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Abstrakt

Bakalarska prace se zabyva tématem znalosti analogovych vyrobkd
spotrebiteli se zaméfenim na syry. Pro tento ucel byl vytvoren dotaznik, ktery byl
predlozen nahodné vybranym respondentlim. Provedeny dotaznikovy prizkum
ukazuje preference ve spotifebé syrd, informovanost spotfebitelll o analogovych
vyrobcich z hlediska oznaceni, nakupniho chovani a o pozitivech a negativech
analogl syra. Z provedeného dotazniku lze vyvodit, Ze spotiebitelé konzumuji syry
Casto a hlavnimi preferovanymi syry jsou polotvrdé a cCerstvé syry. Z pohledu
spotrebiteld na analogové vyrobky byla zjisténa jejich nedostatecna informovanost,
coZ je Casto zplisobeno i nepfesnymi informacemi na etiketdch vyrobk( a chybnym
zarazenim vyrobku mezi pravé vyrobky. Spravné oznaceni vyrobk( by vyrazné

ovlivnilo nakupni chovani spotfebiteli v neprospéch analogovych vyrobka.

Klicova slova: syr, analogové vyrobky, spotfebni chovani

Summary

Bachelor thesis is focus on consumers’ knowledge of analogues products
with specialization in cheese. It was necessary created a questionnaire, which was
fill in by randomly chosen respondents. This questionnaire survey shows
preference in cheese consumption, consumers foreknowledge of analog product
from points’ of view marking of products, shopping behavior and about positives
and negatives of cheese analogues. Main conclusion from questionnaire survey
are, that consumers consume cheese often, main prefer cheese are semi-hard and
fresh cheeses. Consumers have not enough information about product. This is
caused by no precise information in label and very often is this product put
between real cheese. Correct information in label and position in the shop could be
significantly affect the purchasing behavior of consumers with bad benefit of

analog products.

Keywords: cheese, analogue product, consumer behavior
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1. Uvod

V dnesni dobé jsou syry povazovany za jednu ze zékladnich potravin. Vyznam
syru se s rostoucimi kupnimi moznostmi spotiebiteld zvySuje, uz jen kvlli tomu, Ze
jde o vyznamny zdroj bilkovin, vapniku, vitaminl B,, A, E, D, K a stopovych prvk(
(zinek, jod, Zelezo) pro lidsky organismus.

S rostouci spotrfebou syrli se projevuje to, Ze vyrobci syrd hledaji rGzné
nahrazky, zajistujici si vyssi konkurenceschopnost v oblasti vyroby a prodeje syra.
obchodnich fetézcu, kterym nezdlezi na kvalité vyrobku, a spotrebiteld.

Nahrazky (analogové vyrobky) jsou tedy znacné nakladové levnéjsi nez
vyroba pfirodnich syrd, protoze prirodni mlécny tuk je nahrazen tukem rostlinnym,
mlécna bilkovina je nahrazena rostlinnou bilkovinou nebo Skroby. Tyto ndhrady
surovin pri vyrobé zleviuji vyrobek.

Cilem bakalafské prace je uvést Ctenare do problematiky o nahrazkach syra,
dlvodd pro¢ vznikaji analogy a o jejich kladech a zaporech. Vysledkem je

vyhodnoceni a podrobna analyza dotazniku, tykajiciho se daného tématu.



2. Literarni prehled

Neni presné urcen cas, kdy byl vyroben prvni syr. V literatuie se objevuje
rozhrani 4 000 az 8 000 pfed nasim letopoctem, kdy si nejspiSe poprvé pochutnavali
na této potraviné stafi Sumerové. K historii syra se vaze mnoho pfibéhu. Jeden
z pfibéhll vypravi o arabském kupci jménem Kaman, ktery cestoval na koni pres
poust. S sebou si vzal i vak z koziho Zaludku, v némz mél uloZzené mléko. To, dlouhou
cestou, teplem, jizdou na koni a predevsim plsobenim enzymU z koziho Zaludku, se
srazilo. To ovsem kupec Kaman nevédél, ale srazené bilé kousky mlécné hmoty mu
zachutnaly.

Dalsi zminky o syru jsou zapsany v fimskych a feckych spisech. V feckych
bajich od Homéra se piSe o syrech, které se susily v Kyklopové jeskyni. Aristotel
popsal pfipravu srazeni mléka fikovou Stavou a Plinius rozeznal nékolik druh( syrd.
V knize o zemédélstvi si fimsky konzul Cato vsima jidelnicku zemédélcU, protoze se
jejich strava prevainé skladala ze syri. A otec déjepisu, Hérodotos, se zminuje o
syrech z kobyliho mléka, které vyrabély kocovné kmeny Skytl 500 let pred nasSim
letopoctem. Zminku o syrech najdeme i v Bibli, kde ho kdosi daroval krali Davidovi.
Ovsem nejvétsi historicky boom zazil syr v 19. stoleti, diky Louisi Pasteurovi, ktery
odhalil vliv mikroorganismi na kvasné procesy - pasterizaci. Pasterizaci byla

zajiSténa zdravotni nezavadnost mléka, z kterého se poté vyrabi syr.



2.1. Syry
2.1.1. Definice syra

V Ceské republice je podle Vyhlasky 77/2003 Sb. syr definovan
- jako mlécny vyrobek vyrobeny vysrazenim mlécné bilkoviny z mléka
pusobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulacnich ¢inidel, prokysanim a
oddélenim podilu syrovatky,
- Cerstvym syrem se rozumi nezrajici syr tepelné neoSetreny po prokysani,
- zrajicim syrem je syr, u kterého po prokysani doslo k dalSim biochemickym a
fyzikalnim procesiim,
- taveny syr je definovan jako syr, ktery byl tepelné upraven za pfidavku
tavicich soli.
Oznacenim ,syrovy” Ize podle Vyhlasky 77/2003 Sb. oznacit vyrobek, v némz syr

tvofi nejméné 50 % hmotnosti tohoto vyrobku.

2.1.2. Rozdéleni syru

Rozdéleni syri muze rGzné, v nasledujici ¢asti se budeme drzet rozdéleni
podle Vyhlasky 77/2003 Sb.. V tabulkach ¢. 1 a €. 2 je uvedeno rozdéleni syrti podle
konzistence ve vztahu k obsahu vody v tukuprosté hmoté. V tabulce ¢. 2 je podle

Ridgwayové popsana i charakteristika syra.

Tabulka €. 1: Klasifikace pFfirodnich syri podle konzistence ve vztahu k obsahu

vody v tukuprosté hmoté

Syr % VVTPH *)
Extra tvrdy méné nez 47,0 véetné
Tvrdy 47,0- 54,9
Polotvrdy 55,0-61,9
Polomékky 62,0 — 68,0 véetné
Mékky vice neZ 68,0

*) VVTPH — voda v tukuprosté hmoté syra, ktera se stanovi podle nasledujiciho vzorce

% VWTPH = B2 100

(zdroj: Vyhlagka & 77/2003 Sb.)

10



Tabulka €. 2: Klasifikace prirodnich syrti podle konzistence ve vztahu k obsahu

vody v tukuprosté hmoté (Ridgway, 2001)

Syr

Extra tvrdé a tvrdé syry
(30 — 50 % vody)

Polotvrdé s modrou plisni
(40 — 50 % vody)

Polotvrdé
(40 — 50 % vody)

Mékké
(50 — 70 % vody)

Velmi mékké
(80 % vody)

(Zdroj: Ridgway, 2001)

Charakteristika

tuhé a jen nepatrné drobivé, tuhé a mirné
elastické nebo velmi tuhé a hutné druhy,
patii sem syry Cedar a Lancashire (tuhé a
drobivé), Gruyere a Emental (tuhé a mirné
elastické) a Parmazan a wvyzraly Pecorino
(velmi tuhé a hutné).

drobivé nebo pruiné syry, drobivé Ize
obvykle jen obtizné krajet na platky. Patfi
sem syry Roquefort, Stilton a
Bleu d’Auvergne.

druhy, které se daji krajet na platky, s mirné
elastickou konzistenci, patfi sem syry Tilsit,
Gouda a Port Salut.

roztiratelné druhy, patfi sem syry Brie,
Camembert, Pont |'Eveque, Reblochon a
Taleggio.

syry, které se daji nabirat IZickou, patfi sem
témér vSechny Cerstvé syry kromé syru Feta.

Pfirodni syry lze dale rozdélit podle zrani na syry nezrajici a na syry zrajici

(tabulka ¢. 3).

Tabulka €. 3: Klasifikace pfirodnich syrti podle zrani

Syr
Syr nezrajici

Syry zrajici

z toho
plisiovy syr

(zdroj: Vyhlaska ¢. 77/2003)

cerstvy
termizovany
na povrchu

Charakteristika

S Mmazem na povrchu

v celé hmoté

s tvorbou charakteristické plisné na povrchu
s tvorbou charakteristické plisné uvnitf hmoty dvouplisfiovy
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Tavené syry je moino rozdélit podle suSiny a obsahu tuku v susiné

(tabulka €. 4), jejich konzistence, chut a viiné je popsana v tabulce ¢. 5.

Tabulka ¢. 4: Klasifikace tavenych syru

Taveny syr

Vysokotucny

Nizkotucny

(zdroj: Vyhlaska €. 77/2003)

Tuk v susSiné v %
70,0
60,0 — 65, 0
55,0
50,0
45,0
40,0
35,0
30,0
25,0
20,0

Susinav %
45,0
44,0
44,0
43,0
41,0
39,0
36,0
33,0
31,0
29,0

Tabulka €. 5: Charakteristika tavenych syri podle obsahu tuku v susiné

Taveny syr

Tavené syry s obsahem
tuku v susiné 60 % a vice

Tavené syry s obsahem
tuku v susiné 30 -60 %

Tavené syry s obsahem
tuku v susiné 30 % a méné

Konzistence

jemna, hladka, dobre
roztiratelna, nejvyse
s ojedinélymi dutinkami
nebakteridlniho pavodu, u

s prisadami
konzistence

tavenych syrl
mirné moucné
neni na zavadu

jemnd, hladka, dobfe nebo

Castecné roztirateln3,
nejvyse s ojedinélymi
dutinkami  nebakteridlniho
plvodu

pruzna, celistva nebo
Castecné roztiratelna, pfi

fezu zachovava tvar, prisady
jsou rovnomérné rozptyleny,

ojedinélé dutinky
nebakterialniho pdvodu a
ojedinélé castecky

nerozetfené suroviny nejsou
na zavadu

(Internetovy zdroj: Madeta, a.s.- 1)
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Chut a viiné
Cista, jemné mlécnd a7
maslova, charakteristicka pro
dany druh pouZitych surovin
a prisad

Cista, jemné syrova,
charakteristickd pro poufZité
suroviny a prisady

Cista, syrova, po smeési
rznych tvrdych i mékkych
syrd nebo vyraznéjsi po
nékterém druhu, u syrQ
s pfisadami charakteristicka
pro pouzité prisady, u syrQ
uzenych s vyraznou chuti po
uzeni



Tavené syry a tavené syrové vyrobky se nevyrabéji jenom ze syru. V jejich

vyrobé se pouzivaji i jiné slozky nez syry. Dané slozky jsou rozepsany v tabulce €. 6.

