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1. Uvod

Konzumace uzenin v Ceské republice je velmi vysokd a neklesa, ale naopak roste.
Uzeniny diky vysokému obsahu tuku, soli a cholesterolu pfispivaji velkym dilem ke Spatnému
zdravotnimu stavu populace v Ceské republice. Tyto potraviny by se mély vyskytovat v
nasem jidelnicku ve velmi malém mnoZzstvi. Spousta lidi jim davéa piednost kvili jejich
snadné piipravé, skladnosti a trvanlivosti, jsou oblibené také pro svou chut’, kterou casto

pusobi pfidané latky jako je naptiklad sul.

Vzhledem k uvedenym faktim a aktudlnosti jsme se rozhodly zpracovat praci na téma
uzeniny a jejich slozeni. Kazd4 z nas si zvolila urCité téma, které postupné vypracovala.
Zabyvame se slozenim uzenin, jejich vyrobou a moznymi rakovinotvornymi ucinky. Nejprve
jsme vytvotily dotazniky, které jsme rozdé€lily mezi respondenty vSech veékovych kategorii.
Nase dotazniky vypliovaly pirevazné zeny stiedniho véku, které na rozdil od muzi nakupuji
Castéji. Zjistily jsme z nich zajimava fakta, o nichz se doctete podrobnéji pozdéji. Déle jsme
vyuzily moZnosti navstévy na Prirodovédecké fakulté v Olomouci. Tam jsme si vyzkouSely
vysouSeni vybranych platkt uzenin, abychom zjistily procentudlni obsah vody v téchto

vybranych uzeninach. Vysledky byly ofekavané, ale presto pro mnohé piekvapivé.

Diky ochoté jednoho z rodi¢ii naseho tymu jsme mély moznost navstivit Statni veterinarni
ustav v Olomouci. Zde jsme absolvovaly delsi prohlidku po celém arealu a dozvédély jsme se
spoustu dalSich faktli o uzeninach. V praxi jsme mohly vidét stanoveni dusitant titracni
metodou, rizné druhy rakovinou napadenych bun¢k pod mikroskopem apod. Pracovnici byli
velice ochotni a ukazali nam nékolik metod, jak kontroluji analyty, které se jim dostanou do
rukou. Zajemci si zde mohou za urCitou penézni Castku, nechat vypracovat kompletni
laboratorni vySetfeni zaméfené na zdravotni nezavadnost a jakost potravin, krmiv, vody,
biologického materidlu, 1é€iv a kosmetickych piipravkii. Tento ustav také provadi monitoring

cizorodych latek v potravinovém fetézci ¢loveka, zvitat a prostredi.

V nasi préci se zabyvame predevsim problémem latek, které se z riznych divodi pridavaji
do uzenin a v tak velké mife v uzeninach vlbec nevyskytovaly. Je to napiiklad velké
mnozstvi vody, riznych muk, dusi¢nanli, z kterych se stavaji v téle rakovinotvorné

nitrosaminy, dale v nich nalezneme Skroby, stabilizatory, zahustovadla, zvyrazinovace chuti a



také rizna barviva. Cilem vyrobct je ziskat co nejvétsi vytézek, ovSem za pouziti separatl za
nizsi cenu. V nasi praci jsme se zaméfily na to, zda zékaznici Ctou etikety uzenin a co by se

Z nich ptipadné mohli dozvédét.

2. SloZeni uzenin v ceskych supermarketech

Internetem koluje mnoho zprav ohledné kvality uzenin v Ceské republice. Jedna z nich
napfiklad uvadi, ze zaméstnanec uzendiské firmy v Rakousku prozradil sloZeni obycejnych
parkii a salami, které se od nich dale dovazi do Ceské republiky. Ve 100 kg se nachézelo: 15
kg kostni moucky (nazyvana separat), 15 kg sadla veptfového, 26 kg emulze z kizi, 10 kg
chemického gelu, 6 kg Skrobu, 22 kg vody (ve formé ledové strouhanky), 2 kg soli, 2 kg s6ji,
1 kg emulgatoru, 1 kg kofeni a barviva. Ve stejném c¢lanku je také zminéno, Ze zradlo pro psy
ma podobné slozeni, je zdravéjsi a obsahuje vice minerdlll a vitamini. To povazujeme za

v s w1
alarmujici zjiSténi.

