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ABSTRAKT

Cilem této prace bylo zhodnotit hlemyzdé zahradniho (Helix pomatia) z pohledu gastro-
nomického, technologické piipravy a konzumace. Prvni ¢ast je vénovana poznatkiim o ma-
se z technologického hlediska. Dale se prace zabyva morfologii, technologickym zpraco-
vanim, kulindrni pfipravou a konzumaci této delikatesy. V praktické Casti jsou poté vy-
hodnoceny poznatky prizkumu ¢eského a z Casti také francouzského trhu s hlemyzdimi

produkty. Dale byla provedena senzoricka analyza piipravenych vzorku.

Kli¢ova slova: hlemyzd’ zahradni, kulinarni pfiprava, delikatesa, trh v CR, senzorické ana-

Iyza

ABSTRACT

The aim this work is evaluace the Burgundy snail (Helix pomatia) from a gastronomical
view, technological preparation and consummation. The first part is dedicated to
knowledge regarding the meat from a technological point of view. The work further deals
with morphology, technological processing, culinary preparation and consummation of this
delicacy. Knowledge regarding research of the Czech and tail of the French market too
with snail products and a sensory analysis of prepared samples are evaluated in the

practical part.

Keywords: Burgundy snail (Helix pomatia), culinary preparation, delicacy, market in the

CR, sensory analysis
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UvVOD

Hlemyzdi maso jako mozny zdroj zékladnich nutri¢nich slozek potravy ¢lovéka je vyuzi-
vano pro lidskou vyzivu jiz od nepaméti. Jeho zpracovani a Gpravy pro potieby stravovani
se vyvijely jiz od doby kamenné. Tradice Upravy a konzumace této suroviny, bohaté prede-
vS§im na bilkoviny, pfetrvava do soucasnosti hlavné na tizemi jizni Evropy, zejména Fran-
cie. Spotieba a obliba $ne¢iho masa ma postupem ¢asu stale stoupajici tendenci. Piesto je

ve srovnani S konzumaci ostatnich druhtt mas téméf zanedbatelna.

V této praci jsem se zabyvala moznostmi technologického zpracovani masa hlemyzdé¢ za-
hradniho (Helix pomatia) jako vhodné kulinafské suroviny. Vénovala jsem se jednotlivym
fazim pti zpracovani hlemyzdiho masa, jako jsou prvotni opracovani, tepelnd Uprava a
moznosti skladovani. V praci je zminén vyvoj produkce a spotieby hlemyzdiho masa v EU
Vv poslednich letech. Stézejni ¢ast prace zaujima téma kulinarni Gpravy hlemyzd’a, zptisob
ptipravy a konzumace vcetné stolovani a piiklady nejbéznéjsich recepti. Prakticka cast
prace byla vénovana prizkumu trhu s hlemyzdimi produkty v CR, zejména moZnostem
vyrobci, prodejct a jimi nabizeného sortimentu. V ramci této ¢asti prace bylo provedeno a

zpracovano senzorické hodnoceni vybranych vzorkt hlemyzdich vyrobki.

Cilem prace bylo zhodnotit moznosti gastronomické upravy hlemyzdiho masa v souvislosti
se ziskanymi informacemi o podminkéach trhu v CR a dostupnosti jednotlivych produktt

Z této suroviny.
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1 MASO VE VYZIVE CLOVEKA

Maso je soudasti vyzivy Glovéka nejméné dva miliony let. Clovék je svou anatomickou
stavbou a fyziologickymi funkcemi pfizptisoben k vyuziti jak rostlinngé, tak zivocisné po-
travy. Genom c¢loveka a jeho fyzickd stavba je asi 4,5 milionu let adaptovana na dietu s
obsahem masa. Potvrzuje to stavba cCelisti a zastoupeni zubti, struktura stfev, enzymové
vybaveni a zavislost na zdrojich latek obsazenych v mase. Maso je bohaty a univerzalni

zdroj zivin. Primarni vyznam masa spoc¢iva zejména v obsahu proteinu [1].

1.1 Maso

Maso, dle vyhlasky MZe v CR ¢.169/2009, je definovano jako vsechny &asti zvitat, které
jsou vhodné k lidské spotiebé, o jejichz pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvlastniho
pravniho pfedpisu a nebyly oSetfeny jinak nez chladem nebo mrazem, v¢etné masa vakuo-
v¢ baleného nebo masa baleného v ochranné atmosfére. Hovézim masem se rozumi maso
mladého skotu, mladého byka, volka, jalovice, kravy, vepfovym masem maso prasat, dri-
bezim masem maso dribeze, rybim masem maso ryb a ostatnimi Vodnimi zZivoc€ichy se ro-
zumi zivi mlzi, zivi ostnokozci, zivi plasténci, Zivi mofisti plzi, plazi a zaby [2].

Definice vychazejici z predpistt EU za maso povazuje vSechny Casti zvifat urcené k vyzive
lidi, ve zdravotné nezavadném stavu, které nebyly oSetfeny jinak nez chladem a mrazem.
V uzsim slova smyslu se masem rozumi jen kosterni svalovina, a to bud’ samostatna svalo-
va tkan, nebo svalova tkan vcetné vmezeteného tuku, cév, nervill, vazivovych a jinych ¢asti
[3]. Mezi maso patii ovSem i zivo¢isné tuky, krev, droby, kiize a kosti (pokud se konzumu-

ji), ale také masné vyrobky [2].

1.2 Vyzivova hodnota masa

Vyzivova hodnota masa je souhrnem obsahu energie a zivin v mase a miry jejich vyuzitel-
nosti lidskym organizmem. Vychazi proto z chemického slozeni a vyuzitelnosti jednotli-

vych slozek [1].

Maso je z nutri¢niho hlediska velmi cenné: je zdrojem tzv. plnohodnotnych bilkovin, vita-
minti, nenasycenych masnych kyselin a mineralnich latek. Nékdy je proto povazovano za

nenahraditelnou slozkou vyzivy, 1 kdyz je jisté mozné zajistit plnohodnotnou vyZzivu i bez
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masa. Je vSak pfitom tieba pfirozenou stravu zahrnujici maso nahradit jinou dietou a obtiz-

n¢ vybirat a kombinovat rostlinné potraviny mlékem a vejci [6].

Proteiny masa maji vysokou biologickou hodnotu, takze jejich vyuZitelnost dosahuje v or-
ganizmu znac¢né vySe. Denni doporucena davka (DDD) proteinti je 70g/den [18]. Obsah
tuku v mase je ¢asto pfedmétem kritiky, zejména s ohledem na jeho energetickou hodnotu,
ktera predstavuje vice nez 20% denniho piijmu [8]. Tuk ma v mase vyznam i z hlediska
senzorického, kde slouzi jako nosi¢ fady aromatickych latek [3]. Maso a masné vyrobky
jsou taktéz vyznamnym zdrojem vitamint. Plati to zejména pro vitamin A, vitamin D, thi-

amin, riboflavin, kyselinu pantotenovou, pyridoxin, niacin a vitamin B [17].

1.3 Histologicka stavba masa

Struktura masa je tvofena buiikami uspofadanymi do souborii — tkani. Buniky v mase maji
ruzny tvar a maji odlisnou velikost. Tkan€ v mase jsou soubory bunék stejnych funkéné i
morfologicky, majicich spole¢ny ptivod — vznikaji délenim a diferenciaci bunék pivodnich
primitivnich tkani. Prostor mezi buiikami vypliiuje mezibunéna hmota. Je to tekuta az

tuha hmota, obsahujici vlakna (fibrily) a lamely [7].
V histologii masa rozdélujeme tkané€ do 5 zakladnich skupin:

= Epitelova tkan — je to hrani¢ni tkan, pokryvajici povrch téla, vnitinich organt a tél-
nich dutin,

=  Nervova tkan — je v t€le jateCnych zvitat zastoupena vV malém mnozstvi. Jako potra-
vina se prakticky pouZziva pouze mozek,

* Pojivova tkan — v organizmu slouzi nejcastéji jako mechanicka opora, vypli jinych
tkani v riznych organech, jako izolace, rezervoar tuku a mineralnich latek v téle,

dale plni i funkci obrannou a exkrecni,

= Svalova tkan — zakladni funkci je schopnost kontrakce, kterou zajist'uji specializo-

vané organely svalové bunky nebo vldkna,

= atkanové tekutiny [8].
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1.4 Chemické slozeni

Chemické slozeni masa je obtizné jednoznacné charakterizovat. Jatecné opracovany kus
obsahuje kromé svaloviny i1 tukovou tkan, vaziva, chrupavky, kosti a jiné méné€ vyznamné
tkané. Slozeni masa je zavislé na fad¢ vlivl, mezi které patii plemeno, zplsob vykrmu,
slozeni krmiv, vék, pohlavi a taktéz sezonni vlivy. Samotna libova svalovina se sklada
z vody, bilkovin, tukii, mineralnich latek, vitamint a extraktivnich latek [7]. Sacharidi je

vV mase pomérné malo a jsou proto zahrnovany do sumy bezdusikatych extraktivnich latek

[1].

1.4.1 Voda

Voda je nejvice zastoupenou slozkou masa, V libové svaloviné ji byva obsazeno az 75%
[8]. Z nutri¢niho hlediska je bezvyznamna, ma vSak velky vyznam pro senzorickou, kuli-

narni a predevsim technologickou jakost masa [1].

Voda ve svaloviné je roztokem bilkovin, soli a sacharidii a dalSich rozpustnych latek, je
tedy oznaCovana jako masnd §t'ava. Vytvari prostiedi pro priitbéh enzymovych reakci ve

svalové tkani zivych zvifat i v postmortalnich biochemickych procesech v mase [1].

Z technologického hlediska se rozliSuje voda volna a voda vazana, a to podle toho, zda
z masa za danych podminek volné vytéka, ¢i nikoliv [8]. Hlavni podil vody v mase je
,,voda” ve fyzikalné-chemickém smyslu. Avsak pouze jeji ¢ast je volné pohybliva, zbyvaji-
ci ¢ast je imobilizovana (znehybnénd). Imobilizovana voda je tedy ta ¢ast vody volné, ktera
pii nafiznuti masa nevytéka a k jejimuz uvolnéni je tfeba pouzit zvySeného tlaku. Nejpev-
néji je vazana hydratacni voda. Jako hydratacni voda se oznacuje takova voda, ktera je va-

zana na hydrofilni skupiny bilkovin [8].

Tab. ¢.1 Obsah vody v mase [15]

Druh masa Voda [%0]
Hovézi maso 66,67 — 73,43
Kureci maso 675-72,1

Hlemyzdi maso 70-84,9
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1.4.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi slozkou masa, zejména z hlediska nutri¢niho a technologic-
kého. Bilkoviny masa jsou ozna¢ovany jako nutrién¢ plnohodnotné. Jednak proto, ze obsa-
huji v8echny esencialni aminokyseliny (izoleucin, leucin, lysin, metionin, fenylalanin, treo-
nin, tryptofan a valin), jednak proto, Ze zminéné aminokyseliny jsou V idedlné vyvazeném
poméru, a proto jsou bilkoviny masa lidskym organizmem vysoce vyuzitelné [1]. V libové

svaloving se obecné uvadi obsah bilkovin v rozmezi mezi 18-22% [10].

Bilkoviny masa rozdé€lujeme do skupin podle jejich rozpustnosti ve vodé a v solnych rozto-
cich. Rozdilna rozpustnost zavisi hlavné na poméru nepolarnich a polarnich skupin, na
jejich vzajemném rozloZeni a na sile interakci mezi molekulami bilkovin a rozpoustédla.

Rozdilna rozpustnost bilkovin ma zasadni vyznam pro zpracovani masa na masné vyrobky
[1].
Z technologického hlediska se bilkoviny masa déli do tii skupin:

» Bilkoviny sarkoplazmatické — jsou obsaZeny v cytoplazmé svalovych bun¢k a roz-
pustné ve vod¢. Mezi vyznamné patii myogen a myoglobin (Cervené svalové barvi-
vo). Jsou tvofeny bilkovinou (globin) a barevnou skupinou (hem), ktery ma

v molekule vazan komplexné atom dvojmocného Zeleza [9].

» Bilkoviny myofibrilarni — jsou obsaZeny ve vldkné svalovych buné€k, rozpustné ve
zfedénych roztocich soli (nad 2% hm. chloridu sodného) a technologicky jsou nej-
vyznamnéj$i. Mezi vyznamné patii myosin a aktin. Uplatiuji se pii svalové kon-
trakci, posmrtnych zménach a pfi vytvareni struktury masnych vyrobki tvorbou ge-

I [9].