Tabulka €. 6: Obecny prehled sloZek jinych neZ syry pro vyrobu tavenych syria a

Slozky jiné nez syry

Maslo, maselny
olej, smetana,
maselny koncentrat

Ostatni mlécné
slozky

Jedla sal
Bakteridlni kultury
Enzymy *)

Cukry (sacharidy se
sladicim ucinkem)
Kofeni, sezonni
zelenina

Ostatni zdravotné
nezavadné
potraviny

tavenych syrovych vyrobku

Tavené syry a roztiratelné tavené syry

druhové druhové
pojmenované nepojmenované
pouze pro
standardizaci obsahu ano
tuku
ano,
obsah nejvyse 5%
ne hmot. Laktdzy ve
findlnim taveném
syru
ano ano
ano ano
ano ano
ne ne

Tavené syrové
vyrobky

ano

ano,
za predpokladu,
Ze 51% hmot. susiny
pochazi ze syra

ano
ano
ano

ano

podle druhu vyrobku a v mnozZstvi, které postacuje dodat findalnimu
vyrobku charakteristickou chut

ano,

v mnozstvi neprekracujicim 1/6 celkového

obsahu susiny findlniho vyrobku a za
predpokladu, Ze maji dodavat pouze
charakteristickou chut a Ze se nejedna o
cukry

*) zdravotné nezdvadné se specifickymi ucinky

(zdroj: Vyhlaska ¢. 77/2003)
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2.1.3. Technologie vyroby syrt

DaleZitym bodem, pokud se zabyvame tématem ,Syry“, je jejich vyroba.

Uvedend tabulka ¢. 7 nam zobrazuje logicky postup, jakym se ze syrového mléka

postupné stava syr.

Tabulka €. 7: Technologie vyroby syrt

Syrové mléko

Zakladnim poZadavkem je, aby mléko pro vyrobu syrd bylo
od zdravych, spravné krmenych a oSetfovanych krav. Ddle,
aby takto ziskané mléko bylo po nadojeni odborné osetfeno
a uchovéano do doby odvozu do mlékarny (Internetovy zdro;j:

Madeta, a.s. - 2). Mléko by mélo zajistovat zakladni
pozadavky podle Nafizeni ES ¢. 2004/853 (Internetovy zdroj:
Mrazek J.).

U mléka kvyrobé syrl se hodnoti jeho chut a vianég,
chemické slozeni a vmléce pfitomné  druhy
mikroorganism@. DalSim predpokladem pro jakostni a
hospodarnou vyrobu je obsah bilkovin a soli rozpustnych
v mléce. Od syrarského mléka se vyZaduje dobrd kvasnost a
syfitelnost. Kvasnosti mléka rozumime jeho schopnost
rozvijet bakterie mlécného kysani nebo jiné uZite¢né
mikroorganismy, syfitelnosti rozumime vlastnost miléka
vytvaret pulsobenim syfidla syfeninu. Syfitelnost je
podporovdna obsahem vdpniku v mléce, a to pomérem
vapniku, ktery je vazan na kasein, a vapniku, ktery je
v mineralnich solich.

Ze slozek mléka jsou pro vyrobu syr( dUlezité bilkoviny
(zejména kasein), tuk a mlécny cukr.

Kromé odpovidajiciho slozeni mléka jsou pfi vyrobé syru
dllezité cisté mlékarské kultury, které se lisi podle druhu
syra. Nejcastéji se jedna o mezofilni a termofilni bakterie a
vybrané kmeny uslechtilych plisni a kvasinek (Internetovy
zdroj: Madeta, a.s. - 2).

Setrna pasterace mléka

Zahtati mléka na teplotu 72 — 74 °C po dobu 20 — 30
sekund, jehoz uUcelem je usmrceni Skodlivych
mikroorganismu (Internetovy zdroj: Madeta, a.s. - 2) a poté
se ochladi na teplotu syreni (Callec, 2002).

Standardizace

Homogenizace mléka

Uprava obsahu tuku v mléce (Internetovy zdroj: Madeta,
a.s. - 2), Uprava teploty na 31 — 33 °C, pridavek pomocnych
latek — chlorid vapenaty CaCl,, ktery upravuje syfitelnost,
syrarska barva, CO,, ktery upravuje pH a zrychluje syreni
(Internetovy zdroj: Mrazek J.).

Je vhodna zvlasté pro nékteré druhy syrd, napf. Nivu.
Dochazi pfi ni ke zmenseni tukovych kulicek v mléce a tim
pak ke snadnéjSimu rozkladu tuku v pribéhu zrani a
k tvorbé charakteristické chuti a viné syra (Internetovy
zdroj: Madeta, a.s. - 2).
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Uprava mléka pred syfenim

Pridavek cistych mlékarskych kultur a chloridu vapenatého
(Internetovy zdroj: Madeta, a.s. - 2).

Syreni mléka

Pridavek syridla — syfidlo je vytazek zZaludku mladych
savcl, jeho ac¢innou slozkou je enzym chymosin. U
dospélych zvifat je chymosin nahrazen pfibuznym enzymem
pepsinem. Diky témto enzymim je moZno srazit hlavni
bilkovinu mléka, kasein, spole¢né stukem a oddélit od
syrovatky (Callec, 2002), jako dalsimi pouzitelnymi typy
syfidel jsou mikrobidlni (retin), fermentacéné vyrobeny
chymosin (ne pro BIO) a rostlinné syfidlo (Internetovy zdroj:
Mrazek J.).

Srazenim mléka vznikne syfenina (Internetovy zdroj:
Madeta, a.s. - 2).

Zpracovani syfeniny

Zpracovani na zrno pozadované velikosti a tuhosti
(krdjenim, drobenim, prihfivanim) se dale odluéuje >
syrovatka (Internetovy zdroj: Madeta, a.s. - 2).

Formovani syru

Syry ziskavaji charakteristicky tvar a velikost ve tvofitkach.
Dochazi k odstranéni prebytecné syrovatky ze
zformovanych syr(i, a to bud odkapem (syry se formuji
vlastni vahou a jsou pravidelné obraceny) nebo lisovanim
(odtok syrovatky je regulovan plsobenim tlaku)
(Internetovy zdroj: Madeta, a.s. - 2).

Soleni

Vétsina syrl se soli, jen nékteré cerstvé tvarohovité syry se
nesoli. Solenim ziskavaji syry slanou chut, zpevnuje se jejich
tvar. Nejcastéji probiha soleni vlazni, kterd umoznuje
mechanizaci soleni a spotieba soli je mala (Internetovy
zdroj: Madeta, a.s. - 2). Dalsi zpUsob je krystalickou soli na
povrchu syra (Feta) a soleni do tésta (Niva, Cedar)
(Internetovy zdroj: Mrazek J.).

Zrani a oSetfovani syru ve
zracich sklepich

Zrani je enzymaticky pochod, béhem kterého syr ziskava
svou charakteristickou vuni, chut, vzhled a konzistenci.
Méni se sloZeni syra, knejvétsim zménam dochazi u
mlécéného cukru a bilkovin. Zrani rozezndvame primarni
neboli anaerobni, kdy syry prozrdvaji v celé hmoté a zrani
sekundarni Cili aerobni, kdy syry zraji od povrchu dovnitf.
Primarni zrani probiha pomaleji (u syrd tvrdych, s plisni ve
hmoté), sekundarni rychleji (u syra kyselych a mékkych).
Zrani probiha ve zracich sklepech, kde je nutné udrZovat
optimalni teplotu a relativni vihkost dle druh( syr. Mékké
syry se osetfuji ve sklepich otiranim 3 % solnym roztokem,
roztirdnim mazu a soucasné se obraceji. Tvrdé syry se
obraceji, coz podporuje vytvoreni celistvého povrchu. Pfi
zrani pod plisni se syry jen obraceji. Syry s plisni v tésté
(Niva) se otdaceji, oskrabavaji a omyvaji solnym roztokem a
2 — 3x provzdusnuji propichovanim (podporuje rust plisné).
Osetfovani syrl odpada pfi vyrobé syrl zabalenych do
zracich plastovych oballl nebo plastovych natér(. Obaly
nesmeéji sniZzovat jakost syrl, musi byt pruzné a spliovat
pozadavky na propustnost plynl (Internetovy zdroj:
Madeta, a.s. - 2).
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2.2. Analogy syra

Hlavni prednost nahrazek syrl, pfi jejichz vyrobé jsou pouZivany zejména
kaseindaty, bilkoviny jiného nez mlécéného pulvodu, rostlinné oleje aj., spociva ve
snizeni nakladd na vyrobu, resp. snizeni naklad(l na suroviny, nebot relativné drazsi
mlécna bilkovina a tuk mohou byt nahrazovany levnéjsimi rostlinnymi zdroji. Své
uplatnéni nachazeji analogy syra predevsim v kuchynich a provozovnach fast-food
(Bachmann, 2001).

Analogy vyrobk( zahrnuji i Slehacku ve spreji, kde je mlé¢ny tuk nahrazen
rostlinnymi tuky. Z rostlinnych tukl jsou vyrobené i nejrizné;jsi sypké ,, smetanky” do
kavy (Internetovy zdroj: Mlada fronta dnes - 1). OvSem i sypand kava pod nazvem
Cappuccino, je v nékterych pfipadech imitaci (Internetovy zdroj: Mlada fronta
dnes - 2). Imitace se vyskytuje i v nej¢astéji kupovanych darcich, a tim je ¢okolada
s ekvivalentem, kde je prfidavanym ekvivalentem az 5 % rostlinnych tukd misto
kakaového masla (Internetovy zdroj: Statni zemédélska a potravinarskd inspekce -
1).

V praktické casti jsou uvedeny nékteré priklady analogli syra, které najdeme

v obchodnich Fetézcich v Ceské republice.

2.2.1. Definice a pravni predpisy

Ceska legislativa prozatim pojem ,imitace nebo analog” syr(i neznd. Jedinou
zminku je moZné najit ve Vyhldice Ministerstva zdravotnictvi CR &. 4/2008 Sb.,
v platném znéni, a to v Casti feSici nejvyssi povolené mnoizstvi fosfore¢nani do
Ltavenych syrl a jejich analogl”“. Vyrobky majici charakter ,,imitaci nebo analogl“ se
vétSinou prodavaji pod nazvy jako ,taveny vyrobek”, ,taveny....“ ¢i pod podobnymi
oznacenimi, obvykle s vynechanim slova ,syr” (Bunka & Hrabé, 2006). Technologie
vyroby téchto produktli je obdobnd jako pro ,béiné“ tavené syry
(Bunka, et. al, 2009).

Takové vyrobky maji na trhu své opodstatnéni, Ize je vSak prodavat jen za

urcitych podminek, které stanovi evropské predpisy. Pfedevsim se takova potravina
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nemUlze oznacovat jako ,syr” a rostlinné tuky samoziejmé musi byt uvedeny ve
sloZzeni na obalu (Internetovy zdroj: Statni zemédélska a potravinarska inspekce - 2).

Podle Vyhlasky 77/2003 Sb. ma byt na obalu syri uvedén nazev druhu
(taveny syr, taveny syrovy vyrobek a syrovatkovy syr rovnéz s nazvem skupiny). U
skupiny pfirodnich syrd lze oznacit ndzvem podskupiny, obsahem tuku nebo tuku
v susing, obsahem susiny a pouzitymi ochucujicimi slozkami. Jako ,taveny syrovy
vyrobek” |ze oznacit taveny syr, pokud obsahuje vice nez 5 % laktdzy.

