako mas-
ny polotovar (jedna se o tzv. kiehcené
maso).

Mleté maso a masné polotovary ne-
sméji byt po rozmrazeni znovu zmra-
zeny.

Zékladnimi orienta¢nimi Udaji v ozna-
¢eni pro rozliseni kvality masnych vy-
robk jsou:

— obsah masa;

- pouziti strojné oddéleného masa;

- nejvyssi obsah tuku v hmotnost-
nich procentech, s vyjimkou vyrob-
kd tvofenych jednim svalem nebo
svalovou skupinou;

- nejvyssi obsah soli v hmotnostnich
procentech, pokud vyrobek obsa-
huje vice nez 2,5% jedlé soli.

Uvadéni ndzvu masného vyrobku po-
dle zivotisného druhu zvifat, jejichz



maso bylo pouzito pfi vyrobé tohoto
vyrobku, Ize pouzit, obsahuje-li mas-
ny vyrobek vice nez 50% hmotnosti
uvedeného masa z celkového obsahu
masa.

Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. pro maso
a masné vyrobky stanovuje zdvazné
kvalitativni specifikace pro vybrané
vyrobky z drdbeziho masa. Jednd se

napfiklad o dribezi Spekacek, driibezi
debrecinsky parek, driibeZi Sunkovy sa-
[dm a dalsi. Tyto vyrobky mohou obsa-
hovat nejen driibezi maso, ale i driibezi
strojné oddélené maso. V soucasnosti
je v posledni fazi projednavéani novela
této vyhlasky. V nize uvedené tabulce
jsou kvalitativni ukazatele pro vybrané
vyrobky tak, jak jsou nové navrzeny.

Chemické a fyzikalni pozadavky na vybrané masné tepelné opracované vyrobky z driibe-

ziho masa
Vyrobek obsah dribeziho | maximalni obsah obsah tuku
masa nebo obsah | drlibeziho strojné | (% hmot. nejvyse)
driibeZiho strojné | oddéleného masa
oddéleného masa | (% hmot. nejvice)
(% hmot. nejméné)
Drlibezi Spekacek 45,0 45,0
Kufeci parek jemny 50,0 30,0
Drlibezi debrecinsky parek 37,0 30,0 35,0
Drlibezi vidensky parek 50,0 35,0 25,0
Drlibezi Sunkovy salam 40,0 12,0 20,0
Drlbezi gothajsky salam 40,0 40,0
Drlibezi Junior saldm 50,0 25,0

Dobrovolné znacky

Pozn. vydavatele: Cilem této publikace
neni inventura znacek kvality, se kte-
rymi se spotiebitel mdze v CR setkat.
Doporucujeme viak k nim pfistupovat
s urcitou obezretnosti. Mnohé se tvati,
Ze nabizeji vysokou vypovidaci hod-
notu o kvalité potraviny ¢i jeji vyzivo-
vé hodnoté, jsou viak jen privatnimi
ndstroji ke komeréni podpore vyrobki
urcitého vyrobce, prodejce apod. Vice
napfiklad zde: http://spotrebitelzakvali-
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tou.cz/znacky-kvality/zavery-pruzkumu.
php. Zminime zde jen nékolik znacek,
které si jistou vylu¢nou pozornost za-
slouzi.

Biopotraviny

PRODUKTY EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVi

Biopotraviny si ziskaly u mnoha spo-
trebitel( divéru a podporu.

Podle zdkona dostdva biopotravina
nebo bioprodukt (z ného jsou biopo-
traviny vyrabény) tzv. certifikat, coz
je doklad puvodu dokazujici Setrny
péstitelsky, chovatelsky nebo potra-
vinafsky postup definovany zakonem
a vyhlaskami. Takto certifikovany vy-
robek ma pravo pouzivat ochrannou
znamku - logo BIO. Biopotraviny vy-
robené v CR musi byt oznagené jak
narodni znackou (tzv. biozebrou), tak
i evropskym logem.

Konkrétni podminky pro oznaceni
naptiklad ,bio kufe” jsou stanoveny
zdkonem o ekologickém zemédélstvi,
to znamen4, ze na porazku pfichazi
kure ze schvaleného biochovu a pou-
ze takovy vyrobek je mozno oznacit
jako ,bio kufe” U takto oznacené-
ho kufete musi byt splnény vSechny
podminky na chov, vyzivu, zoohygie-
nu a dal$i parametry.

