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ABSTRAKT

Tato prace nejdiive mapuje situaci na trhu v oblasti syri vSeho druhu a hodnoti syry
z teoretického hlediska. Poté v praktické ¢asti poukazuje na preference spotiebitell a Casté
predsudky vici kozimu syru. Cilem bylo dokazat, ze tyto predsudky jsou zbytecné a Casto
zpusobené pouhym nedostatkem informaci nebo zkuSenosti u spotiebitele. Autorka zde
hleda moznosti, jak tyto negativni postoje nebo neznalost napravit a vice vyuzit kozi syr

jakozto hodnotnou a chutnou potravinu.

Klic¢ova slova: kozi syr, konzument, syry, senzorické analyza, nutri¢ni hodnota

ABSTRACT

In its first part, the thesis monitors the situation at the market within the area of cheeses of
all kinds and evaluates the cheeses from the theoretical point of view. Afterwards, in the
practical part, the thesis refers to preferences of consumers and frequent prejudices towards
a goat cheese. The point of the thesis was to prove these prejudices are purposeless and
frequently caused only thanks to the lack of information or experience the consumer has.
The autor searches for the alternatives to correct these negative attitudes or unfamiliarity

and utilize the goat cheese freely as a valuable and tasty foodstuff.

Keywords: goat cheese, consumer, cheeses, sensoric analysis, nutrition value
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UvVOD

Pii vybéru tématu pro mou bakalafskou praci jsem zvazovala, co v oblasti potravin je pro
mne zajimavé k prozkoumani a zaroven to muze odhalit néco nového. Jelikoz patfim mezi
milovniky syrt a rdda ochutndvam nové potraviny nebo pochutiny, tak jsem zvolila prave
syry. Snad kazda potravina ma své priznivce, ale i odpuirce. AvSak praveé kozi syr je ¢asto
odmitan z divodu mozného siln€j$iho aroma a piipadné 1 vyrazné chuti. Jelikoz je kozi syr
velice hodnotnou potravinou jak z nutri¢niho, tak i z hlediska gurmanského, rozhodla jsem
se vénovat podrobnéji pravé jemu. V teoretické Casti kratce popiSi historii vyroby syra,
jejich déleni a moznosti vyuziti. Zhodnotim jejich kvalitu z nutri¢niho hlediska i srovnani
jednotlivych typid. Cilem praktické ¢asti je zjistit situaci u spotiebitelli a odhalit jejich
zvyklosti, preference, nakupni moznosti a dalsi véci souvisejici s jejich vztahem ke
konzumaci syrd. Detailnéji se zabyvam prave vztahem ke kozimu syru. Béhem senzorické
analyzy nabidnu konzumentim rizné syry, které jsou chutové tak pestré, Ze pii nabidce
méné chutové i aromaticky vyrazného koziho syra véfim, Ze konzument ho ohodnoti
kladn€ 1 pfes predchozi negativni postoj ke kozimu syru. Chci timto také dokézat, Ze
U koziho syra, ktery je spottebiteli spravné prodan (nabidnut), je mozné zvysit jeho
spotiebu, ptipadné poukazat na mezery na trhu syrt. Vzhledem k souc¢asnému trendu, kdy
se ¢im dal castéji hledi na kvalitu potravin a jejich vyZivovou hodnotu, vétim, Ze kozi syr
ma moznost ziskat vét§i podil na trhu syrt. Tato prace by mohla byt pfinosem pro vyrobce
kozich, ale i jinych syrii, ktefi podle preferenci spotiebiteli mohou pfizptsobit svou
vyrobu a potiebnou marketingovou propagaci svych produkti. Zaroven je toto téma
zajimavé 1 pro prodejce syrl, ktefi mohou podle zavéri této prace upravit nabidku pro

spotiebitele.
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|. TEORETICKA CAST
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1. SYRY A JEJICH CHARAKTERISTIKA

1.1 Historie vyroby syra

Vyroba syra saha v lidskych déjindch do dob davno minulych. Prvni syry zacali lidé
vyrabét z mléka tisice let zpatky, kdyZ se zacalo s chovem koz, ovci, hovéziho dobytka
a koni. S nejvétsi pravdépodobnosti byly prvni syry vyrobeny kocovnymi kmeny na
Stfednim vychod¢ a v jizni Asii. Tehdy nékteti bojovnici lili ¢erstvé mléko do kozenych
vakl vyrobenych z zaludkti mladych zvirat, které jesté ziejmé obsahovaly srdzeci enzymy
a tim pomohly vzniku syfeniny. ,,Zbytek vykonalo slunce a pohyb klusajiciho koné&.*
Chuchvalce syfeniny brali lidé jako pfijemny zdroj bilkovin a syrovatku vyuzivali
k zahnani Zizné€. Jiz ve starém Egypté se syry zavéSovaly do kozenych vaki, aby mohly
vykapat a poté se syfenina vkladdala do perforovanych hlinénych nadob nebo do hrubé
tkanych platénych pytli. K dokonalosti dovedli vyrobu syra az Rimané, kdyz ,,ve svych
domech s mnoha mistnostmi mohli ovliviiovat jednotlivé faze zrani syri.“ K velké druhové
rozmanitosti to dovedli ovlivnénim teploty, vlhkosti, privanem nebo napt. pouzitim koure
z kamen ¢i pridanim bylinek. Kolem roku 50 n.l. vydal zndmy fimsky gastronom
Columella rozsahlou pfirucku pro vyrobce syra. Uz tehdy bylo pouzivané ,syfidlo
(coagulum), které pochazelo ze ¢tvrtého Zaludku mladé kozy nebo jehnéte.” Rovnéz zde
bylo vysvétleno pouziti soli, kterd syr konzervuje a vysu$i a usnadni tak jeho pievoz.
Rimané také rozsifili syrovou kulturu po celé Evropé, protoze béhem svych taZzeni
kontinentem si s sebou pro zasobovani svych vojaka brali mistni syry. Po skonéeni aktivni
sluzby dostavali vojaci pozemky v fimskych provinciich a ucili tam vyrobé syra i ostatni

obyvatele. (CALLEC, 2002).

Ve stfedoveku se zacalo profilovat i mnoho soucasnych syrt. Napiiklad v 9. stoleti vznikla
gorgonzola, ptiblizn€ v roce 1200 syr grana a roku 1579 parmazan (parmigiano). Ve Franci
byl znamy roquefort (nejstarsi zndmé zaznamy jsou z roku 1070) a cantal, rizné holandské
syry nebo emental ze Svycarska. Na rozdil od severnich statii se v jizni a stiedni Evropé
vyrabely predevSim jemnéjSi syry s dlouhou dobou zrani. V obdobi renesance se diky
mnichim, ktefi vynalézali nové druhy syra, zlepSovala 1 kvalita. Kdyz pfisla velka
primyslova revoluce v 19. stoleti, doSlo i k mnoha zméndm ve vyrob€ syrti. Mnoho
sedlaki pfestalo vyrabét syr pfimo na farmé a rad¢ji dodavali své mléko do nové
vznikajicich druzstev. Mlékarensky pramysl se rozristal a modernizoval. Louis Pasteur

objevil vliv mikroorganismi na kvasné procesy, mimo jiné i u syri. Po zjiSténi vlivu
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kratkého zahtati mléka na urCitou teplotu (pasterace), kterym se eliminuji veskeré
mikroorganismy, které jsou zdravi Skodlivé, vyuziva se této metody i ve vyrob¢ syrt. Po
pasteraci jsou piidavané Cist¢é mlékarenské kultury, aby se proces kvaSeni opét rozbehl.
Dodnes jsou ovSem nejen zastanci, ale i odptrci pasterace mléka urc¢eného pro vyrobu
syra. V soucasnosti evropska legislativa pozaduje maximalni potlaceni zdravotnich rizik,
proto jsou pozadovana i ptisn¢j$i hygienicka a zpracovatelska opatfeni. To nahrava velkym
vyrobnam a komplikuje praci malym tradi¢nim vyrobcim. Velké syrarny zajistuji vyrobu
zdravotné nezavadnych syrt ve vyrovnané kvalité a za dostupné ceny (CALLEC, 2002).
Diky médnimu trendu a podpofe malych farem a regionalnich potravin stale vzrista

I nabidka rtznych individualn¢€ vyrabénych syri a snaha o originalni receptury.

1.2 Charakteristika syrt jako vyrobku

Syr je definovan podle vyhlasky 77/2003 Sb. jako mléény vyrobek vyrobeny vysrazenim
mlécné bilkoviny z mléka plisobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagula¢nich cinidel,
prokysanim a oddélenim podilu syrovatky. Cerstvy syr definuje vyhlaska jako nezrajici syr
tepelné neosetieny po prokysani. Tvaroh - nezrajici syr ziskany kyselym srazenim, které
prevladad nad srdzenim pomoci syfidla. Zrajici syr - syr, u kterého po prokysani doslo
k dalsim biochemickym a fyzikalnim procesim. Taveny syr - syr, ktery byl tepelné

upraven za piidavku tavicich soli.

Syry jsou vyrabény ze syrového nebo pasterizovaného mléka riiznych savcu (krava, ovce,
koza a jini). Na mléko jsou kladeny specifické pozadavky, které zarucuji kvalitu
pozd¢jsiho vyrobku. Tyto pozadované technologické vlastnosti mléka jsou predevSim
syfitelnost a kvasnost. Syr vznikd vysrazenim mlécné bilkoviny pomoci syfidla nebo
jinych koagula¢nich ¢inidel. Obsahuje mlé¢nou bilkovinu (kasein), tuky, vitaminy a dalsi
sloZky. Jejich déleni je vzhledem k velké rozmanitosti a mnozstvi vyrabénych syrt velice
slozité. Podle vyhlasky 77/2003 Sb. se syry Vzékladu déli na pfirodni, syrovatkové
a tavené. Dalsi dé€leni dané vyhlaskou je podle tvrdosti (konzistence) na extra tvrdy — ke
strouhdni, tvrdy, polotvrdy, polomékky, mékky. Dale mizeme syry délit podle zpiisobu
srazeni, obsahu tuku v susing, délky a zpiisobu zrani nebo druhu pouzitého mléka. Pro
bézného spotiebitele je nejpouzivangjsi praveé déleni dle druhu pouzitého mléka, kde se
nejCasteji prodavaji syry kravské, ovei a kozi (mozna je i kombinace druhtt mlék) a déleni

podle tvrdosti, kterou urcuje obsah vody v tukuprosté hmot¢ syra. ,,Samoziejmé ze i zde
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neni rozdéleni jednoznacné, protoze syr béhem zrani vodu ztraci. Nekteré syry mohou byt
mékké, kdyz se vyrobi, ale mnohem tvrdsi, kdyz uzraji. Dobrym piikladem jsou malé kozi
syry.” (RIDGWAY, 2004) Proto je dulezitd izralost syra v dob¢, kdy je podavan
spotiebiteli. Dalsi ¢asto pouzivané déleni je podle obsahu tuku v susing. ,, Procentualnim
zastoupenim tuku v susing jsou syry déleny na vysokotucné, smetanové, tuéng€, plnotucné,
tFétvrtétuéné, polotutné, nizkotuéné a odtuénéné.“ (GAIDUSEK, 2002) Dale Gajdusek
de€li syry podle zrani na Cerstvé, zrajici v celé hmot¢ a zrajici od povrchu dovnitt, ale dle
komoditni vyhlasky je déleni jesté SirSi a d€li syry na nezrajici, termizované, zrajici, zrajici
pod mazem, zrajici v celé hmot€, s plisni na povrchu, s plisni uvnitt hmoty, dvouplisfiové,

Vv solném nalevu (bil¢).

