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ABSTRAKT

V diplomové praci byly sledovany nutni a senzorické parametry masa hlendyZahrad-
niho /Helix Pomatia/ a to ze zerieska republika, Polsko, Marsko a Litva. U vzonk
hlemyala z vySe uvedenych zemi byl analyzovan obsah tubdy ,vdusikatych latek, ami-
nokyselin, pigment, dale bylo zjidvano pH a vaznost masa. Vzorky hledigZbyly
podrobeny senzorické analyze. Hodnoceny byly dpsky: pruznost, tvrdost, Zvykatel-

nost, gumovitost,t&vnatost, barva a vzhled.

Klic¢ova slova: hlemy® zahradni /Helix Pomatia/, tuk, pH, dusikaté latkyinokyseliny,
pigment, vaznost, obsah vody, pruznost, tvrdosykatelnost, gumovitost,tavnatost,

barva, vzhled

ABSTRACT

The master thesis was based on nutritional andbsgokaracteristics of garden snail meat
/Helix pomatia/ from nature of these countries -e€z Republic, Poland, Hungary and
Lithuania. In the samples of snails meat were aealycontent of fat, water, proteins, ami-
no acid, pigment and pH, water-holding kapacityvai. Meat samples of snails were eva-
luated by sensory analysis, with these descripttesibility, hardness, chewing, gummi-

ness, juiciness, colour and meat appearance.

Keywords: Snail garden /Helix pomatia/, fat, pHoteins, animo acid, pigment, water-
holding capacity, water content, elasticity, haginechewing, gumminess, juiciness, co-

lour, meat appearance
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UvoD

Hlemyzdi maso pét do lidské vyzivy od nepagti. Podle dochovanych nalez uz
prailovek v doke kamenneé jedl Srémaso. V 21. stoleti jsou hlemyzdi stale vyhledéta
pochoutkou. Mezi neptSi spotebitele pati staty jizni Evropy. Ve srovnani s ostatnimi
druhy masa je ale spgeba stale zanedbatelna. Hlemyzdi speciality jstevgzr
povazovany za luxusni pokrm. Poji se s nimi vy&ia¢c a tak se stala jejiclriprava
vysadou restauraci. Na zakéaatkolika vyzkumi je potvrzeno, Ze konzumace hlemyzdiho

masa roste nejen v jihoevropskych statech, alevaladSich zemich sta.

V této praci jsem se zabyvala nejrdegéjSim kulin&sky vyuzivanym druhem hlemy&d
Helix pomatia(Hlemyzd' zahradni). Nachazi se hojwe volné pirodé, v téméf vSech
castech Evropy, a je produkovan také farmovym chovAmalyzovany byly tepekh
upravené hlemyzdi vzorky ze&b z volné girody Ceské republiky, Mdarska, Polska a
Litvy. ZjiStovala jsem nuttini sloZzeni a vlastnosti hlemyzdiho masa a nasledn
porovnavala s&né konzumovanym masemQ@eské republice (vépvé, hovzi, ditibezi).
Mezi nutriéni parametry a zkoumané vlastnosti violyl zaazen obsah a vaznost vody
v mase, pH, obsah dusikatych latek a jednotlivyeiinekyselin. Dale jsem stanovovala
pigment a tuk v mase. HlemyZzdi maso je povazov@hedevSim v zemich, kde pat

k okrajovym pokrndm, tedy i u nas, jako mase&zte stravitelné. Proto jsem se zabyvala i

analyzou stravitelnosti.

Cilem mé prace bylo stanovit zakladni ninifiparametry u hlemyzdiho masactg zemi
Evropy Ceska republika, Maarsko, Polsko, Litva), zaznamenat mozné rozdily imez
jednotlivymi vzorky a porovnat je s nuinimi hodnotami vefového, ho¥ziho a

drabeziho masa.
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1 MASO VE VYZIV E CLOV EKA

Dle vyhlasky Ministerstva ze#élstvi CR &. 169/2009 Sb. v platném &m je maso defi-
novano jako vSechngasti zvtat, které jsou vhodné k lidské sfei, o jejichZz pouzitel-
nosti bylo rozhodnuto podle zvlaStniho pravnibedpisu a nebyly oS@ny jinak nez
chladem nebo mrazem¢etné masa vakuo¥ baleného nebo masa baleného v ochranné
atmosfée. Howzim masem se rozumi maso mladého skotu, mladéha, injka, volka,
jalovice, kravy, vefpvym mase, maso prasat ailoezim masem, masoudreze, rybim
masem, maso ryb a ostatnimi vodnimi Zieby se rozumi Zivi mizi, Zivi ostnokoZci, Zivi
plasenci, Zivi masti plzi, plazi a Zaby [1].

Jako maso jsou definovany vSechngsti €l Zivocichd, veetrg ryb a bezobratlych,
v ¢erstvém nebo upraveném stavu, které se hodi kéidgkive. Nekdy se tato definice
omezuje jen na teplokrevné Ziiochy [2]. Podle této definice p@tovsem mezi maso

i Zivocisné tuky, krev, droby, e a kosti (pokud se konzumuiji), ale také masnébky.

V uz8im slova smyslu se vSak masem rozumi jen kKdssvalovina, a to ki samotna
svalova tk& nebo svalova tkavcetne vmezéenéeho tuku, cév, nelty vazivovych a jinych
¢asti, které jsou ve svalowimbsazeny [1].

Maso je z nuttiniho hlediska velmi cenné: je zdrojem tzv. plnohatdgich bilkovin, vita-
mind (zejména skupiny B), nenasycenych mastnych kysefmneralnich latek. &kdy je
proto povazovano za nenahraditelnou slozku vyiikgyz je jis€ mozné zajistit plnohod-
notnou vyzivu i bez masa. Je vSakqgm tieba girozenou stravu zahrnujici maso nahradit
jinou dietou a obtizh vybirat a kombinovat rostlinné potraviny s mlékenvejci [3].
Vedle nutréniho vyznamu je maso ve vyZidilezité svou chutnosti. Lidé ho radi konzu-
muji a jsou ochotni zagpzaplatit i relativie vySSi cenu (ve srovnani s jinymi potravinami).

Spoteba masa byva prot@kdy dokonce povazovana za ukazatel Zivotni i¢gh
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1.1 Nutri éni hodnoty masa

SloZzeni masa a jeho numi hodnoty jsou zavislé nad vlivia, mezi které séadi pleme-
no, zmsob vykrmu, sloZeni krmiv,&k, pohlavi a taktéz sezénni vlivy.

Samotnd libova svalovina se sklada z vody, bilkotukii, mineralnich latek, vitamina
extraktivnich latek. Mezi tzv. bezdusikaté extrakit latky, mizeme zahrnout sacharidy,
kterych maso na rozdil od ostatnich potravin obgateimi malo [5].

Vysokou biologickou hodnotu maji proteiny masa. biedopordena davka (DDD) pro-
tein je 70 g.deti[6], z toho maso fize obsahovat aZz 30 % DDD [7]. Tuk ma v mase vy-
znam i z hlediska senzorického. Slouzi jako ®idady aromatickych latek [8]. Maso a
masneé vyrobky jsou taktéz vyznamnym zdrojem vitdmRlati to zejména pro vitamin A,

vitamin D, thiamin, riboflavin, kyselinu pantotermy, pyridoxin, niacin a vitamin B12 [7].

1.1.1 Voda

Voda je hlavni sloZzkou masa, v libové sval@vbyva obsazeno az 75 % vody. Tato voda
je vazanaiznym zpisobem aizr¢ pevre. Z technologického hlediska se rozliSuje voda
volna a voda vazan4, a to podle toho zda z mas vgtéka za danych podminekniko-

liv [8].

Hlavni podil vody v mase je voda ,volna“ ve fyzik&chemickém smyslu. AvSak pouze
jeji ¢ast je volk pohybliva, zbyvajictast je imobilizovana (znehybnd). Imobilizovana
voda je tedy ta&dst vody volné, kteraipnariznuti masa nevytéka a k jejimuz uvsinje
tieba pouzit zvySeného tlaku. Nejp&vie vazana hydratai voda. Jako hydratai voda

se oznduje takova voda, ktera je vazana na hydrofilni gkypilkovin [8].
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Tabulka 1: Obsah vody v mase,[[€)p

Druh masa Voda [%]
Vepiové maso 45,0 — 64,4
Hoveézi maso 66,7 — 73,4
Kureci maso 67,5-72,1
Hlemyzdi maso 70,0 — 84,9

1.1.1.1 Vaznost vody

e

Z nejdilezitejSich technologickych vlastnosti masa je schopnwostsa vazat vodu,
tzv. vaznost. Vaznost je tedy definovana jako sabspmasa udrZet svoji viastnfjgadré

i pridanou vodu fi pusobeni gjaké sily nebo jiného fyzikalniho namahéani, indlak, za-
hiev [11]. Schopnost masa vazat vodu zaviséetaych faktorech: pH, koncentraci soli,
obsahu #kterych ionti, intravitalnich vlivech, pibéhu posmrtnych zgn, roznglnéni ma-
sa. Vaznost je nejnizsi v izoelektrickéem bddH 5 az 5,3), kdy bilkoviny ztraceji schop-
nost reagovat, a sfrem od ®&j prudce stoupa v realnych systémech masa na léagtck-
né. V této oblasti seip piidavku soli zvySuje iontova sila roztoku a tedyazwost [8].
Vaznost klesa rovno#nn¢ se stoupajici teplotou do 45 °C, kdy dochazi ldkému pokle-

su vaznosti vlivem denaturace bilkovin [11].

1.1.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nevyznam¥Si slozkou masa z nutniho i technologického hlediska. Je-
jich obsah v mase je velmi vysoky. Zhlediska ruithio se jednd &Sinou o
tzv.“plnohodnotné bilkoviny* obsahujici vSechny msélni aminokyseliny (AMK).

V ¢isté libové svalovi se obectuvadi obsah bilkovin v rozmezi mezi 18 - 22 % [12].
Bilkoviny v jednotlivych ¢astech masa se liSi svym obsahem, ggogm zastoupenim i
vlastnostmi. Rozéleni bilkovin v mase do jednotlivych skupin vychazjejich rozpust-
nosti ve vod a solnych roztocich. Prétato rozdilnd rozpustnost bilkovin ma zasadni vy-
Znam pro masnou vyrobu, nebse ji vyuziva g vytvareni struktury masnych vyrobk
[13].
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Z technologického hlediska se bilkoviny rékdgi do i skupin:

» Bilkoviny sarkopolazmatické — jsou obsaZzeny v clgppe svalovych busk a
rozpustné ve vad Do této skupinyadime myogeniervené svalové barvivo myo-
globin. Jsou tvieny bilkovinou slozkou (globin) a barevnou nebilikoou skupi-
nou tzv. hem, ktery ma v molekule vdzan kompteatom dvojmocného Zeleza
[14].

» Bilkoviny myofibrilarni — jsou obsazeny ve vlaknesvalovych bugk v myofibri-
lach, a jsou rozpustné veegknych roztocich soli (nad 2 % hm. chloridu sodného).
Uplatiuji se i svalové kontrakci, posmrtnych 2mach i @i vyvareni struktury

masnych vyrobk tvorbou gelu. P&t sem zejména aktin a myosin [14].

» Bilkoviny stromatické — vyskytuji se v b&tmych membranach, v pojivovych tka-

nich (povazky, Slachyue), tvdai rizné strukturovana vlakna a jsou nerozpustne.

Mrivrw s

postupi na zelatinu [14].

Prvni dv¥ skupiny tvdi plnohodnotné, snadno stravitelné bilkoviny. Kelag dalSi bilko-
viny stromatické jsou ozkavany za neplnohodnotné (chybi esencialni amindikse

tryptofan) a jsou tie stravitelné [15].

Tabulka 2: Obsah bilkovin v m§&8,10,16]

Druh masa Bilkoviny [%0]
Veprové maso 13,0-17,3
Hovézi maso 19,4-21,9
Kuieci maso 19,9-22,8
HlemyZzdi maso 15,0 - 18,0
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1.1.3 Lipidy

V mase jsou zastoupeny lipidy z n&ii ¢ésti jako tuky. Podil tuk (hlavre triacylglycero-
IG) ¢ini z celkového obsahu lipidasi 99 %. Nejastji se zde vyskytuji kyseliny palmitova,
stearova a olejova. V mensimmijsou pitomny polarni lipidy (fosfolipidy), doprovodné
latky lipidu a jiné [5].

Doprovodnymi latkami lipid jsou steroly. Nejznaysi je cholesterol, jeZ je vychozi lat-
kou pro syntézu vitaminu D. Vitamin D vznika z 7hgdrocholesterolu, isobenim UV
z&eni je 7-dehydrocholesterofgménén na cholekalciferol (D3). Cholesterol je typicky
pro zZivaiisné tkag. Jeho pijem (zejména zvySeny) byva davan do souvislogfiskytem
chorob krevniho a¥hu — riziko arteriosklerdzy [5,17]. Na rozdil odkty cholesterol se
nachazi pedevsim v libov&asti masa [18]. VysSi obsah cholesteroludbdzim mase je
zpiasobovano fedevsim podkoznim tukem @. ZvySeny obsah je také uwddzejména
ve vegfovych jatrech a vnihostech [11]. Kriticky je hodnocen obsah choledterfghoz
obsah jak ve svalovirtak i tukové tkani je fiblizng stejny (500 az 700 mg.Ky Nejnizsi
obsah cholesterolu vykazuje masoioyg (400 - 600 mg.kY. Howzi i kuieci maso maiji
priblizng stejny obsah cholesterolu (650 - 900 mi)kig.8]. Denni doporéena davka cho-
lesterolu by ve stravnentla presdhnout 300 mg/den [19].

Fosfolipidy tvai jen velmi maly podil obsahu vSech lifidr mase, psobi ¢asto jako
emulgéatory tul [5].

RozlozZeni tuk v le zvirat je velmi nerovnorrné. Malacast je uloZenaifmo uvnit sva-
loviny (intramuskularni) a déale tyiotuk zaklad samotné tukové tkarbilezity pro chd’ a
kiehkost masa je tuk intramuskularni, tzv. mramorowdasa [12]. Tuk je zdroj energie a

ma vyznamnou ulohuiptvorbé textury masa [5].

Tabulka 3: Obsah tuku a cholesterolu v mase [8,926120]

Druh masa Tuk [%] Cholesterol [mc.10C g
Veprové maso 18,2 -41,3 600
Howvézi maso 31-115 650
Kuteci maso 40-115 810
Hlemyzdi maso 05-24 50
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1.1.4 Extraktivni latky

Nazev této skupiny latek je odvozen od jejich extraatelnosti vodou dhem zpracovani
nebo i jeho analyze, kdy se pouziva voda o tepRl °C. Jejich obsah v mase je gom
n¢ maly [5].

Extraktivni latky maji znény vyznam pro vytvieni typické chuti a pachu masa (ATP,
ADP, glykogen aj.). V mase jsou obsaZzeny v malémoZstvi a odviji se od doby adpr

béhu zrani masa [14].

Extraktivni latky se obvykle @i na sacharidy, organické fosfaty a dusikaté é&kitmi
latky [12].

» Sacharidy jsou v ziv@Snych tkanich obsazeny malo, v mase je zastoupeaep
vSim glykogen, dale pak meziprodukty a produktyjeldbouravani. V mase se na-
chazi jen asi 0,15 — 0,18 % glykogenu, vyjimkomjaso kaské, které obsahuje az
0,9 %. Glykogen hraje vyznamnou rolii gpostmortalnich zrmach svaloviny.
U vycerpanych zvat s nizkym obsahem glykogenu dochazi jen k malékyse-

leni, a maso je proto malo udrzné [8].

» Organické fosfaty — do skupiny organickych fosfa@iati nukleotidy a nukleové
kyseliny a jejich rozkladné produkty. Z praktickéhtediska maji vyznam pouze
nukleotidy na bazi adeninu. Adenosintrifosfat (AT@)hlavnim¢lankem genosu
energie. B posmrtnych zrdnach se postugnpremenuje na adenosindifosfat
(ADP), adenosinmonofosfat (AMP), kyselinu inosinay inosin, hypoxanthin,
xanthin a kyselinu m@mvou. Meziprodukty odbouravani ATP vyra&zovliviauji
chutnost masa [8].

