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ABSTRAKT

Bakal&ska préce je za#hena na zmapovani nabizeného sortimentwmgtéh zakysanych
vyrobki ve Zlinském kraji. Mapovany byly prodejny typu leymarket, supermarket,
diskont. Bakalgskéa prace teoreticky popisuje zakladni charakikyistakysanych mig&
nych vyrobki, jejich vyrobu a rozéleni na zaklad pridavkucistych mlékaskych kultur.
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Zakysané mléné vyrobky, fermentace, mlékarenskyipiysl.

ABSTRACT

The aim of this thesis is to map the assortmenheffermented dairy products offered in
the region of Zlin. Among the mapped stores weggehmarket, supermarket and dis-
count. The Bachelor thesis theoretically descrithes basic characteristics of fermented
dairy products, their production and division aclog to the addition of the pure dairy

cultivation.
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UvoD

Fermentované mé@é vyrobky jsou velmi vyznamné pro lidskou vyZiwaji piiznivy
vliv na zazivani a celkové udrzeni dobrého zdrahatstavuclovéka, jsou vhodné i pro
lidi trpici laktézovou intoleranci.iPvyrobé zakysanych migych vyrobki se os¥dcily
zejména bakterie roduactobacillus a Bifidobacterium.Probioticka sloZzka obsazena
v zakysanych migych vyrobcich stimuluje imunitu organismu, podgenootilitu stev,
zabraiuje ristu nezadouci mikroflory a produkuje vitaminy. Ki&&ni zlepSeni zdravi je
podstatné, aby potraviny vyhovovaly nakok minimalni koncentrace probiotik. Na Zi-
votnost probiotickych kultur ve fermentovaném mi@dsobitada faktoidi, zejména pak
vysledna kyselost produktu, dostupnost Zivin. Rytitké potraviny byly #éive definova-
ny jako ,potraviny obsahujici Zivé mikroorganisrkyeré aktivié zlepSuji zdravi a udrzu-
ji v rovnovaze mikrofléru geva“. V sodasné dobjsou vymezeny jako ,produkty, které
obsahuji mikrobialni hiky, nebo jejich¢asti, a maji blahodarny vliv na zdravi hostitele”.
V dnesni dob jsou zakysané miéé vyrobky vyhleddvanymi produkty ri@ském i za-

hrannim trhu.
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1 MLEKO

Samotné mléko je tekutina, ktera je Wguana mlénou Zlazou vSech sav@ obsahuje
Ziviny dulezité pro vyvoj i fist organismu. Je rozliSovano miéko zralé a mlékaaté.
Nezralé mléko (mlezivo) ma vysoky obsah suSinjedpvSim bilkovin, globulina al-
bumini, obsahuje vice vitaminnez mléko zralé a ma jiné sloZzeni mineralnichklae-
zralé mléko je nevhodné jako surovina pro vyrobéémich vyrobki, protoze vykazuje
vysokou enzymovou aktivitu a vyrobky vyrobené z kal& gimési mleziva maji nejp-

jemnou cht a rychle se kazi [1, 2].
Zrald mléka jsoudena na zaklatlpomeru bilkovin na:

* Mléka albuminova- obsahuji sérové bilkoviny (laktalbumin a laktdgibn), kte-
ré tvai nejmér 25 % z celkového obsahu bilkovin v mléce. Jsmaygkovany

vSemi savci s jednoduchym Zaludkem, inapléko matéské, kobyli, osli [1].

* Mléka kaseinova jsou tvdena ze 75 % bilkovinou kaseinem. Jsou produkovana
byloZravci se sloZzenym Zaludkem, v naSich podminkjgc mlékasky dilezité

piedevsim mléko kravskéaste&n¢ také kozi a od [1].

SloZeni mléka je déale ovilevano Ziv@iSnym plemenem, vyZivou a zdravotnim stavem.

Tabulka 1: Pramérné slozeni rékterych druha milék [1]

Miéko [%] Kozi | OV& |Kravské | Mateiské
Susina 12,48 | 1795 | 12,69 13,09
Tuk 3,80 7,62 3,67 4,19
Bilkoviny 2,90 6,21 3,23 1,10
Kasein 2,47 5,16 2,63 0,40
Sérové bilkoviny | 043 | 081 0,60 0,70
Laktéza 4,08 3,70 4,78 6,92
Popeloviny 0,79 0,90 0,73 0,31
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1.1 CHEMICKE SLOZENI MLEKA

Kravské mléko obsahuje jmérné 88 % vody a 12 % suSiny. Voda dava mléku tekuty
charakter a ma funkci rozpoadta. SuSina mléka je tvena sacharidy, mt@ym tukem,

bilkovinami, mineralnimi latkami a vitaminy [2].

1.1.1 Bilkoviny

Mlé¢né bilkoviny obsahuji obvykle nasledujici aminoliyse (dale jen AMK), z nichz
osm je oznéovano terminem esencialni: valin, leucin, isoleudemylalanin, treonin,
metionin, lyzin tryptofan, zbyvajici jako postradatelné: alanirsddina asparagova, kyse-
lina glutamovaglycin, prolin, hydroxyprolin, serin, tyrosin, cgsh, cystin, arginin, histi-
din [2].

V mléce jsou zastoupeny dva typy bilkovin. Z 80 &jexddna o kaseiny a z 20 % jsou to
syrovatkové bilkoviny. Kasein je bilkovinou sloZenge tvden fosfoserinovymi zbytky
na které jsou navazany postrani@itzci aminokyseliny. Mezi kaseiny gatas;-kasein,
B-kasein, k-kasein a y-kasein. Syrovéatkoveé bilkoviny jsou bilkovinami fexiuchy-
mi.Mezi syrovatkové bilkoviny pé#t a-laktalbumin, B-laktoglobulin, imunoglobuliny,

rizné peptidy peptony a serumalbumin [1, 2].

i-kasem

f h,
! \\ voluy retezer bilkovin

~ _poi

sknpiny
’

 ydrofobui jadro

Obrazek 1.1 Schéma kaseinové micely a detail sudyriit]
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1.1.2 Sacharidy

Sacharidy mléka jsou zastoupeniggevSim disacharidem lakt6zou, kterd je zakladnim
substratem pro bakterie nileho kvaSeni. Ovliwje vlastnosti mlénych vyrobki
jako je trvanlivost, konzistence, rozpustnost,tchlbarva, vyznaije se nizkou sladivosti

a dobrou stravitelnosti. V kravském mléce je 4,8,# % laktozy, v lidském mléce
55— 7 %. Krom laktdzy se v mléce v menSim mnoZstvi vyskytuji nogacharidy glu-

kdza, galaktoza a fruktdza, derivaty monosacliaidligosacharidl [1, 2, 5].

1.1.3 Lipidy

Lipidy mléka (ml€ny tuk) jsou energeticky nejbohatSi slozkou mldkava specifickou
piijemnou a plnou chumlénym vyrobkim. MIény tuk obsahuje fedevSim neutralni
triacylglyceroly, diacylglyceroly, volné mastné kjisy, fosfolipidy, estery ketokyselin,
steroly ¥etrg cholesterolu. Z nasycenych mastnych kyselin (§EdeMK) jsou nejvice
zastoupeny kyseliny myristova, palmitova, stear@vaenasycenych MK jsou vyznamné
kyselina olejova a kyseliny linolova a linolenowdlécny tuk se vyskytuje v mléce ve

formé tukovych kultek [1, 2].

Pevny,
vykrystalizovany
tuk s riznym

bodem tulmuti \ {

| \ : I ||
[ k.

. |4 |
Tekuty tuk / Wl \d

Dvojvrstvy lipopreteinovy obal R
(fosfalipidy. proteiny) zvnéjskn
obklopuje hydratatni vistva s
absorbovanymi Cul+, Fel+,
membranovou lipazou

Obrazek 1.2 Struktura tukové kil [1]
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1.1.4 Mineralni latky
V mléce se nachazeji tyto mineralni latky:
« Makroelementy mléka: NaK*, C&*, Mg?*, CI”

« Mikroelementy mléka: P&, B&*, Srit¥, CU#*, S, Ti**, C&, zr?*, AI*Y, Mn?",
F, I, Br, Si, Se

Mléko je predevsim zdrojem vapniku, fosforu a drasliku [2].

Véapnik v mléce je ve formCaO v mnozstvi 0,15 — 0,22 %. Asi jedfetiba je ve form
rozpustné, zbytek v koloidnim stavu vazany na kadeesorpci vapniku podporujada
mlécnych slozek, zejména laktdza, lyzin, valin, histidvitamin D a kyselina citrénova.
Pii konzumaci kysanych mi@ych vyrobki se resorpce vapnikute aZz zdvojnasobit
[1, 2].

1.1.5 Vitaminy

Mléko obsahuje vSechny pro Zivot peltné vitaminy, i kdyZz ne vzdy v dostatém
mnozstvi. Rvodni obsah vitamin v mléce po nadojeni se sniZuje a to az o 50 %

Z divodu neSetrného ogevani mléka neboiptechnologickém zpracovani [2].

Z technologického hlediska oviivji redoxni potencial agsobi jako antioxidanty, mo-

hou mit vliv na barvu vyrobku [1]. V mléce se naxhigto vitaminy:
A, D, E, K(rozpustné v tucich),
* Ba, By, Bs, Bg, B1o, Bs, kyselina listova, biotin, vitamin C [1].

Tabulka 2: Pramérny obsah jednotlivych Zivin v 1 litru kravského miéka [2]

Ziviny (g - I Obsah Zivin v 1 | mléka
Bilkoviny 34 - 36
Mléény tuk 28 — 40
Mléény cukr 47 - 49
Mineralni latky 3,2
Vitaminy 0,0114 - 0,0422
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1.2 MIKROFLORA MLEKA

Bakterie mlééného kvaSeni podobr jako jiné mikroorganismy se dostavaji do mléka
az po nadojeni. Jedna se o skupinu bakterii zabimgkteré druhy roduLactococcus
StreptococcusEnterococcusPediococcusleuconostoclactobacillus, Bifidobacterium
Podle schopnosti bakterii zkvaSovat &nkg cukr laktozu na kyselinu nidgou je @lime

na bakterie homofermentativni a heterofermentativni

Homofermentativni bakterie zkvasuji laktézteyazré na kyselinu mlénou. Heterofer-
mentativni mléné bakterie zkvaSuji laktdzu nejen za tvorby kyseinl&né, ale také na
kyselinu octovou, etanol, aldehydy a ketony, ktahou vyraza ovliviiovat senzorické

vlastnosti mlénych vyrobk.

Bakterie jinych fermentaci - zkvaSuji laktozu na kyselinu octovou, propionovabo
maselnou. Jedna se o bakterie r@hetobacter, Propionibacterium, Clostridium but-

ricum.

Koliformni bakterie - jedna se o mikroorganismy rbéscherichiaa Enterobacterjsou

indikatory fekalniho zngsteni.

Proteolytické bakterie - podili se na rozkladu migé bilkoviny, napi Serratia mar-

cescens, Brevibacterium linens, Bacillus subtilis.

Lipolytické bakterie - podili se na rozkladu migého tuku. Jednée o bakterie rodu

Pseudomonas, Corynebacterium, Bacillus, Clostridium

Psychrotrofni bakterie - mohou se rozmnoZovat kipnizkych teplotach kolem 5 °C.
Daji se sice odstranit pasteraci, ale produkujymydipazy a proteazy které Stpi slozky
mléka a zachovavaji si svou aktivitu i po pastenaléka. Mezi nejvyznan#si rody pat-
ii: PseudomonasAlcaligenes Flavobacterium Lactobacillus Steptococcus Staphylo-

coccus Micrococcus.

Kvasinky - premeénu;ji laktézu na alkohol a CQvyuzivaji se i vyrob¢ kefiru a tvarohu.

Jedna se o kvasinky ro@accharomyces, Candida, Torulopsi, Geotrichum

Plisné - Penicillium, Mucor, Scopulariops|3].
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2 VYRORA FERMENTOVANYCH MLE CNYCH VYROBK U

Pro vyrobu fermentovanych ndi@gych vyrobki je dilezity vybér mléka o pozadované
jakosti. Pouziti nekvalitnihno mléka by vyra&zovlivnilo kvalitu kon€ného produktu,

jeho senzorické a reologické vlastnosti i trvandivo

2.1 VYVOJVYROBY JOGURT UV CESKYCH ZEMICH

Klasicky bily jogurt se vyr&d v Praze v Radlické mlék&nz mléka upraveného
zahus&&nim na odparce tak, aby suSina byla negn2h % a mlény tuk 4,5 %. Mléko
zaatkované jogurtovou kulturouip45 °C prokysavalo v lahtékach o objemu 200 ml.

Klasicky jogurt n&l velmi dobrou porcelanovitou konzistenci, avSaitkou trvanlivost
[9].

Hitem 80. let minulého stoleti byla vyroba smetambvovocnych jogutt Bily smetano-
vy jogurt mel z patétku 12 % tuku, pozgi 10 %. Podle stuphmechanizace bylo mozno

davkovat ovocnou slozku do celé hmoty jogurtu nedano kelimku [9].

Vétsina jogurt v CR se dnes vyrabi technologii kultivace v tancigii ahodné receptu-
fe a Setrném pémi do obal je mozno dosahnout i u krémovitého jogurtu dolazks-
tence. Nizkottné jogurty maji konzistendidsi, a to i pes gfidavek dalSich zahtidji-
cich gisad. Diky roz§eni sortimentu mkinych vyrobki ma spatebitel moznost volby

od smetanovych jogurtaz po vyrobky s minimalnim obsahem tuku [9].

Inovatni moznosti pedstavuji pedevsim jogurty s probiotickou kulturou (zejméBiéi-
dobacteriun), s pgidavkem tiznych forem vldkniny, slazenych glukézo—fruktozovym

sirupy, gipadré obohacené vitaminy a biogennimi prvky [9].