Podobnych zprav koluji médii stovky a véfime, Ze donuti spotiebitele zamyslet se nad
kvalitou uzenin. Doufame, ze Vas Cetba nasi prace pifiméje sledovat sloZeni uzenin, které si
kupujete. Mozné se dozvite zajimavé véci. Napiiklad v pfipadé€, ze si koupite utopence na
odpoledni sva¢inku, nemélo by vas pirekvapit, ze tam pravdépodobné nenajdete vic nez 6 %
vepiového masa. Pfiblizné tfetinu takového utopence totiz tvoii kuteci separat. Co to je? Pii
jeho vyrobé se kufeci maso zpracovava podobné jako v odstaviiovaci, pfi¢emZ maso a zbytky
kosti se protlaci pres specialni sita. Co pfes sita neprojde, vyhodi se, to co ano, dostane se do
uzenin. Proto muizete nékdy narazit na tvrdé chrupavky nebo jiné tuhé kousky, které vam
pokazi chutovy zazitek. Separat se v Cesku pouzivat smi, uplné viude ale natésti ne. Mezi
tyto vyjimky patii mleté maso, nékteré klobasy a parky - napftiklad videniské parky, kabanos
nebo Sunkovy salam. ,,Naptiklad ve videnském parku strojn¢ oddélené maso byt nesmi. Parek
sdm o sob& nemusi byt $patny, ale vyrobce tim, Ze misto bouraného pouzil strojné oddélené
maso, oSidil toho, kdo kupuje, nedodrzel pozadavky,” uvedl v Hospodaiskych novinach
Michal Voldfich, vedouci Ustavu konzervace potravin a technologie masa Vysoké $koly
chemicko-technologické v Praze.Jindy uvadéji vyrobci na etiketich nepfesné nebo netplné

informace. Duvodem muze byt také to, Ze po Cetbé etikety napiiklad Drubezich parki

L http://rozhledyav.blogspot.cz/2010/10/slozeni-uzenin-v-ceskych-supermarketech.html
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striptyzek z Vodnanskych dribezaren by nas na né¢ mohla ptejit chut’ — skladaji se z 70 %

strojné odd€leného masa a zadné jiné maso neobsahuji.

Spottebitelé by méli védeét, ze podil masa by rozhodné nemél byt piili§ vysoky, potom by
uz nebyla pravdivost tohoto faktu pftili§ pravdépodobnd. Naptiklad v mékkych salamech se
obsah masa (pocita se pouze svalovina) uvadi mezi 20-60 %. Nabizi se otazka, kolik masa a
soli by mély obsahovat kvalitni uzeniny. Ty nejlep$i obsahuji vice nez 80 % masa, v¢etné
parkl, vyjimkou jsou ale pastiky. V kvalitni Sunce by se mélo nachazet minimalné 95 %
svaloviny, mnohé levné uzeniny vSak obsahuji 50, ale také tfeba jen 10 a mén& % masa.
Mnozstvi soli by nemélo byt vice nez 2,5 procenta, uzeninu s obsahem soli men$im nez 1%
bychom dlouho hledali, protoze stl také plni konzervaéni funkci. Z vyctu slozek uzenin
vyplyva, Ze uzeniny nejsou pro déti piili§ vhodné. Od vstupu Ceské republiky do EU piestaly
platit oborové a podnikové normy, které urCovaly slozeni potravin a proto je na kazdém
vyrobci, jaké receptury pouziva. DodrZzovat musi samoziejmé jen hygienické predpisy a
kvalitu surovin. V posledni dob¢ se navic objevily kauzy tykajici se pivodu surovin. Napf.

hovézi maso vs. koiiské apod.

Dalsi véc, kterou by mél spotiebitel sledovat, je prostiedi, ve kterém si uzeniny nakupuje.
Nedavno napiiklad inspektofi zjistili v Tescu skladovani masnych polotovart pfi 10 °C a vice,
coz je o minimaln€ 5 °C nad ustanovenou teplotou, pfi které by se mély vyrobky uchovéavat.

Dale jsou v tomto ohledu problematické farmarské trhy a navic absence obchodnich dokladi.