1.2.1 De¢leni syrt dle konzistence

Kdyz tedy vezmeme nejcastéjsi déleni syri podle tvrdosti, ziskdme 5 skupin syri.
»Konzistence syra je dana pomérem vody a tukuprosté susiny. Podle procentualniho
obsahu vody mazeme syry rozdélit na skupiny uvedené v tabulce ¢ 1.“ (JANSTOVA,
2012)

Tabulka ¢. 1 — obsah vody Vv tukuprosté susing syrtt (JANSTOVA, 2012)

Syr Voda v tukuprosté susing syra (%)
extra tvrdy méné nez 47,0 vcetné

tvrdy 47,0-54,9

polotvrdy 55,0-61,9

polomekky 62,0 - 68,0 vcetné

mekky vice nez 68

Tabulka dle JanStové chybné uvadi procenta jako obsah vody v tukuprosté susing, ale
susina neobsahuje vodu, takze hodnoty v tabulce by nebyly realné. Ve spravném znéni, jak
uvadi vyhlaska 77/2003 Sb., by byl obsah vody ve vztahu K tukuprosté hmoté syra.
»M¢ekké syry maji mékkou, soudrznou popt. aZ drobivou konzistenci. Pfi vyrobé se
syfenina po krajeni neptihiiva, nedosousi, pii odluCovani syrovatky se syry nelisuji, resp.
lisuji se vlastni vahou. D¢li se na syry nezrajici a zrajici.“ Nezrajici syry se dale d¢li na

2 skupiny, a to Cerstvé syry, které jsou tepeln€ neosetiené a termizované syry, které prosly
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termizaci tedy tepelnym oSetfenim inhibujicim mikroorganismy az do teploty 80 °C. Mezi
mekké syry patii napt. smetanové syry, tvarohové syry, bilé syry v solném nélevu, mékkeé
syry zrajici pod mazem (Olomoucké tvartizky), syry s tvorbou charakteristické plisné na
povrchu (napf. bila plisen Penicillium camemberti), syry s tvorbou charakteristické plisné
uvnitf  (modrozelend plisenn Penicillium roqueforti). Tvrdé syry se déli na syry
s nizkodohfivanou syfeninou a vysokodohiivanou syieninou. U syrii s nizkodohiivanou
syfeninou (typu Eidam a Cedar) se syfenina zahfiva na teploty 34 — 40 °C a u syrt
s vysokodohiivanou syfeninou (napf. typ Ementdl) se pouzivaji teploty 48 — 53 °C.
(JANSTOVA, 2012). Jak jiz bylo feteno, nékteré syry v priibéhu zrani postupné méni svou
tvrdost tim, jak ztraceji vodu a nelze je tedy piesné zatadit do jednotlivych skupin. Velmi

tvrdé syry zraji zpravidla n¢kolik mésicti a maji tedy vétSinou i vyraznéjsi chut’ a aroma.

1.2.2 De¢leni syrt dle zrani

Rizné druhy a chuté syra jsou dany také délkou zrani. V tomto piipad¢ je rozdéleni
jednoduché, protoze se jednd o syry nezrajici (Cerstvé a termizované) nebo zrajici syry.
U Cerstvych syrt je vyroba ukoncena vysrazenim mléka, oddélenim syrovatky, vysolenim

a zabalenim. Poté je Cerstvy syr mozné ihned konzumovat. Vyroba zrajicich syri je

vvvvvv

- syry zrajici v chladu

- syry zrajici v celé hmote

- syry zrajici pod mazem

- syry zrajici v solném nélevu

- s plisni na povrchu

- s plisni uvnitf hmoty

- dvouplisnovy
,»U zrani syra jde v podstaté o rozklad bilkovin, tukid a sacharid, pti kterém se uvoliuji
chutové a pachové latky a dochazi k upravé textury syra.” U nékterych syra trva zrani az
5 let a stejné jako u vina by mélo platit, Zze dobry syr je s v€kem lepsi a lepsi. (HILL, 2011)
1.2.3 Déleni syrii dle obsahu tuku v susing

Obsah tuku v susin¢ v procentech hmotnostnich se stanovi podle nésledujiciho vzorce:
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g tuku

% hmot. tuku v susind= x 100

100—g vody

Tabulka €. 2 - Klasifikace ptirodnich syrii podle obsahu tuku v susiné (vyhlaska 77/2003
Sb.)

Syr Tuk v susing (v % hmot.)
Vysokotu¢ny vice nez 60,0 vCetné
Plnotucny vice nez 45,0 vCetné
Polotucny vice nez 25,0 vCetné
Nizkotu¢ny vice nez 10,0 vcetné
Odtu¢nény méné nez 10,0

1.2.4 Degleni podle typu pouZité plisné

Podle charakteristické plisn¢ délime syry na plisiiové syry S plisni na povrchu, s plisni
uvniti tésta a dvouplisiové syry. Pii zrani téchto syri se vyuziva mimo bakterii mlé¢ného

kvaSeni 1 uslechtilych plisni a pfipadné také jinych mikroorganismd.

Syry s plisni na povrchu — ,tyto syry se vyznacuji mékc¢i, krémovitou konzistenci. Na
povrchu je typicka bila kiirka. Vyrabéji se predevsim z kravského mléka a zraji okolo dvou
az Sesti tydnt“ (GILIK, 2011) Mezi nejvyznamngj$i zastupce patii Camembert de
Normandie, Brie, Kamadet nebo nas Hermelin.

Syry s plisni uvnitf tésta — tyto syry se propichuji jehlami, aby se uvnitf vytvotilo aerobni
prostiedi, poté proristaji plisni Penicillium roqueforti az do stiedu tésta. Zastupcem téchto
syru je pfedevSim francouzsky Roquefort, ale také italskd Gorgonzola nebo ¢eska Niva.
Dvouplisiiové syry — ,,maji plisen jak na povrchu, tak 1V tésté. Obsah tuku v suSing je
vyrazné vyssi nez u jinych plisiovych syrii. Patii k nim naptiklad némeckd Cambozola

nebo na§ Vltavin.“ (GILIK, 2011)

1.2.5 Déleni syru dle pouzitého srazeni

Vyroba syrti je mozna v zdsadé¢ dvéma zpisoby, a to za pouziti syfidla nebo kyselym
srazenim. Rozd¢lit je tedy mlizeme na syry kyselé (tvarohové) a sladké.

Kyselé syry - u syrti vyrabénych kyselym srazenim se vyuziva kyseliny mlécné. Poté je

mozny 1 maly pfidavek syftidla.
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Sladké syry — k vysrazeni mlécéné bilkoviny se vyuziva sytidla, nejcastéji enzym chymosin

nebo mikrobidlni renin.

1.3 Nutri¢ni hodnoty syri

Vzhledem k velké druhové rozmanitosti syrit a K velice riznym vyzivovym hodnotam, je
mozné vybrat pro kazdého ten idealni syr nejen z pohledu senzorickych vlastnosti, ale
i S ohledem na zdravi konzumenta.,,Pokud konzument trpi laktézovou intoleranci, mnoho
zejména zrajicich syrti jako napi. Chedar a Swiss obsahuji mélo nebo zadnou laktézu
a jsou Casto dobie tolerovany.* (Nutrients in cheese, 2013) Zaroven je mozné koupit syry
S riznym obsahem tuku, ¢imz lze uspokojit rizné dietni naroky. Obecné Ize fici, Ze syr ma
vysokou nutricni hodnotu a je dobrym zdrojem kvalitnich bilkovin, véapniku, fosforu
a zinku. Obsahuje 1 fadu vitaminii a stopovych prvka. Co se ty€e jednotlivych typl syra
podle druhu pouzitého mléka, je zde také rozdil ve slozeni bilkovin a napf. Vv mnozstvi

nenasycenych mastnych kyselin nebo mineralnich latek.

1.3.1 Kozi vs. kravsky syr

Kozi syr obsahuje srovnatelné mnoZstvi laktézy jako kravsky, ale tukové molekuly
v kozim jsou kratsi a je proto i 1épe stravitelny. Casto je také uvadéno, Ze i konzumenti
s laktéozovou intoleranci ho Iépe snaseji. Zaroven je Vkozim syru obsazeno mnoho
vitamint,, minerali a stopovych prvkl ve vy$§im mnozstvi, nez u kravského syra (napf.
vitamin A - 0 47 % vice, Vvit. B6 - 0 25 % vice, Ca — 0 20 % vice, Se - 0 27 % vice, a dalsi).
(FROMAGERIE BELLE CHEVRE, 2014) Kozi mléko a potazmo i syr jsou vhodngjsi pro
prevenci chudokrevnosti z nedostatku zeleza. Vyplynulo to ze studie védct z university of
Granada. ,,U nékolika laboratornich mysi vyvolali experti chudokrevnost s nedostatkem
zeleza uméle. KdyZ podavali hlodaveim kozi mléko, doslo k vyraznému zlepSeni jejich
zdravotniho stavu. Kozi mléko bylo také vybornou prevenci této choroby. Jeho konzumace
pfispéla i k zastaveni demineralizace — meknuti kosti.” (EKOKOZA, 2014) U obou druhti
syra lze samoziejm¢ pomoci raznych technologickych postupii dosdhnout upravy
nutricnich hodnot. Obecné lze fici, ze kozi syr je znutricniho hlediska vyhodnéjsi
a zaroven vhodnéjsi pro konzumenty s rizikem alergie ¢i intolerance mléénych vyrobku. Je
to dano i tim, ze kozi mléko je slozenim bilkovin bliz§i matetskému mléku, a proto je

doporucovano i pro batolata s rizikem intolerance. (SLIVA, 2013)
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2. MOZNOSTI OVLIVNENI SENZORICKYCH VLASTNOSTI

Senzoricka analyza je zalozena na skutecnosti, ze lidské smysly jsou stimulované riznymi
chemickymi nebo fyzikdlnimi podnéty, které je Cloveék schopny postiechnout svym
vnimanim. (WENDIN ET AL., 2003) Senzorické vlastnosti jsou pro spotiebitele zasadni
pfi rozhodovani o koupi, ptipadné konzumaci syra. Vzhledem k tomu, ze je zadouci, aby Si
zékaznik koupil syr opakovang, je nutné dbat na jeho senzorickou atraktivnost a zachovani
urcitého standardu a charakteru jednotlivych syrii. Senzorické hodnoceni odbornikem je
Casto velmi rozdilné od laického hodnoceni. U syri je mozné hodnotit napt. celkovy

vzhled (vn¢jsi), vzhled po zakrojeni (vyfez), vuni, texturu a chut’.