V navaznosti na ekologické hospéelai a produkci bio-mléka se na trhu objevily
i biojogurty. Olma Olomouc vyrabi certifikované joty BIO Via Natur od roku 2000

jako prvni mlékarna ¢R [9].
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Tabulka 3: Vyroba jogurti v CR v letech 1985 - 1986 [9]

1985 1986

Jogurty celkem 34 180 tis. | 35 060 tis. |

Z toho: % %
Jogurt bily 7 318 21,4 7 445 21,2
Jogurt ovocny 5632 16,5 3610 10,3
Jogurt bily smetanovy 384 1,1 565 1,6
Jogurt smetanovy ovocny 9031 26,4 11980 34,2
Novinka (se sirupem) 201 0,6 97 0,3
Jogurtoveé krémy 4 382 12,8 3663 10,5
Jovozelé 1213 3,6 1086 3,1
Jovokoktejl 4471 13,1 4 602 13,1
Jogurtova mléka ovocna 1548 4,5 2012 5,7

Tabulka 4: Vyroba jogurti v CR v letech 2005 - 2006 [9]

2005][tun] 2006][tun]

Jogurty celkem 100 997 123 991
Jogurty bez prisad 26 527 28 990
Jogurty s prisadami 74 470 95 982

V porovnani let 1985 a 2005 se zvySila vyroba jogmejmért 2,5krat v porovnani let

1986 a 2006 vice nez 3krat. K tomu ré¥vzrostla vyroba dalSich kysanych vyréqR].

2.2 ZAKLADNI UPRAVY SUROVINY

2.2.1 Jakost mléka pouzitého jako surovina pro vyrobu mlénych vyrobki

Mléko pro vyrobu kysanych mtéych vyrobki mé vykazovat vysoky obsah susiny a tu-
kuprosta susina nema klesnout pod 8,5 #iovyrob¢ kysanych mlénych vyrobKi zalezi
na chemickém sloZeni mléka. Jednotlivé slozky &leyyznamny porér ovliviuji
spravny ftist uslechtilych bakterii mé@ého kvaseni a jejich fyziologicka@innost. Mléko
uréené pro vyrobu kysanych ndlégych vyrobki ma obsahovat nizky pet mikroorganis-

mu a inhibénich latek [4].
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Nezadouci je vysoky get psychrotrofnich mikroorganism které mohou je&t pred

tepelnym oSéenim mléka vytvéet metabolity inhibujicitst bakterii mléného kvaseni

[1].

2.2.2 Standardizace mléka na vyrobu kysanych minych vyrobki

Stejre jako u nas, i v zahratiise vyrakji kysané mléné vyrobky tuheé, krémovité i teku-

té a také otrzném obsahu susSiny i tuku [4].

Pt standardizaci se jedna o Upravu obsahu tuku ahobgikuprosté susiny ve vyrobku
piidavkem smetany, odinéného mlékati suSeného mléka tak, aby byl ziskan produkt

0 poZzadovaném obsahu tuku a konzistence [1].

NejobvyklejSi rozmezi obsahu tuku u fermentovangdBk je 0,5—- 3,5 %.Minimalni
obsah tukuprosté susiny u fermentovanych mlék 2e98, K nejobvyklejSim zfisobim

standardizace obsahu réhé a tukuprosté suSinyfermentovanych vyrobhkpati:
» odpaovani na odparkach (10 — 20 % objemu mléka),

» pridavek suSeného odnéného mléka, fip. jinych suSenych produktna bazi

mléka(syrovatka, podmasili),

o piidavek mlénych koncentrdit[1].

2.2.3 Deaerace

Obsah vzduchu v mléce pouzivaném pro vyrobu ferovamntych vyrobk musi byt co
nejnizsi, zvlast pokud je pro fermentaci pouzito striktanaerobnich mikroorganism
(rod Bifidobacterium) Krom pozitivniho vlivu naist mikroorganisrm deaerace zlepSuje
pribéh homogenizace, snizuje riziko napalovani tepelném oSeéeni mléka, zvySuje
viskozitu a odstrguje nezadouckkavé latky. Deaetmi zdizeni byva normakhsowasti
linky pro zakladni oSétni mléka. Obsah vzduchu v suravise roviz zvySu-

je piidavkem suSeného odnéného mléka [1].

2.2.4 Homogenizace mléka

Homogenizani (Cinek na mlény tuk se projevuje v tom, Ze se tukové &uirozbijeji
na jednotnou velikost, ktera nema bytsi nez 2,5 um. Tim se zajisti rovnénme roz@-

leni tuku v mléce, ippadré ve finalnim vyrobku. B homogenizaci dochazi disperzi
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mléného tuku k rovnogrnému rozdleni vitamiri rozpustnych v tucich a ke snizeni
napiti koagulatu [4]. MIéko se homogenizuje obvyklié flaku 20 — 25 MPa a teplot
65 — 70 °C [1].

2.2.5 Pasterace

Cilem tepelného oSeini mléka je nejen zit nezadouci mikrofloru, ale také zlepsit
vlastnosti mléka pro vyrobu kysanych gngch vyrobki a vytvait zivné prostedi pro
bakterie mléného kvaSeni, které séighavaji ve forn¢ zakysi cistych mlékaskych kultur
[4]. OSeteni mléka se provadi na pasteriastanici, kde jsoiazeny i dalSi zakladni ope-

race zpracovani mléka [1].
Zakladni cile pasterace jsou:
» zajiS€ni zdravotni nezavadnosti mléka,

» zvySeni trvanlivosti suroviny, resp. vyrobku, ktes§e dosazenmni¢enim &tSiny
vegetativnich bu¥k kontaminujicich mikroorganisim inaktivaci, resp. snizenim

aktivity nativnich, pipadré bakteridlnich enzyin
e Upravati zachovani ufitych technologickych vlastnosti mléka,
» zachovani senzorickych vlastnosti.

Optimalnich vysledk je dosazenoiptepelném zatevu F 90 — 95 °C a dobvydrze asi
5 min. Ri tomto rezimu tepelného z&vu dochazi k denaturaci 70 — 80 % bilkovin
syrovatky. Zvladt p-laktoglobulin jako dominantni syrovatkovy protepo interakci

sk-kaseinem stabilizuje koagulat vzniklyi fermentaci [1].

2.3 PRIDAVEK KYSACICH KULTUR

2.3.1 Zakyséavani mléka

Mléko je po pasteraci zchlazeno na teplotu inolejl&tera je zavisla na typu mikroflory
pouzité pro fermentaci. Zakyséni se provadi pogia pouZzité zdkysové kultury [1].
Zakladni charakteristické vlastnosti pouzityastych mlékaskych kultur k vyrob téchto
vyrobki spaivaji v zajiS€ni spravného pibéhu biochemickych pochdg predevsim

kysani, spravného vyvoje organoleptickych a realogih vlastnosti. VSeobegrse po-
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Zaduje, abyisté mlékaske kultury zajiSovali vysokou aromatnost, tvorbu latek hleno-

vitého charakteru zvySujici viskozitu, malou tvogidynu (mimo kefirové kultury) [4].

2.3.2 Fermentace a chlazeni

Mléko nebo mlén4 snés pipravena k dkovani je zafat4 na kultivani teplotu. Naoko-
vané mléko se musitilladné promichat, aby se kultura d@borozptylila do celého obsahu
mléka [4].

Pfi chlazeni ve spoégbitelskych obalech, kde jiz nedochazi k michamireanig’ovani
zralého koagulatu, je moZznoctavyrobek chladit fi kyselosti kolem pH 5,3. Koagulat

zrajici v tanku se chladi po dosazeni kyselostiadnoty pH 4,2 — 4,5 [4].

Fermentace a chlazeni & snési a nasledujici operaceipyrobé fermentovanych

mlék probihaji iznym zpgisobem proit zakladni typy vyrobk:

» fermentované vyrobky s tuhym (nerozmichanym) koaguh - do mléka z&&o-
vaného zakysovou kulturou séidavaji gisady (ovocny podil, aromata) a takto

upravena sis se plni do drobnych spebitelskych obai.

» krémovité vyrobky s rozmichanym koagulatem - vzjiika fermentanim tanku
a struktura vzniklého gelu je rozruSeri@g nebo Bhem procesu chlazeni a bale-
ni. Chlazeni koagulatu Ize prowddud ptimo ve vicedelovém tanku cirkulaci
vody v mezipl4sti, specialnimi agregaty zabudovamymzraciho tanku nebo ve
vymenicich tepla, kam se koagulategerpava nejastji pomoci Snekovéhger-

padla.

» vyrobek s nizkou viskozitou &eny k piti, kysany napoj, kdy fermentacecop
probiha ve fermentaim tanku. B operacich zahrnujicich tepelné déat
(pasteraci, UHT zdaev), @ip. homogenizaci vyrobku, je zcela rozruSena struk
ra vzniklého koagulatu. Vyrobky o$ehé tepelé po fermentaci se iSi zasadn
od vyrobki tepelt neoSeatenych nebt neobsahuji Zivé mikroorganismy
zakysovych kultur. Vyrobky oS&tné po fermentaci UHT z&vem a asepticky

zabalené se mohou skladovatiiigiokojove teplat [1].
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3 ZAKYSANE MLE CNE VYROBKY

3.1 CHARAKTERISTIKA KYSANYCH MLE CNYCH VYROBK U

Kysané mléné vyrobky maji znen¢ nizké pH (v rozmezi 3 — 4,5), vodni aktivitu kolem
0,98 a obsah Zivin t¥dtuk a peptidy vzniklé 8penim bilkovin. Obsah kyseliny ndiéé
se pohybuje kolem 1 % [3].

Tabulka 5: Bézné sloZeni kysanych mignych vyrobki [1]

Susina (%) 12,5-25
Bilkoviny (%) 4-6
MIé&ny tuk (%) 0,1-20
Laktdza (%) 2-3
Kyselina mléna (%) 06-13
Ovocny podil, sacharidy bez laktézy (%) 5-25
pH (dle typu fermentace a ovocného podilu) 3,8—-4,6
Titra &ni kyselost dle SH 40-70

Kysané mléné vyrobky, které riizeme oznét také jako fermentované ndiéé vyrobky,
jsou vSechny produkty vyrobené z mléka Fadni kysacich kultur. Mezi n&sgji pou-
Zivané kultury pat bakterie mléného kvaSeni rodliactobacillus Bifidobacteriumci
Lactococcus,které vyvolavaji v mléku charakteristické biochekd zneny. Zkvasuji
mlécny cukr laktozu za tvorby kyseliny né@é a dalSich aromatickych latek, které vyraz-
n¢ ovliviuji jak senzorické tak nutmi hodnoty vyrobku. K vyrobhkm nazyvanym jako
zakysané mkneé vyrobky paf jogurty, kysana mléka, acidofilni mléka, jogurdomléka,
kefirové mléko a kysana smetana. Z hlediska vyhnayi ml&né vyrobky velmi vyznam-
nou roli. Rispivaji k zdravé vyzi¥ déti, mladeze, lidi v produktivnimeéku i seniofi.
Kysané mléné vyrobky se népastji vyrabgji z mléka kravského, ale thou se vyraét

i z mléka koziho nebo @iho.
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3.2 ZAKYSOVE KULTURY

Zakysové kultury jsou do mlékaren dodavanyiznych kometnich forméach:

tekuté kulturypro zagkovani matené kultury,

lyofilizované kultury pro zagkovani mateéné kultury,
* koncentrované hlubokozmrazené nebo lyofilizovanékypro zagkovani
provozniho zakysu,

» koncentrované hlubokozmrazené nebo lyofilizovanéuky pro gimé zagkova-

ni produktu ve vyrobniku [1].

3.3 ROZDELENi ZAKYSANYCH MLE CNYCH VYROBK U

3.3.1 Fermentované vyrobky s mezofilnimi bakteriemi miéného kvaSeni

K vyrob¢ téchto kysanych mignych vyrobki se gevazri pouZivaji smisné smetanové

kultury, které zajiguji poZzadované reologické vlastnosti a aromatictou’ [4].

V kulturach obvykle dominuji (vice nez 90 %) kyselivorné kokyLactococcus lactis
subsp. lactis a Lactococcus lactis subsp. cremétesg i homofermentativnim rozkla-
du laktézy produkuji kyselinu mtéou. DalSi sloZzku mezofilnich kultur tkidzv. aroma-
tvorné koky, které se kraimprodukce kyseliny mié z laktdézy vyznauji rozkladem
citrath v mléce, z nichz produkuji oxid ubilly a biacetyl, ktery je nositelem typického
aromatu. Aromatvorné koky jsou zastoupéagtococcus lactis subsp. lactis bv. diacety-
lactis, ktery se vyznéuje homofermentaci laktézyfimiz tvai kyselinu mlénou, hetero-
fermentativni druhyLeuconostodactis a Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris

které z laktdzy tvi kyselinu ml€énou, oxid uhkity a etanol nebo acetét [1, 7].

Fermentované vyrobky ziskané pomoci mezofilnichtdsékml&ného kvaseni roztl-

jeme do nasledujicich skupin:

Konzumni kysana mléka- zakysana mléka se navzajem od sebe liSi pouZitkroli-
alni kulturou, ténosti, vyjime&né suSinou vyrobku. Nejroz&nsjSi je pouziti smetanové

kultury, kdy takto pipravované vyrobky obe¢mazyvame kySky [10].

Smetanova kultura je sloZzena z kragmodukujici kyselinu mkénou Streptococcus lactis

a Streptococcus cremorig aromatvornych leukonostok4, 7].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 21

Kysana mléka se vyrabi z homogenizovaného vysokexmasného mléka s obsahem
tuku 0,5 — 3,5 %. €kovaci inokulum se voli podle aktivity zakysu i p@dyse kultiv&ni
teploty. Cinnosti smetanové kultury dochazi po 16 — 20 hatindisobeni k jemnému
vysrédzeni mléka, kdy srazenina ma hladkou hustaziktenci, minimalé odcluje sy-

rovatku a vyrobek ma kyselou aha gijemné aroma [10].

Obsah kyseliny mi&né konzumniho kysaného mléka je 0,85 — 0,95 %.ofepérmenta-
ce je obvykle 18 — 21 °C. NiZSi teplota, zvkdKe konci fermentace, zajisti vysSi obsah
aromatickych latek. Vyssi teploty v rozmezi 23 —°€5lze zvolit jen tehdy, kdyZz mléko
béhem kysani chladne. Po skemi zrani se plni do olia& chladi pod 10 °C [2].

Kysané smetany -pro jejich vyrobu se pouzivaji sladké pasterovamétany o @izné
tucnosti. Nejvice se pouziva smetana éntsti 8, 12, 16, nebo 18 a 33 % [7]. kHé
smeési 0 1zné twnosti, jsou oSéeny homogenizaci a vysokou pasteraci. Pro zakgsani

pouziva zakladni smetanova kultura [2].