V téchto dvou piipadech zahdjily krajské veterinarni spravy spravni fizeni, vyrobky

nebyly propustény dale do ob&hu a vzdy je v fizeni uloZeni pokuty.

3. Voda v uzeninach

Ziviny (bilkoviny, sacharidy a tuky) tvoii okolo 90% susiny v potravinach. Zbytek susiny
tvofi vlaknina, mineralni latky a vitaminy. Mimo suSiny obsahuji potraviny také vodu, a praveé
obsah vody je velmi dilezity. Cim vice je v potraving vody, tim méné energie potravina

obsahuje.

Pro¢ se pfidavd voda do uzenin? Protoze je potieba snizit naklady na vyrobu a zvysit
hmotnost. Je levnéjsi ptidat do uzeniny nadmérné mnozstvi vody, nez ptidat napiiklad do

gothajského salamu vice masa.



., Prijetim vyhlasky 264 z roku 2003 doslo k castecnému zlepseni, protoze ta stanovila, Ze
gothajsky salam musi obsahovat alesponn 40% masa. Presto se jedna o méné kvalitni vyrobek
slozeny hlavné z nahrazek, jako je drubezi separat, kiize, sadlo, voda, skrob a jina plnidla a

zahustovadla.

Pravé mnozstvi vody jsme zkoumali i v gothaji, kde ¢inilo 31, 21% z celkové hmotnosti 7,

8g. To znamenad, Ze ostatni suroviny byly zastoupeny v zhruba 68%. To neni nejhorsi zjisténi.

Na rozdil od oblibené veptové ¢i kufeci Sunky. V této z naseho vyzkumu nejoblibenéjsi

uzening obsah vody piekrocil témet 50%.

»Pro vyrobu Sunky se vybiraji casti které obsahuji malo vody, vyssi mnozZstvi tuku a jemné

vidkno.“ 3

Opét musime polemizovat, protoze naSe kufeci Sunka obsahovala 48,9% vody a vepiova
31,4%. To je ptilis s ohledem na to, ze zbyla procenta netvoii pouze maso, ale i dalsi pfidané
latky.Sunka nejvys§i jakosti ma obsahovat minimalné 16% ¢&istych svalovych bilkovin. Kdyz
k tomu pfi¢teme prumérné 40% vody a fakt, ze vepfové maso obsahuje 19-21% a hovézi a

wevr

vyrabéna bez ndhrazek.

Jak se vlastné dostane voda do uzeniny? V menSim mnozZstvi je to Supinkovy led, ktery se

pfidava do smési pii vysokém mélnéni, ktery zabranuje naristu teploty kultrované suroviny.

Mnohem zavaznéjsi je vSak védomé priddvani vody tak, aby se zvySila hmotnost, resp.
cena dané uzeniny. Z naseho vyzkumu vyplynulo, Ze obsah vody v uzeninach je u kufeci

Sunky 48,86%, veptové Sunky 31,48% a gothajského saldmu 31,21%.

Obsah vody jsme v uzeninach zkoumaly diky PiF UP. Vybraly jsme si vzorky nékolika
oblibenych uzenin, které jsme zvazily, nechaly v suSarné a po vyjmuti zjistily novou
hmotnost. Tato metoda neni tak piesnd jako ty, kterymi se voda miiZze stanovovat

Vv specializovanych laboratotich.

2 http://cs.wikipedia.org/wiki/Gothajsk%C3%BD_sal%C3%Alm [online]

® http://www.svet-potravin.cz/clanek.aspx?id=2758&idreturn=4 [online]
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V nich se pouzivaji tyto zptsoby stanoveni vody: destilacni, chemicka (titra¢ni), plynova
chromatografie a mnoho dal$ich. Destila¢ni stanoveni vody spoc¢iva v tom, ze ke vzorku se
ptida organické rozpoustédlo nemisitelné s vodou s teplotou varu nad 100°C a provede se
destilace ve specialni aparatuie. Destilat se jiméa do kalibrované trubice a po oddéleni fazi se
odeCte objem vody v destilatu. Titracni metoda podle K. Fishera je vhodné pro analyzu
vzorkll s nizkym obsahem vody. Tato metoda je ovSem i draha a pouzivame toxické
chemikalie. Ale ma i vyhody, jako naptiklad to, ze jeji stanoveni je rychlé a ma vysokou

presnost.