2.1 Celkovy vzhled

Celkovy vzhled je dulezity pfedevSim u syrh, které nejsou ukryté v krabicce. Jedna se
predevsim o syry polotvrdé a tvrdé, které jsou prodavané Casto v celych kolacich. Zakaznik
zde vidi pfipadnou kiirku a mize se n¢kdy rozhodovat o koupi i podle vzhledu. | u jinych
typill syrii je mozné vidét pred koupi vné&jsi vzhled, proto je dilezité, aby spliioval charakter
daného syra a neodradil zédkaznika. ,,Barva pokozky, ptipadn€ maz, plisiovy porost nebo
parafinovani jsou osobité jednotlivym druhiim syrt. Tvar a velikost syra jsou odvislé od
tvaru a velikosti tvofitek. Rozméry tvofitek stanovuji i pfibliznou hmotnost syra. (BILE

PLUS, 2013)

Jak je tedy mozné ovlivnit celkovy vzhled? V prvni fad¢ je nejjednodussi uprava velikosti
a tvaru syra do spotiebitelsky atraktivnich forem. Dale je mozné provést povrchovou
upravu syra, ktera ovlivni 1 dal$i jeho senzorické vlastnosti, pfipadné ochrani pied

nechténou mikrobiologickou kontaminaci béhem zrani.

,»Nartst nekulturnich plisni v potravinaiském primyslu je vzdy nezadoucim Einitelem,
majicim za nasledek zniceni pracné vyrobenych produkt spolu s moznosti tvorby toxint
Vv takto kontaminovanych produktech s negativnim plsobenim na zdravi konzumenta.
Proto je vhodné pouZivat protiplisnové prostfedky potravinaiské kvality, pfipadné jiné
zpusoby (natéry, vosky) pro ochranu vyrobkt. Nékteré z téchto prostiedkil jsou i moznosti
jak jednoduchou cestou finalizovat povrch vyrobkl a zviditelnit své zbozi v trzni siti.*

Dostupné jsou vriznych barevnych $kalach. Nekteré (napf. Plasticoat - vodni
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kopolymerovéa disperze) navic minimalizuji ztrdty vysuSenim 1 bez pouziti folie

a kvalitativné zlepsi senzorické vlastnosti. (BIOPRO, 2014)

2.2 Vnitini vzhled syra

Pokud se podivame na syr po vykrojeni jeho ¢asti, uvidime napt. jeho zralost, barvu
syrového tésta, ptipadné mnozstvi ok u syri ementalského a maasdamského typu ¢i narast
plisn¢ Penicillium roqueforti u syru s plisni uvniti tésta. Muzeme také snaze spattit n€které

vady syra nebo odhalit nedostatecnou dobu zrani.

Moznosti jak ovlivnit vnitini vzhled syra souviseji predevSim se zranim. Dilezita je
zejména délka zrani. Napt. syr eidamského typu s 30 % tuku v susing, ktery byl podroben
senzorickému hodnoceni v pribéhu zrani od 1. do 6. mésice, byl nejlépe hodnocen po ttech
mesicich zrani, protoze od ¢tvrtého mésice dochazelo nejen k tvorb& nepiijemné hoiké
chuti, ale v priibéhu zrani dochazelo také k vétsimu vyskytu trhlin a prasklin. (SUSTOVA,
2006) Dalsi dilezity parametr zrani je vytvoreni vhodnych podminek pro mikroorganismy,
napf. dostate¢né aerobni prostfedi pro Penicillium roqueforti nebo spravna teplota
arelativni vlhkost vzduchu. Negativni zmény v tésté¢ syra mohou vzniknout i nevhodnym

skladovanim, napt. pfili§ nizkou teplotou.

2.3 Vuneé a chut’

Nejvyznamnéjs§i pro spotiebitele je piijemnd viné a chut. ,Lidé konzumuji syry
a ocekavaji, ze tudiz budou chutné, napt.: ementalsky syr musi vonét i chutnat specifickou
ementalskou chuti a musi se v tustech rozplyvat, syr s modrou plisni se musi zase
vyznaCovat vyraznou pikantnosti, nékdy az slabou ostrosti a opét charakteristickou vini
apod.. Vadou mize byt jiz napf. mén¢ vyrazna, fadni ¢i necharakteristicka chut, cizi
ptichut’ (napt. po sanitacnich prostifedcich) ¢i skutecnd vada chuté, jako je Stiplavost,
hotkost, palivost, zatuchlost aj..“ Pfesoleni syrit znamena, ze byly bud’ dlouze soleny, nebo
byla nespravna teplota solné lazn¢, jsou-li syry naopak malo slané, maze to byt zptisobeno
$patné nastavenymi parametry solného roztoku. Stiplavd chut’ znamena probihajici

nezadouci maselné kvaseni, fadni az prazdna chut miize byt zpiisobena tim, Ze pfi prani
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syfeniny na kotli syrai pouzil ptili§ mnoho vody, anebo ze syry zraly ptili§ kratce, popt. pii
u strojniho zafizeni po provedené sanitaci atd. (KOPACEK, 2013) DulezZité je tedy

dodrzovat technologické postupy a hlavné spravné podminky zrani.
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3. ZAKLADY TVORBY MARKETINGOVEHO PRUZKUMU

»Marketingovy vyzkum zahrnuje planovani, sbér a analyzu dat, kterd jsou relevantni pro
marketingové rozhodovani a komunikaci vysledkii této analyzy fidicim pracovnikiim.*
(MCDANIEL, 2002) V piipad¢ této prace jsou vysledky dulezité spiSe pro odhaleni
zvykKlosti a preferenci spotiebitelti a zaroven pro jejich porovnani s vysledky senzorické
analyzy. Po vymezeni predmétu vyzkumu je potieba stanovit presné cile vyzkumu. ,,Cile
vyzkumu jsou dany ucelem vyzkumu, jsou vyjadfovany programovymi otazkami, které by

mély precisné vyjadiovat, co pfesné ma vyzkum zjistit.“ (BEDNARCIK, 2008)

Od respondentli miizeme ziskat data n¢kolika zptisoby, kde kazdy ma sva pro a proti a jsou
vhodné pro rizné potfeby marketingu. Zakladni metody kvantitativniho vyzkumu jsou
dotazovéani, pozorovani a experiment. (MALY, 2004) V této praci je pouzita metoda

dotazovani, proto se ostatnim nebudeme vénovat.

3.1 Dotazovani

Dotazovani lze povazovat za nejpouzivanéjsi formu vyzkumu. ,Uskuteciiuje se pomoci
nastrojii (dotaznikli, zdznamovych archli) a vhodné zvoleného kontaktu s nositelem
informaci — dotazovanym (respondentem). (FORET, 2003) Je mozné vyuzit rtzné
techniky dotazovani - pisemné, telefonické, elektronické, osobni. V této praci byla vyuzita
elektronicka forma dotazovani, protoze nabizi vysokou rychlost provedeni, velky pocet
respondentl a nizké naklady. Dalsi velkou vyhodou elektronického dotazovani je, ze data

jsou jiz v elektronické formé a to umoznuje jejich jednodussi zpracovani.

Respondenti jsou dnes oslovovani nejen pies e-maily, ale také pres rizné socidlni sité
a internetové portaly zaméfené piimo na vyzkum trhu a vefejného minéni. Je ovSem
dalezité si uvédomit, ze 1 ptes rychlé Sifeni modernich technologii (pocitace, internet),
nemusi mit urcitd ¢ast populace k témto moznostem piistup. Je tedy nutné se zamyslet, zda
ti, co tvofi cilovou skupinu (nebo jeji ¢ast), maji pristup k internetu a jsou ochotni jeho
prostfednictvim odpovidat. (KOTLER, 2001) Pokud tomu tak neni, je potfeba zvolit jiny
zpusob osloveni cilové skupiny. Jestlize mame specifické pozadavky na respondenty a neni
moznost oslovit tuto cilovou skupinu pfes internet, tak je spiSe vhodné osobni dotazovani.
U osobniho dotazovani si snadnéji vybereme potiebné respondenty a mame velkou miru

odpovédi, ale nevyhodou jsou vysoké naklady a organizacni naro¢nost.
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3.2 Zasady tvorby dotazniku

Na zacatek dotazniku je dulezité znat cil prizkumu, na ktery se zaméfime. Pokud neni

jasné definovan cil, mtze se stat, ze prizkum nesplni o¢ekavani.

Hlavni z4sady pfi formulovani otazek:

e Jednoznacnost - formulovat vystizné a jednoduché véty. Neni vhodné vyuzivat
dvojitych zaport a nejednoznacnych slov jako obcas, nékdy, nékolik apod.

e Srozumitelnost - pouzivat jazyk cilové skupiny respondentl, vzit se do role
dotazovaného. Naptiklad manazefi maji rozdilné zpusoby vyjadfovani a v mnoha
oblastech pouzivaji odlisné pojmy nez mladi lidé.

e Strucnost - pouzivat kratké, strucné véty.

e Validnost - ptat se tak, aby odpovéd’ na otazku pomohla k dosazeni stanoveného
cile prizkumu. Jinak je vhodné otazku zcela vynechat.

o Nepouzivat sugestivni otdzky, tj. takové, které svou formulaci nabadaji k urcité
odpovedi.

e Vyvarovat se halo-efektu, tj. fadé podobnych otazek za sebou, kde se odpoveéd
z prvni otazky pienasi i do ostatnich. (DOTAZNIK-ONLINE, 2007)

Otéazky v dotazniku mohou byt oteviené, uzaviené nebo polooteviené.

e Oteviené — umoziluji volnou tvorbu odpovédi
e Uzaviené — vybér z n€kolika variant odpovédi
e Polooteviené — jedna se o kombinaci pfedchozich typt, ktera vznika ptridanim

moznosti ,,jiné* do uzaviené otazky, a tim miiZze respondent vyjadfit svlij ndzor

Lze vyuzit 1 specidlni otazky tzv. filtrac¢ni, které umoznuji rozdélit dotazované na
podskupiny a ménit tok otazek podle odpovédi na tuto otazku. Dalsi moznosti jsou $kalové
otazky, které jsou specialni uzaviené otadzky a jsou vhodné zejména na méteni spokojenosti
zakaznikl. U Skalovych otdzek miZeme volit mezi sudym poctem odpovédi, ktery nuti
zakaznika, aby se pfiklonil k uréitému nazoru (napt. hodnot'te spokojenost na skale 1 — 4,
kde 1 je velmi spokojeny a 4 velmi nespokojeny) nebo nabidnout lichy pocet odpovédi,
a tim dat moznost typu ,,nevim*, ,,nedokazu posoudit”. (FORET, 2008)

Abychom podpofili ochotu respondentl k i¢asti na vyzkumu, a tim ziskali vyssi ndvratnost

dotaznikd, je dobré na zacatku dotazniku respondenta stru¢né seznamit se zkoumanou
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problematikou, predstavit zadavatele vyzkumu a uvést divody dotazovani. Sta¢i pouze
nékolik vét, aby se respondent nevycerpal jiz pouhym uvodem. Témét vzdy je vSak tieba
v avodu uvést, ze vyzkum je anonymni a ziskané vysledky jsou zpracovavany pouze

v souhrnné podobé a nikde nebudou pouzity jmenovité. (HUCIN, 2005)

Dulezité je také spravné fazeni otdzek. V uvodu bychom méli pouzit jednoduché, piijemné
a zajimavé otazky, kterymi si zajistime pozornost respondenta. Citlivéjsi otazky se zatazuji
az pozd¢ji, aby dotazovany ziskal daveru a s vétsi pravdépodobnosti vyplnil cely dotaznik.
Nesmime zapomenout na osobni a demograficka data respondentii jako je vek, pohlavi,
bydlisté aj., ktera se zpravidla umist'uji na konec dotazniku. Dotaznik nesmi byt pfilis

dlouhy, aby to respondenta neodradilo. Idealni doba pro vyplnéni je 5 - 10 minut.