Obvykly obsah tuku kysané smetany je 10 — 12 n€be 20 %. Jedna se o fermentované
mlécné vyrobky jemné, mignkyselé chuti a visk6zni konzistence. U smetan sabbm
10 — 12 % tuku se homogenizuje za podminek 15 MP@ gi teplog 60 — 70 °C. U
smetan s 20 — 30 % tuku se pouziva nizsSiho hompgsiino tlaku 10 — 12 MPa. Homo-
genizovana smetana je pasterovana integgiviez mléko pi teplo€ 90 °C po dobu
5minut. Zagkovava se vyssiaovaci davka ve srovnani s mlékem (1 — 4 % provazni
z&kysu), podminky fermentace jsou ve sm&tarére priznivé. Fermentace probihdi p
teplot 18 — 21 °C po dobu 18 — 20 hodin [1].

Kysané podmasli -obsahuje z hlediska vyzivy cenné slozky (bilkovanfosfolipidy). Je
vedlejSim produktemipvyrob¢ masla ze sladké nebo fermentované smetany, olesahuj
asi 0,5 % tuku. F¢inou rychlého zhorSovani chuti podmasli je oxidaelssazenych fosfo-
lipida v podmasli. Fermentace prodluZuje trvanlivost m@loa pekonat nezadoucitip
chuw tohoto nutréné hodnotného produktu. Podmasli je #8eb vysokou pasterackip

90 — 95 °C po dobu 5 minut. U podmasli ze zakyseat® polozakysané smetany, které
obsahuji mikrofléru zakladni kultury pouzité prarfeentaci smetany, se necha podmasli
pii teplo® 18 — 20 °C fermentovat do titiai kyselosti 30 SH po vychlazenina 5 -7 °C
se plni do spaebitelskych obail [1, 2].
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SH je analyticka titréni kyselost dle Soxhlgtienkela, diive pouzivana jednotka kyselos-

ti. Jedné se o latkovy obsah kyselin v mmol®drkde 1 °SH = 2,5 mmol-diriNaOH.

Kysana mléka se zvySenym obsahem suSirywyrabi se ze suroviny s upravenym obsa-
hem tuku a tukuprosté suSiniep fermentaci, nebo technologii Upravy obsahu gysin
fermentaci dalSim zpracovanim koagulattikladem prvniho postupu je vyroba zakust
ného smetanového zakysu o obsahu 6 hm. % tukum®8 susiny, kde se zvySeni dosa-
huje odparem nebarijplavkem suseného odstiného mléka. Homogenizace a pasterace
se provadi za stejnych podminek jako u smetanyBldlazeni se zakysava zakladni sme-

tanovou kulturou a zrani probiha ve zracich tanoétho ve spaebitelskych obalech [2].

3.3.2 Fermentované vyrobky s termofilnimi bakteriemi ml&ného kvaseni

Fermentované vyrobky s termofilnimi bakteriemi éniého kvasSeni Ize rozht do nasle-

dujicich skupin:

3.3.2.1 Jogurtove vyrobky s termofilnimi bakteriemi mlééného kvaseni
Jogurtové vyrobky se mohogld na:
e prirodni bilé jogurty,

» ochucené jogurty, které mohou obsahov@topni sloZzky (ovoce, aromata, barvi-

va, stabilizatory),
Podle pouzitého Zpsobu fermentace a dalSiho zpracovani koagulatoz&guji:

* jogurtové vyrobky s nerozmichanych koagulatem ysghurts), které fermentuji

piimo ve spakbitelském obalu,

e jogurty srozmichanym koagulatem (stirred yoghurksly fermentace probihaji
v tancich, po rozmichani koagulatu a vychlazenihdat k plgni do drobnych
obali.

Podle obsahu susiny, pouzité technologie a roz#ineistence se rozlisuji:
* jogurty s pevnym koagulatem,
* jogurty krémovité,

* jogurty pitné [2].
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Podleceské i mezinarodni legislativy se jogurtem rozugsiakly mlény vyrobek ziskany
kysanim mléka jogurtovou kulturou. Jde o probiaticksnés Streptococcus salivarius
subsp. thermophilugLactobacillus delbrueckii, subsp. bulgaricasyrobek musi mit do
doby spateby nejmén 10 milioni Zivych mikroorganisra v 1 g. Jako optimalni se uvadi
jejich porér 1 : 1, vyznamnaigvaha jednoho mikroorganismu tudiZnmhvlastnosti vy-
robku [9, 7].

Poner obou druli je nejvice ovlivin dobou kultivace, teplotou inkubace a velikostiin
kula. ZvySeni inokula, doby i teploty kultivace pasa pongr ve prospch laktobacil,
coz se projevi vySSi kyselosti. V sasné dob se fermentace obvykle vede tak, aby vy-

robek obsahoval vipvaze streptokoky a byl m&hysely [1].

Bily jogurt vznika po kratkodobém zrani za poubplot 37 — 45 °C, davka zakysu se
pohybuje mezi 2 — 4 % a doba zrardhém které se dosahne Zadouci kyselosti a konzis-
tence jogurtu, trva 2,5 — 4 hodiny [10].

-----

limku, nebo po vychlazeni vysrazeného jogurtu nergqg nebo se zamich&imo do

smeési a srazi se soasrt s jogurtem [10].

3.3.2.2 Vyrobky s pouzitim acidofilnich a bifidovych kultur

Jedné& se o vyrobky ziskané fermentaci mléka migevsmylLactobacilus acidophilus

a Bifidobacterium spPisobi pozitive na travici pochody a celkovy zdravotni stav kon-
zument. Vzhledem k organoleptickym vlastnostem acidofinkultur, které zfisobuji
osftre kyselou chtia bifidovych kultur, které Zjsobuji octovou chij nejsou konzumenty
pozitivré prijimany, proto se pro vyrobu pouZivaji v kombinaginymi kulturami. Na-
piiklad acidofilni mléko se vyrabi pomdcactobacillus acidophilug smetanové kultury.
Biokys sLactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifiduerPediococcus acidilactici.
Vyroba této skupiny fermentovanych vyrdgb&asto vyZaduje ifpravu rekolika typa za-
kysovych kultur [2, 7].

Acidofilni mléko - vyroba &chto kysanych migych vyrobki, pii které se pouziva kultu-
ra Lactobacillus acidophilusyzrostla pro své vysoce caré dietické a l&ebné dinky.
Acidofilni mléko obsahuje 3,6 % tuku, nejmé&® % tukuprosté susSiny a titira kyselost
se pohybuje v rozmezi 35 - 50 SH [11, 7].
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Diive se vyraBlo vyhradre za pouziti samotné acidofilni kultury obsahuji¢iogné
kmenyLactobacillus acidophilusV sowasné dob prevlada vyroba za pouziti acidofilni

a smetanove kultury [4, 7].

Acidofilni mléka se ziskavaji metodou atiehé fermentace. Z 10 % z vysokopasterované
homogenizované s¥ei acidofilni kulturou, kdy fermentace probiha 1215 hodin i

37 °C a z 90 % stefrtepelr oSetené smisi zakladni smetanové kultury, kdy fermentace
probiha 15 — 19 hodinip21 — 23 °C. Po skaeni fermentace se v ogldnych fermen-
tatnich nadobach @bsrazeniny smichaji a homogenizuii laku 5 — 8 MPa, vychladi
pod 10 °C a pIni do sp@bitelskych obadi [2].

3.3.3 Fermentované vyrobky s bakteriemi a kvasinkami

Typickymi predstaviteli této skupiny vyrolikisou fermentované miéé napoje asijskeho
pavodu: kefir a kumys. V fimyslovém ndtitku se v iznych zemictvyrébi kefir nebo
kefirové mléko s pouzitim zakysovych kultur ziskamyimo z kefirovychern sloZzenych
z polysacharid a biomasy bakterii a kvasinek nebodensestavenych.iBsné sloZeni
mikroflory téchto kultur neni konstantni, obvykle se vyskytgktbkoky, laktobacily
a kvasinky rod Saccharomyces, CandidaTorula. Kefir se liSi od ostatnich ndéych
vyrobkil nejen pitomnosti kvasinek, ale i odliSnym charakterem beickych pochoi
které probihaji &hem fermentace. U kefiru se uplaje homofermentativni i heterofer-
mentativni mléné kvaSeni a etanolové kvaSeni. Typické aromagkegigem rovnovahy
mezi kyselinou mlé&ou, biacetylem, acetaldehydem, etanolem a acetofemivy cha-
rakter napoje je vysledkem produkce £®ySSi teplota kultivace podporuje bakterie,

niZsi teplota a provzdiidvani mléka podporujgnnost kvasinek [1, 7].

Pri vyrob¢ kefiroveho mléka se homogenizované vysokopastagovaléko zakysava
1 — 4 % kefirové kultury a nechd se zrat 14 — 1d@irhpii 18 — 22 °C do dosaZzeni titia

kyselosti 36 — 40 SH. Pak se vychladi pod 10 °@In& do obal. Béhem skladovani
a distribuce mize dale probihat pomnoZovéani kvasinek a zvyseichjgjochemické ak-
tivity, takze vyrobky obsahujici kvasinky, pokudisau dolie vychlazeny, maji tendenci

k rychlému znehodnocovani [2].
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Tabulka 6: SloZeni mikroflory nékterych zakysi [3, 7]

Zakys Mikroflora

Lactococcus lactis subsp. Cremoris

Lactococcus lactis subsp. Lactis

Leuconostoc mesenteroides subsp . dextr-

Smetanova (zakladni) kultura )
nicum

Leuconostoc mesenteroides subsp. Cremoris

Streptococcus lactis

] Streptococcus thermophilus
Jogurtova kultura

Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus

Acidofilni kultura Lactobacillus acidophilus

Bifidobacterium bifidum
Bifidogenni kultura

Bifidobacterium longum

Pediokokova kultura Pediococcus acidilactici

Propionova kultura Propionibacterium freudenreichii

Lactococcus lactis subsp. Lactis

Lactococcus lactis subsp. Cremoris

Lactobacillus delbrueckii subsp. Delbruecki
Kefirova kultura

Lactobacillus kefiru

Lactobacillus acidophilus

Kluyveromyces marxianus var. Marxianus

3.4 CHARAKTERISTIKA PROBIOTIK, PREBIOTIK A SYNBIOTIK

Probiotika, steji jako prebiotika a synbiotika, gatmezi funkni potraviny, které jsou
definovany jako potraviny obsahujici sloZky, ktergji v lidském organismu &itou spe-
cifickou funkci. Nejsou zagteny na léeni konkrétnich nemoci,ipobi na organismus
preventivig, takze vytvéeji predpoklady pro fyzickou, duSevni pohodu a udrzemnawvd
[12].

Vyznam probiotik, prebiotik a synbiotik je v oviievani mikrofléry traviciho traktu.
Probiotika jsou zivé kultury progpnych bakterii (specifické druhy laktobagibifido-

bakterii), prebiotika jsou latky &8inou se jedna o oligosacharidy) podporujici atktiv
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a mnozeni prosgnych gtevnich bakterii (pcemz pisobi hlavié v tlustém sew)

a synbiotika jsou kombinaci probiotik a prebiofiksobicich synergicky [12].

Velmi vyznamnymi probiotickymi mikroorganismy jsdafidobakterie. Jsou to grampo-
zitivni, nepravidelné, strikthanaerobni, nesporulujicicipky. Vyskytuji se pirozers
v travicim traktuclovéka, teplokrevnych zvat a rkterych druli véel. Bifidobakterie
pusobi jako prevence protifenim patogeim tim, Ze produkuji kyselinu octovou
a ml&nou. Jsou také schopny adheze tiavsii sénu, ¢imz zabr#éuji kolonizaci steva

jinymi bakteriemi [12, 7].

Konzumace prebiotik matfznivy fyziologicky (&inek na hostitele selektivni stimulaci

rastu nebo aktivity &ékterych kmei sttevni mikrofléry. Jedna se o sacharidy od jednodu-
chych cukiéi pres disacharidy, oligosacharidy az po polysachahdgzi nejdilezitejSi
latky tohoto charakteru patfruktooligosacharidy, inulin, galaktoolisacharidylaktul6za

[12].

3.4.1 Nejnovéjsi studie a poznatky z oblasti probiotik, prebiott a synbiotik

Nova studie, ktera byla prové&mh v Japonsku na Nippon Medical School v Tokiu akaz
la, Ze konzumace probiotiifodobacterium longuma prebiotik Psyllia po dobu 4 tydn
vedla ke zlepSeni "kvality Zivota" u 120astniki této studie, ktié trpi ulcerativni koliti-
dou, (druh zagtlivého onemocéni stev).Vyzkumnici z tohoto Ustavu uvdd Ze poda-
vani samotnych probiotik nebo prebiotik nevykazovatatisticky vyznamné zlepSeni
kvality Zivota a Ze pouze synbiotickyigtup byl &inny. Jedn& se o prvni randomizova-
u pacient s ulcerativni kolitidou, uvadi autor studie Shumjijimori. Studie roviz za-
znamenala snizeni koncentragtglukuronidazy Tento enzym vykazuje zvysSenou aktivi-
tu zejména u paciemntktei preferuji ve stravmaso a mize pisobit na zvySovani mnoz-

stvi karcinogennich latek veravnim lumenu.

Bylo prokazdno Ze vicekmenova probiotika jsou «BiEi neZz jednokmenova.
Kombinace t#iznych probiotickych kmah sniZzuje moznost osidleni traviciho traktu
potencionala patogennimi bakteriemi vice, nez jednotlivé kmehygm zkoumal schop-
nost ti komeenich probiotickych kmein (Lactobacillus rhamnosus GG, Lactobacillus
rhamnosus Lc 70& Propionibacterium freudenreichia jejich gisobeni na vybrané pa-

togeny Bacteroides vulgatus, Clostridium histolyticum, €taium difficile, E. Coli,
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Listeria monocytogenes, Salmonella enteactaphylococcus aureusvysledky ukaza-

ly, Ze kombinaci kmanhdochéazi k vyraznému omezeni vSech patogea, 7].

