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Anotace

Bakalaiska prace je zaméfena na trh s mléénymi vyrobky v JihoCeském regionu.
V bakalaiské praci jsou popsany druhy mlék, mlécnych vyrobka a jejich charakteristiky. Dale
jsou zde uvedeny inovacni smeéry, zpisoby prodeje a nékolik mlékarenskych firem

z Jihoceského regionu.



Abstract

The thesis is focused on the market of dairy products in South Bohemia region. The work
describes the kinds of milk, dairy products and their characteristics. There are also described

innovative orientations, selling and a few dairy companies in the South Bohemia region.
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1. Uvod

MIéko je povaZzovano za zakladni surovinu a ma velky vyznam ve vyzivé obyvatel Ceské
republiky. Je cenné pro sviij vysoky obsah bilkovin, vitamini a mineralnich latek.
Z mineralnich latek je nejvyznamnéj$i véapnik, ktery se v mléce a mlécnych produktech
nachazi ve velmi dobie vstiebatelné forme. U nas je nejpouzivanéjsSim mlékem mléko kravské
diky své dobré stravitelnosti. Rozsifenymi druhy mlék jsou u nas jesté kozi nebo ov¢i mléko.
Ve svété se také konzumuje mléko velbloudi, sobi, kobyli a dale buvoli, které patii mezi
druhé nejpouzivanéjsi.

Mlécné vyrobky jsou vyznamnou skupinou potravin zivocisného piivodu a trh s t€émito
vyrobky je velice pestry. Mléné vyrobky jsou déleny na konzumni mléka, smetany, syry,
masla, kysané mlécné vyrobky a tvarohy. Mezi kysané mlécné vyrobky jsou fazeny napf.
jogurty, kysané smetany nebo kysané podmasli. Tyto vyrobky mohou obsahovat pro lidské
télo prospésné probiotické kultury a jsou zdrojem velmi dobie vsttebatelného zeleza.

V Jihoceském kraji je nejvyznamnéjsi firmou vyrab&jici mlééné vyrobky Madeta, a.s.,
ktera pati mezi deset nejvyznamnéjsich firem v Ceské republice. Ceské mlééné vyrobky jsou

svoji kvalitou srovnatelné s vyspélymi staty.



2. Cil prace

Cilem prace bylo formou literarniho piehledu uvést rozdéleni mléka a mlécnych

vyrobkd, posoudit inovaéni sméry, tykajici se mléénych vyrobkl a spotiebitelské trendy.
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3. Mléko a mlééné vyrobky

3.1 Miéko a jeho slozeni

Obecné lIze fict, Ze mléko je sekret mléénych zlaz savci, slouzici jako potrava mladat.
Migko je bila nebo slabé nazloutla kapalina pfiméfené viskozity, neprtihledna s typickou chuti
a vuni. Barvu mléka zplsobuje jemné rozptyleny tuk a mlécna bilkovina. Sladkou chut’
dodava mléku mléény cukr (PAVELKA, 1996). Mléko je potravina s idealnim pomérem
vSech potiebnych zivin, mezi které fadime bilkoviny, sacharidy, lehce stravitelny tuk,
vitaminy a dalsi latky (LEGAROVA, 2011).

Podle zastoupeni hlavnich druhi bilkovin se rozeznavaji mléka kaseinova a albuminova.
Kaseinova mléka maji z hlediska zpracovani v mlékarenském pramyslu velky vyznam. Patii
sem mléko kozi, ovcCi, buvoli, soboli, velbloudi a pfedevSsim mléko kravské
(ZADRAZIL, 2002). Produkce kravského mléka ve svétd je nejvyznamndjsi (graf. ¢.1) a mezi
nejvetsi svétové producenty patii Evropska unie, Indie, USA a Cina (LEGAROVA, 2011).

Graf ¢&. 1: Produkce mléka ve svété (Zdroj dat: KOPACEK a SAMKOVA, 2012)

29%01%

13%
O Kravské mléko

B Buvoli mléko
O Koz mléko
O Ovéi mléko

84%
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3.1.1 Vyznam mléka a mléénych vyrobku

MIéko je diky své vysoké biologické hodnoté a svému slozeni dilezitou soucasti lidské
vyzivy. Je také dileZitou surovinou pro mlékarensky praimysl (KRISTIN a BURDA, 1978).
Miécny tuk ma nizsi obsah cholesterolu oproti ostatnim zivocisnym tukiim. Mléko ma jen
stiedni obsah bilkovin, ale bilkoviny maji vysokou biologickou hodnotu (DOLEZAL, 2000).