3.3 Zpracovani dat

Po prvni fazi marketingového prizkumu, kdy jsme si stanovili cile a podle toho
vhodnou formou ziskali data od respondentli, je nutné tato data zpracovat. Samotnému
zpracovani piedchézi kontrola dat, pfi které se vyfazuji vSechny netplné dotazniky nebo
formulare, ¢imz predejdeme moznosti zkreslenych vysledki. V ramci logické kontroly je
tteba vénovat pozornost i odpovédim na otazky, kde byla moznost odpovédét ,,nevim*.
U otazek, kde je vysoky podil ,,nevim®, je nutné zvazit, jestli budou zahrnuty do dalSiho

Zpracovani.

V dnesni dob& se vyuzivda modernich technologii a tim se celé zpracovani vyrazné
zjednodusuje. Vycistény soubor dotaznikli je pripraven ke kodovani, kterym prevadime
odpovédi do podoby pouzitelné pro pocitacové zpracovani. Pii kodovani se dostavame do
dvou moznych situaci: kodovani uzavienych otdzek akodovani otevienych otazek.
,,U uzavienych otdzek je pii kddovani dilezité¢ védét, kolik kategorii odpovédi u jednotlivé
otazky pfichazi v tivahu, abychom rezervovali v kdédu dostateCny pocet mist (napf.
jednomistny kod pro Cetnost kategorii odpoveédi 0 - 9, dvoumistny kod pii Cetnosti
kategorii odpovédi 10 - 99 atd.). Pro kategorizaci otevienych otazek dotazniku je tieba vzit
do uvahy vSechny mozné odpovédi respondenta a stanovit jednoznac¢né pravidla, podle
nichZ je kazdd z mozZnych odpovédi zafaditelnd jednoznacn€ do nékteré z vytvorenych

kategorii.“ (BARTLOVA - HNILICOVA, 2000)
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,»Diky strojovému zpracovani online dotazniki mohou byt odpovédi pfevedeny do formath
uréenych pro zpracovani ve statistickém SW nebo tabulkovych procesorech (Microsoft
Excel, OpenOffice Calc, SPSS, Statistica aj.). Tyto programy potom slouzi k sekundarni
analyze ziskanych dat. Typické formaty exportovanych soubort jsou — XLS, CSV (pro
SPSS), HTML, XML.*“ (SURVIO, 2013)

3.4 Analyza dat

Analyza dat v sob& zahrnuje zékladni popis shromazdénych dat, hledani vztahti mezi
proménnymi a testovani hypotéz. Pro vyhodnocovani lze zvolit tzv. univaria¢ni, bivaria¢ni
nebo multivariaéni analyzu dat. Univariacni (jednorozmérna) analyza dat nebo také
analyza 1. stupné v sob¢ skryva testovani jedné proménné (napi. Jaky je primérny vek
spotiebiteli?). Bivariaéni analyza zahrnuje dvé proménné (napi. Nakupuji sluzbu spise
mladsi nebo star$i 1idé?). Multivaria¢ni analyza je pak vicerozmérna analyza dat, pfi které
se zkoumaji vztahy a zavislosti mezi vice nez dvéma proménnymi. K vyhodnoceni
marketingového vyzkumu se vyuZziva statistickych metod a vypoctl — rozdé€leni Cetnosti,
méfeni obecné urovn€, méfeni variability, méfeni zavislosti, testovani statistickych
hypotéz. (BLAHOVA, 2012) Vzhledem k tomu, Ze podstatou této prace neni celkovy

popis metod analyzy dat, nebudeme se timto dale zabyvat.
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II. PRAKTICKA CAST
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1. VYHODNOCENI MARKETINGOVEHO PRUZKUMU

Cilem tohoto prazkumu bylo zjisténi nakupnich zvyklosti spottebiteli, jejich preferenci
a potteb. Dulezité bylo zejména zjisténi postoje ke kozim syram, a jaka je piipadna

motivace k jejich koupi.

1.1 Metodika prizkumu

Tento pruzkum byl veden metodou elektronického dotazovani. Bylo vyuZito sluzeb
internetovych stranek www.vyplnto.cz, kde mé&li respondenti moznost ptimo odpovidat na
zadané otazky. Prizkumu se zGc¢astnilo 250 0sob ve véku od patnacti let. V piiloze €. 1 je
ptfilozen pouzity dotaznik. I pfes doporuceni fadit demografické otazky az na konec
dotazniku, zde byly zatfazeny na zacatek, a poté nasledovaly otazky tykajici se syri. Bylo

vyuzito filtracnich otazek, pro roziazeni respondentl podle konkrétnich odpovédi.

1.2 Vyhodnoceni prizkumu

Prizkumu se zucastnilo celkem 250 0sob, z ¢ehoz bylo 197 (78,8 %) Zzen a 53 (21,2 %)
muzi. [ pfes jasnou ptevahu Zen je to dostatecné vypovidajici vzorek muzii a lze z ného
vyCist potfebné informace. Malou nevyhodou elektronického dotazovani je ve&k
respondentl, protoze se nepodatilo ziskat dostatecny vzorek lidi ve véku nad 41 let, ti
tvotili pouze 6,8 % z dotazovanych. Lidé ve véku 26 — 40 let tvofili 40 %, zbytek byli
mladsi, prevazné studenti. To ovSem na validit¢ ziskanych informaci nic neméni
a Z druhého pohledu to muze byt navic zajimavé, protoze se jednd o lidi, kteti si Casto
teprve utvareji néjaké nakupni zvyklosti nebo jsou to lidé s malymi détmi, ktefi vice fesi
nakupované potraviny. Zajimavé také je, ze 45,6 % dotazovanych mélo vysokoSkolské
vzdélani. Z pohledu bydlisté se podafilo ziskat vyrovnany vzorek obyvatel, kde zastoupeni
lidi zvesnice, malych, stfednich a velkych mést bylo vrozmezi 18 — 35 %.
Nezaméstnanych v tomto prizkumu bylo pouze 2,8 %, jinak velkou ¢ast tvofili studenti

(47 %) a zaméstnanci 36 %, zbytek podnika nebo je na matefské dovolené.

Ze viech dotazovanych pouze 2, a to Zeny, odpovédéely, Ze nekonzumuji syry. Na otazku

z jakého divodu odpovédély, ze jim nechutnaji. Z téch co syry konzumuji, pouze necelych
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42 % uvedlo, ze nakupuji ve specializovanych prodejnach, farmach nebo na trhu. Naprosta
vétSina (85,9 %) nakupuje syry v supermarketech nebo hypermarketech. Téméer 94 %
dotazovanych uvedlo, Ze syry konzumuje alesponi 1 - 2x tydn€ a 66 % dokonce Castéji.
Abychom zjistili, pro jakou prilezitost spottebiteli syr nabidnout, odpovidali respondenti na

otazku, pti jaké prilezitosti syry konzumuji. V grafu €. 1 jsou jejich odpovédi.

Pfi jake pfileitosti konzumujete syry?
_ 91,54 % (228)
i PG, 11 % (153

v restauraci 14,92 % (37)
jinde 6,05 % (15)

0% 10% 20% 30% 40% 30% 60% 70% 80% 90% 100%

B hbé&Zné doma (napf. snidang, svacina) 225 (91,94 %)
Odoma jako soucast pohosténl (napi. k vinu) 159 (64,11 %)
Bv restauraci: 37 (14,92 %)
Bjinde: 15 (6,05 %)
zdroj: httpol/syry-a-jejich-preference vypinto.cz

Graf ¢. 1: Pti jaké ptileZitosti syry konzumujete?

Otazka na preference syri nabizela vice moznych odpovédi, a proto mohl respondent
vyjadfit nejen zjakého mléka ma oblibené syry, ale také jaké jsou z pohledu zréni
a tvrdosti. Nejoblibengjsi jsou podle o¢ekavani polotvrdé syry, které¢ oznacilo témeét 74 %
respondentti. Druh mléka se ukazal na prvni pohled ne uplné dulezity, protoze poméry

hlasit mezi nimi byly vcelku vyrovnané. Blizsi vysledky poskytuje nasledujici graf.

Jake syry preferujete?

_ 73,79 % (183)
7 plisfiows 58,47 % | 145)

cerstve 47,58 % (118)

Zrajici 45,56 % (113)

terde (napf. Parmazan) 43,95 % (109)

kraveka 7,02 % (G7)

avens 22,52 % (55)

mékka 22,18 % (55)

ovii 21,37 % (53)

kozi 19,76 % (49)

0% 10% 20% 30% 40% 50% A0% V0% 80% 90% 100%

B polotvrdé (napf. Eidam, Gouda): 183 (73,79 %)
Oplisfiové: 145 (58,47 %)

B cerstvé: 118 (47,58 %)

Ezrajlcl: 113 (45,56 %)

B tvrdé (napf. Parmazan) 109 (43,95 %)
Ekravské: 67 (27,02 %)

Otavené: 56 (22,58 %)

Emékke: 55 (22,18 %)

BovEal 53 (21,37 %)

Ekozl 49 (19,76 %)

zdroj: http:/syry-a-jejich-preference vyplnto.cz

Graf ¢. 2: Jaké syry respondenti preferuji?
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Nemén¢ dulezité je, podle ¢eho kupujici syr vybird. V priazkumu se ukézalo, ze
nejdilezitéjsi je pro témer 92 % dotazovanych chut’. Tento vysledek neni ni¢im
piekvapivym. Kdyz si blize prohlédneme dalsi vysledky, zjistime, Ze spottebitelé jsou dosti

konzervativni, protoze pro 70 % z nich je dilezitd pfedchozi zkuSenost.

Podle jakych kriténi vybirate?
_ chut 91,94 % (Z2)
7 zhudenosd 70,16 % (174)

cena 53,23 % (132)
znatka 32,26 fa (B0)

kvalila @ wyZivova hodnoda 28,84 % (74)
polfeba 2,58 % (56)

reklama 2,02 % (5)

0% 10% 20% 30% 40% 30% @&0% 70% 80% 90% 100%

B chut: 228 (91,94 %)

Ozkusenost 174 (70,16 %)

Ecena: 132 (53,23 %)

Eznacka: 80 (32,26 %)

W kvalita a vyZivova hodnota: 74 (29,84 %)
E potfeba: 56 (22,58 %)

Breklama: 5 (2,02 %)

zdroj: http:isyry-a-jejich-preference vyplnto.cz

Graf €. 3: Podle jakych kritérii kupujici vybira?