= Bilkoviny aromatické — jsou bilkoviny pojivovych a podptrnych tkani (povazky,
Slachy, kiize), tvofi rlzné strukturovana vldkna a jsou nerozpustné. Patii sem
zejména kolagen, ktery pii zdhfevu vody bobtnd a pfechazi postupné na zelatinu
(glutin). Elastin zajistuje soudrznost svalovych vlaken v termicky zpracovaném
mase. Rozséhlou skupinou bilkovin jsou keratiny, mechanicky a chemicky odolné

(napf. nerozpustné v horké vode¢), pruzné [9].
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Tab. ¢.2 Obsah bilkovin v mase [15]

Druh masa Bilkoviny [%]
Hovézi maso 19,36 — 21,86
Kufeci maso 19,9-22.8
Hlemyzdi maso 15-18

1.4.3 Lipidy

Mezi lipidy masa vysoce pievazuji tuky (triacylglyceroly), a to podilem zhruba 99%.
V mens$i mife jsou zastoupeny heterolipidy (zejména fosfolipidy) a pozornost zaujima i
cholesterol [1]. Tuky v mase a tukové tkani jsou piedstavovany zejména triacylglyceroly
vys$$ich mastnych kyselin, nejcastéji se zde vyskytuji kyseliny palmitové a stearova, pattici
mezi nasycené mastné kyseliny [8]. Z nenasycenych pievlada monoenova Kyselina olejova,
zatimco nutri¢né vyznamnych polyenovych mastnych kyselin (linolova, linolenova, arachi-

donov4) je obsazeno velmi malo [1].

RozlozZeni tuku v téle zvifat je velmi nerovnomérné. Malé ¢ast je ulozena pifimo uvnitf sva-
lovych bunék jako tuk intracelularni, ktery tvofi tukové vakuoly, dale je uloZen piimo ve
svaloviné - oznaCovany jako intramuskularni a konecné tvoii zaklad samostatné tukové
tkan¢ jako tuk zasobni - z fyziologického hlediska oznacovan jako depotni [9]. Z hlediska
senzorického je vyznamny zejména intramuskularni tuk, ktery ovliviiuje chutnost masa a

zaroven zpisobuje, Ze maso kichne [9].

Fosfolipidy, které tvoifi jen maly podil obsahu vSech lipidi v mase, ptsobi Casto jako
emulgatory tukd. Pii skladovani se vSak oxiduji snaze nez tuky. Vedle tuka a fosfolipidi
obsahuje svalova tkan neékteré doprovodné latky, jako jsou steroly, barviva a lipofilni vita-
miny [12]. Cholesterol je nejvyznamnéjSim sterolem. Pdsobenim ultrafialového zatreni
z n¢j vznika vitamin D3 (cholekalciferol). Cholesterol je typicky pro zivocisné tkané a jeho
zvyseny piijem byva davan do souvislosti s vyskytem chorob krevniho ob&hu [3]. Denni

doporucena davka cholesterolu by ve stravé neméla presahnout 300mg/den [13].
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Na rozdil od tuku se cholesterol nachazi predevsim v libové ¢asti masa [14]. Vyssi obsah
cholesterolu v dribezim mase je zpisoben piedevsim podkoznim tukem a kuzi. Zvyseny
obsah je také uvadén zejména ve veprovych jatrech a vnitinostech [9]. Obsah jak ve svalo-
vykazuje maso veprové (400 — 600mg/kg). Hovézi i kufeci maso maji pfiblizn¢ stejny ob-

sah cholesterolu (650 — 900mg/kg) [9].

Tab. ¢.3 Obsah lipidu v mase [15]

Druh masa Tuk [%] Cholesterol [%0]
Hovézi maso 3,06 —11,52 650
Kufeci maso 4-115 810
Hlemyzdi maso 049-24 50

1.4.4 Extraktivni latky

Jedna se o pocetnou a nesourodou skupinu latek zastoupenych v mase ve velmi malém
mnozstvi. Jejich spolecnou vlastnosti je jejich extrahovatelnost vodou pii zpracovani masa
pii teplotach kolem 80°C [1]. Extraktivni latky vznikaji zejména v pribéhu postmortalnich
zmén [12]. Tyto latky maji podil na tvorbé aromatu a chutnosti masa (ATP, ADP, glyko-
gen), jiné jsou soucasti enzymi, nékteré maji vyznamné funkce v metabolickych a post-
mortalnich procesech. Nejveétsi vyznam maji sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extrak-

tivni latky [1].

= Sacharidy — jsou v Zivocisnych tkanich obsazeny v malém mnozstvi. Zastoupen je
predevsim glykogen [3]. Ten je obsazen v myofibrilaich a sarkoplazmé a je vy-
znamnym zdrojem energie pro svalovou hmotu [1]. Béhem svalové prace se glyko-
gen rozpadd anaerobné za tvorby kyseliny mlécné, nebo je aerobné odbouravan
v Krebsové cyklu az na vodu a oxid uhli¢ity [12]. V mase se nachazi jen asi 0,15 —

0,18% glykogenu, vyjimkou je maso konské, které obsahuje az 0,9% [8]. Glykogen
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je z technologického hlediska vyznamny. Podle toho, kolik je ho obsazeno ve svalu
v okamziku porazky, dojde k hlubSimu ¢i mensimu okyseleni tkané, coz ma vy-
znam pro udrzbu i pro vaznost, a tedy i pro rozsah hmotnostnich ztrat [12]. U vy-
Cerpanych zvifat s nizkym obsahem glykogenu dochazi jen k malému okyseleni a

maso je proto malo udrzné [3].

» Organické fosfaty — do skupiny organickych fosfatii patii nukleotidy a nukleové ky-
seliny a jejich rozkladné produkty [3]. Adenisintrifosfat (ATP) je hlavnim ¢lankem
pfenosu energie. Pii posmrtnych zménach se postupné preménuje na adenosindifos-
fat, adenosinmonofosfat, kyselinu kosinovou, inosin, hypoxanthin, xantin a kyseli-
nu mocovou. Meziprodukty odbourdvani ATP maji vyznam pro chutnost masa,

uplatituje se zde zejména kyselina kosinova, inosin a ribosa [12].

» Dusikaté extraktivni latky — jsou riznorodou skupinou latek, do niz patii aminoky-
seliny a n¢které peptidy. Vyznamné jsou zejména peptidy karnosin, eserin, balenina
a glutation. Glutation je silné reduk¢ni ¢inidlo, které ma z technologického hlediska
vyznam pii vybarvovani masnych vyrobkl. Z aminokyselin jsou nejvice zastoupeny
glutamin, kyselina glutamova, glycin, lysin a alanin. Dekarboxylaci pfislusnych
aminokyselin pfi rozkladu masa nebo pfi nékterych technologickych operacich

vznikaji biogenni aminy [3].

1.4.5 Mineralni latky

Mineralie tvoii zhruba 1% hmotnosti masa [9]. Obvykle byvaji pod pojmem mineralni lat-
ky fazeny vSechny latky, které zlstavaji v popelu po zpopelnéni masa, tedy i mineralizova-
né prvky jako sira a fosfor. VétSina mineralnich latek je rozpustna ve vodé a ve svaloviné
je ptitomna ve form¢ iontd. Maso je vyznamnym zdrojem drasliku, vapniku, hoiciku, Zele-
za, zinku a jinych prvki [7]. Vapnik je vyznamny z hlediska svalové kontrakce a ucastni se
srazeni krve, kromé toho je souéasti kostnich tkani [9]. Zelezo je nezbytnou soudésti he-
moglobinu, ktery zajistuje pienos kysliku do vSech bun¢k téla (DDD 10 — 15mg/den).
VSechny druhy masa, zejména hovézi, jsou vynikajicim zdrojem zinku, ktery je nezbytny
pro spravny rust bunck, hojeni ran a spravnou funkci imunitniho systému [8]. Denni dopo-

rucena davka zinku je 12 — 14mg/den [16].
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Tab. ¢.4 Obsah mineralnich latek v mase (mg/kg) [15]

Druh masa Na K Ca Mg
[Vepfovemaso | 600 | 4000 | 100 | 300 |
Hov¢zi maso 400 4000 100 200
Kufeci maso 800 - 1000 3400 - 4700 100 - 200 300 - 400
Hlemyzdi maso 70 382 10 250

1.4.6 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem vitaminu skupiny B, ale i A, D a E [9]. Mezi nejcastéji za-

stoupené vitaminy skupiny B v mase patii thiamin, riboflavin, niacin, kyselina pantoteno-

va, pyridoxin a vitamin Bj,. Vitaminy skupiny B jsou rozpustné ve vod¢, a proto libové

maso obsahuje vice téchto vitaminti neZ maso tu¢né. Vepiové maso obsahuje pifiblizné 5 —

10x vice thiaminu nez maso hovézi [8]. Maso je taktéz nejbohatSim zdrojem niacinu. Lipo-

filni vitaminy A, D a E jsou obsaZeny v tukové tkéani a jatrech. V zanedbatelném mnoZstvi

se vyskytuje vitamin C, vyssi obsah tohoto vitaminu je pouze v jatrech a krvi [10].

Tab. ¢.5 Obsah vitaminti v mase (mg/kg) [15]

Druh A B B PP Bs Bs Bio- B, C
masa tin

maso

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

Kureci 6,8 0,8-11 1,6 102 _ _ _ _ _
maso

Hlemyzdi | 0,3 | 0,00010 | 0,00120 | 0,01400 | 0,06 | 0,00160 | 0,05 0,0050 _
maso
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1.5 VIastnosti masa

Vlastnosti masa jsou dany jeho slozenim, mezi nejvyznamnéjsi patii chut’, barva, vaznost a

textura [3].

151 Chut

Chut’ masa ovliviiuje mnozstvi tuku, a to zejména tuk intramuskularni. Dale k chuti masa

pfispivaji glutamin, inosin, hypoxanthin a pentosy [7].

Chut’ u vétSiny mas se projevuje az po tepelné Gpravé masa. Vyznamny vliv ma i Maillar-
dova reakce, k niz dochazi pti zahtevu [20]. Maillardova reakce je nejrozsifenéjsi chemic-
ka reakce, ktera probihd mezi redukujicimi sacharidy a aminoslouc¢eninami. V prib&hu
téchto reakci vznikd fada velmi reaktivnich karbonylovych sloucenin, které reaguji vza-
jemné a také s pfitomnymi aminoslouc¢eninami. Privodnim jevem téchto reakci je vznik
hnédych pigmentli, melanoidinti, a proto se tyto reakce nazyvaji reakce neenzymového
hnédnuti [19]. U masa nastane Maillardova reakce, kdyz denaturované proteiny na povrchu
masa reaguji s pfitomnymi cukry. Tato kombinace vytvaii masovou chut’ a zmény barvy.
Maillardova reakce nastava pti teploté nad 160°C. KdyZ je maso upravovano, je vné masa
vyssi teplota nez uvnitf, coz aktivuje Maillardovu reakci a tvofi vyraznéjsi chut’ na povrchu

[20].

1.5.2 Barva masa

Barva masa je velmi ndpadny znak, podle kterého posuzuje spotiebitel kvalitu masa a mas-
nych vyrobkl. Protoze souvisi i s dal§imi jakostnimi znaky, mnohdy pomize technologovi
jednoduse hodnotit technologické postupy. Cervena barva masa je zplisobena hemovymi
barvivy, myoglobinem a hemoglobinem. Obsah hemovych barviv v mase riznych Zivo¢i-
chti lezi obvykle v rozmezi 100 — 10000mg/kg a zavisi na intravitalnich vlivech [22]. Podil
hemoglobinu zavisi na tom, jak kvalitné je maso vykrveno. Pfi vyS$§im obsahu barviv je

maso tmavsi [9].

= Myoglobin je pfevladajicim pigmentem v mase. Tvoii az 80% [21]. Je to barvivo,
které slouzi jako zasobarna kysliku ve svalech [3]. Myoglobin je tvoien z bilkovin-
ného fetézce (globinu) a barevné skupiny (hemu). Hemoglobin ma podobné sloze-

ni, mé vsak ve své molekule Ctyii peptidové fetézce a Ctyfi hemové skupiny [22].
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= Hemoglobin je krevni barvivo, které zprosttedkuje pienos kysliku z plic do svalt.
Je velmi podobny myoglobinu, lisi se od néj zejména relativni molekulovou hmot-
nosti. Hemoglobin neni svalovym barvivem, mtze vSak byt nalezen v rtznych
koncentracich podle toho, jak bylo zviife dostatecné vykrveno. Podil hemoglobinu
Z obsahu v8ech hemovych barviv v mase ¢ini v zavislosti na stupni vykrveni i cel-

kovém obsahu hemovych barviv 10 - 30% [3].

