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Abstrakt

Tato bakalaiska prace hodnoti zna¢eni mlé¢nych vyrobkl na naSem trhu, a to na zaklad¢
pozadavkl stanovenych ¢eskou legislativou. Sleduje také chut'ové preference spotiebitelt
a jejich zajem a informovanost tykajici se zna¢eni mléénych vyrobki.

V teoretické Casti je pojednano o historii mlékarenstvi a o vyznamu mléénych vyrobki ve
vyzivé ¢loveka. Dalsi kapitoly uvadi jednotlivé mlécné produkty, u nichz je vzdy popséna
vyroba, rozdéleni na druhy a znaceni.

Prakticka cast odhaluje, zda jsou etikety mléEnych vyrobkl oznacovany v souladu s ¢eskou
legislativou. Vysledky jsou prezentovany formou obrazkovo-tabulkového atlasu. Dale
prace zkouma, zda se dospéla vefejnost zajima o zna¢eni mléénych vyrobk, jak se

v sortimentu orientuje, a které mlééné vyrobky lidé v konzumaci preferuji.

Hodnoceni vyrobkl bylo provedeno ve 2 velkych obchodnich fetézcich v Jablonci nad
Nisou fotografickym zdokumentovanim. Bylo zji$téno, ze vétSina vyrobct oznacuje
mlécéné produkty spravnym zptsobem. Zjisténé odchylky se tykaly vétSinou vyzivovych
udaji nebo znaceni alergend. Jedna se o pomérn€ novodobé pozadavky, ale jisté velmi
dulezité.

Dotaznikovym Setfenim bylo zjisténo, ze 68 % lidi dobrovoln¢ ¢te udaje uvedené na
mlécénych vyrobcich. Vétsina dotdzanych konzumuje predevsim mléko, jogurty a tvrdé
syry. Vyzkum také ukazal, Ze orientace lidi v mlécnych produktech je dobra.

Vysledky této prace umoziuji jedine¢né zhodnoceni vzajemného vztahu mezi plnénim
povinnosti vyrobct a vyuzitim dostupnych poskytnutych informaci kupujicimi zakazniky.

Kli¢ova slova: mlécné vyrobky, mléko, smetana, syr, tvaroh, maslo, jogurt, vyziva,
legislativni znaceni etiket,

Abstract

This bachelor thesis evaluates the dairy products labelling in the Czech Republic based on
the requirements of the Czech legislation. It also pursues consumer’s taste preferences,
their interest and awareness of the dairy products labelling.

The theoretical section mentions the history of dairying and the importance of milk
products in human nutrition. The following chapters present individual dairy products and
it described their production, labeling and division into kinds.

The practical section reveals that the dairy products are labeled in accordance with the
Czech legislation. The results are presented in the form of photos and tables (mini
photobook). This part also examines whether the adult people interest in the dairy product
labeling, how to orient in a range of dairy products and which products they prefer.

The product evaluation was carried out in two big stores in Jablonec nad Nisou by using
photographs. It was found that majority of companies indicates their milk products



correctly. Identified deviations were discovered in the labelling of nutrition declaration or
allergens. This is a relatively new requirements but very important. The questionnaire was
found that 68 percent of people read informations on dairy products voluntarily. Most of
the respondents consume especially milk, yoghurts and hard cheese. The survey also
showed that the orientation of the people in dairy products is good.

The results of this study allow the evaluation of the relationship between the introduction
and use of informations in milk products.

Keywords: dairy products, milk, cream, cheese, curd, butter, yoghurt, nutrition, dairy
products labelling
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l. Uvod

MIéko a mlécné vyrobky jsou nedilnou soucasti lidské stravy jiz mnoho tisicileti. Obsahuji
cenné latky, z nichZ nejdilezitéjsi je vapnik, vitamin D, mlécné bilkoviny a laktoza.

Tato bakalaiska prace se ve své teoretické ¢asti zabyva pravé vyznamem mlécnych
vyrobkul ve vyziveé Cloveéka. Text se ovSem netyka matetfského mléka a ndhradni kojenecké
stravy. Prace je Clenéna na kapitoly, které postupné ptedstavuji jednotlivé typy produktt ze
Sirokého spektra mlécnych vyrobkd.

Soucasti textu jsou informace o slozeni, rozdéleni na druhy a zna¢eni mlécnych vyrobkt
dle platnych legislativnich pozadavkii. Dale se prace okrajové vénuje té€z historii mlécnych
vyrobku a popisu jejich vyroby.

Prakticka cast bakalatskeé prace je koncipovdna do podoby malého nutri¢niho obrazového
atlasu, ktery posuzuje spravnost zna¢eni obalti mléénych vyrobka vyskytujicich se na
ceském trhu. Tedy zda etikety produkti skute¢né obsahuji veskeré informace, které jsou
pii oznacovani potravin nafizeny Vyhlaskami a zdkony. Prizkum vyrobki jsem provedla
v hypermarketech Kaufland a Albert v Jablonci nad Nisou. Zaroven by mél atlas pomoci
laické vetejnosti 1épe se orientovat ve vybéru a koupi mléénych vyrobk.

vvvvv

informovanost o zna¢eni mlé¢nych vyrobki a preference v konzumaci mlécnych vyrobkd.
Necelou polovinu dotazniki jsem osobné rozdala mezi ndhodnou dospélou vetejnost
bydlici v severnich Cechach a hlavnim mésté Praha. Druhou polovinu potiebnych dat jsem
ziskala po zvetejnéni svého dotazniku na bezplatném internetovém serveru Vypliito.cz



Il. Teoreticka cast
1 Historie mléka a mléénych vyrobku

MIéko a mlécné vyrobky provazi lidstvo po staleti. Jiz v neolitické dobé, kdy si lidé
domestikovali prvni dobytek, se mléko zacalo pravidelné objevovat v jejich jidelnicku.
Historické prameny dokazuji, ze také vyroba syrt a obchodovani s nimi, ma na naSem
uzemi dlouhou tradici. Kysané mlé¢né vyrobky dle legendy vznikly zdzrakem na iboci
pohoii Kavkaz. Do Evropy se pak dostaly poprvé nejspis v 16. stoleti, kdy si francouzsky
kral FrantiSek 1. nechal na radu dvorniho Iékaie dovést od tureckého sultana ,,zazra¢ny 1¢k*
V podobé ov¢iho jogurtu. (Danone ass., (n.d.); Beranova, 2012)

Postupem casu a piedevsim v dasledku védy a technologického pokroku, se produkce
mléka mnohonédsobné zvysila a zacalo se s vyrobou dalSich mlécnych vyrobki. Pievratny
zlom ve vyvoji mlékarenstvi nastal v poloviné 19. stoleti, kdy Louis Pasteur na zaklad¢
svych objevil, rozvinul obor mikrobiologie a kvasné fyziologie. Z technickych
vymozenosti podpofily vyrobu mléénych vyrobkl predevsim parni stroje, odsttedivky,
elektromotory a strojni dojeni. V roce 1934 v Cechach byla pak povinn& zavedena
pasterace mléka, tedy kratkodobé zvySeni teploty, pii kterém se znici vétSina patogennich
mikroorganismu. To vedlo ke sniZeni incidence tuberkuldzy, nemoci, ¢asto pfenaSené
chemicky neoSetfenym mlékem. (Broncova, 1998)

Velkovyroba mléka se ov§em naplno rozvinula az v 80. letech 19. stoleti, kdy jiz soukromi
zemédélci vykazovali prebytky mléka, a stat zakladal druzstevni mlékarny. Vibec prvni
mlékérnou na nasem zemi se stala v roce 1870 parni mlékarna v Hostivicich u Prahy.
Vyroba kysanych produktii zacala az po roce 1890, kdy dansky profesor Storch objevil
mlékarské kultury a navrhl jejich aplikaci do vyroby. Pozitivni vliv mél i objev ruského
Iékate a nositele Nobelovy ceny Mecnikova, ktery poprvé zformuloval, Ze bakterie
mlé¢ného kvaseni podporuji imunitni systém ¢loveéka. (Broncova, 1998; Stipkova, 2007)

V dalsich desetiletich se postupné ménily vyrobni postupy i technologie. Kolem roku 1978
se zaCaly vyrabét také jogurtové napoje a smetanové jogurty. (Stipkova, 2007)

Naopak tpadek mlékarenského primyslu s sebou pfinesla 1. svétova valka. Lidé bojujici o
vlastni Zivot, nemé¢li moZnost obstaravat sva pole a dobytek trpé€l podvyZzivou. Celkem 55
ceskych mlékaren tak ukoncilo svoji ¢innost pro nedostatek mléka. (Broncova, 1998)

Na lepsi Casy se zacalo blyskat ve 30. letech, kdy vzniklo mnoho novych mlékéren 1
syraren. Radlickd mlékarna provedla roku 1933 inovaci, kdyZ zac€ala na povrch jogurtl
davkovat ovocny dZzem. Jednalo se o velky Cesky tspéch. Vyrobni postup byl patentovan a
ihned se rozsifil do zahrani¢i. (Broncova, 1998; Stipkova, 2007)

Nanestésti, 2. svétova valka, ktera nasledovala, tuto vrcholnou éru opét na par let ukoncila.
Za némecké okupace se vyroba mléka musela podfidit zajmlm fiSe. (Broncova, 1998)

Po roce 1948 se v Cechach znarodnily viechny podniky a po¢et mlékarenskych zavodii se
zredukoval. To ovSem vedlo i ke zkvalitnéni vyroby, pfedevs§im syrt. Stat vydal jakostni
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normy a normy stanovujici obsah tuku v susin¢ a minimalni obsah susiny. V 50.letech se
rozvinula vyroba dosud témét neznamych susenych mléénych vyrobki, hlavng pro détskou
vyzivu. Kolem roku 1978 se zacaly vyrabét jogurtové napoje a smetanové jogurty.
(Broncova, 1998; Stipkova, 2007)

V moderni dobé¢, po roce 1989, se z vétSiny mlékaren staly akciové spolecnosti Ci
spolecnosti s ru¢enim omezenym. Nékteré mlékarenské firmy se dokonce globalizovaly
natolik, ze se piipojily k zahranicnim koncerniim. Ovlivnéni okolnimi staty se projevilo i
na obalech mlé¢nych vyrobku. Sklenéné lahve a polypropylenové sacky byly nahrazeny
kartonovymi obaly, ve kterych se mléko prodava dodnes. (Broncova, 1998)

Za posledni milnik v mlékarenském pramyslu lze zatim povaZovat vstup CR do Evropské
unie (2004). Ten s sebou piinesl nutné zmény na poli hygieny i legislativy, a to s jedinym
cilem — zajistit bezpe€nost a ochranu spotiebitelil. (Broncova, 1998; Stipkovai, 2007)

Hit soucasnosti v oblasti mlékarenstvi pfedstavuji kysané vyrobky s acido ¢i bifido
kulturami. Obecné dnes patii kysané mlécné vyrobky mezi potraviny se svétove
vzriistajicim vyrobnim i spotfebnim trendem. Podle statistik se vyroba od roku 1985 do
roku 2005 zvysila 2,5 krat a spotieba napiiklad jogurti na 1 obyvatele v CR &inila v roce
2005 10 kilogramt. Hit poslednich let v oblasti mlékarenstvi pak piedstavuji kysané
vyrobky. ( Broncova, 1998 ; Stipkova, 2007)

2 Legislativa tykajici se potravin

Potraviny jsou bezesporu nejdiilezitjsim obchodnim artiklem. Clovék potraviny potiebuje
ke svému Zivotu, a proto se jim legislativa vénuje velmi podrobné&. Je zapotiebi zajistit
nezavadnost veskerych produktii urenych k vyZivé a zaroven dostatecné informovat
spotiebitele o dilleZitych tidajich. Ceska statni i evropska potravinova legislativa je pro
vSechny vyrobce potravin povinna a zdvazna.

Hlavni dokument vénujici se potravinam ptedstavuje zakon ¢.110/1997 Sb., o
potravinach a tabakovych vyrobcich. Jeho soucasti je vymezeni zékladnich definic a
pojmi. Dale uvadi povinnosti provozovatell potravinaiskych podniki, vénuje se
povinnostem pii uvadéni potravin na trh a téz stanovuje udaje, které musi byt oznaeny na
obalech potravin.

Dalsi pravni dokument tykajici se potravin je vyhlaska ¢.113/2005 Sb., o zpiisobu
oznacfovani potravin a tabakovych vyrobki. Jiz nazev napovida, ze vyhlaska stanovuje
udaje, které se na obalech potravin musi povinné znacit, a uvadi jakym zptsobem.

Provozy zajistujici vetejné stravovani se musi fidit vyhlaskou ¢.137/2004 Sb.,

0 hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni
hygieny pri ¢innostech epidemiologicky zavaznych.

Samoziejmosti je dodrzovani zakona ¢.258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi. Uvadi
se zde zakladni pojmy, stanovuji se vhodné pracovni podminky a rozdéluje se mira



kompetenci jednotlivych statnich organti a instituci zajist'ujici Setrnost k Zivotnimu
prostiedi.

V neposledni fad¢ potraviny podléhaji narizeni evropského parlamentu a rady
¢.1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim.

Obecné je nutné, aby znaceni vyrobki bylo srozumitelné pro vetejnost, uvedeno v ceském
jazyce (v CR), umisténo na viditelném a nezakrytém misté produktu a nové také dobre
citelné, kde velikost pisma na vySku musi byt minimalné 1,2 mm. U vyrobkl s mensi
plochou nez 80 cm? musi pismo spliiovat kritérium vysky minimalng 0,9 mm. Zaroven by
m¢l byt zvolen vhodny kontrast mezi pozadim a barvou pisma.

2.1 Povinné udaje na obalech potravin — Zakon
€.110/1997 Sb.

= 1) Nazev potraviny

Uvadi zdkonny nazev, vzity nazev, popiipad¢ popis daného produktu.

= 2) Seznam sloZek

Zahrnuje vSechny soucésti potraviny sefazené sestupné podle jejich hmotnosti.

= 3) Latky zpisobujici alergie (alergeny)

Existuje seznam 14 alergenii, uvedenych v ptiloze EU smérnice 1169/2011 Sb., platny od
13. 12. 2014. [Priloha 1]

= 4) Mnozstvi slozek

Uvadi se, pokud je slozka sou€asti ndzvu potraviny, pokud je na etiketé vyobrazena nebo
pokud je diilezita pro charakteristiku vyrobku.

= 5) Cisté mnoZstvi potraviny

Vyjadiuje se ¢iselné. U tekutych produkti v objemovych jednotkach (ml/ cl/ ). U ostatnich
produktd v hmotnostnich jednotkach (g/ kg).

* 6) Datum minimalni trvanlivosti nebo datum pouZitelnosti

Datum minimalni trvanlivosti stanovuje dobu, po kterou si potravina uchovava
charakteristické vlastnosti a zajiSt'uje jeji zdravotni nezavadnost.

Datum pouZitelnosti se uvadi u vyrobkii podléhajicich rychlé zkéze, a to slovy
,,Spotiebujte do... “. Po uplynuti uvedeného data se potraviny nesmi prodavat.

= 7) Zvlastni podminky pouZiti ¢i uchovani

» 8) Jméno ¢i obchodni nazev a adresa provozovatele

* 9) Zemé ¢i misto piivodu

Informuje nas o geografické lokalite, ze které cela potravina, popitipad¢ jeji hlavni sloZka,
pochézi.

» 10) Navod k pouziti, pokud je Zadouci.

* 11) Obsah alkoholu vyssi nez 1,2 %

» 12) Vyzivové udaje

= Povinné se na obalech potravin musi uvadét:

energetickd hodnota, mnozstvi tukii, Z toho nasycenych mastnych kyselin, sacharidu, z toho
cukrit, mnozstvi bilkovin, mnozstvi soli, a to vzdy na 100g/ ml.
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= Lze uvést i dal$i vyzivové tdaje (mnozstvi vlakniny, vitamind, mineralnich latek...),
ovSem tyto udaje jiz nejsou povinné.
Popftipadé byvaji k vidéni hodnoty uvedené na mnozstvi 1 porce, nebo jako procentualni

podil referen¢nich hodnot pfijmu pro zdravou dospélou osobu, ktera ¢ini 8400 kJ/ 2000
kcal. Jedna se pouze o doporuceni, nikoliv povinny udaj.

RyZe bila
100 gramu vyrobku obsahuje:

Nasycene ‘
keal Cukry Tuky mas(néykyseliny Sodik

365 0,1g 0,7g 0,2g 0,005g
19% 1% 1% 1% 1%

doporuéeného denniho mnozstvi pro dospélé.

Obrazek 1: Vyzivové tdaje na obalu krabice ryze

Specifické pozadavky pro znaceni mléka a jednotlivych skupin mléénych vyrobki jsou
uvedeny v piislusnych kapitolach. (Zakon &.110/1997 Sb.; Na¥izeni EU &.1169/2011; Sukova, 2006;
Chylkova, 2013)

2.2 Mlééné vyrobky a legislativa

Dle vyhlasky se mléénym vyrobkem rozumi potravina vyrobend zpracovanim mléka.
Tento proces probihd v mlékarn¢ a konecny produkt se li$i dle pouzitych technologii.
Ptimo skupin€ mléka a mléénych vyrobki se v ¢eské legislativé vénuje komoditni
vyhlaska ¢ 77/2003 Sb, o pozadavcich pro mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a
jedlé tuky a oleje.

Dtlezitou soucasti vyhlasky je rozdéleni mlécnych vyrobki na druhy, skupiny a
podskupiny [Priloha 2]. Mezi zakladni druhy patii: mléko, smetana, kysané mlééné vyrobky,
syry, tvaroh, maslo, sloZené mléc¢né vyrobky a bilkovinné mlécné vyrobky. Tohoto kritéria
jsem vyuZila i pro dalsi ¢lenéni mé prace na kapitoly, ve kterych jednotlivé produkty blize
specifikuji.

Aby stat zajistil bezpecnost obyvatelstva, podléhd mléko a mlécné vyrobky piisnym
hygienickym a technologickym pozadavkim pfi vyrobé&, zpracovani i uchovani, jez jsou
dany vyhlaskou ¢ 203/2003 Sb. o veterinarnich pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky.

S tim souvisi 1 chemické poZadavky na zdravotni nezavadnost potravin a surovin a
podminky pouZiti pfidatnych, pomocnych latek a potravnich doplitkti udané vyhlaskou ¢.
53/2002 Sb. Vyhlaska ¢ 4/2008 Sb., o druzich a podminkach pouziti ptidatnych latek a
extrakénich rozpoustédel pii vyrobé potravin informuje a natizuje pesné pouziti t€chto
latek, které se do potravin pfidavaji a zajist'uji vyslednému produktu specifické vlastnosti.
Obecné podminky uvadeéni vyzivovych a zdravotnich tvrzeni na obalech potravin podléhaji
pozadavkum evropského naiizeni ¢.1924/2006.

Poslednim legislativnim dokumentem je vyhldska ¢ 54/2004 Sb. o potravinach urcenych
pro zvlastni vyzivu a o zpusobu jejich pouzivani. Ta se tyka pouze uzké skupiny mlécnych



vyrobkd, a to bezlaktézovych ¢i s nizkym obsahem lakt6zy. VyhlaSkou je upravena i
mlécnd vyziva pro pocatecni, pokraCovaci kojeneckou vyzivu a vyzivu malych déti.

3 Mléko

Tekuté mléko je zékladni potravinou reprezentujici skupinu mléénych vyrobkt. Jedna se 0
sekret mlé¢né zlazy savcen, ktery se vytvaii v procesu nazyvaném laktace. RozliSujeme
nejprve husté mlezivo (kolostrum), které se tvoii n¢kolik prvnich dni po porodu. Pozdéji se
dotvaii zralé¢ mléko, které pln¢€ zajisti vyzivu a jiz mize byt vyuzito i v potravinaiském
pramyslu.

3.1 Vliv na lidské zdravi

MIéko je pro své unikatni vlastnosti jiz po staleti velmi cenénou surovinou, ze které 1ze
vyrobit Siroké spektrum dalSich mléénych vyrobki. Piestoze ma kapalné skupenstvi,
obsahuje latky s energetickou hodnotou. Ugel mléka spodiva predevsim V zajisténi
dostate¢né vyzivy potomkt a kK podpofe pfirozené imunity. Do jisté miry tedy mtize
ovlivnit zdravotni stav ¢lovéka.

3.1.1 Prevence osteoporozy

MIéko a mlécné vyrobky dodavaji naSemu télu nejvetsi mnozstvi vyuzitelného vapniku.
Kromé mléka jsou vhodné ptedevsim nizkotucné tvrdé syry, tvarohy a jogurty. Ty obsahuji
mensi podil vody (mléko 90 %, syry 40 — 60 %, jogurt 77 %) a tim padem i vice vapniku.
Dostate¢ny ptijem vapniku spole¢né s vitaminem D je zakladnim preventivnim opatienim
rozvoje osteoporozy. Osteopordza je systémove metabolické onemocnéni kostry
charakterizované bytkem kostni tkan¢ a poruchou mechanické odolnosti kosti. Postihuje
pfedevsim seniory a Zeny po menopauze. Vznikd za piedpokladu, Ze novotvorba kosti je
prevysena kostni resorpci. Vapnik podporuje rist a zpeviiovani kosti. Je prokazano, ze se
nejlépe vstiebava ve vecernich hodinach. Jeho potieba se béhem zivota méni. (Kocian, 1978;
Vysko¢il, 2010)

Doporucéeny denni piijem vapniku v zavislosti na véku zobrazuje tabulka ¢.1. Obsah
vapniku v potravinach je uveden v tabulce ¢.2.



Tabulka ¢.1 - Doporuceny denni prijem vapniku dle DACH (Referen¢ni hodnoty pro prijem
Zivin v némecky hovoricich zemich z roku 2011)

VEkova kategorie Vapnik (mg)
DEtid- 6 let 750
Déti 7-9let 900
DEti 10- 12 let 1100
Adolescenti (13 - 18 let) 1200
Dospéli 1000
Téhotné, kojici Zeny 1000

Zdroj: Stransky, 2014, 2015

Tabulka ¢€.2 - Obsah vapniku v potravinach

Potravina Vapnik (mg) ve 100g/ml
nizkotuéné mléko 125
polotuéné mléko 120
plnotuéné mléko 118
zahuiténeé mleko 250
nizkotuény jogurt 120
klasicky jogurt 150
tvaroh 70
smetana 100
extra tvrdy syr 1200
twrdy syr45 % tv.s. 830
tvrdy syr 30 % tv.s. 710
twrdy syr 20 % t.v.s. 500

Zdroj: Vysko¢il, 2009

3.1.2 Prevence zubniho kazu

v

Dilezitou roli hraje mléko také v prevenci zubniho kazu. To je nejcastéjsi infekcni
onemocnéni dutiny ustni. Jedna se o patologické naruSeni zubni skloviny v okoli ryh,
jamek a sty¢nych ploch. Vznik zubniho kazu zplisobuje ¢innost bakterii hromadicich se na
povrchu zubni skloviny, které rozkladaji jednoduché cukry obsazené v potravé na
organické kyseliny narusujici strukturu zubu. Mlé€né vyrobky obsahuji jednak laktozu,
disacharid, ktery je ze vSech cukrti nejméné kariogenni, a jednak vapnik, hotcik a fosfor,
které podporuji slinéni, ¢imz se zvySuje pH ust a dochéazi k opétovné remineralizaci zubni
skloviny. (Luka¢ova, 2007 z Caballero, Allen & Prentice, 2005; Bartova, 2011; Vorlova, 2012)

3.1.3 Podpora stirevnich a imunitnich funkci

Svétové vyzkumy dokazuji, Ze v rdmci zdravé vyZivy by se mé€ly konzumovat z mléénych
vyrobkl pfedevsim zakysané produkty. Bakterie mlécného kvaseni, které jsou
v zakysanych vyrobcich pfitomny, zvysuji jejich stravitelnost. Bilkoviny, tuky i sacharidy

obsazené v mléku jsou kysanim jiz natraveny, a tim se potravina stava lépe stravitelnou a
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nutri¢né¢ hodnotnéjsi. Babicka ve své praci uvadi: (,,Bylo dokazano, ze jogurt s témér
stejnym nutri¢nim sloZzenim jako mléko, je béhem jedné hodiny straven z 91 %, zatimco
obyc¢ejné mléko je v zazivacim traktu straveno pouze z 32 %.) (Babicka, 2012, s.11). Kyselé
prostfedi navic umoznuje lepsi vstfebani vapniku. Dalsi velmi vyznamna pozitiva bakterii
mlécného kvaseni spocivaji v jejich schopnosti stabilizovat pfirozenou stievni mikrofloru,
V podpoie imunitniho systému ¢loveka a ve zrychleni peristaltiky stfev, ¢imz pusobi jako
vhodny 1€k proti zacp€. (Babi¢ka, 2012)

Pozitivni G¢inky mléka na lidské zdravi prezentuje vyzivova pyramida, na které si mléko

udrzuje postaveni ve druhé nejvyznamnéjsi Grovni.