» Dusikaté extraktivni latky jsou velmitiznoroda skupina, kam patv prvé rad
aminokyseliny a &které peptidy. Z volnych aminokyselin jsou nejviastoupeny
taurin, glutamin, kyselina glutamov4, glycin, lysiralanin. Z peptitlje vyznamny
zejména karnosin, anserin, balenin a glutathion [8karboxylaci aminokyselin
pii rozkladu masa neboaripnékterych technologickych operacich vznikaji toxickée

biogenni aminy [5].
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1.1.5 Minerdlni latky

Mineralni latky jsou v mase obsazeny ve férionti. Tvori zhruba 1% hmotnosti masa
[5]. VétSina mineralnich latek je rozpustna ve &¥@dve svalovit je pritomna ve form
kationth (sodik, draslik, hi@¢ik) a aniony (hydrogenuliitany a fosforénany), které fe-

vladaji, takZe celkova reakce masa je spiSe v &yaadhsti [5,17].

Obvykle byvaji pod pojmem minerdlni latkgzeny vSechny latky, kteréstavaji v popelu
po zpopeldni masa, tedy i mineralizované prvky jako sira sfdo Maso je vyznamnym
zdrojem drasliku, vapniku, koku, Zeleza, zinku a jinych priuki5]. Vapnik je dlezity
z hlediska svalové kontrakce a srazeni krve. ZejezobsaZeno iedevsim v hemovych
barvivech [17].

Tabulka 4: Obsah mineralnich latek v mase (m§).k8,9,20,21]

Druh masa Na K Ca Mg

Veprové maso 600 4000 100 300

Howvézi maso 400 4000 100 200

Kufeci maso 800-1000 3400-4700 100-200 300-400

HlemyZzdi maso 70 382 10 250
1.1.6 Vitaminy

Mezi nefastji zastoupené vitaminy skupiny B v maseipdhiamin, riboflavin, niacin,
kyselina pantothenova, pyridoxin a vitamin,BVitaminy skupiny B, jsou vitaminy roz-
pustné ve vo# a proto libové maso obsahuje viéehto vitamini, nez maso ttné. Vep-
fové maso je jednim z nejbohatSich zdlnbjiaminu. Vepové maso obsahujgiplizné 5-
10x vice thiaminu nez maso hav [8]. Lipofilni vitaminy A, D a E jsou obsazeny
v tukové tkani a jatrech. V zanedbatelném mnozseviryskytuje vitamin C, vySSi obsah

tohoto vitaminu je pouze v jatrech a krvi [12].
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Tabulka 5: Obsah vitaminv mase (mg.kd) [8, 20]

Druh Bio-

A B, B, PP Bs Bs _ B12 C
masa tin
Vepiove

02| 2,814 2-2,4 45 11 5-6 15| 0,01-004 20
maso
Howvezi

0,2 1-2,3 2-2,4 45 8 4 30| 0,02-0,04 15
maso
Kureci

6,8 | 0,811 1,6 102 0 0 0 0 0
maso
Hlemyzdi

0,3 | 0,00010| 0,00120 0,0140p 0,06 0,00160 0/05 0,005 0
maso

1.2 Vlastnosti a traveni masa

1.2.1 Kyselost masa

Kyselost neboli pH (anglicky potential of hydroggn,potencial vodiku®), téZz vodikovy
exponent jetislo, kterym v chemii vyjaidijeme, zda vodny roztok reaguje kysélenao-
pak alkalicky (zasadi). Hodnota pH je definovana jako zap®nraty dekadicky logarit-
mus aktivity oxoniovych katiodt pH nabyva hodnot od 0 do 14 (plati pro vodnéaiogk

e

e

Svalovina zviat vykazuje neutralni az skalalkalickou reakci. Po zabiti Zete se maso
okyseluje a hodnota pH klesa na 5,5 i nize. Pogtaprranim masa se pH vraci k vySSim
hodnotam. U vyzradlého masa byvaji hodnoty pH 6625-povazovany za hraniéérstvos-

ti. VysSi hodnoty jak pH 6,8 signalizuji kazeni m@$1].
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1.2.2 Barva masa

Barva masa souvisi zejména s obsahem hemovychsparyoglobinu (svalové barvivo) a
hemoglobinu [11]. Myoglobin jeipvladajicim pigmentem v mase. Tv@az 80 % [22].
Barviva tvdi bilkovinny fettzec (globin) a barevnou skupinu (hem). Podil hewlaigl
piitom zavisi na tom, jak kvalithje maso vykrveno &ini 10 — 30 %. R vySSim obsahu
barviv je maso tmavsi [11]. Zny barvy masa souviseji s oxihémi reakcemi atomu
Zeleza v hemové skupin[22]. Vyrazré tmavsi barvu ma maso h& v porovnani
s vefovym, velmi s¥tlé je maso dibeze a ¥tSiny ryb. Kaiské maso obsahuje dvojna-
sobné mnozstvi svalového barviva proti masu éhtmau, osminasobné ve srovnani

s veffovym a padesatinasobné ve srovnaniibeizim masem [11].

1.2.3 Fyziologické traveni

Pro stanoveni nutini hodnoty kazdé potraviny je nutné krongednotlivych nutrénich
faktori zjistit také jejich vyuZitelnost lidskym organizmeneboli stravitelnost. Stravitel-
nost je dadna mnoZzstvim Zivin, které bylo absorbovaazivacim ustrojim. Vzhledem k
Siroké Skale nuttné vyznamnych latek neni jednoduché stanovit jednotmetodu pro
zZjistovani stravitelnosti. Zahrnuji metody in vivo avitro. Metoda in vivo je praktikovana
na pokusnych objektech, stanoveno je mnozstvirspotaného dusiku ve vztahu Hj@-
tému a vylodenému dusiku organizmem. Metody in vitro jsou zahyZna simulovani
podminek in vivo v laboratornich podminkach, kdysfanoveno mnozZstvi dusikiiepl a
po pisobeni proteolytickych enzyinj23]. Travici nebo gastrointestinalni trakt (GFed-
stavuje systém, ktery zajistfijgm a zpracovani latek energeticky bohatych & léabsahu-
jicich z&kladni stavebni séasti organismu. Z dutiny traviciho traktu se roelog latky
vstiebavaji dodlesnych tekutin. restup ¥tSiny latek (vatebavani) do vninhiho prostedi
organismu zaji@uje stna traviciho traktu [24]. Cela travici soustavagtSinou rozlenéna
na rekolik ¢asti. Uclovéka je travici soustava dlouha t&n8 meth a ve svém pibéhu se
¢leni, krouti a #izné rozSiuje. Probihda od Ustniho azZtiknimu otvoru a je tviena d¥ma
typy orgérii. Zatimco organy travici trubice tkiopredevSim dostate¢ velkou plochu k
traveni a vgebavani zivin, druhy typ orgénzlazy (nap. jatra, slinivka Bisni), vylwuji
enzymy a jiné latky slouzici k traveni. Funkceimjtistni spoéiva v gijmu a roznélnéni
tuhé stravy a jeji promiseni se slinamicéita zde traveni Skrobu slinnasamylazou.

Hlavnim mistem traveni a ¥ebavani je pak tenkérsto [8].
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1.2.3.1 Traveni sacharick

Traveni cukiéi zatina uz v Ustech, kddinnaa-amylaza(ptyalin) S€pi Skroby na dextriny.
Stpeni pokrauje pi prichodu jicnem a Zaludkem, neZ seérmasecernovat kysela Zalu-
deini ¥ava [24]. Zaludek neni k traveni sachar@hzymy vybaven. Nefisi vyznam ma
proto traveni Skrobu v tenkénteie, (Cinkem pankreatickén-amyldzya na urovni karta-
¢ového lemu enterocytmaltdzaa isomaltdza Enzymy roz&ipi Skrob az na jednotlivé
molekuly glukézy [25,26]Monosacharidy jsou vigbavany v prvniéasti tenkého seva
Glukdza a galaktdza se ¥sbavaji rychle, aktivnim transportem do krve, odkeddosta-
vaji dale do tkani jako zdroj energie nelistavaji v jatrech v podetzasobni latky - gly-
kogenu. Sachar6za jespena enzymennvertazou(sacharazol laktéza enzymertakta-
zou Oba enzymy jsou veisivni §aw a na povrchu sliztnich burk. Vlaknina se travi

az v tlustem gewe ucinkem bakterii [27].

1.2.3.2 Traveni lipick

Traveni lipidi zatind v zaludku fisobenim zaludmi lipazy, ktera $pi lipidy na volné mastné
kyseliny a 1,2-diacylglyceroly. V Zaludku zargvdochazi k emulgaci tudk i¢inkem motility
distalni¢asti Zaludku, za vzniku kajgk tulki o velikosti 1-2um. Zaludeni traveni lipidi viak
nema velky vyznam. Vyjimkou jsou kojenci, u nicleztyk dilezit¢jSim zdrojem energie nez u
dosglych lidi [27]. Traveni z&ina ve ¥tSim rozsahu az v tenkénfest a zdrojemlipazy
je zde pankreatick&’&va.Pankreatickdipaza snadno uvaiuje vysSi mastné kyseliny va-
zané na prvnim aetim hydroxylu glycerolu. Traveni je méproblematické, protozZe tuky
nejsou rozpustné ve vé@ hydrolytické enzymy maji tim padem ztizenou pradohoto
duavodu jsou tuky v tenkémigtv¢ emulgovany na malé kapénky, a tnkem Zlwovych

soli. Lipaza &tpi esterickou vazbu mezi glycerolem a mastnymi lkyami [8].

1.2.3.3 Traveni bilkovin

Traveni bilkovin z&ind v Zaludku denaturaci bilkovin ¥ifwmnosti HCI,¢imZ se bilkoviny
stavaji pistuprgjSi inku proteolytickych enzyiin[24]. V Zaludku HCI vytvéi velmi kyselé
prostedi (pH je kolem 2,5)28]. Jednim z proteolytickych enzyinje pepsin.Pisobenim
pepsinuvznika z denaturovanych bilkovin sspolypeptid [24]. V Zaludku se roz&pi
10-20 % proteif [28]. Hlavnim mistem traveni bilkovin je tenkéesto. Zdroji enzym
jsou pankreaticka aistvni $ava. Z enzym pankreatické tgivy se na hydrolyze bilkovin
podili trypsin chymotrypsinelastazaa karboxypeptidazaTrypsinS&€pi bilkoviny na pep-
tidy, kde Fednosti $&pi vazby tvéené zasaditymi AMK (lyzin, histidin, arginin).dihek
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chymotrypsinye obdobny jako @rypsinua to produkce s#si peptidi z bilkovin.Elastaza
v pankreatu vznika v neaktivni podopro-elastazy, ktera je &paktivovanatrypsinem
Jeji funkci je $tpeni peptidové vazby mezi glycinem, alaninem ansemi tj. aminokyselin
s nejmensi molekulovou hmotnosti. Naspbeni enzyrin S€picich bilkoviny navazuje
(cinek enzyni S€picich peptidy, tzvpeptidazy Rozklad bilkovin doko&i dipeptidaza
obsaZena veigvni §av [8].

11

14
15

Obré. 1 Travici soustavéoveka [8]

1-dutina Ustni, 2- podjazykova a getistni slinna Zlaza, 3-fusni slinna zlaza,
4- hltan , 5- jicen, 6- branice, 7- Zaludek, 8rgaB- zZl&nik, 10- slinivka Bisni,
11- tenké sevo, 12- slepé svo, 13- apendix, 14- tlust&sto, 15- konénik
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2 PRODUKCE MASAV CESKE REPUBLICE

Podle informaciCeského statistickéha‘@du se vyroba masaGR v roce 2009 mezitmé
snizila o0 7,2 % na 556 066 tun v @ié hmotnosti. Z tohoto objemttipadlio 284 572 tun
(51,2 %) na vefove, 76 478 tun na héxi a 547 tun na teleci (hézi + teleci 13,9 %), 150
tun na skopové, 66 tun nangké a 194 252 tun (34,9 %) ndidezi maso [29].

2.1 Produkce howziho, vepgrového a diibeziho masa

Produkce hotziho masa se mezifieé v roce 2009 snizila o 3,7 %. Bilance s é@m ma-
sem byla zaporna (- 12 849 tun). Celkme dovezlo 18 218 tun a vyvezlo 5 369 tun
[21,28]. Zapornou bilanci #hi zahranéni obchod s vapvym masem (- 140 400 t). Do-
voz 174 956 tunigvySoval vyvoz 34 56 tun. Jatel zviata se na dovozu podilela 72,4 %,
na vyvozu 95,1 %. beziho masa se vyprodukovalo v roce 2009¢mEB,7 %. Bilance
zahrantiniho obchodu s dbezim masem byla ¢pzaporna (- 52 950 tun). Bylo dovezeno
76 574 tun a vyvezeno 23 624 tun [29].

2.2 Produkce ostatnich druhi masa

Hruba produkce ryliétvi dosahovala v roce 2006 podle didagského statistickéhaadu
hodnoty 1,15 mid. K Podil odwtvi rybéstvi na tvorl hrubého domaciho produkées-
ké republiky pedstavuje cca 0,036 % HDP. Souhrnny podil fgtvé na hrubé Zivesné
produkci grekratil 2 % acinil 1,72 % pro trzni ryby a 0,33 % pro ryby nasa€l¢30]. Z
Ceské republiky se tmé¢ vyveze pes 500 tun $riho masa, fiblizné 95 % vyvozd mii
do Francie [31].
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3 SPOTREBA MASAV CESKE REPUBLICE

Analyza spateby masa vychazi z rozboru Gil@jeského statistickéha@du. Celkova spo-
ttreba masa CR ¢inila v letech 2000 — 2006 fimérné 85,1 kg na obyvatele a rok [32]. Za
dostaténou denni spéébu je dle nuttiniho dopordeni povazovano jiz 100 g, coZ by¥o
né predstavovalo jen asi 40 kg.osdba/e skuténosti je spdeba masa diky preferencim

konzumeni vyssi [12].

3.1 Spotteba nej¥zngjsich druhi masa vCeské republice

V letech 2000 — 2006 setwnérné spotebovalo vepového masa 41,1 kg, idreziho 24,3
kg, howziho 10,8 kg, kratiiho 3,2 kg a rybiho masagmérné 5,14 kg na obyvatele a rok.
Ve spoteb® masa \VCR ma trading nejvyssi podil maso vépvé (48,3 % z celkové spo-
treby) [33]. Druhym nejvice konzumovanym masem bylasondébezi [32]. Spdaeba
drabeziho masa neustéle roste, od roku 1990 sé&ftédvojnasobila. Ndist spoteby lze
vyswtlit jeho vyhodnou Urovni spigbitelskych cen a roz&nou nabidkoudené dfibeze
a diibeZich vyrobk [34]. Naopak produkce jateého skotu klesa €R od roku 1990. Na
tomto poklesu se podili snizeni celkového staviusk®poteba ho¥ziho masa na obyva-
tele klesla od roku 2000 do roku 2007 o 2,1 kgp 1.7 % na 10,2 kg,fgemz v roce 1990
¢inila 28 kg na obyvatele a rok [33].