3.4.2 Obsah probiotickych bakterii v mlé&nych kysanych vyrobcich

Probiotické mikroorganismy by &y byt pritomny v Zivotaschopném stavunlpzita je
vSak také koncentrace probiotickych mikroorgarisktera by ndla sphovat ugité mi-
nimalni hodnoty az do konce expirk doby. Pehled mikroorganisin vyskytujicich se

v ml&nych kysanych vyrobcich je uveden v tabulce 7 [14].

Tabulka 7: Mikroorganismy v kysanych mlénych vyrobcich [1, 15]

MIlééna mikrofléra

Druh vyrobku Pouzité mikroorganismy vyrobku v 1 g
Lactobacillus acidophilus 10°
et e popipact dalSi bakterie mi&ého Lactobacillus
acidofilni mléko . . .
kvaseni acidophilus
Protosymbioticka sis
Streptococcus thermophillas
jogurt Lactobacillus 10
delbrueckii subsp.
bulgaricus
I;gskage mldekq, ls:mel:anovy Monokultury nebo si@sné kultury 10f
ys, podmasi a kysana bakterii mléného kvaseni
smetana
bakterie mléného
Kluyveromyces, Saccharomygces kvaseni
kefir bakterie mléného kvaSeni 10°
Kvasinky 1¢
Kvasinky, KluyveromycesToru- baktekrle m Ié'n ého
: : . . vaseni
s lopsis, Candidabakterie miéné-
kefirové mléko ho kvagent 10°
Kvasinky 16
P Bifidobacterium spv
kysany mlé&ny vyrobek o LOPY 10°
s bifidobakteriemi kombinaci Skt\)/zgf:ieml méaeho Bifidobakterie

Paleta skutné pouzivanych mikroorganisinwSak neni zdaleka tak pestra, jak tabulka 7
uvadi. Tak nap kvasinky se prakticky nepouzivaji. Skirg kefir gipraveny z kefiro-
vych zrn neni mozné skladovat v obctqub dobu obvykle poZzadovanou pro umé
kysané vyrobky (1 ®sic). Kvasinky totiz neustale rostouii pizké teplot skladovani

(4 °C) a nevadi jim ani kyselé priedi ml€nych kysanych vyrobk (pH 4,0 — 4,5). Stej-

n¢ tak acidofilni kultura se nepouziva jako monokidtuObecn plati, Ze v jogurtech
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vyrazré prevazujeStreptococcus thermophillugatimcolLactobacillus delbruecksubsp.
bulgaricus,je zastoupen daleko mensim podilem, nez je kigsiokor&ovany pongr. V
mlécnych kysanych napojich je jako hlavni slozka zpivpritomna smetanova kultura,

tj. Lactococcus lactia Leuconostoc mesenteroid€yobiotické kultury byvaji viiznych

kombinacich gidavany k ¢émto tzv. zakladnim kulturdm (jogurtova, smetano®éghled

hlavnich probiotickych kmen jejich taxonomické a obchodni ozeai a fivod uvadi

tabulka 8 [14, 7].

Tabulka 8: Hlavni druhy a kmeny probiotickych bakterii pouzZivanych v ml&nych

kysanych vyrobcich [14]

Taxonomické ozn#&eni, shirkové
¢islo (ozndeni)

Synonyma (obchodni
nazvy)

Puavod

Bifidobacterium animalis
subsp.lactisDN-173 010

Bifidus activ
Bifidus actiregularis
Bifidus essensis
Bifidobacterium lactis

Danone Vitapole,
Palaiseau, Francie

Bifidobacterium animalis
subsp.lactisBb 12

Bifidobacterium lactis

Christian Hansen A/S
Hgsholm, Dansko

Bifidobacterium breve kmen

Yakult Honsha,

Yakult Bifidobacterium breve Tokyo,
Japonsko
Bifidobacterium longum Morinaga Milk

Bifidobacterium longum BB 536

Morinaga

Industry, Japonsko

Lactobacillus acidophilus LA 5

Lactobacillus acidophilug
La5

Christian Hansen A/S
Hgsholm, Dansko

Lactobacilluscasel DN 114 001

Lactobacillus casei
imunitass

Danone Vitapole,
Palaiseau, Francie

Lactobacillus casei
kmen Sirota

Lactobacillus casei

Yakult Honsha, To-

kyo, Japonsko
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4 VYVOZ, DOVOZ, NAKUP MLEKAAMLE CNYCH VYROBK U

4.1 NAKUP MLEKA A CENY ZEM

EDELSKYCH VYROBC U MLEKA

Ve 4. ¢tvrtleti 2008 nakoupily mlékarny 563,2 milidbditra mléka, coz bylo o0 2,3 % mé-

neé

mil. litr G

nez ve 4¢tvrtleti 2007 [16].

Nekpnida

CsU

8

g

(it

1.Q07 Il. Q007 . Q007

V. Q07
et

1.QXB

1. Q08

Obrazek 4.1 Nakup mléka za IV.Q/2006 az IV.Q/2Q0d [

Tabulka 9: Nakup mléka za IV.Q/2007 az 1V.Q/2008 [&]

IIl. Q0B

V. Q2008

, V. l. . I, V.
Obdobi Gtvrtleti | tvrtleti | ctvrtleti | Gtvrtleti | ctvrtleti
Rok 2007 2008 2008 2008 2004
Nakup m'el'i(t";‘ ge'kem VUS| 576 443| 600193 609171 596 077 563

161
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Ceny zemidélskych vyrobd@ kravského mléka se ve &vrtleti 2008 meziréné propadly
0 19,4 %. MIéko nejvyssiity jakosti Q bylo nakupovano od zéddlct za pamérnou
cenu 7,52 K za litr [16].

Pramérné ceny zem édélskych vyrobc @ mléka
10,5

CcsuU

100 A

. SN
: 1N
. \

IV.Q 2006 1.Q 2007 1I. Q 2007 1. Q 2007 V. Q 2007 1. Q 2008 1. Q 2008 111. Q 2008 IV.Q 2008
Etvrtleti

7,5

——mléko kravské Q. tf. jakosti

Obrazek 4.2 Rimérné ceny zerdélskych vyrobki miéka [16]

Nakup mléka v roce 2008 dosahl objemu 2 368,6 milidra a proti roku 2007 se snizil
00,5 %.0d vstup@eské republiky do Evropské unie je vyroba mlékaimai posetni
stavy dojnych krav, omezena systémem prodidh kvét. Podle soupisu hospaésléych
zvirat k 1. dubnu 2008 klesly stavy dojnych krav mezigoo 1,2 % na 406 tisic kis
[16].

Ceny zemidéIskych vyrob@ kravského mléka nejvysSidy jakosti Q od ledna do srpna
2008 mezirone rostly. V z&i nastal meziréni pokles cen mléka, ktery se vyrézoro-
hloubil v poslednich dvou é&sicich roku (index za prosinec 72,3 %). V roce 2600®ii-
meérna cena mlékaidy jakosti Q zvySila mezikmé o 6,5 %. MIéko bylo nakupovano za

pramérnou cenu 8,76 Kza litr [16].
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4.2 VYVOZ A DOVOZ MLEKA A MLE CNYCH VYROBK U

Vyvoz - vyjadiuje hodnotu odeslaného zboZi do zahtiakieré gestoupilo statni hranice
za &elem jeho trvalého nebo &msného ponechani v zahrdniCelkovy vyvoz se tak

sklada z odeslani do sidU a vyvozu doietich zemi [16].

Dovoz -vyjadtuje hodnotu zboZiipatého ze zahradi, které pestoupilo statni hranice za
Gcelem jeho trvalého nebo ¢msného ponechani v tuzemsku. Celkovy dovoz sektak s
da

z prijeti ze stal EU a dovozu ze¢tich zemi (nap Norsko, Island, San Marino) [16].

Zahranéni obchod s mlékem a migymi vyrobky n&l v obdobi od 1. prosince 2007 do
30. listopadu 2008 aktivni bilanci 521,2 tis. t@elkem bylo dovezeno 290,2 tis. tun
a vyvezeno 811,4 tis. tun mléka a tmgch vyrobKi. Dovoz se snizil mezitmé o 8,2 %
(0 25,9 tis. tun) a vyvoz stoupl 0 4 % (o 31 tim)t MIéko a mléné vyrobky se dovazely
pievazrie ze Slovenska (44 %),dhecka (28 %) a Polska (20 %). Vyvoz byl&ovan
hlavre do Némecka (60 %) a na Slovensko (16 %) [16].

'V obchodu se ze#mi EU bez Gddj za firmy pod vykazovacim prahem statistiky Inteagtaini hodnota

v prijeti zbozi 2 mil. K a 4 mil. K& v odeslani zbozi) [16].
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1. EXPERIMENTALNI
CAST
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5 METODIKA

5.1 VYZNAMNIi ZASTUPCI MLEKARENSKYCH SPOLE CNOSTI

5.1.1 BohuSovicka mlékarna

Bohu3ovicka mlékarna je jednou z nejstarsich mik&Cechach. Jako prvni uvedla na
trh s&kové mléko, plané na Svycarském stroji Bertopack. Samostatny isgadnik
BohuSovicka mlékarna byl zaloZzen k 1. 1. 1991. Odkisim investicim se BohuSovicka
mlékarna stala v roce 2005 jednim z nejlépe vybgterzavod v Ceské republice
a podailo se ji Uspdns umistit své vyrobky i v zemich EU. Na tritieské republiky
a Slovenska je znamagalevsSim sortimentem smetan do kavy a tvarohovyémkBo-
bik [17].

5.1.2 Chocaiska mlékarna

Je ryzec¢eskou mlékarnou s vice nez padesétiletou tradimbyymlg&nych produki.
Profiluje se na trhufedevSim v segmentu pomazankovych masel, smetanpejohza-
nek, smetanovych joguirta tvaroli. V sowasnosti vyroba zahrnujgadu s obchodni
znakou "MAX", vyrobu pro privatni zné&y nekterych maloobchodnickiettzci. Na
sklonku roku 2000 obdrzela mlékarna certifikat KyalSO 9001 (International Organi-
zation for Standardization, Mezinarodni organizpe normalizaci) a v roce 2003 certi-
fikat systtmu HACCP (Hazard Analysis and Criticantrol Points, Analyza nebezfie
a kritické kontrolni body), které dokladaji pr¥ioini p&i o vyrobky a zakazniky. Kvalita
vyrobka byla v polovirg roku osedcena i zndkou KLASA (n&rodni znéka kvality po-

travin).

Pro potvrzeni kvality nezavadnosti &3i bezpénosti svych vyrobik Chocadiska mlékar-
na navic usgsne prosla certifikénim fizenim standartu BRC (British Retail Consortium,
Britské obchodni konsorcium) a v rdmci tohoto&keni byla zéazena do nejvyssiity
A[17].
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5.1.3 Jihoceské mlekarny MADETA

Madeta se zrodila kolem roku 1902 v T&hoTehdy je&t jako mlékarenské druzstvo
taborskeé a byla to prépocateni pismena tohoto nazvu, z nichz vznikla nezaponetnu
né zngka MADETA.

Za rok ,vtee" do provoz pres ml miliardy litra mléka, coz je gina celkové produkce
Ceské republiky. Brany zavadpousti v podab 239 druli vyrobks, jez tvai celkovy
ro¢ni objem 396 900 000 ks. MADETA je neéjgim zpracovatelem mléka v republice,
1/4 produkce putuje do zahrani

Vlastni dokumenty a certifikaty: CQS certifikat fofkat systému jakosti), narodni ztxa
ka kvality KLASA. Tuto zn&ku spravuje od roku 2004 Odbor pro marketing Shétni
zentdélského a intervemiho fondu. Zn&ku KLASA uckluje Mze (Ministerstvo ze
délstvi) na ti roky [18].

5.1.4 Hollandia Karlovy Vary

Hollandia Karlovy Vary, a.s., byla zalozena v potgvroku 1991. Spolmost Hollandia
Karlovy Vary, a. s. je akciovou spdleosti s ryzeteskou édasti. Zp@atku byl vyrobnim
programem pouze bily ustaty jogurt. Od jara 199fresthovala spolénost do zadapto-
vané haly do Krasného Udoli, kde zahajila vyrobwnoeé plnici lince a zala produko-
vat navic jogurt s kousky ovoce, dnes uz vyrabuijtmyé a syrovatkové drinky. Dne
25.8.2005 byla vyrobhim Hollandia Ministrem zeguélstvi uctlena znaka KLASA.
Jogurtové vyrobky jsou vyréhy z mléka vybrové kvality, bilé jogurty neobsahuiji stabi-
lizatory konzistence (Zelatina, pektin, Skroby, &poOvocné jogurty obsahuji vysoky

podil kusového ovoce [19].

5.1.5 MIékarna Valasské Mezki¢i
Mlékéarna ve ValaSském Méii byla zaloZena jiz v roce 1936.

Souwasny vyrobni program t¥btyto vyrobky: smetanové jogurty,istreé tuéné ovocné
jogurty, nizkotdné ovocné jogurty, Slehané jogurty, kysané vyrolid{) kysané vyrob-
ky, BIO jogurty, jogurtova mlékaserstw tekuté vyrobky. Vyrobky z Mlékarny Valasske

vvvvv

i maloobchodnich siti. Sp@ieost se postugorientuje i na zahragmi trhy.
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Prvni misto sow¥e o Vyrobek roku 2008 ziskal v kategorii jogua zakysanych vyrob-
ki BIO jogurt bofivka z produkce Mlékarny ValaSské M#Zi a na tetim mis¢ BIO
jogurt bily. Ocesni prokEhlo dne 27. kétna 2008 v Parkhotelu Praha, v ramci patnacteé-

ho vyraii ,Svétového Dne mléka“ [20].

5.1.6 Mlékarna Olma

Akciova spolénost Olma vznikla dne 1. 1. 1994. OLMA, gesryzeceskou spolénosti,

jejimz majoritnim vlastnikem je Milkagro, a.s. Olouot - sdruzeni prvovyrolic
a dodavatél mléka. Hlavnicinnosti je zpracovani syroveho kravského miéka rabgy
mlécnych vyrobKi. V roce 1999 byl v Ol zaveden systém zabe#Zpeani jakosti podle
ISO 9001.