Potravinova pyramida je grafickym znazornénim vyzivovych doporuceni. Jedna se o
koncept, ktery by mél lidem dopomoci zdrave se stravovat. Obsahuje celkem Ctyfi patra,
pricemz na spodnim z nich jsou vyobrazeny potraviny, které by se mély konzumovat
nejvice. Smérem vzhiru ke $pici pyramidy pak produkty, jejichz vyskyt v jidelnicku by
m¢él byt pouze pftilezitostny. Existuje mnoho variant vyzivovych pyramid, které se od sebe
mirné odliSuji. Podle mého nazoru, nejvystiznéjsi zobrazeni zdravé stravy vykazuje
pyramida vytvotena odborniky z Fora zdravé vyzivy, pochazejici z roku 2013. (Vorlova,
2012)

—

EORUM
ZDRAVE
YYZIVY

Ceska potravinova pyramida

Obrazek 2: Vyzivova pyramida podle Fora zdravé vyzivy

Svétova zdravotnické organizace (WHO) spolu se Svétovou organizaci pro zemédélstvi
a vyzivu (FAO) se téz zabyvala otazkou konzumace mléka a vydala doporuceni o
spotiebé mléka a mlécnych vyrobki, které postupné prevzalo 42 zemi svéta. Nejedna se
o zavazny legislativni dokument, pouze doporuceni, a proto se v jednotlivych statech
velmi liSi. Bere se v potaz mistni potravinova dostupnost, ceny, jidelni zvyklosti 1
nutri¢ni stav obyvatelstva. V Evropé byvaji doporuceni vyjadieny vétsinou ve formeé
porci za den, a to 2— 4 porce. V nékterych zemich se doporucuji 1 pfesna mnozstvi
jednotlivych mléénych produkti s ohledem na jejich vysokou statni spotiebu. (Food and
Agriculture Organization of the United Nations [FAO], 2013)



Ptrestoze mléko disponuje Sirokou $kalou pozitivnich u€inki na lidské zdravi, setkavame se
i s jedinci, ktefi po konzumaci tohoto napoje trpi urcitymi obtizemi. Jedna se o alergie a
intolerance, se kterymi se miZzeme setkat u urcité ¢asti lidské populace.

3.1.4 Alergie aintolerance

Prvni negativni obtiZi spojenou s mlékem ptedstavuje alergie na mléko, respektive alergie
na bilkoviny kravského mléka (ABKM), kter¢ jsou v tomto zivo¢isSném produktu piitomny,
a to hlavn¢ kaseiny, a-laktalbumin a B-laktoglobulin. Jedna se o nejrozsifené;si
potravinovou alergii v Evropé€. Postihuje pfedev§im déti do veku 3 let, ale mnohé vyzkumy
dokazuji, Ze celych 95 % ABKM propuknou jiz pied prvnim rokem Zivota. Klinické
piiznaky se projevuji koznimi vyrazkami, zvracenim, kolikovitymi bolestmi bticha ¢i
astmatem. Lécba spociva v tplné eliminaci vSech zivocisnych mlék a mléénych vyrobkt
ze stravy nemocného, nebot’ mezi bilkovinami mléka riznych savcl existuje riziko vzniku
zktizenych reakci. U kojencti musi byt vyziva zabezpecena specialni ndhradni stravou,
ktera obsahuje jiz nastépené nealergizujici peptidy. Piiznivou zpravou vsak zlstava, ze

vétSinou alergie béhem Zivota sama vymizi. (Fuchs, 2013)

Alergie na bilkoviny kravského mléka byva ¢asto zaménovana s druhou negativni obtizi -
nesnaSenlivosti mlééného cukru neboli laktézovou intoleranci. Jedna se vSak o zcela jiné
onemocnéni. Na rozdil od alergie nem4 intolerance lakt6ézy imunologickou podstatu. To
Znamena, ze se v téle nevytvaii protilatky. Postizenému ¢loveku pouze chybi enzym
laktaza, ktery za normalnich okolnosti umoziuje rozlozeni mlécné laktézy na jednoduché
cukry. V piipadé absence §tépiciho enzymu se nestraveny cukr dostava do stfeva, kde
kvasi a zptsobuje nadymani, priijmy a bolesti bficha. V ramci 1é¢by je vhodné omezit
konzumaci mlé¢nych vyrobki. VZdy zaleZi na mife poSkozeni, ovSem vétSina pacientl bez
problému toleruje zakysané mlécné vyrobky a syry. V nich je obsaZeno diky bakteridlnimu
kvaseni mensi mnozstvi laktozy. Laktoézovou intoleranci trpi okolo 5-15 %
sttedoevropského obyvatelstva a az 80 % cernosSské populace. (Fuchs, 2013; Kopaéek, (n.d.))

3.2 Slozeni a déleni mléka

MIléko je bil4, n€kdy aZ mirn€ naZloutla tekutina. Jedna se o velmi sloZity disperzni
systém, coz je smeés malych rozptylenych castic v kapalin€. VétSinou se sklada ptiblizné

Z 85 % vody. Ta vytvati prostiedi, ve kterém jsou rozpustény ostatni latky — suSina a
plyny. SuSina je ¢ast mléka, kterd zlistane po odpateni a tvofi ji mlécny cukr laktoza,
mlécny tuk, bilkoviny, vitaminy, mineralni latky a enzymy. Bilkoviny tvofi koloidni ¢ast
soustavy, tuky emulzni ¢ast a laktdza spolu s ostatnimi latkami vytvaii pravy roztok.
Slozeni mléka v§ak mize byt zna¢n€ variabilni, a to v disledku okolnich podminek.
Typickou matné bilou barvu mléku udava velikost rozptylu a absorpce svétla na tukovych
Casticich a kaseinu. Mozné nazloutnuti je pak zpiisobeno karotenoidy, které se do mléka



dostavaji z krmiva. Cerstvé mléko se Fadi mezi zasadité potraviny, nebot’ jeho pH se
pohybuje v rozmezi 6,5 — 6,75. (Veliek & Hajslova, 2009; Callec, 2002)

V bézném zivoté se jako zakaznici potravinaiského primyslu nejcastéji setkame s délenim
mlék podle obsahu tuku, které je pfesné definovano zakonem. EXistuje mléko plnotucné s
minimalné 3,5 % tuku, mléko polotu¢né s obsahem tuku zpravidla 1,5 % a mléko
odtu¢néné s maximalnim obsahem tuku 0,5 %. Na pultech prodejen byva k vidéni i ml¢ko

selské, které neni presné standardizovano, nicméné obsah tuku nesmi byt nizsi nez 3,5 %.

Druhé dé€leni mlék spociva na zéklad¢ trvanlivosti. RozliSuje se mléko pasterované neboli
cerstvé s dobou trvanlivosti do 10 dnti. Déale mléko s prodlouzenou trvanlivosti, které 1ze
uchovavat az 45 dni a mléko trvanlivé, oSetfené specialni technologii, kteréd zajisti
nezavadnost az po dobu 3 — 6 mésicti. (Kadlec, Melzoch & Vold¥ich, 2009)

Tteti déleni je zaloZeno na obsahu pievazujici bilkoviny. RozliSujeme tak mléka kaseinova
a mléka albuminova. Kaseinové mléko obsahuje vice nez 75 % kaseinu z celkového
mnozstvi proteint a je produktem piezvykavci. Oproti tomu mléko albuminové obsahuje

vyrazn€ méné kaseinu a tvofi se u masoZzravcu, vSeZravcl a monogastrickych bylozravci.

Z toho vyplyva, zZe slozeni mlék se lisi i podle zivoc¢isného druhu. Obsah jednotlivych Zivin
je stanoven ptirozené dle potfeb mladéte, pricemz mirné zmény nastavaji také v zavislosti
na krmivu, zptisobu chovu a okolnich podminkach. (Kuéera, 2008; Kadlec et al., 2009)

3.2.1 Kravské mléko

Nejrozsitenéj$im a nejznaméj$im druhem mléka je to pochazejici od samic tura domaciho
— kravy. Podle vyzkumu FAO z roku 2010 zaujima kravské mléko az 83 % svétové
produkce. Proto jsem se rozhodla, Ze pravé na tomto druhu mléka podrobné uvedu
chemické slozeni. (FAO, 2013)

Miécné bilkoviny

Bilkoviny mléka diky svym vlastnostem nejvice ovliviiuji nutri¢ni hodnotu a technologické
zpracovani mléka. Jedna se o Zivo€i$né, plnohodnotné bilkoviny, které se v lidském téle
snadno vstiebavaji a poskytuji mu vSechny esencidlni aminokyseliny potifebné pro vyvoj.
V kravském mléce existuji dvé hlavni skupiny bilkovin — kaseiny a proteiny syrovatky.

Kaseiny pfedstavuji hlavni bilkoviny, které se nachazi ve vSech druzich ml¢k. Vytvari

spole¢né s mineralnimi latkami malé micely a maji schopnost navazovat na sebe vapnik.

Syrovatkové proteiny jsou bilkoviny, které zbydou v mléce po vysrazeni kaseinu pti
kysani. Rozlisujeme a-laktoglobulin, p-laktoglobulin a imunoglobuliny. Tyto bilkoviny
maji vyssi energetickou hodnotu, nebot’ obsahuji 1 sirnou aminokyselinu cystein, kterd u
kaseinu chybi. Syrovatkové proteiny se také rychleji travi a dostavaji se diive do krevniho
ob¢hu, ¢ehoz vyuzivaji sportovci k rychlému doplnéni bilkovin. (Kugera, 2008; Navratilova et
al., 2012; Chadim, (n.d.))
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Oproti lidskému (matetskému) mléku, obsahuje kravské vice bilkovin, kolem 3,3 %.
Ptevazuje kasein (az 80 %) a pouze zbylych 20 % zaujimaji proteiny syrovatky. U
mateiského mléka je pomér zcela opaény. (FAO, 2013)

Miéény tuk

MIléény tuk je prezentovan jako ukazatel kvality mléka. Cim vice tuku mléko obsahuje, tim
ma lahodnéjsi chut’, a tim vice uspokoji energetické potieby mladéte. Zaroven obsahuje
lipofilni vitaminy, pfedev§im vitamin A, minoritné pak i D, E a K. MIé¢ny tuk se
vyskytuje ve forme kulicek obalenych fosfolipidovo-bilkovinnymi membranami a je lehce
stravitelny. Zakladni odlisSnost mlécného tuku od jinych Zivoc¢isnych tukt tkvi v Sirokém
spektru zastoupenych mastnych kyselin. Dvé¢ tfetiny jsou hrazeny nasycenymi a jedna
tietina nenasycenymi mastnymi kyselinami. Obsah celkového tuku v ¢erstvé nadojeném
kravském mléce se pohybuje kolem 3,6 %, ptficemz naslednym odstfedénim byva jeho
hodnota upravovana dle pozadavki. (Kopaéek, 2014; Kuéera, 2008; Navratilova et al., 2012; FAO,
2013)

Laktéza — mléény cukr

Laktoza pattici mezi disacharidy, je hlavnim sacharidem vyskytujicim se v mléce a je
tvofena gluk6zou a galaktozou. Stejné jako ostatni znadmé sacharidy funguje mlécny cukr
jako rychly a dobfe vyuzitelny zdroj energie a doddva mléku mirn€ nasladlou chut’.
Laktoza také podporuje vstiebavani vapniku a pfedstavuje nezbytnou slozku pro vyrobu
fermentovanych mléénych vyrobkia. V kravském mléce se mnozstvi laktozy pohybuje
kolem 4,7 %. (Kopaé&ek, 2014; Kuéera, 2008; Navratilova et al., 2012)

Mineralni latky

Mineralni latky pfitomné v mléce se vyskytuji v riznych formach a maji rozlicné funkce.
Nékteré jsou volné rozpustény v roztoku, jiné jsou pevné vazany na bilkoviny. Jejich obsah
predstavuje asi 0,7 — 0,8 % suSiny. Patrné nejdilezitéj$i ulohu z mineralnich latek plni

v mléce vapnik. V lidském téle zajist'uje predevsim spravny rist a vyvoj kosti. Dale se
podili na srazlivosti krve, ptenosu nervovych vzruchti, podporuje srde¢ni a svalovou
¢innost a zajist'uje spravné fungovani enzymui. Vapnik z mléka je pro ¢lovéka velmi dobie
vyuzitelny, coZ umoziuje predevsim jeho rozpustnd forma, ale také pfitomnost vitaminu
D, laktozy a nékterych dalsich latek, jez zvysuji vapnikovou biodisponibilitu. Z dalsich
minerdlnich latek v mléce stoji za zminku jeste hoi¢ik, zinek, selen, fosfor, sodik, draslik,
chlér a sira. Jejich hlavni funkce spociva v udrzovani stalého pH mléka. (Kopaéek, 2014;
Kucdera, 2008)
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Vitaminy

Vyhodné¢ slozeni mléka mizeme prokazat praveé na obsahu vitamint. V mlécné tekuting
jsou totiz ptitomny vSechny pro ¢lovéka potfebné vitaminy. Vyznamnou ulohu zajistuje
vitamin A ve form¢ B-Karotenu, jehoz mnozstvi se pfimo tmérné zvysuje S rostoucim
obsahem tuku a dodava mléku nazloutlou barvu. Dulezity je i vitamin D, ktery se
podporuje vstiebatelnost vapniku. (Kuéera, 2008)

Enzymy

V mléce vSech savci se vyskytuje Siroka Skala enzymt, tedy specifickych proteint
vyvoléavajicich latkové premény v téle. Mohou pozitivné i negativné ovliviiovat kvalitu
mléka a zaroven se mnohdy uplatiuji jako ukazatele dodrzovani spravnych

technologickych postupti pfi zpracovani mléka. (Navratilova et al., 2012)
3.2.2 Kozi mléko

Svétova produkce koziho mléka neni ptilis vysoka. Zjisténé hodnoty FAO z roku 2010 se
pohybuji kolem 2,4 %. Divodem je predevsim mensi dojivost koz oproti kravam, ktera
spociva v jejich vétsi nachylnosti na teplotni podminky béhem laktace. Nicméné obliba
kozich produktii v dnesni dob¢€ neustale vzrista. (FAO, 2013; Navritilova et al., 2012)

Z hlediska sloZeni, obsahuje kozi mléko vice bilkovin a tuki nez mléko kravské. Tuk je
navic v kozim mléce rozptylen do malych ¢astecek, coz prispiva k mnohem lepsi
stravitelnosti. Slozeni bilkovin se od mléka kravského pfili$ neli$i, a proto vétSina

7w

odborniktl varuje, ze kozi mléko mize vyvolat zkiizenou alergickou reakci u nachylnych
jedinct. Obsah laktozy je oproti kravskému mléku nizsi, ale 1ze ho zvysit ptiddnim
rostlinnych olejii do krmiva zvitat. Mineralnich latek (véetné diilezitého vapniku)
nalezneme v kozim mléce vice. Také byva uvadéna vyssi hodnota vitaminu C, ktery
funguje jako piirozené konzervacni ¢inidlo prodluzujici trvanlivost. Na druhou stranu je
kozi mléko pomérné chudé na vitamin B12. Pfesné procentualni zastoupeni hlavnich Zivin

uvadi tabulka ¢.3. (FAO, 2013; Navritilova et al., 2012)

Ze senzorickych vlastnosti se kozi mléko vyznacuje vyrazné bélejs§im odstinem barvy, coz

1

vysS8im obsahem kyseliny kapronové a kaprinové je pro kozi produkty typicka. (FAO, 2013);
(Navrétilové et al., 2012; Stanék, 2011)

Na trhu s potravinami se dnes velmi Casto setkdvame s kozimi syry a jogurty. Maji spise
jemn¢jsi a rozpadavéjsi konzistenci a pfi jejich technologickém zpracovani se vyuziva
jedné z vlastnosti koziho mléka, kterou je schopnost rychlého srazeni a kysani.

Pfinos koziho mléka z pohledu vyzivového bezpochyby spociva v nizké energetické
hodnotg, pficemz si produkt zachovava vyhodné slozeni mastnych kyselin s kratkymi
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fetézci, které slouzi jako rychly zdroj energie. Proto mize kozi mléko slouzit jako vhodny
dopln€k vyzivy pro malnutri¢ni pacienty. (FAO, 2013; Navritilova et al., 2012)

3.2.3 Ovéi mléko

Ptestoze ovce patii k druhému nejéastéji chovanému zvitecimu druhu na svété, na globalni
produkci mléka se se svymi 1,7% podili minoritn€. Ovce dobie snasi 1 horsi klimatické

podminky, a proto chov ¢asto probiha v horskych oblastech. (FAO, 2013; Navratilova et al.,
2012)

Pro ov¢i mléko je typickd nazloutla barva a mirn€ nahotkla chut se specifickou vini.
Oproti kravskému mléku, je mléko ov¢i vyzivoveé hodnotnéjsi. Obsahuje vice tukd,
bilkovin, vitamind, enzymi i vapniku a jeho energeticka hodnota dosahuje priblizné
dvakrat vyssi hodnoty. Pfesné procentualni zastoupeni zivin uvadi tabulka ¢.3.

V sousednim Slovensku si lidé velmi oblibili konzumaci ov¢ich syra jako parenica,
korbacik ostiepok ¢i brynza, které si zde zachovavaji dlouhou tradici. Pro vyrobu
kvalitnich syra hraje velkou roli schopnost srazeni a kysani mléka, kterych lze u ovéiho ve
srovnani s kravskym mlékem doséhnout rychleji. (FAO, 2013; Navratilova et al., 2012;

Ministerstvo zemédélstvi, (n.d.))
3.2.4 Buvoli mléko

Informovanost o buvolim mléku neni mezi lidmi nikterak velka. Piesto pravé vodni buvoli
jsou druhym nejvétsim producentem mléka na svété. FAO uvadi hodnotu 11,1 % svétové
produkce. V Evropé se nachazi nejvétsi chovy buvolt v Italii a typickym produktem

Z jejich mléka je znamy syr Mozzarela. Obsah vétSiny latek v mléku buvold je ve srovnani
s mlékem kravskym vyssi asi 0 0,5 %, mnozstvi tuku pak ptiblizné dvojnasobné. (FAO,
2013; Navratilova et al., 2012; Sukova, 2008)

3.2.5 Osli mléko

Pozitivni G¢inky osliho mléka na dlouhy Zivot sice nebyly prokéazany, i tak ale podle
mnohych vyzkumt predstavuje mléko oslti jednu z nejvice cenénych potravin dnesni doby.
Z hlediska slozeni se nejvice podobd matetskému mléku. Obsahuje nizké mnozstvi kaseinu
a naopak vysoké procento imunoglobulinti, které pfirozené podporuji imunitni systém
¢lovéka. Navic osli mléko obsahuje az 60 krat vice vitaminu C, nez mléko kravské. DalSim
pozitivem osliho mléka je jeho nizky obsah tuku a nizka energeticka hodnota. ,,Podle tidaji
publikace Fundamentals of Dairy Chemistry (Webb, Johnson & Alford, 1974) obsahuje osli
mléko pouze 0,6 g tuku na 100 g.“ Jedinou nevyhodu tohoto ,,zazra¢ného produktu* tak

Mrve

Salil, 2009);
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3.2.6 Kobyli mléko

Kobyli mléko se stejné jako mléko osli zna¢né podoba matefskému mléku. Nékdy byva
oznacovano za mléko albuminové, nebot’ pomér kaseinu ku albuminu vychazi asi 50,7 :
49,3. Navic obsahuje velké mnozstvi imunoglobulinti podporujicich imunitni systém a
vétSina bilkovin je lehce stravitelna. Oproti kravskému mléku obsahuje mléko kobyli méné
tuki, vice laktozy a vétsi mnozstvi vitamint. Obecné je mléko kobyli vyzivové hodnotné.
Nejvétsi oblibé se tesi ve stiedni Asii a Rusku, kde se konzumuje jako kumys — zakysany
alkoholicky napoj s obsahem kvasinek a bakterii mlééného kvaseni. (Navratilov4 et al., 2012;
Sukova, 2011)

3.2.7 Sobi mléko

Konzumace sobiho mléka je lokalizovana vesmés pouze do polarnich a subpolarnich
oblasti svéta, ve kterych sob ptirozené Zije. Sobi mléko obsahuje velmi vysoké procento
tuku (az 21,5 %), coz mize vice nez sedmindsobné piekracovat bézné hodnoty v mléce
kravském. Nebot’ sob patii stejné jako krava mezi ptezvykavcee, u bilkovinného slozeni
mléka prevazuje také kasein, jen ve vyS§im mnoZstvi. Obsah laktdzy v sobim mléce je pak
niz8i. (Navratilova et al., 2012; FAO, 2013)

3.2.8 Losi mléko

N4

Na svéte existuji pouze 3 vyznamné lokality, ve kterych volné ziji losi — Skandinavie,
Kanada a Rusko. Z toho vyplyva, ze jejich pocet je pomérné nizky. Navic obdobi laktace
losich samic trva extrémné kratkou dobu, a proto patii losi mléko mezi velmi drahé
suroviny. Obsahuje velké mnozstvi tuku, az 10 % a vyuziva se kK vyrob¢ 3 syra. Ty jsou
produkovany ve $védském Bjurholmu. Jedna se o nejdrazsi syry na svété a podle
internetové stranky rankings.com, zaroven o jednu z deseti nejexkluzivnéjsich surovin na
sveéte. (FAO, 2013; rankings.com, 2011)

3.2.9 Velbloudi mléko

Velbloudi mléko je z chemického pohledu velmi zajimavou potravinou. Zastoupeni
jednotlivych latek se totiz vyrazné méni s okolnimi podminkami i Zivo¢iSnym druhem
velblouda. Na prvni pohled pozname rozdil oproti mléku kravskému, nebot’ mléko
velbloudl zafi bélosti a je Casto zpénéné. Chut’ byva sladka aZz mirn€ sland, coz zéalezi na
druhu vyzivy. Obsah vody velbloudiho mléka kolisa v zavislosti na ptirodnich pomérech
okoli. V poustnich suchych oblastech s nedostatkem vody se vlivem adaptace velbloudu
voda vysplha az na 91 % obsahu. Z primérnych mezidruhovych hodnot zakladnich zivin
vyplyva, Ze obsah tuku a bilkovin je u velbloudi mirné vyssi nez v mléce kravském,
laktoza pak niz$i. Pfesné hodnoty uvadi tabulka III. Hlavni bilkovinou velbloudiho mléka
je kasein. Oproti kravskému mléku nalezneme u velbloudii vice vitaminu C a zeleza. Za
velmi pozitivni vlastnosti velbloudiho mléka se povazuji: nizké energetickd hodnota a
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vysoké antibakteridlni uc¢inky. Dle Wernera z dubajského Centre for Veterinary Research
Laboratory mohou velbloudi mléko bez obtizi konzumovat i alergici na mlé¢né bilkoviny a
je navic vhodnym napojem pro diabetiky, nebot’ obsahuje vysoké mnozstvi inzulinu, ktery
udrzuje nizkou hladinu cukru v krvi. S konzumaci velbloudiho mléka se vSak neustéle
setkame spiSe jen ve vychodni Asii. (Navratilova et al., 2012; Arthurs, 2014)

Tabulka ¢€.3 - Priimérny obsah zakladnich Zivin ve 100g mléka riznych Zivo¢isnych druhi

Druh mléka | Obsah bilkovin| Obsah tuku | Obsah laktozy
Kravske mléko 3,3% 3,6% 4,6-4,7%
Kozi mléko 3,4-3,5% 3,8-3,9% 4,1-4,4%
Owvdi mléko 5,6-6,2% 6.4-7,9% 49-51%
Buvoli mléko 4,0% 7.0-7.5% 4,4-51%
Osli mléko 14-1.8% 0.3-1,8% 5,9-6,9%
Kobyli mléko 2,0-2,1% 1,2-1,6% 6,3 - 6,6%
Sobi mléko 7,5-10,4% 10,2- 16,1% 2,9-3,7%
Losi mléko 7.8-14,4% 7.0-10,0% 0,6-3,6%
Velbloudi mléko 24-4.3% 2,0-6,0% 3,5-4,9%
Matefské mléko 1,0-1,2% 4,0-4,4% 6,9%

Zdroj: FAO (2013), upravila: Barbora Dovolova
3.3 Vyroba konzumniho mléka

Cela vyroba kravského konzumniho mléka zac¢ina jiz na farmé, kde se mléko ziskava od
zvitat dojenim. Jiz zde podléha prvni veterinarni kontrole zamétfené na zjisténi kyselosti,
teploty a senzorickych vlastnosti mléka. Z farmy je mléko dale svazeno specialnimi
nerezovymi cisternami do mlékarny. Vozidla jsou vybavena tepelnou izolaci, ktera zajisti
potiebnou teplotu 4 — 8°C. (Kadlec et al., 2009; Kopadek, 2014)

Po pfijezdu cisteren do mlékarny probéhne piijem tekuté¢ho produktu. Nejprve je odebran
vzorek mléka, ze kterého se urci teplota, hustota, kyselost, tu¢nost a vylouci se pfitomnost
patogennich mikroorganismi. Poté probéhne samotné ptrecerpani mléka z cisteren pies
filtry do chlazenych mlékarenskych tankt. Zde je mléko uchovavano pfi teploté 5°C,
promichavano a mélo by byt do 24 hodin zpracovano. (Kadlec et al., 2009; Kopacek, 2014)

Nasleduje proces odvétrani vzduchu (deaerace). Probiha ve specialni komote s vakuem, do
které je teplé mléko vstiiknuto. Tim dochazi k vylou€eni piebytecného vzduchu, ¢imz se
snizi riziko nezadouci oxidace mlécného tuku, odstrani se pachové Castice a zlepsi se

konzistence mléka pro dalsi technologické tpravy. (Kadlec et al., 2009; Kopadek, 2014)

V dalsim kroku se mléko odstrreduje. Jedna se o separacni metodu, pii které se pod
vysokym tlakem dle rozdilnych hustot oddéluje tuk od mlécné plazmy. Docili se tim
jemng;jsi konzistence mléka a mlékarna tak ziska vysokotu¢nou smetanu a nizkotucné
odstredéné mléko. (Kadlec et al., 2009; Kopacek, 2014)
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Zjemnéné odstfedéné mléko poté prochazi tepelnym oSetienim, které piedstavuje asi

k lidské vyzivé povinné provedeni pasterace. Rozliujeme tii typy lisici se pouzitou
teplotou a dobou zahtevu. Takzvana dlouhodoba pasterace probiha pfi teploté 63 — 65°C
po dobu 30 minut, ale neni piili§ vyuzivana. Druhy typ ptedstavuje Setrnad pasterace za
teploty 71 — 74°C po dobu 15 — 20 sekund. Timto zptisobem se zpracovava mléko urcené
k dal$i vyrobé syru nebo tvarohu. Poslednim typem je vysokd pasterace, ktera trva pouze
par sekund pii teploté 85 — 95°C. Vyuziva se pii vyrobé konzumniho mléka, mlécnych
dezertli a zakysanych mlécnych vyrobkl. (Kadlec et al., 2009; Kopacek, 2014)

Existuje také UHT zéhtev (Ultra High Temperature), pfi kterém se do protékajiciho mléka
vstiikuje extrémné horkd péra. Takto upravené mléko je nutné zabalit do sterilnich obalt
Tetra Pak. Tepelny zahiev obecné zajisti zni¢eni choroboplodnych zarodku, ¢imz se zajisti

zdravotni nezavadnost mléka a zaroven se tim prodlouzi trvanlivost produktu. (Kadlec et al.,
2000)

Tepelné osetiené mléko se pred expedici do prodejen jesté egalizuje, tedy dochazi ke
standardizaci tuku, kterd je stanovena zdkonem. Piedposledni tpravu pak predstavuje
homogenizace. Proces zmensovani tukovych kuli¢ek za vyssiho tlaku a teploty, coz ¢ini
mléko bélejsim, stabilnéjsim a dodava mu plnéjsi chut’. (Kopacek, 2014; Kadlec et al., 2009)

Konec¢na faze celého vyrobniho procesu konci zabalenim zpracovaného produktu. Zda
bude mléko v plastové lahvi, ve skle ¢i v kartonovém obalu se odviji od typu prob&hlého

tepelného zahtevu, ktery tak zarovenl urci minimalni trvanlivost mléka. (Kopagek, 2014;
Kadlec et al., 2009)

Zahusténé mléko se ziskava z pasterovaného a homogenizovaného mléka, které protéka za
snizen¢ho tlaku specidlnim dlouhym svislym potrubim. Zatimco mléko uvnitf je
vychlazeno na teplotu kolem 5°C, potrubi je z vnéjsi strany zahtivdno, coZ ma za nasledek
odpafovani vody a houstnuti mléka. Pro vyrobu slazeného produktu se ptidava cukerny
sirup s ochucujicimi slozkami a nasleduje proces krystalizace. Hotovy vyrobek je
ochlazen, tepeln¢ upraven (slazené mléko ne, diky obsahu cukru zabratuje ristu
mikroorganismit) a naplnén do tub ¢i konzerv. (Kadlec et al., 2009)

Susené mléko se vyrabi z mléka zahusténého. Ve specialni mistnosti (sprejové susarng) je

zahuSténé mléko tryskami rozpraSovano proti proudu horkého vzduchu. Thned tak dochazi
k odpafeni vody a na dno mistnosti pada suSeny mlécny prach. Ten se musi ochladit a poté
zabalit. (Kadlec et al., 2009)

3.4 Myty o mléce

MIléko predstavuje velmi kontroverzni téma, které déli spole¢nost na dvé nazorove odlisné
skupiny. Ptiznivei mléka doporucuji jeho pravidelnou konzumaci kvili obsahu
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prospésnych latek. Odptirci naopak poukazuji na mozné nezadouci u€inky a §ifi Casto

nepodlozené myty.
Piti mléka v dospélosti neni pFrirozené.