Nékteré pozadavky pro chov dribeze
v ekologickém zemédélstvi:

Chov dribeze a tedy i kufat v ekolo-
gickém zemédélstvi se lisi nékterymi
pozadavky na podminky ustdjeni.
Ekologicky chovanad zvifata jsou cho-
vana oddélené od ostatnich hospo-
dafskych zvitat. Je limitovano mnoz-
stvi chované dribeze v jedné hale.

K vyzivé zvifat v ekologickém chovu
se nesmi pouzivat geneticky modifi-
kovana krmiva. Kazdy chovatel, ktery
chce v CR chovat driibez v ekologic-
kém zemédélstvi, musi byt registro-
van u Ministerstva zemédélstvi CR
a registrace je podminkou, ze musi
mit smlouvu s nékterou z konkrétnich
organizaci, které jsou ministerstvem
povéfeny k vykonu kontrol a certi-
fikace v ekologickém zemédélstvi.
Nasledné jsou chovatelé kontrolova-
ni, zda dodrzuji pravidla ekologické
produkce.

Znacka KLASA

v

KLASQ

Znacka KLASA je udélovana ministrem
zemédélstvi od roku 2003. O jejim udé-
leni vyrobkdim rozhoduje hodnotitel-
ska komise slozena z odbornik{ jak ze
statni spravy, tak i ze zastupca profes-
nich organizaci.

Znacka je proplij¢ovana na tfi roky a je
udélovdna pouze provéfenym potra-
vindiskym vyrobkdm, které soucasné
splnuji kvalitativni kritéria i pfislusné
normy CR a EU. Pozadavky pro udéleni
znacky KLASA jsou pfisnéjsi nez bézné
hygienické a potravinaiské normy. Drd-
beZafské podniky ziskaly toto ocenéni
pro fadu svych vyrobka.



Cesky vyrobek - garantovéano Potravi-
naiskou komorou CR

Cesky vyrobek
GARANTOVANO

Potravinafskou komorou CR

Znacka Cesky vyrobek - garantovano
Potravinafskou komorou CR je vyhrad-
nim vlastnictvim Potravinarské komory
CR. Pro uzivani zna¢ky musi vyrobce
splhovat podminky, které jsou dany
v pravidlech pro udélovani znacky. Na-
priklad drlibez musi byt chovéna, pora-
Zena (porcovana) a balena v CR. U mas-
nych vyrobkd a polotovard musi byt
vyrobek vyroben ve schvaleném z&-
vodé na Uzemi CR, pfi¢emz minimalné
70% zastoupeni hlavnich slozek (masa)
musi byt tuzemského pGvodu.

Podminky prodeje dribeziho
masa a driibezich masnych
vyrobki

Musi byt zajistén vysoky standard hy-
gieny prodeje masa (zejména nebale-
ného), aby pfi kontaktu s persondlem
prodejny, pfepravkami, pultovymi tac-
ky, vdhami apod. nedochazelo k jeho
kontaminaci. Za timto ucelem musi
personal prodejny dodrzovat zasady
spravné hygienické praxe pfi prode-
ji potravin Zivocisného plvodu (Cisty
pracovni odév a ochranné pracovni
pomucky) a musi byt k témto cinnos-
tem zdravotné zpUsobily (zdravotni
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prakaz pracovnika v potravinarstvi).
Mél by byt feSen oddéleny pfijem pe-
néz pfi platbé za zbozi. Veskera zafizeni
prodejny musi byt udrzovana v disto-
té a musi odpovidat platnym legisla-
tivnim pozadavkdm. Pravidelny uklid
prodejny vcetné jejiho zazemi musi byt
zajistovan v souladu se schvalenym sa-
nita¢nim fadem.

Dale musi podle pfislusnych nafize-
ni EU provozovatelé potravinaiskych
podnikd v celém fetézci od vyroby az
po expedici zajistit, aby potraviny spl-
novaly pfisnd mikrobiologicka kritéria.
Za tim ucelem museji vyrobci, zpra-
covatelé a distributofi potravin vcet-
né maloobchodni sité, v rdmci svych
postupl spravné hygienické praxe,
pfijmout opatfeni k zajisténi kritérii
zaloZenych na principech analyzy rizik
a kritickych kontrolnich bod (HACCP)
a podle nich postupovat.