V roce 2000 spolmost OLMA, a.s. ziskala certifikat podle 1ISO 140Rtery kodifikuje
ochranu Zzivotniho protdi s cilem zavedeni preventivnich @pat vedoucich ke
shizovani zatZe a zmifovani zneéisteni v souladu s ekonomickymi a celosgele-
skymi potebami. Ve stejné debbyl Olmg priznan jako jediné mlékagnv CR certifikat
oprawviujici k vyrok® biopotravin Bio-Via Natur: "Bio-produkt ekologické zentdgl-

stvi".

Mlékarna Olma a. s. je druhym nejvyznaijdim zpracovatelem mlékaGR a jako
mlékarensky vyrobek roku 2008 byl na druhém &dserén BIO jogurt drink brusinka —
cerny rybiz [21].

5.1.7 Danone

Koncern Groupe Danone byl zaloZen v roce 1966 sidia v P&izi. Danone je nejit-
Sim vyrobcemierstvych mlénych vyrobki na s¥été, kterd vstoupila naesky trh v roce
1990. V roce 1991 spaleost zahajila vyrobu v BeneSovské mlékamdabizi Siroky sor-
timentcerstvych mlénych vyrobki — jogurty, tvarohy, napoje a smetany. Spotest Da-
none si v &hto vyrobcich postugnziskala nejutsSi okruh zakaznik na ceském trhu
a jeji vyrobky se staly nejprodavgdimi mi&nymi produkty vCR. Danone stoji u zalo-
Zeni Mezinarodniho vyzkumného centra Daniela Caraséitapole v roce 1983, které se

zabyvéa vyzkumem potravitgkych vyrobk a jejich idealniho sloZeni. ¥R se zaklada
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Institut Danone v roce 1993. Poslanim institjg podnitit nutdni vyzkum, zdokonalit

znalosti véejnosti o vyZi¥ a zlepSit kvalitu vyZivy viejnosti [22].

Souasti jogurtovych vyrobk Activia je ziva probioticka kulturdifidus actiregularis
kterd vykazuje prokazatelmpriznivé &inky na regulaci zazivani [14]. Actimel je probio-
ticky mlé&ny vyrobek, ktery obsahujditraizné zivé kultury:Lactobacillus bulgaricus
a Streptococcushermophiluskteré jsou obsazeny i wbnych jogurtech, a unikatni kul-
turu Lactobacillus casei imunitassoz je specificka probioticka kultura, kterou bsa-
huje Zadny jiny vyrobek krotnActimelu. Lactobacillus casei imunitage v Actimelu

obsazen v koncentrovaném mnozstyvadow 10 miliard v jedné lahéte napoje [14].

5.1.8 Yoplait Czech

Spole&nost byla zaloZena v roce 1995 pod nazvem Galasea.sidlem ve SluSovicich.
V Unoru roku 1996 zsla vyralst prvni jogurty a zakysané smetany podckoa Yoplait.

Ve stejném roce byla zaloZena poka spolé€nosti na Slovensku pod nazvem Galas Slo-
vakia. V roce 2003 doSlo ke sjednocenickyaa nazvu spolaosti, kdy se firmaigjme-

novala na Yoplait Czech, a.sCR a na Yoplait Slovakia ve SR.

V roce 2006 doSlo ke rozsahlé modernizaci vyrolmkiyl Portfolio spolénosti zahrnuje
vice nez 70 mknych vyrobki - rizné gichug, rizné typy a velikosti baleni. DalSi vy-
znamnou aktivitou je export vyrobkv ramci partnerskych spd@leosti Yoplait v ramci

Evropské unie (Francie, Svédsko, Irsko) [23].

5.1.9 MIékarna Kunin

Znxka Mlékarny Kunin nabizi sp@bitelim vyrobky od mléka, smetany, joglirpo
maslo, dezerty a tvarohy. Také uvedla na trh procktiery nema v jeji 60leté historii
obdoby. Mlékarensky podnik se stal vyrobcem kapresrEji espressa a cappuccina ze

smesi cerstvého mléka a kavy.

Od roku 2001 spotmost cile¢édoms posiluje vyvoz. V sokasné dob miti zbozi z Mlé-
karny Kunin do Mdarska, Rakouska, Svédska, Finska&micka, Polska, Slovinska,

Italie, a také na Slovensko a do Rumunska.

Mlékarna Kunin si drZzi zhruba osmnactiprocentniipod prodeji smetany a Sletky

a zaujima péaté misto v prodeji jogust Cesku. Podnik zpracuje ve vyrabm Ostrav-
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Martinowe pires 110 miliofi litrt mléka. Zpracovany objem firmiadi mezi pt nejwtSich

zpracovatel mléka vCesku. Zhruba gina produkce sifuje na vyvoz [24].
5.2 MENSI ZASTUPCI MLEKA RSKYCH SPOLECNOSTI

5.2.1 Ekomilk

Ekomilk s. r. 0., vznikla v roce 1999. Firma se &t&u zabyvala vyrobou nealkoholic-
kych napoj. V roce 2004 firma zgnila strategii podnikatelsk&nnosti a z#éala distri-
buovat a posléze také vygdbmléiné vyrobky. V sotiasné dob mlékarna Ekomilk vyra-
bi a dodava na trh vice negicet druhi vyrobki, mezi nimi jsou nafiklad cerstvé mléko,
tvarohy, syrovatkové napoje, jogurty, maslo, smgtaakysané vyrobky, miéé speciali-
ty a dalSi. MIékarna Ekomilk gadi k menSim subjeltn. Denni nakup mléka, jeZz doda-
va dvanact produceintcini 55 000 lité [17]. Od 1.5.2008 firma jako jedna z prvnich

v Ceské republice uvedla na trh bio mléko o mignasti 3,5 % [25].

5.2.2 Mlékarna Cejeticky

Mlékarny Cemeicky s. r. 0. pedstavuje v saiasné dob na trhu s mlénymi vyrobky
typického vyrobce a dodavatele kvalitnigrstvych mliénych vyrobki konzumniho cha-
rakteru tzn. konzumnich mlék, smetany ke Slehamsiatkych tekutych mééaych vyrobki,
mekkého i tvrdého tvarohu &erstvého masla. Provoz firmy je dale zaem i na velko-
obchodni¢innost s mlénymi vyrobky. R@&né¢ mlékarna vyrdbi 16 mil. litr mléka,
730 tun masla, 1,1 mil. liirsmetany, 1 500 tun tvarohu a 3,5 mil.tlikysanych vyrob-
ka.

V téchto vyrobcich, zngenych ochranou znamkou MLADA, se péittaspolenosti zis-
kat vyznamny podil na trhu €eské republice. V klasicky vyrébém tvarohu zaujima
15 % trhuCR a v sortimentu kysanych tekutych vyrdliovnéz 15 % trhuCR.

Prodej a distribuce vyrolikjsou realizovany ifimymi dodavkami do maloobchodni
a velkoobchodni sit Hlavni podil prodeje vSakigdstavuje zasobovargttzca diskont-

nich prodejen a supermarigf6].
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5.2.3 Laksyma Nedakonice

Mlékarna Laksyma, a.s. Nedakonice, se nachazin §iasti Moravy v okrese Uherské
HradiSe€. Jedna se o oblast s dlouholetou a¢gispu tradici chovu skotu a vyroby mlé-
ka.

Mlékarna Laksyma p#t mezi mensSi zpracovatelské podniky mléka. Denndcpratel-
sk& kapacita dosahuje kolem 50 000 | mléka. Soniméékarenskych vyrolikvychazi

Z moznosti mlékarny a z pozadavkpotebiteli. Jedna seipdevSim o pasterizované
konzumni mléko, podmasli, smetanu, Stéoa pomazéankové maslo, bily jogurt, ovocny
jogurt, pomazankovy tvaroh, smetanovy krém (deZeaksymaek") a dalSi sezénni
vyrobky. V ramci spoluprace se Svédskou firmou '|[Ean" jsou gkteré vyrobky na trh
dodavany v ekologickych obalech. Veliésti vyrobki z produkce spotaosti byla ud-
lena znaka KLASA [27].

5.2.4 Laktos

Obchodni znamka Laktos byla poprvé registrovana 21&1.1936 a dnes je chiad

v mezinarodnim registru.

Spole&nost Laktos a.s. je vlastnikem @38pych znéek, které jsou n&eském trhu. Mezi
nejvyznamujSi pati Smetanek a Pacholik, smetanovéskié krémy, Jovokoktejl a Bio-

kys, kysané migné vyrobky [28].

5.2.5 Moravia Lacto

Spole&nost Moravia Lacto a.s. se na domacim trhu prefijako dodavatel zakladnich
cerstvych mlénych vyrobki, polotvrdych a tvrdych syr V oblasti zahraghiho obchodu
se jedna zejména o export suSeného mléka, mastaynolych a tvrdych syr, zahu&né
syrovatky. Réni objem 100 mil. lith vykoupeného kravského syrového miéadi mle-
karnu mezi Sest nejtdich zpracovatélv Ceské republice. Rmi obrat spolénosti je
1,1 mld. K, z toho podil zahraémiho obchodu je na Urovni 57 % [29].

5.2.6 Agrola

Firma Agrola, spol. s r.0. byla zalozena v roce2L§gko @gimy pokra&ovatel cinnosti

zentdélské oblastni laborate, ktera zde {sobila od roku 1976. Hlavnim za&benim
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zustala orientace na laboratogfinnost pro zer&délstvi, potravinéstvi a Zivotni prose-
di. V roce 1993 byla zahajena vyroba joduktera se stala diky jedit®é kvalig¢ pro-

s

dukti jednou z nejlezitéjSich¢innosti firmy [30].

5.3 CHARAKTERISTIKA A DRUHY PRODEJEN S POTRAVINAMIV  CR

Prodejny se od sebe liSi&u a hloubkou nabizeného sortimentu, rozsahemypmsk
nych sluzeb, velikosti, formou prodejen atd. Kapdadejni jednotka ma jiny charakter.
LiSi se od sebe svym provozem, stavebechnickymieSenim i funkci i zasobovani
obyvatelstva. Mezi prodejinnosti vSech tyf prodejen pat: skladovani vyrobk, evi-
dence vyrobk ve skladu prodeje, planovani prodeje, persondjigtmi prodeje, jednani
s odigrateli a expediceU planovani prodeje jsoteSeny zakladni otazky, které souvisi
s tim co zakaznik pt#buje, jak splnit zdkladni poZzadavky a taky jakysfav a vyvoj
konkurence na trhu. Prodej daného vyrobkizenfirma zajistit zasilkovou sluzkou, vy-

Skolenym prodejnim personalem nebo pexftictvim obchodnich zastupé dealef.

Hlavni typy prodejen, se kterymi se v gasné dob setkavame, fGzeme seadit do ti

skupin:

5.3.1 Stacionarni jednotky
Prodejny stalé s pevnym stanovmt{ mezi které pat

Specializované prodejny- obchodni¢innost £chto prodejen je zUZena naitwu sorti-
mentni skupinu zbozi. Ceny zboZi jsou vyssi, pmisotebitelské poptavky jsou nizSi
a nizko-obratkové zbozi musi hradit ndklady na g@rathozi. Typickym fedstavitelem

této skupiny prodejen jsou v potraviakém zbozZi nap maso, chléb-pgvo.

Uzce specializované prodejny- predstavuji nejvy3si stupespecializace sortimentu
zbozi. Charakteristickym znakem je omezeni sorttnezbozi na podskupinu zboZi
v ramci jedné iidy zbozi. Ceny byvaji vy3Si, prodej je doprovazpecializovanymi

sluzbami. Pedstaviteli échto Uzce specializovanych potravisiéych prodejen zboZi jsou

nag.: prodejny uzenin, syr

SmisSené prodejny- prodavaji potravingkeé i nepotravingké zbozi. Jsou untisvany

zejména na venk@va v okrajovychtastech mist. Nedostatkem je maly v§b(lUzky sor-
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timent), avSak rozsah zbozi je velmi Sirokytd3/inou se jedna potravitské prodejny se

samoobsluhou.

Obchodni domy- nabizeji Siroky sortiment nepotraviského a potravitakého zbozi
ve specializovanych prodejnich @tiehich, sousedinych zpravidla v jedné buddvPo-
¢et nabizenych drudhdosahuje az 200 000 polozek. Prodejni plocha abdbh dond se
pohybuje v piméru od 10 000 - 20 000 ™

Supermarkety - Supermarket je ozfani pro velkokapacitni prodejny s plnym sortimen-
tem potravin a zakladnimi druhy nepotravsi@&ho zbozZi, pknebo pevazre vyuzivajici
formu samoobsluhy, s velikosti prodejni plochy #&6 nf. Horni hranice prodejni plo-
chy se pohybuje v rozmezi od 800 do 1500 Rotraviny pevazuji, oproti nepotravitta

skému zbozi.

Hypermarkety - Velké prodejni jednotky se samoobsluhou. Z&kladéwhoto
typu prodejny je vzdy plny sortiment potravigéého zbozi a velky rozsah zboZi nepotra-
vinaiského ( az 80%). Na rozdil od supermaiketji WtSi prodejni plochu od 3000 do
15 000 M. zZakladem Usihu jsou nizké prodejni ceny, v porovnani s klasitkob-
chodnimi domy o 30 az 40% [31].

Diskontni prodejny - samoobsluzna prodejni jednotka, prodejni plochzoeitla super-
markefim, je zde vyrazbomezen sortiment [32]. Diskontni prodejny jsou aygny lev-
nym zd&izenim skladového typu. Samoobsluzny regalovy prgsl@oplren prodejem
zbozZi z palet. Jsou za&beny na nakup lewjSich drulii zboZzi, nevedou plny sortiment
vétsinou je jejich nabidka omezena na 600 — 800 e#loPopordena prodejni plocha
téchto obchodnich jednotek 200 — 606, wptimalni 400 — 600 fn

5.3.2 Ambulantni prodejny

Provozni jednotky s pohyblivym stanowist. Za ambulantni prodej je vSeob&gova-
Zovanstankovy prodej (noviny, ovoce a zeleninagtkwy, olterstveni apod.prodej po-

jizdnych prodejen ( trhy, poytslavnosti).