Odptirci mléka nejcastéji prohlasuji, Ze neni ptirozené, aby ¢loveék v dospélosti pil mléko, a
to jesté¢ mléko jiného zivocisného druhu. Ptiroda pry stanovila ucel piti mléka pouze k
vyziveni mlad’at.

Clovek je skute¢né jediny savec, ktery konzumuje mléko i mimo obdobi kojeni. Na druhou
stranu je dulezité si uvédomit, ze celkove se lidské stravovani od zviteciho 1isi. Mléko
predstavuje pro cloveka nejlépe dostupny zdroj vapniku, a tak pokud jsme schopni jeho
konzumace i v dospélosti, nevidim diivod, pro¢ toho nevyuzit. (Agrarni komora, 2014)

Miéko zahlenuje.

Prazkum programu Vim, co jim z roku 2014 odhalil, ze 47,8 % Ceskych spotiebitell si
mysli, Ze mléko zahleniuje. Podle obezitologa MUDr. Petra Hlavatého mlé¢ny tuk spole¢né
s vodou skute¢né vytvaii na sliznici Ust a hltanu tenky film, ktery se ale trdvenim rychle
rozklada na zékladni Ziviny, a tak se jedné spiSe o subjektivni pocit lidi. Navic se

A

prokazalo, ze mléko nezptsobuje vyssi zahlenéni ani u déti trpicich astmatem. (Agrarni
komora, (n.d.); Vim,co jim a piju 0.p.s., 2014)

Po mléku se tloustne.

Vzdy je zapotiebi specifikovat, o jakém druhu mléka hovotrime. Na ¢eském trhu existuji tii
druhy mléka lisici se obsahem tuku (mirou odstfedéni), a to plnotuc¢né, polotucné a
nizkotuc¢né. Pro dietu neni vhodna plnotu¢na forma. Na druhou stranu mléko polotu¢né ¢i
nizkotuéné byva pti redukei hmotnosti dokonce doporuovéano, nebot’ obsahuje mnoho
bilkovin, které nés dokazi zasytit na dlouhou dobu. Vapnik obsazeny v mléce zase brani
poklesu aktivni svalové hmoty, takZe se zmensuje pocit hladu. (Agrarni komora, 2014)

Cerstvé mléko je zdravéjsi nez trvanlivé.

Pomérné mnoho lidi zastava ndzor, ze Cerstvé mléko piimo od dobytka je zdravéjsi nez
jeho trvanliva forma, kterou seZeneme v obchodech.

Béhem tepelného oSetfeni mléka skutecné dochazi k mirnym ztratdm nékterych dilezitych
latek, pfedevSim vitaminti a mize dojit i K mirné zméné chuti. Vzdy zalezi na vysi pouzité
teploty. Laboratorni vyzkumy vSak ukazuji, ze ztraty latek se pohybuji maximalné do 10
%. Navic tepelné oSetfeni mléka zajisti mikrobialni nezavadnost, a tim i bezpe¢nost pro
konzumujici spottebitele. U mléka Cerstvého z farmy musi byt uvedeno, ze je nutné
provést jeho tepelné oSetfeni v domacim prostiedi. Skute¢ny var mléka nastava az pti
teploté 117°C. V domacnostech trva dosazeni této teploty delsi dobu, a tim se zhorSuje
kvalita mléka. Viditelnym znakem byva tvorba Skraloupu a pti konzumaci citime vativou
chut’. V kone¢ném diisledku tedy syrové mléko neni zdravéejsi nez trvanlivé a pro
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konzumenty ziistdva i nadale pohodInéjsi zakoupeni mléka baleného. (Kopagek, 2014;
Agrarni komora, (n.d.); Sustova, 2011)

3.5 Znaceni mléka dle legislativy

Dle zakona ¢.110/1997 Sb., dle vyhlasky 113/2005 a dle evropského natizeni 1169/2011 se

musi na mléku uvést povinné udaje.

Dle komoditni vyhlasky 77/2003 Sb. se na obalech mléka musi dale uvadét nasledujici
udaje:

= druh, skupina a podskupina [p#iloha 2]

= obsah tuku

= zpusob tepelného oSetieni

» datum pouZzitelnosti (u ¢erstvého mléka = datum minimalni trvanlivosti)

- MLEKO CERSTVE = je tekuté mléko tepelné oetiené pasteraci

- MLEKO TRVANLIVE = je mléko, u kterého byla trvanlivost prodlouzena tepelnym
oSetfenim UHT ¢i sterilaci

- SYROVE MLEKO / TERMIZOVANE MLEKO = je tepelné neoSetiené mléko / je
mléko oSetfené termizaci, béhem vyroby nejsou tepelné osetfeny

» druh zviFete, od které¢ho produkt pochézi, jestlize se nejedna o mléko kravské.

ZAHUSTENE MLEKO:
= obsah tukoprosté susiny v % ( krom¢ odtu¢néného mléko)
= obsah tuku v % - NESLAZENE PLNOTUCNE = vice nez 7,5 %
- NESLAZENE CASTECNE ODSTREDENE =1-7,5%
- NESLAZENE ODSTREDENE = méné nez 1 %
- SLAZENE PLNOTUCNE = vice nez 8 %
- SLAZENE CASTECNE ODSTREDENE =1-8 %
- SLAZENE ODSTREDENE = méné nez 1 %

SUSENE MLEKO:

» obsah tuku v % (kromé odtu¢néného mléka)

» doporuceny zpusob Fedéni

» obsah tuku v % v takto upraveném vyrobku

= kromé¢ vyrobktl uréenych pro zvlastni vyzivu se uvede: ,,neni uréeno pro vyZivu
kojencii do 12 mésici“

Dle vyhlasky 203/2003 Sb. se u mléka musi uvést:

» oznaceni zdravotni nezavadnosti = zahrnuje znacku statu, ¢islo vyrobniho zavodu, ES
certifikaci

Dle vyhlasky 53/2002 Sb. tekuté konzumni mléko nesmi obsahovat:
zadné pridatné latky
- pouze UHT kozi mléko = E 331 (citraty sodn¢)
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74dna barviva (barviva nesmi obsahovat ani mléko ochucené kakaem ¢i ¢okoladou)

ZAHUSTENE MLEKO = miize obsahovat omezené mnozstvi ptidatnych latek:
E 300 ( kyselina askorbova )

E 301 ( askorbat sodny )

E 304 ( estery mastnych kyselin s kyselinou askorbovou )
E 322 ( lecitiny)

E 331 ( citraty sodné )

E 332 ( citraty draselné )

E 339 ( fosforecnany sodné )

E 407 ( karagenan )

E 500 ( uhlic¢itany sodné )

E 501 (uhli¢itany draselné )

E 509 ( chlorid hotec¢naty )

Podrobny seznam vSech kodl, nazvl i vyznamu ptidatnych latek naleznete v /priloha 3]

Dle vyhlasky 54/2004 se u mlék s nizkym obsahem laktozy povinné uvadi obsah laktozy
v gramech na 100g/100ml.

- MLEKA S NiZKYM OBSAHEM LAKTOZY = nejvyse 1g laktozy na 100 ml

- MLEKA BEZLAKTOZOVA = nejvyse 10 mg laktozy na 100 ml

(ZAkon &.110/1997 Sb.; Vyhlaska £.77/2003; Vyhlaska &.113/2005; Nafizeni EU €.1169/2011)

4 Smetana

Smetana je zakonem definovana jako tekuty mlécny vyrobek s obsahem tuku minimalné
10 % hmotnostnich, ve form¢ emulze, ktera se ziskava separaci z mléka. Obecné se jedna o
nejtucnéjsi ¢ast mléka usazujici se na povrchu. M4 bilou barvu, lehce nasladlou chut’ a
krémovitou konzistenci. Diky vysokému obsahu tuku a bilkovin ptedstavuje smetana
energeticky i biologicky hodnotnou potravinu. Pfedevsim v ¢eské kuchyni ma smetana
Siroké uplatnéni. Vyuziva se ke zjemnéni pokrmd, jako zédklad omacek nebo se ptidava do
koktejlti €1 kavy. Smetana s vy$Sim obsahem tuku urcena ke Slehani, dokaze vytvaret
objemnou pénu a slouzi k piipravé krémovych naplni v cukraiské vyrobé€. (Vyhlaska
¢.77/2003)

4.1 Druhy smetany

Komoditni vyhlaska 77/2003 d€li smetanu do 3 skupin, a to na: tekutou, zahusténou a

susenou. Jednotlivé skupiny se lisi konzistenci a sloZzenim.

Tekutd smetana, Casto oznacovand jako sladkd, obsahuje od 10 % do 18 % tuku a je urcena
k pfimé konzumaci. Praktickym pomocnikem poslednich let se stala takzvana smetana do
kavy. Byva proddvana v baleni po nékolika mensich kusech a obsah tuku se u ni pohybuje
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od 10 % do 12 %. Specialnimi podskupinami jsou smetana ke slehani s obsahem tuku

minimalné 30 % a vysokotucna smetana, ktera obsahuje nejméné 35 % tuku.

Zahusténa smetana se vyrabi Castecnym odpafenim vody ze smetany, popiipadé€ pfidanim
susené¢ho mléka ¢i smetany, které ale nesmi piekroc¢it mnozstvi 25 % celkové susiny.
RozliSujeme zahusténé smetany slazené nebo neslazené. B€hem vyroby prochazi procesem

pasterace, sterilace ¢i UHT zahtevu.

Susena smetana je mléény vyrobek v prasku ziskany suSenim smetany ¢i smési smetany a
mléka, u kterého obsah vody nesmi prekrocit 5 % hmotnosti. Vyhoda oproti tekuté
smetané spoc¢iva v dlouhé trvanlivosti. Nejcastéji se susend smetana pridava do kavy a je
snadno rozpustitelna.

(Vyhlaska €.77/2003; Kopacek, 2014)

4.2 Vyroba smetany

Zakladni vyrobni postup pro ziskani smetany ptedstavuje odstited’ovani. Na zaklade¢
rozdilnych hustot, dochazi pii stani mléka na jeho povrchu k tvorbé smetany. Tyto dvé
slozky se od sebe oddéluji. Nasledné smetana prochézi pasteraci, kterd na rozdil od mléka,
probihé za vyssich teplot (kolem 90°C). Poté se smetana vychladi a nakonec se bali,
nejcastcji do plastovych kelimki nebo Tetra Paku. (Vyhlaska €.77/2003; Kadlec et al., 2009)
Lidé ¢asto kvuli zkraceni mylné zaménuji pojmy $lehacka a smetana ke Slehani. Tyto dva
vyrazy vSak nevyjadiuji totéz. Zatimco smetana ke Slehani je ptfimo definovéana vyhlaskou

jako typ mlééného vyrobku, Slehacka, je pouze produkt, ktery ziskdme Slehdnim smetany.
4.3 Zna€eni smetany dle legislativy

Dle zakona ¢.110/1997 Sb., dle vyhlasky 113/2005 a dle evropského nafizeni 1169/2011 se

musi na smetan¢ uvést povinné udaje.

Dle komoditni vyhlasky 77/2003 Sb. se na obalech smetany musi dale uvadét nasledujici
udaje:

= druh, skupina a podskupina [p#iloha 2]

= obsah tuku

= zpusob tepelného oSetieni

» datum pouZzitelnosti (U tekuté smetany = datum minimalni trvanlivosti)

ZAHUSTENA SMETANA:
= obsah tukoprosté susiny v % ( kromé& odtu¢néného mléko)
= obsah tuku v % - NESLAZENA = vice neZ 15 %

- SLAZENA = vice nez 16 %

SUSENA SMETANA:
» obsah tuku v % (krom¢ odtu¢néného mléka)
» doporuceny zpusob Fedéni
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» obsah tuku v % v takto upraveném vyrobku

Dle vyhlasky 203/2003 Sb. se u smetany musi uvést:
» oznaceni zdravotni nezavadnosti = zahrnuje znacku statu, ¢islo vyrobniho zavodu, ES
certifikaci

Dle vyhlasky 53/2002 Sb. u smetany mohou byt v omezeném mnozstvi pouzity tyto
pridatné latky:

E 401 ( alginat sodny )

E 402 ( alginat draselny )

E 407 ( karagenan )

E 466 ( karboxymethylceluldza )

E 471 ( mono- a dyacylglyceroly mastnych kyselin )

Tekuta ani suSena neochucena smetana nesmi obsahovat Zadna barviva.
(Zakon ¢.110/1997 Sb.; Vyhlaska ¢.77/2003; Vyhlaska ¢.113/2005; Navizeni EU ¢.1169/2011)

5 Kysané mlécéné vyrobky

Vyhlaska 77/2003 definuje kysany mlé¢ny vyrobek jako tepelné neoSetieny produkt
ziskany kysanim (fermentaci) mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési za pouziti
mikroorganismu. Jedna se o velmi cenéné potraviny, majici pozitivni vliv na zdravi
Cloveka. Kysané mlécné vyrobky dnes nabizi velmi Siroky sortiment a lisi Se pouzitou
surovinou a mikrobialni kulturou, jejiz mnozstvi i typ rovnéz podléhaji vyhlasce. (Vyhlaska
&.77/2003)

5.1 Kysané vyrobky s termofilnimi kulturami

Tato skupina mlé¢nych vyrobkl vznika za pouZiti termofilnich bakterialnich kultur, jejimiz
hlavnimi zastupci jsou rody Lactobacillus a Streptococcus. Ke svému ristu a mnoZeni
potiebuji tyto bakterie mlééného kvaSeni vyrobni teplotu kolem 40 — 45°C. (Kadlec et al.,
2009)

5.1.1 Jogurt

Jogurt predstavuje nejstarsi a zaroven nejvice konzumovany kysany mléény produkt.
Ziskavé se fermentaci mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési pomoci
protosymbiotickych mikroorganismu Streptococcus salivarius subsp. thermophilus a
Lactobacillus delbrueck i subsp. Bulgaricus. Mnozstvi bakterii v 1g jogurtu musi byt
minimalné 10’. (Kopagek, 2014; Kadlec et al., 2009; Vyhlaska &.77/2003)

Jogurty se vyhlaskou déli podle obsahu tuku. Smetanové s minimaln€ 10 % tuku, jogurty se
snizenym obsahem tuku, které maji méné nez 3 % a na jogurty nizkotucné ¢i odtucnené
s mén¢ nez 0,5 % tuku. (Vyhlaska &.77/2003)
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Druhé¢ déleni vyplyva z chemického slozeni. RozliSujeme jogurty bilé (pfirodni) a jogurty

ochucené.

Tteti déleni pak vyuzivé rozdilnych technologickych vyrobnich postupti. Existuji jogurty
set type a stirred type. Vice o tomto d€leni pojednava kapitola Vyroba kysanych mlé¢nych
vyrobki. (Kadlec et al., 2009)

5.1.2 Jogurtové miéko

Jogurtové mléko by se dalo nazvat blizkym ptibuznym jogurtu. K jeho kvaseni se
pouzivaji jogurtové kultury Streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueck subsp.
Bulgaricus. Rozdil oproti jogurtu spo¢iva ve vyrobnim postupu drink type, ktery zajisti
vyslednému produktu tekutéjsi konzistenci vhodnou k piti. (Kadlec et al., 2009; Vyhlaska
¢.77/2003)

5.2 Kysané vyrobky s mezofilnimi kulturami

Mezofilni bakterie mlééného kvaSeni reprezentuje rod Lactococcus. Béhem fermentace
cast laktozy preménuji na kyselinu mléénou, ¢imz vznika smetanovy zakys. Nékteti
zastupci kokll navic jesté rozkladaji citrat obsazeny v mléce a vytvari tak typické aroma.
Optimalni teplota pro rist mezofilnich bakterii se pohybuje mezi 20 — 30°C. (Kadlec et al.,
2009)

5.2.1 Kysané mléko

Kysana mléka vznikaji fermentaci mléka v rozmezi teplot 18 — 21°C po dobu piiblizné 16
az 20 hodin. Lisi se obsahem tuku a pouzitou mezofilni aromatickou kulturou, jejiz obsah
musi byt minimalné 108. (Kadlec et al., 2009)

5.2.2 Kysana smetana

Jedna se o vyrobek, ktery vznikd fermentaci smetany. PouZivaji se stejné zakysové kultury
jako u predeslého produktu, pouze ve vy$§im mnozstvi a po delsi dobu (18 az 20 hodin).
Mezi kysané smetany fadime i1 takzvanou Kysku, ktera se 1i8i pouze ndzvem, nikoli v8ak
slozenim. (Kopacek, 2014; Kadlec et al., 2009)

5.2.3 Kysané podmasli

Podmaslim oznacujeme mlécny vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pti vyrobé méasla
ze sladkeé ¢i kysané smetany. Legislativni pozadavky na obsah mezofilnich bakteridlnich
kultur jsou totozné s pfedchozimi kysanymi produkty. (Vyhlaska €.77/2003)

Z hlediska vyzivy se podmasli fadi mezi nutri¢n¢ velmi bohaté potraviny, které maji
pozitivni vliv na lidsky organismus. Diky minimalnimu mnozstvi tuku, asi 0,5 % a

vysokému obsahu bilkovin a vapniku, se jeho konzumace doporucuje i v ramci redukénich
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diet. Za nejocenovangjsi vlastnost podmasli byva oznac¢ovan vysoky podil fosfolipidd,
které do produktu ptechazeji pti vyrobé z tukovych kuli¢ek smetany. Mluvime piedevsim
o lecitinu, ktery podle vyzkumt poméha rozpoustét cholesterol, snizuje krevni tlak, podili
se na nervovych a mentalnich procesech, zlepsuje kvalitu pokozky, vlast i nehtti a dokonce
urychluje pfeménu tukti v téle. (Kadlec et al., 2009; Kopaéek, 2014; Velisek & Hajslova, 2009)

5.3 Kysané vyrobky se smési mléénych bakterii a
kvasinek

Pti kysani mléénych vyrobki se smési mlécnych bakterii a kvasinek dochazi jednak ke
vzniku kyseliny mlééné, tedy mlé¢nému kvaseni, a zaroven k uvolfiovani ethanolu a oxidu
uhli¢itého (CO2), tedy k alkoholovému kvaSeni. Pravé diky piitomnosti CO2, se produkty
vyznacuji §tiplavou chuti a Sumivym charakterem. Jejich specialni senzorické vlastnosti

zvysuji vylu€ovani zaludecnich §tav a podporuji tak traveni.

Vyroba probiha ve dvou fazich, pti¢emz v prvni z nich se pfidaji mikroorganismy za
teploty 22 — 23°C a nechaji se pusobit po dobu 12 hodin. Nasleduje druhé zaockovani
mikroorganismu probihajici dalSich 12 az 14 hodin pfi teploté 14 — 16°C. Poté je mozné

pridat ochucujici slozky.(Kadlec et al., 2009)
5.3.1 Kefir

Kefir je mlécny vyrobek, ve kterém bakterie mlééného kvaSeni rodii Leuconostoc,
Lactococcus a Aerobacter ziji ve vzajemném spolecenstvi s kvasinkami zkvasujicimi
laktozu: Kluyveromyces marxianus i nezkvasujicimi laktozu: Sacharomyces unisporus,
Sacharomyces cerevisiae a Sacharomyces exignus. Mnozstvi mikroorganismu v kefiru
musi dosahovat u bakterii minimalné 10° a u kvasinek minimalné 10*. Tradi¢ni asijsky
napoj kumys, je vlastn¢ pfedchiidce kefiru a pfipravuje se z kobyliho mléka. (Kadlec et al.,
2009; Vyhlaska ¢€.77/2003)

5.3.2 Kefirové mléko

Kefirové mléko piedstavuje témét analogicky produkt kefiru. Fermentaci zajist'uji taktéz
bakterie i kvasinky rodu Kluyveromyces, Torulopsis nebo Candida valida. Legislativa vSak
u kefirového mléka povoluje mensi pocet pritomnych kvasinek, a to mnozstvi minimalné
102, (Kadlec et al., 2009; Vyhlagka &.77/2003)

5.4 Kysané vyrobky se specialnimi mikroorganismy

Za specialni kultury pouzivané v mlékarenstvi se povazuji rody Lactobacilus acidophilus a
Bifidobacterium. Nékdy byvaji téz oznacovany jako probiotika, coz jsou Zivé
mikroorganismy majici pozitivni vliv na lidské zdravi. Vyroba zapocala v Japonsku jiz ve
20. letech 20. stoleti. Mezi konzumenty se staly vyrobky s timto mikrobidlnim sloZzenim
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velmi popularni, hlavné v poslednich letech, a mlékarny se proto snazi o jejich neustalou
inovaci. (Kadlec et al., 2009)

5.4.1 Acidofilni mléko

Acidofilni mléko je mléénym vyrobkem obsahujicim bakterii Lactobacilus acidophilus
V minimalnim mnozstvi 10%, popiipadé i dalsi termofilni ¢i mezofilni bakterie. (Vyhlaska
£.77/2003)

5.4.2 Vyrobky s bifido-kulturou

Ve svém slozeni musi mit tyto vyrobky minimalné 10° Bifidobacterii, popiipadé dalsich
bakterii mlécného kvaSeni. (Vyhlaska &.77/2003)

5.5 Vyroba kysanych mléénych vyrobku

mléko. To prochazi stejnymi technologickymi procesy jako pti vyrobé konzumniho mléka.
Déle se standardizuje tuk a tukoprosté susina a upravuji se vlastnosti vyrobkii. Predev§im
je nutné zahusténi a v nékterych ptipadech se ptidavaji sladidla nebo stabilizétory.
nasleduje. Jedna se o proces vpraveni mikroorganismil do pfipraveného mlécného média.
Typ organismt i pribéh kvaSeni se 1isi v zavislosti na tom, ktery mléény produkt se vyrabi.
Podstatou kvaseni je ale vzdy Caste¢ny rozklad mlécného cukru — laktdzy, na kyselinu
mlécnou a vysrazeni bilkovin. Pouzit miizeme jogurtovou, smetanovou nebo kefirovou
kulturu. Vybérem se urci chut’, viin€ i vzhled vyrobku a prodlouZi se jeho trvanlivost.
Obecné rozliSujeme tfi zakladni typy vyroby. (Kadlec et al., 2009)

SET TYPE ptredstavuje nejjednodussi zplisob vyroby. Dnes jiz malo Casty, pouZiva se
pouze u nékterych jogurtl. Mléko se zaockuje mikrobidlnimi kulturami, doplni se
zadoucimi pfisadami a ihned se plni do spottebitelskych obald. Zrani tak probiha ptimo
vV kone¢ném obalu asi 3 az 4 hodiny. Takovy produkt ma pevnou a gelovitou konzistenci.
(Kadlec et al., 2009; Kopacek, 2014)

STIRRED TYPE je druhym a zaroven nej¢astéji vyuzivanym vyrobnim postupem. Mléko
se nejprve zaockuje mikrobidlnimi kulturami ve specidlnim fermentacnim tanku. Zde
probé&hne cely proces zrani. Vznikly koagulat se pfiblizn€ po 12 hodinach rozmiché a
teprve poté se piecerpava a plni do spottebitelskych obalil. Diky tomu maji vysledné
produkty (hlavné jogurty) hladkou a krémovitou konzistenci. (Kadlec et al., 2009; Kopaéek,
2014)

DRINK TYPE je posledni typ technologického postupu. Probiha stejnym zplisobem jako
Stirred type, tedy nejprve dochazi ke zrani ve fermenta¢nim tanku a teprve poté je produkt
preCerpavan do konecnych spotiebitelskych obalt. Dilezitym krokem u Drink type je ale

tepelny zéhtev po prob&hlé fermentaci. Tim dochédzi k usmrceni mikroorganismu a
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uplnému rozruseni koagulatu, ¢imz se docili pozadované tekuté konzistence vyrobku.