V % litru mléka je 20 — 25 % doporucené denni davky bilkovin nebo 40 — 45 % denniho
piijmu zivoc¢iSnych bilkovin. V jednom litru mléka je 7,3 g mineralnich latek. 100 g mléka
obsahuje mimo jiné 47 mg sodiku, 155 mg drasliku, 97 mg fosforu a 11 mg hoi¢iku. Z mléka
a mléénych vyrobki ziska lidsky organismus 50 — 70 % véapniku. Mléko se jako zdroj vapniku
neda ve vyzivé nahradit (DRBOHLAV a VODICKOVA, 2001). Vapnik ma vyznam pro rist
kosti a jejich obnovu a jeho nedostatek piispiva k rozvoji osteoporézy (BENESOVA, 1999).

3.1.2 Kravské mléko

Mléko se sklada z vody a suSiny. SuSina obsahuje tuk, bilkoviny, mlé¢ny cukr (laktozu)
a mineralni latky. Z mineralnich latek obsahuje méd’, Zelezo, hoi¢ik, fosfor, mangan, zinek,
sodik, draslik, selen a pfedevsim vapnik. Mléko déale obsahuje fadu vitaminl rozpustnych
V tucich a vitaminy skupiny B a C, které jsou rozpustné ve vodé (WATZKOVA a kol., 2010).

Kravské mléko obsahuje kvalitni zivocisné bilkoviny, které jsou tvoiené z 80 %
kaseinem a z 20 % syrovatkovou bilkovinou. V porovnani s ostatnimi druhy mlék obsahuje
kravské mléko nejméné tuku (Tab. ¢. 1). Dale je v mléce obsazeno asi 0,02 —0,03 %
fosfolipidi (DRBOHLAV a VODICKOVA, 2001). Kravské mléko je také povazovano za
nejdulezitéjsi zdroj bioaktivnich slozek, které zahrnuji specifické bilkoviny, lipidy, peptidy
a sacharidy (LEGEROVA, 2011).

Tabulka ¢. 1: Zakladni slozeni kravského, koziho a ovéiho mléka (%)

Kravské mléko Kozi mléko Ov¢éi mléko
Bilkoviny 3,3 3,4 55
Laktoza 48 47 46
Tuk 3,8 4,1 5,3
Mineralni latky 0,71 0,77 0,9

(EDDLEMAN, 1999)
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3.1.3 Kozi mléko

Kozi mléko ma kiidové bilou barvu a specifickou viini a chut, ta je dana vysSim
obsahem volnych mastnych kyselin (ZADRAZIL, 2002). Mnozstvi bilkovin je pfibliznd
stejné jako u mléka kravského, ale jejich skladba je odlisna (Tab. €. 1). Kozi mléko obsahuje
lehce stravitelny tuk a obsahuje vice mineralnich latek a vitamint nez mléko kravské (PETR
a LOUDA, 1998). Mléko ma vyssi obsah vitaminu B a A a neobsahuje B-karoten
(ZADRAZIL, 2002). Oproti kravskému mléku ma nedostatek Zeleza.

Nevyhodou koziho mléka je, Ze snadno nasavéa okolni pachy a pravé na pach reaguje
mnoho spotiebitelil neptiznive. Z koziho mléka je mozné vyrabét tvaroh, maslo a syry, jejichz
obliba nartista (HAVLIN, 1983). Kozi mléko se doporu¢uje jako nahrada za mléko kravské
pro osoby trpici alergii na mléko. Kvuli obsahu fosfatu a vapniku se doporucuje konzumace

tohoto mléka v rozvojovych zemich, kde neni dostupné mléko kravské (LEGAROVA, 2011).

3.1.4 Ovéi mléko

Ov¢i mléko ma bilou az Zlutou barvu a chut’ je natrpkld. Natrpkla chut’ a viiné ov¢iho
mléka je zpusobena mastnymi kyselinami, hlavné kyselinou kaprylovou a kapronovou
(ZADRAZIL, 2002). V mléce je bohaté zastoupena kyselina linolova, které jsou piipisovany
u¢inky proti diabetu (LEGAROVA, 2011).

Mléko je bohaté na vitaminy a jeho vyzivova hodnota je dvakrat vy$§i nez vyZivova
hodnota mléka kravského. Ovei mléko méa v porovnani s mlékem kravskym a kozim vyssi
obsah susiny, coZ je dano vy$§im obsahem tuku a bilkovin (Tab. & 1) (GAJDOSIK
a POLACH, 1988).