V obchodech nesmi byt nahrazky nabizeny zplsobem, ktery by
ve spotrebiteli vyvolaval dojem, Ze jde o skutecny mlécny vyrobek. Neni vsak
nezbytné nutné takové vyrobky prodavat ve zvlastnich chladicich zafizenich i
v samostatnych regalech, stadi, kdyzZ je na viditelném misté (naptiklad na regalovém
Stitku) uvedeno, Ze se jedna o alternativu mlééného vyrobku. Chladici box, ve
kterém jsou nahrazky umistény vedle mléénych vyrobkdl, nelze oznacit souhrnnym
nazvem , mlé¢né vyrobky“. Za dostacujici Ize poZzadovat napf. oznaceni ,, alternativa
mlécného vyrobku” (Internetovy zdroj: Statni zemédélska a potravinarska inspekce -
2).

Napriklad v USA je analog syra definovan jako vyrobek, ktery je ndhrazkou a
podobad se jinym syrim, ale jeho nutricni hodnota je nizsi, a kde nutri¢ni
ménécennost znamena snizeni obsahu zdkladnich Zivin, které jsou v méfitelném
mnoiZstvi, ale nezahrnuji  snizeni vkaloriich nebo vobsahu tuku
(Tamine et. al., 2011).

Analogy syrovych vyrobk( jsou popsany jako produkty, které vypadaji jako
syry, ale ve kterych byl mlécny tuk zC€asti nebo zcela nahrazen jinymi tuky. Analog
syra mUze byt rozdélen na:

- mlééné vyrobky,
- Castecné mlécné,
- nemlécné.

Kategorie je urcena tim, zda tuk nebo bilkovinové slozky jsou z mlécného
nebo z rostlinného zdroje (Tamine et. al., 2011).

Zda se, Zze kromé USA je jen mdlo pravnich predpist, které by se tykaly
analogl syra, norem, povolenych prisad a vyrobnich postupl pro vyrobu analogu.

To umoznuje vyrobclim potravin vyrobu vyrobk( bez vétSich omezeni druhi pfisad
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a vyrobnich postupu. Z vétsi ¢asti analog syra je prodavan do priimyslového sektoru
a nejCastéji se prodava druh sfunkénimi vlastnostmi navrzenymi tak, aby

napodoboval pfirodni syr napf. Mozzarellu (Guinee et. al., 2004).

2.2.2. Historie analogt syra

Analogy syrl byly vyvinuty vroce 1970 jako levnéjsi alternativy syra a
produktl tavenych syr(. Jsou pfipraveny smichanim rtznych jedlych oleja / tukd,
bilkovin (napf. kaseinového prasku), vody, tavicich soli a dalSich slozek
(napfr. syrového aroma, Skrobd) do hladké homogenni smési pomoci tepelného a
mechanického stfiku. Mohou byt libovolné klasifikovany jako nahrazky ¢i imitace, ve
kterych je mlécény tuk nebo mlécna bilkovina nebo oboji nahrazeno c¢astecné nebo
uplné nemlécnymi komponenty, predevsim rostlinného puvodu
(Tamine et. al., 2011).

Jak analog syra, tak analog tavenych syr( sdileji urcité podobnosti a témi je
napriklad zaclenéni nékterych stejnych slozek (napf. tavici soli, aroma, mlécné
bilkoviny) v jejich sloZeni, podobné technologie vyroby, absence obdobi zrani,
rozmanita Skala senzorickych vlastnosti nebo moznosti baleni. Primarni stabilizaéni
prostifedek v analogovych syrech je kasein nebo parakasein, ktery je v pritomnosti
tavicich soli preveden na funkéni bilkovinu, kterd vdze vodu a emulguje olej béhem
zpracovani. Pocatecni rozpustnost, pH a minerdlni slozeni mléénych bilkovin
vyznamneé ovlivni  vlastnosti vysledného analogu (imitace) syra
(Tamine et. al., 2011).

Zvysujici se podil syra je spotfebovan ve formé ingredienci v polotovarech,
napf. pizzy, omacky, cheeseburgery. Syr je vSak draha ingredience, s vysokymi
vyrobnimi a skladovacimi ndklady. Vysoké naklady na ptirodni syr pfimély vyrobce
k hledani cenové vyhodnéjsich vyrobkl, které maji stejnou nebo vyssi pouzitelnost
nez prirodni vyrobky. Pro tento druh hledali ndhrazku s podobnou chuti, strukturou,
barvou a nutricnimi hodnotami syra, ¢imz vyvrcholil vyvoj analogl syra
(Tamine et. al., 2011). Analogy syrG rozsifily nabidku a sniZily cenu

(Bachmann, 2001).
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2.2.3. Vyroba analogl syri

1) Obecné zasady

Zakladnimi ingrediencemi pro vyrobu analogl jsou voda, tavici soli, bilkovina
a tuk. Vyroba zahrnuje smichani vybranych slozek a ohfevem ve vodni emulzi se
vytvori stabilni tekuty olej. Proces vyroby se mizZe liSit v zavislosti na sloZeni a
zejména na zdroji pouZité bilkoviny. Obecné plati, Ze tavici soli, podporované
teplem a fadou fyzickdlné-chemickych zmén v prlbéhu michani syra, vedou
k rehydrataci nerozpustného sladkého kaseinu a jeho pfeméné na aktivni tavici
Cinidlo. Pridani tavicich soli zplGsobuje zvySeni pH ve smési (pH 8-9). Vyssi pH
v prlibéhu zpracovani vede k vétSimu vyplaveni vapniku z fosfore¢nanu sodného a
k vyssSimu stupni hydratace kaseinu. Lipidy mohou byt pfidany v této fazi, ale rada
vyrobcl pridava lipidy ve fazi hydratace bilkovin, ¢imzZ zabrani nadmérné hydrataci a
,shluknuti“ kaseint (Tamine et. al., 2011).

V okamziku, kdy jsou lipidy a hydratovany kasein ve smési, zvysi se teplota
na 80 °C (teplota se muze lisit, obvykle se pohybuje v rozmezi 70 - 95 °C). To se déje
za pouZiti pfimého a nepfimého vstrfikovani pary az do doby, kdy je dosazeno
pozadované teploty, toto obvykle trva 4 - 6 minut (Tamine et. al., 2011).

Proces michani pokracuje az do homogenni hladké plastové hmoty, které je
dosazeno bez volnych olejli nebo vody pfitomné v tavicim kotli. V této fazi kyselosti
mohou byt pridany kyseliny, napf. kyselina citronova, k Upravé pH analogového syra
na konec¢nou pozadovanou hodnotu. Jednou vafeny syrovy analogovy vyrobek je
vyloZen z taviciho kotle, rychle se zhladi a je skladovany pfi teploté 4 °C do dalSiho

pouziti (Tamine et. al., 2011).

2) Hlavni suroviny pro vyrobu analogu syra

Optimalni vlastnosti analogovych vyrobk( a poZadované sloZeni zavisi na
spravném vybéru vsech sloZzek a ingredienci (tabulka ¢. 8). Kazdy vyrobce syri ma
svlj specificky recept, ktery je obvykle pfisné stfezenym tajemstvim

(Tamine et. al., 2011).

19



Tabulka €. 8 : Hlavni pfisady analogti syra a jejich vyznam

Pfisada Funkce Priklady
Mlécné poskytuji poZzadované sloZeni a spravné sladky kasein, kaseinaty,
bilkoviny texturni charakteristiky syrovatkové bilkoviny
Rostlinné poskytuji poZzadované sloZeni, levnéjsi . ey

; . . v bilkovina séji a ryze
bilkoviny alternativa mlééné bilkoviny
L Py bezvody mlécény tuk, olej ze
poskytuji poZadované slozeni, texturu a . .
. . . . semen repky olejky,
Tuky tavici schopnost, maselny olej dodava ey s .
- kukuficny olej nebo olej
mlécné aroma L
z palmovych jader
- - . citrat, pyrofosfat,
P hydratacni a emulgacni schopnosti Py i ,
Tavici soli , . organofosfat, polyfosfat,
bilkovin . -
fosfaty hliniku
Konzervacni . . . . sorban draselny, nisin,
) zpomaluji rist plisni, prodluzuji trvanlivost s ,
latky propionat vapniku a sodiku
potravinarské organické
. omahaiji pti kontrole pH konec¢ného kyseliny, napf. kyselina
Kyseliny p Ji p p y Y, napr. Ky

mlécna, octova, citronova a
fosforecna

vyrobku

(Zdroj: Tamine et. al., 2011)

Bilkoviny

Pro analogy syra jsou popsany rlizné postupy bud s malo nebo Zadnymi
bilkovinami. Napf. Zwiercan et. al. (1986) pripravovali analog syra z upravené

amylosy Skrobu v ¢aste¢ném nahrazeni kaseindtu. Mounsey a O’Riordan (1999)

vyrabéli nahrazky srlznymi stupni kukufiéného Skrobu, pficemz schopnost

rozpustnosti se snizovala s rostoucim obsahem Skrobu. Smés kaseinatu sodného,
izolované sojové bilkoviny a kukufi¢ného Skrobu v nahrazkach syra pouzili Lee a Son
(1985). Ostatni vyrobci v ndhrazkach syra pouzivaji misto bilkoviny modifikované

Skroby nebo izolovanou séju a Zelatinu jako kaseinovou ndhrazku

(Bachmann, 2001).

Tuky

V analogovych vyrobcich jsou nejcastéji pouzivané rostlinné tuky, protoze
jsou mnohem levnéjsi nez mlécny tuk. Byla zkoumana vhodnost tukd, jako je sdjovy

olej, hydrogenované rostlinné olejové smési, kukufiécny olej a smési
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hydrogenovanych rostlinnych tukd a hydrogenovanych rostlinnych tukd
(Tamine et. al., 2011).

Stampanoni & Noble (1991) prokazali, ze vysoky obsah rostlinného tuku
v syrech ma za nasledek mékci, méné pruzny a soudrznéjsi analog syra. Dimitreli &
Thomareis (2008) uvadéji, Ze zvySeny obsah rostlinného tuku méni texturni
vlastnosti analogu syra, napf. sniZuje elasticitu a viskozitu taveného syra. Autofi také
uvedli, Ze syr obsahujici vysoké mnozstvi rostlinného tuku mél vétsi tendenci se
roztavit, nez tomu byva u syri obsahujicich Zivocisny tuk. Autofi pfisuzovali toto
zmékceni rostlinnému tuku. Zmeékcujici Gcinek rostlinného tuku na strukturu
tavenych syrd byl prokazan i jinymi autory (Sampanoni & Noble, 1991; Dimitreli &
Thomareis, 2007). Gwartney et. al.(2002) zjistili, Ze v ptipadé snizeného obsahu
tuku v pfirodnich a tavenych syrech, mély tyto syry mensi trvanlivost a byly vnimany

v 7t

jako ,voskovitéjsi“ a tuzsi nez syry, které meély vyssi podil tuku.

Zpracovani

Zjednodusené tfeceno analog syra je olej ve vodni emulzi, podobné jako
prirodni syr. Kapicky tuku jsou zaclenény v gelu bilkovinové matrice, ktery funguje
jako emulgator (Eymery & Pangborn, 1988).

Je mnoho technik pro vyrobu nahrazek syra vyzadujici pouziti materialu
z pfirodniho syra, ktery tvofi podstatnou ¢ast nahraiek a syntetickych produkt
syra. Je zfejmé, Ze odstranéni prirodnich mlécnych syrd nebo mlécnych
komponent(l pfedstavuje Usporu naklad(i (Middleton, 1989).

Kromé zmény slozek analogové syry ovliviiuji parametry zpracovani, véetné
doby vytdpéni, teploty a fyzikalnich faktorl jako je rychlost michani
(Eymery & Pangborn, 1988). Tento proces predstavuje tepelnou Upravu, kterd silné
ovliviiuje proteolytické a fyzikalné — chemické zmény v prlibéhu zrani a skladovani
syra (Kindstedt & Guo, 1997).