Pouziva se pro jogurtova mléka urcend k piti. (Kadlec et al., 2009)
5.6 Myty o jogurtech

Stejné jako mléko jsou i jogurty opfedeny fadou mytu.
Zivé Kultury v jogurtech.

Nekteti vyrobci jogurtl na obalech svych produktl vyzdvihuji pfitomnost urcitych zivych
kultur. Jedna se vSak pouze o marketingovy tah, ktery by mél firmée zajistit vétsi vynos

z prodeje. Podle platné Ceské legislativy totiz vSechny jogurty musi obsahovat urcité
mnozstvi zivych kultur, jinak by nemohly byt oznaceny jako jogurt. (Vyhlaska &.77/2003;
Kopacek, 2012)

Pouze jogurt zrajici v kelimku je opravdovym jogurtem.

Toto tvrzeni je v podstaté podobné predeslému. Kazdy jogurt spliiuje pozadavky stanovené
legislativou a lisi se pouze zptisobem vyroby. Piedseda Ceského svazu mlékarenského Ing.
Jiti Kopacek CSc. navic tvrdi, Ze vyzivové vlastnosti obou typti jogurtli jsou naprosto
shodné. (Kopacek, 2012)

Smetanovy jogurt je zdravéjsi.

Star$i generace lidi casto doporucuje konzumovat smetanové jogurty, protoze si mysli, ze
tedy, Ze ¢im vice obsahuje dany vyrobek bilkovin, tim vétsi je 1 zastoupeni vapniku.
Smetanové jogurty se vyznacuji vét§im mnozstvim tuku. Samoziejmé ¢im vice obsahuyji
tuku, tim mensi procentudlni ¢ast jogurtu zbyva na ostatni slozky véetné bilkovin. Z tohoto
poznatku tedy vyplyva, Ze smetanovy jogurt obsahuje méné bilkovin, a tim logicky 1 méné
vapniku. (Kopaéek, 2012)

5.7 Znaceni kysanych mléénych vyrobku dle legislativy

Dle zakona ¢.110/1997 Sb., dle vyhlasky 113/2005 a dle evropského nafizeni 1169/2011 se
musi na kysanych mlécnych vyrobcich uvést povinné udaje.

Dle komoditni vyhlasky 77/2003 Sb. se na obalech kysanych produkti dale musi uvadét
nasledujici daje:

= druh nebo skupina [priloha 2]

= obsah tuku

» pouZzita ochucujici slozka

= oznacit vyrobek jako slazeny, pokud je pfidano sladidlo

= u tepelné€ oSetfenych vyrobkil se uvede povaha tepelného oSetieni

- Jako ,,mléEny* Ize oznacit vyrobek, v némz mléko tvoii minimalné 50 % hmotnosti.

- Jako ,,jogurtovy* Ize oznacit vyrobek, v némz mléko tvoii minimalné 50 % hmotnosti.
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- Jako ,,mlé¢ny napoj* Ize oznacit tekuty vyrobek obsahujici vice nez 50 % hmotnostnich
mléka ¢i syrovatky. U ochuceného népoje se uvede druh ochucujici slozky.

- KYSANA SMETANA = vice nez 10 % tuku

- KYSANE MLEKO = vice nez 0,5 % tuku

- KYSANE MLEKO ODTUCNENE = méné nez 0,5 % tuku

- PODMASLI = méné nez 1,5 % tuku

- JOGURT BILY SMETANOVY = vice nez 10 % tuku

- JOGURT BILY = vice nez 3 % tuku

- JOGURT BILY SE SNiZENYM OBSAHEM TUKU = méné nez 3 % tuku
- JOGURT BILY NiZKOTUCNY / ODTUCNENY = méné nez 0,5 % tuku

Dle vyhlasky 203/2003 Sb. se u kysanych mlé¢nych vyrobkti musi uvést:
= oznaceni zdravotni nezavadnosti = zahrnuje znacku statu, ¢islo vyrobniho zavodu, ES
certifikaci

Dle vyhlasky 53/2002 Sb. neochucené kysané mlécné vyrobky nesmi obsahovat zadné

ptidatné latky ani Zadn4 barviva.

Dle vyhlasky 54/2004 se u kysanych mléénych vyrobkl s nizkym obsahem laktozy
povinn¢ uvadi obsah laktozy v gramech na 100g/100ml.

- VYROBKY S NiZKYM OBSAHEM LAKTOZY = nejvyse 1g laktozy na 100 ml
- VYROBKY BEZLAKTOZOVE = nejvyse 10 mg laktozy na 100 ml

(Zakon ¢.110/1997 Sb.; Vyhlaska ¢.77/2003; Vyhlaska ¢.113/2005; Naiizeni EU ¢.1169/2011)

6 Syry

Za syr oznacujeme mlécny vyrobek vyrobeny vysraZenim mléc¢né bilkoviny z mléka
plsobenim syfidla nebo pouZitim jinych vhodnych koagulacnich €inidel, prokysanim a
odd¢€lenim podilu syrovatky. (Vyhlaska €.77/2003)

Syry predstavuji velmi rtiznorodou skupinu mléénych vyrobkt. Uvadi se, Ze na svéte
existuje kolem 1400 druhti syrt, které se lisi od zptisobu vyroby, ptes vzhled a texturu az
k samotné chuti. Evropa se pySni nalepkou nejvétsiho producenta syrt, nebot’ dle

prizkumt FAO se celych 52 % vSech syrli vyrabi pravé na nasem kontinentu. (Callec, 2002;
FAO, 2013)

6.1 Slozeni syru a vliv na zdravi

Jak uz bylo zminéno, syry se ohledné svého slozeni zna¢n¢ 1i§i. Obecné vSak obsahuji
velké mnozstvi plnohodnotnych a dobfe vyuzitelnych bilkovin. (FAO, 2013)
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Obsah tuku v syrech je také vysoky. Jedna se o tuk mlé¢ny, ktery dokaze lidsky
organismus lehce stravit. Tuk plni i funkci nositele nékterych vitamint, pfedev§im A, D a
E. Plistiové syry navic diky pfitomnosti mikroorganismti obsahuji i vitaminy skupiny B.
Tuk pozitivné ovliviiuje senzorickou jakost syri — vzhled, chut’ a konzistenci. Syrovi
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Oproti ostatnim mléénym vyrobklim, syry, piedevs§im zrajici, obsahuji minimalni mnozstvi
lakt6zy. Proto mohou byt v malém mnozstvi zafazovany i do stravy pacientl trpicich
laktozovou intoleranci. M1é¢ny cukr ma vSak v syrech dulezitou roli jako energeticky

substrat pro mlécné kultury, které zajist'uji proces syfeni. (Callec, 2002; FAO, 2013)

Nejvetsi piinos syrt ve vyzive tkvi v tom, ze predstavuji nejbohatsi a nejlépe vyuzitelny
zdroj vapniku ze vSech mléénych vyrobkii. Mnozstvi tohoto stopového prvku se pitimo
umeérné zvysuje s tvrdosti syra. Plati tedy, ze ¢im je syr tvrdsi, tim vice vapniku obsahuje.
Snédeni pouhych 30 gramt tvrdého syra ma stejny piinos vapniku jako vypiti 250 ml

mléka. (Ministerstvo zemédélstvi, (n.d.); Dostalova, 2000)
Zrajici syry maji pozitivni vliv na vyluovani Zalude¢nich §t’av a podporuji stfevni ¢innost,
diky tvorb¢ kyseliny mlécné. (Callec, 2002)

Lékati a vyzivovi specialisté doporucuji z hlediska zdravé stravy konzumovat predevsim
syry Cerstvé a ty s mensim obsahem tuku. (Dostalova, 2000)

6.2 Druhy syru

Syry je mozné pro jejich velkou rozmanitost délit do skupin podle riznych kritérii. Prvni
déleni souvisi se zptisobem srazeni — tedy zakladnim vyrobnim procesem syrt. Druhé
déleni spodiva ve zplisobu zrani. Tteti déleni klasifikuje syry podle jejich tvrdosti. Ctvrtym
hlediskem dé€leni je obsah tuku. A pak méme jesté samostatnou skupinu specialnich druhti
syrt, které se od ostatnich 1i$i vzhledem 1 vyrobnim postupem. Moznym kritériem déleni
syru je i jejich geograficky ptivod. (Callec, 2002)

6.2.1 Rozdéleni syru dle zplisobu srazeni

vvvvvv

kaseinu z mléka. Syry tak miizeme délit na kyselé a sladké. (Kadlec et al., 2009)
Kyselé syry

Kyselé syry vznikaji vysrdzenim kaseinu z mléka pomoci kyseliny mlécné. Ta je
produkovana ¢innosti bakterii mlééného kvaseni, které preméenuji mléény cukr laktoézu
praveé na kyselinu mlécnou. Jako vysledny produkt vzniké tvaroh, ze kterého je mozné
vyrobit nejznaméjsiho predstavitele kyselych syrt — olomoucké tvarizky. (Kadlec et al., 2009)
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Sladké syry

Podstatou vzniku sladkych syrt je enzymatické Stépeni kaseinu. Toho se docili piidanim
sytidla, nejcastéji enzymu chymosinu ziskdvaného z telecich zaludkt. Skupina sladkych
syri zahrnuje témet vSechny znamé syry, které se dale d€li podle dalSich kritérii. (Callec,
2002; Kadlec et al., 2009)

6.2.2 Rozdéleni syru dle zplisobu zrani

Podle zpiisobu zrani rozliSujeme syry nezrajici, takzvané Cerstvé, syry zrajici a syry

plisiiové.
Nezrajici syry

Jak uz nazev napovida, jedna se o syry, které¢ se mohou konzumovat bezprostfedné po
vyrobé, nebot’ nevyzaduji zrani. Patii sem €erstvé tvarohové syry, jejichz zakladem je
tvaroh, ktery se nasledn¢ mtze ochutit. Z obchodl zname napftiklad cottage, hrudkovity a
malo kaloricky syr, ktery byva idealni volbou pfi reduk¢nich dietach.

Dalsi nezrajici podskupinu tvoii smetanové syry. Vyrabi se nejcastéji syfidlovym
srazenim plnotu¢ného mléka ¢i smetany a vyznacuji se Vysokym obsahem tuku a
roztiratelnou konzistenci. Nevyhodou vSech nezrajicich syrii je jejich kratka doba
trvanlivosti. Tu lze prodlouzit termizaci, ktera zahrnuje tepelné oSetieni, odstfedéni,
ptidéani soli a nasledné baleni za horka do plastovych kelimku. Typickymi zastupci jsou
syry Lucina ¢i Gervais.

Specialni Cerstvy nezrajici syr vyrobeny ze syrovatky za zvysené teploty je italska ricotta.
V poslednich letech se stala oblibenym syrem i v ¢eskych doméacnostech. Dokéze plné
nahradit klasicky tvaroh. Obsahuje minimum soli, tukil a znacné mnoZstvi lehce
stravitelnych bilkovin.

Jako nezrajici syr se oznacuje i jihoitalsky produkt - Mozzarella. Tento syr z buvoliho
mléka se formuje v horké vod¢ a nasledné je plnén do sackil se slanym nalevem. Italové
miluji mozzarellu zapecenou predevs§im na pizze nebo Cerstvou spolecné s rajcaty v salatu

zvaném Caprese.

Posledni skupinu nezrajicich syrt tvofi syry bilé. Od ostatnich se 1i§i tim, Ze u nich sice
nedochazi ke zrani, avSak ihned po vyrob¢ se nekonzumuji. Probiha u nich totiz
n¢kolikaleté maceni v solném nalevu, ¢imz si ziskaji typickou slanou chut’. Bil¢ syry jako
Feta, Balkansky syr ¢i Istambuli maji meékkou konzistenci a vyborn¢ se hodi do
zeleninovych salati. Tvrdsi bilé syry jako Jadel, Halloumi ¢i Akawi se pak kromé salat
Casto griluji nebo podavaji spolecné s vinem.

(Callec, 2002; Kadlec et al., 2009)
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Zrajici syry

Zrajici syry tvofi asi nejrozmanitéjsi produktovou fadu. Patii sem az na vyjimky vSechny
znamé a Casto konzumované syry. Jejich spolecnym znakem je proces zrani, zajistovany
¢innosti specialnich syrovych kultur, které vytvaii typické senzorické vlastnosti syrt.
(Callec, 2002; Kadlec et al., 2009)

Zrani pod mazem probiha od povrchu smérem do vnittku syra. Uplatiiuji se pfi ném
mazové kultury Brevibacterium linens nebo kvasinky rodu Candida. Ty vyzaduji ke svému
rustu vysokou relativni vlhkost. Teplota se v prubéhu zrani méni. Zacina se pii 20°C

s naslednym mirnym ochlazenim na piiblizn¢ 16 — 18°C. Klasickymi zéstupci téchto syri
jsou romadur ¢i syr Tilsiter s mazlavym povrchem. (Callec, 2002; Kadlec et al., 2009)

Do skupiny syru zrajicich v celé hmoté v chladu patii Blatacké Zlato, i pivni syr, které
ke svému zrani vyzaduji nizké teploty v rozmezi 6 — 8°C. Skladuji se ve zracich komorach
pod foliemi, a to nékolik tydnii az mésict. (Callec, 2002; Kadlec et al., 2009)

Hlavni zéastupce prvni skupiny syri zrajicich v celé hmoté s nizkodohiivanou syfeninou
predstavuji v Cechach nejobliben&jsi syry eidamského typu. Po jejich enzymatickém
srazeni se vznikla syfenina dohtiva horkou vodou o teploté 40°C, ¢imz se reguluje prubéh
kysani. Zrani pak probihd nejmén¢ 2 mésice. (Callec, 2002; Kadlec et al., 2009)

Druha skupina syrii je charakteristicka tvorbou ok. Ty vznikaji v disledku tvorby oxidu
uhli¢itého, ktery vznika jako produkt pii ¢innosti propionovych zracich kultur. Hlavnim
zastupcem dérovanych syri je Madeland. (Callec, 2002; Kadlec et al., 2009)

Tteti oddil tvoii syry cedarového typu. Specifikum vyrobniho procesu spociva v ptidani
vysokého mnozstvi mezofilnich a termofilnich kultur, které zajisti velmi intenzivni

prokysavani, trvajici od 2 az do 12 mésicti. (Callec, 2002; Kadlec et al., 2009)

Vyrobni teplota pro syry zrajici v celé hmoté s vysokodohfivanou syfeninou se
pohybuje v rozmezi 48 — 56°C. Patii sem syry ementalského typu, pro néz je typicka tvorba
velkych ok v tésté. Zrani zajist'uji mezofilni, termofilni i propionové kultury. Kazda z nich
vyzaduje pro pusobeni specifickou teplotu, a tak se béhem procesu zrani musi zajistit jeji
zmény. Pocatek zrani probihd pii teploté kolem 12°C. Nasledna faze, kdy se vytvaii oka
vyzaduje teplotu kolem 23°C a nasledné se opét syr ochlazuje. (Callec, 2002; Kadlec et al.,
2009)

Druhy typ vysokodohtivanych syrt piedstavuji syry typu Moravsky bochnik. Zpracovani
neprobiha za tak vysokych teplot a dlouhého ¢asu, a proto se nevytvaii syrova oka. (Callec,
2002; Kadlec et al., 2009)

Posledni skupinu tvoti syry na strouhani, kam fadime Parmazadn a syry typu Grana. Uz
nazev urcuje ucel jejich pouZiti v kuchyni. Jedna se o velmi tvrdé a drolivé syry s vyrazné
slanou chuti. Ve své nastrouhané formé se hodi pfedev§im na posypani téstovinovych
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pokrmt, nebot’ maji vybornou schopnost pfilnout na jednotlivych ¢astech pokrmu a zajistit
jeho delikétni chut’. (Callec, 2002; Kadlec et al., 2009)

Syry plisfiové

Plisiiové syry tvofi samostatnou skupinu, nebot’ béhem jejich zrani se kromé béznych
mikroorganismu ptidavaji do mléka také uslechtilé plisné rodu Penicillium.

Existuji syry s plisni na povrchu, které se vyrabi stejnym zptisobem jako bilé syry. Zrani
probihé ve formach 10 dni a syr ma ve vysledku rovhomérné porostly povrch bilou
plisni Penicillium camemberti. Tyto syry jako Hermelin, Brie nebo Camembert obsahuji
vyssi procento tuku, coz zajist'uje jemnou vnitini konzistenci. Povrchova plisen pak
dodava syrtim houbovitou chut’. (Callec, 2002; Kadlec et al., 2009)

Plisn€ vsak mizeme u nékterych syru najit az uvnitt, pak hovotime o syrech s plisni

v teste. Tohoto typu zrani se ucastni plisné Penicillium roqueforti, které se nechaji

pusobit 5 az 8 tydnu a typickymi syry jsou Niva, Gorgonzola ¢i Roquefort. (Callec, 2002;
Kadlec et al., 2009)

Diky modernizaci technologii se dnes miizeme setkat i se syry kombinujicimi oba ptedeslé
typy plisni. Zndmy je naptiklad syr Vitavin. (Callec, 2002; Kadlec et al., 2009)

6.2.3 Specialni skupiny syru

Tavené syry predstavuji samostatnou specialni skupinu. Historie jejich vyroby zapocala az
s pfichodem 20. stoleti a cilem bylo jednak rozsifeni stavajiciho syrového sortimentu, ale
také vyuziti poSkozenych syr, a pfedevs§im prodlouZeni trvanlivosti zhotovené syrové
hmoty. Tavené syry se vyrabi zahtatim ptirodniho syru na teplotu 90 az 100°C za vyuziti
smési tavicich soli (sodné soli kyseliny fosfore¢né nebo kyseliny citronové). Ty zajisti
emulgaci tukd, rozpusténi bilkovin a upravi vaznost vody. Tavené syry dnes sezeneme

Vv riznych ochucenych variantach a v nasi republice jsou velmi oblibenym produktem.
Dokazuje to i priizkum z roku 2006, ve kterém Ceska republika obsadila prvni misto ve
spotiebé tavenych syri, a to s vysledkem 2 kilogramy na osobu za rok. Z vyzivového
hlediska neni nadmérna konzumace tavenych syrt zadouci. Vysoky obsah tuku a soli
cloveku pftili§ neprospiva. Osobné tedy doporucuji konzumovat tavené syry pouze
ptilezitostng. (Kadlec et al., 2009; Perlin, 2006)

Paiené syry pozname na prvni pohled podle jejich typické mekké konzistence, ktera je
zajisténa pii vyrob& pranim v horké vodg. Casto byvaji navic tyto syry ruéné pletené
(Jadel, Korbacik) nebo uzené jako Parenica ¢i Scamorza. Procesem pateni vSak prosly i
syry Mozzarella ¢i Provolone. (Kadlec et al., 2009)
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6.2.4 Rozdéleni syru dle tvrdosti

Ceska legislativa vyuziva k déleni piirodnich syri pravé hledisko tvrdosti. Tvrdost je dana
pomérem suSiny k obsahu vody v syru. Susinou se mysli hmota, kterd v syru zbyde po
odcerpani vody. Plati jednoducha zékonitost, ze ¢im vice je v syru suSiny, tim je
konzistence tvrdsi. Naopak ¢im vice vody syr obsahuje, tim je mek¢i. Syry se rozdéluji dle
procentualniho obsahu vody v tukoprosté susing.

extra tvrdy (ke strouhani) do 51 %

tvrdy 49 — 56 %

polotvrdy 54 — 69 %

mékky nejméné 67 % (Callec, 2002; Kadlec et al., 2009; Vyhlaska €.77/2003)

6.2.5 Rozdéleni syra dle obsahu tuku

Déleni syrt dle tu€nosti ptedstavuje pro laickou vetejnost nejvice vypovidajici hledisko.
Konzument si pod timto pojmem dokéze ptedstavit, jaké bude mit dany syr vlastnosti.
Obecné totiz plati, Ze ¢im vice tuku syr obsahuje, tim ma lahodné&jsi a jemné;jsi chut’.
Problém vSak spociva v tom, Ze na obalech vétSiny syrii nebyva uveden obsah tuku, nybrz
obsah tuku v susin¢ (t.v.s.). Pro vypocet skutecného mnozstvi tuku v syru se dle Christiana
Calleca vyuzivaji dvé ¢isla. U tvrdsich syrti se udané procenta tuku v susiné nasobi 0,5, u
meékkych syrti potom nasobime ¢islem 0,3.

Syry dle tuku délime na:

vysokotu¢né s minimalné 60 % t.v.s.

plnotu¢né 45 — 60 % t.v.s.

polotu¢ni 25 —45 % t.v.s.

nizkotuéné 10 — 25 % t.v.s.

odtu¢néné s maximaln¢ 10 % t.v.s. (Callec, 2002)
6.2.6 Geografické déleni syru

Pokud se zaméfime na Evropu, nalezneme zde né€kolik oblasti proslulych tradi¢ni vyrobou
syru. Tak naptiklad Francie ptedstavuje kolébku plisnovych syri zna¢ek Camembert ¢i
Brie. Italie nam zase ptinasi speciality Mozzarellu, Provolone ¢i Parmazan. Nizozemi se
zaméfuje na vyrobu Goudy, Madelandu a pravého Edamu, ktery je v Cechach nahrazovan
eidamem. Recko pak pfispiva do syrového svéta Fetou ¢i Balkanskym syrem.
Piedstavitelem z Britskych ostrovii je oranzovy Cedar a sevefané produkuji Dansky modry
syr. Z naSich nejblizsich soused stoji za zminku slovensky Korbécik, Parenica nebo
Brynza. Cely vycet bych zakoncila zndmym Svycarskym dérovanym Ementalem, jehoZ
nepieberné mnozstvi dér by mohlo slouzit jako mapa evropskych syrovych lokalit.
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6.3 Vyroba syr

Syry patii mezi historicky nejstarsi mléné vyrobky, protoze je znali uz lidé v pravéku. Pro
vyrobu je zapottebi dodat oSetiené mléko, nejcastéji kravské, ovei, kozi a nékdy 1 buvoli.
Z 10 litr mléka se da vyrobit 1 kilogram syru. Podstatou vyroby je vysrazeni bilkoviny
kaseinu z mléka pusobenim kyseliny mlééné (kyselé syry) nebo syfidla (sladké syry).
Kyselina mlé¢nd vznika preménou laktézy diky ¢innosti bakterii mlééného kvaseni, které
se pridavaji do mléka. Ke srazeni je nutné zajistit také vhodnou teplotu, nejcastéji

v rozmezi 26 az 40°C. Kozi syry ptedstavuji vyjimku, vyzaduji teplotu pouze do 20°C. Po
dokonceni srazeciho procesu vznika syfenina. Ma gelovitou konzistenci a lze do ni ptidat

ochucujici ptisady jako kofeni ¢i ofechy. (Kadlec et al., 2009)

Vytvorena syfenina se pomoci syrafské harfy kraji na syrova zrna a oddéluje se tekuta
syrovatka. Cim mensi syrové zrmo se ukroji, tim tvrdsi syr vznikne. Vytvoteny zaklad syru
se nésledn¢ uskladni, coz se velmi lisi dle vznikajiciho druhu. Nékteré syry se zavési, dalsi
se perou Vv horké vodé¢ a tvaruji, jiné se ulozi do forem a lisuji se. (Kadlec et al., 2009)

U vétsiny syri nasleduje proces soleni. Nejéastéji se syry vkladaji do 15 — 20 % solného
roztoku, ¢imz se ukonc¢i volny odtok syrovatky. Sul se koncentruje nejprve na povrchu, az
poté ptechazi do syrového tésta. (Kadlec et al., 2009)

Vyrobu zakoncuje zrani. Trvé rizné dlouhou dobu, od nékolika dni az po nékolik let.
Hnaci silou jsou enzymy produkované ¢innosti bakterii nebo dodani podptrnych latek.
Zrani probiha ve sklepich s vysokou relativni vlhkosti a nizkou teplotou a vytvaii se tak

specificka syrova chut’, viin¢ 1 struktura. (Kadlec et al., 2009)

6.4 Znaceni syru dle legislativy

Dle zakona ¢.110/1997 Sb., dle vyhlasky 113/2005 a dle evropského nafizeni 1169/2011 se
musi na syrech uvést povinné udaje.
Dle komoditni vyhlasky 77/2003 Sb. se na obalech syrti musi dale uvadét nasledujici
udaje:
» nazev druhu [priloha 2], u tavenych a syrovatkovych syrt i ndazev skupiny
= obsah tuku nebo tuku v susiné
(tolerance tuku u ptirodnich syri méné nez +5 % hmotnosti
- u tavenych syrit maximalné +4 % hmotnosti)
= obsah suSiny
(pfipustna odchylka u zrajicich syra -1 % hmotnosti)
* pouzité ochucujici slozky
» datum pouZzitelnosti (u pfirodnich nezrajicich syri)
- ptirodni syry 1ze oznacit nazvem podskupiny /piiloha 2])

- TAVENY SYROVY VYROBEK = kdyz produkt obsahuje vice nez 5 % laktozy
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- TAVENY SYR = NiZKOTUCNY = obsah tuku v susiné nejvyse 30 %
- VYSOKOTUCNY = obsah tuku v susiné nejméné 60 %
- Jako syrovy lze oznacit vyrobek, v némz syr tvofi minimalné 50 % hmotnosti.
- Jako jednoslozkovy syr 1ze oznacit produkt, ktery obsahuje pouze: mléko, syrarské
kultury, syfidlo, chlorid vapenaty a stil do 2,5 % hmotnosti.