1.5.3 Kvrehkost

Ktehkost masa je dana jeho strukturou, stavem a chemickym slozenim. Pro dosazeni kieh-
kosti je tfeba maso nechat dostatecné dlouho uzrat, aby se uvolnila posmrtnd ztuhlost.
Kiehkost vyrazné€ zavisi i na obsahu pojivové tkané, tedy na obsahu kolagenu, popt. dalsich
aromatickych bilkovin, které strukturu masa zpeviiuji. Kulinarni zpracovani dlouhodobym
zahfevem v pfitomnosti vody znamend pievedeni kolagenu na Zelatinu a zmé&knuti masa.
Kiehkost je dale ovlivnéna obsahem intramuskularniho tuku, maso s vy$sim obsahem toho-

to tuku byva kreh&i [22].

1.5.4 Vaznost

Vaznost masa je definovéana jako jeho schopnost poutat vodu v ném pfirozené obsazenou a
jako jeho schopnost pfijmout béhem zpracovani ur¢ité mnozstvi vody a tuto vodu udrzet ve
vyrobku i po jeho tepelném opracovéni [1]. Schopnost masa vazat vodu zavisi na cetnych
faktorech, jako je pH, koncentrace soli, obsahu nékterych ionti, intravitalnich vlivech, pri-
az 5,3, tedy ve stadiu rigor mortis), kdy bilkoviny ztraceji schopnost reagovat, a smérem od
néj prudce stoupa. V této oblasti se pii pridavku soli zvySuje iontova sila roztoku a tedy i
vaznost. Vaznost klesa rovnomérné se stoupajici teplotou do 45°C, kdy dochazi

k prudkému poklesu vaznosti vlivem denaturace bilkovin [9].

1.5.5 Kulinarni vlastnosti masa

Znalost, respektovani a vyuZiti postmortalnich zmén svaloviny je podminkou optimélniho
uplatnéni masa pro kulindrni ptipravu pokrmil a jidel v rodin€ nebo ve spolecném stravo-

vani a pro zpracovani na bohaty sortiment vyrobki z masa [23].
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Maso dosahuje optimalni kvality pro kulinarni a technologické vyuziti v riznych Casech
post mortem, a to v zavislosti na druhu masa a na teploté. V zakladni modelové situaci, kdy
je jatené zvite spravné jate¢né zpracovano, rychle a spravné zchlazeno a spravné chladi-
rensky skladovano (0 az 2°C), vyzraje hovézi maso ve ¢tvrtich optimalné za 10 az 14 dni,
vepiové maso v pulkach za 5 az 7 dni, ale kufeci svalovina za 1 az 2 dny a rybi svalovina

za nékolik hodin [23].

» Postmortalni zmény: Maso jate¢nych zvifat je slozitym a dynamickym biologickym
systémem, ve kterém probihd fada postmortdlnich biochemickych procest. Post-
mortélni biochemické procesy jsou souborem degradacnich pfemén zakladnich slo-
zek svalovych tkéani, pfedevsim sacharidt a bilkovin, katalyzovanych tzv. nativnimi
enzymy. Souhrnn¢ se oznacuje jako zrani masa, pfi némz maso nabyva pozadova-
nych senzorickych, technologickych a kulinarnich vlastnosti [12]. Pribéh postmor-
talnich zmén ovliviluje kvalitu masa, ktera se ve svych duasledcich odrazi i
v ekonomice masného priimyslu. Vytvari se kiehkost a trznost masa, probihaji déje

vytvarejici extraktivni slozky masa [3].
Postmortalni zmény probihajici v mase maji Ctyfi stadia:
» prae-rigor mortis
» rigor mortis
» zrani masa

» hluboka autolyza
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1.6 Fyziologie traveni
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Obr. ¢.1 Travici trakt — GIT [62]

Zakladni ziviny jsou pfitomny ve form¢ kterou lidsky organizmus nemiize bezprosttedné
vyuzivat k vystavbé vlastniho téla, k syntéze diilezitych latek pro riznou ¢innost organizmu
I jako zdroj energie pro svalovou, nervovou a metabolickou ¢innost. Jde o formu slozitéj-
Sich molekul, mnohdy ve vodé nerozpustnych nebo obtizné rozpustnych, které nemohou za
normalnich podminek prochazet biologickymi membranami. Teprve postupnou pfeménou
Vv pribéhu procesu, ktery se nazyva traveni, vznikaji molekuly jednodussi, které jsou
schopny transportu spole¢né s latkami mineralnimi a vitaminy, krvi nebo mizou (lymfou)

do ptislusnych mist v lidském tele, kde dochazi podle potieby k jejich dalsim preménam.

Travenim vznikaji z piivodné nevyuZitelnych zivin latky organizmem vyuzitelné. Traveni

se uskuteciiuje prosttedky chemickymi, vyznamné se uplatiiuji prostiedky mechanickeé,
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kterymi se piijatd potrava rozruSuje, rozméliiuje a promichava s travicimi stavami. Che-

mickymi prostiedky jsou digestivni enzymy pfitomné v travicich stavach [24].

Travici nebo gastrointestindlni trakt (GIT) predstavuje systém, ktery zajisti pfijem a zpra-
covani latek energeticky bohatych a latek obsahujicich zakladni stavebni soucasti organis-
mu. Z dutiny traviciho traktu se rozloZzené latky vstiebavaji do télesnych tekutin. Pfestup

vétsiny latek do vnitiniho prostiedi organismu zajist'uje sténa traviciho traktu [25].

Z funkéniho hlediska je travici soustava rozd€lena na tyto Casti: dutinu ustni (se slinnymi
zlazami), hltan, jicen, zaludek, tenké stfevo (se svymi oddily dvanactnikem, lacnikem a
kycelnikem) a stievo tlusté s jeho ¢astmi [24]. Ve zjednoduSené podobé si lze travici sou-
stavu predstavit jako trubici, kterd zacind otvorem ustnim a kon¢i analnim otvorem. Kazdy
trubicovy orgéan travici soustavy ma sténu, ktera se sklada ze 4 vrstev. Jsou to sliznice, va-
zivo podslizni¢ni, vrstva svalova a vrstva povrchova [24]. Chemickymi prostiedky traveni
jsou enzymy piitomné v travicich Stavach, ptipadné nachazejici se v pfislusnych buiikach
slizni¢niho epitelu. Travici Stavy jsou produkovany piisluSnymi zldzami umisténymi
Vv sliznici organt travici soustavy a zlazami lezici mimo travici soustavu [24].
» Traveni jednotlivych slozek — tuky, cukry a bilkoviny nemohou byt organizmem re-
sorbovany pifimo, musi nejdiive projit procesem Sté€peni. Zakladni chemicka reakce
traveni je hydrolyza = jednoduchy chemicky proces Stépeni zavisly na pfitomnosti

specifickych enzymi (proteinové povahy) [26].

1.6.1 Traveni lipidi

Denni piijem tukt je individualné velmi rozdilny a ¢ini v praméru 60-100g/den [26]. Vét-
Sina lipidt potravy tvofi triacylglyceroly vyssich mastnych kyselin v podobé tuku ¢i oleju,
fosfolipidy, steroly a volné vyssi mastné kyseliny [24]. VSechny tyto lipidy jsou normélné

z vice nez 95% resorbovany v tenkém stieve [26].

Tréaveni lipidl za¢ind v zaludku. V sekretu zlazek na povrchu jazyka a v zaludecni §t'ave je
lipasa, jeji aktivita ale neni velkd. Omezuje se na hydrolyzu triglycerida obsahujicich mast-
né kyseliny s kratkym fetézcem. Hlavnim mistem traveni lipidd je tenké stfevo a zdrojem
lipasy je pankreaticka $tava. Pankreaticka lipasa snadno uvoliuje vyssi mastné kyseliny
vazané na prvnim a tietim hydroxylu glycerolu. Zbyvajici mastné kyseliny se uvolnuji vel-

mi pomalu. Produkty hydrolyzy je tedy smés vysSich mastnych kyselin a monogycerida.
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Tuky i produkty $té€peni jsou Vv tenkém stievé jemné emulgovany ucinkem zalude¢nich ky-
selin. Emulgace napomaha k tomu, aby produkty stépeni pronikly do bunék stfevni sliznice
[24].

1.6.2 Traveni sacharida

Sacharidy zpravidla pokryvaji 2/3 potieby energie. Polysacharid Skrob tvoii prakticky po-
lovinu potravou pfijimanych sacharidd, nasleduje fepny a mléény cukr [26]. Traveni sacha-
ridd zadina uz v ustech, kde slinna a-amyldza (ptyalin) §tépi $kroby na dextriny. Stépeni
pokracuje pfi prichodu jicnem a zaludkem, nez se zacne secernovat kyseld zalude¢ni st'ava
[25]. Zaludek neni k traveni sacharidii enzymy vybaven. Nejvétsi vyznam maé proto traveni
Skrobu v tenkém stfeve, ucinkem pankreatické a-amyldzy a na urovni kartd¢ového lemu
enterocytu maltdza a isomaltdza. Enzymy rozstépi Skrob az na jednotlivé molekuly glukozy
[8]. Monosacharidy jsou vstiebavany v prvni ¢asti tenkého stieva. Glukdza a galaktoza se
vstiebavaji rychle, aktivnim transportem do krve, odkud se dostavaji dale do tkani jako
zdroj energie, nebo zustavaji v jatrech v podobé zasobni latky — glykogenu. Sachardza je
Stépena enzymem invertdazou (sachardzou), laktdza enzymem laktdzou. Oba enzymy jsou

ve stievni §t'aveé a na povrchu slizni¢nich bunék [27].

1.6.3 Traveni bilkovin

Pred vlastnim travenim nastupuje zpravidla denaturace bilkovin (proteind), coz je zména
jejich terciarni struktury [28]. Z vyzivového hlediska je denaturace povazovana za zadouci,
protoZe poruSenim nativni struktury proteinid se zlepSi pfistup proteolytickych enzymi

Kk funkénim skupinam proteint a tim se zlepsi jejich stravitelnost [24].

Traveni bilkovin za¢ina v zaludku denaturaci bilkovin v pfitomnosti HCI, ¢imz se bilkovi-
ny stavaji piistupnéjsi ucinku proteolytickych enzyma [25]. V silng€ kyselé zalude¢ni stave
pusobi proteolyticky enzym pepsin, vylu¢ovany v neaktivni formé jako tzv. pepsinogen
[24]. Pepsin stépi molekuly bilkovin na ur¢itych mistech, mezi ur¢itymi dvojicemi amino-
kyselin, pfednostné¢ vazby tvorené¢ aromatickymi a dikarboxylovymi AMK. Plsobenim

pepsinu vznika z denaturovanych bilkovin smés polypeptida [27].
Hlavnim mistem traveni bilkovin je tenké stfevo. Zdroji enzymu jsou pankreaticka a stiev-
ni $tava. Z enzymu pankreatické stavy se na hydrolyze bilkovin podili trypsin, chymo-

trypsin, elastdza a karboxypeptidaza. Trypsin $tépi bilkoviny na peptidy, kde piednostné
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§tépi vazby tvorené zasaditymi AMK (lyzin, histidin, arginin). U¢inek chymotrypsinu je
obdobny jako trypsinu, a to produkce smési peptidi z bilkovin. Elastaza v pankreatu vzni-
ka v neaktivni podob¢ pro-elastazy, ktera je opét aktivovana trypsinem. Jeji funkci je $té-
peni peptidové vazby mezi glycinem, alaninem a serinem, tj. aminokyselin s nejmensi mo-
lekulovou hmotnosti. Na pusobeni enzymiu $tépicich bilkoviny navazuje G¢inek enzymu
Stépicich peptidy, tzv. peptidazy. Rozklad bilkovin dokonéi dipeptidaza obsazena ve stiev-

ni §tavé [8].
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2 HLEMYZD ZAHRADNI

Hlemyzdi (neboli $neci) jsou jednim z nejstarSich znamych druhti zvifat na svété. Vyvinuli
se pred vice nez 600 miliony lety. Snadno se ptizpiisobuji riznym zivotnim podminkédm a
nevyzaduji velké mnozstvi potravy. Doposud védce tito plzi fascinuji schopnosti prezit a
vyvijet se v nehostinnych zivotnich podminkach. Vsichni plzi jsou klasifikovani jako mek-
kysi. Tvrda skotapka chrani jejich téla. Predpoklada se, ze na svété existuje nejméné
200 000 druhtt mekkysu, veetné $nekt [30]. Hlemyzd' zahradni (Helix pomatia), ktery je
nasim nejveétsim plzem, se stal v posledni dobé predmétem zvySené pozornosti, a to prede-
v§im proto, Ze je vybornym exportnim artiklem. Vyvazi se do zemi, kde je jiz dlouho vy-
hledavanou pochoutkou a které z riiznych divodi uz nemohou jeho spotiebu kryt vlastni

produkei [29].