3.2 Spotieba tzv. dietniho masa

Spoteba kralkiho masa se u nas snizuje. Od roku 1991 do rok@ péptavka po kralim
mase poklesla o 1,3 kg na obyvatele a rok. Jdesmnideré je spotec s rybim nejastji
hodnoceno jako tzv. dietni [32, 33]. Konzumace rghiilasa je u nas vyrovnan&egtoze

je v porovnani se gtovou spatebou (16 kg na obyvatele a rok) i sfediou zemi Evrop-
ské unie (11 kg) nizk&a. U nas obyvatelédmprimérne 1 — 1,5 kg sladkovodnich ryb (nej-
castji je to kapr obecny) a 4 kg ryb rrekych na osobu a rok [9]. Jako dietni bychom
mohli ozn&it také maso hlemyzdi. Obsah tuku se pohybuje 48 6,2,40 % [10,16]. Spo-
treba je u nas velmi nizka,gnérne se ra@éns v Ceské republice zkonzumuje 10 tun hle-

myZzdiho masa, coZ znamena polovina hlemyz osobu a rok [33].
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4 HLEMYZ D ZAHRADNI ( HELIX POMATIA )

Hlemyzdi, nebo-li Sneci, jsou jednim z nejstarsdnmych druf zvitat na s¥te. Vyvinuli

se fed vice nez 600 miliony lety. Snadno sgmisobuji iznym Zivotnim podminkam a
nevyzZaduji velké mnoZstvi potravy. Doposuttice tito plZi fascinuji schopnosttgZit a
vyvijet se v nehostinnych Zivotnich podminkach.ctigi plzi jsou klasifikovani jako k-
kySi. Jejich &la chrani tvrda sk@pka. Pedpoklada se, Ze na &¥ existuje nejméax
200.000 drubh mekkysa, véetrg Sneki. Mnohé z nich nebyly dosud nalezeny a klasifiko-
vany. V celosvtovém n#fitku se vyskytuji v tak hojném mnozstvi, Zze j@zamme, co do
poctu, zdadit za nejrozgergjSi druh wibec - hmyz. MkkySe nalezneme viznych typech

biotopi [35].

Nejcastji shirané a uvashé druhy hlemydu na trh pro lidskou sptebu jsou:

Obr¢. 2 Helix pomatia[21] Obr.¢. 3 Helix lucorum[36]

Obr.¢. 4 Helix aspersd21] Obr.¢. 5 Cepaea nemoraligB7]

Sneci se Zivi rostlinami a jejich plody, a protoysekteré druhy povazovany zatice.
[38]. V zapadnim s¢ je Snek pedevSim zndmy jako francouzska delikatesa [39].
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4.1 Historie

Ackoliv hlemyZzd povazujeme za francouzskou pochoutku a v dnedxii gledevsim jako
trend v moderni gastronomii. PIZi jsou konzumovanpa mnoho tisic let. Velké mnoZzstvi
prazdnych skidpek byly nalezeny v jeskynich pe&ych lidi, coZz naznauje, Ze v tiznych
¢astech sita byli hlemyZzdi BZnou sodasti stravy [35].

V jidelnicku zistal i se zvySujici zivotni Grovnfiznych kultur (¢etns Reki a Rimani).
Ve starémRecku dokonce odg®vali I&ivé inky plzi. Diky tomu uz za dob Aristotela
vznikly prvni anatomické popisy. | st&Rimané byli velkymi spdebiteli a chovateli hle-
myzda. Odtud pochazeji prvni pisemné dokumenty o plZktéré se dochovaly dodnes.
Sneci byli v té dob oslavovani hlavéa v oboru Iékéstvi k 1&bé zaZzivacich potizi. Ucho-
vavali je v tzv. kohlearima, kde také skladovahaji otruby a dalsi potravinRimsti spi-
sovatelé Tacitus, Virgil a Ovid ve svych praciclpigaji cestu posmrtného Zivota a také
posmrtnou hostinu, na které necbtlyBneci [40].

Ve stedowké Evrog krome chovu a konzumace se lidé také zabyvidippavou. Oblibe-
ny zpisob ve staré Vidni bylo splavovani hlenriyizpo Dunaji v sudech po 10.000 ku-
sech. Je také znamo, Ze hlediyzati témet 2000 let mezi oblibena jidiEnského cisa
[41]. Do Spojenych statbyl pry pivezen v roce 1850. Dokonce se zde slavi i Narddni
Sneki, National Escargot, a to 24.&na [35].

Dnes existuje fes 100 #iznych druli jedlych hlemyd. Ve Francii jsou nejvice oblibené
dva typy: 'Petit-Gris' (8decky znamy jakdlelix Aspersaa 'Hlemy4’ de Bourgogne' ¢+
decky znamy jakdlelix pomatid [42].

Maso z tuzemskych zdiopochazi aZz na vyjimky z voln&ipody, $neéi farmy vCesku v
podstag neexistuji. Kvalita Snakse u jednotlivych druhliSi. Prakticky cely objem tu-
zemskeého siiu tvaii hlemyal” zahradni ielix pomatig povazovany jako standard mezi
plzi. V Cesku existuje i &kolik chovatel, ktefi se zanstuji na vykrové druhy $nek Jde
spiSe o okrajovou zalezitost. Dodavky masa probfitajno mezi dodavatelem a osthte-

lem nap. hlemyzdi farma - restaurace [43].
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4.2 Morfologie hlemyZzdé

4.2.1 Zairazeni hlemyz& zahradniho v zoologickém systému

Kmen: nekkysi (Mollusca

Trida: plzi Gastropoda
Podtida: plzi plicnati Pulmonata

Rad: stopkooci Stylommatophona
Celed”: hlemyatoviti (Hellicidea

Rod: hlemy#’ (Helix)

Druh: hlemy&’ zahradni idelix pomatig [43]

4.2.2 Stavba €la

Plz (Gastropoda)z ¢eledi hlemy&’ovitych (Helicidae)ma az 5 cm dlouhou kulovitou uli-
tu. Pohybuje se pomalu (max. 5 nieta hodinu), klouze po tenké vrstslizu, ktery vylu-
cuje Zlazou na svalnaté noze. Jeblo fpred nepateli a vyschnutim chrani ulita, ktera
s hlemyz@m roste. Sktapku tvdi uhli¢itan vapenaty, ktery hlemgZjako sekret vylduje

z plast. Zbarveni se pohybuje odznych kombinaci hidych odstih pres méalo znatelné
hnédé pruhovani az &isté bilé bare¢, ktera je ale zjsobena stém a opotebovanim. Spi-
ralovit¢ pravot@ivé zat@ena ulita ma 4-5 zavit Stedem ulity (osou) probiha sloupek.
Na hlaw ma dva pary tykadel, na koncich druhého paru del§ikadel jsou &. Na krat-
Sim paru tykadel ma orgéaiichu a hmatu [44]. Na pravé steaje otvor nazyvany pneu-
mostom, ktery slouzi jak dychani, tak k vyvrhovétd][

Sneci jsou velmi silni a mohou zvednout az desstibék vlastni vahylka ve svislé polo-
ze. Véazi asi 10 g. Noha je dlouhd max. 10 cm. Hiehgahradni se doziva 5-7 let a zaji-

mavosti je, Ze se hlemyZxadi mezi hermafrodity [44].
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Obr.¢. 6 Stavbada Helix pomatia[21]

4.2.2.1 RozmnoZovaci organ

Hlemyzdi jsou Zivgichové hermafroditni — oboupohlavni. Kazdy jedimaé pohlavni
Zlazy sanii i samti. Zpravidla se Sneci rozmnoZuji véku 2 — 4 roky. Ve vhodnych kli-
matickych podminkach se mohou vyjiéné rozmnoZzovat i jedinci mladsi. Tyto podminky
jsou simulovany $ chovu hlemya#i. P&eni hlemyau za&ina obvykle v k¢tnu a pokra-
¢uje az do podzimu.iiprava k p&eni trva kolik dni a korgi posledniho dne vzajemnym
spojenim a oplodimim, které trva 10 — 12 hodin. Pak se oba jedibo@®i a z&inaji
klast vajtka. Vajika klade jen 40 — 60 % hlemyi. Hlemya’ klade v paméru 40 vaji-
¢ek, vyjimein¢ 50 az 60 [43]. Jiz za 2 — 4 tydny se lihnou middimyzdi [44].

Mistem kladeni je hnizdo vyhrabané v kypré zemistieu travy nebo mechu. | kdyzZ je
hlemyal’ oboupohlavni, nefize oplodnit sam sebe, vzdy se musifispse stejnorodym

jedincem [43].

4.2.2.2 Travici soustava

Travici soustava zZéna usty, ve kterych lezi radula [45]. Radula dadk asi ze 150 000
jemnych zoub#. Strouha jimi potravu, dokonce umi travit i celuld BEZn¢ se Zivi rostli-
nami a drobnym hmyzem [44]. Z ustephazi potrava hltanem a jicnem, ktery se fopsi
do vole a dale potrava putuje do Zaludku. Do Zalugichazi potrava jiz natravena a od-
tud postupuje do slepych wika streva a do jater [43]. K traveni dochézi fagocytdzou
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v Zaludku. Nestravené zbytky odchazefegem. Za utrobnim vakem travici soustava po-
kratuje podél okraje pl&®vé dutiny a sevo Usti v blizkosti dychaciho otvoru [43, 45].

Pred technologickou Upravou se hlerdy#echava &kolik dni vylanit. Travici Ustroji se

pii zpracovani roné odstihava specialnimiizkami [46].

4.3 Nutri éni hodnoty masa

HlemyZzdi maso je vysoce kvalitni potravina, ktexdphata na bilkoviny, ma nizky obsah
tuka a je dobrym zdrojem Zeleza [20]. Podle srovn&lastudii gkterych odbornik se
hlemyzdi maso, co sedy vyzivové hodnoty, vyrovnava ne-ligvySuje nutkni hodnoty
bézne konzumovanych drdhmasa (vefové, ho¥zi, diibezi, rybi). Obsah bilkovin se
pohybuje mezi 15 — 18%. Vzhledem k nizkému mnozsiki 0,49 — 2,4 % fizeme toto
maso z#adit mezi dietni stravu [16, 40, 47]. Vysoky zdrigrosgch z konzumace piz
plyne také z obsahu esencialnich mastnych kysglko, kyseliny linolové a linolenové.
Brazilsk& studie zabyvajici se nitri skladbou hlemyzdiho masa odhaduje, Ze 75 % tuku
v hlemyzdi tv@i nenasycené mastné kyseliny ( z toho 57 % polyyaeaych mastnych
kyselin, 15,5 % mononenasycenych mastnych kysal23,25 % nasycené mastné kyseli-
ny. Maso také oproti ostatnim dith masa obsahuje velmi nizké mnoZstvi cholesterolu
[48]. V mase je asi 80 % vody a hlavnimi mineralyybgjistéeny Ca, P, K, Mg a Na.
Nicmére ani Fe netvid zanedbatelné mnozstviédeckeé studie dokonce udavaji 3,5 — 12,2
mg/100g [20, 40]. Také byla u hlemy¥Helix pomatiazkoumana &innost asimilace po-
traviny obohacené wéte o Cu. Z vysledk vyplyva, Zze v mase hlemy&duistava az 97 %
pozitého kovu. Spravnym vykrmem bychom tedy mobk&hnout nutén¢ bohaté potra-
viny [49].

4.4 Vhodné podminky a vyskyt

Pravapodobré pavodni roz&feni je v oblastech kolemiBtiozemniho me, od Spa#iska
k Turecku. Z jiznich a jihovychodniatasti Evropy na sever a k nam byl réegiclove-
kem. Na severu se nachazi v jizidisti Svédska a Norska, &rem na zapad v Dansku,
v Belgii a v jizni Anglii, dale ve Francii, v sevgrltalii a na Balkas. U nas je hlemy#

zahradni hoj# zastoupen mezi Rabi a Susici v zapadaiebhach, dale na Lito#ticku a
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Liberecku, v Moravském krasu a v Bilych Karpate48][ | kdyZ je hlemy& velice hojny
druh, v rekterych statech je chrédny nag. v Némeckuci Nizozemi [44].

Vhodné Zivotni progedi pro hlemyzé&tvori nékolik zakladnich faktar. Jeden z nejdezi-
t&jSich je slozenidy, na které hlemyzdi ziji. Vyhledavajiugy s vysokym obsahem vap-
niku, ktery k Zivotu velmi nuthpotebuji. Jedna se aify stedre tézké, propustné, k-
ké a teplé, nepégé nebo Strkovité, které neudrzi dost&teu vihkost, proto k chovu vy-
hovuji hlinité az jilovité pdy. DalSim dlezitymi faktory jsou vlihkost a teplota. Hlemyd
nachazime v zahradach a parcichjfovknhach, pasekach, na okraji cest adilas/Sude tam,
kde se niZze volrgé pohybovat v nizkych porostech, kde je 2emekka, o stalé odpovidaji-
ci vlhkosti. Optimalni teplota pro hlemy&de nachazi v rozmezi mezi 12 - 25°6.29 °C
je optimalni relativni vihkost vzduchu pod 50 %, 28 °C musi byt agrné vyssi [43]. Na
podzim se hlemyzdi zahrabavaji ddy. Vchod do ulity zalepuji vapnitym diem a za-
zimuji se. Na jge (v dubnu) se probouzeji a vylézaji. To je obdkdly, za&ina sezdna sb
ru [44].

4.5 Shbér hlemyzdé zahradniho

Shkr hlemyfa ma vCesku tradici jiz od 70. let, kdy se Sneci vyvabédivns do Nsmecka
a Francie. Nyni p&tmezi nej¥tsi producenty hlemyzdiho maRacko a Mdarsko [50].
Obdobi sbru zaina na z&atku dubna a kafi v kvétnu [51]. V CR se réné pramerné
nasbira od dubna do &wa asi 500 000 kg hlemyh, vykupuji se jen ti, kiié¢ dosahnou
praméru ulity nad 3 cm. Naiiklad v roce 2001 to bylo 560 815 kilogranNejwtsi mnoz-
stvi hlemy#a nasbiranych za poslednich osm let bylo v regiommoniciicko 220 000 kg,
M¢élnicko 210 000 kg, Kladensko 205 000 kg, TeplickiB D00 kg, Znojemsko 190 000
kg a Kolinsko 155 000 kg [50].

Spolu sReckem a Ma@arskem pat CR mezi nejvyznam#si producenty této pochoutky. |
kdyZ sezoOna siu trva zhruba dva &sice, nelze sbirat hlemy&Z#azdy den. Skraci muse-
ji cekat az zaprsi, protoze kdyz je suchistavaji Sneci skryti [49]. &kteti hlemyzdi jsou
chraréni (v dasledku poklesu populace), a tim padem nemohou dgélk vykupnami
prijati. Také ne vSechny druhy hlemii jsou jedlé [42]. Nkteré maji nefljemnou chd,
zatimco jiné jsou jedovaté. DalSim faktorem je samd@ovelikost hlemyzél K rozliSeni

Zzadané délky ulity 3 cm slouzi tzveérky, kterymi se ulity nati [51]. Na jeden kilogram
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je treba nasbirat nemé&mO0 jedind, neba@ vaha jednoho hlemy&dse pohybuje od 10 do
20 grant. Cena za kilogram hlemga se pohybuje od 10 do 15 korun. Vykupen hle-
myzd'a je v Cesku kolem dvou a#itset. Sneci dale putuji do Dolniho Podluzi ngib-
sku, kde sidli firma Helix - Liberec, s.r.o., n&gi zpracovatel hlemyzdiho masa eské
republice. Ve fir zpracovavaji tuny hlemyth nejen zCR, ale i z Md'arska, Polska a
dalSich zemi EU [50].