5.3.3 Objednavkové provozni prodejny

Jedna se o firmy, které zaji§i prodej zdkaznikm podle katalog. Tento typ prodeje se

uplatiuje hlavre v prodeji nepotravingkého zbozi [31].
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5.4 MALOOBCHOD A VELKOOBCHOD

Maloobchod - prodava zboZzi kokeému spdebiteli. Do maloobchodniho prodeje se
zahrnuje i pimy marketing jako je zasilkovy prodej apod. Réa8y stankovy prodej

a prodej natznych burzich p#ttaké do maloobchodniho prodeje. Maloobchodni pro-
dejny jsou: specializované prodejny, obchodni domsypermarkety, hypermarkety,

diskontni prodejny a ambulantni prodejny.

Velkoobchod - nakupuje vyrobky zadelem dalSiho prodeje maloobchodnighinym
organizacim, pomahé&egklenovatéasovy nesoulad mezi vyrobou a spbbu (hod# fi-
rem vyrabi wity druh vyrobku pouze omezenou dobu v roce).

Vyhodou velkoobchotl je: poskytovani Sirokého sortimentu od mnoha vkiolpiebira
rizika ztraty, znteni, zkazeni a sami@gne i rizika nezaplaceni zakaznikem.

Mezi hlavni nevyhody p#t vyrobcecasto ztraci fehled, kam se zboZi dostane, kdo jsou
jeho koneéni zakaznici, zvySuje cenu pro kéného zakaznika, velkoobchodike zkra-
chovat a nezaplatit za zbozZi. Mezi velkoobchodyip#&iadicni velkoobchod (zbozZi na-
koupi a na fakturu prodava dalSim édiieiim, prevazr maloobchodm), Cash-and-
Carry (prodava zbozi pouzeimwlathe v hotovosti a kupujici si sdm zajie dopravu),
komision&i (zbozi nekupuji do svého vlastnictvi, ale pousbfraji na zaklatlkomisio-
n&ské smlouvy a za prodej zbozZi obdrzi sjednanouizirovyhodou této formy je, Ze

nesou minimalni riziko protoze neprodané zbozZii\déatavateli) [33].

5.5 OBCHODNI RETEZCE PUSOBICIiV CR

Prvnim supermarketem €esku byla MANA holandské spaieosti Ahold v Jihlay.
V roce 1991 vstoupily n&esky trh i prodejnyfettzca Delvita a Billa, v roce 1992
diskontni prodejny Plus. V séasné dob se naceském trhu vyskytuji nasledujici potra-

vinové obchodnietézce:
« pod spolénost Schwarf'R spadaji obchoditétzce Lidl a Kaufland

* pod spolénost AHOLD spadaji obchodiéttzce Albert (fevzal &tSinu super-
markefi Sesam a Julius Meinl), Hypernova (v &asné dob se néni na HYPER
Albert), HYPER Albert

* pod spolénost REWE Group spadaji obchodeizce Billa (ffevzala supermar-
ket Delvita), Penny Market
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» dalSi potravinovéetézce jsou: Globus, Tescorgvzal hypermarket Carrefour),

Interspar, Plus, ENAPO, Coop Centrum druzstvo

Praw supermarketovéetézce v poslednich letech ztraceji pozici na tuzemsk#aloo-

chodnim trhu, ze kterého je vyilgi diskontni prodejny a hypermarkety [34].

5.6 METODIKA PR UZKUMU A NAVSTIVENE PRODEJNY

Zmapovani zakysanych ndléych vyrobki probihalo ve Zlinském kraji. #zkum byl
proveden osobni nd¥&bu prodejen typu hypermarket, supermarket a diskén pra-
zkumu jsem si vSimala kde byly vyrobky undist, jak byly chladici boxy a regaly rozd
leny, zda se v chladicim iZzeni vyskytoval teplogr, ktery slouzi pro orientaci zakazni-
ka, @i jaké teplok je vyrobek skladovan, takéstoty chladicich Z@zeni a jejich osstle-

ni. Dale jsem si vS§imala v jakych obalech jsou biggobaleny, kde se na baleni vyskytuje
datum minimalni trvanlivosti, co je uvedeno na ebhl vyrobk a co se vyskytuje na
Stitku umistném v chladicim zé&eni u kazdého druhu vyrobku. Také jsem pozorovala
zda prodejny neprodavaji vyrobky v poskozeném qbado s proslym datem spely

a zda jsou vyrobkydhem dne doplovany do chladicich ¥zeni.
Navstivené hypermarkety:

« Kaufland- Mésta Mayen 1496, Uherské Hradis686 01

* Interspar Vychodni 1352, Staré &8to, 686 02

* Tesco- tt. Marsala Malinovského, Uherské Hradj%86 01
Navstivené supermarkety:

+ Albert- S&pnicka 1156, Uherské hradis686 06

» Coop Supermarket Slovackarida Vitzstvi 830, Kunovice, 686 04

» Billa - Velehradskaitda , Uherske Hradi&t686 01
Navstivené diskonty:

e Penny market Za OlSavkou 399, Uherské Hradist Sady, 686 01

e Lidl - Uherskohradigska, Staré Nsto, 686 02
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6 VYSLEDKY A DISKUSE

VSechny mléné vyrobky v prodejnach byly umésty v chladicich boxech nebo regéalech.
Ve \tSich prodejnach typu hypermarket byly zakysanécmélévyrobky rozdleny do
dvou a vice chladicich boxa regal, vzhledem k $tSimu mnoZstvi jednotlivych produk-

ta i SirSiho sortimentu.

Nap‘iklad v hypermarketu Interspar byly jogurty unifst ve dvou chladicich boxech. Ve
vétSich chladicim boxu byly umisty jogurty iznych gichuti od fiznych dodavatél

v druhém boxu o menSim objemu byly uriist ml&né vyrobky ¥etrg jogurti, které
byly nabizeny v akni cer. V chladicim regalu byly zakysané vyrobky (acitidfi kefi-
rova, jogurtovd mléka, kysky, zakysané smetanyppisdi). Chladici regaly i boxy byly
dostaten¢ oswtleny, udrzovany ¥istot€ a pro informaci zakaznikbyly v boxech i rega-
lech umisiny teplongry. Teplota se pohybovala kolem 5 °C. Vyrobky bylgraibéhu dne
dophovany.

V hypermarketu Kaufland jsem se setkala pouzdalatimi regaly, kde v jednom chla-
dicim regalu byly umighy jogurty a v druhém ostatni kysané vyrobky. Redédy do-
stat&éné oswtleny a udrzovany vistote. V obou chladicich regalech byly undisy tep-
loméry. Vyrobky které byly ve slevmeli na Stitku, ktery pdil k danému druhu vyrobku,
barevné ozngeni ,akce". Tyto Stitky byly umishy v chladicim z&dzeni ve vSech typech

prodejen.

V hypermarketu Tesco byly vyrobky &pumistny ve vice chladicich raeni. \EtSina
vyrobki v chladicich regalech nebyly vyskladany, ale uwnis kartonech, &které byly
naskladany i na sebe. Teplota byldema digitdlnimi teplogry a byla fizné. V tech

chladicich z&zenich ukazovaly digitalni teplamy 4,8°C, 5,2 °C a 6,6 °C.

V supermarketech Billa, Albert, Coop Supermarkebva@tko byly zakysané migé
vyrobky ogt umistny do chladicich bak ¢i regalu o menSim obsahu nez
v hypermarketech. Nabizeny sortiment vyrdl¥yl obdobny s rozdilem mensiho o
kusi nabizenych vyrohk V diskontech jsem se setkala pouze s chladi@galy, u kte-
rych jsem nenasla teplany urcené pro informaci zakaznikpri jaké teplo¢ jsou vyrob-

ky skladovany. Sortiment nabizenych vyralikyl zazeny.

VSechny mléné vyrobky byly baleny do plastovych kelitnki lahvi s oznaenim PET
(polyethylentereftalat), PP (polypropylén), kartéynch obaii, nebo do skleimych lahvi.
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Do plastovych kelimk s ozngenim PP byly baleny jogurty, zakysané smetany, JkySk
podmasli. Do plastovych lahvi s oZeaim PET #izné druhy zakysanych nafqj jogur-
tova, kefirova, acidofilni mléka). Podmasli a kysardpoje byly také baleny do karténo-
vych obah a do sklesnych lahvi jogurty od firmy Agrola a Jileské mlékarny Madeta.
Vicka jogurti byly s ozndgenim ALU (aluminium), coZz znamena Ze jsou vyrobeny
z hliniku. Nekteré vyrobky, hlavéty co jsou baleny v lahvich, majicka plastovd. Na
obalech vyrobk se vyskytuje: nazev vyrobku, datum minimalni thxaosti, nutricni
hodnoty vyrobku ve 100g, sloZzeni popsané ve viegcjah, zda obsahuje konzetna
latky a ktere, gramaz, zeénpivodu, prodejce, vyrobce, do jakeé teploty vyrobekav@-
vat, ozné&eni baleni vyrobku. Datum minimalni trvanlivostil bsgdy uveden na vku,
ostatni informace byli uvedeny na obalu. Jednotiiggtiment vyrobk v danych obchod-

nich sitich je uveden v tabulkach 10 - 17.

Tabulka 10: Seznam nabizeného sortimentu zakysanyehléénych vyrobki

v Kauflandu
Kaufland
Vyrobce Vyrobek Vycr;(;gLnué(ig) VerOLéirLo(SO;))
Olma Cavalier, smetanova latlka 130 13

Flofian smetanovy jogurt 150 8,2
Jogurt drink ovocny 500 0,8
Klasik bily jogurt 150 2,4
Pierot smetanovy jogurt 175 7,3
OR\(/ec\)/(i:trz:\;/ active kysany napoj 500 1
Revital active ovocny 125 1,6
Revital active bily jogurt 250 2,4
Jogurt bily Bio 150 3,8
Zakysana smetana 150 16
Jogurt bily light, Vian 150 0,1
Jogurt s pichuti light, Vian 150 0,1

Smetanovy jogurt, Vian 150 8
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Zakysana smetana, Vian 200, 400 16
Smetanovy jogurt mix 380 3,8
KUnin Jogurt smetanovy ovocny 150 8,8
Kysané podmasli 400 1
Acidofilni mléko 950 15
Activia kysany napoj bily 320 1,4
Actimel bily 100 1,6
Actimel ovocny 100 1,1
Activia sladka 120 3,2
Activia s gichuti 120 2,2-2.8
Activia bila 120 3,4
Activia ndpoj ovocny 320 1,3
Danone Activia lehka a fit 120 1,5
Activia jogurt ovocny 122 2,8
Dobra cena ovocny 115 2
Dobra mama,tzné druhy 120 15-4,7
([))\;);)Crgyméma jogurtovy koktejl 360 0.7
Kostici, izné druhy 105 2,8
Fantasia,izné druhy 100, 110, 12P 4,9
ﬁé?(\c/)é oswvzeni — jogurtove 400 1
Kefirové mléko nizkoténé 500ml 11
Smetanovy jogurt bily 145 10
MIékarna Valasské | Smetanovy jogurt ovocny 150 8
MeziFiei Valagska kyska 400ml 1,5
Jurések Slehany jogurt 80 8
gf?(f:lrr]a/ie mléko nizkoténé s 450 0.8
Acidofilni mléko 950 3,6
Jihatesky tradini jogurt ovocny 200 2,5
Madeta Jihatesky tradini jogurt bily 200 2,5
Jihatesky zakys ovocny 400 1,2
Moravia Lacto Bily jogurt 1l 3,5
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Bifidrink s prichuti 200ml 3
Jogurt bily selsky 500 3,5
. Jogurt selsky sijchuti 200 3
Hollandia :
Jogurt aktivni ovocny 200 3
Jogurt bily, Vian 500 3,7
Jogurt s pichuti, Vian 500 3
Krajanka kysana smetana
EHRMANN S ﬁfrchuﬁ Y 130 12
Stribro :
Cremaviva, #izné druhy 135 54-6,8
Ekomilk Kysané podmasli 950 0,2
BOhl,JS(,)V'Cka Amigo tvarovoho-jogurtovy dezeft 150 3,3
mlékarna
Miekarny Acidofiln mléko 500m 3
Cejeticky

Tabulka 11: Seznam nabizeného sortimentu zakysanyehléénych vyrobki

Vv Intersparu

Interspar

Vyrobce Vyrobek Vﬁ;%?jz(g) vyIcL)Jbé ES?}% )
Jogurt klasik bily 150, 400 2,4
Bio jogurt bily 150 3,1
Jogurt bily silueta 150 0,1
Flofian smetanovy jogurt 150 8,2
Pierot smetanovy jogurt 175 7,3
Jogurt revital MIX 125 1,6

Olma Bio jogurt drink bily 500 3,5

Bio jogurt drink s pichuti 500 2,7
Revital active ovocny 125 1,6
Revital active bily 125 2,4
Bio mléko kefirové 1l 15
Zakysana smetana 150 16

Danone Activia kysany napoj bily 320 1,4
Actimel bily 100 1,6
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Actimel ovocny 100 11
Activia sladka 120 3,2
Activia s grichuti 120 2,2-28
Activia bila 120 3,4
Activia ndpoj ovocny 320 1,3
Activia lehka a fit 120 15
Activia jogurt ovocny 122 2,8
Kostici, tizné druhy 105 2,8
Fantasia,izné druhy 100, 110, 12 4,9
Dobra cena ovocny 115 2
Dobra mama,tizné druhy 120 15-4,7
gfg)gf']\yméma jogurtovy koktejl 360 0.7
Jogurt bily bifidus 125 2,3
Jogurt MIX koSik 330 2,5
Cremi ovocny 125 5,8
Light ovocny 125 2,2
Jogurt MIX koSik 125 0,1

Yoplait Extra light ovocny 125 1,7

Yoplait Dobré rano 190ml 2,9
Zakysana smetana 190 15
Zakysana smetana 190 11
Zakysana smetana extra light 190 8
Zakysana smetana 150 10
Kefirové mléko 950 1
Acidofilni mléko 950 3,6

Mléké,\;r;i\f/gia“ké Smetanovy jogurt ovocny 150 8
Jogurt nizkotany mix 150 0,1
ValaSska kySka 400ml 15