4. Oznacovani masnych vyrobkii

Z naSich dotaznikli jsme zjistily, ze vétSina spotiebitelti nesleduje sloZeni uzenin, které
konzumuje, coZ je zardzejici, protoze na etiketdch musi byt podle zdkona uvedeny latky, které

rozhoduji o kvalité uzenin.

Masny vyrobek ziskame zpracovanim masa nebo dalSim zpracovanim jiz hotovych
masnych vyrobkd. Za maso se pifi vyrobé masnych vyrobkll povazuji poZivatelné casti

jatecnych zvifat véetné drobil (napf. jatra a srdce) a krve.

Pii vyrob&é masnych vyrobklli nesmi byt obecné pouzity pohlavni a mocové organy,
chrupavky hrtanu, o¢i, o¢ni vicka, zvukovody, rohovina a dribezi hlava. K masu nebo strojné
oddélenému masu se pifi vyrobé pfimichava tfada dalSich pfisad a pomocnych latek, a to
v rozsahu a nezbytném mnozstvi dle zvyklosti vztahujicich se k jednotlivym vyrobkovym

skupinam. Jedna se zejména o pitnou vodu, kofeni, solici smési, mouku a Skrob.
V CR rozliSujeme tyto skupiny masnych vyrobk:

Tepelné opracované masné vyrobky

Tepelné€ neopracované masné vyrobky
Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky
Fermentované trvanlivé masné vyrobky
Kuchyriské masné polotovary

Polokonzervy

N oo g s~ DR

Konzervy”

4 KATINA, Jan. Oznacovani masnych vyrobkd. 1. vyd. Praha: Sdruzeni €eskych spotfebitell, c2010, 8
s. Publikace Ceské technologické platformy pro potraviny. ISBN 978-80-904633-0-1.
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Pozadavky na oznacovani masnych vyrobku

Oznacenim se rozumi veskera slova oznacujici ndzev masného vyrobku, ndzev nebo jméno

vyrobce, dovozce, balirny nebo prodavajiciho.

Oznaceni musi byt pro spotiebitele srozumitelné, uvedené na viditelném misté, snadno

Citelné, nezakryté.

Pozadavky na povinné udaje uvadéné na masnych vyrobcich plynouci ze vSeobecnych
podminek pro oznacovani potravin se li$i v zavislosti na tom, zda se jednd o vyrobky balené,

zabalené nebo nebalené.

Balené masné vyrobky

(balené ve vyrobé nebo v balirn€)- povinné tidaje na etiketé vyrobku nebo jinde (napf. na

potisku obalu) jsou vymezeny témito legislativnimi poZadavky:

Identifikace dovozce, vyrobce nebo balirny nebo prodavajictho (zemé& pivodu nebo
potraviny je povinn€ oznafena v piipadech, kdy neuvedeni tohoto udaje by uvadélo
spotiebitele v omyl)- vyrobce tak podle soucasné pravni Gipravy nemusi byt na obalech pro

spottebitele vzdy identifikovan.
Nazev vyrobku, nazev druhu vyrobku a nazev skupiny

Udaj o mnozstvi vyrobku v gramech nebo kilogramech. Piipadné zaporné hmotnostni
odchylky od deklarované hmotnosti pro masné vyrobky se stanovuji 10% u baleni do 300g.
6% u baleni do 1000g, 4% u baleni do 2000g. Kladna hmotnostni odchylka se nepovazuje za
klamani spotiebitele. Masné vyrobky nachéazejici se v ndlevu musi byt oznaceny nejen

celkovou hmotnosti, ale musi byt uvedena 1 hmotnost pevné slozky bez nalevu.