4.5.1 Legislativa

Ochréanci pirody doporduji, aby byl skr regulovan a organizovan. Hlemie sice chra-
nénym zivaichem, ale nep#tmezi ohrozené [50].

v

vislosti s jeho zpracovanim ke konzumaci. L¥edpokladat, Zeipméienym a dote orga-
nizovanym sbrem nemohou bytifrodni populace hlemyZdzahradniho u nas ohrozeny.
Pt vydavéani povoleni ke ghu jsou z tohoto ivodu v poslednich letech dopoavany na
nasem Uzemi omezujici podminky. Jedna se o absahitaz sbru v NP, NPR, NPP, PR
(vyplyva ze zakona), v PP je Zadoucérshyslovre zakazat [52]. Regulace vychazi dle
natizeni vliady¢. 166/2005 Sbh. vyhlaSka, kterou se prayjédektera ustanoveni zakora
144/1992 Sb., o ochrarprirody a krajiny, ve zéni pozdjSich gedpidi, v souvislosti s
vytvarenim soustavy NATURA 2000 [53]. V CHKO by se&lnsbér povolit pouze ve 4.,
piipadré ve 3. zOK, a to gedevsSim v nizSich polohach, které jsou intenzishhospoda-
fovany, a p dodrzeni dalSich podminek. Shedinai s ptimérem ulity wWtSim nez 30 mm
(vykupny poskytuji zpravidla $becim specialni rrky) a s gihlédnutim k mistnim pod-
minkam akceptovat gbv obdobi od poloviny dubna do koncestna [52]. Upraveno také
Smernici o stanovistich (celym nazvem &mice Rady. 92/43/EHS z 21. kitna 1992 o
ochrarg prirodnich stanovi§ volr¢ Zijicich Zivaiichi a plar rostoucich rostlin) coz je
smérnice EU tykajici se ochrany rostlin, Ztiohu a Zivotniho prosgedi. Na jejim zaklad
se vyhlasuji evropsky vyznamné lokality znamé jakoTURA 2000. Ukelem sndrnice je
ochrana asi 220 typstanovi$ a asi 1000 druhrostlin a Ziva@ichi [54].
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4.6 Chov hlemyzd

Farmovy chov hlemydu se v Evrop rozviji zejména v poslednich letech, a to htavn

balkanskych statech, které maji velkou vyhoduizrpvych girodnich podminkach. Ale
ani ony nest& v podminkach Evropské unie playhowt poptavce generovanéguolevsim

francouzskym a italskym trhem. Sanmejm¢, Ze i chov hlemy@i muze probihat ,pod
strechou”. Chov pak neni tak zavisly natpsi, nezna sezénu, aube probihat prakticky
kontinualré. Méns technologicky nariny turnusovy chov hlemyti pod Sirym nebem ma
nutné zimni pestavky, které Ize ale vyuzit k asanaci chovatelskadgizeni za pomoci té

nejjednodu3si dezinfekce. Snekaria seisti;, povapni a nechaji vymrznout, to je nejjed-
nodussi a nejlewsi zpisob, jak asanovat chovatelskédizani [54].

Chovna Snekéaria jsou oploceny tkanou siti. Plotimabranit Uniku rekkysi a zarove
slouzi k ochra# pred vstupem dravc Prepazky také &i vyvojovy cyklus hlemyda

7 v o

v riznych stédiich (narozeni a chov), usngdspravné dychani &kkysi a zabrauji ristu
kyselosti a oxidu uhtitého v jidé. VySka nad zemi této struktury je obvykle ni28t 70
cm a zasazena alespd0 cm pod zemi, aby se zabranilo vstupu hlodaweysi a krtek)

[10].

Obr.¢.7 Snekaria [55] Obr8 Farmovy chov [55]
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4.7 Technologické zpracovani hlemyzdiho masa

4.7.1 P¥ijem

Na pijem se dostavaji zivi vytaéni hlemyzdi (asi 2 az 3 dny). Umidst v bednach o ob-
sahu 15 kg. Skladuji sefipeplog +4°C. V piibéhu skladovani ztraci 25 % hmotnosti.
Pribézre sledujeme mozny uhyn hlemyi z divodu rednostniho zpracovani. Technolo-

gické zpracovani musi prétnout do 2 nssiai [56].

Obr9 Kijem [57]

4.7.2 Vyélenéni mrtvych kusi

Na pijimacim stole se hlemyzdi posypou hrubozrnnou, sdiy se zatahli do ulit.tBobe-
nim soli v dalsi fazi snadno rozezname mrtvé kubyioych. Zivi hlemyzdi jsou v uli

mrtvi nezareagovali na chlorid sodny a nejsou zatiado ulity [56].

Obrl10 Rijimaci stil [57]

4.7.3 Usmrceni

Dale je promyvame vodoudsstime za pouzittisticich kartédn. Odstranime hrubé gisto-
ty. Pocistici sekci postupuji kusy pa@&ticim pase do piciho tunelu. Usmrceni hlemy&d
probiha za fetlaku v péicim tunelu, ktery je svou délkou ekvivalentnidsu patebnému

k usmrceni. Bsobenim pary dojde nejen k usmrceni, ale také klpaVv vazi svalnaté
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casti hlemyzd, kterou je pichycen k uli¢. V dalSi fazi snadfji hlemyzdi maso vyjmeme
z ulity. Pasovy dopravnikipsune usmrcené hlemygraw do této sekce, kde dochazi
k oddleni masa od ulit a odteni traviciho astroji [56].

Obr.11 Paici tunel [57]

4.7.4 Oddéleni masa od ulity

Ve tretim kroku dochazi k odteni masa od ulity a zdéidime mozné mrtvé kusy, které
uhynuly gred vloZenim do gé&ciho tunelu (vizualé— svalnatad noha je mimo ulitu). Qdd
lovani hlemyzdiho masa probihamd, kdy se maso vyt za pouziti specialni dvouzubé
vidli¢ky. V této chvili ndm vznikaji dva produkty masallda, které se dale upravuji jinou
technologii, neZ aft vytvori uceleny vyrobek. Od svalnaté nohy se blse travici trakt a
maso se da v Ulity putuji v plastovych pytlich k uskladni, kde se nechaji asi 2ésice
tzv. ,vyhnit* viz kapitola 4.8.1 [56].

Obr.¢. 12 Oddleni masa od ulity [57]
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4.7.5 Oddéleni Slemu

HlemyZzdi maso zbavené travigsti se vé v duplikatorovych kotlich asi 30 minut#iP
tomto procesu maso sterilizujeme. Poiewd viozime do odidivky, kde maso zchladi-

me vodou a odilime pipadné né&stoty [56].

Obr.¢. 13 Duplikatorové kotle [57]

4.7.6 Kalibrace

K tfidéni masa vyuzivame optickou kalibraci (5 az 6 kalibich hodnot). Kalibréni z&i-
zeni funguje na fotometrickéntiaku. Tridi se do plastovych beden. Jednotlivé kalibrace
jsou grekontrolovany vizualnimiidénim. Tento produkt se bali do polyethylenovyctsa
ku, které jsou uskladimy do beden o obsahu 20 kg [58].

4.7.7 Uskladnéni

Mrazeni probih&a Soka@vza teploty - 35 °C. Skladovaniip 25 °C do doby expedice nebo

dalSiho zpracovani [56].

4.8 Technologické zpracovani ulit

4.8.1 Uskladnéni a tzv. vyhniti ulit

Jako jednotlivy produkt ulita vznikéripoddélovani masa od ulity. Svalnata noha a ulita
putuji po dopravnikovém pasu k dalSimu zpracovaninaSeciho pasu jsou ulitygsunu-

ty do polyethylenového pytle a uskladry v otewené hale v odleném prostoru vyrobni-
ho aredlu. Pytle se Zidodu pisobeni hmyzu &uji. Doch&zi k nakladeni vagk. Vylihlé

vvvvv

vyvinu larev, hmyz z ulit odléta. Usklagmi ulit trva dva nisice.
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Po této dob cistime ve Snekovém #aeni, kde jsou ulity sypany do l&zse 4 % rozto-
kem chlornanu sodného. V myci atiochazi Kisteni vnitinich i vrejSich ¢asti ulit a za-

roven dochazi k desinfekci [56].

4.8.2 Cisténi ulit a kalibrace

Pro naslednodistici sekci je vyuzivana bubnova ¢ga. Odkud se vodou sprchované a
ocisténé ulity dopravi do bubnovédicky. Zde probiha prvotni kalibrace. Po kalibracuso
ulity pfekontrolovany vizual®a vytidi se mechanicky poskozené ulity nebo ulity se-zby
ky biologického materialu. Vytdéné ulity jsou poté suSenyipl00°C, kde psobenim
vysokych teplot dostanou &lou barvu a jsou zaroviesterilizovany. Naslednjsou podru-

hé kalibrovany na valcovémidicim zdizeni a zabaleny k dalSimu vyuziti nebo se expedu-
ji [58,59].

4.8.3 Vytridéni poSkozenych ulit a usklad&ni

Kalibrace ulit je pekontrolovana vizuatha vytidi se posSkozené ulity s vadou tzv. Spi
ky“. Za mirrg poSkozenou ulitu se povazuji dirky do 3 mm. Minea@®u se poSkozené
ulity opravuji lepenim direk. Tzv. ,Sky“ jsou vadné ulity, které v koncovém zahybu
maji ulpsné zbytky biologického materidlu adigtoty rozeznatelné vizu&inKalibrované,
opravené isté ulity se skladuji v bednach a jsdippaveny pro obdobi pémi [56].

4.9 Legislativa

Primyslové zpravovani hlemyzdiho masa upravujézeai Evropského parlamentu a Ra-
dy ¢. 853/2004 Sb., kde se uvadi, Ze provozovatelayiottského podniku, kteryijpra-
vuje k lidské spdatbs hlemyzd, schvaluji organy veterinarni spravy. Hlemyzdi sjubyt
usmrceni v zézeni, které je konstruovano, usgdano a vybaveno k tomutoéalu; ti, ktei
uhynuli jinak nez v tomto Z&eni, nesmi bytffpravovani k lidské spoebks. Vaii se zhru-
ba 2, 5 hodiny aidezité je, aby byla sptma mikrobiologicka kritéria stanovena viizeni
¢. 2073/2005 Sb.. Na odebranych vzorcich musi byvgateno organoleptické vysei;
pokud by se zjistilo, Zefpdstavuiji riziko, nesgji byt k lidské spathe pouziti. HlemyZzdi

piipraveni k obchodovani a vyvozu pochazeji z podnktary je schvéaleny a je pod stat-
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nim veterinarnim dozorem. ,Produkty” museji byt aathtre nezadvadné ve vSech fazich
vyroby, @ zpracovani aip uvadni do olghu, a toho je dosazeno, Ze byly iy veteri-
narni pozadavky. Tim se rozumi, i Zze ,produkty” ejudyt ozngeny identifika&ni zna-
kou a provazeny fgivodnim dokladem (obchodni doklad). Osoby, kter@dileji na ob-
chodovani, musejifpdem pozadat mistrprisluSnou krajskou veterinarni spravu o regis-
traci [51].

4.10 Gastronomicka uprava hlemyzdiho masa

Hlemyzdi maso je delikatesou, kterou fiklad ve francouzské kuchyni vyhledavaji gur-
mani z celého sa. | u nas ma vyuziti hlemga v kuchyni svou tradici, jak fZete zjistit
pii proc¢itani rekterych starSich kuchskych knih. Najiklad za prvni republiky, kdy byl
patrny francouzsky vliv na kuchyni mnohyckegdnichéeskych hotel, nebyly hlemyzdi
pokrmy n&im tak vyjime&nym jako dnes. ¥tSinou se jednalo o hlemy&aahradnihoHe-

lix pomatig. Oteweni hranic a moznost cestovani, poznavani v posledtesetiletich
vydatre prispélo k objevovani novych chuti. A pokud poptavka peniyzdim mase jeSt
poroste, pak bude intenzivni farmovy chov hledyjedinym zgisobem jak ji uspokojit
[60].

V praxi je mozno Sng maso koupitcast&éné nebo Uplé upravené ke konzumaci. Lze
koupit maso bdi (¢erstve, konzervované nebo mrazené), polotovaprgven k vaeni),
nebo se da koupit vyrobek kdemi (maso v ulié doplntné maslem a ochucetésnekem a
bylinkami - Uprava ,Bourgogne” ). Zakladni Uprave we \&tSine piipadi opakuje [61].
HlemyZzdi polotovar se rozmrazi a asi 2,5 hodinywa® Velikostre se gifadi ke kazdé
kalibraci masa adekvatni ulita. Maso séntuvtlaci do ulity (ne pilis hluboko) a mira
zamrazi. Tim se maso zafixuje u otvoru ulity. Déveyeného prostoru se vigkne gipra-
vené bylinkové maslo (masloesnek, 8l, petrzel). Bylinkové maslo je homogenni &m
piipravenda v kutru. Naptmé kusy se pokladaji nagiei aluminiovou misku vytvarovanou
na ulity. Bali se vakuayva vyrobek je fipraven k expedici. Pro domadiipravu stéi vlo-
Zit do trouby na zageni [62].
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Obr.¢. 14 Polotovar hlemyzdiho masa [57] @bd5 Hlemyzdi ,Bourgogne” [63]

4.10.1 Stolovani

HlemyZdi se obvykle konzumuiji jakdgolkrm. Jsou obeérpovaZzovani za latdku a tomu
odpovida i vysSi cenariBravuji a konzumuji seipvazi v restauracich. Ve Francii jsou
Sneci, jako trad@hi specialita, spo¢bovavani doma. Spebitelé davaji fednost plam ve

skarapce a jen v menSi teiSné€imu masu v omite [62].

V restauraci se na jednu porci podava 6 nebo 18. K&s spravném stolovani se na hle-
myzd pouzivaji specialni kleStkterymi se fidrzuje ulita, zatimco malou tenkou vigHi

kou se z ulity vytdhne maso [62].

Obr.¢. 16 Servirovani hlemy2d62]
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5 PRODUKCE HLEMYZDIHO MASAV EU

V Evropské unii pochazi hlemyzdi masasténé z produkce specializovanych farem a ze
skéra z volné girody. Chovem hlemy#i se v Evrop v poslednich letech zabyvaji hlavn
na Balkanském poloostrévkde maji velkou vyhodu vifznivych girodnich podminkéch.
Tento zfiisob zarduje produkci hlemy&t na trh po cely rok. Poptavka ale Zn& prevy-
Suje moznosti produkce farmovych clipa proto jsou plzi také ziskavaniésbm z volné

piirody, negastji ze zemi vychodni Evropy [60].

5.1.1 Produkce hlemyzdiho masa eské republice

V Ceské republice je hlemy§Znefastji do technologickych provaz dodavan ze s

z volné girody. Obdobi jejich shyu za&ina v dubnu a kan v kvétnu. Kazdym rokem je v
Cesku vykoupeno kolemuip milionu kilogrami hlemyiia [50]. Fiblizné 95 % vyvo#
Sne&iho masa nti do Francie. Téwf cely vyvoz zajiSuje liberecka firma Helix — Liberec
s.r.o., kterd vykupuje Zivé Sneky a jejich mascagpvava. Vyvoz se v poslednich osmi
letech drzi na stabilni Urovni. Bakem 90. let byl objem vyvozu zhruba o 40 progceit

Si. Okolo 60 % masa pochazi od tuzemskyehash, dalSicast firma pokryva z dovdzze
zahrangnich skéri. Mezi nej\tsi vyvozce Sngho masa péai Polsko, Ma'arsko a Rumun-
sko aCeska republika [43].

5.1.2 Produkce hlemyZdiho masa ve Francii, Italii dtecku

Statistiky francouzské produkce hlemdyZnejsou k dispozici. Nicménpodle obchodnich
zdroji bylo v piméru za ti roky (1990 — 1993) ve Francii vyrobeno 3.000 aiwmych ne-
bo ¢erstvych hlemy&a za rok. Produkce zpracovanych hlemyzdich prad(tetrg do-
vezenych hlemyzdich polotovgrcinila 8.000 tun za rok ve stejném obdobi. V Itglio-
dukuje hlemyzd 6 000 Sn&ich farem. Rimérna ra@ni produkce v letech 1990 — 1993
¢inila 2 000 tun (900 tuspersa H 500 tunPomatia H, 200 tunLucorum H a 400 tun
dalsi druhy). Podle obchodnich zdrdjylo v Recku v obdobi od 1987 — 1992 vyrobeno
v praméru za rok 600 - 650 tun hlemd#, z nichz bylo 500 tun vyrobenych na Kret

dalSicast v Peloponéském regionu [62].
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6 SPOTREBA HLEMYZDIHO MASAV EU

6.1.1 Spotieba hlemyzdiho masa Ceské republice

Hlemyzdi maso neni soasti @Znéhoceského stravovaciho rezimu a tak i $eba je u
nas oproti ostatnim stah Evropské unie velmi nizk4. Domaci Sedbitelé zkonzumuji
priblizn¢ 10 tun hlemy#ta za rok [33], coZiini vzhledem k p&u obyvatel cca 0,001
kg/os/rok. Pro lepSifpdstavu o spégke je nutno poznamenat, Ze jeden kus hlemyzdiho
masa pipraveného ke konzumaci, tedy bez traviciho trakéizj v ptméru 2,5 g, peve-
deno na spoebu tj. necelajdka hlemyz@& na osobu a rok. | kdyz sgeba stale stoupa,

Vv porovnani s vyvozem jeGeské republice zanedbatelna [33].