Ov¢i mléko je prevazné zpracovavano na vyrobu syrt, jako je hrudkovy syr, brynza
a ostépek. Dale se z tohoto mléka miize vyrdbét jogurt a tradiéni slovensky napoj "Zingica"

(HAVLIN, 1983).

3.1.5 Zakladni oSetreni mléka

Vétsina ziskaného kravského mléka je dodavana do mlékaren. Mléko urcené k prodeji
musi pochdzet od zdravych dojnic, musi byt Cerstvé a kravy nesmi byt krmeny krmivy
obsahujicimi latky nepfiznivé ovlivilujici normalni sloZzeni a jakost mléka. Mléko nesmi
obsahovat rezidua antibiotik a latek s hormonalnimi a farmakologickymi ucinky. Pocet

somatickych bundk, mikroorganismii a inhibi¢nich latek je stanoven NARIZENIM
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EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) & 853/2004. Veskeré mléko je
v mlékarnach pred dal§im pouzitim pasterovano (PETR a LOUDA, 1998).

Na pasterizacni stanici se provadi i dalsi zakladni operace zpracovani mléka, tj.:
- odstfed’ovani — rozdéleni syrového mléka na odtu¢néné mléko a smetanu
- standardizace tucnosti — zpétné smichani odstiedéného mléka a ¢asti smetany

- homogenizace — zmenseni tukovych kapének aj. (KADLEC a kol. 2009).

3.2 MIééné vyrobky

Mlécny vyrobek je takovy produkt, pii jehoz vyrobé bylo pouzito mléko jako hlavni
surovina (PAVELKA, 1996). Mlécné vyrobky se ¢leni na konzumni mléka a smetany, kysané
mlécné vyrobky, mlécné vyrobky tepelné oSetfené po kysacim procesu, mlé¢né vyrobky
obohacené ptidavkem mlékatské kultury, méslo mlékarenské a koncentraty mlééného tuku,
slozené mlééné vyrobky, tvarohy, syry a bilkovinné mlééné vyrobky (VYHLASKA
C. 77/2003 SB.).

MIécné vyrobky jsou trvalou soucasti lidské vyzivy a pro ¢lovéka jsou nezbytné dulezité
(LEGAROVA, 2011). Ve srovnani s ostatnimi potravinami jsou mlééné vyrobky vhodnym
a soucasné levnym zdrojem vitaminti a vapniku (BENESOVA, 1999).

3.2.1 Konzumni mléka

K vyrobé konzumniho mléka se pouziva syrové mléko, které musi byt tepelné osetfeno
zédhfevem. Zahiev omezuje pocet nezadoucich mikroorganismi a tim se zajiSt'uje zdravotni
nezavadnost (JANSTOVA, 2012).

Podle trvanlivosti délime mléka na pasterované, s prodlouZenou trvanlivosti a mléka
trvanlivé. Pasterované mléko je oznaCovéano jako Cerstvé a jeho trvanlivost je 10 dni. Pfi
skladovani a distribuci se musi udrzovat teplota mezi 4 — 6 °C. MIléko s prodlouzenou
trvanlivosti ma trvanlivost az 45 dni a musi se udrzovat také pii teploté¢ 4 — 6 °C (KADLEC
a kol., 2009). Poslednim typem mléka je mléko trvanlivé, které je oSetieno vysokotepelnym
osetfenim (UHT). Timto oSetfenim se rozumi tepelné oSetfeni mléka a mlécnych vyrobki
kratkodobym zahtatim nepterusovaného proudu mléka na vysokou teplotu, odpovidajici

ucinku zahfati na teplotu nejméné 135°C po dobu nejméné 1 sekundy, s naslednym
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aseptickym balenim do neprusvitnych oball tak, aby chemické, fyzikalni a smyslové zmény
byly snizeny na minimum (VYHLASKA C. 77/2003 SB.).
3.2.2 Konzumni smetany

Smetanou se rozumi tekuty mléény vyrobek s obsahem tuku nejméné 10 %
hmotnostnich. Smetany se dé¢li do tii zakladnich skupin, a to na tekuté, zahusténé a susené.
Dalsi déleni smetan miiZe byt podle obsahu tuku (VYHLASKA C. 77/2003 SB.) (Tab. &. 2).