Udaje o slozeni vyrobku podle pouzitych surovin a pfidatnych latek. Udaje o slozkach se
fadi sestupné podle obsahu jednotlivych slozek ve vyrobku v dob¢ vyroby a musi byt uvedeny

slovem ,,slozeni“. SloZky tvofici méné€ nez 2% mnozstvi kone¢né¢ho vyrobku mohou byt




uvedeny v rizném potadi za ostatnimi slozkami. Ve sloZeni vyrobku se zieteln¢ oznaci
pfipadnd piitomnost alergennich slozek. Pridatné latky obsazené ve vyrobku se oznaci
Vv udajich o slozeni uvedenim nazvu dané ptidatné latky nebo jejiho Ciselného kodu ,,E“, a sice
spolecné s nazvem kategorie ptidatnych latek, kterd odpovida hlavnimu ucelu, pro ktery je

tato latka ve vyrobku pouzita- napt. antioxidanty E300 a E330.

Udaje o mnozstvi slozek ve slozeni vyrobku v hmotnostnich procentech v okamziku jejich
zpracovani. Pokud se nazev slozky pouzije v nazvu vyrobku nebo ji spotiebitel obvykle
S timto ndzvem spojuje (napf. obsah teleciho masa v telecich parcich). Dale pokud je slozka
V oznaceni zdlraznéna slovné, obrazové nebo graficky (napf. obsah ¢esneku v ¢esnekovém
salamu). A dale pokud je slozka zakladni pro charakteristiku dané potraviny (pfi ozna¢ovani

masnych vyrobki se obecné jedna o obsah masa).
Datum pouzitelnosti vyrobku, s vyjimkou konzerv a trvanlivych masnych vyrobk.

Udaje o zpiisobu skladovani vyrobku (napf. max. teplota, omezeni piistupu svétla nebo

vihkosti).
Udaje o podminkdch pro uchovévani vyrobku po otevieni obalu u spotiebitele
Udaj o tFidé jakosti Sunek
Udaj o vyzivové hodnoté vyrobku, na jehoz obalu je uvedeno vyZivové tvrzen.

Zabalené masné vyrobky

(balené v misté prodeje bez piitomnosti spotiebitele)- povinné udaje na etiketé vyrobku

jsou:

Identifikace osoby, ktera potravinu zabalila. Vyrobce nemusi byt na obalech pro

spottebitele identifikovan.
Udaj o mnozstvi, slozeni, zpiisobu skladovani vyrobku. (viz balené vyrobky)
Udaj o mnozstvi slozek. Datum pouZitelnosti vyrobku. (vViz balené vyrobky)

Nazev vyrobku, ndazev druhu vyrobku a nazev skupiny.
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Udaje o podminkdch pro uchovavani vyrobku po otevieni obalu u spotiebitele
Udaj o tridé jakosti Sunek

Nebalené masné vyrobky

(nabizené k prodeji spotiebiteli v nebaleném stavu)- povinné udaje, které musi byt alespon

viditeln¢€ umisténé v pisemné podob¢ v misté prodeje:
Nazev vyrobku, ndzev druhu vyrobku a ndzev skupiny.
Udaj o mnozstvi vyrobku v gramech nebo kilogramech.
Datum pouzitelnosti vyrobku
Udaj o tFidé jakosti Sunek
Udaj o oSetieni vyrobku nebo surovin ionizujicim zdrenim.

5. Uzeniny a rakovina tlustého streva

Z dotaznikii jsme zjistili, Ze obliba uzenin v Ceské republice je vysoka i pies to, jaké
nebezpeci v podobé rakoviny miiZze zpiisobit. Mnoho pravidelnych konzumentl piekvapivé
necte etikety na téchto potravinach, ze kterych by se mohli mnohé dozvédét, jak dokazala

predchozi kapitola. Neni divu, Ze se Cesi umist'uji na piednich piickach statistik.

Tlusté stfevo je soucasti traviciho traktu, ktery slouzi k ukladani ptebyte¢ného materidlu.
Spole¢né s konecnikem tvoii svalovitou strukturu ve tvaru dlouhé trubice. Nadory se v ni
tvofi na vnitini strané stény stieva a nazyvame je polyp nebo rakovina, jsou-li zhoubné.
daji se jednoduse odstranit, tudiZ neohrozuji lidsky Zivot. V piipadé, Ze nejsou nalezeny vcas,
muzou se z nich stat zhoubné nadory. Rychle narostou, dostanou se pies sténu tlusté¢ho stievu
a $ifi se dal. Takto napadaji dalsi tkan¢ a organy, dokonce i1 ve vzdalenych ¢astech téla a tvoti
nadory i tam (napf. v plicich, jatrech). V tomto stadiu je léba velmi komplikovana.