6.1.2 Spotieba hlemyzdiho masa ve Francii, Italii &ecku

NejvétSim s¥tovym spotebitelem hlemyzdiho masa je bezesporu FranciéniRmiamer-

na spateba hlemydu se pohybuje okolo 25.000 tun [31]. Podiehto Udaj je spoteba
hlemyala ve Francii (60 mil.obyvatel) na osobu a rok 0,447 Opit za gedpokladu, Ze
hlemyzdi vazi v piméru 2,5 g, tj. 1042 kushlemy4a na osobu a rok. Francouzi v sou-
¢asné dob (udaj z roku 2006) nejsou schopni produkovat dektalemyzia na domacim
trhu, aby uspokojili poptavku. Italsky trh hlemylidimasa se v letech 1982 - 1992 dokon-
ce ztrojnasobil. V roce 1992 se smtita v Itélii (58 mil. obyvatel) odhadovala na 7.200
[62], tj. 0,124 kg/os/rok tzn. 310 kiuhlemyzdiho masa upraveného ke konzumaci. Tento
Gdaj nebere v Gvahu velké mnozstvi hledyspotebované soukromymi 8tateli, a proto

do statistik vstupuje pouze spata z tradinich obchodnich kanél Mezi dalSi vyznamné
spotebitele hlemyzdiho masa v EUisali takéRecko [62].
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1. PRAKTICKA CAST
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7 METODIKA PRACE

7.1 Cil diplomové prace
Diplomova préce byla zattena na:

» Stanoveni zakladnich nutnich vlastnosti hlemyzdiho masa z vybranychistat
EU

e Stanoveni obsahu vody v mase
e Stanoveni vaznosti vody v mase
e Stanoveni pH
» Stanoveni celkového obsahu dusikatych latek
» Stanoveni tuku v mase
* Stanoveni AMK
» Stanoveni pigmentu hlemyzdiho masa
» Stanoveni stravitelnosti varem upraveného hlemyydiasa

» Senzorické hodnoceni vzdrklemyzdiho masa

Pro stanoveni zakladnich ndtrich vlastnosti masa, stravitelnosti a pro senkérimdno-

ceni byly pouzity vzorky hlemyzdiho masa ze zemi EU
« Hlemyzdi maso £eské republiky
» Hlemyzdi maso z Polska
» HlemyZdi maso z M#arska
» HlemyZdi maso z Litvy

Vzorky byly poskytnuty firmou HELIX — Liberec s.r.oOd roku 1994 je tato spaleost
nejwétsim subjektem €R, ktery se zabyva organizaci vykupu a nasiedrepracova-
nim hlemydt (Helix Pomatia) Rain¢é vyveze firma do Francie az 400 tun SieRkej-
castji se jedn& o polotovar:ipdvaené hlemyzdi maso a hlemyzdi ulity, ochucenou
hlemyZzdi svalovinu v ulit a hotovy produkt , Snek po burgundsku g driginélni

francouzské receptury —vSe v mrazeném staju [63
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7.2 Pouzité pristroje a zarizeni

Analytické vahy (ADAM, AFA-210 LC),Redvazky (Kern, SRN),Chladtka (Whirpool),
Stolni digitalni pH metr (HANNA), Vpichovy pH mef{pH SPEAR, OAKTON), Inkuba-
tor Daisy (ANKOM technology), Temperovana vodnidadMemmert, SRN), SuSarna
(Venticell, BMT), Mineralizator Bloc Digest 12, Aomnatickd destiléeni jednotka Pro-
Nitro 1430, Elektricky v&i¢ (ETA), Ponorny mixér (ETA), Muflova pec (MLW, El&b),
AAA 400 (Ingos PrahaCR), Soxhletiv extraktor (Helago, Hradec Kralovéjhrist Alpha
1-4 (Christ, Nmecko)

7.3 Chemikalie

Destilovana a redestilovana voda, Ethanol (Chem®&paha), Chlorid sodny (Lachema,
Brno), Benzidin (Reanal, Budap®SPeroxid vodiku (Chemické zavody Sokolov), Kyseli
na borita (Lachema, Brno), Utiian draselny (Lachema, Brno), Kyselina sirova (leac
ma, Brno), Koncentrovana kyselina sirova (LachdBnag), Siran sodny (Lachema, Brno),
Siran méd’naty (Lachema, Brno), Hydroxid sodny (Penta, Ingtr Svec), Kyselina chlo-
rovodikova (Lachema, Brno), Dihydrogenfosiman draselny (Penta, Ing. Petr Svec),
Hydrogenfosforénan sodny (Lachema, BrnoRankreatin (Merck, Néemecko), Pepsin
(Merck KgaA, Nmecko) Methylcervair (Penta, Chrudim), Hexan (Penta, Chrudim), Ny-
nhidrin (Fisher Scientfic, Pardubice), Aceton (Re@hrudim)
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7.4 Stanoveni zakladnich nutrénich vlastnosti hlemyzdiho masa z vy-
branych stati EU

7.4.1 Stanoveni obsahu vody

Obsah vody v mase byl stanoven susenim s piskietapgto® 105°C do konstantni teplo-
ty. Do pedem pedsuSenych hlinikovych vysousé bylo navazeno 30 grgdsuSeného
morského pisku. Do taktofipravenych misek s piskem bylo na analytickych eahdava-
Zeno cca 10 g homogenniho vzorku masa, ktery bilcem asi 5ml ethanolu. Vzorek se
dukladre promichal s piskem a vlozZil do suSarny. Nejprvesig&lo i 60 °C po dobu 1

hod a pak se teplota zvySila na 105°C a suSilamdedstantni hmotnosti [64].

Obsah vody v mase v % (w/w) byl vyften ze vztahu [64]:

Obsahvody= @ 100 (1)

Kde:
my hmotnost vysougky s piskem a vzorkentred suSenim [g]
my hmotnost vysougky se vzorkem mléka po suseni [g]

n navazka vzorku [g]

7.4.2 Stanoveni vaznosti masa

Vaznost vody v mase byla hodnocena na z&kigmtavené lisovaci metody podle Graua a
Hamma. Smds masoveho homogenatu sgmvi rozmixovanim svaloviny gpvym mixe-
rem. Na filtr&ni papir (Filter papera 42 Whatman @ 150 mm Catl¥@? 150) se odvazi
2 g vzorku. Filtréni papir se vzorkem se vloZi mezi¢dsklerené destiky 100 x 100 x 5
mm a zatizi se 500 g zavazim na dotesg 5 minut. Po vylisovani se vzorek vazi na
piedem zvazenénsistém filtratnim papiru. Vaznost vody v mase se Wipo dle vzorce
[65].
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Vaznost vody je definovana jako podil vody vazareelkového mnoZstvi vody v mase
[65]:
2)

w=""M 540
m

kde: W ..... vaznost masa (%)

m ..... hmotnost vzorkuipd lisovanim masa (g)

m, ... hmotnost vzorku po lisovani masa (g)

7.4.3 Stanoveni pH

Hodnota pH byla zji®vana d¢ma zpisoby. Jako prvni byla pouzita vpichova kombino-
vané elektroda, pomoci které se pHiio piimo ve svalovid a v rozndlnéném mase.
Druha metoda pro zji&i hodnoty pH masa byla pouzita metoda vodnéhohwylodny
vyluh byl pipraven zisté svaloviny, ktera bylauladré rozmglnéna pomoci mixéru.
Z rozmelnéného masa bylo odvazeno 10 g do kadinky o objenfun2b Ke vzorku bylo
prilito 100 ml destilované vody a vzorek se nechdukigvat za obasného michani 30
minut. Ziskany vyluh byl nasledmiefiltrovan a promiren pomoci stolniho digitalniho pH
metru [64].

7.4.4 Stanoveni celkového obsahu dusikatych latek

Pro stanoveni celkového obsahu dusiku bylo nejputeo provést mineralizaci vzorku a
nasleds poté probhlo vliastni stanoveni dusikatych latek podle Kjblda Upravou podle
Winklera [64].

A) Mineralizace vzorku mokrou cestou

Do mineralizéni zkumavky bylo na analytickych vahach navazerith @ vzorku masa
S presnosti na@tyii desetinna mista. V digestdylo ke vzorku pidano 10 ml koncentro-
vané kyseliny sirové, @vkapky peroxidu vodiku a 1 tableta &ného katalyzatoru
(NaSO, + CuSQ v poneru 10:1). Nasledhbyla baika vioZzena na topnou desku minera-

lizatoru Bloc Digest 12 sifllavnym z#izenim umoi#ujicim odsavani par vznikajicich



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka, 2010 47

zplodin. Zapnula se ptka plyni, ktera je sloZzena ze dvou promyeh. V prvni dochazi
k ¢ast&né kondenzaci par a v druhé, v niz je 13 % NaO}gjith neutralizaci. Teplota
ohfevu byla nastavena na 400°C. Mineralizace probihatedinu. Po zchladnuti se do

zkumavek pidala destilovana voda do objemu 25 ml [64].

B) Stanoveni metodou podle Kjeldahla s Upravou poditdMta

Ze ziskaného bilkovinného mineralizatu, se amoniabjrény ze siranu amonného 30%
NaOH, gedestiloval s vodni parou v destitam pristroji do roztoku kyseliny trinydrogen-
borité. Vznikly boritan amonny se stanovil titré odmsrnym roztokem 0,1 mol’ kyseli-
ny chlorovodikové na indikator metkigrvei [64].

Pro stanoveni byla pouzita automaticka destilgednotka Pro-Nitro 1430.

Mnozstvi hrubé bilkoviny v % bylo vygteno ze vztahu [64]:

®3)
P 2
n

X = 0OF [100
kde:
P ... obsah dusiku [mg]

n ... navazka vzorku [g]

F ... pepcaiitavaci faktor [6,25]

7.4.5 Stanoveni obsahu tuku v mase

Tuk se stanovuje gravimetricky po extrakci nepdiairrozpou&dly z vysuSseného mate-
ridlu. Negastji se vyuziva Soxhlél extraktor a jako rozpou&tla se pouzivaji diethyle-

ther, petrolether, trichlorethylen, hexan aj. Obsalku v hlemyZzdim mase byl stanoven
modifikaci metody Soxhlet — Henkel [64].
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Pracovni postup:

Pro stanoveni tukbylo pouzito jako extraini ¢inidlo hexan. Na titréni papir se navazi 2
g rozn€lnéného masa. Zvazeny vzorek i s titném papirem se vlozi do extkak patrony

a zavékuje vatou. Extraéni patrona se vloZi doisdnic¢asti Soxhletova extraktoru, ktera
se nasadi n&stou, vysuSenou a zvazenou varnoiikoase zabrusem o obsahu 250 ml, do
niz se nalije 100 ml hexanu #iqaji se varné skleémé kulicky. Extrahuje se 6 hodin ve

varném hnizdu.

Po skokeni extrakce se vyjme z extraktoru extmaikpatrona a nashromaie rozpoust
dlo se vylije do fipravené nadoby. ,dZké" pary rozpousgtla se z varné ity odsaji
vyvévou a posledni zbytky rozpogdta z tuku vykaji béhem 24 h v digestg kam
vzorky po extrakci umistnime. Nasleédvarné béky s tukem suSime v poot@né susarh

pii teplo€ 100°C. Po vychladnuti v exsikatoru senkmzvazi [64].

Obsah tuku v fwodnim vzorku se vypite ze vztahu [64]:

100 * (e — p) 4)

kde: X..... obsah tuku vigodnim vzorku (%)
€ ... hmotnost varné itky s kulickami a tukem po extrakci (g)
p..... hmotnost varné bky s kulickami pred extrakci (g)

n.... navazka vzorku (g)

7.4.6 Stanoveni AMK

Vzorky hlemy&a byly pred stanovenim aminokyselin lyofilizovany (ChristpAl 1-4,
Christ, Nemecko), lyofilizat byl rozemlet a uchovariip-80°C do okamziku analyzy.
VSechny lyofilizované vzorky byly podrobeny kysélgdrolyze, ke které se pouziva kyse-
lina chlorovodikova (HCI) o koncentraci 6 mol/l. &lzené hydrolyzéni baiky byly po
vytésréni vzduchu argonem uzéeny a vloZzeny na 23 hodin do termoblokitl feplo&

115+1 °C. Aminokyseliny obsahujici siru byly hydmbvany za pouziti 6 mol/l kyseliny
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HCI az po oxidaci. Bpravena oxidéni snts se skladala z kyseliny mrawéra peroxidu
vodiku v pongru 9:1. Snés byla ponechéna v klidu po dobu 20 hodintgplot 4+1 °C.
Hydrolyza probihala pod vzduchovymi chl&dv olejové lazni pi teplo€ 115+1°C po
dobu 23 hodin. Aminokyseliny byly stanoveny za ptiy#istroje (automaticky analyzator
aminokyselin) AAA 400 (Ingos Prah&R), ktery pracuje na principu iontdwyménné
kapalinové chromatografie (kolona 370x3.7 mm; ioRetymer AAA §um; separace sys-
témem sodnocitratovych elich puf) s poskolonovou ninhydrinovou derivatizaci a ko-
lorimetrickou detekci. # zvySeném pH, tepl®¢f nebo vysSi iontové sile €hiho roztoku
dojde k dosaZeni izoelektrického bodu. Aminokysefienesou Zadny naboj a jsou z kolo-
ny eluovany ven. Nynhidrin je silné oxittd ¢inidlo, které reaguje & — aminoskupinou,
uvoliuje amoniak, oxid uhtity, aldehyd a redukovanou formu ninhydrinu hydentin.
Derivaty primarnich aminokyselin byly detetekovaiy570 nm, prolin gi 440 nm. Ami-
nokyseliny byly identifikovany na zakladeterénich ¢adi a jejich obsah vypden na za-
kladk ploch piki aminokyselin ve standardnim roztoku [66].

7.4.7 Stanoveni celkovych barevnych pigmertiitdle Hornseye

Barevné pigmenty svalové tk&fsou asi z 90 % fedstavovany myoglobinem a z 10 %
hemoglobinem. Ob barevné slozky se extrahuji ze svalovinyésimacetonu a kyseliny
chlorovodikové a stanovi se spektrofotometrickyojdlematin g vinové délce 640nm.
Hornseyova metoda je vhodna pro stanoveni celkoedélsahu barevnych pigménters-

tvého masa i masnych vyroik

Pracovni postup:

Libova svalovina, fedem zbavena Slach a tukové tkase tikrat umele na masovém
mlynku a dokonale promicha. Z takto upraveného kiz@e odvazi 10 g sgsnosti na
0,01 g a 30 sekund se extrahuje v mixéru s 43 rnbk&ni smesi (40 ml acetonu, 2 ml
vody a 1 ml kyseliny chlorovodikové). Homogenatpgevede do 250 ml zabrusové pra-
chovnice a necha se 1 hodinu z&asmého praéepavani extrahovat. Poté se filtrujiep
skladany filtr (stedni hustoty) a zgiti se ihned absorbance v 1 cm kyvetaghvinove

délce 640 nm proti slepému pokusu (extralsnes).
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Hodnota znitené absorbance vyndsobené faktorem 0,68 udava matiha v 1 g svalo-
viny. Vysledky ngteni |ze vyjadit i v jednotkdch myoglobinu. V tomta‘ipact se zjiséné
mnoZstvi hematinu vynéasobi faktorem 26. Vysledelgeli s pesnosti na 0,1 v mg g

svaloviny [67].