U mletého masa, masnych polotovari
a masnych vyrobkl uréenych ke spo-
trebé az po tepelné upravé musi vyrob-
ce informovat spotfebitele o tom, ze je
nutné pred jeho konzumaci tento vyro-
bek dikladné tepelné upravit.

Nize je uvedeno nékolik bodl s vyctem
vybranych opatfeni, na kterd by se mél
spotrebitel v misté prodeje zaméfit
a vyzadovat je.

« Ve viech ¢astech prodavaného dri-
beZiho masa musi byt dosaZeno tep-
loty nepfekracujici +4 °C. V pripadé
baleného masa musi byt v pribéhu
celé distribuce zajisténa maximal-
ni skladovaci teplota deklarovana
na etiketé ¢i obalu vyrobku.

«Obal musi vyhovovat zdkonnym

podminkam urceni pro styk s potra-
vinami a musi vyrobky chranit pred
mechanickym poskozenim, mikro-
bidlni kontaminaci a vysychanim
i riznymi chemickymi ¢i fyzikalnimi
vlivy, které by mohly ovlivnit jejich
senzorické vlastnosti nebo zdravot-
ni nezdvadnost. K baleni dribeze
nyni slouzi vyhradné félie z plastic-
kych hmot, trvanlivé, pevné, odolné
proti teploté a malo propustné pro
vlhkost a plyny (zejména kyslik).

« Maso nesmi vykazovat znaky zkazy.
Hlavnim voditkem v tomto ohledu
je vliné masa, kterd nesmi zahrno-
vat nepfirozeny zapach. Pokud totiz
dochazi ke zkaze masa, napfiklad
vlivem enzymatické &innosti uvnitf
svaloviny, vzdy je tento nezaddou-
ci déj doprovdzen tvorbou degra-
dac¢nich produktl vznikajicich pfi
rozkladu bilkovin a tukd. Dalsim
voditkem je barva masa, kterd muize
dosahovat raznych, i zdanlivé nepfi-
rozenych odstind $edé, zelené nebo
hnédé barvy.

«Také pfi rozmrazovani zmrazené-
ho drlbeziho masa plati urcita
pravidla, aby byla zachovana kva-
lita produktu. Rozmrazovani ma
byt pomalé, aby voda z tajicich le-
dovych krystalkd méla dost casu
vratit se z mezibunécnych prostor
zpét do masovych bunék. Cim vic
ji tkdné opét pojmou, tim vic maso
odpovida plavodnimu stavu. Voda,
kterou tkané pfi rychlém rozmra-
zeni pfijmout nestaci, odtéka a do-
chazi ke ztraté hmotnosti, zhorseni
chuti i vyzivové hodnoty. Masova

$tdva muze byt také vhodnym pro-
stiedim pro rozmnozovani mikro-
organismd.

Specifika prodeje na trzich
Dribezi maso a dribezi masné vyrob-
ky prodavané na trzich musi byt skla-
dovany a manipulovéno s nimi stejné
jako v maloobchodni siti (dodrzovani
teplot, chladiciho fetézce a hygieny
prodeje).

VYZNAM DRUBEZIHO MASA
VE VYZIVE

Produkce drdbeziho masa je relativné
nenaroc¢nd, jate¢né zralosti je dosaze-
no v pribéhu nékolika tydnd. Drabezi
masova tkan je jemnd, kiehka a lehce
stravitelnd a Ize ji dobfe kombinovat
s dal$imi potravinami.

Dribezi maso je bohatym zdrojem bil-
kovin, tukl, minerdlnich latek a vita-
mind. Bilkoviny maji vysokou biologic-
kou hodnotu. Driibezi maso obsahuje
vSechny esencidlni aminokyseliny, je-
jichz vyuzitelnost v organismu je vy-
soka. Kufeci maso (vzhledem ke krat-
ké dobé vykrmu) obsahuje pomérné
malo kolagenu, maso je proto kieh-
¢i a bilkoviny jsou lehce stravitelné,
obsahuje vy33i podil nenasycenych
mastnych kyselin a nizké procento
tuku. Drdbezi maso je vyznamnym
zdrojem vitamin(, predevsim vitami-
nG skupiny B a vitamin{ rozpustnych
v tucich A a D, obsah vitaminu E zavisi
do zna¢né miry na zptsobu krmeni. Je
také zdrojem Zeleza, vapniku, sodiku,
fosforu, hofciku a zinku.