Nachylnost k rakoving maji Cesi® a Mad'afi v genech. ,,Nikdo zatim nedokézal piesné uréit

5 CR ma ve statistikach vyskytu a umrti prvoradé postaveni.

11



pro&, tika profesor Zavoral. Podle jeho slov za to miZe nezdravy zpisob Zivota.® Statistiky
prokazuji, ze rakovina tlustého stfeva je vazny problém, je to teti nejbéznéjsi druh rakoviny u

v o v ’ v 7
muzu a ctvrty u zen.

Vyskyt karcinomu souvisi s vysokym energetickym piijmem potravy, s malou fyzickou
zatézi, s obezitou, prijmem alkoholu a koufenim. Také u lidi s tdajem o zacpé byl vyskyt
nadorového onemocnéni vyznamné vys$i. Podle literarnich udaji se 80-90% rozviji
pusobenim zevnich faktort. Se zpisobem nasi vyzivy souvisi vznik 35 az 40%. Nase strava, i
kdyz je celkem bohatd na piijem tukl (podnécuji vyssi tvorbu kyslikovych radikalit), neni
dostate¢né vyvazena privodem antioxidantd, které jsou obsazeny hlavné v ovoci a zelening.
Vitaminy E a C, vlaknina, nékteré stopové prvky a dalsi snizuji riziko poskozovani bunck a
rozvoj nadorového onemocnéni. Nejde jen o rakovinu tlustého stfeva a konecniku, ale i
rakovinu prostaty, prsu, plic, mocového méchyie. Také pfistup lidi k mléku a mlécnym
vyrobkiim je ¢im dal vice dvojstranny, nebot’ spotieba poklesla a to i pfes to, ze se jedna o
vyznamny zdroj vapniku a jehoz pozitivni ucinek je uvadén v chemoprevenci vyvoje
sttevniho nadorového onemocnéni. V prvni fadé cervené maso (hovézi, teleci, vepiové,
skopové) a zpracované maso v podobé uzenin (mekké, tvrdé, Spek, slanina) je stile vice
davano do kontextu s rakovinou, proto by konzumace masa za tyden neméla prekrocit vice jak
5 porci v rozsahu nasi dlané bez prstii. Maximalné 1x tydné ¢ervené maso, 3x tydné driibezi a
uzeniny max. 1x tydn& v 5dkg porci.® Pro piedstavu procentudlné stoupa riziko o 49% pfi
Casté konzumaci masa Cerveného, u uzenin to stoupa az na 70%. Protikladem je pozitivni
zjisténi u masa dribeziho, kde se souvislost rakoviny s konzumaci nepotvrdila. Rybi maso
dokonce snizuje riziko tlusté¢ho stteva o 50%. Také velké zatéZovani ledvin a okyseleni
vnitiniho pH je zde b&zné. | obliba, nejen v letnich mésicich, v grilovani a posezeni na
zahrad¢ se logicky odrdzi na nasem zdravi, vliv mé velky podil zivocisnych tukil, vysoké
teploty, jenz jsou piitomny pii zpracovani (jindy 1 smazeni, peceni) a velky ptijem kalorii.

Neni divu, ze rakovina tlustého stfeva a konecniku postihuje castéji obézni jedince.

® Rozhovor o vyskytu rakoviny z web. str. www.novinky.cz

kde se uchytily stravovaci navyky ze zapadnich zemi.

Rakovina tlustého stieva. Rakovina tlustého stieva [online]. 2012 [cit. 2013-03-14]. Dostupné
z: http://nemoci.vitalion.cz/rakovina-tlusteho-streva/

® Maso a uzeniny - jak na n&?. Maso a uzeniny - jak na né?. 2011, s. 1. Dostupné z:
http://www.celostnimedicina.cz/maso-a-uzeniny-jak-na-ne.htm#ixzz2KVtMyFQn

% Maso a uzeniny - jak na n&?. Maso a uzeniny - jak na né?. 2011, s. 1. Dostupné z:
http://www.celostnimedicina.cz/maso-a-uzeniny-jak-na-ne.htm#ixzz2KVtMyFQn