7.5 Stanoveni stravitelnosti enzymatickou hydrolyzou gouZzitim inku-

batoru Daisy

Pro stanoveni stravitelnosti byla pouzita pracadnetodika ,Stanoveni stravitelnosti su-
Siny a organické hmoty pepsin—celulazovou metodatinn Daisy inkubatoru®. | tato in
vitro metoda, ktera je Gena pro stanoveni stravitelnosti krmiv, byla mddifidna. Pro
stanoveni stravitelnosti produkvareného hlemyzdiho masa (2 h) bylo vyuZitsgbeni
dvou enzyni — pepsinu(z vegoveé Zaludeéni sliznice, 0,7 FIP-U/g, Merk KGaA,dhec-
ko) apankreatinu(z vegoveé slinivky, proteazova aktivita 350 FIP-U/g, p&a aktivita
6000 FIP-U/g, amyldzovéa aktivita 7500 FIP-U/g M&®&aA, Némecko). Stravitelnost
suSiny a organické hmoty byla stanoveiagbenim jednotlivych enzyima vzorky. Dale

byla provedena kombinovana hydrolyza, figje pepsinem a poté pankreatinem [68].

Hydrolyza pepsinem

Do filtra¢nich sé&kua (F 57, velikost par 50 . m, ANKOM Technology, New York) bylo
navazeno 0,25 g zhomogenizovaného vzorkiesrnmsti na 0,0001 g. &§ se vzorky byly
zataveny a spolu s prazdnym zatavenytked, ktery slouzil pro vypset korekce, byly
umisgny do inkub&nich lahvi v mnoZzstvi maximair25 kusi. Do kazdé inkubai lahve
bylo pridano 1700 ml roztoku HCI (0,1 mol.l-1¥gdem vytemperovaného na 40 °C, ve
kterém byly rozpughy 3 g pepsinu. Lahve byly ihned undisg do inkubatoru Daisy a
inkubovany po dobu 24 hodin. Po ukeni inkubace byly s&ky nekolikrat proplachnuty
destilovanou vodou, dokud proplachovaci vodaist#acira. Frebyt&na voda byla od-
straréna pomoci filtraniho papiru. Sky byly susSeny v laboratorni susamii 103 °C po
dobu 24 hodin, umishy do exsikatoru a zvazeny. Poté byly zmineralimgve muflové
peci @ 550 °C po dobu 5 hodin a po zchladnuti v exsikatovazeny. U vSech vzaik

byla stanovena suSina a popel [68].
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Hydrolyza pankreatinem

Smes enzyni, kterd je produkovana hlkami slinivky kiSni, je ozna&ovana terminem
pankreatin Je tvéena temi enzymy —-proteazou, lipazou (triglycerolhydrolaza)yamyla-
zou (a—glykozidaza) Do filtracnich sé&ka bylo navadZzeno 0,25 g vzork®ankreatinje
aktivni v Sirokém rozmezi pH 2 — 11. Vzhledem k tprie nejvysSi aktivita je vazana na
hodnoty v intervalu od 7 do 8, byl jako inkuiné roztok pouzit fosfatovy pufr o hodrot
pH 7,45. Byl pipraven smichanim KH2PO4 (3,07 Y.la Na2HPO4.12 H20 (32,49 )

Do kazdé inkubéni lahve, ktera obsahovalackg se vzorky a prazdny &k pro vypcet
korekci, bylo pidano 1700 ml inkub#niho roztoku, lahve vytemperovany na 40 °C a pH
upraveno na hodnotu pH 7,45. Po 24 hodinové inkubpdg saky promyty destilovanou
vodou, ebyt&na voda byla odstréna filtracnim papirem. S&y byly vysuSeny v labo-
ratorni susampii 103 °C po dobu 24 hodin, umdaly do exsikatoru a zvazeny. Poté byly
s&ky zmineralizovany v muflové peciigp50 °C po dobu 5 hodin a po zchladnuti exsika-

toru zvazeny [68].

Kombinovana hydrolyza pepsinem a pankreatinem

Stravitelnost byla stanovena také po kombinovandrdiyze pisobenim dvou enzyin
pepsinu a pankreatinu. fipact pepsinu bylo postupovano vySe popsanyiisapem. Po
24 hodinové inkubaci pepsinem, byly vzorky s mirlimi@ mechanickym zasahem pro-
plachnuty destilovanou vodou a do inkaibalahve bylo pidano 1700 ml inkub@aiho
roztoku, ktery byl pipraven rozpugnim 3 g pankreatinu ve fosfatovém pufru o hodnot
pH 7,45 pedem vytemperovanym na 40 °C. Inkubace probihad&iatta24 hodin, poté
bylo postupovano podle@dchoziho postupu [68].
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Hodnoty stravitelnosti, vyj&ené jako stravitelnost suSiny (DMD) a stravitelnmgfanické

hmoty (OMD), byly vyp@éteny ze vztahu [68]:

DMD = 100 LOO0LDMR )
m, (DM
DMR =m, - mg, (6)
DM = Srggs
(7)
OMD = 100 100HDMR - AR) (8)
m, (DM [OM (9)
(109)1
AR=m,[mc,
_Su-Po
100
kde:
DMD je hodnota stravitelnosti susiny vzorku [%]
OMD je hodnota stravitelnosti organické hmoty \kaof%]
DMR je hmotnost vzorku bez&ai po inkubaci a vysuseni [g]
DM je obsah susiny ve vzorku [g]
Su je obsah susiny ve vzorku [%]
AR je hmotnost popela vzorku bezilsa [g]
OM je obsah organické hmoty v suSinzorku [g]
Po je obsah popela ve vzorku [%)]
my je hmotnost sku [g]
m; je hmotnost vzorku [g]
ms je hmotnost vysuSenéhaotka se vzorkem po inkubaci [g]
my je hmotnost popela vysuSenéhoksase vzorkem po inkubaci [g]
Mg je hmotnost vzorku na stanoveni susiny [g]
C1 je korekce hmotnosti 8@ po inkubaci [g]
C2 je korekce hmotnosti &k po spéleni [g]
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Vypocet korekci:

_m (11)
C1 =
m
c, =T 12
m
kde
Mg je hmotnost vysuSenéhaika po inkubaci [g]
mp je hmotnost popela & [g]

7.6 Senzorické hodnoceni vzork hlemyzdiho masa

Vzorky pro senzorické hodnoceni byly tegebpracovany po dobu 2 hodin v mirnsolené
vok (obsah lazé obsahoval 2 % NaClSenzorické hodnoceni bylo provedeno 24 zkuSe-
nymi hodnotiteli v senzorické labordio V senzorickém hodnoceni hlemyzdiho masa
/Helix pomatia/jsme se za#ili zejména na texturni vlastnosti masa. ZkuSeminwtitelé

dle preferenci porovnavali tyto deskriptory: prugnadvrdost, zvykatelnost, gumovitost,
Stavnatost, vzhled (celistvost) masalle gedlozenych moZnosti barvu masa. Hodnotilo se
podle 7 bodové stupnice metodikou ISO, také bylozitg k podrobgjSi analyze preferen
nich test: seazeni vzork dle preferenci, umi&ti predloZzenych vzonk na Uséce. Jednotlivé
deskriptory byly hodnoceny ptem 1 az 7 bai pricemz nejmensi get bodi dostava maso
tzv. vyhovujici (vynikajici: 2 - 3 body; standardBi— 4 bod; pfijatelné: 5 — 6 body) a maxi-
malni p&et (7 bod) pak maso nevyhovujici (nezadouci). Dédgpertnich test 1 bod zname-
nal nejintenziveyjsi deskriptor, 2 body intenzivni, 3 body mdéintenzivni a 4 body nejmén
projevena intenzita daného deskriptoru. Na pretarieh gimkach bylo na Uusee (10 cm)
mérena vzdalenost odistu. Z&atek Useky vlevo predstavovala neznatelny projewitého
znaku vzorku, do 2,5 cm hodnoceno jako fngématelny deskriptoru, v rozmezi od 2,5 -5 cm
znatelny deskriptor, v 5 cminérné znatelny deskriptor, 5 — 7,5 cm vice znatelny dpsix,

7,5 — 10 cm velmi znatelny a na hranici 10 cm neshprojeveny deskriptdi69].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka, 2010 54

8 VYSLEDKY A DISKUSE

8.1 Vysledky a diskuse stanoveni obsahu vody

8.1.1 Vysledky stanoveni obsahu vody

Obsah vody v mase byl stanoven podle postupu uedden kapitole 7.3.1.2. Po dokona-
lém vysuSeni do konstantni hmotnosti a zvazenik¥izdoyl obsah vody vyptien pomoci

vzorce 1.

Tabulka 6: Vysledky stanoveni obsahu vody v hlemyzchase

Piavod hlemyzdiho masa Obsah vody[%]
Ceska republika 77,95+0,96
Litva 79,40+0,86
Polsko 78,02+0,14
Mad’arsko 77,48+0,06

Ve sledovanych vzorcich hlemyzdiho masa se obsdi pohyboval od 77,48 — 79,40 %.
NejvysSi dosazeny obsah vody byl sledovan u vizarkitvy 79,40 %. Hlemyzdi maso
z Polska obsahovalo 78,02 % vody(eské republiky 77,95 % a nejméwody bylo sta-
noveno ve vzorcich z Miarska 77,48 %.

8.1.2 Diskuse stanoveni obsahu vody

Podle Odaibo (1997) se hlemyzdi maso skladalo mmdin¢ 70 % vody, coZ je o0 7,48 —
9,40 % vody méhnez ve vySe sledovanych vzorcich. Vyrazny proc@ntuozdil obsahu
vody mohl vzniknout Upravnou masked analyzou. Ve své&sdecké studii Odaibo uvadi,
Ze vzorky byly omyty vodou, baleny atldn¢ do alobalu a po dobu 5 dni zmrazerty p
teplot — 4°C. Hlemyzdi maso méa podle Avagnina et al. 200nohem vysSi obsah vody
84,9 %. Z uvedenych vysletlkyplyva, Ze nejblizsi k této hodroje vzorek z Litvy s ob-
sahem vody 79,40 %. Nejvice se vysledky analyzgnfifeliho masa ze staEU (Ceska
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republika, Polsko, Litva, M#arsko) gibliZzuji k tdajim vyzkumnych praci USDA, vydani
19 (2006). V pozorovanych vzorcich USDA bylo zjigt 79,20 % obsahu vody. Rozdily
v jednotlivych vysledcich mohly vzniknout skladov@nhlemyzdiho polotovarujiznoro-

dosti progtedi, ze kterého byli Sneci sbirani a stravou, ktes® Zivili.

8.2 Vysledky a diskuse stanoveni vaznosti vody v mase

8.2.1 Vysledky stanoveni vaznosti vody v mase

Schopnost vazat vodu v mase se stanovilo podleipostvedeného v kapitole 7.3.1.2. Po

vylisovani a zvazeni vzoilkbyla pomoci vzorce 2 vygtena vaznost vody v mase.

Tabulka 7: Vysledky stanoveni vaznosti hlemyzdilasan

Piavod hlemyzdiho masa Vaznost vody[%]
Ceska republika 91,48+0,29
Litva 93,4040,91
Polsko 94,53+0,82
Mad'arsko 93,12+0,39

Hlemyzdi maso ma vysokou schopnost vazat vodu.dlyaovanych vzork byla zjiS€na
v Ceské republice 91,48 %, vy33i hodnoty byly u viiozkMadarska 93,12 % a Litvy

93,40 %, nejvyssi schopnost vazat vodil amalyzovany vzorek z Polska 94,53 %.

8.2.2 Diskuse stanoveni vaznosti masa

P porovnani analyzovanych vzdrklemyzdiho masa bnymi druhy masa jsme zjistili,
Ze rozdil ve schopnosti masa vazat vodu se pohydnkence v gkolika desitkach pro-
cent. Vepové maso dle Smitala (2009) ma schopnost vazat rodumalre v 16,59 % a
maximalreé v 76,98 %. Kieci maso ve fazi post rigor mortis vaze vodu ve& 44, Kara-

kaya (2005). Vaznost hlemyzdiho masa je ve sroveawiedenymi druhy masa vysoka. Z
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provedené analyzy podle Grau-Hamma vyplyva, Ze asizinlemyzdiho masa se pohybuje
od 91,48 — 94,58 %. Dobra vaznost vodyZmvychazet ze specifické struktury masa.

8.3 Vysledky a diskuse stanoveni pH

8.3.1 Vysledky stanoveni pH

V mase bylo pH zji$ho pH metrem vpichem, vyluhem a ¥lméném mase podle postu-

pu uvedeného v kapitole 7.3.1.3.

Tabulka 8: Vysledky stanoveni pH hlemyzdiho masa

Pivod hlemyZzdiho masa v mrérllgir;ém vpichem vyluhem
Ceska republika 8,52+0,03 8,28+0,09 8,66+0,04
Litva 8,61+0,03 8,36+0,15 8,43+0,10
Polsko 8,43+0,03 8,52+0,17 8,16+0,04
Mad’arsko 8,36+0,04 8,46+0,06 8,69+0,06

Maso hlemyzd je spiSe zasadité povahy. Vysledky pH u vaark zemi EU se pohybuiji
nad hranici pH>8. U #inéného hlemyzdiho masa ze vzirk Ceské republice bylo zjis-
téno pH 8,52, ve vzorcich z Litvy 8,61, z Polska 8a4®alarska 8,36. DalSi éieni pH
bylo zjis&no vpichem do svaloviny. Ve vzorcichCeské republiky dosahovalo pH nejniz-
Si hodnoty 8,28, u litevskych hlemijz bylo pH jen asi o desetinu vysSi 8,36, u viozk
Polska 8,52 a M#arska 8,46. Pro srovnani byla pouzita metoda vyluhg hlemyzdiho
masa z Polska bylo dosaZeno pH 8,16, z Litvy 8z4Beské republiky 8,66 a vzorky ze

skéri z Mad’arska zaznamenaly pH nejvyssi 8,69.
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8.3.2 Diskuse stanoveni pH

Maso zvfat pred porazkou méa hodnotu pH 7,1. Po porazce se giykegmase ®ni na
hodnoty pH 5,4 - 5,7 po 18-24 hodin od porazkyéPob nejnizsi urovepH je dosazena,
pH za&ne znovu stoupat pomalu, ale vytrvale, dle zdrajeeéh instruments (1997). Ron-
sevold ve své &decké praci uvadi, Zze pH h&atho masa kulminuje od 5,15 — 7,1% P
dosazeni pH 6,5 sedaa maso rozkladat [73]. U vivého masa bylo jiz 6 — 10 hodin po
porazce nakieno pH 5,4 — 5,8, dle vyzkunEutech instruments (1997). Z analyz ke@p
vého masa Flores (1999) vyplyva, Ze se pH pohyloowdl5,8 — 6,0 ¥asovém intervalu 2

az 24 hodin. V porovnani s tecim masem 5,91 — 6,36. Heidelberg (2004) porovrgita

u kureciho masa pre-rigor mortis 6,40 a post-rigor masti0. Hlemyzdi maso Ize jen
obtizre interpretovat spolu s ostatnimi druhy mas&zr8 se pH u tohoto plze pohybuje
nad hodnotou 8. Z vySe uvedenych pozaditk to znamenalo, Ze maso je ve vysSim stadiu
hniti. Jelikoz ale pH je zraé¢ zavislé na druhu zkédte, plemenu, chovu, ofeni fed po-
razkou, mohou byt hodnoty pH ¥ipad hlemyzdiho masa velmi odliSné, protoZe se jedna
o zcela specificky druh masa. Kumulaci zasadityehendlnich latek véle udrzuje hle-

myzdi maso pH dle provedenych analyz od 8,16 9.8,6

8.4 Vysledky a diskuse stanoveni celkového obsahu duafitch latek

8.4.1 Vysledky stanoveni celkového obsahu dusikatych |&e

Obsah dusikatych latek v mase byl stanoven poditupo uvedeného v kapitole 7.3.1.4.
Pro stanoveni byla pouzita automaticka destilgednotka Pro-Nitro 1430 a obsah bilko-

vin vypoiten dle vzorce 3.
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Tabulka 9: Vysledky stanoveni obsahu dusikatydklathlemyzdim mase

Pivod hlemyzdiho masa Bilkoviny [%]
Ceska republika 18,40+0,72
Litva 15,71+0,39
Polsko 20,11+0,77
Mad'arsko 18,13+0,35

Jedny z nejzajimaySich vysledk nutricnich paramefr hlemyzdiho masa byly proteiny.
S obsahem dusikatych latek mezi 15,71 — 20,11 Peseyzdi masdadi na Urovi ostat-
méli hlemyzdi ze sbri z Madarska 18,13 % a@eské republiky 18,40 %. Nejvy3si obsah

proteini se prokazal u vzotkz Polska 20,11 %.