Tabulka ¢. 2: Clenéni tekutych smetan podle obsahu tuku (VYHLASKA C. 77/2003 SB.)

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hmot.)
Smetana vice nez 10,0 véetné
Smetana ke Slehani vice nez 30,0 véetné
Smetana vysokotu¢na vice nez 35,0 veetné

3.2.3 Kysané mlééné vyrobky

Kysanym mléénym vyrobkem se rozumi mlécny vyrobek ziskany kysdnim mléka,
smetany, podmasli nebo jejich smési za pouziti mikroorganismil, tepelné¢ neoSetieny po
kysacim procesu. Kysané vyrobky se dale ¢leni do nasledujicich skupin: kysané mléko,

kysana smetana, kysané podmasli a jogurt (VYHLASKA C. 77/2003 SB.).

Kysané mléko
Kysané mléko se vyrabi z homogenizovaného vysokopasterovaného mléka s obsahem
tuku 0,5 — 3,5 %. Fermentaci zajist'uje aromaticka mezofilni kultura (KADLEC a kol., 2009).

Kysana smetana
Kysané smetany maji obsah tuku 10 — 12 % nebo 20 — 30 %. Tyto smetany maji jemnou,
mirné kyselou chut’ a viskdzni konzistenci. Pii fermentaci smetan se také pouziva aromaticka

mezofilni kultura (KADLEC a kol., 2009).
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Kysané podmasli

Podmaslim se rozumi mlécny vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pii vyrobé masla
(VYHLASKA C. 77/2003 SB.).
Podmasli obsahuje asi 0,5 % tuku. Tepelné oSetfené podmasli se fermentuje aromatickou
mezofilni kulturou (KADLEC a kol., 2009).

Jogurt

Jogurtem se rozumi kysany mlécny vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli
nebo jejich smési pomoci mikroorganismti (VYHLASKA C. 77/2003 SB.).

Jogurt je pivodem z Bulharska, u nas se stal oblibenym diky své pfijemné chuti. Jogurt
mimo jiné pozitivné ovlivituje zaZivaci trakt (STIES a KRIVANEK, 1966).

Jogurty se déli na ptirodni nebo ochucené. Ochucené jogurty obsahuji nemlééné slozky
jako je ovoce, kofeni, kakao nebo ceredlie. Dale mohou obsahovat aromata nebo barviva.
Jogurt musi obsahovat bakterie mlé¢ného kvaseni Streptococcus thermophilus a Lactobacillus
delbrueckii (KADLEC a kol., 2009).

3.2.4 Syry

Syrem se rozumi mléény vyrobek vyrobeny vysrazenim mlé¢né bilkoviny z mléka
pusobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulacnich cinidel, prokysdnim a oddélenim
podilu syrovatky (VYHLASKA C. 77/2003 SB.).

Syry se mohou délit podle nékolika kritérii: podle obsahu vody, podle obsahu tuku
Vv susing, podle typu srazeni apod. Syry se nejcastéji Cleni na plisfiové (Tab. ¢. 3), nezrajici
(Tab. ¢. 4), syry zrajici pod mazem (Tab. ¢. 5), syry s anaerobnim zranim v celé hmoté
(Tab. ¢. 6) a tvarohy.
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Tabulka ¢. 3: Rozd¢leni plisnovych syra a jejich stru¢na charakteristika

Druh

Charakteristika

Syry s plisni na povrchu

obsah tuku je 45% i vice

pouziva se plisiiova kultura Penicillium
cammemberti

zraji 10 dni pti 12 °C

zastupci jsou Camembert, Hermelin, Brie

Syry s plisni v tésté

pouziva se plisiiova kultura Penicillium
roqueforti

zraji pfi teploté 9-12 °C

doba zrani je 5-8 tydna

zastupci jsou Niva, Gorgonzola

Syry dvouplisiiové

obsahuje oboji kulturu plisni

zéastupcem je Vltavin

Tabulka ¢. 4: Rozdéleni nezrajicich syra a jejich struéna charakteristika

Druh

Charakteristika

Cerstvé tvarohové syry

obsah tuku (65 % tuku v susing)

kratka trvanlivost

Smetanové syry

vysoky obsah tuku (65 % tuku v susing)

kratka trvanlivost

Termizované syry

prodlouzena trvanlivost diky terminaci

Mozzarella patii mezi pafené syry

Bilé syry mohou se konzumovat v ¢erstvém stavu
jsou uchovavany v solném nalevu (dva roky)