12



Karcinogenni latky vznikaji naptiklad pii uzeni (ptisobeni koute, vysoké teploty) nebo jsou
VvV podobé¢ dusitan’®, predevsim jde 0 nitratovou sul.
Mnoho masnych vyrobkl obsahuje latky (napt. vodu, stl, fosfaty), pomleté kosti, peti, sadlo a
dalsi, diky kterym pfibudou na vaze. Bohuzel také snizuji podil vlastni bilkovinné slozky,
tudiz je jistéjsi nakupovat u feznika, kde si zajistite Cerstvost masa a podle naSeho nazoru je
maso kvalitnéjsi. Piesto 48% dotazanych preferuje nakupy v supermarketech a také cena je
pro n& rozhodujici (7%)." U uzenin je tfeba dat si pozor na dusitany (pfedeviim E250, resp.

E249), které se pouzivaji na soleni, pficemz ve vyrobku se zcela rozlozi. Pfece jen je dusitan

toxicka latka, proto jsou obavy na miste.

6. Dotazniky tykajici se kvality uzenin

Vzhledem K oblibé uzenin v Ceské republice jsme se rozhodly zkoumat spotiebitelské

chovani konzumentti uzenin pomoci dotazniku.

1. Pohlavi:

Pohlavi:

o~ 1 34,67%

2: B5,33%

1-tuz EB2-Zena 3 -DalsimoZnost

0K dusitantim vice informaci niZe.
1 Jedna se o vysledky z dotaznikd.
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2.Vék

4: 158,67%

_— 1: 32,00%

3: 40,00% /

1-10-17 El2-193 W3 -36-50 WA -c0-vic
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3. Jak ¢asto konzumujete uzeniny?

Jak tasto konzumujete uzeniny?

4: 8,00% fr 1: 6,67%

T 2@ 41,33%

3: 4000 —

1 -Podleceny W 2 -Podle kvality, na cené nezdlezi M 3 -rodlezvyku @ 4 -Podle znacky

4.]Jaké typy uzenin nejcastéji konzumujete?

Jaké typy uzenin nejéastéji konzumujete?

d: 26,67%

T 1: 5333%

1 - Sunky, turdé saldmy B > - FParky. pastiky B0 3 - Zabijackoveé speciality
B 4 -Kombinaceuvedenych @S -Jiné
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5. Jaky myslite, Ze je podil masa a vody v Sunce?

Jaky myslite, Ze je podil masa a vody v Sunce?

3: 30,67% ~_
_— 1: 35,00%

2: 33.33% JI

[ 1 -Prevazuje maso B 2 -Pievazuje voda 3 -Pllnapdl |

6. Zkoumate podil masa ve vyrobku? (u vakuovanych)
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Zkoumate podil masa ve vyrobku? (U vakuowvanych)

3: 20,00% '\\

— 1: 50,67%

7

2: 29,33%

| 1 -Ano, Etu sisloZeni B 2 -nle nicsinedty 3 -Nekupuji |

7. Kupujete uzeniny?

Kupujete uzeniny

2: 933% j\

\ 1: 90,67%

| 1 -Cerstvé Hl2 -Balenézpultu |

8. Kde uzeniny nakupujete?

17



Kde uzeniny nakupujete?

3: 4,00% “\I

— 1: 48,00%

2: 48,00% —

[ 1 -V supermarketu W2 - ieznictvi 3 -Nekupuji |

9. Davate prednost zahrani¢cnimu nebo ¢eskému vyrobku?
Davate pfednost zahranicnimu nebo ceskemu vyrobku?

3: 2,67% j[

2: 533%

1\" 1: 92,00%

[ 1 -ceskému 8 2 - Zahranicnimu 3 -Nekupuji |
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10. Vyrabite si vlastni uzeniny?

Vyrabite sivlastniuzeniny?

3: 2,67% j[

/ 1: 1333%

2: 34,00% Jf

| 1 -ano, mamvlastni Bl 2 -ne 3 - Mejim

11. Pokud si kupujete uzeninu, ctete jeji etiketu?

Pokud si kupujete uzeninu, ¢tete jeji etiketu?

2: 14,67% '\\

\'\- 1: B85,33%

| 1 -ano W2 -He nezajima mé co jim
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12. Sledujete pri nakupu dobu trvanlivosti?