Hollandia Bifidrink s prichuti 200ml 3

Jogurt bily selsky 500 3,5
Jogurt selsky schuti 200 3
Jogurt aktivni ovocny 200 3
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Jogurt bily, Spar 400, 150 3,4
i Jogurt Chociesky smetanovy bily 150, 380 10
Chocdiska J t Chocisky t y
mlékarna ogurt Cho y smetanovy
s @ichuti 150, 380 8
Zakysana smetana 200 12
] Kysané podmasli 400 1
Kunin S —
Acidofilni mléko 950 15
Acidofilni mléko ovocné 950 1,2
Jihateska zakysana smetana 200 15
Jihatesky tradini jogurt 200 2,5
Madeta :
Jihateské kefirové mléko 400 15
Jihatesky zakys ovocny 400 1,2

Tabulka 12: Seznam nabizeného sortimentu zakysanyehléénych vyrobkia v Tescu

Tesco
Vyrobce Vyrobek vﬁcr)?)rl?fz(g) WI(;JSQS?&) )

Jogurt klasik bily 150 2,4
Jogurt bily silueta 150 0,1
Elézisﬁufimetanovyjogurt 150 8.2
Bio jogurt bily 150 3,1
Bio jogurt s gichuti 150 2,4
Pierot smetanovy jogurt 175 7,3
Cavalier, smetanova latlka 130 13

Olma Revital active bily 125 2,4
Revital active ovocny 125 1,6
Drink jogurtovy, Tesco 500 0,7
Revital active kysany napoj bily 500 1,1
SR;\I{:;Lﬁluzctive kysany napoj 500 1
Bio jogurt drink bily 500 3,5
Bio jogurt drink s pichuti 500 2,7
Zakysana smetana 150 16
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Actimel bily 100 1,6
Actimel s gichuti 100 1,1
Activia sladka 120 3,2
Activia s gichuti 120 2,2-28
Activia bila 120 3,4
Dobra mama,tzné druhy 120 15-47
Fantasia,izné druhy 100, 110, 122 4,9

Danone Kostici, fizné druhy 105 2,8
([))\;);)Crgyméma jogurtovy koktejl 360 0.7
Activia ndpoj ovocny 320 1,3
Activia kysany napoj bily 320 1,4
Activia lehké a fit 320 1,2
Activia lehké a fit 120 15
Dobra cena ovocny 115 2
Jogurt koSik sichuti 125, 330 2,5
:s]o;?ilérr;[ukt?éik nizkottny 125, 330 01
Extra light ovocny 125 1,7
Zakysana smetana 190 15

Yoplait Zakysana smetana 190 11
Zakysana smetana extra light 190 8
Zakysana smetana, Tesco 150 10
Zakysana smetana, Tesco 200 11
Zakysana smetana, Tesco 200 15
Jogurt bily nizkoteény, Tesco 150 0,1
igravé oswvzeni — jogurtove mlé- 400 1
Kefirové mléko nizkoténé 500ml 11

MIékarna Valasské Ke'firov,é mléko nizkoténé s 450 08

MeziF{ei prichuti ’
Acidofilni mléko 0,5, 950 3,6
Bio jogurt bily 150 3
Bio kysany népoj bily 400 2,9
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Bio kysany napoj sifchuti 400 2,4
Smetanovy jogurt ovocny 150 8
Bifidrink s prichuti 200ml 3
Hollandia Jogurt bily selsky 200, 500 3,5
Jogurt selsky sijchuti 200, 500 3
Zakysana smetana 200 12
Kysané podmasli 400 1
Acidofilni mléko 480, 950 15
] Acidofilni mleko ovocné 480 1,2
Kunin
Kefirové mléko 480, 950 15
Podmasli 400ml 1
KySka 400ml 3,5
Smetanovy pohar 150 9
i Jogurt Chociesky smetanovy bily 150, 380 10
Chocaiska _ _
mlékarna Jogurt Chocisky smetanovy 150. 380 8
s pichuti ’
Krfil!anka} kysana smetana 130 12
s prichuti
EHRMANN Cremaviva, tizné druhy 135 54-6,8
Stiibro
Podmasli, Tesco 500m| 0,5
Smetanovy bily jogurt, Tesco 400 10
Mlgkgtny Podmaésili, Tesco 1 1
Cejeticky
Agrola Jihatesky jogurt s fichuti 200 2,8
Tabulka 13: Seznam nabizeného sortimentu zakysanychléénych vyrobki
v Albertu
Albert
. . Gramaz Tuénost
Vyrobce Vyrobek vyrobku (g) |vyrobku (%)
Olma Cavalier, smetanova latlka 130 13
Flofian smetanovy jogurt 150 8,2
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Bily jogurt drink 500 3,5
Eve(;/ci:tr?;/ active kysany napoj 500 1
Revital active kysany napoj bily 500 1,1
Jogurt drink ovocny 500 0,8
Zakysana smetana 150 16
Pierot smetanovy jogurt 175 7,3
Klasik bily jogurt 150, 400 2,4
Acidofilni mléko 480, 950 15
Kunin Kysané podmasli 400ml 1
Zakysana smetana 200 15
Actimel bily 100 1,6
Activia sladka 120 3,2
Activia s grichuti 120 2,2-28
Activia bila 120 3,4
Dobra mama,tzné druhy 120 15-4,7
Fantasia,izné druhy 102’2;10’ 4,9
Danone Kostici, tizné druhy 105 2,8
Effgsymama jogurtovy koktejl 360 0.7
Activia ndpoj ovocny 320 1,3
Activia kysany napoj bily 320 1,4
Activia lehka a fit 320 1,2
Dobré rano ovocny 190ml 2,4
Yoplait Extra light 125 15
Zakysana smetana 190 11
Chchﬁské Jogurt Chocsky smetanovy bily 150, 380 10
mlékarna
Hollandia Jogurt bily selsky 500 3,5
Jogurt selsky sfchuti 200
Mlékarna ValaSské | Smetanovy jogurt ovocny 150 8
Mezifiti Bily jogurt, Albert quality 380 3
Kefirové mléko, Albert quality 500, 950 1,1
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Nizkotwny bily, Albert quality 150 0,5
Bily jogurt, Albert duality 150 2,5
ValaSska kySka 400m| 15
Agrola Jihatesky jogurt ovocny 200 2,8
Moravia Lacto Kysané podmasli 1l 1
Ekomilk Jogurtovy napoj ovocny 400 0,8
BohuSovicka .
MISkarna Ovocny jogurt, Euro shopper 375 2,6

Tabulka 14: Seznam nabizeného sortimentu zakysanyehléénych vyrobki

v Coop supermarketu Slovacko

Coop Supermarket Slovacko

Vyrobce Vyrobek Vy?ézﬂlé(zg) VerOL:)éeroz;))
Pierot smetanovy jogurt 175 7,3
Jogurt drink ovocny 500 0,8
Florian smetanovy jogurt 150 8,2
Zakysana smetana 150 16
olma OR\(/ec\)/(i:tr?;/ active kysany napoj 500 1
Cavalier, smetanova latika 130 13
Jogurt drink ovocny 500 0,8
Revital active ovocny 125 1,6
Revital active kysany napoj bily 500 1,1
Kyska 400 15
Jogurt bily - BESKYDSKY 125 3,5
Acidofilni mléko 950 15
Kunin Kefirové mléko 950 15
Jogurt smetanovy ovocny 150 8,8
Jogurt smetanovy bily 400 10
Kysané podmasli 400 1
Danone Activia sladka 120 3,2
Activia s grichuti 120 22-28
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Activia bila 120 3,4
Dobra mama,tzné druhy 120 15-4,7
KoSik ovocny 125 2,6
Light ovocny 125 2,2
Yoplait Cremi ovocny 125 5,8
Extra light ovocny 125 1,7
Zakysana smetana 190 15
Zakysana smetana extra light 190 8
Smetanovy jogurt ovocny 150 8
Mlékarna ValaSske Zak'ysar']é sr,netarTa _ 220 18
MeziFi&i s\if)létr)]\e{e mléko nizkoténe, 450 0.8
ValaSska kyska 400ml 15
Jihateska zakysana smetana 200 15
Madeta Jihatesky tradini jogurt 200 2,5
Jihatesky Nature bily 380 3
Zakysana smetana 150 16
Laksyma Jogurt bily 380 3
Zakys 500ml 4
mgﬁ?r?;é éggurt Chocesky smetanovy 150, 380 10
BOhl,Jé(,)ViCké Zakysana smetana sighuti 200 11
mlékarna
Moravia Lacto Kysané podmasli 4009 1
Migkarny Cejeticky Kefirové mléko 500m| 1
Acidofilni mléko 500ml 3

Tabulka 15: Seznam nabizeného sortimentu zakysanyehléénych vyrobki v Bille

Billa
. . Gramaz Tuénost
Vyrobce Vyrobek vyrobku (g) |vyrobku (%)
Jogurt klasik bily 150, 400 2,4
Olma Jogurt bily silueta 150 0,1
Flofian smetanovy jogurt bily 150 10
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Elrt)fl‘ii?r?ufimetanovy jogurt 150 8.2
Pierot smetanovy jogurt 175 7,3
Cavalier, smetanova latlka 130 13
Revital active bily 125 2,4
Jogurt drink ovocny 500 0,8
Revital active kysany napoj bily 500 1,1
S;\I{Eﬁ:]?ictive kysany napoj 500 1
Bio jogurt drink s pichuti 500 2,7
Bio kefirové mléko 1l 15
Zakysana smetana 150 16
Activia kysany napoj bily 320 1,4
Actimel bily 100 1,6
Actimel ovocny 100 11
Activia sladka 120 3,2
Activia s grichuti 120 2,2-28

Danone Activia bila 120 3,4
Activia ndpoj ovocny 320 1,3
Activia lehka a fit 120 15
Kostici, tizné druhy 105 2,8
Fantasia,izné druhy 100, 110, 127 4,9
Dobra mama,tzné druhy 120 15-4,7
Jogurt koSik siichuti 125 2,3
Jogurt light koSik 330, 125 0,1
Cremi ovocny 125, 330 5,8

voplait Extra light ovocny 125 1,7
Dobré rano 190ml 29
Dobré rano se seminky 135 4,3
Zakysana smetana 190 11
Zakysana smetana extra light 190 8

MIékarna Valasské i?;?(\ée osgzent - Jogurtove 400 1

Mezifici

Kefirové mléko nizkoténé 500ml 11
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Bio jogurt bily 150 3
Bio jogurt s gichuti 150 2,5
Bio kysany napoj bily 400 2,9
Bio kysany néapoj sifchuti 400 2,4
ValaSska kyska 400m| 15
Smetanovy jogurt ovocny 150 8
;?Ll'rr]ﬁ\t/ié mléko nizkoténé s 450 0.8
Acidofilni mléko 950 3,6
Zakysana smetana, Clever 200 16
Bifidrink s prichuti 200ml 3
Jogurt bily selsky 1kg, 5009 3,5
Hollandia Jogurt selsky sichuti 200 3
gg\r/r:ac;vyjogurt s fichuti, 150, 380 28
Jogurt bily, Clever 125, 380 3
N \k])(i)lgurt Chocisky smetanovy 150, 380 10
miékarna Jog}urt C'hocésky smetanovy 150, 380 8
s pichuti
Zakysana smetana 200 12
Kysané podmasli 400 1
Acidofilni mléko 950 15
Acidofilni mléko ovocné 950 1,2
Kunin Kefirové mléko 950 15
Smetanovy pohar 150 7
KySka 950 15
Smetanovy jogurt bily 400 10
Jihatesky tradini jogurt ovocny 200 2,5
Madeta Jihatesky tradini jogurt bily 200 2,5
Podmasli 500 0,5
Lahadka s pichuti 130 13,5
Moravia Lacto Bily jogurt 1l 3,5
Kysané podmasli 1 1
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Kefirové mléko 0,5 1
Krajanka kysana smetana
EHRMANN s @ichuti 130 12
Stiibro _
Smetanovy jogurt, Clever 150 8,5
Mlgkgtny Kefirové mléko, Clever 0,5l 1
Cejeticky

Tabulka 16: Seznam nabizeného sortimentu zakysanyehléénych vyrobkia v Penny

marketu

Penny Market

Vyrobce Vyrobek vycr;(;ELnué(ig) vy:-(l;bé ES‘?%) )
Jogurt bily Bio 150 3,8
Bily jogurt drink 500 3,5

olma Jogurt ovocny Bio 150 3,1

Jogurt drink ovocny 500 0,8
Pierot smetanovy jogurt 175 7,3
Florian smetanovy jogurt 150 8,2
Kysany napoj Bio 400ml 2,9
Kysany napoj Bio ovocny 400ml 2,5

MIékarna Kefirove mléko nizkoténé bile 500ml 11

\I\/Afi(e'i;?‘gf s\if)létr)]\e{e mléko nizkoténé 500ml 0.8
Kysana smetana 250 18
Zakysana smetana, Clever 200 16

Danone Dobra mama,izné druhy 120 15-4,7

Activia sladka 120 3,2
Activia s gichuti 120 2,2-28
Activia bila 120 3,4
Actimel bily 100 1,6
([))\;);)Crgyméma jogurtovy koktejl 360 0.7
Activia ndpoj ovocny 320 1,3
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Activia kysany napoj bily 320 1,4
Jogurt bily selsky 500 3,5
Hollandia Jogurt aktivni ovocny 200 3
Jogurt bily, Clever 125, 380 3
Agro-la Jihatesky jogurt ovocny 200 2,8
Madeta Lahadka s pichuti 130 13,5
Zakysana smetana 250 18
EHRMANN Cremaviva, #izné druhy 135 54-6,8
Stribro Smetanovy jogurt, Clever 150 8,5
Moravia Lacto Kysané podmasli 1l 1
Tabulka 17: Seznam nabizeného sortimentu zakysanychléénych vyrobka v Lidlu
Lidl
Vyrobce Vyrobek vycr;(;ELnué(ig) \T;g;)?(it (%)
Cavalier, smetanova latlka 130 13
Revital active ovocny 125 1,6
olma Revital active bily 125 2,4
Klasik bily jogurt 150 2,4
Flofian smetanovy jogurt 150 8,2
Zakysana smetana, Pilos 200 16
KUnin Zakysana smetana 200 15
Jogurt bily nizkotény, Pilos 150 0,1
Activia kysany napoj bily 320 1,4
Fantasia,izné druhy 100, 110, 122 4,9
Danone Kostici, izné druhy 105 2,8
Activia bila 120 3,4
Activia sladka 120 3,2
Dobra mama,tizné druhy 120 15-47
MIékarna Valagské | Jogurt bily, Pilos 150 3
Mezitici Kefirové mléko, Pilos 500, 950 1,1
Miekarmy Cejetic- Kysané podmasli, Pilos 1l 1

Ky
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V 70. az 80. letech 20 stoleti se tmé vyrobky vyrably v raizném mnozstvi asi ve 40
mlékarnach, dnes zafigje ténti celou tuzemskou vyrobu 9 milékaren mezi kteréipat
Danone BeneSov a. s., Olma Olomouc a. s., MIékéumdn a. s., Hollandia Krasné Udo-
li a. s., Ehermann Bbro, BohuSovicka mlékarna a. s., Chigglé mlékarna s. r. 0., Mlé-
karna Valasské Meiki s. r. 0., Yoplait SluSovice a. s. Krértoho Madeta’eské Bud-
jovice a. s. zajidlje distribuci joguri spol. Agrola z Jintichova Hradce. Tyto velké
mlékarenské spataosti dodavaji do obchodni¢htezci mléené vyrobky Sirokého sorti-

mentu ve ¥tSim mnoZstvi, nez mensi mlékarenské spaisti.