Chemické sloZeni dribezi svaloviny se mezidruhové lisi. Vodni driibeZ mé o néco
vyssi podil tuku. Nasleduje prehled sloZeni driibeziho masa z hlediska zastoupe-
ni vody, bilkovin a tuka.

Primérné chemické voda bilkoviny tuk
sloZeni masa driibeze [%] [%] [%]
kategorie
kurata 72 16-22 4-6
slepice 70 21-22 5-6
jatecné kraty 70,5 24-25 3-4
kraty dospélé 67 24 8
jatec¢né kachny 63 14-17 19-20
kachny dospélé 58 14-17,5 22-25
jatecné husy 68 20 12
husy dospélé 60 18 23-26
Kufeci a krati maso vykazuji nizkou MYTY O DRUBEZiM MASE
energetickou hodnotu. Pfiklady — DOTAZY SPOTREBITELE

energetickych hodnot pro srovnani
dribeziho masa s jinymi druhy masa
obsahuje nasledujici tabulka.

Druha masa Energie v
kJ na 100 g masa

kure pramér 520
kureci prsa 429
krdta pramér 527
krati prsa 439
husa pramér 1480
kachna prlimér 1650
kralik pramér 684
hovézi predni 690
hovézi zadni 620
hovézi svickova 526
veprova krkovice 723
veprové libové 995
filé z tresky 300
kapr 652
losos 843
makrela 806
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1. Hrozi néjaka rizika pfi konzumaci
driibeziho masa?

« Celd produkce a zpracovani dribeze
v CR je jiz nékolik desitek let pod sta-
lym veterindrnim dozorem.

+Velkochovy drlbeze jsou vedeny
prevézné halovym zplsobem, tedy
v uzavieném prostoru, coz témér vy-
luCuje styk s venkovnim prostiedim
a tedy zavleceni ndkazy.

« Plati povinnost 24 hodin pred do-
davkou na jatka zasilat informace
o zdravotnim stavu dribeze.

+Na v3ech schvdlenych jatkdch musi
byt pfitomen ufedni veterindrni
|ékaf béhem celé doby provadéni
prohlidky od porazeni az po vyrobu
hotového vyrobku.

- Spotiebiteli nehrozi nebezpeci, ze by
mohlo dojit ke zpracovani driibeze
s pfiznaky jakékoli ndkazy, nemoci
nebo kontaminace.

« Pokud chceme mit jistotu o zdravot-
ni nezavadnosti dribeziho masa, je
vhodné se podivat na identifikacni
oznaceni zivocisnych produktd, kte-
ré je umisténo na obalu ¢i etiketé
vyrobku ve formé ovalného ozna-
¢eni a informuje spotfebitele, ktery
schvéleny zdvod maso vyproduko-
val.

+ Ovéfeni zemé plvodu je vhodnym
doplnénim kontroly pfi nakupu,
protoze na nasem trhu Ize zakoupit
i drlibez dovezenou napfiklad z Pol-
ska, Brazilie a dalsich zemi.

« Zaroven je nutné si uvédomit, ze je
dllezité potraviny zivocisného pu-
vodu dikladné tepelné opracovat
(vafenim nebo pecenim) na teplotu
nejméné 70 °C po dobu minimalné
20 minut ve viech ¢astech vyrobku.
Pri této teploté dochazi ke zniceni
mikroorganismd.

« Pri jakékoli pfipravé pokrm( nebo
pfi manipulaci se syrovymi potravi-
nami je nutné dodrzovat zakladni
hygienické pozadavky - dlsledné
oddélit kuchynské nafadi pouziva-
né na syrové potraviny Zzivocisné-
ho plvodu od nafadi pouzivaného
na potraviny tepelné opracované.
Je nutné dodrZovat zasady osobni
hygieny (myt si pravidelné ruce my-
dlem).