Cavalier et al. (1991) zjistili, Ze analogy syra je moZné pfipravit lisovanim a
varenim kaseinatu vapniku a maslovym olejem s pfidanim nebo bez pfidavku

tavicich soli.
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2.2.4. Vyuiiti a vyhody analogovych syrovych vyrobka

Hlavni vyuZiti analogl syra v USA je nahrazka syru Mozzarella v mrazenych
pizzach. Cedarovy typ analogu syra je také velice ¢asty a je pouzivan prevainé jako
platkovy syr v cheeseburgerech. V Evropé se analogy syra stdle vice vyuZivaji
v primyslovém sektoru, jako ingredience vjidle (Guinee et. al., 2004). Dalsi
uplatnéni nalézaji v salatech, sendvicich, tacos, kukufi¢nych plackach s chilli,
v nakladanych syrech, v hotovych jidlech a lasagnich (Tamine et. al., 2011).

Vyhody analogli syra na rozdil od pfirodnich syr( a dlivody pro jejich vyrobu
jsou uvedeny nize (Tamine et. al., 2011):

- nizsi vyrobni ndklady, z dGvodu nahrady mlécného tuku za levné;jsi rostlinné
oleje: nevyzaduji Zadné zrani, kapitalové ndaklady vyrobniho zafizeni jsou
nizsi nez pro vyrobu pfirodnich syra,

- jednoduchost a rychlost vyroby ze snadno dostupnych surovin
(Tamine et. al., 2011),

- nedostatek produkce mléka v nékterych ¢astech svéta vedl ke zvySenému
vyuzivani rostlinnych zdrojl v produkci nékterych mlécnych analoga,

- stdle vétsi zajem spotrebitelll o potravinarské vyrobky, které obsahuji méné
tuku, nasycenych tukd, cholesterolu a kalorie jako takové.

- prospésnost pri kontrole télesné hmotnosti a snizeni rizika srde¢nich a

cévnich onemocnéni (Bachmann, 2001).

2.2.5. Rozliseni mezi pfirodnim syrem a analogovym syrem

NejdlleZitéjsi negativni vlastnost nahrazky syra je jeho chut, kterda se
nemuze pribliZit chuti skuteéného syra (Anonym, 1989). Avsak spotrebitelé ucastnici
se testu v ramci jedné studie, nebyli schopni okamzité rozlisit rozdil mezi pfirodnim
syrem a nahrazkou syra, ktery je na pizze (Lindsay et. al., 1980). Chutové vijemy jsou
Siroce pouzivané ke zvySeni podobnosti nahrazice syra kjejich pfirodnim
protéjskiim. Nékteré jsou umélé, kdezto jiné mohou byt pfirodniho plvodu, jako je
fada upraveného enzymového syru (Middleton, 1989). Pri pfidani vhodnych enzym

nebo mikroorganismi po tepelném zpracovani a umoZnéni zrdni pfi pfiznivé
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teploté, mulZe byt nahrazka syra pripravena stémér jakoukoliv chuti
(Van Gennip & van der Sommen, 1986).

Chut byla shledana nejdulezitéjsSim atributem, ktery ovliviioval pfijatelnost
analogl syra obsahujici séjové mléko (Pereira et. al., 1992). PouZiti sdjovych bobl
do lidského jidla je limitujici kvlli jeho fazolové chuti (Singh & Mittal, 1984). Kvaseny
zaklad séjovych bobl ukdzal podstatné lepsi chut a texturu ve srovnani
s nekvasenym materidlem, ktery se pouziva k nahrazeni netu¢ného suseného miéka
v ndhrazce smetanového syra (Hofmann & Marshall, 1985).

Rozdil mezi syrem a nahrazkou syra je jednoznacny. Jednak se pozna podle
uvedeného slozeni, kdy byl mlécny tuk nahrazen tukem vétSinou rostlinnym. Ten
ma jiné sloZzeni mastnych kyselin, jiné vlastnosti, konzistenci, ale predevsim ve
vysledné chuti vyrobku. Analogy syr( srostlinnym tukem jsou v chuti ,syrové
necharakteristické”, maji ,margarinovou” chutovou stopu, byvaji ¢asto i mydlovité,
lojovité. Konzistence neni typicky elastickd a dobfe , krajitelnd”, ale spiSe mazlava.
Vysledny chutovy vjem je odvisly i od toho, do jaké miry je tuk nahrazen, zda zcels,

Ci jenom ¢astecné (Internetovy zdroj: SdruZeni obrany spotiebiteld).

2.2.6. Budoucnost analogti syra

Hlavni role analogli syra vsoucasné dobé je bezpochyby v poskytovani
levnych alternativ pfirodniho syra Mozzarella na vyrobu pizzy Ci v oblasti zavodniho
stravovani. Primysl casto vidi tyto nahrazky vyrobkd jako ménécenny statek
prirodnich syrl. Vyrobci analogl syra maji méné norem omezujici jejich sloZeni, nez
plati pro vyrobce pfirodnich syr(i. Vyrobci analogli syra mohou volné vytvaret
vyrobky, aby vytvofili nové Zadouci vlastnosti, které mohou zlepsit pritazlivost
vyrobku pro spotfebitele (Tamine et. al., 2011).

Tamine et. al., (2011) se domnivaji, Ze analogy syrU jsou univerzalni produkty
a v budoucnu by zde pro né mohla byt pfilezZitost k pfemisténi statusu analogovych
vyrobkd z ,ménécenného” vyrobku na funkéni potraviny s nékterymi zdravotnimi

vyhodami.
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3. Material a metodika
3.1. Cil prace

Cilem bakalarské prace, ktera bude zpracovana formou literarniho prehledu,
bude posoudit nabidku a prodej téchto produktd v trini siti, porovnat s nabidkou a
prodejem syr( a uvést pripadna rizika nejasného znaceni.

Pro tento ucel bude vytvoren dotaznik, ktery bude predlozen vybrané
skupiné respondentl a ktery bude zaméreny pravé na problematiku informovanosti
spotrebiteld o analogovych vyrobcich se zamérenim na syry.

Bakalarska prace je soucasti reseni projektu OP VK CZ.1.07/2.3.00/09.0081.

3.2. Technika sbéru a zpracovani dat dotaznikového Setreni

Za ucelem ziskani potrebnych dat, byl vytvoren dotaznik, ktery obsahoval 18
otazek a jehoz verze je k nahlédnuti v pfiloze této prace. Dotaznikové Setfeni bylo
zaméreno na spotifebu syrd a na informovanost o analogovych vyrobcich.

Dotaznikové Setfeni bylo provedeno u 250 respondent(, ktefi byli vybrani
nahodnym vybérem ve vsech vékovych skupinach. Sbér dotaznikl probihal jak
v elektronické, tak i v listinné podobé. K elektronickému sbéru dat byl pouzit

internetovy server http://oursurvey.biz/.

3.3. Technika sbéru a zpracovani dat nabidky, prodeje a nejasného oznacovani
analogl syra

Data byla shromaZdovana prevainé zinternetovych stranek Ceského
statistického Ufadu, Ministerstva zemédélstvi CR a Statni zemédélské a
potravinarské inspekce. Podklady a informace ohledné analogovych vyrobki syra a
jejich oznacovani a umisténi na pultech vobchodnich tetézcich byly ziskavany

prevainé terénnim Setfenim.
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3.4. Technika zpracovani dat

Vsechna ziskand data byla zpracovana a vyhodnocena do textu, tabulek a
grafl na PC prostfednictvim Microsoft Word 2007, Microsoft Excel 2007 a programu
STATISTICA 9.1.
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4. Vysledky a diskuze
4.1. Vyhodnoceni dotaznikového pruzkumu

Nasledujici ¢ast je vénovana vysledkim dotaznikového prizkumu, vysledky
vsak nelze pfilis globalné zobecriovat, nebot prizkum nebyl provadén plosné.

Na zdkladé vypracovaného dotazniku byl proveden prizkum. Bylo dotdzdno
250 respondentl, z nichz bylo 28,4 % muizl a 68 % Zen, 3,6 % respondentl
v dotazniku neuvedlo pohlavi.

Pokud se tyka odpovédi v zavislosti na vzdélani, pak nejvice respondentd
mélo stfedoskolské vzdélani (56 %). Druhy nejvyssi pocet respondentl byl se
vzdélanim vysokoskolskym (27,6 %). Vyssi odbornou skolu mélo 8,8 % respondentd,
7,2 % meélo zdkladni vzdélani nebo bylo vyuéeno. Nejpocetnéjsi socialni skupinou
byli pracujici (70,4 %). Studentl bylo 15,6 % a 12,4 % ostatnich (nezaméstnani,
dlchodci, osoby v domacnosti a na materské dovolené). Pracujici uvadéli obory, ve
kterych pracuji. Nejvice byla zastoupena skupina pracujici ve sluzbach — 30,8 % a
druhé misto ziskaly jiné obory, které nebyly uvedeny v dotazniku — 28,8 %.

Respondentll bylo ve véku do 26 let 35,2 %, stejny pocet byl zastoupeny v
rozmezi od 27 do 35 let, od 36 do 55 let bylo 24,8 % respondent( a nad 55 let bylo

4,8 % respondentt (tabulka €. 9).
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Tabulka €. 9: Cetnost respondentti v zavislosti na pohlavi, vzdélani, socialni

skupiné, véku a oboru

Kategorie Rozdéleni Pocet %
muzi 71 28,4
Pohlavi Zeny 170 68,0
neuvedeno 9 3,6
zakladni a vyucéen 18 7,2
stredoskolské 140 56,0
Vzdélani vyssi odborna skola 22 8,8
vysokoskolské 69 27,6
neuvedeno 1 0,4
student 39 15,6
cer . . pracujici 176 70,4
Socidlni skupina p— 31 12,4
neuvedeno 4 1,6
zemédélstvi 24 9,6
Obor potravinarstvi 10 4,0
zdravotnictvi 13 5,2
pramysl 34 13,6
sluzby 77 30,8
jiny obor 72 28,8
neuvedeno 20 8,0
do 26 let 88 35,2
. 27 - 35 let 88 35,2
vek 36— 55 let 62 24,8
nad 55 let 12 4,8
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4.1.1. Spotieba syrl ve skupiné respondentu

Prvni otazky byly vénovany oblibenosti a frekvenci spotieby syrl. V uvedené
skupiné respondentt byla zjisténa pomérné vysoka obliba syr(, protoZze na otazku
»Jak Casto jite syry?“ odpovédélo 94 % dotazovanych, Ze konzumuiji syry denné nebo
obcas. Jenom malé procento (6 %) respondentl dle odpovédi syry nekonzumuje

nebo jen vyjimecné (graf ¢. 1).

Graf €. 1: Rozdéleni ¢etnosti odpovédi ve skupiné dotazovanych na otazku

»Jak €asto jite syry?“

1,60%

4,40%

—_

37,20%

M denné
M obcas
jen vyjimecné

H nejim

56,80%

Z rozdéleni dotaznikového prizkumu na kategorie muzi a Zeny vyplyva, Ze
syry konzumuiji vice Zeny nez muzi. VétsSina respondentek (95,3 %) totiz oznacovala,
Ze jedi syry denné nebo obcas. Na druhé strané muzi Castéji oznacovali moZnost

obcas (tabulka €. 10).