Ackoliv hlemyzd€ povazujeme za francouzskou pochoutku a v dne$ni dob¢ predevsim za
trend v moderni gastronomii, plzi jsou konzumovani uz po mnoho tisic let. Velké mnozstvi
prazdnych skotépek bylo nalezeno V jeskynich pravékych lidi, coz naznacuje, ze v rGznych
Castech svéta byli hlemyzdi béznou soucasti stravy [30]. V jidelni¢ku ztstal i Se zvySujici
se zivotni urovni riiznych kultur (véetné Rekii a Rimant). Ve starém Recku dokonce oce-
novali 1é¢ebné ucinky plzh. Diky tomu uz za dob Aristotela vznikly prvni anatomické po-
pisy. I stafi Rimané byli velkymi spotiebiteli a chovateli hlemyzd’t. Odtud pochazeji prvni
pisemné dokumenty o plzich, které se dochovaly dodnes. Sneci byli v té dobé oslavovani

hlavné v oboru Iékaftstvi k 16¢bé zazivacich potizi [31].

2.1 Taxonomické zarazeni hlemyzdé zahradniho

Kmen: mékkysi (Mollusca)

Trida: plzi (Gastropoda)

Podtfida: plzi plicnati (Pulmonata)

Rad: stopkovi (Stylommatophora)

Celed”: hlemyzdoviti (Hellicidea)

Rod: hlemyzd’ (Helix) Obr. ¢.2 Helix pomatia [63]

Druh: hlemyzd’ zahradni (Helix pomatia) [29]
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2.2 Morfologie

Hlemyzd’ zahradni patii do kmene mé&kkysu (Mollusca). U nas ziji dvé tfidy mekkysi: plzi
(Gastropora) a mlzi (Bivalvia). Mlzi maji dv¢ lastury, plzi jednu ulitu, ktera byva nékdy
redukovana na malou, na hibeté zarostlou desticku (slimaci). Hlemyzdi se rozpadaji na dvé

podttidy, a to na plicnaté a predozabré [32].

stfevo

slinivkojaterni
Zlaza

mozkova

Zaludek

i ganglia / 4
ledvina { [ eo
plast 7
srdce )
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noha
vejcovod chodidlova Sk Lo pohlavni vyyod slinnych

iléza otvor zZlaz

Obr. ¢.3 Stavba téla hlemyzdé [65]

2.2.1 Stavba téla

Jeho charakteristickym znakem je ulita, kterd mu poskytuje ochranu pfed vlivem prostiedi

a pred neprateli. V ulité je uloZena vétSina dilezitych télnich organi [29].

Télo hlemyzdé€ je houbovité, neméa zadné kosterni utvary, podstatnymi ¢astmi jsou hlava,
plast’ ulity, ulita a vnitini organy. Noha se svinuje z ulity a slouzi plzi k pohybu. Sklada se
ze silné svaloviny a vpfedu na ni navazuje hlava s Gsty a smyslovymi organy. Na hlavé ma
dva pary tykadel, na koncich druhého paru delSich tykadel jsou oc€i. Na krat§im paru tyka-
del ma organ Cichu a hmatu. Bfi$ni ¢ast nohy se nazyva chodidlo. P1z se pohybuje pravi-
delnym a plynulym klouzanim. Pfi pohybu klouZe chodidlo po tenké vrstvé slizu vylu€ova-

ného chodidlovou zlazou, umisténou na predni ¢asti chodidla [29,33,34].

Hlemyzd je mékkys s jednokomorovou ulitou, ktera je spiralovité stocena zleva doprava a
zezadu doptedu ve sméru pohybu (4-5 zavitd). Jen zcela vyjimeéné (v piirodé v poméru
1:1000) se vyskytuje a je skutecnou raritou hlemyzd’ s ulitou levoto€ivou. Ulita hlemyzdé

je kulovita a u dospélych jedinci ma pramér asi 25-60mm [29]. Skotapku tvoii uhli¢itan
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vapenaty, ktery hlemyzd’ jako sekret vyluCuje z plasté. Zbarveni se pohybuje od riiznych
kombinaci hnédych odstinti pies malo znatelné hnédé pruhovani az k Cisté bile barve [34].

Na zbarveni ulity ma také vliv prostiedi, ve kterém hlemyzd’ zije [29].

Sneci jsou velmi silni a mohou zvednout az 10ti nasobek vlastni vahy téla ve svislé poloze.
Vazi asi 10g. Hlemyzd’ zahradni se doziva 5-7 let a zajimavosti je, Ze se fadi mezi her-

mafrodity [34].

Utrobni vak vytvaii tzv. plast, to je koZni zahyb. PIast je trvale skryty v ulité a pfizptsobe-
ny jejimu tvaru. Vpredu a po strané tvoii plastovou dutinu, slouzici pfedevsim k dychani
(plice). V plastové dutiné se také nachazi srdce, slozené obvykle z piedsiné a komory, a

dale ledvina [33].

2.2.2 Travici Gstroji

Ustni dutina je zadatkem traviciho Ustroji, ve kterém se naléza jazyk. Na svrchni strané
jazyka je jazykova paska neboli radula. Radula je tvrda rohovita desticka, obsahujici 15000
jemnych zoubkd. Ponévadz radula obsahuje konchiolin, mize hlemyzd’ okusovat pomérné
tvrdé pfedméty, zejména tvrdé Casti rostlin. Z st pfechazi potrava hltanem a jicnem, ktery
se rozSifuje ve vole, do zaludku. Do Zaludku ptichéazi potrava jiz natravena a odtud postu-
puje do slepych vybézki stieva a do jater. V jatrech je pohlcovéana fagocytozou. Nestravené
zbytky odchézeji stievem, které vede podél okraje plastovité dutiny a Usti v blizkosti dy-

chaciho otvoru [29].

2.2.3 RozmnoZovani hlemyzd’i

Hlemyzd’ je Zivocich oboupohlavni - hermafroditni. Rozmnozovaci Ustroji hlemyzd’a je
tvotfeno zvlastnim zptisobem. Kazdy jedinec ma obojetnou pohlavni zlazu, ¢ili soucasné
samci i samici ustroji. Pafeni hlemyzda zacina obvykle v kvétnu a pokracuje az do podzi-
mu. Hlemyzdi se rozmnozuji ve véku 2-4 let, ve vhodnych klimatickych podminkach se
mohou vyjimecné rozmnozovat i jedinci mladsi. Ptiprava k pareni trva nékolik dnt a kon¢i
posledniho dne vzajemnym spojenim a oplodnénim, které trva 10-12 hodin. Pak se oba
jedinci odlouci a zacinaji klast vajicka. Vajicka klade jen 40-60% hlemyzdt. Hlemyzd
klade pramérné 40 vaji¢ek (vyjimeéné 50-60), a to i n€kolikrat za l1éto. Vajicka maji bilou
barvu, jsou kulata, Zelatinové konzistence, velikosti 6-7mm. Mistem kladeni je hnizdo vy-

hrabané v kypré zemi ve stinu travy nebo mechu [29].
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2.3 Vyskyt Vv prirodé a rozSireni

Hlemyzd’ je pievazné nocni zivocich, pfimé sluneéni paprsky mu skodi, proto se jim vyhy-
ba a k vyhledavani potravy vyuziva piedev§im no¢niho chladu a vlhka. Vhodné zivotni
prostredi pro hlemyzd¢ tvoti n€kolik zakladnich faktord [29]. Pfevazné vétsing suchozem-
skych plzi se Iépe dafi na vapenatych pudach. Alespoii minimalni mnozstvi véapniku
V pude je totiz pro stavbu ulity nezbytné [33]. Jsou to pudy stiedné tézké, propustné, mekké
a teplé, ne piscCité nebo Stérkovité, které neudrzi dostateCnou vlhkost. DalSimi dalezitymi
faktory jsou vlhkost a teplota. Hlemyzd¢ nachézime v zahradach a parcich, na okrajich cest
a lest, na svétlych lesnich pasekach a vSude tam, kde se mize volné pohybovat v nizkych

porostech, kde je zem¢& mekka, o stalé odpovidajici vlhkosti.

Optimalni teplota pro hlemyzd¢ je v rozmezi mezi 12 az 25°C. Mezi teplotou a vlhkosti je
urcita zavislost. Pii teploté 20°C je optimalni relativni vlihkost vzduchu 60% - zivotni akti-
vita je nejvétsi. Pii poklesu teploty pod 18°C a vysoké relativni vlhkosti dochazi k zménam

zivotnich podminek a tim ke snizeni aktivity a nékdy také k thynu [29].

Ptivodni rozsiteni bylo v oblastech kolem Stfedozemniho mote, od Spanélska k Turecku.
Hranice soucasného vyskytu nejsou presné vymezeny. Na severu se nachdazeji v jizni Casti
Svédska a Norska, smérem na zapad v Dansku, v Belgii a v jizni Anglii, dale ve Francii a
diive nevyskytovali. U nés je hlemyzd’ zahradni hojn& zastoupen v zapadnich Cechéch,

dale na Litométicku a Liberecku, v Moravském krasu a v Bilych Karpatech [29].

2.4 Sbér hlemyzd’i

Hlemyzdi se sbiraji na jafe po ukonceni zimniho spanku, v dobé€, kdy doplnili ubytek
hmotnosti, ke kterému doslo v obdobi klidu. V této dob¢ je miZeme sbirat za ucelem pro-
deje, vykrmu nebo za Géelem zaloZeni chovu. Podle mistni situace jsou ke sbéru nejvhod-
néj$i meésice duben a kvéten [29]. Praveé v tomto jarnim obdobi smétuji do Francie zasilky

hlemyzd i z CR, zejména z oblasti Jihomoravského kraje [35].

Sbér hlemyzd'i ma v Cesku tradici jiz od 70. let, kdy se $neci vyvazeli hlavné do Némecka
a Francie. Nyni patfi mezi nejvétsi producenty hlemyzdiho masa Recko a Mad’arsko. V CR
se ro¢né¢ prumérné nasbird od dubna do kvétna asi 500 000 kg hlemyzd’t, vykupuji se jen

ti, kteti dosahnou priméru ulity nad 3cm. Napiiklad v roce 2001 to bylo 560 815kg. Nej-
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vetsi mnozstvi hlemyzd’a nasbiranych za poslednich osm let bylo Vv regionu Litométicko
220 000 kg, Mélnicko 210 000 kg, Kladensko 205 000 kg, Teplicko 203 000 kg, Znojem-
sko 190 000 kg a Kolinsko 155 000 kg [36]. I kdyz sezéna trva zhruba dva mésice, nelze
sbirat hlemyzd¢ kazdy den. Sbéraci museji ¢ekat, az zaprsi, protoze kdyz je sucho, zlstava-
ji Sneci skryti.

Kvili najezdiim sbéract se pocet plzl tak ztencil, ze v nékterych oblastech musel byt jeho
sbér zakédzan pod hrozbou mnohatisicové pokuty. Ochranci ptirody doporucuji, aby byl
sbér regulovan a organizovan. Hlemyzd je sice chranénym Zzivocichem, ale nepatii mezi

ohrozené [36].

Lze ptredpokladat, ze pfiméienym a dobfe organizovanym sbérem nemohou byt pfirodni
populace hlemyzdé zahradniho u néas ohrozeny. Pfi vydavani povoleni ke sbéru jsou
z tohoto diivodu v poslednich letech doporucovany na naSem tzemi omezujici podminky.
Jedna se o absolutni zdkaz sbéru v NP, NPR, NPP, PR (vyplyva za zékona), v PP je Zadou-
ci sbér vyslovné zakazan [37]. Regulace vychazi dle nafizeni vlady ¢. 166/2005 Sb. - vy-
hlaska, kterou se provadéji n€ktera ustanoveni zakona €. 144/1992 Sb. o ochrané ptirody a
krajiny, ve znéni pozd¢jsich predpist, v souvislosti s vytvaienim soustavy NATURA 2000
[38]. Upraveno také Smérnici o stanovistich (celym nazvem Smérnice Rady ¢. 92/43/EHS
z 21. kvétna 1992 o ochrané ptirodnich stanovist, volné zijicich zivocicht a plné rostou-
cich rostlin) coz je smérnice Evropské Unie tykajici se ochrany rostlin, Zivo¢icht a Zivot-
niho prostfedi. Na jejim zaklad€ se vyhlasuji evropsky vyznamné lokality zndmé jako
NATURA 2000. Ugelem smérnice je ochrana asi 220 typt stanovist’ a asi 1 000 druhii rost-

lin a Zivogicht [39].