B chut: 157 (63,31 %)

O kwvalita a vyZivova hodnota: 40 (16,13 %)
B zkusenost 27 (10,89 %)

Hcena: 20 (8,06 %)

B potfeba: 3 (1.21 %)

Eznacka: 1 (0,4 %)

zdroj: http.fsyry-a-jejich-preference. vyplnto.cz

vvvvv
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Kdyz se podivame na grafy €. 3 a €. 4, zjistime, ze kvalita a vyzivova hodnota je kritériem
pro 16 % vSech dotazovanych. Tento vysledek ukazuje, ze spotiebitelé vice hledi na
kvalitu a vyzivovou hodnotu nezli na cenu a ukazuje prostor pro propagaci kvalitnéjSich
vyrobku. Ostatné v grafu €. 5 je vidét, ze spotiebitel je Casto ochotny si za kvalitu pfiplatit.
Jen necelych 19 % je ochotno zaplatit za 100 g syra do 20 K¢, ale pro vice nez 54 % je

piijatelna cena do 40 K¢, coz je cena, kde se vétSinou pohybuji kozi syry.

Jaka cena je pro Vas pfijatelna za 100g syra?

B do 40 KE&: 135 (54,44 %)
Odo 20 KE&: 46 (18,55 %)

H cenu nefesim: 36 (14,52 %)
B do 100 KE&: 31 (12,5 %)

zdroj: hitp://syry-a-jejich-preference vyplnto.cz

Graf €. 5: Jaka je pro spotiebitele piijatelna cena za 100 g syra?

Z dotazniku vyplynulo, Ze kozi syry kupuje pouze necelych 40 % dotazovanych, takZe téch
zbylych témér 60 % musi mit jiné divody, kvili kterym nekupuji kozi syry, nezli je cena.
Dulezité bylo zjistit, zda by syry kupovali za jinych podminek. Odpovédi jsou vidét v grafu
¢. 6, ktery ukazuje, ze pouze 38,82 % z téch, ktefi v soucasnosti kozi syry nekupuji, je
rozhodnuto, ze je nebude kupovat. Ostatni maji problém nejcastéji s dostupnosti
v obchodech, s cenou nebo chuti. Zajimavé také je, Ze pro spotiebitele neni moc dilezita

reklama nebo znacka (potvrzuji i grafy ¢. 3 a 4).
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Kupowvali byste kozi syry kdyby:
|_ nekupovali bysk je 52,82 % | 59)
7 destupnéjéi v obchodech 26,32 % (400

beyly lewn&jai 24,34 % (37)

l&pe ochucena 21,71 % (33)

jste v&déli o jejich adravoinich wyhodach 12,5 % (19)
mély reklamu 2,63 % (4)

0% 10% 20% 30% 40% 30% 60% 70% B80% 90% 100%

B nekupovall byste je: 59 (38,82 %)
Odostupné&jsl v obchodech: 40 (26,32 %)
Ebyly levnéjsl: 37 (24,34 %)
Blepe ochucené: 33 (21,71 %)
B jste védéli o jejich zdravotnich wyhodach: 18 (12,5 %)
Emély reklamu: 4 (2,63 %)
zdroj: httpo/syry-a-jejich-preference.vyplnto.cz

Graf ¢. 6: Za jakych podminek byste kupovali kozi syry?

U dotazovanych, ktefi uvedli, Ze kozi syry kupuji, byla otazka na jejich preference. V grafu

¢. 7 je ukazano, které syry spotiebitelé preferuji.

Kterému kozimu syru davate prednost?

_ Serstry 67,62 % (G7)
7 ochuceny (napf. bylinkoyy) 29,20 % (29)

zrajici 23,23 % (23)
plisfiowy 14,14 % (14)

0% 0% 20% 30% 40% 350% 60% 70% BO%  90% 100%

B éerstvy: 67 (67,68 %)

Oochuceny (napf. bylinkowy) 29 (29,29 %)
B zrajicl: 23 (23,23 %)

H plisfiovy: 14 (14,14 %)

zdroj: httpiisyry-a-jejich-preference.vyplnto.cz

Graf ¢. 7: Kterému kozimu syru davate prednost?

Jelikoz je nyni hodné diskutovan zdravy zivotni styl a Bio vyrobky, byla i v dotazniku
otazka na toto téma. Pouze 14 % dotazovanych odpovédélo, ze Bio vyrobky kupuji, 44,4 %
je kupuje obcas a 41,6 % vubec. Otazkou tedy je, zda oznaceni Bio miize byt motivaci ke
koupi. Tato otazka byla pouze pro ty, ktefi Bio vyrobky alespon obc¢as kupuji. Jen 17 %

respondentli uvedlo, Ze by je oznaceni Bio pfimélo ke koupi koziho syra.

Pti blizsi analyze prizkumu se ukazalo, Ze mezi muzi a Zenami je stejny pomer téch, ktefi

kozi syry kupuji nebo nekupuji. Vyssi pomér kupujicich je u lidi, kteti vybiraji syry podle
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kvality a vyzivové hodnoty, a také u téch, kteti nakupuji ve specializovanych obchodech
ana farmach nebo trzistich. Dotazovani, ktefi jsou ochotni za syr zaplatit do 100 K¢ za

100 g, vykazuji také vyssi pomér konzumentii koziho syra.

Celkové se ukazalo, ze v preferencich mezi syry nerozhoduje vék nebo bydlisté.
Vysokoskolsky vzdé€lani respondenti Castéji uvedli, ze nejdilezitéjsi je pro né ve vybéru
syru kvalita a vyzivova hodnota, Castéji kupuji vyrobky s oznacenim Bio a zaroven Castéji

hledi na znacku a predchozi zkuSenost oproti sttedoskolakiim. Zajimavé také je, ze muzi

ochotni si za né vice zaplatit. Zato Zeny konzumuji syry Castéji, a to tieba i v restauraci.
Dalsi vysledky k tomuto dotazniku jsou V pfiloze nebo dostupné online na WWW:

http://syry-a-jejich-preference.vyplinto.cz
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2. SENZORICKA ANALYZA SYRU

2.1 Metodika senzorické analyzy

Senzoricka analyza byla provedena u jedenacti syri. Hodnocen byl celkovy vzhled, viing,
textura a chut. Bylo vyuzito skaly od 1 do 10, kde 1 je nejhorsi a 10 nejlepsi. Dale
hodnotitelé uvedli, z jakého mléka si mysli, ze byl syr vyroben a zda by si po ochutnani
takovy syr koupili. Jelikoz hodnotitelé nebyli odbornici, tak jejich hodnoceni odrézelo
spiSe jejich senzorické preference, nezli splnéni standardli danych syrt. Analyzu provedlo
celkem 25 hodnoticich (12 muzi a 13 Zen) ve tiech vékovych kategoriich (15 — 30 let, 31 -
50 let, 51 a vice rokll). Kazdy si mohl prohlédnout cely kus syra a ochutnat ¢ast podle
potieby. Syry byly podavany v poradi podle tabulky. K dispozici byl rohlik a voda pro
neutralizaci chuti. Hodnoceni prob¢hlo 23.11.2013 v Bezmérové, v domé autorky.

v

Podrobnéjsi informace k pouzitym syrim:

Giuncata c. rucola — kravsky, mékky syr s kousky rukoly, velmi jemné chut’, ptivod - CR
Caprotinno stagionata — kozi, vyzraly (10 m&sicti), aromaticky, intenzivni, pivod - Italie
Noce di pura pecora — ovéi, vyzraly syr s vlasskymi ofechy, jemna chut, ptivod - Italie
Verena dolce — kravsky, polotvrdy syr s malymi oky a jemnou chuti, ptivod - CR

Kozi &erstvy domaci — mékky, Serstvy syr s vyraznou chuti, domaci vyroba v CR

Caciotta stagionata — kravsky, polotvrdy, vyzraly, lehce aromaticky syr, ptivod - CR
Pecorino tharros dolce — ov¢i, polotvrdy, zrani - 20 dni, mlé¢na kvétinova vuné, lehce
kysela chut, pivod - Italie

Gorgonzola piccante — kravsky, slamové bily syr s typicky modrou plisni, krémovita
a vlacéna struktura, vyrazna chut’ 1 aroma, ptvod - Italie

Caprotinno fresco — kozi, mlady, lehce aromaticky syr s jemnou chuti, ptivod - Italie
Pecorino toscano DOP "Muffato" — ov¢i, mekky syr zrajici po dobu min. 20 dnd, jemna
nasladla chut’, lehké aroma, ptivod - Italie

Président La buche fondante — kozi, plnotu¢ny syr s bilou plisni na povrchu, tvar valce,

jemné aroma, vyrazna chut, ptvod - Francie

Vsechny syry vyrabéné v CR, mimo koziho domaciho, vyrabi syrarna Orrero Vv Litovli.
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2.2 Vyhodnoceni senzorické analyzy

Jelikoz hodnoceni chuti, vling, textury a celkového vzhledu bylo na skéle 1 az 10, tak
vyhodnoceni probihalo podle priméru u jednotlivych polozek (soucet hodnoceni od vsech
hodnotiteli a jejich zprimérovani). Toto hodnoceni mtize byt nékdy lehce zavadéjici, proto
je vhodné se podivat i na podrobné&jsi vysledky jednotlivych syri. Vyrazné jednodussi je

vyhodnoceni ostatnich polozek, jako je druh mléka a ochota ke koupi.

Kdyz se podivame na celkové hodnoceni vSech syrt, zjistime, Zze u nékterych byl velky
problém v uréeni druhu mléka, napt. syr Pecorino tharros dolce ur¢ili jen 4 hodnotici jako
ovC¢i. Tento problém byl zvlasté u ovcich a kozich syri. Celkovy vzhled byl nelépe
hodnocen u polotvrdych a tvrdych syri, u kterych byl syr ve tvaru bochniku. Nejhorsi
hodnoceni dostaval Cerstvy kozi syr ve vani¢ce. Viné byla 1épe hodnocend u vyraznéjSich
syru. Nejlépe dopadl vyzraly syr s modrou plisni v tésté Gorgonzola picante, ktery dostaval
nejvyssi hodnoceni i v chuti. OvSem prumérné hodnoceni chuti u tohoto syra je dosti
zavadgjici, protoze ho n€ktefi hodnotili jako nejlepsi znamkou 10, ale pro nékoho byl pftilis
mnoho hodnoticich povazovalo za dosti nevyrazny, bez chuti a muzim navic ¢asto vadily
listecky rukoly v tést€. Zajimavé je, ze primérné hodnoceni chuti nekoreluje s tim, zda by

st hodnotici syr po ochutnani koupil. Dalo by se ofekavat, Ze syr s nejlep§im hodnocenim

chuti by si koupilo také nejvice hodnotitelt. Ve
skutecnosti se ,,nejchutnéj$i“ syr Gorgonzola
picante (viz. obrazek vlevo) déli v prodejnosti o
3. misto s dal§imi dvéma syry. Nejvice by se
pfitom prodalo Président La buche fondante
kozi plnotuény syr s bilou plisni na povrchu,

ktery by si koupilo 23 z 25 hodnoticich. Tento

syr byl v hodnoceni chuti az na 3. misté.