8.4.2 Diskuse stanoveni celkového obsahu dusikatych latek

Obsah dusikatych latek podle USDA, vydani 19 (2@36) hlemyzdim mase 15 %, stej-
né mnoZstvi proteinbylo zjiS€no z vyzkuni Saldanha et al. (2001). Analyzy Avagnina et
al. (2000) prokazaly u hlemga asi o procento vysSSi hodnotu 16,1 %ibFzné stejny
obsah bilkovin il vzorek z Litvy 15,71 %. Poénné vySSi mnozstvi bilkovin bylo zazna-
menano ve vyzkumech Ozogul et al. (2005), kdy amsigné vzorky obsahovaly 18 %
proteini. Hlemyzdi maso ze zemi EWCéska republika, Polsko, Marsko) vykazovalo
jese vyssi koncentraci bilkovin. NejvySsi nalez protemély vzorky z Polska 20,11 %,
dale zCeské republiky 18,40 % a z Marska 18,13 %. Vy33i obsah protein zkouma-
nych vzorki ze zemi EU mohlo ovlivnit prastdi a dostupna strava hlend{f#z volné i-
rody. Hlavnim faktorem odliSnych hodnot mohou bijniatické podminky: USDA fisobi
na uzemi USA, vyzkumy Saldanha et al. (2001) bylywadny na brazilském hlemyzdi
druhu Achatica fulica a pekumy Ozogul et al. (2005) probihaly pod zastitauiverzity

e

protoze pochazely z geograficky nejblizsi zdmlie.
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8.5 Vysledky a diskuse stanoveni obsahu tuku v mase

8.5.1 Vysledky stanoveni obsahu tuku v mase

Obsah tuku v mase byl stanoven podle postupu uebden kapitole 7.3.1.5. Po extrakci

tuku, dosuseni a zvazeni vzotbyl obsah tuku vyptien pomoci vzorce 4.

Tabulka 10: Vysledky stanoveni obsahu tuku v hlermzchase

Pivod hlemyZzdiho masa Tuk [%]
Ceska republika 2,28+0,06
Litva 1,24+0,03
Polsko 0,88+0.02
Mad'arsko 0,55+0,04

Hlemyzdi maso pé#t mezi jidla dietni. Obsah tuku se u analyzovanyobrkii pohyboval
od 0,55 — 2,28 %. Nejvy3si obsah tuku byl zaznamendézorki z Ceské republiky 2,28
%, druhou nejvysSi hodnotué¢io hlemyzdi maso z Litvy 1,24 %. MnoZstvi tuku vsea
z Polska a z Mdiarska nefevysilo 1 %, u polskych hlemg# 0,88 % a nejménlipidove
slozky bylo u mdarskych hlemy&a 0,55 %.

8.5.2 Diskuse stanoveni obsahu tuku v mase

Vysledky analyzovanych vzoikze zemi EU prokazaly, Ze se pantuku v mase rive
liSit az tén¥r 0 2 %. Z dostupnych zdiopyly nejnizsi hodnoty zjighy v analyze Ozogul
et al. (2005) 0,49 % tuku v mase. Pro srovnani Aieg et al. (2000) nagili

v hlemyzdim mase 1,08 % tuktietné vyzkumy prothly také v Chorvatsku (Veterinarska
stanica Imotski). Ve sve édecké praci Masi (2004) uvadi, Zze se mnozstvi tuku
v hlemyzdim mase nachazelo do 1,7 %. Tyto vyslgaigporuji spravnost rozmezi obsa-
hu tuku, které bylo ziskano z dosazenych hodnatatyay vzorki masa. Rozmezi obsahu
tuku v hlemyzdim mase ze zemi EQe6ka republika, Litva, Polsko, Marsko) bylo ur-

¢eno minimalni hodnotou 0,55 % (Mlarsko) a maximalni 2,28 % €skéa republika). Or-
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ganizace USDA, vydani 19 (2006), dokladala dokge&& vysSi obsah tuku a to 2,4 %.
Odchylky mohou vzniknoutip piipraw masa k analyze. Hlemyzdi maso ma nestejnoro-
dou strukturu. V rozginéném mase iipraveném k pokusu mohou byt kréravaloviny i
caste&ky vnitrnich orgaf. Mnozstvi tuku v mase e byt stejs jako dalSi nuttini para-

metry ovlivrény Zivotnim progedim hlemyzd (lokalita skéru) a dostupnou potravou.

8.6 Vysledky a diskuse stanoveni AMK

8.6.1 Vysledky stanoveni AMK

Obsah aminokyselin v hlemyzdim mase byl stanovetieppostupu uvedeného v kapitole
7.3.1.6 a aminokyseliny byly identifikovany na z#di reter€nich ¢asi a jejich obsah vy-
pocten na zaklaglploch piki.

Provedené analyzy ukazaly, Ze nejbohatSim vzorkemnmnokyseliny bylo hlemyzdi ma-
so zCeské republiky v satiu 158,08 g. kg, srovnatelné mnoZstvi obsahovali vzorky
z Polska 145,40 g. Kga z Litvy 145,0 g. kg a znateltt nejmér aminokyselin se nacha-
zelo v hlemyZzdim mase z Litvy 112,26 g.%k¢/e vzorcich bylo analyzovano 17 aminoky-
selin. Asparagova kyselina se v hlemyzdim maseyyskla od 13,21 g. kg(Mad’arsko)
do 14,91 g. kg (Litva). Obsah threoninu se ve vzorcich nachazetervalu od 5,50 g. Kg

! (Mad’arsko) do 7,45 g. ki{Ceska republika). Serin byl obsaZen od 6,29 &. e vzor-
cich z Mararska a 9,22 g. kv mase Leské republiky. Polsky vzorek obsahoval nejvice
glutamové kyseliny 22,54 g. Rgnejmért opst maso z Mdarska 15,42 g. kfy Nasleduiji-

ci aminokyseliny prolin, glycin, alanin se pohybtywa intervalu: prolin od 5,49 g. kjdo
9,91 g. kg, glycin od 8,37 g. k§do 13,51 g. kg a alanin od 6,34 g. Kgdo 9,28 g. kg,
nejnizsi hodnoty byly zjighy u vzorki z Mafarska a nejvy3si v hlemyzdim mas€eské
republiky. Valin se vyskytoval u vzoikz Mafarska 6,34 g. K§a nejvyssi hodnoty &o
maso zZCeské republiky 9,28 g. Kg Aminokyseliny isoleucin a leucin s intervaly ob@

g. kg* do 6,29 g. kg a od 8,85 g. kdo 11,93 g. kg msly obdobny vysledek analyzy.
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Tabulka 11: Vysledky stanoveni AMK v hlemyzdim masé&g*
Pavod
M358 eska republika Litva Polsko Madarsko
AMK

Mean| CV| SD| Mean CV | SD | Mean| CV| SD| Mean CV{ SD
asp 14,26 0,604 4,22% | 1491 0,532 3,6% | 14,13 0,360 2,5% | 13,21 0,490 3,7%
thr 754 0,073 10% | 6,47 0357 55%| 645 0352 55%| 550 0,114 2,1%
ser 9,22 0120 1,3%| 821 0,349 43% | 853 0,207 24% | 6,29 0,102 1,6%
glu 20,55 0,299 15% | 21,07 0,898 4,3% | 22,54 1,048 4,7% | 1542 0,534 3,5%
pro 9,91 0,465 47% | 810 0,081 1,0% 8,57 0,416 4,9% 549 0,226 4,1%
gly 13,51 0,537 4,0% | 11,99 0,326 2,7% | 10,48 0,377 3,6% | 837 0,254 3,0%
ala 9,28 0239 26%| 814 0252 31% | 839 0454 54% | 6,34 0251 4,0%
val 7,35 0,020 03% | 6,64 0124 1,9%| 657 0241 3,7%| 5735 0,156 2,9%
ile 6,29 0,172 2,7% | 557 01147 26% | 588 0106 18% | 450 0074 1,6%
leu 11,93 0,469 3,9% | 11,07 0,299 2,7% | 10,12 0,418 4,1% | 885 0,322 3,6%
tyr 553 0,128 2,3% | 4,38 0043 1,0% | 556 0,275 49% | 3,22 01132 4,1%
phe 6,36 0,093 15% | 552 0,072 1,3% 539 0,211 3,9% 4,48 0,104 2,3%
his 397 0151 38%| 356 0020 06%| 337 0150 45% | 2,95 0,044 1,5%
lys 10,53 0,212 2,0% | 9,20 0,182 20% | 9,71 0329 34%| 7,82 0,209 2,7%
arg 15,89 0,208 1,3% | 14,60 0,094 0,6% | 14,65 0,452 3,1% | 10,41 0,406 3,9%
cysH 2,52 0,083 33% | 267 0,084 3,1% 2,02 0,052 2,6% 1,94 0,092 4,8%
metS 345 0077 22%| 3,01 0052 1,7% | 3,03 0,075 25% | 211 0,095 4,5%
Suma | 158,08 145,0 145,40 112,26
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Nejniz3i hodnoty p#ily opét hlemyzdimu masu z Méarska a nejvy3si masuCeské re-
publiky. NiZ&i obsah tyrosinu byl zaznamenam vereih z Mafarska 3,22 g. kK§a nej-
vy&si ve vzorcich z Polska 5,56 g kdrenylalanin se ve sledovaném mase pohyboval od
4,48 g. kg do 6,36 g. kg, nejnizsi hodnota pala vzorkim z Matarska a nejvys&ieské
republice. Stejné Fadi bylo zjis&no i u histidinu s intervaly od 2,95 g.keg 3,97 g. kd,

také pro dal$i aminokyseliny: arginin od 10,41 g’ klo 15,98 g. kg, methionin od 2,11
hodnotu ngly vzorky zCeské republiky. Cystein byl ve vzorcich obsazenen$i mie,

1,94 g. kg bylo namgteno v ma’arskych vzorcich a 2,67 g. kge vzorcich z Litvy.

8.6.2 Diskuse stanoveni AMK

Obsah aminokyselin se v hlemyzdim mase od dalSichidnasa odliSuje vyznamirjen
urcitymi aminokyselinami. V celkovém séw aminokyselin se v h@zim mase podle
Brandsch (2006) nachazelo 179,10 glkge vepovém 179 g. kg Okrouhla (2006) a
mase krocana 179,10 g.kdBrandsch (2006). Nejvy$si suma aminokyselin u mkauych
vzorki hlemyzdiho masa dosahovala 158,08 ¢ (&eska republika). Po srovnani jednot-
livych AMK bylo zjisténo, Ze obsahékterych aminokyselin hlemyzdiho masa zhruba ko-
piruje jejich mnoZstvi v mase h&im. VétSi rozdily vznikly u argininu, kde dokonce
v analyzovanych vzorcich hlemyZde ho nachazelo vice neZ v bipim 11,50 g. kg[76],
vepiovém 11,50 g. K§[77], v krocanim mase 11 g. k{76], ato az 15,89 g. Kg Vyssi
obsah u pli byl také zaznamenan cysteinu 1,94 g* kg2,67 g. kg, v howzim 1,50 g.
kg'[76], ve vepovém 1,70 g. kg [77] a v krocanim mase 1,70 g. kfy6]. Znany rozdil
vznikl u glycinu, ktery se u hlemy2dryskytoval od 8,37 g. k§ aZ do 13,51 g. kg U nas
b&Zné konzumované haizi obsahovalo 8,10 g. R§76], vepové 8,90 g. kg [77] a kro-
cani 8 g. kg [76]. Prolin byl posledni aminokyselinou, kteradm mnoZstvi v hlemyzdim
mase pevaZovala, vyskytovalo se ho aZ 9,91 g kghowzim mase 6,50 g. Kf76], ve
vepiovém 6,90 g. kg [77] a v krocanim mase jen 6 g. k{¥6]. V porovnani sémito dru-
hy masa, ale vifpad n¢kterych aminokyselin, hlemyzdi maso z nénfho hlediska ztra-
ci. Oproti howzimu 18,30 g. k{ [76], vefovému 18,50 g. K§[77] a krocanimu masu
18,40 g. ki [76] byl zaznamenan nizky obsah asparagové kysébn®1 g. kg — 14,91

g. kg. Nejwtsi rozdil v obsahu e kyselina glutamova. Jeji mnoZstvi se pohybovalo
v praméru okolo 30.40 g. kg (howzi 31,60 g. kg [76], vepové 30,40 g. k§[77] a kro-
cani 29,20 g. k§[76]), u hlemyZdiho masa pak vijpnsru pouze 19,90 g. Kg(Mad’arsko
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15,42 g. ki, Ceskéa republika 20,55 g. RgLitva 21,07 g. kg, Polsko 22,54 g. kb. Ho-
vézi, veffové a krocani maso se od hlemyzdiho odliSuje talsdkou hodnotou lysinu
17,30 g. ki — 17,50 g. kg, v hlemyzdich vzorcich se lysin vyskytoval pouziatervalu
od 7,82 g. kg — 10,53 g. kg. Histidin kulminoval nejen ve vzorcich hlemyzdimasa a
to od 2,95 g. kg — 3,97 g. ki, ale také v diskutovanych druzich masa. Vdaém se ho
nachazelo 7 g. ki ve vepovém 7,40 g. kg a v krocanim mase dokonce 10,40 glkg
Rozdilny obsah aminokyselin vychazi z odliSnostuldury masa, plemene, druhu, i$ta4
Odchylky jednotlivych aminokyselin v hlemyzdim masg&U byly pravdpodobré zpiso-
beny prostdim, ze kterého vzorky pochazi egevsim stravou. Novodobéupkumy
sleduji vySi a druh aminokyselin obsazenych takémivech ve fornd proteinovych kon-
centrati Farell (2006).

8.7 Vysledky a diskuse stanoveni celkovych barevnychgmenti v hle-

myzdim mase

8.7.1 Vysledky stanoveni celkovych barevnych pigmeiitv hlemyzdim mase

Stupe vybarveni byl stanoven spektrofotometricky yinové délce 640nm podle postupu

uvedeného v kapitole 7.3.1.7.

Tabulka 12: Vysledky stanoveni myoglobinu v hlemyzanase

Pavod hlemyzdiho masa '\\/I/nncq)zs,t\f gfi‘\’/g'lgs:z;
Ceska republika 0,866%0,01
Litva 1,326+0,03
Polsko 1,132+0,02
Madarsko 1,185+0,02
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Intenzita barvy hlemyzdiho masa se dienych zemi EU odliSuje. NejvySSi zabarveri m
vzorek z Litvy, u kterého bylo natieno 1,326 mg myoglobinu . T*gvaloviny. Pigment
masa z Mdarska dosahoval hodnoty 1,182 mg myoglobinu ** Swaloviny, niz&i mnoz-
stvi se ho nachéazelo ve vzorcich z Polska 1,13tgaplobinu . 1 ¢ svaloviny a znatekh

nejmért myoglobinu se vyskytovalo v hlemyzdim maséeské republiky 0,866 mg myo-

globinu . 1 g svaloviny.