Tabulka €. 10: Rozdéleni cetnosti frekvence konzumace syra dle pohlavi

. Denné Obcas Jen vyjimecné Nejim
Kategorie = = = =
pocet % pocet % pocet % pocet %
Muzi 17 23,9 47 66,2 6 8,5 1 1,4
Zeny 70 41,2 92 54,1 5 2,9 3 1,8
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V pfipadé otazky ,Kterému syru davate prednost?” mohli respondenti
oznacit jednotlivé druhy syrl podle jejich preferenci od 1 (nejvice preferuji) do 6
(nejméné preferuji). Ve sledované skupiné respondentl byly preferovany nejvice
polotvrdé syry, na druhém misté se umistily Cerstvé syry a na tfetim misté plisnové
syry typu Hermelin. Na poslednim, Sestém, misté skoncily tavené syry

(tabulka ¢. 11).

Tabulka €. 11 : Primér preferenci riznych druhd syra

Umisténi Kategorie Pramér
1. polotvrdé syry (napt. Cedar, Eidam) 2,45
2. erstvé syry (napf. Ludina, Zervé) 2,62
3 pll’sﬁ?vé syry s bilou plisni na povrchu 302

(napr. Hermelin)
4. mékké syry (napf. smetanové) 3,59
5. tvrdé syry (napf. Parmazan) 3,83
6. tavené syry 4,06

Podle priazkumu Market Media Lifestyle — Target Group Index (MML — TGl),
provedeného agenturou Median, objemu prodeje v kategorii syr(i nejvice prispiva
tvrdy syr, jehoz podil na tomto objemu predstavuje 27 %. Hned za tvrdymi syry se
na druhém misté umistily syry tavené, které tvofily 25 % objemu prodeje
(Internetovy zdroj: Mistoprodeje - 1).

Tavené syry se v dotaznikovém Setieni této bakalarské prace umistily na
poslednim misté, coZ ale neodpovida vyse uvedenému prizkumu, ktery byl zaméren
na prodej objemu v kategorii syrQ. Je to nejspise dané tim, Ze i kdyZ spotrebitelé

nepreferuji tavené syry, kupuiji je stdle.

Pfi vypliiovani na otazku, které faktory ovliviuji respondenty pfi vybéru syra
nejvice, byla dotazovanym umoznéna moznost vice odpovédi. Z odpovédi je patrné,
Ze respondenty pfi vybéru syrl nejvice ovliviuje zkusSenost (146 respondent(),
kvalita (114 respondentll) a cena (97 respondentd). Do jinych faktorl uvadéli

respondenti chut, vyrobu, sloZeni a BIO (graf €. 2).
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Graf ¢. 2: Cetnost faktord, které ovliviiuji respondenty pfi vybéru syra
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V rdmci evropského vyzkumu nazorl spotrebiteld na potraviny, vyrobu a
zdravi bylo zjisténo pét hlavnich faktorl, které ovliviiuji vybér potravin ve vsech
¢lenskych statech Evropské unie. Jako prvni se umistila kvalita a ¢erstvost (74 %), na
druhém misté cena (43 %), poté chutnost (38 %), snaha po zdravém stravovani
(32 %) a na poslednim patém misté se umistilo ,co si moje rodina preje jist” (29 %).
Uvedené hodnoty jsou primérem zjisténym ve vSech statech Evropské unie, které
se v jednotlivych zemich podstatné lisi (Internetovy zdroj: Eufic).

Pokud srovname vysledky obou vyzkumd, tedy evropského prizkumu a
dotaznikového Setfeni této bakalarské prace, Ize vyvodit podobné zavéry, a to i pfi

odlisné metodice.

Vice odpovédi mohli oznacit respondenti i v pripadé dalsi otdzky, ktera se
zaméruje na nejoblibenéjsi mista ndkupu syra. Vysledek byl prekvapivy.
Respondenti totiz nejradéji syry nakupuji cerstvé nakrdjené vsyrovém pultu
(123 respondentt). Balené syry v samoobsluzném regdlu se umistily jako druhé
(86 respondentu). Specidlni syrové prodejny preferuje 47 respondentd,
predkrajené a zabalené vobchodé a proddvané v chladicim boxu oznacilo 36
respondentl. Na jiném misté uvedli pouze 2 respondenti, ktefi specifikovali, Ze syry
nejradéji nakupuiji v ciziné (graf €. 3).
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Graf €. 3: Preference nakupt syra podle mista nakupu
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Podle prizkumu Incoma GfK nakupuji Ce$i syry pfedeviim v hypermarketech
(39 %). Celkové velmi vysoké preference pro velkoplosné formaty (hypermarket,
supermarket, diskont) jsou pro tuto kategorii zboZi typické. Dohromady tyto
formaty dosahuji 80 % preferenci. V malych samoobsluhach syry nakupuje 16 %
domadcnosti, v pultovych a specializovanych prodejnach pak naprosté minimum
domdcnosti. Tato sortimentni kategorie ma vysokou penetraci, syry nakupuje témér
100 % Ceskych domdcnosti (Internetovy zdroj: Eregal.ihned).

Vysledky tohoto prlzkumu neodpovidaji dotaznikovému prizkumu této
bakalafské prace vzhledem rozdilné poloZzené otdzce. Misto otazky ,Kde
respondenti nejéastéji nakupuji syry?“ byla polozenad , Kde nejradéji nakupuji syry?“.
Je vsak zfejmé, Ze respondenti preferuji nejcastéji nakup v hypermarketech,
supermarketech a diskontech, kde je prodej rychlejsi nez u syrovych pultl a ve

specializovanych prodejnach, kde obslouZeni zakaznika trva déle.



4.1.2 Informovanost o analogovych vyrobcich ve skupiné respondentt

Dalsi ¢ast dotazniku se vénovala informovanosti o analogovych vyrobcich ve
sledované skupiné dotazovanych. Zakladni otazkou v této ¢asti bylo, zda tazatelé
védi, co znamena analogovy vyrobek (ndhrazka, imitace). Kladné odpovédélo 46 %
respondentll a 54 % zadporné (graf €. 4). Tento vysledek jasné doklada obecnou

neznalost spotrebiteld o pojmu analogovy vyrobek.

Graf &. 4: Cetnost kladnych a zapornych odpovédi na znalost terminu analogovy

vyrobek (imitace, nahrazka)

46%
M ne

54% M ano

Pokud jde rozdily v informovanosti mezi pohlavim, l1épe informované byly
Zeny. Kladné odpovédi v jejich pripadé tvorily 49,4 %, zatimco u muzl 36,6 %
(tabulka ¢. 12). Tato skutecnost je nejspiSe zplsobend tim, Ze Zeny provadéji

vétsinu ndkupnich rozhodovéani pro domacnost.

Tabulka €. 12: Rozdéleni ¢etnosti odpovédi na znalost terminu analogovy vyrobek

(ndhrazka, imitace) u muzl a Zen

. Ano Ne
Kategorie = =
pocet % pocet %
Muzi 26 36,6 45 63,4
Zeny 84 49,4 86 50,6
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V zavislosti na socidlni skupiné byla skupina dotazovanych v kategorii
pracujici a ostatni (Zeny na materfské dovolené, dichodci, nezaméstnani,
v domacnosti) vice informovand o tom, co to analogovy vyrobek je. Zatimco
studenti prokazali znalost mensi, a to o 20 % mensi. Z tohoto vysledku vyplyva
neiformovanost studentd, ktefi zatim nejevi zdjem o to, co konzumuji a také maji

nizsi prijmy (tabulka ¢. 13).

Tabulka €. 13: Rozdéleni ¢etnosti odpovédi na znalost terminu analogovy vyrobek
(nahrazka, imitace) dle socialni skupiny

. Ano Ne
Kategorie = =
pocet % pocet %
Student 11 28,2 28 71,8
Pracujici 86 48,9 90 51,1
Ostatni 15 48,4 16 51,6

Respondenti, ktefi na otazku ,Vite, co je analogovy vyrobek?“ odpovidali
zaporné, si ¢asto odporovali v dalsi otazce, kterd se tykala obecné znalosti druhd
analogovych vyrobkd. Tento jev byl uréitym zplUsobem zplsoben neznalosti
zakladniho pojmu, ale pfi vybéru z moznosti, si jiz néktefi respondenti dokazali
predstavit, o jaky druh vyrobku se jedna.

Nasledujici otazka se tedy tykala obecné znalosti druhl analogovych
vyrobkd. Respondenti na otdzku ,Jaké znaji analogové vyrobky (imitace, ndhrazky)?“
oznacovali nejvice analogy masla, analogy pfirodnich a tavenych syri a mléka.

U analogli masla byly jako priklady uvadény Rama, margariny, pomazankové
maslo, stolni maslo, Flora, AB maslo, Perla, Zlatd Hana, Pozdrav z hor, Halif,
Maslicko, Hera. U analogl tavenych syrid jsou v povédomi spotiebitelt znacky Javor
a Vian. U prirodnich syr(i se objevovalo Tofu, Cottage, Edam a Edina. U analogl
konzumniho mléka susené mléko, séjové mléko, ovesné mléko. Jako pfiklad jinych

analogovych vyrobk( byla vypsana Slehacka (graf C. 5).
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Graf &. 5: Cetnost odpovédi na znalost jednotlivych druhii analogovych vyrobki

v mlékarenstvi
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Neméné dulezZita byla otdzka, zda spotrebitelé poznaji rozdil mezi syrem a
analogovym vyrobkem. V oblasti znalosti rozdilu mezi syrem a analogovym
vyrobkem nadpolovi¢ni pocet respondentl (51,5 %) nevédél, zda by poznal rozdil
mezi syrem a analogovym vyrobkem, 27,4 % respondent(l se domnivalo, Ze by rozdil
poznalo a 21,1 % by rozdil nepoznalo (graf ¢. 6). Devét respondentl neodpovédélo,

a tudiz nejsou zapocitavani do platnych vysledka.

Graf ¢. 6: Cetnost odpovédi na otazku ,Poznate rozdil mezi syrem a analogovym

vyrobkem?“
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Nezbytnou otazkou pfi identifikovani rozdill mezi syrem a analogovym
vyrobkem je, zda spotrebitelé ¢tou informace na obalech vyrobkd, kde se mohou
dozvédét, zda jde o syr ¢i o analogovy vyrobek. Vysledek byl pfiznivy, nebot
informace na obalech tykajicich se slozeni vyrobku c¢te obcas 48,0 % respondentl a
36,8 % cte pravidelné. Jen 15,2 % dotazovanych informace na obalech necte

(graf ¢. 7).

Graf ¢. 7: Cetnost odpovédi na otazku ,,Ctete informace na obalech tykajici se

sloZzeni vyrobku?“

36,80%

M lidé, ktefi Ctou informace na
obalu

0,
48,00% M lidé, ktefi nectou informace na

obalu

I lidé, ktefi obcas Ctou
informace na obalu

15,20%

Z pohledu umisténi analogli a syrli vobchodnich retézcich 57,7 %
respondentl vadi, Ze v obchodnich fetézcich neni jasné vymezené, kde Ize nakoupit
pravy syr a kde analogové vyrobky. Neoddélovani syri a analogl nevadi 21,8 %
respondentl a 20,5 % respondentld tento problém nezajima (graf ¢. 8). Dva

respondenti neodpovédéli, a tudiz nejsou zapocitavani do platnych vysledkd.
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Graf ¢. 8: Cetnost odpovédi na otazku ,,Vadi Vam, Ze v obchodnich fetézcich neni
jasné oddélené, kde nakupujete pravy syr a kde analogovy vyrobek?“
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Dotazovani byli rozdéleni podle vékové kategorie na otazku, zda jim vadi
v obchodnich fetézcich nejasné oznaceni, kde jsou pravé syry a kde analogové
vyrobky. Respondenti od 27 let odpovidali v nadpolovi¢ni vétsiné, Ze jim vadi
nejasné oznaceni. Nékteri respondenti méli k této otdzce i poznamky, kterymi jasné
vyjadfrili svlij nesouhlas s klamanim zakaznika obchodnimi fetézci a domnivaji se, Ze

toto fetézce délaji zamérné (tabulka ¢. 14).