Mekké syry vyroba pomoci tvoritek

povrch syrt se zpevni kratkym solenim

Patené bilé syry

za horka se ruéné formuji do tvaru pleténky
po ochlazeni se soli na sucho

pak se vkladaji do solného nélevu

zastupcem je Jadel
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Tabulka ¢. 5: Rozd¢€leni syru zrajicich pod mazem a jejich stru¢na charakteristika

Druh Charakteristika

Romadur zraje v prvni fazi 2 dny pfi teploté 19-20 °C
povrch se osetii kvasinkovou kulturou
zraje 10-14 dnt pfi teploté 14-16 °C

je nutné je 2-3x obratit

Olomoucké¢ tvartzky maji velmi nizky obsah tuku

formuji se ve formovacim stroji

susi se v susarné

zrani je podobné jako u syru typu Romadur

zraji 8 dni

(KADLEC a kol., 2009)

Tabulka ¢. 6: Rozdéleni syrd S anaerobnim zranim v celé hmoté a jejich strucna

charakteristika

Druh Charakteristika

Syry s nizkodohfivanou syfeninou zahrnuje syry eidamského typu, syry
S tvorbou ok, syry cedarového typu a syry

Z pafeného tésta

Syry s vysokodohiivanou syieninou zahrnuje syry ementalského typu, syry typu
moravsky bochnik a syry

ke strouhani

Tavené syry

Tavenym syrem se rozumi syr, ktery byl tepelné upraven za piidavku tavicich soli
(VYHLASKA C. 77/2003 SB.).

Tavené syry jsou zvlastni skupinou, Ize je definovat jako produkty zalozené na rtiznych
typech syri v rozdilném stupni zralosti. Surovinami pro vyrobu tavenych syrd jsou piirodni
syry, mlécné bilkovinné slozky, mléény tuk a voda (KADLEC a kol., 2009). Tavené syry jsou
pivodem ze Svycarska. Jsou oblibeny pro svou jemnou chut, drobné spotiebitelské baleni

a vétsi trvanlivost (STIES a KRIVANEK, 1966).
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3.2.5 Tvarohy

Tvarohem se rozumi nezrajici syr ziskany kyselym srazenim, které prevlada nad

srazenim pomoci syfidla (VYHLASKA C. 77/2003 SB.). Jejich rozd&leni uvadi tab. &. 7.

Tvaroh je srazenina z polotu¢ného, ¢astecné odsttedéného nebo odstfedéného mléka, zbavena

podstatné ¢asti vody. Tvaroh ma Cistou, mirné€ kyselou chut’ (KADLEC a kol., 2009).

Tab. &. 7: Rozdéleni tvarohti podle obsahu tuku (VYHLASKA C. 77/2003 SB.)

Tvaroh Tuk v susiné (v % hmot.)
Tucny vice nez 38,0 véetné
Polotu¢ny 25,0 az 15,0

Nizkotu¢ny nebo jemny

méné nez 15,0 véetné

Odtu¢nény nebo mekky nebo tvrdy

mén¢ nez 5,0 véetné

M¢kky tvaroh ma mit Cistou, jemné mlécnou chut’. Tvaroh ke strouhdni ma mit Cistou

mlééné nakyslou chut’ a jemné strouhatelnou konzistenci (STIES a KRIVANEK, 1966).

3.2.6 Maslo

Maslem se rozumi mléény vyrobek obsahujici vyhradné mléény tuk ve formé emulze

vody a tuku (VYHLASKA C. 77/2003 SB.) (Tab. ¢. 8).

Tabulka ¢. 8: Maslo

Druh

Charakteristika

Cerstvé maslo

Cerstvym maslem se rozumi maslo

skladované do 20 dni od data vyroby.

Stolni maslo

Stolnim maslem se rozumi maslo skladované
nejdéle 24 mésicii od data vyroby pii

teplotach minus 18 °C a nizsich.

(VYHLASKA C. 77/2003 SB.)
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4. Mlékarenstvi v jiznich Cechach
4.1 Madeta

Po skondeni 2. svétové valky se na uzemi pozdgjsich jiznich Cech nachizelo 22
mlékarenskych provozi a nejvétsi z nich byla Madeta. V roce 1951 vznikly dva mlékarenské
podniky: mlékarensky podnik v Ceskych Bud&jovicich a Madeta v Tabote. Dale byl ziizen
Jiho¢esky mlékarensky trust, ktery zahrnoval podniky v Ceskych Budgjovicich, Tabote,
Jaro$ové nad Nezarkou, Ceském Krumlové, Prachaticich a Protiving. V roce 1953 byla
zprovoznéna mlékarna ve Strakonicich jako zavod trustu Primyslu mlécné vyzivy. V tomto
roce byl zaveden cisternovy svoz mléka. V roce 1957 byl z mlékarenstvi vy¢lenén nakup,
skladovani a nakladani vajec, ndkup, porazka a prodej driibeze, provoz umélych lihni

a odchov kufat do nov¢ ziizenych Dribezarenskych zavoda (LIKLER a AUGUSTA, 2001).