2.5 Chov hlemyzd’i

Farmovy chov hlemyzdt se v Evropé rozviji zejména v poslednich letech, a to hlavné
v Balkanskych statech, které¢ maji velkou vyhodu v pfiznivych ptirodnich podminkach. Ale
ani ony nestaci v podminkach Evropské unie pln¢ vyhovét poptavce generované piedevsim
francouzskym a italskym trhem [40].

HlemyZzd€ miZeme v naSich podminkach chovat pfedevsim vSude tam, kde se hojné vysky-

tuji ve volné piirodé. Volba mista je pro UspéSnost chovu velice podstatnd. Hlemyzdi se

pomérné nesnadno pfizplisobuji novému prostiedi a zejména pii zalozeni chovu vznikaji
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velké ztraty. Misto pro zfizeni chovné ohrady nesmi byt pfimo vystaveno slunci, ale nesmi
byt také trvale ve stinu. Proti slunci je mizeme chranit riznymi kryty, nejlépe vsak rostli-
nami, které se péstuji ptimo ve vybéhu [29]. Samoziejmé, ze chov hlemyzdh miiZze probi-
hat ,,pod stfechou”. Chov pak neni tak zavisly na pocasi, neznd sezénu a muize probihat
prakticky kontinualn€. Méné technologicky naro¢ny turnusovy chov hlemyzd’d pod Sirym
nebem maé nutné zimni prestavky, které lze ale vyuzit k asanaci chovatelskych zafizeni za
pomoci té nejjednodussi dezinfekce. Snekaria se vy&isti, povapni a nechaji vymrznout, to je

M .

nejjednodussi a nejlevnéjsi zplsob, jak asanovat chovatelské zatizeni [40].

Chovna $nekaria jsou oplocena tkanou siti. Plot musi zabranit iniku mé&kkysi a zaroven
slouzi k ochrané¢ pted vstupem dravcl. Piepazky také d€li vyvojovy cyklus hlemyzdt
Vv riiznych stadiich (narozeni a chov). Vyska této struktury nad zemi je obvykle nizsi nez 70
Ccm a je zasazena alespon 40cm pod zem, aby se zamezilo vstupu hlodavci (mysi a krtci)
[49].

Obr. ¢.4 Farmovy chov [61]
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3 HLEMYZDi MASO

Primyslové zpracovani hlemyzdiho masa upravuje natizeni Evropského parlamentu a Rady
¢. 853/2004 Sb., kde se uvadi, ze provozovatele potravinarského podniku, ktery ptipravuje
k lidské spotiebé hlemyzdi maso, schvaluji organy veterinarni spravy. Hlemyzdi museji byt
usmrceni Vv zafizeni, které je konstruovano, uspotfadano a vybaveno k tomuto tcelu. Ti,
kteti uhynuli jinak nez v tomto zafizeni, nesmi byt ptipravovani K lidské spotiebé. Vati se
zhruba 2,5 hodiny a dtilezité je, aby byla splnéna mikrobiologicka kritéria stanovena nafi-
zenim ¢. 2073/2005 Sb.. Na odebranych vzorcich musi byt provedeno organoleptické vy-
Setfeni; pokud by se zjistilo, Ze piedstavuji riziko, nesméji byt k lidské spotiebé pouziti.
Hlemyzdi ptipraveni k obchodovani a vyvozu pochazeji z podniku, ktery je schvaleny a je
pod statnim veterinarnim dozorem. Produkty museji byt zdravotné nezavadné ve vsech
fazich vyroby, pii zpracovani a pii uvadéni do ob¢hu, a tim je dosazeno splnéni veterinar-
nich pozadavka. Produkty museji byt oznaceny identifikaéni znac¢kou a provazeny privod-
nim dokladem (obchodni doklad). Osoby, které se podileji na obchodovani, museji predem

pozadat mistné piislusnou krajskou veterinarni spravu o registraci [41].

3.1 Technologické zpracovani masa

3.1.1 Prijem

Na ptijem se dostavaji zivi vylacnéni hlemyzdi (asi 2 az 3 dny). Jsou umisténi v bednach o
obsahu 15 kg. Skladuji se pfi teploté +4°C. V pribéhu skladovani ztraci 25% hmotnosti.
Pribézné sledujeme mozny uhyn hlemyzdt z divodu ptrednostniho zpracovani. Technolo-

gické zpracovani musi prob&éhnout do 2 mésicti [15].

Obr. ¢.5 Piijem [60]
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Na pfijimacim stole se hlemyzdi posypou hrubozrnnou soli, aby se zatahly do ulit. Pasobe-
nim soli v dal§i fazi snadno rozezname mrtvé kusy od Zivych. Zivi hlemyzdi jsou v ulitg,

mrtvi nezareagovali na chlorid sodny a nejsou zatazeni do ulit [15].

Obr. ¢.6 Pijimaci stil [60]

3.1.2 Usmrceni

Dale je promyvame vodou a Cistime za pouziti Cisticich kartact. Odstranime hrubé necisto-
ty. Po Cistici sekei postupuji kusy po bézicim pase do pariciho tunelu. Usmrceni hlemyzdé
probihd za ptetlaku, v patficim tunelu, ktery je svou délkou ekvivalentni k ¢asu potfebnému
k usmrceni. Pusobenim pary dojde nejen k usmrceni, ale také k povoleni vazl svalnaté
¢asti hlemyzd¢, kterou je prichycen k ulité. V dalsi fazi snadnéji hlemyzdi maso vyjmeme
z ulity. Péasovy dopravnik pfesune usmrcené hlemyzdé pravé do této sekce, kde dochazi

k oddéleni masa od ulit a oddéleni traviciho tstroji [15].

Obr. ¢.7 Pafici tunel [60]

3.1.3 Oddéleni masa od ulit

Ve ttetim kroku dochazi k oddéleni masa od ulit a zde tfidime moZzné mrtvé kusy, které
uhynuly pfed vloZenim do praciho tunelu (vizualné - svalnatd noha je mimo ulitu). Oddé-

lovani hlemyzdiho masa probihd ru¢né, kdy se maso vytoci za pouziti specidlni dvouzubé
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vidlicky. V této chvili ndm vznikaji dva produkty - maso a ulita, které se dale upravuji ji-
nou technologii, nez opét vytvoii uceleny vyrobek. Od svalnaté nohy se odstiihne travici
trakt a maso se da vatit. Ulity putuji v plastovych pytlich k uskladnéni, kde se nechaji asi 2
meésice tzv. ,,vyhnit” viz kapitola 3.2.1 [15].

Obr. ¢.8 Oddéleni masa od ulity [60]

3.1.4 Oddéleni Slemu

HlemyZdi maso zbavené travici ¢asti se vari v duplikatorovych kotlich asi 30 min. Pfi tom-
to procesu maso sterilizujeme. Po uvafeni vlozime do odstfedivek, kde maso zchladime

vodou a oddélime piipadné necistoty [15].

Obr. ¢.9 Duplikatorové kotle [60]

3.1.5 Tridéni a uskladnéni

K tfidéni masa vyuzivame optickou kalibraci (5 az 6 kalibra¢nich hodnot). Kalibra¢ni zaii-
zeni funguje na fotometrickém uc¢inku. Ttidi se do plastovych beden. Jednotlivé kalibrace
jsou prekontrolovany vizualnim tfidénim. Tento produkt se bali do polyethylenovych sac-

ki, které jsou uskladnény do beden o obsahu 20kg [49].

Mrazeni probiha Sokové za teploty - 35°C. Skladovani pii - 25°C do doby expedice nebo

dal§iho zpracovani [15].
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3.2 Technologické zpracovani ulit

3.2.1 Uskladnéni a tzv. ,,vyhniti” ulit

Jako jednotlivy produkt ulita vznikd pii oddélovani masa od ulity. Svalnata noha a ulita
putuji po dopravnikovém pasu k dalsimu zpracovani. Z unaseciho pasu jsou ulity pfesunuty
do polyethylenového pytle a uskladnény v oteviené hale v oddéleném prostoru vyrobniho
arealu. Pytle se z divodu plsobeni hmyzu déruji. Dochazi k nakladeni vajicek. Vylihlé
larvy se zbytky biologické hmoty zivi, tim piirozené Cisti vnitini Casti ulity. Po dokonceni
vyvinu larev hmyz z ulit odléta. Uskladnéni ulit trva dva mésice. Po této dob¢ Cistime ve
Snekovém zafizeni, kde jsou ulity sypany do lazné se 4% roztokem chlornanu sodného.
V myci vané dochazi k €isténi vnitinich 1 vnéjsich ¢asti ulit a zaroven dochazi k dezinfekci

[15].

3.2.2 Cisténi, tfidéni a uskladnéni ulit

Pro néslednou distici sekci je vyuzivana bubnova pracka, odkud se vodou sprchované a
ocisténé ulity dopravi do bubnové tiidicky. Zde probiha prvotni kalibrace. Po kalibraci jsou
ulity piekontrolovany vizualné a vytiidi se mechanicky poskozené ulity nebo ulity se zbyt-
ky biologického materidlu. Vytfidéné ulity jsou poté suseny pii 100°C, kde ptisobenim vy-
sokych teplot dosahnou svétlé barvy a jsou zarovein sterilizovany. Nasledné jsou podruhé
kalibrovany na valcovém tiidicim zafizeni a zabaleny k dalSimu vyuziti nebo se expeduji

[42,43].

Kalibrace ulit je piekontrolovana vizualné a vytfidi se poskozené ulity s vadou tzv.
,,Spi€ky”. Za mirn€ poskozenou ulitu se povazuji dirky do 3mm. Mimo sezénu se poskoze-
né ulity opravuji lepenim direk. Tzv. ,,8picky” jsou vadné ulity, které v koncovém zahybu
maji ulpélé zbytky biologického materialu a necistoty rozeznatelné vizualné. Kalibrované,

opravené a Cisté ulity se skladuji v bednach a jsou pfipraveny pro obdobi plnéni [15].
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3.3 Nutri¢ni hodnoty hlemyZdiho masa

Hlemyzdi maso je vysoce kvalitni potravina, ktera je bohata na bilkoviny, ma nizky obsah
tukt a je dobrym zdrojem zeleza [55]. Podle srovnavacich studii nékterych odborniku se
hlemyzdi maso, co se tyce vyzivové hodnoty, vyrovnava ne-li pfevysuje nutri¢ni hodnoty
bézn¢ konzumovanych druhi masa (vepiové, hovézi, dritbezi, rybi). Obsah bilkovin se
pohybuje mezi 15-18%. Vzhledem k nizkému mnozstvi tuku 0,49-2,4% muizeme toto maso
zatadit mezi dietni stravu [56,31,57]. Vysoky zdravotni prospéch z konzumace plzi plyne
také z obsahu esencialnich mastnych kyselin jako kyseliny linolové a linolenové. Brazilska
studie zabyvajici se nutri¢ni skladbou hlemyzdiho masa odhaduje, ze 75% tuku v hlemyzdi
tvoii nenasycené mastné kyseliny (z toho 57% polynenasycenych mastnych kyselin, 15,5%
mononenasycenych mastnych kyselin) a 23,25% nasycené mastné kyseliny. Maso také
oproti ostatnim druhiim maso obsahuje velmi nizké mnozstvi cholesterolu [54]. V mase je
asi 80% vody a hlavnimi mineraly byly zjiStény Ca, P, K, Mg a Na. Nicmén¢ ani Zelezo

netvoii zanedbatelné mnozstvi, védecké studie dokonce udavaji 3,5-12,2mg/100g [55,31].
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4 PRODUKCE A SPOTREBA HLEMYZDIHO MASA

4.1 Produkce hlemyzdiho masa v EU

Z ¢eské republiky se ro¢né vyveze pies 500 tun hlemyzdiho masa, ptiblizné¢ 95% vyvozu
mifi do Francie. Domaci konzumenti snédi zhruba deset tun hlemyzd’i rocné, ale spotieba
stale roste [44]. TéméF cely vyvoz z Ceska obstara liberecka firma Helix — Liberec s.r.o.,
ktera vykupuje zivé hlemyzd¢ a jejich maso zpracovava. Podle jejiho zastupce Ondrieje
Vyhnalka se vyvoz v poslednich osmi letech drzi na stabilni arovni. Poc¢atkem 90. let, kdyz
firma zacinala, byl objem vyvozu zhruba o 40% niz8i. Okolo 60% masa pochazi od tuzem-
skych sbéraci, zbytek firma musi pokryt z dovozu. Mezi nejvétsi vyvozee hlemyzdiho ma-
sa patfi Polsko, Mad’arsko a Rumunsko. Ceska republika pokryva asi pét procent celko-
vych trzeb ve Francii [44].