Jak je patrné z tabulky €. 3, spotifebitelé preferuji spiSe kompaktni texturu syra. Nejhtlife
byly hodnoceny cerstvé syry, kde se mirné uvoliovala syrovatka, nebo se hodnoticim
zdalo, Ze ji obsahuji pfiliS. Tyto syry by si po ochutnani koupil 1 nejmensi pocet
hodnoticich. Jen omélo 1épe dopadly syry s n&jakou piisadou. Cerstvy kravsky syr
srukolou ani polotvrdy ov¢i syr s vlasskymi ofechy by koupilo méné nez 80 %

hodnoticich.


http://www.sorellausa.com/img/MountainGorgonzolaFull.jpg
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Kdyz se podrobnéji podivaime na hodnoceni muzl a zen, tak Zeny by castéji kupovaly
Cerstvé syry, ale neni mezi nimi rozdil v hodnoceni jemné nebo pikantné€j$i chuti ani
Vv ochoté¢ ke koupi ostatnich typt syrd. Stejné¢ tak nehral pfiliS roli v€k hodnotitelt.
Podrobna data podle jednotlivych syrii jsou piiloZzena v ptiloze ¢. 4, zde je dolozZeno

I hodnoceni podle pohlavi a vékovych skupin.

Tabulka €. 3: Senzorické hodnoceni syrt

Druh Celkovy Druh Koupé -

mléka Druh syra|vzhled Viané Textura |Chut mléka ano
Giuncata c. rucola kravské |Cerstvy 7,56 4,16 6,52 5,16 13 12
Caprottino stag. kozi zrajici 7,64 6,64 7,00 7,20 10 17
Noce di pura pecora [ov¢i zrajici 7,76 6,72 7,64 7,20 6 18
Verena dolce kravské [zrajici 7,88 6,68 7,76 7,92 25 22
Kozi Cerstvy doméci |kozi gerstvy 6,04 6,12 5,64 6,92 12 16
Caciotta stagionato  |kravské |zrajici 7,96 6,92 7,20 7,68 17 18
Pecorino tharros d. ov¢i zrajici 7,76 7,24 7,24 7,64 4 20
Gorgonzola picante  |kravské [plisiovy 7,60 7,64 7,24 8,16 23 20
Caprottino fresco kozi zrajici 8,20 6,36 6,96 6,64 10 17
Pecorino toscano ov¢i zrajici 8,20 7,32 7,80 7,52 12 20
Prés. La buche f. kozi |kozi plistiovy 7,68 7,56 7,64 7,80 21 23

modra — kravsky, zluta — kozi, zelena - ov¢i

2.3 Marketingovy prazkum vs. senzorické hodnoceni

Nejzajimavéjsi  vysledky  ziskdme, kdyz porovname odpovédi  respondentl
z marketingového prizkumu a hodnotitelti pfi senzorické analyze. Vyhodou senzorické
analyzy je, Ze hodnotitel neznd druh mléka, z jakého byl syr vyroben ani jeho cenu, tudiz

tim nemiiZze byt ovlivnén.

Shodné se potvrdilo, Ze v ndkupnich preferencich nehraje velkou roli vék. Jiné je to pfi
porovnani mezi muzi a zenami. Jak priizkum 1 senzorickd analyza shodné potvrdili, zeny
maji rad€ji Cerstvé syry vice nez muzi, ale u ostatnich druhti syrd jsou preference

vyrovnané.

Podle marketingového prizkumu by mély byt nejoblibenéjsi syry kravské, poté nasledu;ji
ov¢i a posledni jsou kozi. KdyZ si vezmeme senzorickou analyzu a v ni pokladanou otazku
na koupi syra po ochutnani, tak muizeme fict, Ze toto pofadi neni zcela opodstatnéné
a zalezi spise na typu syra nezli druhu mléka, ze kterého byl vyroben. Obecné lidé kupuji
nejcasteji kravské syry, protoze jsou chutné, dostupné a je u nich Siroky vybér. Po bliz§im

pruzkumu a ochutnani syru lze fici, Ze by spotiebitelé Casto dali pfednost nékterym kozim



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 35

syrum pred kravskymi. Divodem také je, ze vétSina spotiebiteli nepozna pivod syra

a pouze se domniva, ze pokud mé syr vyraznéjsi aroma, tak bude asi kozi nebo ov¢i.

Dalsi zajimavosti senzorické analyzy bylo, ze dva ze tii nejlépe hodnocenych syra byly
plisnové. Pritom podle prizkumu by se dalo ocekavat jasné vitézstvi polotvrdych syra.
Cerstvé syry dopadly vobou hodnocenich nejhiife, kdyZ se podivime na obecné
hodnoceni. Pfi pohledu cisté na kozi syr je to jiné. V dotazniku nejvice respondentti
uvedlo, ze upiednostiiuji Cerstvy kozi syr, ktery ovSem V senzorické analyze nedopadl
prilis dobfe a koupilo by si ho jen 16 z 25 hodnotiteli. Naopak plisiiovy kozi syr, ktery by
si koupilo po hodnoceni nejvice lidi, dopadl podle prizkumu preferenci nejhiife (viz graf
¢. 7) Po senzorické analyze mizeme fici, Ze po ochutnani syrii by si vSechny hodnocené
kozi syry koupilo minimalné¢ 64 % hodnotiteld, coz je o 24 % vice, neZ mnozstvi

respondentd, kteti v dotazniku uvedli, Ze kozi syry kupuji.
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3. PRUZKUM NABIDKY CESKYCH OBCHODU

Nabidka syrti na ¢eském trhu je velice Sirokd. Horsi je situace v jednotlivych regionech
nebo spise méstech. V dnesni dobé je jiz témétr v kazdém vétSim mésté specializovany
obchod na syry ptipadn¢ delikatesy, kde je vcelku zajimava nabidka, ale ceny syrt jsou pro
spotiebitele Casto dosti vysoké. Zlepsuje se i nabidka v supermarketech a hypermarketech,
kde se v soucasné dobé da bézn¢ koupit nékolik druht kravskych, ov¢ich i kozich syrt. Pfi
bliz§im zkoumani nabidky v béZnych obchodech (Albert, Kaufland, Tesco), se ukazalo
problematické sehnat Cerstvy kozi syr a nékde neméli ani zadny polotvrdy nebo tvrdy kozi
syr, ale pouze syry plisnové. Jednoznaéné nejlepsi nabidku mél fetézec specializovanych
prodejen La Fromaggeria, kde bylo mozné koupit nejen Ceské syry z produkce syrarny
Orrero, ale také syry z Italie, Francie a Svycarska. Naptiklad nabidka tohoto fetézce na
prodejné¢ v Olomouci obsahuje vzdy minimalné 6 druht kozich syrd, 6 druht ovcich
a nespocet kravskych syrt. Zaroven je zde velka vyhoda v cenové politice fetézce, ktera
¢ini syry dostupnéjsi pro Siroké spektrum spotiebiteli. Tyto prodejny jsou zatim jen ve
velkych méstech. Na menSich méstech se ¢asto objevuji farmarské prodejny s lokalnimi
produkty. Dal$i moznosti v dne$ni dob¢ jsou nakupy na internetu, kde je nabidka vcelku

Siroka, ale v n¢kterych obchodech je problém s dostupnosti vhodné dopravy.
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ZAVER

Diky marketingovému prizkumu se potvrdila domnénka, ze néktefi konzumenti jsou
rozhodnuti nekupovat kozi syr, protoze jsou presvédCeni o jeho nepfijemné chuti nebo
aromatu. Jelikoz senzorickd analyza ukézala, Ze spotiebitel po ochutnidni casto ani
nepozna, zjakého mléka byl syr vyroben, tak lze toto rozhodnuti brat jako jasny
predsudek. To doklada i fakt, ze nejvice hodnotitelt by si koupilo pravé Président La
buche fondante kozi syr s bilou plisni na povrchu. Jelikoz byly hodnotici v senzorické
analyze zvédavi, jaké syry ochutnavali, tak méli moznost po ukonceni hodnoceni porovnat
svij tip se skutecnosti. Nekteti byli velice pfekvapeni, ze jim chutnal praveé kozi syr, ktery

by si sami nikdy nekoupili, protoze si mysleli, zZe jim nebude chutnat a vonét.

Jak tedy zvysit spotfebu koziho syra? V prvni fadé je dileZité zajistit jeho dostupnost
v obchodech a dat nakupujicim moznost syr ochutnat. Né&ktefi by ocenili i informace
0 nutri¢nich vyhodach koziho syra. To je mozné vyfeSit i pomoci plosné edukace
spotiebiteld. Zajimava je napf. moznost vyuziti kozich produkti pro lidi s intoleranci
kravského mléka. Jinak je samoziejmé také dulezité nabidnout spotiebitelim rizné druhy
syra véetné téch chutove a aromaticky méné vyraznych. Predpokladem pro splnéni tohoto
pozadavku je zajisténi dobrych podminek pro vyrobu syrt a ziskdvani kvalitniho mléka.
Neni dilezité, zda ma vyrobek oznafeni Bio, protoZe pro vétSinu spotiebitelll to neni
podstatné. Dulezité je spiSe poukdzat na kvalitu vyrobku a pfipadné Skoleny personal
prodejny, ktery nabidne syr podle potfeb nakupujiciho a da mu ptipadné ochutnat, ¢imz

muze odstranit predsudek vii¢i kozimu syru.
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Priloha €. 1: dotaznik pro spotrebitele

1) Pohlavi:
muz

Zena

Povinna otazka, respondent musel zvolit jednu z nabizenych odpovédi.

2) Vék:

15 - 25 let

26 - 40 let

41 - 55 let

56 a vice let

Povinna otazka, respondent musel zvolit jednu z nabizenych odpovédi.

3) Nejvyssi dosazené vzdélani:

ZS

SOU nebo SS bez maturity

SS s maturitou

VOS

VS

Povinna otazka, respondent musel zvolit jednu z nabizenych odpoveédi.

4) Pocet obyvatel ve Vasem bydlisti:

do 1000 obyvatel

1000 - 5000 obyvatel

5001 - 30000 obyvatel

30001- 100000 obyvatel

nad 100000 obyvatel

Povinna otazka, respondent musel zvolit jednu z nabizenych odpoveédi.

5) Povolani:
student
zaméstnany
podnikatel

nezaméstnany
matefska dovolena
dichodce

Povinna otazka, respondent musel zvolit jednu z nabizenych odpoveédi.

6) Konzumujete syry?
ano
ne

Povinna otdzka, respondent musel zvolit jednu z nabizenych odpovédi a podle



toho se mu zobrazily dalsi otdzky [ano — otdzka ¢. 8, ne — otdzka ¢. 7].

7) Pro€ nekonzumujete syry?

nechutnaji mi

mam alergii

jsou drahé

jiny daivod

Povinna otdzka, respondent musel zvolit alespon nekterou z nabizenych odpovedi
(min. 1).

8) Jaké syry preferujete?
Cerstvé

zrajici

mékké

polotvrdé (napf. Eidam, Gouda)
tvrdé (napf. Parmazan)
plisfiové

kravské

ovei

kozi

tavené

Povinna otazka, respondent musel zvolit alespon nékterou z nabizenych odpovedi
(min. 1 a max. 5).