Vyznamné roky:

e 1947 zah4ajeni vyroby termixi

e 1951 novy sortiment: konzumni mléko, tvarohy, masla, jogurty, romadury a niva
e 1966 zahajeni vyroby smetanového krému Lipanek

e 1968 zahajeni vyroby syru Istanbuli

e 1976 zahajeni vyroby porcované nivy

e 1979 zruSena vyroba lahvového mléka a smetan

e 1980 zah4jeni vyroby jogurtii Frujo s ovocem

e 1983 zah4jeni vyroby bilého syru Akawi na export

e 1989 zahajeni vyroby pafeného syru s bilou plisni na povrchu Kamadet

Madeta je nejvétsim zpracovatelem mléka u nas a piisobi V jiznich Cechach vice nez
110 let. Prava Madeta se zrodila v roce 1901 v Taboie jako Mlékarenské Druzstvo Taborské.
V roce 1906 vznikla z pocateénich pismen tohoto nazvu znacka MADETA. Madeta ma
5 samostatnych zavodi, které sidli prakticky v jednom regionu. Vyrobni zavody jsou
v Ceském Krumlové, Jindfichové Hradci, Pelhfimové, Plané nad LuZnici a Ripci (Obr. &. 1).
Za rok tyto zavody z pul miliardy litri mléka vyrobi 396 900 000 kusti vyrobkd, z nichz
Madeta nabizi 239 druhti produktd, mezi které patii JihoCeska mléka, smetany, zakysané

napoje, jogurty, masla, tvarohy, dezerty a syry (PRILOHA C. 2). Asi ¢étvrtina produkce putuje
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napi. do Libanonu, Spojenych arabskych emiratd, Ruska, Asie, Afriky a Ameriky (MADETA
2., 2010).

Obrézek €. 1: Vyrobni zavody

a3
e
Peihi
Pland nad Lulnici MY

Praha , . a
Ripec

3
JindTichiv Hradec

o
Cesky Krumlov

(http://www.madeta.cz/cs/o-nas/struktura-spolecnosti)

Madeta Ripec vyrabi tavené syry JihoCeské Lipno, Madetka, Labuznik, Primator,
Lipéanek, Zervé Lipanek, tavené pomazanky a pfirodni syry Kamadet a Blat’acké zlato.

Madeta Pland nad LuZnici vyrdbi syr holandského typu Madeland, pfirodni syry
Primator, JihoCesky eidam, Moravsky bochnik a goudu. Déle se zde vyrabi Jihoceské maslo
a JihocCeské pomazankové maslo. Od roku 2012 vyrabi bilé syry, jako jsou akawi, mozzarella
a balkansky syr.

Madeta Jindfichtiv Hradec vyrabi mlé¢né dezerty Lipanek a Lahtidka, Jiho¢eské tvarohy,
jogurty, zakysané smetany, JihoCeské zakysy, JihoCeské tvarohy s jogurtem a tvarohy
s jogurtem Fitness. Dale vyrabi zrajici syr Romadur a od roku 2012 vyrabi JihoCesky cottage.

Madeta Pelhfimov vyrabi trvanlivé mléko, trvanlivé smetany a ochucend trvanliva mléka
Lipanek. Od roku 2010 vyrabi JihoCeské lahodné mléko, smetanu a podmasli.

Madeta Cesky Krumlov vyrabi Jiho&eskou nivu a Zlatou nivu. Dale vyrabi prémiové

plisiové syry Niva Premium, Caesar Bleu a Cisaiska Niva (MADETA 1., 2009).
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4.2 Agro-la

Firma Agro-la, spol. s r.o. byla zaloZzena v roce 1992. Orientovala se na laboratorni
¢innost pro zeméd¢lstvi, potravinafstvi a zivotni prostiedi a v roce 1993 zahgjila vyrobu
jogurtld. Nejprve Agro-la vyrabéla jogurty bez pfichuti, pozdé€ji zahgjila vyrobu ovocnych
jogurt. Jogurty jsou tuhé, maji kyselejsi chut’, typickou ptfirodni mlé¢nou vini a oproti
podobnym vyrobkim maji vyS$i obsah bilkovin a véapniku. Agro-la vyrdbi jogurty
0 hmotnosti 200 g a to s pfichuti malina, meruiika, malina — ostruzina, jahoda, boravka, visen,
coko — ofech a bily jogurt.