Chovem hlemyzd’i se v Evropé v poslednich letech zabyvaji hlavn€ na Balkanském polo-
ostroveé, kde maji velkou vyhodu v ptiznivych ptirodnich podminkach. Tento zptisob zaru-
cuje produkci hlemyzd’i na trh po cely rok. Poptavka ale znacné prevySuje moznosti pro-
dukce farmovych chovil, a proto jsou plzi také ziskavani sbérem z volné ptirody, nejCastéji
ze zemi vychodni Evropy [36]. Podle odbornych zdroji bylo v priméru za tfi roky (1990-
1993) ve Francii vyrobeno 3 000 tun zivych nebo Cerstvych hlemyzdu za rok. Produkce

zpracovanych hlemyzdich produkta ¢inila 8 000 tun za rok ve stejném obdobi [46].

4.2 Spotieba hlemyzdiho masa

Spotfeba hlemyzdiho masa v poslednich letech zaznamenava vyrazny rist ve vSech ze-
mich. Konzumace je vSak v porovnani s primérnou ro¢ni spotfebou béznych druhti masa
zanedbatelnd. Dlivodem by mohlo byt nizké povédomi o nutri¢nich hodnotach plze, moz-
nosti nasledné upravy, a v nékterych statech velmi omezena nabidka produktt. Pro tyto
nedostatky jsou hlemyzdi predev§im pfipravovani v restauracich nebo zpracovani pramys-
lovymi podniky na polotovary, které jsou po tepelném ohievu pfipraveny k ptimému kon-
zumu. Zvysujici se trend v konzumaci hlemyzdiho masa je postaven nejen na gastronomic-

ké upravé, ale také na vysokych nutri¢nich hodnotach.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

Hlemyzdi maso neni soucasti bézného ¢eského stravovaciho rezimu, a tak i spotieba je u
nas oproti ostatnim statim Evropské unie velmi nizka. Domaci spotiebitelé zkonzumuji
piiblizné 10 tun hlemyzdu za rok, coz ¢ini vzhledem K poctu obyvatel cca 0,001kg/os/rok.
Pro lepsi predstavu o spotieb¢ je nutno poznamenat, ze jeden kus hlemyzdiho masa ptipra-
veného ke konzumaci, tedy bez taviciho traktu, vazi v priméru 2,5g, pfevedeno na spotie-
bu tj. neceld ptilka hlemyzdé na osobu a rok. I kdyz spotieba stale stoupd, v porovnani

s vyvozem je v Ceské republice zanedbatelna [45].

Nejvetsim svétovym spotiebitelem hlemyzdiho masa je bezesporu Francie. Ro¢ni primérna
spotfeba hlemyzd'ti se pohybuje okolo 25 000 tun [46]. Podle téchto udaju je spotieba hle-
myzd’i ve Francii (60 mil. obyvatel) na osobu a rok 0,417kg. Opét za piedpokladu, ze hle-
myzdi vazi v praiméru 2,5g, tj. 1042 kusi hlemyzd’ti na osobu a rok. Francouzi v soucasné
dob¢ (tidaj z roku 2006) nejsou schopni produkovat dostatek hlemyzd? na domacim trhu,
aby uspokojili poptavku. Italsky trh hlemyzdiho masa se v letech 1982 — 1992 dokonce
ztrojnasobil. V roce 1992 se spotieba v Italii (58 mil. obyvatel) odhadovala na 7 200 tun
[47], tj. 0,124kg/os/rok, tzn. 310 kust hlemyzdiho masa upraveného ke konzumaci. Tento
udaj nebere v tivahu velké mnozstvi hlemyzd’a spotiebované soukromymi sbérateli, a proto
do statistik vstupuje pouze spotieba z tradicnich obchodnich kanalii. Mezi dalsi vyznamné

spotfebitele hlemyzdiho masa v EU se fadi také Recko [47].
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5 KULINARNI UPRAVA HLEMYZDU

5.1 Francouzska kuchyné

Zcela prvni zminky o kulinafském uméni ptinesli do Francie Galové asi 700 let pf. n. 1.,
pak Francouzi pievzali zpisob stolovani, stravovéani a p¥ipravy jidel. Sesté stoleti nam pak
zanechalo prvniho gastronomického kronikéfe, jimz byl Venance Fortunat, biskup, ktery
byl inspirovan timto uménim natolik, ze sepsal latinské basn¢ popisujici hostinu a stolova-
ni. Za vlady Karla Velikého, vasnivého lovce, nechybi na stole zvéfina a jidlo se sklada ze
tii chodu: prvnim je zelenina a salaty, druhym maso a tfetim sladkosti a ovoce [54]. Dalsi
dilezitou osobou v historii francouzské kuchyné je F. Pierre de la Varenne — autor prvni
solidn¢ uspotadané francouzské kucharky a mnohych receptii na cukraiské vyrobky. La
Varenne byl nazvan novatorem, ktery nasméroval vyvoj kuchyné k jemnéj$Sim pokrmim a
jemu také vdécime za to, Ze zelenina je poprvé podavana a ptipravovana jako takova a za-
chovava se jeji specifickd chut. Zhruba od této doby, tedy od 17. stoleti, je také kladen
duraz na vybranost a usporadani jidel tak, aby lahodily oku [54].

Francouzské kuchyné je velmi pestra, nékteré recepty jsou zalozeny na bohaté pouzivaném
koteni, jiné vynikaji promySlenou kombinaci ingredienci jemnych delikatnich chuti.
Opravdovi gurmani si pii zaslechnuti ,,francouzské kuchyné” vybavi mozna také kiepelky,

drozdy, Zabi stehynka ¢i hlemyZzdi delikatesy [58].

Dokonalymi mistry v pojidani hlemyzd nejsou Burgund’ané, jak bychom si mohli myslet,
ale Katalanci z Roussillonu. Pofadaji slavnostni shromazdéni rodiny nebo pratel na urci-
tych oblibenych mistech pro opékani a spole¢né se bavi pii cargolade. Pivodné se jednalo
o slavnostni jidla pod Sirym nebem o Velikonocich nebo svatodusnich svatcich, dnes se
vSak za vhodnou pfileZitost povazuje jakykoli sluneny den, kdy pfili§ nefouka vitr. Nazev
cargolade je odvozen od oznaceni hlemyzd¢ v katalanstiné (cargol) a je to spoleenska

udalost, pti které kazdy pfilozi ruku k dilu [51].
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5.2 Jedlé druhy hlemyzda

Dnes existuje pres 100 raznych druht jedlych hlemyzdi. Ve Francii jsou nejvice oblibené
tyto typy: ’Petit-Gris’ (védecky znamy jako Helix aspersa), *Escargot de Bourgogne’ (vé-

decky znamy jako Helix pomatia) a ’Escargot achatine’ (védecky znamy jako Helix asper-

sa maxima) [29].

Obr. ¢.10 Helix pomatia - Ulita stfedoevropského jedlého hlemyzdé ma pramér 3-4 cm.

Tito hlemyzdi se prodavaji pfedvareni, zmrazeni nebo v konzervach [49].

Obr. ¢.11 Helix aspersa - Ulita jihoevropského jedlého hlemyzdé ma primér 2-3 cm. Na

francouzskych trzich 1ze koupit hlemyzd¢ Zivé, jinde spiSe v konzervach [49].
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Obr. ¢.12 Helix aspersa maxima - Tento pivodné vychodoafricky hlemyzd’ mize vazit az
pil kilogramu a dovazi se predeviim z Ciny. Pouziva se stile ¢ast&ji misto hlemyzdé za-

hradniho [49].

Dalsi druhy hlemyzd’i uvadéné na trh pro lidskou spottebu jsou:

Obr. ¢.13 Cepaea nemoralis [63] Obr.¢.14 Helix lucorum [63]

5.3 Priprava a konzumace hlemyzdiho masa

Nejchutn€j$i maso z jedlych hlemyzdt maji hlemyzdi zahradni a vini¢ni, méné chutné ma-

cey

SO je z hlemyzd Zijicich na loukach a ve velkych lesich. Vyskytuji se skoro vSude ve
sttedni Evropé€, obzvlasté v susSich oblastech. Sbiraji se hlavné v pozdnich podzimnich
mesicich, v zimé a zacatkem jara, tj. v dobé€, kdy jsou ve své ulit¢ uzavieni vapnitym vic-
kem k zimnimu spanku. Hlemyzdé dobfe uzaviené a Cisté oteviené miizeme na delsi dobu,

tj. na 1-2 mésice, uchovat v chladné, suché a vzdusné mistnosti. Je vSak nutno béhem této
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doby je obcas pievracet, aby neplesnivéli. Jen zivi hlemyzdi, dobfe uzavieni ve své ulité
vapnitym vickem, jsou vhodni k pfipravé pokrmt, pokud ovSem nejsou konzervovani.
Hlemyzdi s otevienymi nebo rozbitymi ulitami, nebo dokonce zapachajici hlemyzd¢, mu-

sime vyfadit [50].

Prvni fazi ptipravy hlemyzd predstavuje ditkladné ¢isténi schranky. Pomoci ostrého noze
se musi odstranit zatka chranici hlemyzd¢ pted vyschnutim. Odstrani se také vSechny sto-
py sekretu a vytiidi se mrtvi hlemyzdi. Potom se namoc¢i do smési soli, pepie, nékdy s pii-
davkem tymidnu a kajenského pepte. Urovnaji se na rost, tradicné kulaty S rukojeti upro-
stied. Rozdé&la se ohen z vétvi vinné révy. Vydavaji rovnomérny, dlouhotrvajici zar. Kdyz
se hlemyzdi peCou, vychazi z nich zpénéna tekutina, zpocatku bild, pozd¢ji vsak zluta a

tmavé kastanova. Zkuseny kuchaft podle ni pozna, kdy jsou hlemyzdi upecéeni [49].

V praxi je mozno $ne¢i maso koupit ¢astecné nebo uplné ptipravené. Lze koupit maso bud’
Cerstvé, konzervované mrazené, jako polotovar (pripravené k vafeni), nebo se da koupit
vyrobek k peceni (maso v ulité doplnéné maslem a ochucené ¢esnekem a bylinkami - tpra-
va ,,Bourgogne”) [52]. HlemyZzdi polotovar se rozmrazi a asi 2,5 hodiny se vaii. Velikostné
se pfifadi ke kazdé kalibraci masa adekvatni ulita. Maso se ru¢né vtla¢i do ulity (ne piili§
hluboko) a mirné zamrazi. Tim se maso zafixuje u otvoru ulity. Do vytvofeného prostoru
se vmackne pfipravené bylinkové méslo (maslo, ¢esnek, stl). Bylinkové maslo je homo-
genni smés pripravend v kutru. Naplnéné kusy se pokladaji na pecici aluminiovou misku
vytvarovanou na ulity. Bali se vakuové a vyrobek je pfipraven k expedici. Pro doméci pfi-

pravu staci vlozit do trouby na zapeceni [46].

5.4 Stolovani

Hlemyzdi se obvykle konzumuji jako pfedkrm. Jsou obecné povazovani za lahidku a tomu
odpovida i vyssi cena. Pfipravuji a konzumuji se pfevazné v restauracich. Ve Francii jsou
Sneci jako tradi¢ni specialita spotfebovavani i doma. Spotiebitelé davaji prednost plzim ve
skofapce a jen v mensi mife $Sne¢imu masu v omacce [47].

V restauraci se na jednu porci podava 6 nebo 12 kusii. Pii spravném stolovani se na hle-
myzdé pouzivaji specialni klesté, kterymi se pridrzuje ulita, zatimco malou tenkou vidlic-

kou se z ulity vytahne maso [47].
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dochucovaci prostredky
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misa s hlemyzZdi

talif na odpad
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talif na pecivo dezerini talir

Obr. ¢.15 Pomiuicky ke stolovani [64]

Servis — host v restauraci bere ulitu do klesti, vidlickou vyjme maso a §tavu z ulity vylije
na 1Zici poloZenou na talifi. Pouzité ulity se pokladaji na talif zaloZeny vlevo nad pecivovy

talif. Jako ptiloha se podava bily chléb (hosté jim vytiraji 1zici a misku) [51].