Dle vyhlasky 203/2003 Sb. se u syrti musi uvést:
» oznaceni zdravotni nezavadnosti = zahrnuje znacku statu, Cislo vyrobniho zavodu, ES
certifikaci

Dle vyhlasky 53/2002 Sb. neochucené Cerstvé syry nesmi obsahovat zadna barviva.
- U syrt mohou byt v omezeném mnozstvi pouzity:
tyto pridatné latky:

E 170 ( uhli¢itan vapenaty )

E 260 ( kyselina octova )

E 270 ( kyselina mlé¢na )

E 330 ( kyselina citronova )

E 460 ( celulozy )

E, 500 ( uhli¢itany sodné )

E 504 (uhlic¢itany hotecnaté )

E 509 ( chlorid hote¢naty )

E 575 ( glukono-delta-lakton )

tato barviva:

E 120 ( koSenila, kyselina karminova, karminy )

E 140 ( chlorofyly a chlorofyliny )

E 141 ( m&d’naté komplexy chlorofyli a chlorofylinti )
E 153 ( medicinélni uhli )

E 160a ( karoteny )

E 160b ( annato, bixin, norbixin)

E 160c ( paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin )

E 163 ( anthokyany )
(Zakon &.110/1997 Sb.; Vyhlaska £.77/2003; Vyhlaska €.113/2005; Natizeni EU £.1169/2011)

7 Tvaroh

Tvaroh je vyhlaskou 77/2003 Sb. definovan jako nezrajici syr ziskany kyselym srazenim,
které pfevlada nad srdZenim pomoci syfidla. Vyroba zahrnuje stejné technologické postupy
jako pii vyrobé kyselych syrti, pouze za pouZiti vyssich teplot. Po uloZeni tvarohti do
latkovych pytli (tvarozniki), se vzniklé kusy ptekladaji, ¢imz se docili pozadovaného
mnozstvi suSiny. Pro vyrobu tvrdého tvarohu je pak nutny jesté ohiev na teplotu 35°C,
ktery zajisti odd€leni zbylé tekuté syrovatky a vyslednd hmota se zpevni. (Vyhlaska
¢.77/2003); (Kadlec et al., 2009)
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Tvaroh se vyrabi v nékolika variantach a da se pouZit pro ptimou konzumaci, anebo

k vyrobé¢ dalSich produktii. Zakladni surovinou pro olomoucké tvarizky piedstavuje praveé
tvaroh. Pokud k tvarohu pfidame béhem vyroby maslo, smetanu, cukr, stabilizatory a dalsi
ptisady, je mozné vyrobit tvarohové dezerty (termixy) ¢i smetanovo-tvarohové krémy.
(Kadlec et al., 2009)

7.1 Druhy tvarohu

Tvarohy jsou vyhlaskou 77/2003 Sb. klasifikovany podle konzistence a obsahu tuku v
susiné.

Tucny tvaroh s vice nez 38 % t.v.s.

Polotucny tvaroh 25 % — 15 % t.v.s.

Nizkotucny nebo jemny tvaroh s méné nez 15 % t.v.s.

Odtucneny nebo mekky nebo tvrdy tvaroh s méné nez 5 % t.v.s. (Vyhlaska £.77/2003)

7.2 Znaceni tvarohu dle legislativy
Dle zékona ¢.110/1997 Sb., dle vyhlasky 113/2005 a dle evropského nafizeni 1169/2011 se

musi na tvarohu uvést povinné udaje.

Dle komoditni vyhlasky 77/2003 Sb. se na obalech tvarohu musi dale uvadét nasledujici
udaje:

* nazev druhu

» nazev skupiny nebo podskupiny /priloha 2]

= obsah tuku nebo tuku v susiné

(tolerance tuku je +4 % hmotnosti)

= obsah susiny

= pouZité ochucujici slozky

» datum pouZitelnosti

- Jako jednoslozkovy vyrobek 1ze tvaroh oznacit, pokud obsahuje pouze: mléko, mlééné
kultury, syfidlo a chlorid vapenaty.

Dle vyhlasky 203/2003 Sb. se u syrti musi uvést:

» oznaceni zdravotni nezavadnosti = zahrnuje znacku statu, ¢islo vyrobniho zavodu, ES

certifikaci
(Zakon ¢.110/1997 Sb.; Vyhlaska ¢.77/2003; Vyhlaska ¢.113/2005; Navizeni EU ¢.1169/2011)

8 Maslo

Maslem se oznacuje mlécny vyrobek vyskytujici se ve formé emulze vody v mlééném
tuku. Musi obsahovat minimalné 80 % tuku a maximalné 16 % vody. V ramci zdravé
vyzivy se doporucuje pouzivat maslo vyhradné ve studené kuchyni a v omezené mifte.
Ptedevsim lidé s vysokou hladinou cholesterolu, by méli méslo konzumovat pouze
prilezitostné, nebot’ obsahuje vysoké procento nenasycenych mastnych kyselin. Na druhou
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stranu vSak maslo pfedstavuje plnohodnotny mlécny tuk a je nositelem vitaminti A, D, E a
K. (Vyhlaska €.77/2003; Kadlec et al., 2009)

8.1 Druhy masla

Nazvem cerstvé maslo, oznacujeme maslo, jehoz trvanlivost je 20 dni od data vyroby.
Druhym typem masla je stolni maslo, které 1ze skladovat az 24 mésict pfi teploté -18°C.
Dale rozeznavame mdslo se snizenym obsahem tuku neboli trictvrtétucné maslo (60 — 62 %
tuku) a mdslo s nizkym obsahem tuku neboli polotu¢né maslo (39 - 41 % tuku). Ve Velké
Britanii a Skandinavii dosahuje velké popularity téz maslo solené, které ovsem v naSem
staté neni prilis oblibené. Obsah soli se pohybuje v téchto vyrobcich od 1 do 2,5 %. Sul

jednak dodava maslu jedine¢nou chut’ a také prodluzuje trvanlivost. (Vyhlaska €.77/2003;
Kopacek, 2014)

Specialni typ predstavuje bezvody mlécny tuk, zndmy jako ghee nebo prepusténé maslo.
Dle legislativy musi obsahovat vice nez 99,3 % mlécného tuku. Vznika za vyuziti
separacnich metod, kdy se odstrani voda a bilkoviny. Diky tomu ma ghee velmi dlouhou
trvanlivost a Ize ho skladovat i pfi pokojové teploté. Produkt vSak neni levnou zaleZitosti,

diky slozitému vyrobnimu procesu. (Kopadek, 2014; Kadlec et al., 2009; Dostilova & Dolezal,
2014)

Pokud vyrobek obsahuje méné nez 39 % mlécného tuku, hovoti se 0 mlécném
roztiratelném tuku. Tento typ mlécného vyrobku obsahuje nejméné 31 % a nejvice 36 %
mlééného tuku a obsah susiny do 42 %, jak uvadi legislativa. Do této kategorie patfi i
tradicni pomazankové. Jedna se o ¢esky produkt, jehoz vyroba zapocala ptiblizné pred 30
lety. Zékladni vyrobni surovinou je zakysana smetana a pridavky suSené¢ho mléka ¢i suSené
syrovatky nebo podmasli. Produkt prochazi termizaci, tedy zahiatim na teplotu kolem
65°C. V obchodech ho zakoupime v plastovych kelimcich. Existuje varianta neochucena,
ale i mnoho pfichuti. Choceiiskd mlékarna navic vyrabi také tradi¢ni pomazankové

s ptidavkem smetanového jogurtu, a to 1 ve sladké ptichuti ¢okoladovo-liskoofiskové.
(Vyhlaska ¢.77/2003; Kopadek, 2014; Kadlec et al., 2009)

8.2 Vyroba masla

Pro vyrobu masla existuji tfi rizné zplisoby: zpénovaci, koncentracni nebo emulgacni.

V primyslu je nejvice vyuZzivan zpisob zpeviiovaci. Zakladni surovinou pro vyrobu masla
je smetana o tuc¢nosti 40 %, kterd musi projit vysokou pasteraci pii teploté¢ 110°C a
naslednym odvétranim. Lze pouzit smetanu sladkou (Castejsi zptisob) 1 smetanu zakysanou.
(Kadlec et al., 2009)

Prvnim krokem vyroby masla je zrani smetany. Spoc¢iva v ochlazeni a nésledné krystalizaci
mlécného tuku. U zakysané smetany probiha jesté i fermentace pomoci bakterii mlé¢ného
kvaSeni. Poté se smetana temperuje, tedy zahtiva na idedlni stloukaci teplotu 9 — 14°C.
(Kadlec et al., 2009)
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Samotné stloukdni mize probihat bud’ kontinualnim zptsobem ve zmaseliiovaci, nebo
pferusovanym zpusobem v maselnici. Podstatou stloukdni je Slehani smetany, pfi kterém
dochazi k rozbiti a spojovani tukovych kulicek. Vznika pevné tukové maselné zrno a
tekuté podmasli s minimalnim obsahem tuku 0,3 — 0,7 %. (Kadlec et al., 2009)

Zrno se dale upravuje pranim, ¢imz se nafedi, ochladi a prodlouzi se jeho trvanlivost.
Takto pfipravené zrno se hnéte. Cim niZ3i teplota pii hnéteni pisobi, tim vétsi maselné
zrno vznika, a tim 1épe se z n¢j vytlaci prebytecna voda. Docili se spravné a
standardizované konzistence produktu. Do masla lze v této fazi ptidat sil ¢i smetanovy
zakys k Gprave chuti. (Kadlec et al., 2009)

Cely vyrobni proces zakoncuje formovani masla do klasickych bloki a baleni do
hlinikovych folii. (Kadlec et al., 2009)

8.3 Znaceni masla dle legislativy

Dle zékona ¢.110/1997 Sb., dle vyhlasky 113/2005 a dle evropského nafizeni 1169/2011 se

musi na masle uvést povinné udaje.

Dle komoditni vyhlasky 77/2003 Sb. a evropského natizeni ¢. 2991/94 se na obalech masla
musi dale uvadét nasledujici daje:

= obchodni oznaceni

= procentualni obsah tuku v dobé vyroby

» datum pouZzitelnosti (u cerstvého masla)

= datum vyroby (u stolniho masla)

- u smésnych tukli = podil jednotlivych tuki v sestupném potadi podle procentudlniho
obsahu

- Jako jednoslozkovy vyrobek 1ze oznacit mlékarenské maslo, pfi jehoz vyrobé byly
pouzity pouze: smetana a mlécna kultura.

TRADICNI POMAZANKOVE musi mit na obale uveden:

= obsah tuku

= obsah susiny

= pouZité ochucujici slozky

Dle vyhlasky 203/2003 Sb. se u syrti musi uvést:

= oznaceni zdravotni nezavadnosti = zahrnuje znacku statu, ¢islo vyrobniho zavodu, ES
certifikaci.

Dle vyhlasky 53/2002 Sb. maslo nesmi obsahovat zadné ptidatné latky.
- U masla se smetanovym zakysem muze byt pouzito:
E 500 ( uhlic¢itany sodné )

- Maslo z mléka koz a ovci a neochucené podmasli nesmi obsahovat zadna barviva.
(Zakon ¢.110/1997 Sb.; Vyhlaska ¢.77/2003; Vyhlaska ¢.113/2005; Naiizeni EU ¢.1169/2011)
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lll. Prakticka cast
Prakticka cast se sklada z:
a) prizkumu mléénych vyrobkii zaméteného na zjisténi spravnosti znaceni obald

b) dotaznikového Setfeni

9 Cile vyzkumu

Cil 1: Zjistit, zda vyrobci mlécnych vyrobki na ¢eském trhu uvadi na obalech svych
produkti veskeré povinné udaje dle legislativnich pozadavk.

Cil 2: Zjistit, zda lidé ¢tou informace uvedené na obalech mlé¢nych vyrobk.
Cil 3: Zjistit, které uvadéné udaje jsou pro lidi nejzajimavéjsi.
Cil 4: Zjistit, zda se lidé dobfe orientuji v sortimentu mléénych vyrobki.

Cil 5: Zjistit preference a frekvenci konzumace mlénych vyrobkti mezi dospélou

vetejnosti.

10 Hypotézy vyzkumu

Hypotéza 1: VétsSina mléénych vyrobku je oznacena v souladu s legislativnimi pozadavky.
Hypotéza 2: Etikety mléénych vyrobku ¢te polovina lidi.

Hypotéza 3: Lid¢ nejvice zkoumaji slozeni vyrobku.

Hypotéza 4: Nadpolovicni vétSina lidi se v sortimentu mlécnych vyrobki dobfte orientuje.

Hypotéza 5: Nejcastéji konzumovanymi mléénymi vyrobky jsou mléko a ochucené
jogurty, a to pfedevsim v rdmci snidané€ a odpoledni svaciny.

11 Metodika prace

Prvni ¢ast praktické prace tvofi prizkum znaceni mlécnych vyrobki na ¢eském trhu.
Hlavni metodou bylo nastudovani legislativy tykajici se mléénych vyrobku (Zakon
¢.110/1997 Sb., Vyhlaska ¢.77/2003 Sb., Vyhlaska ¢.113/2005 Sb.), kde jsem zjistovala,
jaké konkrétni idaje musi byt na obalech mlécnych produkti uvadény. Samotné zkoumaneé
produkty jsem vybirala dle nékolika kritérii. Prvnim hlediskem bylo dodrzeni rozdéleni
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mlécnych vyrobkl na druhy dle legislativy (ty, které jsem predstavila v teoretické ¢asti
prace). U vétSiny druhi jsem vybrala i vice skupin a podskupin. Dal$im dilezitym
kritériem vybéru se stal vyrobce, respektive znacka. Nejprve jsem sama prosla 2 nejvetsi
hypermarkety v Jablonci nad Nisou — Hyperalbert a Kaufland, kde jsem si zapsala v§echny
znacky mlécnych produktl, které tyto obchodni fetézce aktualné nabizeji. Poté jsem si

s pomoci internetu dohledala vyrobce téchto produktti. Nebot’ sortiment byl opravdu
siroky, oslovila jsem Cesky statisticky ufad, zda by mi nemohl poskytnout informace
tykajici se podilu jednotlivych vyrobct mlécnych vyrobkl na ¢eském trhu. Chtéla jsem do
svého vyzkumu zafadit ty firmy, které maji v CR nejvétsi zastoupeni. Obratem mi byl
zaslan seznam 11 nejvétSich firem zabyvajicich se vyrobou mléénych vyrobki. Tento

material mi velmi pomohl pfi rozhodovani.

Do kone¢ného hodnoceni jsem tedy kromé zminénych 11 nejvétsich vyrobcet zatadila jeste
8 zahrani¢nich a dalSich 14 ¢eskych vyrobct. Ty jsem vybrala bud’ podle toho, Ze méli
taktéz velké zastoupeni v obchodech, nebo proto, ze vyrab¢ji jedinecny typ mlééného
produktu, anebo kviili doplnéni dané skupiny mlécnych vyrobki pro moznost srovnani.
Snazila jsem se o dosazeni pestrosti vyrobct i jednotlivych druhti a skupin produktt.
Celkem jsem zhodnotila 90 mlé¢nych vyrobkt od 33 vyrobcu rozdélenych do 14 kategorii.
Vybrané produkty jsem nejprve na prodejnach vyfotografovala. Doma jsem poté fotky
vlozila do pocitace a nasledné z nich zjistovala, zda obsahuji povinné udaje. Vysledky
vyobrazuje atlas s fotkami a tabulkami dle zvolenych kategorii. Ten je doplnén slovnim
hodnocenim a pomérem, ktery vyjadiuje, kolik vyrobct z dané kategorie oznacilo své

vyrobky spravné.

Druha ¢ast praktické prace byla realizovana formou dotaznikového Setieni (predloha
uvedena v piiloze). Jednalo se o anonymni kvantitativné-kvalitativni vyzkum, jehoz cilem
bylo prozkoumani informovanosti lidi ohledné znaceni mléénych vyrobku a zjisténi
frekvence a preferenci v konzumaci mléénych vyrobki u laické dospélé vetejnosti. Do
vyzkumu jsem zafadila 50 0sob, z toho 34 Zen a 16 muzd. Mensi ¢ast (21 dotazovanych)
jsem osobné oslovila v ulicich mést Jablonec nad Nisou a Praha. VEtsi ¢ast (29
dotazovanych) jsem ziskala s pomoci internetového serveru Vypliito.cz, kde jsem si
nechala bezplatné zvetejnit sviij dotaznik. Nékolika pratelim jsem odeslala odkaz s zadosti
o vyplnéni, dalsi lidé vyplnili dotaznik na zaklad¢€ vlastniho rozhodnuti bez mého pficinéni.
Jedinou podminkou zatazeni bylo dosaZeni plnoletosti.

V dotazniku byly pouzity identifikacni otazky (pohlavi, vék, vzdélani, misto bydlist¢) a
otazky uzaviené (ano, ne). Ty zjistovaly u dotazovanych ptitomnost alergii, zda lidé ¢tou
etikety mléénych vyrobki, zda jim ptipadad znaceni piehledné, zda preferuji pti koupi
mlécnych produktl urcité firmy, zda se jim jevi ¢esky sortiment mléénych vyrobkl
dostatecny. Dale se otazky zaméfily na chutové preference - zda lidé konzumuyji i jiné nez
kravské mlécné produkty ¢i jestli zkousi ochutnavat nové ptichuté mlécnych vyrobka.
Vétsinu otazek predstavovaly otazky vyberové, které se podrobnéji vénovaly tomu, jaké
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udaje lidé na obalech mlé¢nych produktti hledaji, jak ¢asto konzumuji mlééné vyrobky,
jaké typy mléénych produkti si vybiraji nebo za jakym tcelem mlécné vyrobky
konzumuji. Dotaznik také doplnila oteviena otazka, na zaklad¢ které jsem zjistovala, jak se
lidé orientuji v terminologii uvadéné na obalech mlécnych produktd. Vysledky dotazniku
jsou zobrazeny pomoci tabulek v Cislech a pomoci grafi. VétSina grafii znazoriuje
procentualni podil z celku, pouze u nékolika otazek je pro vétsi vypovidajici hodnotu
uveden pfimo pocet respondentl. Otazka tykajici se frekvence konzumace mlécnych

vyrobkl je pak zhodnocena ve formé grafti i tabulek.

12 Vysledky

12.1 Hodnoceni znaéeni mléénych vyrobku

Hodnoceni znaceni mléénych vyrobkl vychazi z legislativnich pozadavki stanovenych

v zakong €.110/1997 Sb. a vyhlaskach ¢.77/2003 Sb. a ¢.113/2005. Pro prizkum mléénych
vyrobku a jejich nasledné hodnoceni jsem si zvolila 2 nejvétsi hypermarkety v Jablonci
nad Nisou — Hyperalbert a Kaufland.

Celkem 90 hodnocenych vyrobki je v nasledujici ¢asti prace rozdéleno do 14 kategorii.
Rozd¢leni vychazi z legislativné daného déleni mléénych vyrobkl na druhy, skupiny a
podskupiny. Piesné se jednd o — mléko tekutée, mléko susené, mléko zahusténé, smetanu,
zahusSténou smetanu, tvaroh, mdslo, roztiratelny mlécny tuk, syry tvrdé, syry specialni, syry

tavené, jogurty bilé, jogurty ochucené a mlécné dezerty.

Do vyzkumu jsem zatadila celkem 34 vyrobctl. Prvnich 11 vyrobci mléénych produkti
jsem uréila dle velikosti firem na ¢eském trhu, coZ jsou data ziskana od Ceského
statistického uiadu /priloha 7].

= Madeta

= TPK ( Sedl¢ansky, Pribina, Apetito, Javor, Pribinacek)

= Mlé¢karna Kunin

= OLMA

= Ml¢ékarna Klatovy (Lactalis, Lacto, Galbani, Président, Societé)

» POLABSKE MLEKARNY (Milko)

* ORRERO (Gran Moravia)

= Moravia Lacto

= Mlékarna Hlinsko (Tatra)

* BOHEMILK

= AGRICOL

Dalsich 14 ¢eskych vyrobct jsem uréila dle velkého zastoupeni produkti v obchodech, dle
jedinecnosti produkti anebo v n€kterych ptipadech pouze pro doplnéni dané kategorie
mlécnych vyrobk.
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* MEGGLE

= Pragolaktos

= ALIMPEX FOOD ( Bysttickd pomazanka, Dr.Halif, Milkin, Blanik. Eiskaff¢)
= Samantha

* Bohusovicka mlékarna (Kapucin, Bobik)

= Jarométicka mlékarna

* Choceniské mlékarny

* BEL syry (Vesela krava, Zeletava, Smetanito, Gervais, Kiri, Mini Babybel, Leerdammer)
= TANY

= DANONE

= HOLLANDIA

= Agro-LA

* BIOFARMA DoRa

Poslednich 8 vyrobctl zastupuje zahrani¢ni vyrobce, s jejichz mléénymi produkty se
muzeme bézn¢ setkat v Ceskych obchodech.

= Zott

= Krolewski

= Zanetti

= Hochland

= ELINAS

= Miiller

= Ehrmann

= Dr.Oetker

MLEKA

Tabulka ¢.4 — Povinné tidaje u mléka

DRUH HMOTNOST
PODSKUPINA ZPUSOB UCHOVANI
OBSAH TUKU VYROBCE
OSETRENI ZEME PUVODU
OZNACENI NEZAVADNOSTI |VYZIVOVE UDAJE

DATUM POUZITELNOSTI

Obrazek 3: Mléko
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Tabulka ¢.5 — Vyrobci zkoumanych mlék

Alimpex Food (Milkin)

Bohemilk

Madeta

Meggle

Mlekarna Hlinsko (Tatra)

MIgkdrna Klatovy [Lactel)

Mlékarna Kunin

Moravia Lacto

Olma

LEARKISSKINAS

Pragolaktos

Vysledek testovani: (10/10)

= Z 10 testovanych mlék vyhovély legislativnim pozadavkiim na znaceni vSechny.

SUSENA MLEKA

Tabulka ¢.6 — Povinné tidaje u suSenych mlék

DRUH DATUM MINIMALMI TRVANLIVOSTI
SKUPINA HMOTNOST

PODSKUPINA VYROBCE

OBSAH TUKU ZEME PUVODU

ZPOSOB UCHOWANI

VYZIVOVE UDAJE

NAVOD K POUZITI

MENI URCENO PRO KOJENCE

ZP0SOB REDENI

Obrazek 4: SuSené mléko

Tabulka €.7 — Vyrobci zkoumanych susenych mlék

Bohemilk | »*
Samantha |

Vysledek testovani: (2/2)

= SuSena mléka byla oznacena v obou ptipadech zcela spravné.
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ZAHUSTENA MLEKA

Tabulka ¢.8 — Povinné udaje u zahusténych mlék

DRUH NAVOD K POUZITI

SKUPINA ZPUJSOB UCHOVANI

PODSKUPINA |DATUM MINIMALNI TRVANLIVOSTI
OBSAH TUKU |HMOTNOST

OBSAH SUSINY |VYROBCE
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SLOZKY ZEME PUVODU
ALERGENY WYZIVOVE UDAJE
OSETREMI

f

Obrazek 5: Zahusténé mléko

Tabulka €.9 — Vyrobci zkoumanych zahusténych mlék

Bohemilk w
Mlékarna Hlinsko [Tatra) | «

Vysledek testovani: (2/2)
= Oba vyrobci oznaduji své produkty spravnym zptisobem. Zadny z povinnych udajt
nechybi.

SMETANY

Tabulka ¢.10 — Povinné udaje u smetan

DRUH DATUM POUZITELNOSTI
SKUPINA HMOTNOST

DBSAH TUKU VYROBCE

SLOZKY ZEME PUVODU
ALERGENY VYZIVOVE UDAJE
OSETRENI ( PRITOMMNOST BAKTERII )
OZNACENI NEZAVADNOSTI |{ OCHUCUJICI SLOZKY )
ZPUSOB UCHOVANI

Obrazek 6: Smetana

Tabulka ¢.11 — Vyrobci zkoumanych smetan

Alimpex Food [Milkin - ochucena smetana) X
BohuSovicka mlékarna (Kapucin - smetana do kavy)| w*
Madeta (zakysana smetana) x
Meggle x
MIékdrna Kunin e
Olma W
Zott W
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Vysledek testovani: (4/7)

= Ze 7 testovanych smetan vyhovély legislativnim pozadavkim na znaceni 4 vyrobky.

= Madeta zakysana smetana - na obalu chybi oznaceni typu oSetfeni vyrobku.

= Smetana Meggle - postrada uvedeni slozek, a tim i vyznaceni alergend.

* Ochucena smetana Milkin Alimpex Food - nema uveden typ oSetieni a postrada vyzivové
udaje.