Sledujete pfi nakupu dobu trvanlivosti?

3: 2,67% j[

2: 667% O\

\ 1: 90,67%

[ 1-2n0 EB2-Ne 3 -Nejim |

13. Myslite si, Ze jsou uzeniny zdravé?
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Myslite si, Zze jsou uzeniny zdrave?

‘If' 1: 533%

— 2: 40,00%
3: 5467% —

1-anc W2 -ne 3 - Zalezina mnozstyi a kvalité

14. Jaky druh uzeniny mate nejradsi?

Kdyz jsme poloZily tuto otazku, objevily se nejriznéjs$i odpovédi, ¢imz se potvrdilo, Ze
chuté lidi jsou rozmanité. Nejcastéji se ovSem vyskytovala jako odpoveéd’ Sunka a hned potom
salam. Ale nechybély ani pochoutky jako je anglicka slanina, parek, prSut, uzené maso a

klobasa.
Shrnuti dotazniku

Dotazniky jsme rozdaly 75 -ti osobam, kde vétSinu z naSich dotazovanych tvofily Zeny
sttedniho v&ku. Zjistily jsme, Ze nasi respondenti nejcasteji konzumuji uzeniny podle toho, jak
jsou zvykli (44 %), hned potom se orientuji podle kvality (41,33 %). Kdyz jsme se zeptaly na
to, jaky si mysli, Ze je podil masa a vody v Sunce, jejich odpovédi byly vyrovnané, 36 % se
domniva, ze ptevazuje maso, 33 % povazuje ze prevazujici slozku vodu, zbytek si mysli, ze

pomeér je vyrovnany. Polovina dotazovanych lidi zkouma, jaké maji uzeniny slozeni.

Devadesat procent dotazovanych kupuje Cerstvé uzeniny. U otazky, kde uzeniny kupuji,

byly vysledky naprosto vyrovnané, lidé nakupuji jak v feznictvi, tak v supermarketech. Vice
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nez devadesat procent dotazovanych dava piednost ceskému vyrobku. Dozvéd€ly jsme se, ze

pfiblizné tfinact procent lidi si vyrabi vlastni uzeniny.

Zjistily jsme, Ze necelych patnact procent lidi si necte etiketu vyrobku, kdyz ho kupuji,
tudiz je nezajimd, co vlastné konzumuji. Devadesat procent lidi si pfi koupi uzenin piecte
dobu trvanlivosti. VétSina lidi si mysli, Ze uzeniny nejsou ani zdravé ani nezdravé, ale zélezi
na mnozstvi konzumovaného vyrobku a kvalité¢. VSechny ziskané vysledky jsme zadaly na
stranky survio.com. Po tom, co ndm systém vyhodnotil vysledky, jsme pouzily jim vytvofené

grafy pro nés projekt.

7. Zaver

Ve své praci jsme zkoumaly kvalitu uzenin, coz povazujeme za aktualni téma také diky
kauzam, které neustale koluji médii, avSak stale ¢ast populace o slozeni nema celkové
informace. Zvolily jsme dotaznikovou metodu, kde jsme zjiStovaly navyky ceskych
spotiebitelll uzenin, jakym typim davaji prednost, kde je nakupuji a mnohé dalsi. Vzhledem k
tomu, ze se ncktefi potrebitelé nezajimaji o sloZzeni a kvalitu uzenin, rozhodly jsme se
objasnit, jaké faktory kvalitu uzenin ovliviiuji a co za nasledky mlze mit jejich Casta

konzumace.

Druhou casti naseho vyzkumu bylo stanoveni vody ve tfech béZznych uzeninach.
Postupovaly jsme nasledovné: vybraly jsme vzorky nej€astéji konzumovanych uzenin (gothaj,
vepiova a kufeci Sunka), zvazily je, daly do suSarny a po vyjmuti znovu zjistily hmotnost. To

nam odhalilo, Ze obsah masa neni takovy, jaky by se m¢l ocekavat.

Véiime, Ze ti, co si pfectou nasi praci, se za¢nou vice zajimat o kvalitu a budou vénovat
vice pozornosti ¢etbé etiket. Samy jsme se pii vypracovavani tohoto textu dozvédély mnoho

zajimavych faktu.
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