Obr. ¢. 16 Kleste a miska pouzivané k servisu hlemyzda [50]
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5.5 Recepty

Hlemyzdi maso je delikatesou, kterou ve francouzské kuchyni vyhledévaji gurmani
Z celého svéta. I u nds ma vyuziti hlemyzd’a v kuchyni svou tradici, jak muzete zjistit pii
procitani nékterych starSich kuchaiskych knih. Naptiklad za prvni republiky, kdy byl patrny
francouzsky vliv na kuchyni mnohych piednich ¢eskych hotelti, nebyly hlemyzdi pokrmy
ni¢im tak vyjimeénym jako dnes. VétSinou se jednalo o hlemyzdé zahradniho. Otevieni
hranic a moznost cestovani a poznavani v poslednich desetiletich vydatné ptispélo k obje-

vovani novych chuti [40].

Z hlemyzd lze ptipravit polévky, omacky, predkrmy, saldt i pastiky. Lze je vafit, péci,
smazit, dusit nebo kombinovat s dal§imi potravinami. Pokrmy z hlemyzd’d nejsou urceny
Kk nasyceni, nybrz spiSe k tomu, abychom si na nich vybrané pochutnali a povzbudili apetit.
Némci ze $neka délaji polévku, Spanélé je griluji nebo davaji do paelly, Rekové je pecou
na rozmarynu a oleji a v Italii je pojidaji dusené s polentou, v omaéce z Cesneku a rajcéat.

Nejrozsitengjsi tpravou jsou ,,Sneci po burgundsku”, coz jsou duseni Sneci, podavani

V rozpu$téném masle s ¢esnekem a bylinkami [59].

55.1 Hlemyzd po burgundsku

8x12 zivych hlemyzdu 2 mrkve
500g hrubé soli 1 tfapik celeru
500ml vinného octa 1 burquet garni (tymian, bobkovy list, petrzelka)

1 lahev bilého burgundského vina 4 srouzky cesneku
1 cibule, ochucena hiebickem sul, pept

Bylinkové maslo: 750g masla, 80g petrzelky, 3 Salotky, 4-6 strouzkid ¢esneku, sul, pept, 5
1zic strouhanky [50].

Technologicky postup pii ptipraveé hlemyzdt po burgundsku.

Nechame je 24 hodin hladovét, potom je oplachneme pod tekouci vodou a odstranime
Z nich ,,zatku”. Marinujeme je soli a octem 10 hodin, aby se zbavili slizu. Potom je znovu

odistime a vafime ve vodé 30 minut. Uvolni se tak od ulit. Odstranime z nich &erné vniti-
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nosti a potfeti je umyjeme. Hlemyzd¢, vino, cibuli, mrkev, celer, bouquet garni, ¢esnek, sil
a pept vafime V hrnci pod pokli¢kou na mirném ohni 3 hodiny. Ulity zatim povaiime ve

vod¢ 30 minut, nechame vychladnout a odstranime z nich vSechny necistoty.

Maslo nechame ohfat na pokojovou teplotu. Petrzelku, Salotky a ¢esnek nakrajime nadrob-
no a smichame s mékkym maslem. Ptidame stl, pept a strouhanku. Kazdou ulitu vytfeme
uvnitf bylinkovym maslem, potom do ni vtla¢ime hlemyzd¢ a uzavieme maslem. PeCeme

Vv troub¢ predehiaté na 160°C, dokud se maslo nerozehieje a neza¢ne hnédnout [50].

Obr. ¢.17 Hlemyzdi po ,,burgundsku”[66]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

47

II. PRAKTICKA CAST
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6 METODIKA PRACE

6.1 Cil diplomové prace

Diplomova prace byla zamétena na Cesky trh S hlemyzdimi produkty. Pfedmétem prtizku-
mu byly zejména moznosti vyrobcil, prodejct a distributortt S timto sortimentem. Cilem
bylo také zhodnotit mozZnosti gastronomické tpravy hlemyzdiho masa v souvislosti se zis-
kanymi informacemi o podminkach trhu. V ramci této Casti prace bylo provedeno senzo-

rické hodnoceni vybranych vzorkt hlemyzd'i po ,,burgundsku”.

6.2 Pruzkum trhu

Hlavnim zdrojem informaci o firmach nabizejicich hlemyzdi vyrobky jsou internetové
stranky konkrétnich podnikd, déale specializovana periodika s odbornou tématikou a také
ustni informace od odbornikl z oboru stravovani a gastronomickych sluzeb. Na zékladé
takto ziskanych informaci byly provadény osobni telefonické kontakty a nasledné navstévy
jednotlivych provozoven vyrobct, distributorti a konkrétnich prodejctt hlemyzdich vyrob-
kt. Vzhledem ke skutecnosti, Zze sledované vyrobky a produkty maji charakter netradic-
nich, specialnich a ne pfili§ konzumovanych potravin, je pocet vyrobci a kone¢nych pro-

dejcti v Ceské republice velice nizky.

Soustfedény byly vzorky piedem pfipravenych ,,hlemyzdd po burgundsku” od vyrobci
z trzni sité v CR a z &asti také z Francie. U t&chto vyrobki byla provedena analyza sloZeni

a senzorické hodnoceni.

6.3 Senzoricka analyza hlemyZdich pokrmu

Vzorky pro senzorické hodnoceni byly nejprve tepelné upraveny v elektrické troubé vzhle-
dem Kk doporuéené piipravé uvedené na obalu jednotlivych vyrobku. Takto ptipravené
vzorky byly ptedloZeny panelu 10 hodnotitelll v laboratofi senzorické analyzy v budové Ul
Univerzity Tomase Bati ve Zliné. V senzorické analyze jsem se zaméfila na hodnoceni
texturnich vlastnosti vyrobku ,,hlemyzdt po burgundsku”. Zkuseni hodnotitelé posuzovali
dle preferenci tyto deskriptory: $t'avnatost, tuhost, Zvykatelnost a gumovitost. Senzorickou
analyzu jsem doplnila pofadovou preferencni zkouSkou, jejimz cilem bylo celkové posou-

zeni chuti a viiné pfedloZenych vzorkl na zékladé€ preferenci hodnotiteld.
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Pro texturni deskripty jsem vytvotila 5-ti bodovou ordinarni stupnici, pficemz body 1-5
vyjadiuji stupen intenzity daného deskriptu: (1-nejintenzivnéjsi, 2-intenzivni, 3-standardné
intenzivni, 4-méné intenzivni, 5-nejméné intenzivni). Pro preferencni potadovou zkousku
byla vytvofena strukturovana graficka stupnice v podobé pfimky s piedem vyznacenymi
body jako voditko pro snadngjsi orientaci hodnotiteld. Oznaceni jednotlivych bodi bylo

nasledujici: (vynikajici, vyborny, dobry, nedobry, nepiijatelny).

Obr. ¢€.18 Koje v senzorické laboratofi pfipravené na hodnoceni

Senzoricka analyza byla provedena dle pfedem pfipraveného dotazniku, ktery je uveden
v ptiloze PI. Pro senzorické hodnoceni byly pouzity vzorky hlemyzdd po ,,burgundsku”
poskytnuté firmou Helix-Liberec s.r.o., dale byly pouzity vzorky zakoupené v obchodni
siti, produkt Escal a SNAILEX PLUS s.r.o.. Pro srovnani byly také pfipraveny 3 vzorky
z Francie, MAITRE COZUILLE, Eskargots Willm a Eskargots Grande Tradition.
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Tab. ¢.6 Piehled hodnocenych vzorki

KOD VZORKU VZOREK PUVOD
vt |Esa =R
V2 MAITRE COZUILLE FR
V3 Escargot Willm FR
V4 Escargots Grande Tradition | FR
V5 SNAILEX PLUS s.1.0. CR
V6 Helix — Liberec s.r.o. CR

(viz ptiloha PII, PIV, PV, PVI, PVII)

Vybrané vzorky V1 aZ V6 byly posuzovany a hodnoceny dle Ceské technické normy CSN
ISO 56 0290-3 a CSN ISO 11036.
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7 VYSLEDKY A DISKUSE

7.1 Prizkum trhu s hlemyZdimi produkty

Hlemyzdi maso a vyrobky z néj nejsou pravidelnou soucasti jidelnicku ceskych spotiebite-
4. Poptavka a spotieba téchto produktll zaznamenala v poslednich letech pomérné znacny
nartst i v Ceské republice, ale v porovnani se spotiebou ve vétsing stati EU je konzumace
stale vyrazné nizsi.

Tento fakt je jeden z hlavnich faktort ovliviiujicich nabidku a §ifi sortimentu produkti
Z hlemyzdiho masa. Dal$im zasadnim divodem je relativné vysoka cena, kterd je dana na-

rocnosti vyroby, ptipravy a expedice hlemyzdich specialit.

Vysledky priizkumu ukézaly, e vyrobou hlemyzdich specialit se na Gizemi Ceské republiky
zabyvaji v podstaté pouze dv¢é firmy. Prvni a vzhledem k objemu produkce nejvyznamnéjsi
je firma Helix - Liberec s.r.o.. Druhym vyznamnym vyrobcem je provoz firmy SNAILEX

PLUS s.r.o. se sidlem v Brné.

Firma Helix - Liberec s.r.0. byla zalozena v roce 1992. Od roku 1994 je tato spole¢nost
nejvétsim subjektem v CR, ktery se zabyva organizaci vykupu a naslednym zpracovanim
hlemyzdt Helix pomatia. Vyroba firmy je specificky zaméfena na zpracovani zakladni
suroviny, jiz jsou hlemyzdi sbirani z volné ptirody po celé CR a zahrani¢i. Firma zajistuje

téméft cely vyvoz z Ceské republiky, pfedevsim do Francie (piiblizné 400 tun roéng).

Nabizené vyrobky jsou expedovany v mraZzeném stavu. Jednd se o piedvarené hlemyzdi
maso a hlemyzdi ulity. V soucasné dobé¢ je sortiment rozsifen o hotovy produkt ,,Snek po

burgundsku” dle originalni francouzské receptury.

» Hlemyzdi maso Helix pomatia (zamrazené) - vytézené, predvarené a vykalibrované
hlemyzdi maso bez jakékoliv ptisad. Maso v tomto stavu je nutné jesté ca 2,5 hod.
vafit.

Kalibrace :  1-3g - 250,- K¢/kg
3-5g — 350,- K¢/kg
5-79 — 350,- K¢/kg

7-9g — 250,- K&/ke [60]
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Obr. ¢.19 Hlemyzdi maso Helix pomatia [60]

» Hlemyzdi maso v ulit¢ (zamrazené) - finaln¢ piipravené hlemyzdi maso Helix po-
madtia ulozené v hlemyzdi ulité. Neni zapotiebi déle vafit, jen doplnit vlastni nadiv-

kou (bylinkovou, $penatovou, syrovou) a zapéci cca 10 min. v troub¢.
Kalibrace: N°8 - ~4,7g masa=4,30 K¢/ks

N°10- ~3,5g masa = 4,00 K¢/ks

N°12 - ~2,9¢g masa = 3,50 K¢&/ks

N° 14 - ~2,1g masa = 3,10 K¢/ks [60]

Obr. ¢.20 Hlemyzdi maso v ulité (zamrazené) [60]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 53

» Hlemyzdi ,,Bourgogne”(zamrazeni) — finalné ptipravené hlemyzdi maso vcetné by-

linkové nadivky v hlemyzdi ulité. Zapéci cca 10 min. v troubé.

Kalibrace:  N°8 -~4,7g masa + 4,7g nadivky = 6,80 K¢&/ks
N° 10 - ~ 3,5g masa + 3,5g nadivky = 6,50 K¢/ks
N° 12 - ~2,9g masa + 2,9g nadivky = 5,70 K¢/ks

N° 14 - ~ 2,1g masa + 2,1g nadivky = 5,30 K¢&/ks [60]

Obr. ¢.21 Hemyzdi ,,Bourgogne” (zamrazené) [60]

Firma SNAILEX PLUS s.r.o. je ¢eska rodinnd spolec¢nost, zaloZena v roce 1991, jejiZ hlav-
ni aktivitou je vyroba lahtidek vcetné hlemyzdich specialit, jako jsou hlemyzdi jatra, hle-
myzdi kaviar, hlemyZdi polévka, hlemyZdi po burgundsku a hlemyZzdi pastika.

= Sneci po burgundsku — $neci jsou uvateni v ulitach s pikantnim &esnekovym mas-

lem. Po 10 minutovém zapeceni v troub¢ jsou piipraveni ke konzumaci.

- 110g/ 166,- K¢ [61]
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Obr. ¢.22 Sneci po burgundsku [61]

* Snedi jatra — jsou nalozena v kvalitnim oleji a jsou urena k pfimé konzumaci.

K zvyraznéni chuti staci lehce osolit.

- 30g/ 214,- K& [61]

Obr. ¢.23 Sneéi jatra [61]

» Sneci kaviar — jsou skute¢na $neci vaji¢ka bilé barvy, ktera jsou naloZzena v jemném

kofenéném nalevu. Vyrobek je uréen k ptfimé konzumaci.