ZAHUSTENE SMETANY

Tabulka ¢.12 — Povinné udaje u zahusténych smetan

NAZEV OZMACENI NEZAVADNOSTI

DRUH ZPUSOB UCHOVANI

OBSAH TUKU DATUM MINIMALNI TRVANLIVOSTI
OBSAH SUSINY HMOTNOST

SLOZKY VYROBCE

ALERGENY ZEME PUVODU

OSETRENI VYZIVOVE UDAJE
SLAZENA/NESLAZENA

Obrazek 7: Zahusténa smetana

Tabulka ¢.13 — Vyrobci zkoumanych zahu$ténych smetan

|Mlékérna Hlinsko {Tatra}l w |

Vysledek testovani: (1/1)
= Vyrobek je oznacen zcela spravné.

TVAROHY

Tabulka ¢.14 — Povinné udaje u tvarohi

DRUH ZPUSOB UCHOVANI
SKUPINA DATUM POUZITELNOSTI
OBSAH SUSINY HMOTNOST

OBSAH TUKU/OBSAH TUKU | .

WV SUSINE VYROBCE

SLOZKY ZEME PUVODU
ALERGENY VYZIVOVE UDAJE
OZNACENI NEZAVADMNOSTI

Obréazek 8: Tvaroh
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Tabulka ¢.15 — Vyrobci zkoumanych tvarohu

Polabské mlékarny [Milko)
TPK (Sedltansky tvaroh)

Jaroméfickd mlékarna W
Madeta X
Moravia Lacto x
Olma W
(¥ g
W

Vysledek testovani: (4/6)

* Z 6 hodnocenych tvarohtl vyhov¢ly legislativnim pozadavkiim na znaceni 4 vyrobky.
= Tvarohy Madeta a Moravia Lacto - nemaji uvedeny na obalu slozky a alergeny.

MASLA

Tabulka ¢.16 — Povinné udaje u masel

OBCHODNI OZNACENI DATUM POUZITELNOSTI
OBSAH TUKU HMOTNOST

OBSAH SOLI VYROBCE

OZNACENI NEZAVADNOSTI |ZEME POVODU

ZPUSOB UCHOVANI VYZIVOVE UDAJE

Obrazek 9: Maslo

Tabulka €.17 — Vyrobci zkoumanych masel

Jaromé&ficka mlékarna

Madeta

Meggle

MIékdrna Hlinsko [Tatra)
Mlekarna Klatovy (President)
Polabské mlékarny (Milko bio)

X485 8% %

Vysledek testovani: (5/6)
= Z 6 testovanych masel vyhovélo legislativnim pozadavkiim na znaceni 5 vyrobkd.
= Maslo Milko bio Polabské mlékarny — chybi znaceni obsahu soli a vyzivové tidaje.

Maslo Président Mlékarny Klatovy dokonce oznacuje i sloZky a alergeny, coz se u masel
znacit nemusi.
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MLECNE ROZTIRATELNE TUKY

Tabulka ¢.18 — Povinné udaje na mléénych roztiratelnych tucich

DBCHODNI OZMNACENI

ZPOSOB UCHOWANI

OBSAH TUKU DATUM POUZITELNOSTI
OBSAH SUSINY HMOTNOST

OBSAH SOLI VYROBCE

SLOZKY ZEME PUVODU
ALERGEMY VYZIVOVE UDAJE

DZMACENI NEZAVADMOSTI

Obrazek 10: Mlécny roztiratelny tuk

Tabulka ¢.19 — Vyrobci zkoumanych mléénych roztiratelnych tuki

Alimpex Food [Bystiicke pomazankové)

Chocefiské mlékarny

laroméfickad mlékarna

Madeta

Olma

L5888

Vysledek testovani: (5/5)

= VSechny tidaje jsou u vSech vyrobcil znaceny spravne.

TVRDE, POLOTVRDE SYRY

Tabulka ¢.20 — Povinné udaje na tvrdych a polotvrdych syrech

DRUH DATUM POUZITELNOSTI
OBSAH SUSINY HMOTNQST
OBSAH TUKU/OBSAH TUKU | .

I VYROBCE
V SUSINE
SLOZKY ZEME PUVODU
ALERGENY VYZIVOVE UDAJE

OZMACENI NEZAVADNOSTI

ZPUSOB UCHOVANI

Obrazek 11: Polotvrdy syr
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Tabulka ¢.21 — Vyrobci zkoumanych tvrdych a polotvrdych syri

Agricol (Eidam)

Bel syry (Leerdammer)
Gran Moravia

Jaroméficka mlékarna (Eidam)
Krolewski

Madeta (Madeland)

Mlékdrna Klatowvy [Lactalis - Président)
Mlékarna Klatovy (Sumavsky Eidam)
Maoravia Lacto [Horacky syr)

Zanetti

SIXLK[SS (46 [XS

Vysledek testovani: (8/10)

= Z 10 testovanych syrt vyhovélo legislativnim pozadavkiim na znaceni 8 vyrobkii.
= Syr Leerdammer od Bel syry - nema vyznaceny alergeny.

= Horéacky syr Moravia Lacto — postrada vyzivové udaje.

Firma Zanetti navic jako jedina uvadi na syru ptimo obsah tuku (nikoli obsah tuku
V susing).

SPECIALNi SYRY

Tabulka €.22 — Povinné udaje na specialnich syrech

DRUH ZPUSOB UCHOVANI
SKUPINA DATUM POUZITELNOSTI
OBSAH SUSINY HMOTNOST

OBSAH TUKU/OBSAH TUKU |

V SUSINE VYROBCE

SLOZKY ZEME PUVODU
ALERGENY VYZIVOVE UDAJE
OZNACENI NEZAVADNOSTI

Obrazek 12: Specialni syr

Tabulka ¢.23 — Vyrobci zkoumanych specialnich syria

Galbani (Mozzarella)| w
Madeta (cottage) 5
Meggle (cottage) tf
Zott (Mozzarella) W

Vysledek testovani: (4/4)

= VSechny povinné udaje jsou u vSech vyrobcli znaceny spravné.
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TAVENE SYRY

Tabulka ¢.24 — Povinné udaje na tavenych syrech

DRUH ZPUSOB UCHOVANI
SKUPINA DATUM POUZITELNOSTI
OBSAH SUSINY HMOTNOST

OBSAH TUKU/OBSAH TUKU | .

V SUSINE VYROBCE

SLOZKY ZEME PUOVODU
ALERGENY VYZIVOVE UDAJE
OZNACENI NEZAVADNOSTI|| QCHUCUJICI SLOZKY )

Obrazek 13: Taveny syr

Tabulka ¢€.25 — Vyrobci zkoumanych tavenych syri

Bel syry (Zeletava Veseld krava - ochuceny syr)

Hochland (ochuceny syr)

Madeta (Madetka)

Tany (Sumavsky syr)

TPK [Apetito)

<68 (KX

Vysledek testovani: (4/5)

= Z 5 testovanych tavenych syrit vyhovély legislativnim pozadavkiim na znaceni 4

vyrobky.

= Taveny syr Vesela krava, Zeletava (Bel syry) — nema vyznaceny alergeny.

JOGURTY BILE

Tabulka ¢.26 — Povinné uidaje na bilych jogurtech

)

. E.fléIB_'rela —

SKUPINA DATUM POUZITELNOSTI
OBSAH TUKU (min.3 %) HMOTMNOST

SLOZKY VYROBCE

ALERGEMY ZEME POVODU

DZMACENI NEZAVADMOSTI

WYZIVOWE UDAJE

ZPUSOB UCHOVANI

Obrazek 14: Bily jogurt

47




Tabulka ¢.27 — Vyrobci zkoumanych bilych jogurti

Agro-La ol
Biofarma DoRa (kozi jogurt) x
Danone (Activia) ol
Elinas (Fecky jogurt) x
Hollandia (selsky bily jogurt) W
Chocefiske mlékarny (smetanovy jogurt) W
MIgkdrna Kunin (smetanovy jogurt) W
Mlekarna Valadske Mezifiti (Valassky jogurt)| «*
Olma (Klasik) x
Polabskeé mlékarny (Milko fecky 0 %) W
Zott (Natura) ol

Vysledek testovani: (8/11)

= Z 11 testovanych bilych jogurtl vyhovélo legislativnim pozadavkiim na znaceni 8
vyrobkii.

* Recky bily jogurt Elinas — nemé uvedeny slozky a tim ani oznaceny alergeny.

= Kozi bily jogurt Biofarma DoRa — postrada vyzivové hodnoty.

= Jogurt Olma Klasik — svym mnozstvim tuku (min. 2.4 %) neodpovidé pozadavkiim pro

bilé jogurty (musi mit minimalné& 3 % tuku). Proto by nemél byt znacen jako bily jogurt !
JOGURTY OCHUCENE

Tabulka ¢.28 — Povinné udaje na ochucenych jogurtech

/ ‘ SKUPINA ZPUSOB UCHOVANI
JogObe“a OBSAH TUKU DATUM POUZITELNOSTI

SLOZKY HMOTNOST
OCHUCUJICI SLOZKY VYROBCE
ALERGENY ZEME PUVODU

OZNACENI NEZAVADNOSTI |VYZIVOVE UDAJE

Obrazek 15: Ochuceny jogurt
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Tabulka ¢.29 — Vyrobci zkoumanych ochucenych jogurti

Agro-La

Danone (Activia)

Elinas (fecky jogurt)

Hollandia (selsky jogurt)

Chocefiske mlékarny (smetanovy jogurt)
Mlgkarna Kunin (smetanovy jogurt)

Mlékarna Valasské Mezifici (Valaisky jogurt)
Muller (Esencia)

Olma (Florian)

Polabské mlékarny (Milko fecky jogurt 0 %)
Zott (Jogobella)

LRSS XSRS

Vysledek testovani: (10/11)

= Z 11 testovanych ochucenych jogurtli vyhovélo legislativnim pozadavkiim na znaceni 10
vyrobki.

* Ochuceny jogurt Mlékarna Kunin smetanovy — svym uvedenym mnozstvim tuku ( min.

8 %) neodpovida pozadavkiim pro smetanové jogurty (musi mit minimalné 10 % tuku).

Proto by nemé¢l byt oznacen jako jogurt smetanovy !

MLECNE DEZERTY

Tabulka ¢.30 — Povinné idaje na mléénych dezertech

NAZEV DATUM POUZITELNOSTI
OBSAH SUSINY HMOTNOST

SLOZKY VYROBCE

OCHUCUJICI SLOZKY ZEME PUVODU
ALERGENY VYZIVOVE UDAJE
OZNACENI NEZAVADNOSTI |{ OBSAH TUKU )
ZPUSOB UCHOVANI

Obrazek 16: Mlécny dezert
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Tabulka ¢.31 — Vyrobci zkoumanych mléénych dezerti

BohuZovicka mlékarna (Bobik)
Dr.0etker {Paula)

Ehrmann (Grand Dessert)
Madeta [Lipanek)

Mlégkdrna Klatovy [Tvarohadek)
mMlekarna Kunin (termix)
Muller (Riso)

Qlma (Pierrot)

TPK [Pribinacek)

Zott (Monte)

AR A 4E AR AL ) JF 4R

Vysledek testovani: (4/10)

= Z 10 testovanych mlécnych dezerti vyhovély legislativnim pozadavkiim na znaceni
pouze 4 vyrobky.

= Mlécné dezerty firem: Ehrmann, Dr.Oetker, Zott, Olma a Mlékdrna Kunin — nemayji
uveden obsah tuku a obsah susiny.

(Zott Monte — ma uveden obsah tuku pouze v mad’ar$tiné (HR)).

= Dezert Muller Riso — postrada oznaceni obsahu suSiny.

12.2 Dotaznikové Setreni

Vysledky jednotlivych otazek uvedené v tabulkach jsou strukturovany vzdy stejnym
zpusobem. Prvni sloupec zobrazuje mozné odpovédi na otazku. Druhy sloupec oznaceny
jako osobni uvadi pocet respondentt zjisténych z papirové formy dotazniku. Teti sloupec
S nazvem elektronicky uvadi pocet respondentl zjisténych z elektronické formy dotazniku.
Posledni sloupec predstavuje celkové soucty.

CHARAKTERISTIKA SOUBORU

Tabulka ¢.32 — Pohlavi respondenti

osobni | elektronicky| celkem
mui 12 4 16
Zena 9 25 34

B muz

B 7ena

Graf ¢.1 — Pohlavi respondentii — procentualni podil ( z 50 lidi)
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Tabulka ¢.33 — Vék respondentt

osobni |elektronicky| celkem
18- 25 let 13 24 37

26- 45 let 3 5
46 - 60 let 5 X 5
60 a vice let X X

40 37
35
30
25
20
15
10 8
5
5
] :

0

18- 25 let 26 - 45 let 46 - 60 let 60 a vice let
Graf ¢.2 — Pocty respondentu dle véku

Tabulka ¢.34 — Nejvyssi dosaZené vzdélani respondenti

osobni |elektronicky | celkem
75 X 2 2
S5 - uéebni 5 X £
55 - maturita 14 20 34
Vs 2 7 9
4%

mZS

m SS - uéebni "‘

SS - maturita

mVS 68%

A4

Graf ¢.3 — Procentualni rozloZeni respondentu dle nejvyssiho dosaZeného vzdélani (z 50 lidi )

Vysledek ukazuje, Zze 68 % respondentli dosahuje sttedoskolského vzdélani ukonceného
maturitou. Naopak pouze 4 % dotazanych ma ukoncenou pouze zakladni skolu.
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Tabulka ¢.35 — Bydlisté respondentt

osobni |elektronicky| celkem
vesnice 6 4 10
malé mésto 3 9 12
velké mésto 12 16 28
20%
vesnice

B malé mésto
56%
velké mésto

Graf ¢.4 — Procentualni rozloZeni respondenti dle mista bydlisté ( z 50 lidi)

Tabulka ¢.36 — Vyskyt alergii u respondenti

osobni | elektronicky | celkem
ano 2 4 B
ne 15 25 44

12

® ano

Graf ¢.5 — Procentualni rozloZeni vyskytu alergii u respondentii ( z 50 lidi )

Nasledujici tabulka a graf zachycuji zdjem vetejnosti o idaje uvedené na obalech
mléénych vyrobki. Otazka znéla: ,,Ctete udaje uvedené na obalech mléénych vyrobki,
které kupujete ¢1 konzumujete?*.

Tabulka ¢.37 — Zajem lidi o informace na obalech mléénych vyrobki: ¢teni etiket

osobni |elektronicky | celkem
ano 13 21 34
ne 8 8 16
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SLEDOVANIi A HODNOCENIi ZNACENIi MLECNYCH VYROBKU

ano

H ne

68%

Graf ¢.6 — Zajem respondentii o udaje na obalech mléénych vyrobkiu — procentualni podil ( z
50 lidi )

Z vysledkt vyplyva, ze 68 % dotazanych cte etikety mlénych produktt. Na zakladé
predchozi otazky o vyskytu potravinovych alergii a laktézové intolerance u respondenti, je
velmi pozitivnim vysledkem, ze se o znaceni mlécnych vyrobki zajima vétsi procento lidi,
nez je hodnota udavajici mnozstvi takto postizenych osob.

Naésledujici tabulka a graf uvadi, o které konkrétni tdaje na mlénych vyrobcich, ma
dospéla verejnost nejveétsi zdjem. Otazka znéla: ,,Ktery udaj na obalu vés zajima nejvice?*.
Respondenti mohli vybirat ze 4 odpovédi (i vice moznosti):

= Nutri¢ni udaje

= Slozeni vyrobku

= Zemg puvodu

= Datum trvanlivosti

Soucasti otazky byl i samostatny fadek pro mozné doplnéni jiného zajimavého udaje.

Tabulka &.38 - Udaje zajimavé pro respondenty

osobni | elektronicky | celkem
sloZeni 11 20 31

datum trvanlivosti B 19 27
nutricni adaje 5 11 16
zemé pavodu 5 10 15
jiny adaj X 4 4
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jiny udaj N 4
zemé plUvodu IS 15
nutricni Udaje NG 16
datum trvanlivosti GG 27
slozeni NG 31

0 10 20 30 40

Graf ¢&.7 — Udaje zajimavé pro respondenty

Z vysledkl vyplyva, Ze nejcastéji lidé na mlécnych vyrobeich zkoumaji sloZeni. Tim se
zabyva pti koupi ¢i konzumaci 31 lidi. Hned poté, se zajem 27 dotdzanych piesouva na

zjisténi data trvanlivosti mlééného vyrobku. Nutri¢nimi Gdaji a informaci o zemi ptivodu se

tykajici se hmotnosti (poptipadé mnozstvi) daného mlééného produktu.

Naésledujici tabulka a graf uvadi, zda dotdzané osoby povazuji znaceni mlécnych vyrobki

za prehledné ¢i nikoliv.

Tabulka ¢.39 — Prehlednost znaceni mléénych vyrobku

osobni |elektronicky| celkem

ano 11 16 27
ne 2 13 15
0,
ano 36%
ne
64%

Graf ¢.8 — Prehlednost znaceni mléénych vyrobku — procentualni podil ( ze 42 lidi )

Vysledek dokazuje, ze 64 % respondentl je spokojeno se znacenim mlécénych vyrobkii.
Mensi ¢asti, 36 % lidi naopak znaceni mlécnych produkth piipada nepiehledné. Pokud
dotazany vybral odpovéd’ NE, mél uvést divod. Ve vysledku vyslo najevo, ze:
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= je Casto pouzito malé pismo

= je uvedeno piili§ informaci a trvéa dlouho, nez se spotiebitelé zorientuji

= pokud nejsou nutri¢ni tdaje uvedeny v tabulce ale v textu — je to neptehledné
= slova: vyrobeno v EU — neni pro spotiebitele dostacujici informace

Tabulka ¢.40 — Vysledky na otazku: ,,UZ se vam nékdy stalo, Ze jste na obalu nékterého
mlécného vyrobku nenasli informaci, kterou jste hledali?«

osobni | elektronicky| celkem
ano o 17 23
ne 7 12 19

ano | 23

0 5 10 15 20 25

Graf ¢.9 - Vysledky na otazku: ,,UZ se vim nékdy stalo, Ze jste na obalu nékterého mlééného
vyrobku nenasli informaci, kterou jste hledali?*

Tato otazka prekvapivé odhalila, Ze 23 osobam, se uz n€kdy stalo, zZe na obalech mlé¢nych
vyrobkil nenasli potfebnou informaci. 19 lidi uvadi, Ze vzdy nasli vSechny udaje.

ZNALOSTI VYZNAMU VYBRANYCH UDAJU NA OBALECH
Tabulka ¢.41 — Znalost pojmu: 30 % t.v.s.

osobni | elektronicky| celkem
spravnd odpovéd 8 26 34
nevim 3 1 4
Spatnd odpovéd 2 2 4

® spravnd odpovéd
nevim

m Spatna odpovéd

Graf ¢.10 — Procentualni podil znalosti respondenti ohledné pojmu 30 % t.v.s. ( ze 42 lidi )
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Tabulka ¢.42 — Orientace respondentii v mléénych vyrobcich: ¢ervena barva tvarohu — urcit
typ

osobni |elektronicky| celkem
spravna odpovéd’ 13 29 42

Spatna odpovéd’ i X 0

Z tabulky ¢. 40 vyplyva, ze 81 % dotazanych lidi spravné odpovédelo, ze zkratka 30%
t.v.s. oznacuje 30 % tuku v su$iné syrt. Tato otdzka byla oteviend, tedy respondenti museli
vlastnimi slovy dopsat odpovéd’. Bylo pak velmi patrné, zda skute¢né€ znaji spravnou
odpovéd. O neznalosti této zkratky (odpovéd nevim) zvolilo 9 % lidi. Spatnou odpovéd’
uvedlo celych 10 % lidi, Respondenti uvadéli ve svych Spatnych odpovédich vyrazy typu:

»obsah syru*, ,,néco taveného *“ i ,, tuk v syru“.

Z tabulky €. 41 jednoznaéné pozname, ze vSechny dotdzané osoby vybrali spravnou
odpovéd’ na otazku: ,,Kdyz vas nékdo posle koupit ,,cerveny tvaroh®, jaky ma na mysli?* —
tedy tvaroh plnotu¢ny. Neni zde uveden graf, nebot’ je jednoznacné, ze 100% dotazanych
zna spravnou odpovéd’ a tudiz se dobie orientuje mezi typy tvarohd.

FREKVENCE KONZUMACE MLECNYCH VYROBKU A
PREFERENCE LIDIi

Dotaznikova ot4zka €. 12 byla realizovana formou tabulky, ve které byly uvedeny
jednotlivé druhy mlécnych vyrobki, a respondenti méli zaskrtnout, jak Casto dané
produkty konzumuji. Jedna se o frekvencni tabulku, ze které se da zjistit oblibenost a
spotfeba mlécnych vyrobkd.
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Tabulka ¢.43 — Frekvence konzumace mléénych vyrobku

vickrat | 3-4x | nékolikrdt / |=< 1x f mésic,
. |1xdenné&| _ . R
denné tydné mésic vubec
mléko 9 11 12 12 ]
tvrdé syry 4 8 15 17 ]
tavené syry X 1 3 13 31
maslo 4 9 14 11 12
jogurty a 8 19 13 6
termixy, ochucené dezerty 1 1 2 13 33
kefir, acidofilni mléko X 1 2 13 34
zahuiténé mléko X X 3 a7
vickrat _| 3-4x | nékolikrdt / | 1x / mésic,
. |1xdenné&| _ . R
denné tydné mésic vibec
mléko 158% 22% 24% 24% 12%
tvrdé syry 8% 16% 30% 34% 12%
tavené syry 0% 2% 10% 26% 62%
maslo 8% 18%% 28% 22%% 245
jogurty 8% 16% 38% 26% 12%
termixy, ochucené dezerty 2% 2% A% 26% 66%
kefir, acidofilni mléko 0% 2% A% 26% 8%
zahuiténé mléko 0% 0% 0% 6% 94%
Mléko

vickrat denné
1x denné
m 3-4x tydné
nékolikrat/mésic 22%

m <1x/mésic, vibec

Graf ¢.11 — Procentualni podil frekvence konzumace mléka ( z 50 lidi )

Z vysledného grafu o konzumaci mléka vyplyva, Ze lidé nejcastéji piji mléko nékolikrat za
tyden az n¢kolikrat za mésic (24%). Z tabulky zaroven vidime, Ze ve srovnani s ostatnimi

mléénymi produkty ma mléko nejvétsi zastoupeni, co se ty¢e denni konzumace — 22 %.

Dalsi otazka navazuje na konzumaci mléka a odhaluje, jaky typ (dle obsahu tuku) je mezi
dospélou populaci nejoblibené;jsi.
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Tabulka ¢.44 — Konzumace mléka dle typu

osobni | elektronicky | celkem
odtuénéné X X 0
polotutné 16 22 38
plnotuéné 2 3] 8
nepiju 3 1 4
®m odtuénéné 0%
16%
polotucné
plnotucné
B nepiju

76%

Graf ¢.12 — Procentualni podil konzumace mléka dle typu ( z 50 lidi )

Z vysledkl vyplyva, Ze vice nez tii Ctvrtiny lidi (76 %) konzumuje nejcastéji polotuc¢né
mléko s obsahem tuku 1,5 %. 16 % dotazanych uvadi konzumaci plnotu¢ného mléka.
Odtu¢néné mléko nekonzumuje nikdo z dotdzanych a pouze 8 % lidi uvadi, ze mléko
nepije.

vickrat denné
1x denné

W 3-4x tydné
nékolikrat/mésic

B <1x/mésic, vibec

Graf &.13 — Procentualni podil konzumace tvrdych a polotvrdych syri (z 50 lidi )

Tvrdé¢ a polotvrdé syry konzumuje nékolikrat denné celych 8 % dotazanych. NejCastéji se
vSak syry stejné jako mléko objevuji na stole v domécnostech nékolikrat za mésic ¢i
n¢kolikrat za tyden (34 % a 30 %). 12 % lidi pak uvedlo, Ze syry konzumuje mén¢ nez

jednou za mésic anebo vibec.
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2%

vickrat denng 0%
® 1x denné
m 3-4x tydné
nékolikrat/mésic

m <1x/mésic, viibec

Graf ¢.14 — Procentualni podil konzumace tavenych syri (z 50 lidi )

Graf ukazuje, ze 62 % respondentii konzumuje tavené syry ve velmi malé mite, tedy méné
nez 1x za mésic ¢i viibec. Nékolikrat do mésice sni taveny syr 26 % lidi, nékolikrat tydné
ho konzumuje 10 % lidi a pouze 2 % dotazanych uvadi, ze tavené syry jsou kazdodenni

soucasti jejich jidelnicku.

vickrat denné

® 1x denné

W 3-4x tydné
nékolikrat/mésic

m <1x/mésic, viibec

Graf ¢.15 — Procentualni podil konzumace masla (z 50 lidi )

Vysledek konzumace masla je velmi zajimavy. Na jedné strané ukazuje, ze dotazani
konzumuji maslo v 8 % n¢kolikrat za den, na druhou stranu celych 24 % lidi konzumuje

maslo méné nez 1x za mésic ¢i vubec.
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vickrat denné
m 1x denné
m 3-4x tydné

nékolikrat/mésic

B <1x/mésic, vibec

Graf ¢.16 — Procentualni podil konzumace jogurti ( z 50 lidi )

Lidé opét nejcastéji konzumuji jogurty nekolikrat tydné (38 %) ¢i nékolikrat za mésic (26
%). Kazdy den sni jogurty 16 % lidi a 8 % respondentti uvadi, ze jich konzumuje i vice za
den. Z grafu je patrné, ze 12 % lidi nekonzumuje jogurty viibec nebo velmi maloTato

otazka navazuje na konzumaci jogurtl a odhaluje, ktery typ kysaného mlééného vyrobku
dospéli preferuji. Respondenti mohli vybrat i vice odpovédi.