9) Podle jakych kritérii vybirate?

znacka

chut

potfeba

zkuSenost

cena

kvalita a vyZivova hodnota

reklama

Povinna otdzka, respondent musel zvolit alespon nékterou z nabizenych odpovédi
(min. 1).

znacka

chut

potfeba

zkuSenost

cena

kvalita a vyZivova hodnota

reklama

Povinna otazka, respondent musel zvolit jednu z nabizenych odpovédi.

11) Kde syry kupujete nejcastéji?

hypermarket, supermarket

specializovany obchod

trh, farma

jiny zdroj

Povinna otdzka, respondent musel zvolit alespon nékterou z nabizenych odpovedi
(min. 1 a max. 2).


http://www.vyplnto.cz/realizovane-pruzkumy/syry-a-jejich-preference/#otz453344
http://www.vyplnto.cz/realizovane-pruzkumy/syry-a-jejich-preference/#otz453320

12) Jak ¢asto konzumujete syry?

denné

skoro kazdy den

1-2xtydné

meéné nez jednou tydné

méné nez jednou meésicné

Povinna otdzka, respondent musel zvolit jednu z nabizenych odpovédi.

13) Jaka cena je pro Vas prijatelna za 100g syra?

do 20 K¢

do 40 K¢

do 100 K¢&

cenu nefeSim

Povinnad otdzka, respondent musel zvolit jednu z nabizenych odpovédi.

14) Pri jakeé prilezitosti konzumujete syry?

bézné doma (napf. snidané&, svacina)

doma jako soucast pohosténi (napf. k vinu)

Vv restauraci

jinde

Povinna otdzka, respondent musel zvolit alespon nékterou z nabizenych odpoveédi
(min. 1).

15) Kupujete kozi syry?

ano

ne

Povinna otdzka, respondent musel zvolit jednu z nabizenych odpovédi a podle
toho se mu zobrazily dalsi otdzky [ano — otdzka ¢. 16, ne — otdzka ¢. 17].

16) Kterému kozimu syru davate prednost?

Cerstvy

zrajici

plisfiovy

ochuceny (napf. bylinkovy)

Povinna otazka, respondent musel zvolit alespon nékterou z nabizenych odpoveédi
(min. 1 a max. 2).

17) Kupovali byste kozi syry kdyby:

byly levné;si

dostupnéjsi v obchodech

Iépe ochucené

jste védéli o jejich zdravotnich vyhodach

mély reklamu

nekupovali byste je

Povinna otazka, respondent musel zvolit alespon nékterou z nabizenych odpovedi
(min. 1).


http://www.vyplnto.cz/realizovane-pruzkumy/syry-a-jejich-preference/#otz453382
http://www.vyplnto.cz/realizovane-pruzkumy/syry-a-jejich-preference/#otz453384

18) Kupujete vyrobky s oznac¢enim BIO?
ano

ne

obcas

Povinna otdzka, respondent musel zvolit jednu z nabizenych odpovédi a podle toho se
mu zobrazily dalsi otazky [an0 — otazka ¢. 19, ne — konec dotazniku, obéas —

otizka ¢. 19].

19) Pfimélo by vas oznaceni BIO k nakupu koziho syra?

ano
ne

Povinna otdzka, respondent musel zvolit jednu z nabizenych odpovédi.

Priloha €. 2: senzorické hodnoceni syru

Ohodnot’te jednotlivé vzorky na Skale 1 — 10, kde 1 je nejhorsi a 10 nejlepsi.

VZOREK | Celkovy | Viné: | Textura:

vzhled:

Chut’:

O jaky syr se

jednd?

Koupil(a) byste

si tento syr?

10.

11.

V otézce, o jaky syr se jednd, vyberte z moznosti: kravsky, ov¢i nebo kozi.

Déle hodnotitelé uvadéli pohlavi a veék.



http://www.vyplnto.cz/realizovane-pruzkumy/syry-a-jejich-preference/#otz453392
http://www.vyplnto.cz/realizovane-pruzkumy/syry-a-jejich-preference/#otz453392

Priloha €. 3: nepouzité grafy vychazejici z dotazniku

Kde syry kupujete nejéasté)i?

_ 85,28 % (213)

I 7 specializovany obchod 22,23 % (70)

irh, farma 13,31 % {33)
jiny =droj 3,63 % (9)
0% 10% 20% 30% 40% S50% B80% 70% B80% 90% 100%

B hypermarket, supermarket 213 (85,89 %)
Ospecializovany obchod: 70 (28,23 %)
Etrh, farma: 33 (13,31 %)

Bjiny zdroj: 9 (3,63 %)

Zdroj: httpiisyry-a-jejich-preference vypinto.cz

Jak ¢asto konzumujete syry?

B skoro kazdy den: 123 (49,6 %)

O1 - 2x tydné: 76 (30,65 %)

Edenné& 39 (15,73 %)

Eméné nez jednou tydné: 8 (3,23 %)
Eméné nez jednou mésiéné: 2 (0,81 %)

zdroj: http./syry-a-jejich-preference vyplnto.cz

Kupujete vyrobky s oznacenim BIO?

Hobcas: 111 (44,4 %)
One: 104 (41,6 %)
Bano 35 (14 %)

zdroj: http/syry-a-jejich-preference vyplnto.cz




Priloha ¢. 4: hodnoceni syri v senzorické analyze

V nasledujicich tabulkdch je souhrn hodnoceni od jednotlivych hodnotitela, tedy kazdy
fadek je jeden hodnotici. Skala hodnoceni byla blize popsana v kapitole 2.1 Metodika

senzorického hodnoceni.

Gluncata con Celkovy Viné Textura Chut Druh mléka Koupé
larucola vzhled
muz/51 a vice 6 5 8 3 kravsky ne
Zena/51 a vice 10 10 10 10 kravsky ano
Zena/51 a vice 5 6 8 8 kravsky ano
zena/51 a vice 8 2 4 2 ovCi ano
muz/51 a vice 8 1 3 5 ovCi ne
muz/51 a vice 6 6 6 4 kravsky ne
zena/31-50 8 5 8 9 ovCi ano
muz/31-50 9 5 8 7 kravsky ano
Zena/51 a vice 9 7 6 8 kravsky ano
muz/31-50 2 1 1 2 kozi ne
muz/51 a vice 8 4 6 7 kravsky ano
zena/31-50 8 2 5 5 kravsky ano
zena/31-50 10 1 6 5 kravsky ano
muZz/31-50 10 4 9 2 kravsky ne
muz/31-50 5 2 4 4 kravsky ne
Zena/31-50 9 5 5 5 ovei ne
muz/31-50 5 5 5 6 kravsky ne
zena/31-50 4 4 4 1 kozi ne
Zena/31-50 10 8 10 8 ovei ano
zena/31-50 10 7 8 10 ovCi ano
muz/15-30 5 1 9 3 ovCi ne
muz/31-50 8 5 8 5 ovei ne
zena/15-30 8 2 8 3 kravsky ano
Zena/15-30 10 5 7 6 ovei ne
muz/31-50 8 1 7 1 ovei ne
7,56 4,16 6,52 5,16
sct‘:\%ri(c)ntr:g]tg c\:/ilhklz\(ljy Vané Textura Chut Druh mléka Koupé
muz/51 a vice 9 10 9 9 ovCi ano
zena/51 avice 10 10 10 9 ovCi ano
zena/51 a vice 6 2 1 1 kozi ne
zena/51 a vice 9 8 9 10 kozi ano
muz/51 a vice 5 3 5 6 kravsky ano
muz/51 a vice 7 7 9 5 kozi ne
Zena/31-50 8 10 5 5 kravsky ne
muz/31-50 7 7 6 7 kozi ano
zena/51 a vice 10 9 9 10 ovCi ano
muz/31-50 9 6 8 9 ovCi ano
muz/51 a vice 8 8 9 7 kravsky ano
zena/31-50 8 5 7 7 ovCi ano
zena/31-50 5 8 6 8 kozi ano
muz/31-50 8 5 7 7 kozi ano
muz/31-50 8 4 3 1 ovCi ne
zena/31-50 9 8 9 8 ovCi ano




muz/31-50 5 3 6 8 kozi ne
Zena/31-50 3 1 3 1 ovCi ne
Zena/31-50 9 8 10 10 kravsky ne
zena/31-50 10 7 8 10 kravsky ano
muz/15-30 5 5 6 5 kozi ne
muz/31-50 6 8 7 9 ovCi ano
Zena/15-30 8 7 8 8 ovCi ano
Zena/15-30 10 9 10 10 kozi ano
muz/31-50 9 8 5 10 kozi ano
7,64 6,64 7 7,2
Nogiéi(l)rp;ura C\:;lhklg\éy Viné Textura Chut Druh mléka Koupé
muz/51 a vice 10 10 10 9 kravsky ano
Zena/51 a vice 10 10 10 10 kravsky ano
Zena/51 a vice 4 5 5 5 kravsky ano
zena/51 a vice 5 6 5 5 kravsky ano
muz/51 a vice 4 4 4 5 ovCi ano
muz/51 a vice 8 7 9 9 kravsky ano
Zena/31-50 10 5 7 5 ovCi ne
muZz/31-50 6 6 8 8 kozi ano
Zena/51 a vice 9 8 8 8 ovCi ano
muz/31-50 7 7 8 8 kozi ano
muz/51 a vice 7 6 6 5 kravsky ne
zena/31-50 9 6 8 7 kravsky ano
Zena/31-50 8 6 6 9 kravsky ano
muz/31-50 9 8 9 8 ovCi ano
muz/31-50 5 4 4 7 kravsky ano
Zena/31-50 8 7 9 8 kravsky ano
muz/31-50 6 6 6 6 kravsky ne
Zena/31-50 9 7 7 4 ovCi ne
Zena/31-50 10 7 10 7 kravsky ne
zena/31-50 9 8 9 8 kravsky ne
muz/15-30 5 5 7 6 ovCi ne
muz/31-50 8 6 8 8 kravsky ano
zena/15-30 8 8 8 8 kravsky ano
Zena/15-30 10 9 10 10 kravsky ano
muz/31-50 10 7 10 7 kozi ano
7,76 6,72 7,64 7,2
Verena dolce %‘;Lklz\éy Viné Textura Chut Druh mléka Koupé
muz/51 a vice 5 2 5 7 kravsky ano
Zena/51 a vice 5 5 7 10 kravsky ano
zena/51 a vice 8 6 6 8 kravsky ano
Zena/51 a vice 10 4 10 5 kravsky ano
muz/51 a vice 8 6 6 7 kravsky ano
muz/51 a vice 10 9 9 9 kravsky ano
Zena/31-50 4 8 10 10 kravsky ano
muz/31-50 5 5 5 5 kravsky ne
Zena/51 a vice 10 9 10 10 kravsky ano
muz/31-50 8 7 8 8 kravsky ano
muz/51 a vice 9 10 9 9 kravsky ano
Zena/31-50 6 5 6 4 kravsky ano
zena/31-50 10 7 10 10 kravsky ano
muz/31-50 9 9 9 10 kravsky ano




muz/31-50 8 6 8 8 kravsky ano
Zena/31-50 7 7 7 7 kravsky ano
muz/31-50 8 7 8 8 kravsky ano
zena/31-50 10 10 10 10 kravsky ano
Zena/31-50 10 8 9 10 kravsky ano
Zena/31-50 9 10 10 10 kravsky ano
muz/15-30 6 3 4 6 kravsky ano
muz/31-50 6 5 5 6 kravsky ne
Zena/15-30 8 3 8 8 kravsky ano
Zena/15-30 10 8 9 9 kravsky ano
muz/31-50 8 8 6 4 kravsky ne
7,88 6,68 7,76 7,92