Zakysaného mismého vyrobky jsou prodavany vyhradwme stacionarnich jednotkach do
kterych pati: specializované prodejny, Uzce specializovanélgjry, smiSené prodejny,
obchodni domy, hypermarkety, supermarkety, diskgmtodejny. Stankovy prodej nié
nych vyrobki neni kzny steji jako zasilkovy prode;.

Hlavnim rozdilem mezi velkoobchodem a maloobchogienize velkoobchod nakupuje
vyrobky za @elem dalSiho prodeje maloobclimd a maloobchody prodavaji zbozZi ko-

netnému spakbiteli.

Mlékarny dodavaji do prodejen i vyrobky pod priviaanakou obchodnichietzch.
V prodejnach, ve kterych byl provedemipkum jsem se setkala s privatnimi &keami
spole&nosti AHOLD. Jednalo se o Euro shopper a Albertlityues €mito zna&kami se
muzeme setkat v prodejnach Albert. Pilos je privatm&kou obchodnihdetzce Lidl,
Vian obchodninmfettzcem Kaufland. Tyto prodejny jsou provozovany spdsti Sch-
warz CR. Obchodnietzce Billa a Penny market provozovany spotesti REWE group
prodavaji mléné vyrobky pod privatni zitkou Clever. Obchodniettzce Tesco a Spar
maji stejnojmenné privatni zéky.

Ze ziskanych seznamabizenych vyrobki po osobni navévé prodejen bylo zjigno,
laSské Mezici. V hypermarketech se jednotlivé druhy vyrabkyskytovaly ve ¥tSim
mnoZstvi i ¥tSim sortimentu nez v supermarketech a diskontd&djmensi vybr

I mnozstvi zakysanych migych vyrobKi byl v diskontech. V prodejnach jsem se nese-
tkala s Zadnymi nabizenymi vyrobky s proSlym datgoteby ani s vyrobky viditek

poSkozenymi, ale setkala jsem se s klamavou informeny a ttnosti vyrobku, kdy na
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Stitku ktery informuje o cen gramazi a ténosti daného druhu vyrobku, byla uvedena
jind cena nez kterou jsem ve skinesti platila a také jina tmost. Na Stitku byla uvedena
tucnost zakysané smetany 16%, ale na obale se jediatozakysanou smetanu 15%.
Rozdil uvedené ceny na Stitku a skatau cenou byly 3 K S €mito nedokonalostmi
jsem se setkala v supermarketu Billa. Ve vSech ggnédh krond diskontu Lidl byly
umiseny teplongry na viditelném mist V prodejnach Kaufland, Interspar a Coop su-
permarket Slovacko bylo mozno ziskat seznam naféheml&nych vyrobki, bez uve-
deni celkového pau prodavanych kusjednotlivych vyrobk ¢i cen. U prodejen Albert,

Lidl, Billa a Penny market se mi nepdia seznamy vyrobk ziskat.

Kazdy zakysany midy vyrobek (jogurt, smetanové jogurty, acidofilniéka, kefirové

mléka, zakysané smetany, podmasli, kysana mléda)jijse gramaze i tinosti.

Bilé jogurty jsou nabizeny o gramézi 120 g, 128%f) g, 200 g, 380 g, 500 g, v rozmezi
tucnosti od 0,1 - 3,8 %. U bilych jogirs obsahem tuku 0,1% se jedna o niz&oéujo-
gurty s ozné&nim light. Ovocné jogurty jsou nejvice nabizengramézi 120 g, 150 g

a 200 g, vyjimeén¢ 375 g nebo 500 g. toost se pohybuje v rozmezi od 2,2 — 3 %. Sme-
tanové jogurty jsou nabizeny o gramazi 130 g, 13559 g, 175 g a Sirokém rozmezi
tucnosti 5,4 — 13,5 %. S nejvySSim procentem tukwyjehek Lalidka od Madety a sme-
tanovy vyrobek o nejnizsi tanosti je Cremaviva od firmy EhrmanniBro. Kysané mlé-
ka jsou uvadny jak v hmotnosti (v g), tak v objemu (tagtji v ml). NejcastjSi hmot-
nosti jsou 320 g, 400 ml a 500 g. Vyrobek o nejinta&nosti je Jogurt drink od Olmy

s obsahem tuku 0,8 % a nejvys&intosti Bily jogurt drink taktéz od Olmy o doosti

3,5 %. Kefirové mléka se nejvice vyskytuji o gran&3# ml nebo také 9509 v rozmezi
tucnosti 0,8 — 1,5 %. U acidofilnich mlék je nejvicgskytovana gramaz stejna jako
u kefirovych mlék 500 ml a 950 g. dnost se pohybuje vrozmezi 1,5 — 3,6 %.
acidofilni mléko od Mlékaren ValaSské M##i. U zakysanych smetan se gramaz pohy-
buje kolem 200 g ve Sirokém rozmezénasti a to 8 — 18 %. N&stji nabizené jsou
zakysané smetany octosti 11 %, 15 %, 16 %. Kysané podmasli séassji prodava

0 objemu 1 I, ale také 400 ml. Spitest Ekomilk nabizi kysané podmasli @rasti

0,2 %, ostatni vyrobci jako Moravia lacto, Kunitudnosti 1 %.
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ZAVER

Hlavnimi dodavateli potravifgkychietzci jsou velké mlékarenské spétesti. Ty maji
pevné postaveni na trhu a jsou konkurence schafymébgji produkty o ¥tSim objemu

s niz8imi naklady a mohou dodéavat své vyrobky dchobinichretézci v nizSich cenach
nez mensi mlékarenské spolesti, které i mensSim objemu vyroby vynalozi vyssi
néklady a nemohou tak konkurovat cenou. Proto skaw@&me v prodejnéackiastji

s vyrobky od dodavatéljako jsou: Danone a. s., Yoplait a. s., Olma aMiékarna
ValaSské Metici s. r. 0., Kunin a. s., Madeta a. s., Hollandia.anez s mensimi doda-
vateli Moravia lacto a. s., Laksyma a. s., Ekorsilk. 0. Laktos a. s., Mlékartiejeticky

s. r. 0. Velké milékérny také nabizeji SirSi sortimgyrobki i vice drulii jednoho

vyrobku.

T e

nych prodejnach, hypermarketech a supermarketeabstatnich typech prodejen jako

jsou smiSené prodejny, diskontni prodejny je omgxgher.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

ALU

AMK
BMK
BRC
CQS

HACCP

KLASA

ISO

Mze
NCBI
PET
PP

SH

Aluminium
Aminokyselina
Bakterie mléného kvaSeni
British Retail Consortium, Britské obchodninkorcium
Certificate Quality Systém, certifikat systéjakosti
Hazard Analysis and Critical Kontrol
Points, analyza nebezpe kritické kontrolni body
Narodni znaka kvality potravin.

International Organization for Standardizatidezinarodni organizace pro

normalizaci
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PRILOHA P I: PRODUKTY MLEKARENV CR

Produkty - BohuSovicka mlékarna

zakysana smetana 130gériost 11% zakysana smetanéchpti 200g, ttinost
vice gichuti 11%

DAMSI jogurt ovocny 125g, tnost 2,8% DAMSI bily jogurt 125g¢host 2,8%
Prichug : jahoda, baivka, cokolada, merika

Jogurtovy dezert 125g,dnost 1,9% smetanovy jogurt XXL 34040g, ti&nost
ZLATY KLAS 2007 10%

smetanovy jogurt 1409, dnost 7% AMIGO tvar.-jog. DezeB0p, twnost



vice gichuti 3,3%
Produkty - Chocaiska mlékarna s.r.o.

P S T T

'\._h .__}
Chocdisky smetanovy jogurt 150g, 380g, o€ehsky smetanovy jogurt 1509,
tu¢nost 10% 380g, tnost 8%, vice fichuti

Produkty - Jihoéeské mlékarny, a.s. MADETA

Jihateska zakysana smetana 15%, 200g Jiha@esky zakys osszujici 1,5%,
400g

Jihatesky zakys jahoda 1,2%, 4009 Jihdeskeé kefirové mléko 1,5%,
4009

Jihatesky Nature bily jogurt min. 3%, 380g  Jiheky jogurt tradini bily min. 2,5%,
200g, viceiphuti



Lahadka zahradni jahody min. 13,5%, 130g

Produkty - Hollandia Karlovy Vary, a.s.

Jogurt ovocny — broskev, maracuja 200g,  Jogurt krémovy, obohaceny vitaminem A,
400g, tenost 3%, vice fichuti vitaminem C,anitinem E a zinkem
200g,dmiost 3%. Vice fichuti

Jogurtové mléko ovocné 200ml¢host 3% krémovy jogurt 400g;rtast 3,5%



Produkty - Mlékarna ValaSské Mezki¢i s.r.o.

Smetanovy jogurt bily 1459, dnost 10% Smetanovy jogurt DUETA 130¢gntst
Neobsahuje zadné konzetnalatky, 6%
emulgatory, urdld barviva, stabiliztory.

Nizkotwny jogurt 150g, ténost 0,1% JuraSek Slehanyrjo80g, ténost 8%



1,1%
Kefirové mléko nizkoténé s pichuti 450g, Smetanovy jogurt s ovocn#iahuti na
tu¢nost 0,8% d&é kelimku 150g, ténost 8%

BIO jogurt bily 1509, ttinost 3% BIO jogurt ovgctb0g, t¥nost 3%



BIO kysany napoj ovocny 400 méntst 2,5%

Jogurtové mléko — Zdravé aseni 400g, ténost 1%

Produkty - Olma, a.s.

Klasik jogurt bily 150g, ténost 2,4% Silueta jogurt odtgny bily 150g, tdnost 0,1%

—

e’
Revital active bily 125g, tunost 2,8% Revital active ovocny 125¢ntst 2%, vice
pichuti




Pierot kokos pomera&nl75g, ténost 7,3% BIO jogurt bily 150g¢host 3,8%. Prvni
Smetanovy jogurt, bezlepkovy vyrobek ertifikovany biojogurt VCeské republice

BIO jogurt ovocny 150g, ttnost 3,1%, Kysana smetana 1&@gost 16%
vice gichuti

L
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DRINK jogurtovy jahoda 500g, tmost 0,8%  Revital active napoj bily 500gintoist 1%
Bezlepkovy vyrobek, vicetfchuti




Bio jogurt drink 5009, ténost 3,5% Bio kefirové Roéll, tunost 1,5%
Produkty - Danone a. s.

AcTiviA ;

Lo N, gl

Activia lesni plody 120g, ttnost 2,8%, Activia vldkninaOtR twnost 3,1%



Activia s ovocem na &ikelimku jahoda 1229,

¢host 2,8%, viceifchuti

A

Activia napoj jahoda & Kiwi 3209
&nost 1,3%, viceffichuti

Activia Lehk& & Fit ananas 120g,doost
1,5% , vice fichuti

Activia Kysany napoj bily 320g, tmost 1,4%

Dobrd Mdmaokoladdova 120g,

Activia lehk& & Fit napoj malina & grapefruit
doost 1,5 - 6,8%, viceffchuti

320g, tegnost 0,02%, viceifchuti
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Fantasia 100g, 122g, 107g, 110g,

Dobra Mama Jogurtovy koktejl 3609,
ttnost 4,9 - 7%, vice drdh

tucnost 0,7%



Kostici 105g, tanost 3,6 - 4,6%, vice drih Danone Dobra cena s jahodovou
prichuti 115g, ténost 2%

Produkty - Yoplait Czech, a.s.

Light Jahoda 125g, tanost 2,2% Light Ex@hoda 125¢g, tmost 1,7%



Dobré Rano Vanilka 190ml + mysili, Dobré Rano Jahoda 190ml¢mhwst 2,9%
tucnost 2,9%

it

ﬁ,

Jahodovy jogurt 125g, tnost 2,8% Zakysana smetana 190 nihdst 15%, 11%, 8%

Produkty - Spoletnost Ekomilk s. r. 0

e,
Zakysana smetana 230ml, 5kgirtast 15% Kysané podmasli 4504nast 1,5%




Smetanovy jogurt Bitg, 20kg, 10%

Kysané podmasli 1l, tmost 0,5%

&g

KySka 450g, tanost 1,5% Kefirové mléko 360 ml, tinost 1%

Smetanovy jogurt broskvovy 150g¢host 10%, Jogurtovy napoj broskev 400g,
vice gichuti ttnost 2%, vice fichuti



Produkty - Mlékarna Cejeti¢ky, spol. s r.o.

Kefirové mléko 0,5I, ténost 1% Kefirové mlgkboda 0,5I, ténost 1%

A 1€ aTEwAIy  T3E avEwhiy

Acidofilni mléko 0,5I, ténost 3% Zakysané podnhtjsl, 1l, twnost 1%

Produkty - Laksyma, a.s. Nedakonice

Jogurt bily 135g, 380g, tnost 3% Jogurt s tvarohem bély¥ichugmi 140g



Zakys 450ml, 500ml, ttnost 4%
Produkty — Moravia lacto
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Kefirové mléko 500ml, &&nost 1%
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Bily jogurt 500ml, 1000ml, &nost 3,5 %

Zakysana smeetbrbg, tdnost 16%

Podmasli 500mDadl , twnost 1 %