2. Jsou kurata krmena riistovymi hor-
mony a antibiotiky?

V celé EU véetné CR plati zakaz pouzi-

véani ristovych hormon(. Antibiotika

se pouzivaji pouze k léc¢ebnym uce-

Iim s povinnosti dodrzeni predepsané

ochranné Ihity, pfi které se antibiotika

odbouraji a vylucuji se z téla dribeze
po jejich aplikaci. O téchto skute¢nos-
tech je mozné se presvédcit z kazdo-
ro¢ni zpravy Statni veterindrni spravy
CR. Ta totiz sleduje veskerad rezidua
cizorodych latek ve viech potravinach
zZivocisného puavodu, tudiz i v dribe-
Zim mase. Systém sledovani funguje
tak, ze Statni veterinarni sprava CR ma
kli¢, podle kterého namatkové odebira
stfidavé vzorky z celého uzemi Ceské
republiky z chovll i z jatek, takZze Zadny
chovatel ¢i zpracovatelsky subjekt nevi,
kdy bude kontrolovan. Z téchto skutec-
nosti tedy vyplyva, Ze dribezi maso se
nesmi uvadét na trh, dokud nejsou an-
tibiotika odbourdna a vyloucena z or-
ganismu. Lze uvést, Ze viechny zjisténé
vysledky se pohybuji pod legislativné
povolenymi limity, a to at jde o obsah
tézkych kov(, polychlorovanych bife-
nyl{ apod., o zminénych hormonalnich
pfipravcich a o antibiotikdch ani ne-
mluvé.

Rychly rist driibeze (kurat, krGt apod.)
je dan genetickymi predpoklady a také
vyvazenym krmivem, které obsahuje
viechny potfebné Ziviny, minerdlni lat-
ky a vitaminy k optimalnimu rdstu. Do-
statek pitné vody a dobré welfare zvifat
je samozfejmosti.

3.Je udribeziho masa riziko pfenosu

salmonel?

Salmonely se mohou teoreticky vysky-
tovat v drlibezim mase, ale i v jinych
druzich masa a nositelem salmonel
mohou byt i dalsi potraviny Zivodis-
ného a rostlinného plvodu. V celé EU
i v CR je aplikovan program tlumeni
vyskytu salmonel v chovech drlibeze.
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V rémci tohoto programu odebiraji
vzorky na vysetfeni chovatelé v cho-
vech a na porazkdch provozovatelé
porazek. Kromé toho jsou odebirdny
Uredni vzorky pfislusnymi pracovniky
Krajskych veterindrnich sprdv Statni
veterinarni spravy CR. Na zakladé toho-
to programu dochazi k redukci vyskytu
salmonel v chovech drlibeZe.

Je dulezité pii uchovavani driibeziho
masa a jeho kuchyriské pfipravé a ma-
nipulaci s nim, ale i s jinymi potravi-
nami, dodrzovat zakladni hygienické
zasady. Mezi né patii napfiklad ucho-
vavani driibeziho masa po stanovenou
dobu pfi predepsané teploté. Zabranit
okapu z masa pfi uloZeni na jiné potra-
viny, zajistit oddélené ulozeni a mani-
pulaci s masem. Je dulezité uvést, ze
dokonalym tepelnym o3etfenim dojde
k likvidaci vsech bakterii, které by moh-
ly v mase byt.

4. Jsou bio kurata kvalitnéjsi?

Urcita cast spotrebiteld povazuje vy-
robky obecné a také drlibeZ s oznace-
nim bio za kvalitnéjsi oproti béznym,
konven¢nim produktim. Rozhodnuti
se pro bioprodukt anebo pro konven¢-
ni potravinu je svobodnou volbou spo-
tfebitele. V3echny potraviny, které jsou
na nasem trhu, musi byt bezpecné. Bio-
chov nemusi zajistit ¢i garantovat vyssi
kvalitu vyrobku, ta mlze byt ovlivnéna
jinymi faktory (zpUsob chovu, krmivo)
aj. Bioprodukty nemaji vyhodnéjsi slo-
zeni zékladnich zivin oproti konvenc-
nim potravinam. Rozdily ve sloZeni
jsou u kurat z velkochovu a bio kufat
minimalni. Obsah zakladnich Zivin je
stejny. U obou zplsobl chovu plati
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stejné pozadavky na senzorické, mikro-
biologické a chemické vlastnosti drd-
beZiho masa. Nevyhovujici vyrobky se
nemohou dostat do obéhu. (K véci viz
téz kapitola biopotraviny uvniti této
publikace.)