Pfi vyrob&é se nepouzivaji zadné stabilizatory, zahustovadla na bazi Skrobu, ani
konzervanty. Obalem jogurti je sklo. V nékterych obchodnich fetézcich jsou jogurty pod
ozna¢enim Madeta, pro kterou Agro-la jogurty vyrabi (AGROLA, 2008).

4.3 Miékaiské a hospodaiské druzstvo Jih

Mlékaiské a hospodaiské druzstvo Jih vzniklo v roce 1994 a ma 200 ¢lent (prvovyrobci)
s denni produkci nad 1 000 litr. K nejvyznamngj$im patii tfeba ZD Zahoii na Pisecku.
Druzstvo Jih je vyznamnym dodavatelem mléka jihoCeské Madety, které dodava témér
polovinu potifebné suroviny. Dal§im vyznamnym odbératelem druzstva je jihonémecka
mlékarna Goldsteig v Chamu, kam denné od ceskych zemédé€lct putuje az 330.000 litrt

mléka, a také Klatovska mlékarna (STATNI ZEMEDELSKY INTERVENCNI FOND, 2012).

4.4 Malé podniky

Malé podniky jsou zékladnim zdrojem pracovnich pftilezitosti, jsou tedy rozhodujici pro
posileni zaméstnanosti. Tyto podniky zaméstnavaji méné nez 50 osob. Nevyhodou je maly
kapital podnikd, ktery omezuje piistup k novym technologiim nebo inovacim.

Malé mlékarenské podniky maji primérnou ro¢ni vyrobni kapacitou 10 - 45 milioni litrti
mléka. Tyto podniky jsou z vEtsi ¢asti zamétené na lokalni trhy a k propagaci svych vyrobki

vyuzivaji letdky, ¢asopisy a brozury (AGRIS, 2000).
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Priklad malych mlékarenskych podniki:

Farma Vyrov

Farma Vyrov je rodinna farma nachazejici se v okrese Prachatice. Farma se rozklada na
7 hektarech a je obklopena loukami a lesy. Farméii se vénuji chovu koz dojné¢ho plemene
a chovaji plemena koza bild kratkosrsta a koza hnédd kratkosrstd. Zamétuji se na prodej ze
dvora. Prodavaji kozi mléko a mlécné vyrobky — kozi syr ptirodni a Kozi zervé

(SCHMIEDOVA, 2013).

Minimlékarna Cibochovi

Minimlékarna se nachazi ve Vrcovicich v okrese Pisek (Obr. ¢. 2). Cibochovi maji cca
25 dojnic a jejich hospodaistvi zahrnuje staj s volnym pohybem a nékolik pastvin kde se tyto
dojnice pravideln¢ pasou. Cibochovi chtéji upoutat zakazniky tim, ze jejich dojnice maji vyssi
kvalitu zivota diky pastvé. Vytvoreni diistojnych podminek pro Zivot dojnic je smyslem jejich
hospodateni. Cibochovi denné¢ zpracuji zhruba 300 litri mléka, z kterého vyrabi jogurty, syry
anové i todenou zmrzlinu (PRILOHA C. 1).

V nedalekém Pisku méli automat na cerstvé mléko, ale kvili klesajicimu z&jmu se
preorientovali na prodej mléénych vyrobkd z automatu. S timto zpisobem nebyli spokojeni
a dnes se zaméiuji na prodej ze dvora a své vyrobky dodavaji i do maloobchodnich fetézci

(CIBOCH, 2009).

Obrazek ¢. 2: Minimlékarna Cibochovi

(http://www.minimlekarna.cz/fogalerie)
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5. Trh s mléénymi vyrobky

Zpracovateli mléka jsou mlékarny 1 zeméd¢€lsti malozpracovatele (Graf &. 2).
V jihoCeském kraji je 16 mlékaren a vice mlékaren je pouze ve stfedoCeském kraji a kraji
Vyso¢ina (17) (STATNI VETERINARNI SPRAVA, 2013). Chovatel mize v malych
mnozstvich prodavat se souhlasem Krajské veterinarni spravy syrové, mlékarensky
neoSetiené¢ mléko a syrovou smetanu v mist¢ vyroby pifimo konecnému spotiebiteli pro
spotfebu v jeho domécnosti. Pfi pfimém prodeji musi byt na viditelném misté upozornéni
"Syrové mléko, pted pouzitim prevarit" (Vyhlaska ¢. 289/2007 Sb.).