8.7.2 Diskuse stanoveni celkovych barevnych pigmeftv hlemyzdim mase

Barva masa hlemyfi z iiznych zemi EU byla odliSna. Podle provedenych sp&kb-
metrickych analyz se pigment pohyboval v rozmez0@66 — 1,326 mg myoglobinu na 1
g svaloviny. | kdyZ se jedna o zcela specifické opastenzitou barvy ho GZeme snadno
srovnat s masem viggvym. Podle ¥decké prace Ingra (1996)ae pigment ve vapvem
klesat az na 0,800 mg a stoupat na hodnotu 1,4fhyegylobinu . 1 § svaloviny. Z dal-
Sich vyzkuni Latorre (2003) vyplynulo, Ze mnozstvi myoglobinweprového niize mit
jes€ nizsi hodnotu 0,629 mg. Mezi nejvyr&jrzbarvené druhy masa pajednoznané
howzi s obsahem 3,70 mg myoglobinu .4 gyaloviny, Ingr (1996). Zymantiene (2006)
provedl za podpory Litevské veterinarni akademidizkum hlemy#a sbiranych
v riznych regionech zen Pigment hlemyzdiho masa zZitych ¢asti Litvy se dokonce
howzimu masu fiblizoval 2,46 mg myoglobinu . 17gsvaloviny, nejniz&i hodnota byla
0,79 mg myoglobinu . 1svaloviny. Intenzita barvy je zavisla na mnohativich (po-
hlavi, plemeno, sta zviiete, svalovy typ a metabolismus, kdné pH masa, mira post-
mortem) a vijjSich faktorech (teplota, Qlostupnost, baleni a schopnost mikroorgafism

rast na povrchu), Renerre (1999).
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8.8 Vysledky a diskuse stanoveni stravitelnosti varempraveného hle-

myzdiho masa

8.8.1 Vysledky stanoveni stravitelnosti varem upravenéhalemyzdiho masa

Stanoveni stravitelnosti suSiny a organické hnupsinem, pankreatinem a kombinaci

pepsin+pankreatinza pomoci ,Daisy inkubatoru“ podle vzéars — 11 a metodiky 7.5.

Tabulka 13: Vysledky stanoveni stravitelnosti hiédifio masa vyjagné jako stravitel-

nost susiny (DMD) a stravitelnost organické hm@D) v %

Piavod Traveni pepsinem Traveni Traveni
hlemyzdiho pankreatinem kombinace

masa Pepsin+pankreatin
P, OMD DMD | OMD | DMD | OMD | DMD | OMD

M , . 97,60+0,33| 98,52+0,1fY 97,93+0,13 99,20+0{12 100£0 00D
Ceska republika

97,36+0,23| 97,97+0,29 98,55+0,25 99,88+0)09 100+0 00+0D

Litva

97,88%0,37 100+0,10 99,34+0,17 100+0,01 10040 100+0
Polsko

98,58+0,19| 99,19+0,1% 98,35+0,22 99,75+0{10 1000 00D
Mad’arsko

Stravitelnost véeného hlemyzdiho masa se vyznamnjednotlivych zemi neliSila. U
vzorka z Litvy probehlo travenipepsinemmejhire, stravitelnost susSiny masa byla 97,36 %
a organickd hmota 97,97 %. Mas@'eské republiky bylo druhym nejmémstravitelnym
vzorkem s vysledky stravitelnosti suSiny 97,60 @rganické hmoty 98,52 % iRptisobeni
pepsinudoslo u polského vzorku ke straveni susiny z 9%88 organické hmoty dokonce
ze 100 %. Nejlépe stravitelnym hlemyzdim masem il z Mafarska: stravitelnost su-
Siny 98,58 %, stravitelnost organické hmoty 99,19F%zymaticky procepankreatinem
byl u téngt vSech vzorll U¢inngjSi nez traveni pepsinem, jen u masa z'ktaka byla za-
znamenana nizsi hodnota stravitelnosti susiny 9838aopak ale vysSi straveni organic-
ké hmoty 99,75 %Pankreatinnejhife pisobil na hlemyzdi masoGeské republiky. Stra-
veni suSiny se prokézalo v 97,93 % a organické hm@&9,20 %, vysSi usgnost potvrdi-

ly vysledky u litevského vzorku, straveni susin9&55 % a organické hmoty v 99,88 %.
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Nejvice se dinky traveni enzymenpankreatinenprojevilo u hlemyzdiho masa z Polska,
kde byla suSina stravena z 99,34 % a organicka daa®tL00 %. Traveni kombinguoép-

sin+pankreatin probihlo se 100 % stravenim jak suSiny tak organickétiimo

8.8.2 Diskuse stanoveni stravitelnosti varem upravenéholémyzdiho masa

Nutricné vyvazenou skladbou se hlemyzdi mas@etadit mezi plnohodnotné druhy ma-
sa a dokonce fiieme porovnavat i miru stravitelnosti této spekéisuroviny. Podle me-
tody 7.5 byla vypracovana studie stravitelnostiyemezm pankreatinemktery katalyzoval
enzymatické procesy v tepélupraveném vepvém, hov¥zim a kdecim mase, Sanek
(2009). Vyzkum potvrdil, Ze nejlépe straviteIn&isia i organicka hmota byla u masa ku-
feciho s vysledky DMD 99,94 % a OMD 99,98 %, dalpioeé maso se stravitelnou susi-
nou z 99,69 % a organickou hmotou z 99,95 % autejbktravitelné bylo maso hézi. U
howziho masa byla suSina stravena v 99,35 %, orgariokdta pak v 99,88 %. U hle-
myzdiho masa byly zji&hy niz3i hodnoty stravitelnosti.dhnost enzymipankreatinuse

u masa pli projevila stravenim susiny v rozmezi od 97,93 98,34 % a organické hmoty
99,20 % — 100 %. | kdyz byly hodnoty stravitelnastiast u susiny nizsi, provedené ana-
lyzy potvrdily srovnatelnou stravitelnost hlemyZdimasa s &n¢ konzumovanymi druhy
masa u nas (vépvé, ho¥zi, kureci).
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8.9 Senzorické hodnoceni vzori hlemyzdiho masa ze stétEU

V senzorickém hodnoceni hlemyzdiho maselik pomatia/jsme se zasiili zejména na
texturni vlastnosti masa. ZkuSeni hodnotitelé akfgvenci porovnavali tyto deskriptory:
pruznost, tvrdost, Zvykatelnost, gumovitosgatost a vzhled masa. Z pohledu vyhodno-
ceni jednotlivych senzorickych deskripiojsem dospla k €mto zaéram. Hodnotitelé
jako nejpruzejsi ozn&ili vzorek zCeské republiky, dale vzorek hlemyzdiho masa

z Polska, Litvy a Mdarska.

U vzorki byla dale hodnocena tvrdost. Vzorek z Polska bgnocen jako nejtvrdsi, jako

tvrdy byl ozngen vzorek z Md&arska, méatvrdy z Litvy a neékky z Ceské republiky.

DalSim deskriptorem byla Zvykatelnost. Nejlépe atgkny vzorek pochazel z Polska, dale

pak z Litvy, Mafarska aCeské republiky.

JelikoZ hlemyzdi maso mé charakteristickou struktaahrnuli jsme do senzorického hod-
noceni deskriptor gumovitost. Nejvice gumovityilihodnotitelé vzorek z Litvy, gumovi-

ty z Polska, méhgumovity z Ma’arska a nejméngumovity zCeské republiky.

Hodnotitelé porovnavalit&vnatost. Vzorek hlemyzdiho masa z Litvy byl tayhatjsi.
Stavnatym, mé# Favnatym a nejménd’avnatym masem pak byly vzorky v tomtoigo
di: Polsko, Maarsko,Ceska republika.

Vzhledow nejcelist¥jSi strukturu masa shvzorek z Mal'arska, dale pak z Polska, Litvy a
Ceské republiky.

Barevré se nejastji vzorky z Polska, Mdarska aCeské republiky vyznmvaly zeleno-
hnédym zbarvenim. Hlemyzdi maso z Litvy pak hodnoditedzn&ovali jako maso

v odstinu tma¥ hnsdé.
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ZAVER

Spoteba hlemyzdiho masa v poslednich letech zaznamewgnazny Kist ve vSech
zemich. Konzumace je ale v porovnani@mirnou ra@ni spotebou Eznych druti masa
zanedbatelna. Wwodem by mohlo byt nizké p&domi o nutrénich hodnotach plze,
moznosti nasledné Upravy, a &kterych statech, velmi omezena nabidka proiuRro
tyto nedostatky jsou hlemyzdigrlevsSim fipravovani v restauracich a nebo zpracovavani
pramyslovymi podniky na polotovary, které jsou po tegen olfevu Fipraveny

k piimému konzumu. ZvySujici se trend v konzumaci higiityo masa je postaven nejen
na gastronomické Upréyale také na vysokych nutnich hodnotach. Hlemyzdi maso
obsahovalo srovnatelné mnozstvi bilkovin jako jpase vefpvém, ho¥zim, diibezim a
to 15,71 — 20,11 %. Nejvice proteinu se nachazdiemyzdim vzorku z Polska. Obsah
vody se pohyboval v hlemyzdi mezi 77,48 — 79,4@ Y%evySovalo tak svym obsahem
mnozstvi vody v ostatnich druzich masa. PoZivatéésh hlemyZzdiho masa d@bvaze
vodu az z 94,53 %. Zasaditédmi podlozi, které hlemyvyhledava, udrzuje jeho pH nad
hranici 8. Aminokyseliny se v hlemyzdim mase vysekgly v nizSim mnozstvi 158,08 g .
kg'nez v BZnych druzich masa. Oviem obsahekterych aminokyselin hlemyzdi maso
pievySovalo: arginin, cystein, glycin, prolin. NejgyShodnoty Bznych a esencialnich
AMK byly zaznamenany u hlemg# z Ceské republiky. V provedenych analyzach jsem
sledovala také intenzitu zbarveni svalnaté nohynfikek. Nejmérg myoglobinu na 1 g
svaloviny bylo prokdzano u masaCeské republiky a nejtma&jsi vzorky pochéazely
z Litvy. V hlemyZdim mase se nachazelo velmi nigk@Zzstvi tuku. U plz z Madarska
jsem nangiila 0,55 % a nejtkngjsi byli hlemyzdi zCeské republiky se zjishym tukem
2,28 %. Vzorky byly takéifpraveny pro hodnoceni senzorické analyzy. Dlealadych
deskriptofi byl hodnocen jako nejjjatelnéjSi vzorek z Litvy. V diplomové praci jsem
vyvratila mnoha tvrzeni o nestravitelnosti tohotpedficky strukturovaného masa.
Stravitelnost za pomoci enzynpepsiny pankreatinua jejich kombinaci praihla z 97,36
% az ze 100 %. Nejlépe stravitelnym vzorkem byknh}zdi maso z Polska. Enzymatické
pasobenipepsinubylo nejmég (¢inné u masa z Litvy @ankreatinuu vzorka z Ceské
republiky. Tyto vysledky ukazuji na mozné vyuzikemyzdiho masa v oblasti dietologie.
Hlemyzdi maso je nutin¢ bohata potravina, kter4 #plje vSechny parametry pro

vyZivové vyvazenou nizkokalorickou stravu.
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DDD  Denni doporéena davka

AMK  Aminokyseliny

AMP  Adenosinmonofosfat

ATP Adenosintrifosfat

ADP  Adenosindifosfat

GIT Gastrointestinalni trakt

HCI Kyselina chlorovodikova

CR Ceska republika

HDP  Hruby doméaci produkt

EU Evropska unie

NP Narodni par

NPFR Narodri prirodni rezervace

NPF Narodni girodni pamatk

PR Ptirodni rezervace

PP Prirodni park

CHKO Chraréna krajinna oblast

EHS Evropské hospodgké spoléenstvi

USDA United States Department of Agriculture
Asp Kyselina aspartova

Thr Threonin

Ser Serin
Glu Kyselina glutamova
Pro Prolin

Gly Glycin
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Ala
Val
lle
Leu
Tyr
Phe
His
CysH
MetS
DMD

OMD

Alanin

Valin

Isoleucin

Leucin

Tyrosin

Fenylalanin

Histidin

Cystein

Methionin
Stravitelnost susiny

Stravitelnost organické hmoty
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SEZNAM PRILOH

Pl Dotaznik k senzorické analyze



PRILOHA P | : Senzorické hodnoceni hlemyzdiho masa

Helix pomatia

Muz/Zzena: Vek posuzovatele:

Datum:

Hodina:

A BC,D - vzorky hlemyzdiho masa

S - vzorek hmiho masa (standard)

1. Vyhodnotte pruznost predloZzenych vzorki, zaznate stupai pruznost dle pa-
rametr .

Po stl@eni se posuzuje navratnost vzorku deqaniho tvaru.

Neznatelna Nesmirna

Sdrad’te predlozené vzorky podle preferenci pruznosti (1-nejleép - 4-nejhorsi)

Vzorek A B C D

Paradi




2. Vyhodnat'te tvrdost piredloZzenych vzorla, zakFizkujte stupen tvrdosti dle pa-

rametru.

Vzorek se vlozi mezi staky nebo mezi jazyk a patro a rovneme se skousnéi stlati. Posuzuje se sil

potrebna ke stk&eni potraviny.

Kod vzorku A B C D

1 — velmi nekky
2
3
4 — stedre tvrdy
5
6

7 - velmi tvrdy

Sdrad’te predlozené vzorky podle preferenci tvrdosti (1-neji@si - 4-nejhorsi)

Vzorek A B C D

Paadi




3. Vyhodnotte Zvykatelnost gredloZenych vzorki, zakfizkujte stupen zvykatel-
nosti dle parametni.

Vzorek se vlozi do Ust a zpracovava jednim Zvyknuté 1 s silou srovnatelnou s tou, které jegdmd pro pro-

niknuti gumovitou hmotou za 0,5 s.

Posuzuje se energie nebaspbzvyknuti, patebny k Gpra¥ vzorku pro polknuti.

Kod vzorku A B C D

vy

1 — nejsnaze zvykatelny (nejnizsicpbzvyknuti)
2

3

4 — stedre Zvykatelny

5

6

7 - Nejhife Zvykatelny

7~ s

Sdrad’te predlozené vzorky podle preferenci zvykatelnosti (1ejlepSi - 4-nejhorsi)

Vzorek A B C D

Paadi




4. Vyhodnot’te gumovitost predloZzenych vzorki, zaznate stupai gumovitost dle
parametr.

Vzorek se vlozi do Ust a zpracovava jazykem pratip Posuzuje se rozsah manipulaci, které jsolytesz

k roznmgInéni potravy.

Neznatelna Nesmirna

Sarad’te predloZzené vzorky podle preferenci gumovitosti (1-nkgpSi - 4-nejhorsi)

Vzorek A B C D
Paradi
5. Vyhodnot’te ®avnatost predloZzenych vzorki, zakiizkujte stupei S’avnatosti

dle parametra.

Vzorek se vlozZi do Ust a zpracovava jazykem prattiup Sledujeme obsah vody a vodu uwwgici ze vzorku.

Kod vzorku A B C D




1 — velmi $avnaty
2

3

4 — stedre Eavnaty
5

6

7 - Suchy

Sdrad’te predlozené vzorky podle preferencitivnatosti (1-nejlepsi - 4-nejhorsi)

Vzorek A B C D
Paradi
6. Vyhodnotte barvu piredloZenych vzorki. KFizkem oznd&te pirevaZzujici barvu

vzorku. Pokud ani jedna z uvedené nabidky neodpové] pak doptlite barvu do ta-
bulky, do kolonky ...jina.

Kéd vzorku A B C D

Tmavé hnéda

Hnéda

Swétle hnéda

Hnédo-zluta

Zelena

Zeleno-zluta

Zeleno-hnéda

Seda

Tmavé Seda

_jina




7. Sdrad’te predlozené vzorky podle preferencit@avnatosti (1-nejlepsi - 4-
nejhorsi)

Vzorek A B C D
Paradi
8. Specifika hlemyzdiho masa. PopiSteékolika slovy vlastnosti hlemyzdiho ma-