Tabulka ¢.45 — Frekvence konzumace jogurti dle typu

osobni | elektronicky| celkem
bile 9 17 26
ochucené 12 14 26
fecké 3 11 16
light 1 X 1
smetanové 3 7 10
nejim 2 3 5
bilé
m ochucené
= fecké
= light
smetanové
m nejim

Graf ¢.17 — Procentualni podil konzumace jogurti dle typu ( z 50 lidi, vice moZnych

odpovédi)
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Lidé nejcastéji konzumuji ochucené jogurty, a to ve 31 %. Ovsem stejné procento lidi
konzumuje také jogurty bilé. V 19 % ptipadu lidé preferuji fecké jogurty. Pouze 1 %
dotazanych uvadi konzumaci light jogurtii. Naopak smetanové jogurty jsou oblibené ve 12
% ptipadi. 6 % dotazanych pak uvadi, ze jogurty neji viibec.

2% _ 2% 4%

vickrat denné
1x denné

m 3-4x tydné
nékolikrat/mésic

B <1x/mésic, vibec

Graf ¢.18 — Procentualni podil konzumace mléénych dezerti ( z 50 lidi )

Vysledek grafu ukazuje, ze 66 % dotazanych ochucené mlééné produkty témef
nekonzumuje. Ve 26 % ptipada lidé konzumuji dezerty nékolikrat za mésic, poptipade ve
4 % nékolikrat za tyden. Naopak pouze 2 % osob ji dezerty denné ¢i n€kolikrat za den.

2% 4%

vickrat denné 0%
1x denné

m 3-4x tydné
nékolikrat/mésic

B <1x/mésic, vibec

Graf ¢.19 — Procentualni podil konzumace Kkefiru, acidofilniho mléka ( z 50 lidi )

V 68 % lidé konzumuji kefir ¢i acidofilni mléko méné nez 1x za mésic ¢i vibec. 26 %
dotazanych uvedlo, Ze kefir pije nékolikrat za mésic a 4 % respondenti konzumuje tyto

napoje n€kolikrat tydné. Denni konzumaci uvadi pouhé 2 % lidi.
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vickrat denné 0%
1x denné 0%

m 3-4x tydné 0%
nékolikrat/mésic

m <1x/mésic, viibec

Graf ¢.20 — Procentualni podil konzumace zahusténého mléka ( z 50 lidi )

Graf tykajici se zahus§téného mléka ukazuje, ze 94 % lidi konzumuje tento typ produktu
méné nez 1x za mésic ¢i viibec. Naopak pouze 6 % lidi zatazuje zahusténé mléko
n¢kolikrat za mésic. Jiné odpovédi se v dotazniku nevyskytly.

Nasledujici tabulka navazuje na frekvenéni tabulku. Jejim cilem bylo zjistit, v jakou denni
dobu lidé mlécné vyrobky konzumuji nejcastéji. Respondenti mohli vybrat pouze jednu

odpovéd'.
Tabulka ¢.46 — Konzumace mléénych vyrobki dle denni doby
osobni | elektronicky| celkem
rano 12 5 17
na ohéd X X 0
odpoledne 1 3 4
veler 2 4 ]
cely den 2 9 11
jak kdy 3 B 11
nejim 1 X 1
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rano na obéd odpoledne vecer celyden  jak kdy nejim

Graf ¢.21 - Konzumace mléénych vyrobki dle denni doby

Tabulka a graf ukazuji, Ze nejvice lidi (17) konzumuje mlééné vyrobky na snidani. 11
respondentl uvedlo, Ze konzumuje mlééné vyrobky béhem celého dne anebo v zavislosti
na nalad¢ a momentalni chuti. Vecer zarazuje mlé¢né produkty do jidelnicku 6 dotdzanych,
odpoledne pouze 4 1idé a na obéd nikdo. Pouze 1 respondent uvedl, ze mlééné vyrobky
neji.

Dalsi otazky dotazniku se tykaji spiSe obecnych preferenci lidi. Zaméfila jsem se na
spokojenost zakaznikll s ceskym sortimentem mléénych vyrobkl, dale na preference
uréitych znaéek mléénych vyrobkii, také mé zajimalo, zda jsou v CR popularni i jiné nez

kravské mlécné produkty, a zjiStovala jsem, pro¢ viibec lidé mlééné vyrobky konzumuji.

Tabulka ¢.47 — Diivod konzumace mléénych vyrobki

osobni | elektronicky | celkem
chutnaji mi 19 25 44
podpora zdravi 1 4 5
nejim 1 X 1

chutnaji mi

m podpora zdravi
B nejim
85%

Graf ¢.22 — Divod konzumace mléénych vyrobkii — procentualni podil ( z 50 lidi )

Vyzkum ukdzal, ze 1idé konzumuji mlécné vyrobky proto, Ze jim chutnaji. Takto
odpovédélo 85 % dotazanych. Pouze 12 % lidi zatazuje mlééné produkty do své stravy
kviili podpofte zdravi a 3 % lidi potom mlécné vyrobky nekonzumuji viibec.
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Otazka zamétujici se na chuté lidi znéla takto: ,,Ochutnavéate radi nové ptichuté mléénych
vyrobka?*.

Tabulka ¢.48 — Oblibenost novych pfrichuti mléénych vyrobku u lidi

osobni | elektronicky| celkem
ano 13 19 32
ne 7 10 17
nejim 1 X 1
2%

® ano
ne

nejim

Graf ¢.23 — Oblibenost novych piichuti mléénych vyrobkiu — procentualni podil ( z 50 lidi )

Graf ukazuje, Ze 64 % lidi rado ochutnava nové pfichuté mléénych vyrobkl. Pouze mensi
cast (34 %) lidi zistava vérnd zndmym chutim a 2 % dotazanych mlé¢né vyrobky
nekonzumuje.

Odlisnymi chutémi lidi se zabyvala i otdzka, zda lidé konzumuji jiné nez kravské mlécné
produkty.

Tabulka ¢.49 — Konzumace jinych nez kravskych mléénych produkti

osobni | elektronicky | celkem
ano 13 20 45
ne 2 3 =)

® ano

ne

Graf ¢.24 — Konzumace jinych neZ kravskych mléénych produktii — procentualni podil ( z 50
lidi )
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Vysledek dokazuje, Ze lidé v 90 % sviyj jidelnicek zpestiuji mléénymi produkty dalSich
druhti zvirat. 10 % dotazanych podobné produkty do stravy nezatrazuje.

Dalsi otazkou jsem navazala na prvni ¢ast své praktické prace, ktera se tykala hodnoceni
znaceni mléénych vyrobkl jednotlivymi vyrobci. Zajimalo mé, zda lidé kupuji mlécné
produkty podle znacky (vyrobce).

Tabulka ¢.50 — Preference uréitych zna¢ek mléénych vyrobki pii nakupu

osobni |elektronicky | celkem
ano il 12 18
ne 15 17 32

® ano

ne
64%

Graf ¢.25 — Preference urditych znac¢ek mléénych vyrobki pii nakupu — procentualni podil (
2 50 lidi )

Z grafu vyplyva, Ze 64 % lidi, tedy nadpolovi¢ni vétSina, nepreferuje urcité firmy ¢i
znacky mlécnych vyrobki. Pouze 36 % respondentl pfiznava, Ze mé oblibenou znacku
mlécnych vyrobk.

Nasledujici otdzka méla zjistit, zda se lidem jevi sortiment mlécnych vyrobki na ceském

trhu jako dostate¢ny anebo v ném vidi urcité¢ mezery.

Tabulka &.51 — Dostate¢nost sortimentu mléénych vyrobkii v CR dle lidi

osobni |elektronicky| celkem
ano 14 22 36
ne 7 7 14
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H ne

Graf &.26 — Dostate¢nost sortimentu mléénych vyrobki v CR dle lidi — procentualni podil (
250 lidi)

Vysledek dotaznikového Setfeni dokazuje, ze 1idé jsou s mnozstvim mléénych produktii na
pultech obchodii spokojeni, a to v 72 %. Pouze v 28 % vybér mléénych vyrobki lidem
nepostacuje.

13 Diskuze

Zhodnocenim vybranych mlécnych vyrobki bylo zjiSténo, Ze vice nez tfi Ctvrtiny
produktt, ptesné 71 z 90 testovanych, je znaceno spravnym zpusobem dle platnych
legislativnich pozadavkil. Nejcastéji nalezené odchylky se tykaji vyznacovani alergent a
uvadéni vyzivovych hodnot. Jedna se o velice dilezité idaje pro spotiebitele, a proto neni
zadouci, aby se takovéto odchylky na vyrobcich vyskytovaly.

Vsechna mléka tekutd, suSend 1 zahusténa, byla vS§emi vyrobci vzdy oznacena zcela
spravné. Tento fakt prisuzuji predevsim tomu, ze vzorek zkoumanych produktd byl velmi
maly, nebot’ na ¢eském trhu se vyskytuje velmi mélo vyrobct vyrabéjicich susena a
zahus$ténd mléka. U tekutého mléka pak neni zapotiebi oznacovat mnoho povinnych tdaj,
a proto nejspis vSichni uvadi vSe spravnym zplsobem.

Hodnoceni smetan jiz pfineslo prvni tfi odchylky ve znaceni. Ve dvou ptipadech chybélo
uvedeni typu oSetfeni vyrobku, dale jeden vyrobek postradal vycet slozek a oznaceni
alergenil a u jednoho produktu navic jesté¢ zcela chybély vyzivové udaje. Jako nejvetsi
problém zde vidim pravé neuvedeni vyzivovych udaji, nebot se jednalo o smetanu
ochucenou. V takovém piipad¢ je tedy uvedeni vyzivovych hodnot (pfedevsim udaj o
mnozstvi sacharidi a cukril) vice nez zadouci. Jediny zastupce ze skupiny zahusténych
smetan byl oznacen spravné.

Pti prizkumu tvarohil byli objeveni 2 vyrobci, ktefi na svych produktech neuvadi slozky a
nejsou v ptipad¢ tvarohu piili§ podstatné, byva tam pfidana pouze smetana, coz je opét
mlécny vyrobek.
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Velmi pozitivné hodnotim, Ze vétSina vyrobct uvadi ptimo obsah tuku, nikoliv obsah tuku
Vv susing. Myslim si, ze pro bézné spotiebitele ma piimo obsah tuku vétsi vypovidajici
hodnotu.

Ve skupiné masel, byla nalezena pouze jedina odchylka. Jeden z vyrobci neuved|
vyzivové udaje. Ostatni vyrobci méli veskeré pozadavky v souladu s legislativou.
MIékarna Klatovy navic deklaruje na svém produktu také slozky a alergeny, coz u masla
neni povinny udaj, jelikoz se jedna o jednoslozkovy vyrobek, ktery predstavuje vyjimku

V oznacovani.

Hodnoceni mlé¢nych roztiratelnych tukt ukazalo, ze vSechny vybrané vyrobky byly
oznaceny spravné. Timto vysledkem jsem byla ptekvapena. Myslim si, ze vyrobci této
skupiny produktl oznacuji mlécné roztiratelné tuky spravné predevsim proto, Ze se

znacenim hodné zabyvala evropska legislativa (mdslo vs. tradicni pomazdinkové).

U znaceni tvrdych a polotvrdych syrt se vyskytly po zhodnoceni pouze 2 odchylky. Jeden
vyrobce neuvedl vyzivové tidaje a jeden neoznacil alergeny. Piekvapilo mé, Ze prave
neuvedené alergeny se objevily u zahrani¢niho vyrobce (syr Leerdammer). Oproti
tvarohiim, zde musim hodnotit negativné, Ze pouze jeden vyrobce (Zanetti) uvadi na svém

produktu pfimo obsah tuku. Ostatni firmy znaci obsah tuku v susiné.
Specialni syry - cottage a Mozzarella byly oznaceny u vSech vyrobcti kompletné a spravng.
U tavenych syrii byl nalezen jediny prohiesek, a to opét v podobé neoznaceni alergend.

Zhodnoceni skupiny bilych jogurti s sebou ptineslo hned 3 odchylky ve znaceni. Prvni se
tykala neuvedeni sloZzek a nevyznaceni alergenti. Ve druhém piipadé¢ jogurt postradal
uvedeni vyzivovych hodnot. Toto zjisténi bylo pro mé piekvapivé, nebot’ se jednalo o bio
produkt z rodinné farmy. U téchto vyrobkl bych ¢ekala, Ze se malovyrobci na znaceni
Olma Klasik, kde vyrobce deklaruje nizsi obsah tuku (min.2,4 %), nez je povolené
minimalni mnoZstvi (min.3 %) proto, aby se produkt mohl jmenovat bily jogurt.
Doporucila bych vyrobci zjistit skutecné mnozstvi tuku v jeho produktu a nasledné opravit
udaj na etiketé, poptipad€ upravit vyrobni postup, ¢imz by se dosahlo vétSiho obsahu tuku
a dany produkt tak skute¢né mohl byt zatazen do kategorie bilych jogurtd.

AZ na jeden produkt, vSichni ostatni vyrobci oznacuji ochucené jogurty spravnym
zpisobem. Jedina zjisténa odchylka se tykala obsahu tuku, stejné€ jako v ptredchozi
kategorii. Tentokrat se ovSem jednalo o jiného vyrobce, ktery nazyva sviij produkt jako
smetanovy jogurt, pficemz ale uvadi mensi obsah tuku, nez je povolené minimalni
mnozstvi pro takovy vyrobek. Vyrobce Mlékarna Kunin deklaruje min.7 % tuku, ale
povinné pro smetanove jogurty je min.10 % tuku. Otazkou ziistava, jak je mozné, Ze se na

trhu takto oznacené vyrobky viibec mohou vyskytovat.

| v tomto piipade bych vyrobci doporucila stejny postup jako v ptedchozim piipade.
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mlécné dezerty. Vyskytlo se zde nejvice odchylek ve znaceni. Pouze 4 vyrobci maji
vSechny udaje kompletni a spravné. Zbylych 6 vyrobcti ma ve znaceni produktt urcité
nesrovnalosti, které se vzdy tykaly znaceni obsahu tuku a obsahu suSiny. V tomto ptipadé
ovSem musim hajit vyrobce. V legislativé neni pfesné definovano, které mlécné dezerty
musi mit na svém obalu uveden obsah suSiny. Pouze tvarohy a dezerty obsahujici smetanu
musi mit oba tyto udaje povinné uvedeny. OvSem chlazené pudinky ¢i mlécné ryze uz
definovany nejsou. Obsah tuku navic mizeme zjistit z tabulky vyzivovych udaju. Proto si
myslim, Ze vadi spiSe absence udaje o obsahu susiny. Na druhou stranu si myslim, ze
kazdy vyrobce mize tyto dva tdaje na svém vyrobku uvést a predejit tak moznym
komplikacim. Nejvice mé zaujalo zjisténi, Ze u produktu Monte Zott, jsem tdaj o obsahu
tuku objevila pouze v mad’arském jazyce. Pro zadny jiny stat se tato informace ve vyctu
neobjevila.

Dotaznikovym Setfenim, kterého se t€astnilo 50 lidi, bylo zjiSténo, ze 68 % cte udaje
uvadéné na mlécnych vyrobceich. Porovnanim poctu osob uvadéjicich vyskyt alergie a
zajimajicich se o ¢teni informaci na obalech je patrné, Ze etikety vyrobki ¢tou i naprosto
zdravi lidé, coz hodnotim velmi kladné.

Graf s rozlozenim respondentt dle nejvyssiho dosazeného vzdélani ukazal, ze nejvice
dotazanych (68 %) dosahuje stfedoskolského vzdélani s maturitou. Tento fakt zajistuje
osobam ur¢ité minimalni znalosti, které se mohou zna¢né odrazet pfi orientaci v sortimentu

mlécénych produktii i v chovani spotiebitelll (zde konzument mléénych vyrobkit).

Prokézalo se, ze 1idé u mlécnych vyrobkl nejvice zkoumaji slozeni a datum trvanlivosti.

V mensi mife se potom zajimaji o nutri¢ni udaje ¢i zemi ptvodu.

Z vyzkumu vyplyva, ze 64 % dotazanych ptipada znaceni mléénych vyrobkil prehledné.
Zbylych 36 % respondentil se znacenim spokojeno neni. Jako hlavni divody uvadi: malé
pismo, pfili§ mnoho informaci, nedostate¢né informace ¢i nepiehledné znaceni vyzivovych
idajti. Sama souhlasim s poslednim zmin&nym nedostatkem. Castym jevem u vyrobki
totiz byva, Ze vyzivové tdaje nejsou uvedeny v tabulce, nybrz pouze jako text, ktery
skute¢né ptisobi velmi neptehledné. Doporucila bych vyrobcim vzdy znadit tyto informace
Vv oddélené tabulce.

Otazky tykajici se znalosti vybranych tdaji na mlé€nych vyrobcich jsem do dotazniku
zatadila zamérné, abych prozkoumala, jak se vefejnost v daném sortimentu orientuje.
Vysledky dokazuji, ze znalost tvaroht u respondentt je 100%. Udaje na syrech spravné
chape 81 % lidi. DalSich 10 % lidi uvedlo $patnou odpoveéd’ a pouze 9 % dotdzanych
popravdé pfiznalo, Ze vyznam zkratky neznaji. Z tohoto vysledku mizeme usoudit, Ze se
lidé Casto stydi odpovedét slovem nevim. Rozhodné je vSak lepsi pfiznat svoji neznalost,
nez vymyslet nesmysIné odpovédi.
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Graf hodnotici konzumaci mléka ukazuje, Ze 24 % dotazanych ho pije nejcastéji nékolikrat
tydné ¢i nekolikrat za mésic. Denné ho pak konzumuje 22 % lidi a n€kolikrat denn¢ celych
18 %. Vysledek frekvencni tabulky navic potvrdil moji hypotézu, ze nejvice lidé

z mlécnych vyrobkl konzumuji pravé mléko. Zjisténo téz bylo, ze nejoblibenéjSim typem
mléka je to s 1,5 % tuku, tedy mléko polotué¢né. Velmi mé zaujaloo, Ze nikdo

Z respondentii nekonzumuje mléko odtuc¢néné. V dnesni dob¢ jsou Casto propagovany light
mlécné vyrobky, a tak je prekvapivé, ze mléko s nizkym obsahem tuku neni u dospélych
lidi oblibené.

Tvrdé a polotvrdé syry jsou v domacnostech konzumovany nejcastéji nékolikrat za mésic
(34 %) a n€kolikrat za tyden (30 %). Denn¢ byvéa konzumovan v 16 % ptipadi. Osobné
jsem se domnivala, Ze obliba tvrdych syri v CR nebude piili§ velka. Vysledky viak
prokazuji, Ze pravé tvrdé syry jsou spolecné s jogurty hned po mléku dvéma nejcastéji

konzumovanymi mlé¢nymi vyrobky.

Tavené syry nejsou z hlediska zdravé vyzivy ptili§ doporu¢ovany. Obsahuji tavici soli,
které nejsou pro lidsky organismus pfinosné. Dospéli dotazani si tento fakt nejspis
uvédomuji, protoze vysledky ukazuji, Ze nadpolovicni vétsina (62 %), konzumuje tavené
syry mén¢ nez 1 za mésic ¢i vitbec. Naopak kazdy den se objevuji tavené syry v jidelnicku
respondentll pouze ve 2 % ptipadi.

Vysledek Seteni o konzumaci masla nema pfili$ vypovidajici hodnotu. Jednak vyslo, ze 24
% dotazanych ji méaslo méné nez jednou za mésic ¢i viibec a naopak 18 % lidi ho
konzumuje kazdy den. Vysledky tedy jsou téméf vyrovnané a nabizi se tak otdzka, zda
tomu tak opravdu je a zda lidé rozliSuji pravé maslo jako mlécny produkt a rostlinné
margariny — tedy nahrazky masla. Pfi vyhodnocovéani si zde uvédomuji, Ze jsem méla do
dotazniku tento rozdil uvést, abych vyzkum uptesnila.

Jogurty se v jidelnicku lidi objevuji ve 38 % nékolikrat za mésic, ve 26 % nckolikrat za
tyden a u 16 % dotazanych dokonce kazdy den. Nejoblibenéjsi jsou mezi jogurty produkty
ochuceng, a to ve 31 %. OvSem stejné procento lidi konzumuje také jogurty bilé, coz je

Vv ramci zdravé stravy velmi pozitivni vysledek. Potvrdily se tak mé hypotézy, Ze lidé po
mléku konzumuji ochucené jogurty jako nej€ast&jsi mléény produkt, ovSiem ve shodném
mnozstvi spole¢né s tvrdymi syry. V 19 % ptipadi 1idé preferuji fecké jogurty. Pouze 1 %
dotazanych uvadi konzumaci light jogurtii. Naopak smetanové jogurty jsou oblibené ve

12 % pripadt. 6 % dotazanych pak uvadi, Ze jogurty neji vibec.

Ochucené mlééné dezerty by se mély v jidelni¢ku dle zasad zdravé vyzivy objevovat jen
ojedinéle, protoze vétSinou obsahuji vysoké procento tuku. Oblibené jsou Casto spiSe u
détské veékové kategorie. J4 jsem tuto polozku do dotazniku zatadila spiSe ze zvédavosti,
jak je to s jejich spotiebou u dospélych. Graf ukazal, ze denné nebo nekolikrat do tydne
konzumuje tyto mlé¢né produkty pouze 2 % a 4 % lidi. Naopak odpovéd’ mén¢ nez jednou
za mésic ¢i viibec uvedlo celych 66 % dotazanych. Ochucené mlécné dezerty by se mély
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Vv jidelnicku dle zasad zdravé vyzivy objevovat jen ojedinéle, protoze vétSinou obsahuji
vysoké procento tuku a dospéli lidé si to nejspis uvédomuyji.

Piti kefiru a acidofilniho mléka byva na rozdil od ptedchozi skupiny mlécnych dezertii
specialisty na vyzivu doporucovano. I pfesto vsak prizkum ukazuje, Ze u dospélé populace
nejsou tyto napoje ptili§ oblibené. Denné je konzumuje pouze 2 % dotdzanych, n¢kolikrat
tydné potom pouze 4 % a nékolikrat mésicné 26 %. Nejvétsi pocet lidi pije tyto napoje
méné nez jednou za mésic ¢i viibec — 68 % dotazanych. Rozhodné bych doporucila tuto

spotiebu zvysit.

Do vyzkumu jsem zahu$téné mléko zaradila proto, abych dotaznik ozivila netradi¢nim
produktem a zaroven abych zjistila, zda si viilbec n¢kdo z oslovenych tento produkt kupuje.
Graf prokazal, ze konzumace zahusténého mléka je velmi ojedinéla. V 94 % ho lidé

konzumuji méné nez jednou za mésic ¢i vibec.

Vysledky tabulky, ktera zobrazuje, v jakou denni dobu lidé nejcastéji zatazuji mlécné
vyrobky do své stravy ukézaly, Ze nejvice dotdzanych je konzumuje na snidani, méné lidi
potom béhem celého dne nebo jak kdy. Naopak pti obéd¢ se nevyskytuji mlééné produkty
u nikoho z dotazanych. Respondenti mohli vybrat pouze jednu odpovéd’, coz podle mého
nazoru mohlo byt obcas slozité. Jednoznacna odpovéd’ dotdzanych vsak byla leh¢i pro
vyhodnoceni. Zarovei se timto vyzkumem potvrdila ¢ast mé hypotézy, ze lidé budou
konzumovat nejvice mléEnych vyrobkl na snidani. Ovsem ja jsem piedpokladala, ze stejny
pocet lidi je bude zatazovat do stravy také na odpoledni svacinu. Tento pfedpoklad se vSak

nepotvrdil, protoZe pouze 4 1idé piji ¢1 jedi mlécné vyrobky v odpolednich hodinéch.

Velmi zajimavy vysledek ptinesl graf zobrazujici preference urcitych firem mléénych
vyrobkl. Pouze 36 % dotazanych uvedlo, ze preferuji urcitého vyrobce, naopak celych 64
% lidi nikoho neuptednostiiuje. Zajimalo by mé, podle jakého kritéria si tedy spotiebitelé
mlécné produkty vybiraji. Pokud by to bylo podle chuti, zaroven tim preferuji i urcitého
vyrobce, ktery dany produkt s dobrou chuti vyrabi. Na tento vyzkum by se tak dalo navazat
a zjistit vice podrobnosti.

Chuti lidi se zabyvaly i dal$i otazky dotazniku. Vysledky odhalily, Ze 64 % respondentt
rado zkousi nové ptichuté mlécnych vyrobki. 90 % lidi do své stravy zafazuje 1 jiné nez
kravské mlécné produkty. Zajimalo mé, zda jsou tyto vyrobky vyhledavané nebo spise
opomijené, nebot’ dnes je ¢asto mliiZzeme zakoupit na mnoha trzich. Pomérné vysoka
konzumace miize byt pozitivni zpravou pro rodinné farmy vyrabégjici tyto produkty.
Vysledky téZ prokazaly, Ze lidé v 85 % konzumuji mlécné vyrobky proto, Ze jim chutnaji,
coz je velice pozitivni fakt.

Pro dosazeni ptesnéjSich vysledkli by bylo zapotiebi do vyzkumu zatadit vice
hodnocenych vyrobkt a vice respondentii. Nékteré dotaznikové otazky by téZ mohly byt
vice specifikovany.
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14 Hodnoceni hypotéz

Hypotéza 1: VétSina mléénych vyrobku je oznacena v souladu s legislativnimi poZadavky.

Tato hypotéza se potvrdila, nebot’ 71 hodnocenych vyrobku z celkovych 90 je znaceno
spravnym zpusobem dle platnych legislativnich pozadavki.

Hypotéza 2: Etikety mlénych vyrobku ¢te polovina lidi.

Tato hypotéza se nepotvrdila. Vysledek dotaznikového Setfeni ukazal, ze o tidaje na
etiketach mlécnych produktii se zajima 68 % dotdzanych, coz je nad o¢ekavani vice nez
polovina lidi.

Hypotéza 3: Lid¢ nejvice zkoumaji slozeni vyrobku.