- 30g 198,- K& [61]
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Obr. ¢.24 Sneéi kaviar [61]

= Snedi polévka — je vyrazné chuti. Baleni obsahuje 4 porce a doporucuje se pit z na-
hratych salku.

- 420 ml/ 148,- K¢& [61]

Analyza sloZeni polotovarii hlemyzdd po ,,burgundsku”soustfedéné v ramci prizkumu

trzni sité v CR a z ¢asti také z Francie:

= Escal

Obr. ¢.25 Escal - Achatovy Sneci
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Mnozstvi: 1109

Slozeni: hlemyzdi maso vaiené v koteni (celer) 40%, maslo 39%, ¢esnek, petrzel, bilé vino

3,9%, Salotka, sul, koreni.

Navod k ptiprave: Odstrante obal a vlozte do pfedem rozehraté trouby na 150°C, pecte po

dobu 12-15min, dokud se maslo nerozpusti, ihned podavejte.

= SNAILEXPLUSSs.r.0.

Obr. ¢.26 SNAILEX PLUS s.r.0.- $neci po ,,burgundsku”

Mnozstvi: 110g

SloZeni: $ne¢i maso (Helix aspersa maxima), maslo, petrzelova nat’, ¢esnek, stl, smés ko-

feni, ulity €iSténé, bez konzervantd.

Néavod k ptiprave: Odstraiite folii a Sneky vlozte na 10 min do rozpalené trouby na 220°C.

Rozpecené $neky vyndejte na kolecka bilého pec¢iva malou vidli¢kou i s maslem.
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= Helix — Liberec s.r.o.

Obr. ¢.27 Helix — Liberec s.r.0.- hlemyzdi po ,,burgundsku”

Mnozstvi: 12 ks
Slozeni: vafené maso z hlemyzda (Helix pomatia) 50%, maslo, petrzel, ¢esnek, stl, pepf,
strouhanka.

Navod k piipraveé: Zamrazené plnéné ulity vyjméte z folie a vloZzte i s talifem na 10 min. do

predehiaté trouby na 200°C. Podavejte s bilym pecivem a suchym bilym vinem.
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* MAITRE COZUILLE
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Obr. ¢.28 MAITRE COZUILLE — hlemyzdi po ,,burgundsku”
Mnozstvi: 125g

Slozeni: hlemyzdi maso (Helix pomatia) 50%, sul, koteni a bylinky, celer, maslo 75%, ¢es-

nek, petrzel, stl.

Navod k ptiprave: predehiejte troubu na 210°C, vyjméte z obalu a vlozte do trouby, pecte

10 min. Neupravujte v mikrovinné troubg.

= Escargots Willm

Obr. ¢.29 Escargots Willm — hlemyzdi po ,,burgundsku”
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Mnozstvi: 125g

Slozeni: hlemyzdi maso (Helix pomatia) 50%, sul, aromatické byliny véetné celeru, maslo

75%, Cesnek, petrzel, koteni.

Navod k piipravé: Predehiejte troubu na 220°C, vyjméte z obalu a pecte 10 min. lhned

podavejte.

= Escargots Grande Tradition

Obr. ¢.30 Escargots Grande Tradition — hlemyzdi po burgundsku
Mnozstvi: 269g

SloZeni: hlemyzdi maso (Helix pomatia) 50%, maslo 80%, Cesnek, petrzel, strouhanka

(pSeni¢na mouka, stl, prasek do peciva, E503), sil, pept.

Néavod k ptipravé: vyjméte Sneky z obalu a vlozte do vhodné misky. Dejte do pfedem roz-

palené trouby na 220°C po dobu 7-8 minut.
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7.2 Nabidka v ramci stravovacich sluzeb

Hlemyzdi maso je povazovano za specialitu a z tohoto diivodu neni nabizeno jako bézny
sortiment jidelnich listkl restauraci v CR. Pouze omezeny pocet specializovanych restaura-

ci ptevazné vyssich cenovych kategorii nabizi pokrmy pfipravované z hlemyzdiho masa.

Vétsina restauraci a podobnych zatizeni majicich v nabidce hlemyzdi pokrmy doporucuje
tyto speciality predevsim jako postni jidla v obdobi Vanoc a Velikonoc. S hlemyzdimi pro-
dukty se ale také mizeme tradicné setkat na restauracemi potradanych ,,dnech francouzské
gastronomie” ¢i dalSich specialnich gastronomickych akcich. Pouze né€kolik provozoven
pfedevs§im v regionu hlavniho mésta Prahy a dalSich vétSich mést m4 v nabidce pokrmy

$necich delikates v prubéhu celého roku. Jedna se z pravidla o formy piedkrmti a polévek.

V ramci priizkumu byla navstivena nasledujici stravovaci zatizeni, kde podavaji polotovary
Z hlemyzd:
- restaurace Les Moules — Praha 1, Pafizska 19/203 — (achatovi $neci s ¢esneko-

mandlovym maslem — 295,- K¢ ),

- restaurace U Bilé kravy — Praha 2, RubeSova 10 — (Sneci po burgundsku — 120,-
K¢),

- restaurace Lovas & Lovas — Podébrady — (hrubozrnna pastika z kralovskych
Snekl Helix Aspersa — 120,- K¢),

- restaurace café Savoy — Praha 1, Vitézna 5 — (Sneci po burgundsku — 165,- K¢).

7.3 Senzorické hodnoceni vzorki hlemyzdi po ,,burgundsku”

Senzorického hodnoceni se zucastnilo 10 hodnotitelli, kteti se u pokrmu hlemyzdi po
,burgundsku” zaméfili zejména na texturni vlastnosti. Dle preferenci hodnotili tyto de-
skripty: Stavnatost, tuhost, Zvykatelnost a gumovitost. V ramci senzorického hodnoceni byl
posouzen celkovy vjem chuti a viné pomoci potfadové preferencni zkousky. Na zakladé
zpracovani senzorickych dotaznikid jsem dospéla k témto zavérim. Z pohledu hodnotitelt
jako nejstavnatéjsi byl vyhodnocen vzorek V1 — Escal a nejméné §tavnaty byl vzorek V5 —

SNAILEX PLUS s.r.0..



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 61

Jako dalsi hodnoceny deskript byla tuhost. Nejvice tuhou konzistenci mély dva vzorky, a to
V2 — MAITRE COZUILLE a V6 — Helix — Liberec s.r.0., jako nejmén¢ tuhy se zaradil

vzorek V4 — Escargots Grande tradition.

U vzorki byla dale hodnocena zvykatelnost. Vzorek V3 — Escargots Willm byl hodnocen
jako nejlépe Zvykatelny a nejméné intenzivni v tomto deskriptu byly vzorky dva, V6 — He-
lix — Liberec s.r.o. a V5 — SNAILEX PLUS s.r.0.. Jelikoz hlemyzdi maso ma specifické
strukturni vlastnosti, odlisné od bézné konzumovanych mas, byla do hodnoceni zafazena
také gumovitost. Podle vysledki se jako nejvice gumovity umistil vzorek V5 — SNAILEX
PLUS s.r.0.. Na druhé stran¢ nejmensi intenzita gumovitosti byla zjisténa u dvou vzorku, a
to V1 - Escal a V6 — Helix — Liberec s.r.o..

V pofadové preferenc¢ni zkouSce se hodnotitelé zabyvali posouzenim celistvosti chuti a
viné. V celkovém vjemu se jako nejlépe hodnoceny vzorek umistil vyrobek z Francie, za-

koupeny v obchodni siti CR, vzorek V1 — Escal.
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ZAVER

Produkty hlemyzdiho masa si v poslednich letech ziskavaji stale vice pfiznivcd a spotieba
tdchto produktd vyrazné roste ve viech zemich véetné CR. V porovnani s roéni spotiebou
jinych druhti mas je vSak toto mnoZzstvi zanedbatelné. Nizka konzumace hlemyzdiho masa
je dana predev$im malou informovanosti konzumenta o kvalité, nutricnich hodnotach a
gastronomickych moznostech této netradi¢ni suroviny. Dal§im divodem nizké spotieby je
velmi omezena nabidka hlemyzdiho masa nejen jako suroviny, ale také jako hotovych po-
krmt a polotovarti. Zabyvala jsem se moznostmi trhu s vyrobky z hlemyzdiho masa. Z pri-
zkumu trhu vyplyvé, Ze vyrobou a zpracovanim hlemyzdiho masa se v Ceské republice
zabyva pouze nékolik malo podnikd. Jedna se piedev$im o firmu Helix - Liberec s.r.o.,
ktera je témét vyhradnim zpracovatelem masa hlemyzd’a. Tato firma zajiStuje 90% veske-
rého vyvozu produkti $ne¢iho masa z CR. Jedna se o vyvoz do statu jizni a zapadni Evropy
zejména do Francie. Cesky trh v této oblasti nabizi pouze omezeny sortiment. Jde zpravidla
0 polotovary a hotové pokrmy ve formé konzerv a hluboce zmrazenych vyrobka. Tento
sortiment je nabizen pomérné ziidka, a to ve specializovanych prodejnach a vétSich ob-
chodnich fetézcich. Nejcasteji jsou prodavany $neci speciality v Gpravach typu: hlemyzdi
v ulitach, hlemyzdi po ,,burgundsku”, $neci jatra, kaviar a pastika. V restauracnich zafize-
nich je hlemyZzdi maso nabizeno zejména v luxusnéjSich podnicich a provozovnach zamé-

fenych na francouzskou kuchyni.

V praktické €asti prace jsem se dale zaméfila na senzorické posouzeni vyrobki hlemyzdi
po ,,burgundsku”. Pro srovnani bylo p¥ipraveno 6 vzorkii - 3 z CR a 3 z Francie. Rozhodu-
jici faktory pro vyhodnoceni rozdilti mezi jednotlivymi dodavateli byla §t'avnatost, tuhost,
zvykatelnost a gumovitost. Tyto deskripty byly doplnény o celkovy dojem z chutnosti a
¢ichu. Pro panel 10 hodnotitelii se prave tento celkovy dojem stal rozhodujici, a 1 kdyz roz-
dily mezi jednotlivymi vzorky jiz zminénych deskriptii byly minimalni, jako nejkomplex-
n&j§i vzorek byl hodnocen vyrobek z Francie, zakoupeny v obchodni siti CR, vzorek V1 —
Escal. Rozdily ve vysledcich hodnoceni bych pfipsala detailnim specifikdm technologické-
ho zpracovani pii kone¢né ptipravé jednotlivymi vyrobcei. Jako doplnék pro vyvazeni chuti
hlemyzdiho masa je mezi vyrobci nejcastéjsi pouzivand kombinace masla, ¢esneku, petr-

7ele a rizného kofeni.

Z informaci o prizkumu trhu a jeho dal§iho mozného vyvoje v oblasti nabidky a poptavky

vyrobkl z hlemyzdiho masa a také z vysledkii senzorického hodnoceni Ize vyvodit zavér,
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e tyto produkty budou stale Gastdji zafazovany do jidelni¢ki stravnikti v CR. Diivodem

jsou vyhodné nutri¢ni vlastnosti hlemyzdiho masa a stale vétsi dostupnost téchto vyrobkd.
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PRILOHA PI: DOTAZNIK

Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢, Fakulta technologicka
Ustav technologie a mikrobiologie
Laboratof senzorické analyzy potravin

Dotaznik pro hodnoceni texturnich vlastnosti hlemyZzdiho masa
(postup podle Ceské technické normy CSN 1SO 56 0290-3 a CSN ISO 11036)

Veék:

Datum/Hodina:

UKOL &1 :

Zapiste do tabulky intenzitu daného deskriptu Kk jednotlivym vzorkim. Dodrzujte potadi
piedkladanych vzorkd. Vyse intenzity deskriptu zapiste pomoci bodové stupnice 1-5.

KOD V1 V2 V3 V4 V5 V6
VZORKU

St'avnatost

tuhost

zvykatelnost

gumovitost

Stupnice intenzity: 1-5 (1-nejintenzivngj$i, 2- intenzivni, 3-standardné intenzivni, 4- méné
intenzivni, 5-nejméné intenzivni)




UKOL €2 :

Vyznacte kiizkem na tsecce poradi piedlozenych vzorki dle vasich preferenci. Pro ozna-
¢eni pouzijte kod vzorkd.

PORADOVA ZKOUSKA - preference chuti

1 1 1 1 1
| | | | | | | | |
vynikajici vyborny dobry nedobry nepfiijatelny

PORADOVA ZKOUSKA - preference viiné

vynikajici vyborny dobry nedobry nepfiijatelny
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