Ce;‘:‘ggz?z' cim\éy Viné Textura Chut Druh mléka Koupé
muz/51 a vice 9 10 9 10 kozi ano
zena/51 a vice 9 10 9 10 kravsky ano
zena/51 a vice 4 4 2 4 kozi ne
zena/51 a vice 6 5 5 6 kozi ano
muz/51 a vice 6 7 3 5 ovCi ano
muz/51 a vice 6 6 6 9 ovei ne
zena/31-50 10 5 9 10 ovCi ano
muz/31-50 7 5 7 6 ovei ne
Zena/51 a vice 7 8 7 8 ovei ano
muz/31-50 8 8 7 10 kozi ano
muz/51 a vice 8 7 7 7 ovei ano
zena/31-50 7 5 7 7 kozi ano
zena/31-50 5 3 3 2 kozi ne
muz/31-50 8 9 7 9 ovei ano
muz/31-50 1 6 1 3 ovCi ne
Zena/31-50 8 8 5 10 kozi ano
muz/31-50 3 5 4 8 ovei ne
zena/31-50 5 3 4 1 kozi ne
Zena/31-50 5 8 8 10 kozi ano
zena/31-50 8 8 8 10 kozi ano
muz/15-30 7 5 7 8 kravsky ano
muz/31-50 4 5 8 8 kozi ano
zena/15-30 3 4 2 3 kozi ano
Zena/15-30 5 7 5 6 ovei ne
muz/31-50 2 2 1 3 ovei ne

6,04 6,12 5,64 6,92

s;zciloorf;?a ?Zlhklz\éy Viné Textura Chut Druh mléka Koupé
muz/51 a vice 10 10 10 10 kravsky ano
Zena/51 a vice 10 9 10 10 kravsky ano
zena/51 a vice 8 2 6 5 kravsky ano
zena/51 a vice 8 6 6 4 ovCi ano
muz/51 a vice 5 5 8 8 kravsky ano
muz/51 a vice 8 8 9 9 kozi ne
Zena/31-50 10 5 10 10 kravsky ano
muz/31-50 7 6 6 7 kravsky ano
zena/51 a vice 9 7 7 8 ovCi ano
muZz/31-50 8 7 7 8 kravsky ano
muz/51 a vice 9 10 9 8 kravsky ano
zena/31-50 8 6 6 8 ovCi ano




zena/31-50 8 8 8 10 kravsky ano
muz/31-50 8 9 8 10 kravsky ano
muz/31-50 4 3 4 6 kozi ne
zena/31-50 8 5 7 5 kravsky ne
muz/31-50 4 5 3 6 ovCi ne
Zena/31-50 10 9 9 8 kravsky ano
Zena/31-50 10 10 9 10 ovei ano
Zena/31-50 10 9 9 8 kravsky ne
muz/15-30 6 4 5 7 kravsky ano
muz/31-50 6 8 6 7 kravsky ne
Zena/15-30 8 8 8 7 ovCi ano
Zena/15-30 10 5 7 6 kravsky ne
muz/31-50 7 9 3 7 kravsky ano
7,96 6,92 7,2 7,68
th;)rerzgréjr;?ce %‘;Lﬁz\éy Viné Textura Chut Druh mléka Koupé
muz/51 a vice 9 9 10 10 kravsky ano
Zena/51 a vice 10 10 10 9 ovCi ne
zena/51 a vice 8 7 7 8 kravsky ano
zena/51 a vice 8 7 8 10 kravsky ano
muz/51 a vice 7 5 6 6 kravsky ano
muz/51 a vice 10 10 10 10 kravsky ano
Zena/31-50 8 5 8 7 kravsky ne
muZz/31-50 6 5 5 5 kravsky ano
Zena/51 a vice 6 8 8 8 ovCi ano
muz/31-50 8 7 6 9 kravsky ano
muz/51 a vice 10 9 9 9 kravsky ano
zena/31-50 6 5 6 7 kravsky ano
Zena/31-50 8 8 8 9 kravsky ano
muz/31-50 9 8 9 10 kravsky ano
muZz/31-50 5 5 3 4 ovCi ne
Zena/31-50 5 5 5 5 kravsky ne
muz/31-50 7 8 8 7 kravsky ano
Zena/31-50 9 9 9 9 kravsky ano
zena/31-50 9 10 10 8 kravsky ano
zena/31-50 10 9 9 10 kravsky ano
muz/15-30 6 5 5 7 kravsky ano
muz/31-50 7 8 6 7 ovCi ano
Zena/15-30 8 7 7 4 kravsky ano
Zena/15-30 7 7 7 7 kravsky ano
muz/31-50 8 5 2 6 kravsky ne
7,76 7,24 7,24 7,64
Gopri%c;:fgla %‘;Lklz\éy Viné Textura Chut Druh mléka Koupé
muz/51 a vice 10 10 10 10 kravsky ano
zena/51 a vice 9 8 8 7 kravsky ne
zena/51 a vice 6 3 5 5 kravsky ano
Zena/51 a vice 10 10 10 10 kravsky ano
muz/51 a vice 9 9 8 10 kravsky ano
muz/51 a vice 10 10 10 10 kravsky ano
Zena/31-50 5 1 1 1 kravsky ne
muz/31-50 5 4 5 1 kozi ne
Zena/51 a vice 10 10 10 10 kravsky ano
muz/31-50 10 10 10 10 kravsky ano




muz/51 a vice 9 7 7 9 kravsky ano
Zena/31-50 9 10 9 10 kravsky ano
Zena/31-50 3 6 3 10 kravsky ano
muz/31-50 9 8 9 10 kravsky ano
muz/31-50 5 5 8 5 kravsky ne
Zena/31-50 9 9 8 10 kravsky ano
muz/31-50 7 7 8 10 kravsky ano
Zena/31-50 1 1 1 1 kravsky ne
zena/31-50 10 9 8 10 kravsky ano
Zena/31-50 10 10 9 10 kravsky ano
muz/15-30 8 8 8 9 kravsky ano
muz/31-50 4 8 7 9 kravsky ano
Zena/15-30 9 8 8 8 kravsky ano
Zena/15-30 10 10 10 10 kravsky ano
muz/31-50 3 10 1 9 kozi ano
7,6 7,64 7,24 8,16
Cafp;;?stclrc;no c\:/ilhklz\éy Viné Textura Chut Druh mléka Koupé
muz/51 a vice 8 6 6 8 kozi ano
Zena/51 a vice 9 8 6 7 kozi ano
zena/51 a vice 10 1 5 1 kozi ne
Zena/51 a vice 10 5 8 6 kravsky ne
muz/51 a vice 8 6 7 5 kozi ne
muz/51 a vice 10 9 10 7 ovCi ne
Zena/31-50 5 1 1 1 kozi ne
muz/31-50 7 6 5 6 kravsky ano
zena/51 a vice 10 9 10 10 kozi ano
muZz/31-50 7 6 6 7 ovCi ano
muz/51 a vice 9 8 9 9 ovCi ano
Zena/31-50 8 6 7 8 kozi ano
Zena/31-50 10 4 10 6 kravsky ano
muz/31-50 9 7 8 7 ovCi ne
muZz/31-50 6 6 3 8 kravsky ano
zena/31-50 8 8 8 7 ovCi ano
muz/31-50 7 8 8 7 kravsky ano
Zena/31-50 9 3 6 1 kozi ne
zena/31-50 10 8 9 8 kravsky ano
Zena/31-50 9 10 10 10 kravsky ano
muz/15-30 7 5 5 7 ovCi ano
muz/31-50 7 7 7 8 kozi ne
Zena/15-30 7 5 7 5 ovCi ano
zena/15-30 10 9 10 10 kozi ano
muz/31-50 5 8 3 7 ovCi ano
8,2 6,36 6,96 6,64
Pecorino Caliavy Viing Textura Chut Druh miéka Koup
muz/51 a vice 9 10 8 10 ovCi ano
zena/51 a vice 10 9 9 10 ovCi ano
Zena/51 a vice 7 7 7 7 ovCi ano
Zena/51 a vice 9 5 8 6 ovCi ano
muz/51 a vice 7 7 9 8 kravsky ano
muz/51 a vice 8 7 9 7 ovCi ne
zena/31-50 8 9 8 7 kravsky ano
muz/31-50 7 7 7 7 kravsky ano




zena/51 a vice 9 9 8 10 ovCi ano
muz/31-50 7 7 8 9 ovCi ano
muz/51 a vice 10 7 9 9 kravsky ano
Zenal/31-50 7 7 7 8 ovCi ano
zena/31-50 9 6 6 3 kravsky ano
muz/31-50 10 9 9 10 kravsky ano
muz/31-50 8 3 5 7 ovCi ne
zena/31-50 9 8 8 8 kravsky ano
muz/31-50 9 8 8 9 kravsky ano
Zena/31-50 8 6 6 2 kravsky ne
Zenal/31-50 8 8 9 8 ovCi ne
Zenal/31-50 10 8 9 9 ovCi ano
muz/15-30 7 7 6 8 kravsky ano
muz/31-50 8 5 8 5 kravsky ne
zena/15-30 7 5 7 5 ovCi ano
zena/15-30 10 10 9 8 kozi ano
muz/31-50 4 9 8 8 kozi ano
8,2 7,32 7,8 7,52
President La Celkovy
buche Viné Textura Chut Druh mléka Koupé
fondante vzhled
muz/51 a vice 6 8 9 10 kozi ano
Zena/51 a vice 7 9 9 10 kozi ano
zena/51 a vice 5 2 6 1 ovCi ne
zena/51 a vice 7 9 7 10 kozi ano
muz/51 a vice 8 7 4 6 kozi ano
muz/51 a vice 10 8 9 9 kozi ano
Zena/31-50 10 2 6 7 kozi ano
muz/31-50 8 8 7 8 kravsky ano
zena/51 a vice 8 8 7 9 kozi ne
muz/31-50 9 9 9 9 kozi ano
muz/51 a vice 9 8 6 7 kozi ano
zena/31-50 8 9 10 8 kozi ano
Zena/31-50 6 6 6 6 kozi ano
muz/31-50 10 9 9 10 kozi ano
muz/31-50 5 8 10 5 kozi ne
Zena/31-50 10 10 10 10 kozi ano
muz/31-50 4 5 3 8 ovCi ano
Zzena/31-50 8 3 6 1 ovei ne
zena/31-50 8 8 8 8 kozi ano
zena/31-50 10 10 10 10 kozi ano
muz/15-30 7 6 7 7 kozi ano
muz/31-50 6 9 6 9 kozi ano
zena/15-30 9 9 9 9 kozi ano
zena/15-30 10 10 10 10 kozi ano
muz/31-50 4 9 8 8 kozi ano
7,68 7,56 7,64 7,8