Tato hypotéza se potvrdila. Lidé opravdu nejvice zajima slozeni mléénych vyrobk, které
je nasledovano datem trvanlivosti. V mensi mife potom lidé zkoumaji také vyzivové udaje
a zemi ptivodu dané¢ho produktu.

Hypotéza 4: Nadpolovi¢ni vétSina lidi se v sortimentu mlécnych vyrobki dobfie orientuje.

Tato hypotéza se také potvrdila. VSichni dotazani zodpovédeli otazku tykajici se barvy
obalu tvarohtl spravn¢ a na otazku tykajici se znaceni tvrdych syri napsalo spravnou
odpovéd’ 81 % respondentil.

Hypotéza 5: Nejcastéji konzumovanymi mléénymi vyrobky jsou mléko a ochucené

jogurty, a to pfedevsim v rdmci snidané€ a odpoledni svaciny.

Tato hypotéza se potvrdila pouze z ¢asti. Nej€astéji konzumovanym mléénym produktem
je skute¢né mléko, ov§em je nasledovano ochucenymi jogurty, bilymi jogurty a tvrdymi
syry, a to ve stejném mnozstvi. NejCastéji se ve strave lidi objevuji mlécné vyrobky pti
snidanich, ale nikoliv v ramci odpolednich svacin.
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V. Zaver

MIlécné vyrobky piedstavuji velmi Sirokou skupinu potravin. Konzumuji se pfimo, anebo
se vyuzivaji pro ptipravu dal§ich pokrmu. Ve stravé lidi se tedy objevuji pomérné Casto.
Proto je nezbytné vénovat pozornost jejich kvalité a mit povédomi o jejich ucincich,
druzich.

S kvalitou mlé¢nych vyrobkt souvisi i spravné a kompletni ozna¢ovani. Tato prace
zmapovala 90 mlécnych vyrobkl od 33 vyrobct. Bylo zjisténo, ze 71 testovanych
produktt bylo oznaceno spravnym zpisobem. U zbylych 19 vyrobkl chybély informace o
slozeni produktu, o vyzivovych tdajich, nebyly vyznaceny alergeny a nékteré produkty
postradaly oznaceni typu oSetfeni ¢i obsah tuku. Nejproblematictéjsi skupinou mléénych
vyrobki se ukazala byt kategorie mléénych dezert. Pozadavky uvedené v legislative
nejsou presné specifikovany pro jednotlivé druhy dezerti, a proto pouze 4 vyrobci z 10

oznacily své vyrobky zcela kompletné.

Dotaznikovym Setfenim bylo odhaleno, Ze lidé se v sortimentu mléénych vyrobkl orientuji
dobre. Etikety ¢te 68 % dotdzanych, a to hlavné pro zji$téni slozeni mlé¢nych vyrobkd,
popiipad¢ vyzivovych hodnot ¢i zemé ptivodu. Vyzkum téz potvrdil hypotézu, ze
nejcastéji lidé konzumuji mléko. Dal§imi velmi oblibenymi produkty pak jsou ochucené
jogurty, bilé jogurty a tvrdé a polotvrdé syry. Ve straveé respondentt se vyskytuji nejvice

v rannich hodinach, poptipadé béhem celého dne. Vyzkum téz dokazal, ze Cesti obyvatelé
nejsou chutoveé konzervativni. V 64 % ptipadii dotdzani odpovedéli, ze radi zkousi nové
ptichuté mlécnych vyrobkil a 90 % dotazanych konzumuje také produkty z mléka jinych

zvitat nez kravy. Celkové je s ceskym mléénym sortimentem spokojeno 72 % lidi.

Toto vysoké ¢islo potvrzuje, Ze mlééné vyrobky vyskytujici se na ¢eském trhu disponuji
dobrou kvalitou véetné znaCeni. Zaroven je patrné, Ze se lidé v CR kone¢né naucili

kontrolovat potraviny, které¢ konzumuji, a tim podnécuji vyrobce ke stalému zlepSovani.
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Priloha 1 - Seznam alergenti

SEZNAM ALERGENU

publikovany ve smémic 2000VBS ES od 13.12.2014 smémici 11692011 EU
OBILOVINY OBSAHUIIC[ LEPEK

mence, Hio, pimen, ove, dpalds, ket msbo ich ybaidn’ cdndey 2 winokky 2 nich
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Zdroj: http://www.slp.cz/zamek/alergeny.pdf
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Ptiloha 2 - Tabulka rozdéleni mléénych vyrobkii

Kysany mlégény vyrobek

Druh Skupina Podskupina
odtuénéné nebo odstfedéné
tekuté Castecné odtuénéné nebo polotuéné
plnotuéné
plnotuéné selské nestandardizované
odtuénéng, slazené nebo neslazeng
Mlgko ix tastecné odtuénéné nebo polotuéng,
zahuiténe . :
slazené nebo neslazeng
plnotuéné, slazené nebo neslazené
odtuénéne
susene castetné odtuénéne nebo polotuéne
plnotuéné
. ke lehani
tekuta .
vysokotuéna
Smetana P
zahuiténa
susena
nizkotuény nebo odtuénény
jogurt se sniZzenym obsahem tuku

smetanovy

jogurtove mleko

acidofilni mléko

kefir

kefirove mleko

kysane mléko

nebo smetanovy zakys

kysana nebo zakysana smetana

kysane podmasli

kysany mléEny vyrobek

s bifido kulturou

Migény vyrobek tepelné
odetfeny po kysacim procesu

Mlecny vyrobek obohaceny
piidavkem mlekarzke kultury
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Maslo mlekarenske
a koncentraty
mlééného tuku

maselny tuk nebo
mlgcny tuk bezvody

maselny koncentrat

cerstvé maslo

maslo

maslo stolni

maslo se snizenym
obsaherm tuku

maslo
s nizkym obsahem tuku
nebo nizkotuéng

SloZeny mlecny vyrobek

mlégny roztiratelny tuk
(maselny pfipravek)

mlé&ny roztiratelny tuk se
sniZzenym chsahem tuku

mlécny roztiratelny tuk
nizkotucny

maslo s pfidavkem
alkoholu

mekky nebo odtuénény
nizkotucny nebo jemny

polotuény termizovany
Tvaroh tuény
tvrdy nebo
na strouhani nebo
ke strouhani
nezrajici
termizovany
zrajici
zrajici pod mazem
zrajici v celé hmoté
s plisni na povrchu
R s plisni uvnitf hmoty
pfirodni dvouplisfiovy
Sir v solném nalevu, bily
extra tvrdy (ke strouhani)
tvrdy
polotvrdy
polomékky
meékky
. nizkotucny (roztiratelny)
taveny vysokotutny (roztiratelny)
syrovatkovy

Bilkovinny mléény vyrobek

kasein potravinarsky

kysely
sladky

kazeinat potravinafsky

mlééna bilkovina

Zdroj: Vyhlaska &. 77/2003 Sb.

82




Piiloha 3 - Tabulka moZnych pridatnych latek v mléénych vyrobcich

Kod Nazev Poufiti
E120 kosenila, kyselina karminova, karminy syntetické barvivo - Zluta a7 oranzova barva
E 140 chlorofily a chlorofiliny piirodni barvivo - zelend barva
E14 médnate komplexy chorofyhi a chlorofylimi ptirodni barvivo - olivove zelena barva
E153 medicinalni uhli pirodni barvivo - ¢erna barva
E160a |karoteny ptirodni barvivo - Zluta az Cervenooranzova barva
E160b |annato, bixin, norbixin piirodni barvivo - Zlta aZ cervenooraniova barva
E160c  |paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin piirodni barvivo - oranzova az Cervena barva
E 163 antholkyany ptirodni barvivo - fervena az modra barva
e . piirdni barvivo, stabilizator, protispekava latka,

E170  ublicitan vépenat) speviiujici itka, stabilizator, okysehjici litka
E 260 kyselina octova konzervant, okyselujici latka
£ 270 vselina miéind konzm:‘ant - anﬁm%kmfbia']rﬁ uéinky, okysehjici latka,

’ potladuje tvorbu zakahi
E 300 kyselina askorbova antioxidant, stabilizator barvy
E301 askorbat sodny antioxidant
E 304 estery mastnych kyselin s kyselinou askorbovou  |antioxidant - lapac kysliku
E322 lecitiny antioxidant - chelataéni éinidlo, emulgator

e antioxidant - chelatacni ¢inidlo, okyseljici latha,

E 330 kyselina citronova o

) sekvestrant, stabilizator barvy
E331 citraty sodne okysehujici latky, stabilizatory
E332 citraty draselne okyselujici latka, selovestranty (konzervanty)
E339 fosfore¢nany sodné olcyselujici latka, emulgator, stabilizator, tavici sil
E401 alginat sodny zahuét'ovadlo, zelirujici latka, stabilizator
E402 alginat draselny zahuét'ovadlo, stabilizator
E 407 karagenan zahuét'ovadlo, Zelirjici latka, stabilizator, nosi¢ aroma

, zahuét'ovadla, Zelirujici latkey, modifikované skroby,
E 460 celulozy . C s
) nosice aroma, protispékavé latky
466 karboxymethylcehiléza fahuit"m—'at.ﬂ{t:: zelirnjici latka, stabilizator, modifikovany
gkrob, nosi¢ aroma

E471 mono- a dyacylglyceroly mastnych kyselin emulgatory, stabilizatory
E 500 uhlititany sodné olcyselujici latky, kypfici latky, protispékave latky
E501 uhlicitany draselne okyselujici latlcy
E504 uhlititany hofeénaté okyselujici latky, stabilizatory barvy, protispékave latky
E509 chlorid hotecnaty soli
E575 ghikono-delta-lakton keyptici latka

Zdroj: Vyhlaska ¢.4/2008 Sh.
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Piiloha 4 — Tabulky déleni syria

1) Klasifikace piirodnich syrt podle konzistence ve vztahu k obsahu vody v tukuprosté

hmot¢ syra:
Syr % WTPH

Extra tvrdy méné nei 47,0, véetné

Twrdy 47,0 a7 54,9

Polotyrdy 55,0 aZ 61,9

Polomékky 62.0 aZ 68,0 vEetné

MEkky vice neZ 68,0
WTPH = voda v tukuprosté hmot¢ syra, ktera se stanovi podle néasledujiciho vzorce:
% VTPH = —5YY__ 100

100 = g ruku

2) Klasifikace pfirodnich syr(i podle obsahu tuku v susiné:

Syr Tuk v susiné* (v % hmotnosti)

Vysokotuény |vice neZ 60,0 véetné
Plnotuiny vice neZ 45,0 vietné
Polotuény  |wice nei 25,0 véetné
Mizkotuény |vice nei 10,0 vietné
Odtuénény |[méné nei 10,0

*) Obsah tuku v susiné v procentech hmotnostnich se stanovi podle nasledujiciho vzorce:

% hmot. tuku v sudiné = _ gituku %100
100 - g vody

3) Klasifikace ptirodniho syra podle zrani:

Syr Charakteristika
. ., . |Eerstwy
Syr nezrajici W"r -
termizovany
na povrchu

Syrzrajici |5 mazem na povrchu

v celé hmoté

s tworbou na povrchu
Plisfiovy syr |5 tvorbou uvniti hmoty
dvouplisfiovy

Zdroj: Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb.
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Piiloha 5 — Déleni vyrobku s obsahem mlééného tuku:

03fsv. 17 Utedni véstnik Evropskeé unie 19
PRILOHA
Druh ruku Kategorie vyrobki
Obchodni oznateni
Definice Doplitwjici popis kategorie s uvedenim obsabu ruku v % hmotnostnich
A. MIééné tuky 1. Mislo Vyrobek s obsahem mlééného tuku nejméné 80 %, aviak méné
nez 90 %, s obsahem vody nejvyse 16 % a s obsahem mléénych
Vyrobky ve formé tuhé, tvirné emulze, netukil v susiné nejvyse 2 %

pieviiné typu voda v oleji, ziskané
vluéné z mléka afncbo urcitych mlée-

nych vyrobkd, v nich tuk predstavuje 2. Trictvrtétuéné mislo (7) Vyrobek s obsahem mlééného tuku nejméné 60 %, aviak nejvyse
hlavni hodnotovou slozku. Mohou se 62%.
viak priddvat dalii litky nezbytné pro
jejich vyrobu, pokud tyto latky nejsou | 3. Polotu¢né maslo (%) Vyrobek s obsahem mlééného tuku nejméné 39 %, aviak nejvyse
pouzity za ticelem tplncho nebo ddstec- 41 %
ného nahrazeni jakékoli mlééné slozky.

4. Mléénd pomazinka X % Vyrobek s timto obsahem tuku:

— méné nez 39 %,
— vice nez 41 %, aviak méné nez 60 %,

— vice nez 62 %, aviak méné nez 80 %.

() Odpovidi dinskému vyrazu smor 60"
() Odpovidi dinskému vyrazu smaor 40%

Zdroj: Natizeni EU ¢&. 2991/94
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Priloha 6 — Dotaznik vzor

DOTAZNIK

MLECNE VYROBKY — PREFERENCE A INFORMOVANOST VEREJNOSTI O ZNACENI

Dotaznik, ktery mate pravé pred sebou, ma za cil zjistit, zda se dospéla verejnost zajima o
znaceni mlé¢nych vyrobk(, a zda jim znaceni pfipada prehledné. Zaroven se dotaznik
pokousi odhalit, jaké mlécné produkty lidé kupuji nejcastéji a zda se v sortimentu
mlécnych vyrobk( orientuji.

Dotaznik je kratky a anonymni. Ma celkem 20 otazek a jeho vyplnéni Vam nezabere vice
nez 10 minut.

Odpovédi budou vyuzity pouze pro ucely sepsani mé zavérecné bakalarské prace.
Pfedem dékuji za vyplnéni.
OTAZKY

1) Vase pohlavi:

a) Muz O
b) Zena O
2) Vas vék:

a)18-25let O
b)26-45let [
c)45-60let [

d) 60 let avice [

3) Vase nejvyssi dosazené vzdélani:
a) Zakladni skola O
b) SS — uéebniobor [
c) SS—s maturitou [
d) VS O
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4) Zijete:
a) na vesnici O
b) v malém mésté [

c) ve velkém mésté [

5) Trpite néjakou potravinovou alergii i laktézovou intoleranci?

a) Ano. O

b) Ne. [

6) Ctete tdaje uvedené na obalech mléénych vyrobcich, které kupujete & konzumujete?
a) Ano, ctu. O

b) Ne, ne¢tu. [0 - - - ( Pokracujte aZ otazkou ¢€.12 )

7) Ktery udaj na obalu vas zajima nejvice? (MuZete vybrat i vice mozZnosti.)
a) Nutri¢ni udaje [
b) Slozeni vyrobku d
c) Zemé plvodu. Cl
d) Datum trvanlivosti [

e) Jiny udaj 1

8) Pfipada vam znaceni vyrobkul prehledné?
a)Ano O

b)Ne [0 Uvedte divod:
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9) Uz se vam nékdy stalo, Ze jste na obalu nékterého mlécného vyrobku nenasli
informaci, kterou jste hledali?

a) Ano, stalo. O

b) Ne, nestalo. [

10) Napiste, co znamena napis 30 % t.v.s. uvedeny na obalech syru:

a)

b) Nevim.

11) Kdyz vas nékdo posle koupit ,,cerveny tvaroh”, jaky ma na mysli?
a) Odtucnény tvaroh.
b) Polotucny tvaroh.

c¢) Tuény tvaroh.

12) Pokuste se prosim odhadnout, jak ¢asto konzumujete nasledujici druhy mlécnych
vyrobku:

. . . .. .| Nékolikrat | < 1x za mésic,
Vickrat denné|1lx denné |3-4x tydné L, .
za mésic vubec

MIgkao

Twrdé syry

Tavené syry

Maslo

Jogurty

Termixy, tvarohove

dezerty

Kefir, acidofilni mléko

Zahuiténé mléko
(Piknik, Salko...)
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13) V jakou denni dobu konzumujete nejvice mléénych vyrobka ?

a) Rano na snidani. O
b) K obédu. O
c) Na odpoledni svacinu. l
d) K vecefi Ci pred spanim. [
e) Béhem celého dne. O
f) Jak kdy. [

g) Nekonzumuji mlécné vyrobky. [

14) Pro¢ konzumujete mlécné vyrobky?
a) Chutnaji mi. l
b) Pro podporu zdravi. [

c) Nekonzumuji mlé¢né vyrobky. [

15) Jaké mléko pijete nejcastéji?

a) Odtucnéné O

b) Polotuéné (1,5 % tuku) [l

c) PInotucné (3,5 % tuku) O

d) Mléko nepiji. Cl

16) Které jogurty mate nejradéji? (Muzete vybrat i vice moznosti.)
a) Bilé jogurty I:I

b) Ochucené jogurty (s prichuti) [

c) Recké jogurty m
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d) Light jogurty O

e) Smetanové jogurty O

f) Jogurty nejim. O

17) Konzumujete obcas i jiné neZ kravské mlécné vyrobky? (nap¥. syr Mozzarella, kozi
syry, syr Parenica....)

a) Ano, konzumuiji. [

b) Ne, nekonzumuji. O

18) Preferujete mlécné vyrobky urcitych firem (znacek)?
a) Ano. [

b)Ne. O

19) Ochutnavate radi nové prichuté mlécnych vyrobka?
a) Ano, rad/a vyzkousim nové chuté. O
b) Ne, konzumuiji jen znamé pfichuté. [

c) Mlécné vyrobky nekonzumuiji. Cd

20) Myslite si, Ze sortiment mlécnych vyrobkul na ¢eském trhu je dostatecny?
a) Ano, vybér je velky. Il

b) Ne, vybér je nedostatecny. [

Dékuji Vam za vas cas !!!

Zdroj: Barbora Dovolova
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Piiloha 7 - 11 nejvétsich firem vyrabgjicich mlééné vyrobky v CR (dle podtu
zaméstnancill)

Poradi Mazev firmy Podznacky vyrobki
1. MADETA a.s. Lipdnek, Lipno...
2. TPK s.r.o. Pribinacek, Apetito, Javor, Pribina...
3. Ml&karna Kunin a.s. Kuninek...
4, OLMA a.s. Florian, Pierrot, Clmici...
L. Mlgkdrna Klatovy a.s. Président, Lacto, Galbani, Societé...
6. POLABSKE MLEKARNY a.s.|Milko
7. ORRERO a.s. Gran Moravia
8. Maoravia Lacto a.s. Herold, Excelent, Ayran...
9, Ml&karna Hlinsko a.s. Tatra
10. BOHEMILK a.s. Condé, Opocensky jogurt...
11. AGRICOL s.r.o. Eidam, Policanka...

Zdroj: Cesky statisticky urad
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Ptiloha 8 - Podrobné hodnoceni mlécnych vyrobkt

MLEKO
druh |podskupina|obsah tuku |oetfeni |nezdvadnost|datum |hmotnost|uchovini |wyrobce|zemé plvodu|vyZivové q.
Alimpex Food ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Bohemilk ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Madeta ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
MEgg'E ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
MIékarna Hlinsko | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
MIékdrna Klatovy | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
MIékdrna Kunin | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Moravia Lacto ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Olma ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Pragolaktos ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
SUSENE MLEKO
druh |skupina |podskupina|obsah tuku|uchovini |ndvod |fedéni|datum |hmotnost |vyrobce|zemé plvodu|vjZivové u. |neni pro kojence
Bohemilk | anc | ano ang ang ang ano | ano | ano ang ano ang ang ano
Samantha| ano | ano ano ano ano ano | ano ano ano ano ano ano ano
ZAHUSTENE MLEKO
druh |skupina |podskupinalobsah tuku|obsah sudiny |slozky |alergeny|oSetieni [ndvod |uchovani|datum [hmotnost |wyrobce [zemé pivodu | vyfivové i.
Bohemilk ano | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Mlékirna Hlinsko | ano | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
SMETANA
druh |skupina |obsah tuku |sloZky |alergeny |oetieni|neziévadnost |uchovini|datum [hmotnost |vyrobce |zemé pavodu |vyEivové (. |bakterie |ochuceni
Alil’l’lpEK Food ano ano ano ano ano ne ano ano ano ano ano ano ne X ano
Bohusovickd mlékdrna | ano | ano ang ano ano ano ano ang ano ang ano ang ano X X
Madeta ano ano ano ano ano ne ano ano ano ano ano ano ano ano X
MEgglE anog ano ano ne ne anog ano ano ano ano ano ano anog X X
Mlékarna Kunin ano | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano X X
0Olma ano | ano ano ano | ano ano ano ano ano ano ano ano ano X X
Zott ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano X X
ZAHUSTENA SMETANA
nédzev |druh |obsah tuku [obsah sudiny |sloZky |alergeny |o3etfeni |slazeni|nezdvadnost |uchovéni |datum |hmotnost | wjrobce [zemé pivodu |wyZivové u.
Mlékarna Hlinsko | ano | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
TVAROH
ndzev |druh |obsah tuku [obsah suiny |sloZky |alergeny |o%etieni|slazeni|nezdvadnost |uchovdni |datum |hmotnost |vyrobce |zemé pivodu |viivové i.
Jaroméfickd mlékdrna| ano | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Madeta ano | ano ano ano ne ne ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Moravia Lacto ano | ano ano ano ne ne ano ano ano ano ano ano ano ano ano
0Olma ano | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Polabské mlékarny ano | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
TPK ano | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
MASLO
oznafeni|obsah tuku|nezdvadnost{uchovéni |datum |hmotnost|vyrobce|zemé pavodu [vyZivoveé 1.
Jaromérickd mlékdrna| ano ano ano ano ano ana ano ano ano
Madeta ano ano ano ano ano anao ano ano ano
MEgglE ano ano ano ano ano anao ano ano ano
MIékarna Hlinsko ano ano ano ano ano ana ano ano ano
MIékarna Klatovy ano ano ano ano ano ana ano ano ano
Polabské mlékdrny ano ano ano ano ano ana ano ano ne

MLEENY ROZTIRATELNY TUK

oznateni [obsah tuku|obsah suginy|obsah soli [sloZky |alergeny |nezdvadnost|uchovani |datum |hmotnost [wyrobee |zemé plivodu|vjZivové .
Alimpex Food ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Choceiiské mlékarny ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Jaroméficka mlékdrna|  ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Madeta ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Olma ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
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SPECIALNI SYR
druh |skupina |obsah suiny |obsah tuku |slozky |alergeny |nezdvadnost |uchovdni |datum |hmotnost |wyrobce |zemé pivodu |wyZivové .
Galbani| ano | ano ano ano ano ano ang ano ano ano ano ano ano
Madeta | ano | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Meggle | ano | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Zott ano | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
TVRDY, POLOTVRDY SYR
druh |obsah sudiny |obsah tuku|sloZky |alergeny |nezdvadnost|uchovéni [datum |hmotnost|vjrobce |zemé& pivodu |vyZivové a,
Agricol ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Bel syry ano ano ano ano ne ano ano ano ano ano ano ano
Gran Maravia ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Jaromé&fickd mlékamna| ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Krolewski ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Madeta ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
MIékérna Klatovy ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
MIékérna Klatovy ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Moravia Lacto ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ne
Zanetti ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
TAVENY SYR
druh |skupina |obsah suSiny |obsah tuku |sloky |alergeny |nezdvadnost |uchovini|datum [hmotnost [wjrobce |zemé pivodu |vjZivové G.|ochuceni
Belsyry |ano| ano ano ano ano ne ano ano ano ano ano ano ano ano
Hochland | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Madeta |ano| ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano X
THI'IYl ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano X
TPK. ano | ano ano ang ano ano ano ano ano ano ano ano ang X
JOGURT BiLY
skupina |obsah tuku [sloiky |alergeny |nezdvadnost|uchovéni |[datum |hmotnost|vyrobce |zemé plivodu |vyiivové q.
Agro-La ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Biofarma DoRa ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ne
Danone ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Elinas ano ano ne ne ano ano ano ano ano ano ano
Hollandia ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Chocefiské mlékarny ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
MIlékdrna Kunin ano ano (7) ano ano ano ano ano ano ano ano ano
MIékarna Valaiské Mezifiti | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Olma ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Polabské mlékarny ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Zott ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
JOGURT OCHUCENY
skupina |obsah tuku |sloZky |ochuceni [alergeny |nezivadnost|uchovini |datum |hmotnost{vyrobce |zemé pivodu
Agro-La ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Danone ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Elinas ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Hollandia ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Chocefiské mlékarny ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Miékdrna Kunin ano ano (?) ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
MIékarna Valaiské Mezifici | ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Muller ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Olma ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Polabské mlékarny ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Zott ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
MLEENY DEZERT
nazev |obsah susiny |slofky |ochuceni |alergeny|nezdvadnost|uchovani |datum |hmotnost|vyrobce |zemé pivodu [vyZivové u. |obsah tuku
Bohusovickd mlékdrna| ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Dr.Oetker ano ne ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ne
Ehrmann ano ne ano ang ano ano ano ano ano ano ano ano ne
Madeta ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Miékdrna Klatovy ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
MIékdrna Kunin ano ne ano ano ano ano ano ana ano ano ano ano ne
Muller ano ne ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Olma ano ne ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ne
TPK ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano
Zott ano ne ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano ano(?)

Zdroj: Barbora Dovolova
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EVIDENCE VYPUJCEK

Prohlaseni:

Beru na védomi, ze odevzdanim této zavérecné prace poskytuji svoleni ke zveifejnéni a
K pujcovani této zavérecné prace za piedpokladu, Ze kazdy, kdo tuto praci pouzije pro
svou prednaskovou nebo publika¢ni aktivitu, se zavazuje, Ze bude tento zdroj informaci

fadné citovat.

V Praze, 30.4.2016

Podpis autora zavérecné prace

Jako uzivatel potvrzuji svym podpisem, zZe budu tuto praci fadné citovat v Seznamu

pouzité literatury.

Jméno Ustav / pracoviité Datum Podpis
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