Tabulka ¢. 14: Rozdéleni ¢etnosti na otazku ,, Vadi Vam, Ze v obchodnich fetézcich
neni jasné oddélené, kde nakupujete pravy syr a kde analogovy vyrobek?*
rozdéleni podle vékové kategorie

. Ano Ne Nezajima mé to
Kategorie = = =
pocet % pocet % pocet %
Do 26 let 40 46,0 18 20,7 29 33,3
27 - 35 let 53 60,2 10 11,4 25 28,4
36 —55 let 51 82,3 3 4,8 8 12,9
Nad 55 let 7 58,3 3 25,0 2 16,7
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Pokud by respondenti védeéli, Ze nakupuji analogovy vyrobek, ovlivnilo by to
jejich rozhodovani pfi ndkupu z 61,2 %. Neovlivnilo by to 10,8 % respondentl a
28,0 % respondentl nevi, zda by je tato informace v ndkupnim chovani ovlivnila
(graf €. 9). Z toho vyplyva, Ze by analogové vyrobky mély byt v obchodnich fetézcich
jasné oznaceny a oddéleny, aby se nakupujici mohli svobodné rozhodnout, jestli

chtéji nakoupit analogovy vyrobek ¢i nikoliv.

Graf €. 9 : Cetnost odpovédi na otazku ,, Kdybyste védéli, Ze nakupujete analogovy
vyrobek, ovlivnilo by to Vase rozhodovani?“

28,00% _—

M ano
M ne

nevim
61,20%

10,80%

Na otazku, zda by ovlivnilo respondenty nakupni chovani, kdyby védéli, Ze
kupuji analogovy vyrobek, odpovidalo kladné 70,4 % muzl a Zen 57,0 %. Tedy vice
Zzen nevi, zda by je rozhodovdni o této informaci ovliviovalo pfi ndkupu

(tabulka €. 15).

Tabulka €. 15: Rozdéleni ¢etnosti na otazku ,, Kdybyste védéli, Ze nakupujete
analogovy vyrobek, ovlivnilo by to Vase rozhodovani?“ u muzi a Zen

. Ano Ne Nevim
Kategorie = = =
pocet % pocet % pocet %
Muzi 50 70,4 7 9,9 14 19,7
Zeny 97 57,0 20 11,8 53 31,2
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Na stejnou otdzku ohledné nakupniho rozhodovani odpovidali rozdilné i ve
vékové kategorii, pficemzZ nejvice by bylo ovlivnéno ndkupni chovani v kategorii od
36 do 55 let. Nejméné ovlivnitelna skupina tazatell je do 26 let, kde nadpoloviéni

vétsina odpovidala na otazku bud odpovédi ne, nebo nevim (tabulka ¢. 16).

Tabulka €. 16: Rozdéleni cetnosti na otazku , Kdybyste védéli, Ze nakupujete
analogovy vyrobek, ovlivnilo by to Vase rozhodovani?“ u vékové kategorie

. Ano Ne Nevim
Kategorie = = =
pocet % pocet % pocet %
Do 26 let 42 47,7 11 12,5 35 39,8
27 - 35 let 53 60,2 10 11,4 25 28,4
36 - 55 let 51 82,3 3 4,8 8 12,9
Nad 55 let 7 58,3 3 25,0 2 16,7

Posledni ¢ast z hlediska informovanosti je orientovana na zlepSeni
informovanosti o kladech a zdporech analogovych vyrobkd. Lépe by se chtélo
informovat o kladech a zaporech analogovych vyrobkid 68,3 % dotazovanych, 19,3 %
dotazovanych nevi, zda by chtélo byt |épe informovéno a 12,4 % respondentll nema

zajem o dalsi informace ve sledované oblasti (graf ¢. 10).

Graf ¢. 10: Cetnost odpovédi na otazku ,,Chtél/a byste se lépe informovat o
kladech a zaporech analogovych vyrobkii?“

19,30%

M ano
M ne

12,40% .
4 nevim

68,30%
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4.2. Spotieba a prodej syri v Ceské republice
Spotieba

Pro analyzu trhu se syry je nejprve nutné se podivat na poptavku po syrech.
Vyvoj primérné spotfeby syra v uplynulych letech v Ceské republice je zobrazen
1989. V poslednich 5 letech se primérna domdci spotfeba pohybuje okolo 13 kg na
osobu za rok a nevykazuje Zadné vyznamné tendence kristu ¢i k poklesu. Mezi
hlavni faktory, které ovliviiuji spotrebu syrQ, Ize zaradit jejich vyssi dostupnost, vétsi
vybér a nabidka, a do urcité miry i preference a rozpoctové moznosti spotrebiteld.
Pokud se podivame na spotfebu oddélené u prirodnich a tavenych syrd lze zde

zaznamenat podobny vyvojovy trend.

Graf ¢. 11: Spotreba syrt v Ceské republice v letech 1989 -2010 (kg/ osoba/ rok)
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(Internetovy zdroj: Cesky statisticky urad)

Celkovd domaéci spotieba syrd a tvarohl v Ceské republice (CR) nejvétsi
propad zaznamenala v roce 2008. Od té doby se ale spotfeba syrli znovu zvedla

(tabulka ¢. 17).

Tabulka €. 17: Spotieba syra a tvarohti v Ceské republice v letech 1989 -2099
(v tunach)

Produkt 1989 2003 2007 2008 2009

Syry, tvarohy | 148 431,0 153 108,9 176 228,0 170 242,0 174 632,2

(Internetovy zdroj: Ministerstvo zemédélstvi CR — 1)
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Prodej

Prodej syrt v Ceské republice zaziva dal3i rGist. Od poloviny roku 2010 do
poloviny roku 2011 se zvedl prodej o 3 360 tun oproti pfedchozimu roku 7/2009 -
6/2010. Nejvétsi narlst zaznamenaly syry tvrdé, které zvysily objem prodeje o
1 084,5 tuny. O 875,1 tuny se zvedl prodej i syrli v ndlevu. Tavenym syriim se zved|
prodej o 487,5 tun. Naopak sniZzeni prodeje zaznamenaly syry zrajici a porcované
(tabulka ¢. 18). V tabulce jsou vyjadieny data prodeje s vyloucenim firmy Makro,
proto uvedené vysledky nelze brat jako celkové a maji pouze dil¢i informacni
charakter.

Stale vétsi zajem spotrebitelé jevi o syry v nalevu, plisnové syry ¢i rlzné
speciality, pficemZ nadale sili skupina spotrebitel(, ktefi se zajimaji o opravdovou
kvalitu syr(, o jejich sloZeni i chutové vlastnosti a jsou ochotni experimentovat

s jesté ,,nezabéhnutymi” vyrobky (Internetovy zdroj: Mistoprodeje — 2).

Tabulka &. 18: Prodej syra v Ceské republice

. . Hodnota prodeje
Objem prodeje (v t Y
Druhy syra jem prodee (v 1) (ve 100 000 K&)

7/2009 -6/2010 | 7/2010-6/2011 | 7/2009 -6/2010 | 7/2010-6/2011

':;:"{bm"a"e 53 641,0 57001,2 86243 8 93212,8
Syry tvrdé 14 443,8 155283 22 545,4 249412
Syry tavené 13 891,3 14 378,8 21765,9 22 152,1
Syry plisnové 8 464,7 8675,0 14 960,9 15690,1
Syry v nalevu 3198,0 4073,1 4627,0 6201,4
Syry zrajici 2165,5 20781 40797 42805
Syry - slov. 1315,0 1617,0 34231 39893
speciality

Syry modré 1026,9 1086,6 2007,9 2313,4
Syry . 6916,0 7 265,2 10424.6 111589
roztiratelné

Syry  cottage 2141,0 2231,4 22474 23432
cheese

Syry porcované 78,8 67,6 161,8 142,7

(Internetovy zdroj: Mistoprodeje — 2)
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Podle prizkumu Market Media Lifestyle — Target Group Index (MML — TGl),
provedeného agenturou Median, v poslednim kvartalu roku 2010 a v prvnim roku
2011 konzumovalo 89,7 % obyvatel Ceské republiky tavené syry
(Internetovy zdroj: Mistoprodeje — 1). V nésledujicim obrazku ¢. 1 je vyobrazeno
TOP 10 celkem nejkonzumovanéjsich znacek tavenych syr(. Na prvnim misté se
umistil taveny syr znacky Veseld krava, ktery od ucastnikd prazkumu ziskal pres
40 %. Tavené syry umisténé na poslednich ¢tyfech pri¢kach jsou Matador, Madetka,

Novy smetanovy a Pribina a maji pomérné shodny pocet procent.

vevys

Obrazek €. 1: TOP 10 celkem nejkonzumovanéjsich znacek tavenych syrt

TOP 10 celkem nejkonzumovanéjsich
znacek tavenych syru (podle podilu
téch, ktefi uvadeéji, Ze je v poslednich
12 mésicich konzumovali, v %)

50 -
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20

(Internetovy zdroj: Mistoprodeje — 1)
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V prizkumu se agentura Median zabyvala i pfirodnimi syry, ty konzumovalo
79,9 % obyvatel Ceské republiky. Na prvnim misté byl pfirodni syr Lu¢ina. Emental
s Balkdnskym syrem se déli o 3. a 4. pficku v TOP 10 celkem nejkonzumovanéjsich
znacek prirodnich syr( (obrazek ¢. 2). Syry zrajici a plisnové konzumuje podle
prazkumu 69,7 % obyvatel. Mezi prvni dva nejkonzumovanéjsi patfi Kral syr(i —

Hermelin a Niva.

vewvs

Obrazek ¢. 2: TOP 10 celkem nejkonzumovanéjsich znacek prirodnich syrt

TOP 10 celkem nejkonzumovanéjsich
znacek prirodnich syri (podle podilu
téch, ktefi udavaiji, Ze je v poslednich
12 meésicich konzumovali, v %)
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(Internetovy zdroj: Mistoprodeje — 1)

4.3. Vyroba a nabidka syra v Ceské republice

Nabidku syrd vyprodukovanych v CR Ize ilustrativné charakterizovat vyrobou
syrii v CR a jejich dovozem. V Ceské republice v poslednich letech klesa vyroba syra
a to jak prirodnich, tak i tavenych syr(, jak je zfetelné z tabulky ¢. 19. Ddvody, pro¢

klesd vyroba syrG v Ceské republice, je nedostatek finanénich prostfedkd na
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investice a modernizace. Chybéji i marketingové zkuSenosti a finanéni prostfedky na

podporu prodeje (Internetovy zdroj: Foodnet).