5., Kfehéené maso”

Néktefi spotiebitelé upfednostnuji tzv.
kifeh¢ené maso, které se vyrabi pomoci
ldtek zadrzujicich vodu. Limit na mnoz-
stvi pfidané vody neni stanoven. Ne-
jedna se pfitom o maso, ale o masny
vyrobek. Takovy vyrobek musi byt
oznacen jako masny polotovar a ve slo-
Zeni se uvadi procento pfidané vody. Je
tfeba uvést, Ze zdjem o tyto vyrobky je
dnes jiz minimalni.

Slovo o autorovi

MVDr. Frantisek Mates -
feditel Sdruzeni drabe-
zarskych podnikl (SDP).
V roce 1981 ukondil stu-
dium Vysoké 3koly ve-
terindrni v Brné. Praco-
val jako veterinarni lékarf pfi prohlidce
jate¢nych zvifat a na specializovaném
pracovisti SVS CR pro vystavbu a pro-
jektovani potravinarskych zavodu. Déle
pracoval na SVS CR jako zastupce ve-
douciho odboru hygieny potravin se

specializaci na drdbezi maso. Od roku
1999 do roku 2002 byl feditelem od-
boru pro integraci do EU na SVS CR.
Od roku 2002 pUsobi ve funkci reditele
Sdruzeni drlbezZéiskych podnikd. Bé-
hem své bohaté profesni kariéry absol-
voval fadu zahrani¢nich stdzi a kurzd
(USA, Velka Britanie, Belgie, Nizozem-
sko). Zastupuje SDP v mezindrodnich
organizacich, jichZ je SDP ¢lenem.

Edice - Jak pozname kvalitu?

Publikace Sdruzeni ¢eskych spotfebi-
teld v edici Jak pozndme kvalitu? jsou

VYDANE PUBLIKACE

vydavané v ramci priorit Ceské techno-
logické platformy pro potraviny. Maji
podporovat vnimani kvality potravin
véetné identifikace urcujicich kvalita-
tivnich ciniteld pfi vybéru potravin.
Edice je kazdoro¢né rozsifovana o dalsi
komodity na trhu a jejimi autory jsou
vzdy odbornici zdaného oboru. Viech-
ny publikace jsou dostupné ve formé
tisténych brozur (do rozebrani) a elek-
tronicky na webovych strankach http://
www.konzument.cz/publikace/jak-po-
zname-kvalitu.php a http://spotrebi-
telzakvalitou.cz.

Drabezi maso a driibezi masné vyrobky (2015), Mates
Med (2015), Dupal, Kamler, Titéra, Vofechovska, Vinsova

Téstoviny (2015), Hruskova, Hrdina, Filip

Tuky, oleje, margariny (2014, 2. vydani 2015), Brat

Miéko a mlé¢né vyrobky (2014), Kopacek

Vejce (2014), Bohackova

Chléb a pecivo (2013, dotisk 2015), Pfihoda, Slukova, Dtizal

Syry a tvarohy (2013), Obermaier, Cejna

Ryby, ostatni vodni Zivocichové a vyrobky z nich (2013), Kavka

Lahtdky pro vsechny (2012), CeFovsk)’/

Svét kavy (2012), Brzoriova

Hovézi a vepirové maso (2012), Katina, KSdna ml.
Znaceni GDA na obalech potravin - navigace ve svété zivin a kalorii (2011), Du-

pal (editace)

Nanotechnologie v potravinafstvi (2011), Kvasnickova

Moderni slechténi a potraviny. Co véechno potrebujeme védét o potravinach
z geneticky modifikovanych plodin? (2010), Drobnik

Oznacovani masnych vyrobku (2010), Katina

RFID - radiofrekvenéni identifikace: divod k obavam? (2010), Pesek

Potraviny osetifené ionizaci (2009), Michalov4, Dupal

CHYSTANE PUBLIKACE V ROCE 2015
Cokolada, kakao a vyrobky z nich (2015), Copikova
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