Tabulka €. 19: Produkce syrt v Ceské republice v letech 2007 - 2011 (v tunach)

Ukazatel 2007 2008 2009 2010 2011
Syry celkem 114 310,3 105 208,4 98 691,9 96 155,0 93 565,8

- pfirodni 94392,6 85943,9 81403,8 81 043,9 79470,3

- tavené 19917,7 19 264,5 17 288,1 15111,1 14 095,5

(Internetovy zdroj: Ministerstvo zemédélstvi CR — 2)

Uvedeny prehled mizZe byt zavadéjici, nebot skupina ptirodnich syri se
skladd z rGznych druh syr(. Struktura vyrabénych pfirodnich syrd v Ceské republice
je pestra (tabulka €. 20). Ztabulky je zretelné, Ze klesa predevsim produkce u
polotvrdych syr(i, vybranych polotvrdych syri a mékkych zrajicich syrd, kde byl
zaznamenan nejvétsi procentni pokles. Na druhé strané nejvyssi procentni prirQstek
vyroby byl zaznamenan u bilych syri vsolném ndlevu. Tavené syry vykazuji

v poslednich 5 letech setrvaly pokles vyroby.

Tabulka &. 20: Skladba vyroby pfirodnich syrt v €R (v tunach)

Skupina syra Rok Index
2003 2007 2008 2009 2009/2008

Mékké syry 23694,5 | 21089,1 | 21 112,0 | 22 309,7 105,7
Polotvrdé syry 58314,0 | 57473,8 | 53390,4 | 50 977,2 95,5
Tvrdé a extra tvrdé 12384,1 | 7381,0| 69014 | 7868,6 114,0
Syry pfirodni celkem 94 392,6 | 85943,9 | 81403,8 | 81 155,5 99,7
Z toho:
- Cerstvé 7604,7 | 8646,7 | 8933,9 | 89583 100,3
- mékké zrajici a ostatni 5472,1 | 36575| 3866,1 | 35874 92,8
- bilé v solném nalevu 10191,8 | 8315,1 | 66519 | 81978 123,2
- plisriové 12 015,1 | 12537,9 | 11 847,9 | 12 265,7 103,5
- vybrané polotvrdé syry 47956,9 | 45405,7 | 43 202,6 | 40 277,7 93,2

(Internetovy zdroj: Ministerstvo zemédélstvi CR -3)
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U vyroby a spotieby tavenych i pfirodnich syr( je tedy zfetelny rozpor, kdy
spotieba syr( je relativné stabilni a naopak vyroba se neustale snizuje. Hlavnim
dlvodem tohoto stavu jsou predevsim levné dovozy syrU z jinych statd EU, takie
syry domaci produkce jsou nahrazovany syry importovanymi. Tento fakt Ize dolozit
pfedevsim dlouhodobou zapornou zahrani¢ni obchodni bilanci u syrG a tvarohd
(tabulka ¢. 21).

Importované syry se dnes podileji vice jak 40 % na celkové spotiebé syru
v CR. Syry se piedev$im importuji z Polska, Némecka a Slovenska. Dovoz z téchto t¥i
stat( predstavuje pres 83 % veskerého dovozu mléka a mléénych vyrobkd do CR,
kdy hlavni motivaci pro dovoz je nizsi cena a ne vyssi kvalita dovadZenych syru

(Internetovy zdroj: Ministerstvo zemédélstvi CR - 3).

Tabulka €. 21: Vyvoj zahranicniho obchodu s mlékem a mlékarenskymi vyrobky za

leden az prosinec 2010 a 2011

Nazev Objem (tuny) Financni hodnota (tis. Kc¢)
zboii ° dovoz vyvoz saldo dovoz vyvoz saldo
Syry a 2010 76 707 29218 | -47489 | 5653762 | 2375471 | -3278 291
tvarohy 2011 78 174 31050 | -47124 | 6041495 | 3068150 | -2973 345

(Internetovy zdroj: Ministerstvo zemédélstvi CR - 3)
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4.4. Oznacovani analogt syra

Analogy syra jsou Casto klamavé oznacovany, a proto Statni zemédélska a
potravinarska inspekce provadi kazdoroc¢ni kontroly spravného oznacovani potravin.
V nasledujici tabulce €. 22 je uvedeno porovnani kolik kontrol Statni zemédélska a
potravinarska inspekce provedla minuly rok a jaky pocet ztéchto kontrol byl z
hlediska oznacovani nevyhovujici. Tyto kontroly jsou provadény u vSech potravin.

V letoSnim roce jsou uvedeny kontroly pouze za leden a unor.

Tabulka €. 22: Vysledky kontrol oznacovani potravin za rok 2011 a 2012

Pocet kontrol klamavého

Rok . Z toho nevyhovuijicich
oznaceni
2011 5751 440
2012* 1188 158

* Udaje z roku 2012 pouze z obdobi 1.1. - 29.2.2012

(Internetovy zdroj: Statni zemédélska a potravinarska inspekce - 3)

Klamavé oznaceni je i takové, kdy jsou analogové vyrobky zarazeny k pravym
mlécénym vyrobkim a které nejsou oznaceny napf. napisem alternativa mlécného
vyrobku. V téchto pripadech nema spotrebitel bez blizSiho zkoumdani moznost
poznat, zda kupuje pfirodni syr nebo analog.

Na uvedenych obrazcich ¢. 3 a ¢. 4 je moiné vidét priklady umisténi a
oznacovani analogovych vyrobk( syrl v obchodnich retézcich. Fotografie byly
pofizeny béhem vlastniho terénniho Setfeni provedeného v ramci zpracovani této
bakalarské prace. Dalsi fotografie dokumentujici spravné ¢i klamavé oznacovani jsou
v priloze této prace.

Na obrdzku €. 3 jsou v ¢erveném kruhu zobrazeny analogy a jejich umisténi
v regalech vobchodnich retézcich. Jedna se o analog s obchodnim oznacenim

vyrobku Javor.
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Obrazek €. 3: Sortiment tavenych syrti v obchodnim fetézci — nespravné umisténi

e H _!490:;.& &

(Zdroj: Veronika Joklova, 18.2.2012)
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Na ndsledujicim obrazku ¢. 4 je uveden priklad spravného oznaceni, kde
analog syra Javor ma oznaceni alternativa mlééného vyrobku. Analog Javor byl
v dobé dokoncovani této bakaldrské prace velmi diskutovany. Statni zemédélska a
potravinaiska inspekce zverejnila dne 26.2.2012 nedostatky pfi oznacovani
mlécnych vyrobk( a jejich ndhraZzek u analogu Javor jemny taveny a HIT — tavena
pomazanka, které se nenabizely oddélené od mlécnych vyrobkl. Dne 7.3.2012
zjistila dalsi klamani zdkaznika v sortimentu syrl, které také nebyly nabizené
oddélené od mlécnych vyrobkd nebo nebyly oznaceny jako alternativa mlééného
vyrobku. Byly to syry Pikant, Edina platky, Mazursky syr, Edam, Snack Emmentaler,
Snack Gouda Geschmack, TRIANGLES 140g TESCO value.

Obrazek €. 4: Spravné oznaceni analogu syra v obchodnim rfetézci

alternativa
8 mlecného
i | vyrobku

(Zdroj: Veronika Jokl

ova, 18.2.2012)

V nasledujici tabulce €. 23 jsou uvedeny vybrané analogy syra, které se bézné
vyskytuji v obchodnich retézcich, a pfichdzime s nimi do styku pfi kazdém nakupu.
Vétsina z nich na prvni pohled ani nevypada jako analog, maji pékny obal a svou
cenou jsou ve stejné cenové hladiné jako pfirodni syry. Nékteré analogy patfti do

kategorie drazsich syru, takZze bychom v nich ani analogy nehledali.
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Tabulka €. 23: Seznam vybranych analogl syra

(Internetovy Madeta-

velkoobchod - 1)

zdroj:

Javor Smazak

tuk (soucast
vhitini slozky)

Fotografie Nazev syra Nahrazka Vyrobce
Dorfdamer 15% zemé
TVS - pGvodu:
potravinarsky ., Francie
, rostlinny tuk
T o e il vyrobek i Dodavatel:
(Internetovy zdroj : Chemie v jidle - 1) s rostlinnym BILLA, spol.
tukem S.r.o.
Eidam Alternative rostlinny tuk Viotros
(Internetovy zdroj: vat33)
HIT - t 3 ., Tany, l.
a\l/ena rostlinny tuk any, spo
pomazanka S.r.o.
JAVOR jemny
, . ., Tany, spol.
taveny, s nivou, se rostlinny tuk
Y s.r.o.
Sunkou
TPK s.r.o.
Javor Dobra cena rostlinny tuk
ztuzeny rostlinny TPK s.r.o.

Jizeracek —

rostlinny tuk

zemé vyroby:

(Interetov{/ zdroj:
Chemie v jidle — 3)

Ceska
A (o)
Tavena pochoutka (20 %) T
Pikant, Jarni zemé
cibulka, Edam, ztuZeny rostlinny . _
Zampioény, Mix — tuk puvodu:
! Polsko

taveny vyrobek

(Internetovy Madeta-

velkoobchod - 2)

zdroj:

Rodinka —taveny
vyrobek

rostlinny tuk
(12%)

zemé vyroby:
Slovensko
Dodavatel:
Bel Syry
Cesko a.s.
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(zdroj: Veronika Joklova, 18.2.2012)

Tramp — t,avena rostlinny tuk Tany, spol.
pomazanka s.r.o.
Vian se sunkou, v s . zemé
. , sojova bilkovina, .
light — platky sezamow olei plvodu:
z taveného syra y olel Polsko
, TEST
Slices, Tesco rostlinny tuk STORSESOER
Volue (21%) ’
a.s.
- ., TESTO
Taveny vyrobek rostlinné tuk v
, STORES CR,
se syrem (21%) as
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5. Zavér

Bakalarska prace se zabyvala tématem znalosti analogovych vyrobkd
spotrebiteli se zamérenim na analogy syr(, dale posouzenim nabidky a prodeje
téchto produktl v trini siti, porovnat s nabidkou a prodejem syr( a uvést pripadna
rizika nejasného znaceni.

Analogy syrovych vyrobk( jsou popsany jako produkty, které vypadaji jako
syry, ale ve kterych byl mléény tuk nebo bilkovina nahrazeny z ¢asti nebo zcela
jinymi tuky a bilkovinou nejcastéji rostlinného plvodu. Naopak pravy prirodni syr je
definovan dle Vyhlasky 77/2003 Sb. jako mlécny vyrobek vyrobeny vysrazenim
mlécné bilkoviny z mléka pUsobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulaénich
¢inidel, prokysanim a oddélenim podilu syrovatky.

Z bakalarské prace vyplyva, Ze analogové vyrobky nejsou Zddnou novinkou
ve vyrobé. Mezi jejich hlavni vyhody patii nizsi vyrobni naklady, jednoduchost a
rychlost vyroby ze snadno dostupnych surovin, ¢i mensi obsah nasycenych tukd,
apod. Nevyhodou je pfedevsim chut, ktera je syrové necharakteristicka.

Dalsi casti bakalarské prace byla vyhodnoceni dotaznikového Setreni, které
bylo zamérené primarné na informovanost respondent( se zacilenim na analogy
syra. Hlavni zavéry z provedeného prizkumu jsou ndsledujici.

Hlavni faktory, které respondenty pfi vybéru syra nejvice ovliviuji, jsou
zkuSenost, kvalita a cena, kdy mezi nejoblibenéjsi syry patfi polotvrdé syry a Cerstvé
syry. Ohledné informovanosti dotazovanych o analozich syra 46 % respondent( vi,
co znamena analog syra, 54 % dotazovanych to nevédélo. Vice jak polovina
respondentl by nepoznala rozdil mezi analogem a pravym syrem. Pfi nakupu by
61,2 % respondentl ovlivnilo rozhodovani, kdyby védéli, Zze si kupuji analogovy
vyrobek a pouze 10,8 % by tato informace v nakupnim chovani neovlivnila.
Spotrebitelim velmi vadi (57,7 %), Ze obchodni retézce neoddéluji analogové syry
od pravych syr(. Lépe by se chtélo informovat o kladech a zaporech analogovych
vyrobku 68,3 % dotazovanych.

Daldi ¢ast bakalaiské prace se zabyvala spotiebou a nabidkou syrd v Ceské
republice. V poslednich 5 letech se primérna domdci spotfeba syrl pohybuje okolo

13 kg na osobu za rok a nevykazuje Zadné vyznamné tendence rastu ¢i poklesu.
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Pokud se podivame na spotfebu oddélené u ptirodnich a tavenych syra lze zde
zaznamenat podobny vyvojovy trend. Vyroba syrd v CR v poslednich letech celkové
klesd a to jak pfirodnich, tak i tavenych syr. Z pfirodnich syr(i klesd predevsim
produkce u polotvrdych syrl, na druhé strané mirny rdst vyroby byl zaznamenan u
bilych syr( v solném nalevu.

U nabidky a spotfeby tavenych i pfirodnich syrl je tedy zfetelny rozpor, kdy
spotieba syrli se vykazuje relativné stabilni spotfebou a naopak vyroba se neustdle
snizuje. Hlavnim dlvodem tohoto stavu jsou predevsim levné dovozy syrli z jinych
statll Evropské unie, kdy jsou syry domaci produkce nahrazovany syry
importovanymi. Tento fakt lze dolozit predevsim dlouhodobou zapornou zahraniéni
obchodni bilanci u syrl a tvarohd.

Zvysil se prodej tvrdych syrl, tavenych syr(i a syrG v ndlevu, ktery zazZiva
v poslednich letech boom. Spotiebitelé také jevi stale vétsi zajem o plisfiové syry Ci
razné speciality, pficemz nadale sili i skupina téch, ktefi se zajimaji o opravdovou
kvalitu syrd, o jejich sloZzeni i chutové vlastnosti. Je ale pofad stale velké procento
spotrebiteld, ktefi radéji nakupuji levnéjsi vyrobky nebo vyrobky ve slevach.

Pokud jde o oblast posouzeni nabidky a prodeje analogovych syr(, bohuzel
nebylo moZné tuto ¢ast podrobnéji analyzovat z dlvodu nedostatku statistickych
vyhodnoceni a neochoté obchodnich fetézci poskytnout Udaje o prodeji syri ve
svém obchodnim fetézci.

Z terénniho Setfeni vyplynulo, Ze nejvétSim problémem je pomérné casté
Spatné a klamavé oznacovani, pripadné umisténi analogovych vyrobkd v regalech.
Vdasledku stale castéjSich kontrol provadénych Statni zemédélskou a
potravinarskou inspekci v souvislosti s oznaCovanim se vSak fada obchodnich
fetézcll snazi o spravné znaceni téchto vyrobkd. Oznacuji je na pulté napfiklad
napisem ,, ALTERNATIVA MLECNEHO VYROBKU“.

Z provedené rozboru a dotaznikového Setfeni bakalarské prace lze vyvodit
nékolik doporuceni v oblasti analogovych vyrobkl syra, kterd by mohla zvysit
informovanost a zlepsit tak rozhodovaci schopnost spotrebitel(:

- kvalitnéjsi oznacovani — z oznaceni nékterych vyrobkl neni jasné zrejmé,

Ze se nejedna o pravy syr,
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- jasné definovani co je analogovy vyrobek a co neni analogovy vyrobek se
zamérenim v oblasti syr(,

- vobchodnich fetézcich by mély byt jasné oznadeny a oddéleny
analogové vyrobky syrG od pravych syrd, aby se nakupujici mobhli
svobodné rozhodnout, jestli chtéji nakupovat analogovy vyrobek nebo
ne,

- Castéjsi kontroly od Statni zemédélské a potravinarské inspekce, aby
nedochazelo ke klamani spotrebitelll a to nejen z pohledu zmény data
spotreby, ale i zpohledu obsahu slozeni vyrobku a jeho zarazeni
v regdlech.

Na zavér je nutné fici, Ze uvedend problematika je v soucasné dobé, kdy je
kladen stale vétsi dliraz na kvalitu potravin a informovanost spotfebiteld, aktudlni a

je nutné se ji zabyvat i v budoucnu.
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7. Prilohy

Priloha €. 1: Dotaznik
Dotaznik pro vypracoviam bakalaiské prace studenta Zemédélske fakulty Jihodeske univerzity
v Ceskych Budéjovicich na téma:
.SYRY A ANALOGOVE VYROBKY"

Vazenal¥). prosim o vypnéni nasledujiciho dotazniku za uéelem zpracovani hakalafské
price. Odpovédi json anonymni a ddaje budou poufity pouze pro tuto praci

1) Jak éasto jite svrv?
[] demmé  [] obtas [ | jenvijimeéns [ | nejim

1) Kterému svru davate prednost?
{sefad'te dle Vasi preference: 1- nejvice upfednostiujl, & — nejmeng)

Cerstve syTy mékke syry phisfiove syTy 5 bilon plisni na
{ napf. lnfima, Zerve) (napf. smetanove) povrchn { napt. Hermelin)
polotvrde syTy tvrdé syry tavens syry

{napf. fedar. eidam) { napf. parmazan}

3 ) Vite, co znamena analogovy vvrobek (nahrazka, imitace)?
i [ e
{ Pokud jste zadkrtli NE, tak sbvste mohli pokracovar dale :

Anslogory viTobek (imitace, nahrafka) mlefneho virobkn mamens, Ze byia néktera ze zakladmich
slofek miska pahrazens jinou pemlefnon slozkou, napd mismy mk mkem rostliomym miefna Wikovina
bilkovinou sojovow, spod. Imitace (nahrasis) syrobkd nesméji byt v Zadném piipedé ormacoviny vyhrazenymi
terminy pro mietne vitobky (teds napf. syr, jogurt, maslo, smetzna). )

4} Polmd ANO, jakeé znate?

5) Jaké mate analogove produkty v mlékarenstvi? Znate néjakon konkrétni znaékn
téchto analogn?

amalogy pifrodnich syma ..., analogy tavenych sym
amalogymasla 0 . analogy konzumniho miska
i

&) Poznate rozdil mez syrem a analogovym vyrobkem?
I:l ano I:l ne I:l nevim

7) Ctete informace na obalech t¥kajicich se slozeni vyrobku?
l:l ano I:l ne I:' nekdy

8) Ktery z nasledujicich faktord Vas nejvice ovliviuje pid vwhérn syra?

cena kvalita
znacka zkusenost
vaha vyroblu pny faktor 00 s
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9y Vadi Vam, Ze v obchodnich fetézach nem jasné oddélene, kde nakupujete pravy syra
lde analogovy virobek?

HEE [[]ne [ ] nezsjims mé ta

10) Kdvbyste védeli, Ze nalmpujete anslogovy vvrobel ovlivoiloby to Vaie
rozhodovam?

HEE HEE [ ] nevim
11) Eadéji naloupujete svry -
2zl v syravam pult pradavans v chladim boxn

balens v samoobsluimam ferstvé kedjend |:| piedirdjeny a zahaleny v obchodé a

ve specialmch syrovych
pradejnach jinde, spacifikujta ..

12) Chtél/a byste se lepe informovst o kladech s zaporech analogovych vvroblm
{nahrailach syra)?

[ ]ane LS [ ] nevim

13} Vzdelam 14)50calm skupina 15) Obor, ve kterem pracujete
zzkladm student pemadalstv
vynda'a Pracujlic potTavinafsty]
stfedoskalske duchadcs pdrvomict
vyiil odboma skola nezamésinany primysl
vysokoskolske v domammasti sluzhy

mafeska dovolenz Jiny ...

16) Vilk 17) Fohlavi

dao 246 1=t muz
17-35]= I=na
Mi-35]=
mad 55 l=t

18) Celkovy hruby mésitni pijem Vail domacmost
do 10000 K 20001 - 30000 E< 40.001 - 30000 EC
10.001 -20000 E< 30001 -40000 K< nad 50000 K
Dékuji Vam zz vyplnén dotzmikn 2 piejiherky den
Veronika Joklova, studentlz 3 sofmiku JU ZF
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Pfiloha €. 2: Sortiment tavenych syrii v riznych obchodnich fetézcich v CR

Obrazek €. 5: Sortiment tavenych syrti v obchodnim fetézci — nespravné umisténi

(Zdroj: Veronika Joklova, 18.2.2012)

Obrazek ¢. 6: Sortiment tavenych syrti v obchodnim fetézci — nespravné umisténi

(Zdroj: Veronika Joklova, 18.2.2012)
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Obrazek €. 7: Sortiment tavenych syrti v obchodnim fetézci — nespravné umisténi
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(Zdroj: Veronika Joklova, 18.2.2012)
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Obrazek €. 8: Sortiment tavenych syrti v obchodnim fetézci — nespravné umisténi

o

Obrazek ¢. 9: Sortiment tavenych syrti v obchodnim fetézci — nespravné umisténi

T
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(Zdroj: Veronika Joklova, 18.2.2012)
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Priloha €. 3: Statistické tabulky

Tabulka €. 24: Statistické porovnani v kategorii muzZi a Zeny na otazku ,Jak ¢asto

jite syry?“

Kontingenéni tabulka (dotazniky_joklova)

Cetnost oznagenych bunék > 10

(Marginalni soucty nejsou oznaceny)

ot 17 ot 1 ot 1 ot 1 | ot 1
1 2 3 4

Cetnost 1 17 47 6 1
Celkova cetn. 7,05% 19,50% 2,49% 0,41%
Cetnost 2 70 92 5 3
Celkova cetn. 29,05%!| 38.17% 2,07% 1,24%
Cetnost V&.skup. 87 139 11 4
Celkova cetn. 36,10% 57,68% 4,56% 1,66%

Tabulka €. 25: Statistické porovnani v kategorii muzi a Zeny na otazku ,Vite, co
znamena analogovy vyrobek (nahrazka, imitace)?,,

Kontingenéni tabulka (dotazniky_joklova

Cetnost oznagenych bunék > 10
(Marginalni soucty nejsou oznaceny)

ot 17 ot 3 | ot 3 | Radk.
1 2 soucty
Cetnost 1 26 45 71
Celkova cetn. 10,79% 18.,67%| 29,46%
Cetnost 2 84 86 170
Celkova cetn. 34.85% 35,68%| 70,54%
Cetnost VS&.skup. 110 131 241
Celkova cetn. 45,64% | 54,36%

Tabulka €. 26: Statistické porovnani v kategorii muiZi a Zeny na otazku , Kdybyste
védéli, Ze nakupujete analogovy vyrobek, ovlivnilo by to Vase rozhodovani?“

Kontingenéni tabulka (dotazniky_joklova)

Cetnost oznagenych bunék > 10

(Marginalni soucty nejsou oznaceny)

ot 17 | ot 10 | ot 10 | ot 10 | Radk.
1 2 3 soucty
Cetnost 1 50 7 14 71
Celkova cetn. 20,75% 2,90% 5,81%| 29,46%
Cetnost 2 97 20 53 170
Celkova cetn. 40,25% 8,30% 21,99%l| 70,54%
Cetnost V&.skup. 147 27 67 241
Celkova cetn. 61,00% 11,20% 27,80%
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