Tento zptsob prodeje je v Ceské republice povolen od roku 2003 a od roku 2009 je
povolen prodej mléka z mléénych automati (KARPISKOVA a kol., 2011). Pomoci mlééného
automatu lze prodavat mlékarensky neoSetfené mléko a automat mlze byt umistén
i v maloobchodni prodejné (VORLICEK, 2010) (Graf ¢&. 3). Vroce 2011 bylo v Ceské
republice registrovano celkem 245 mist s prodejem syrového mléka a 90 farem mélo povoleni

k prodeji mléka, celkem ve 160 mléénych automatech (KARPISKOVA a kol., 2011).

Graf €. 2: Pocet zpracovatelil Zivoc€isSnych produkti schvalenych a registrovanych pro piimy

prodej v Jihoceském kraji
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Graf ¢. 3: Pocet prodejcti syrového mléka v Jiho¢eském kraji

30

25

20

15

10

mlé&né automaty pfimy prodej ze dvora

(STATNI VETERINARNI SPRAVA, 2013)

Mlécné automaty

V Cesku se denné proda kolem $esti milionti litri mléka. V roce 2011 se v mléénych
automatech prodalo kolem 300 tisic litrai mléka (BERAN, MARCINKOVA, 2012). Nejvice
mlécnych automati je v Moravskoslezském kraji (23), Zlinském kraji (18), v Jihomoravském
kraji (18) a v Olomouckém kraji (17). JihoCesky kraj je paty v potadi (12) a mlééné automaty
se nachazeji Vv Tteboni, Jindfichové Hradci, éeskych Budé¢jovicich, Kiemzi, Bechyni,
Sobéslavi, Milevsku, Tyné nad Vltavou, Veseli nad Luznici, LiSové u Cesk}'/ch Bud¢jovic
a v Tabore se nachazeji dva automaty. Nejméné mléénych automatt je v Libereckém kraji (3)
av Karlovarském kraji se dokonce nenachazi zadny automat (STATNI VETERINARNI
SPRAVA, 2013).

Mléko urcené pro prodej z mlénych automati musi rovnéz pochazet ze zdravych chovi,
které¢ jsou pod veterinarnim dohledem, diky tomu je zajiSténa bezpecnost mléka pied
vyskytem plivodci onemocnéni. Prodejce je povinen dodrzovat hygienickd pravidla pro
prodej mléka a dale provozni a sanitaéni tad, souvisejici s provozem automatd

(KARPISKOVA a kol., 2011).
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5.1 Spotiebitelské trendy

V poslednich letech ovlivituje nakupni chovani spotiebiteld mlécnych vyrobkt celkovy
ekonomicko-politicky vyvoj. Spotiebitelé zacinaji vice vyhledavat kvalitni vyrobky a sili
poptavka po Ceskych vyrobcich. Dal§im z trendd je obliba farmarskych vyrobki. Spotiebitel
je ochoten za takové vyrobky zaplatit vice, protoze pro néj predstavuji predevSim poctive,
tradi¢ni cestou vyrobené vyrobky (HRIBAL, 2011).

Oblibenymi se staly vyrobky s probiotickymi kulturami a na trhu se objevil probioticky
jogurt, napoj, tvaroh i syr. Stoupa spotieba nizkotu¢nych vyrobkl, vyrobki bez tuku
a mléénych vyrobkt s nahrazkou cukru, ktery je nahrazen inulinem a oligofrukt6zou. Inulin
muze byt v mnoZzstvi az 10 % a oligofrukt6za v mnozstvi 25 %. Na trhu se objevuji 1 mlécné
vyrobky bez laktozy.

Trh mléénych ndpoji zaznamenava nartst spotieby. Nejoblibenéj$i pfichuti je
cokoladova, jahoda a banan. Na trhu se dobfe uplatiiuji i napoje z mléka a ovocnych §t'av.

Zakaznik dba o své zdravi, proto stoupa produkce jogurtd nizkotuénych, probiotickych,

obohacenych vitaminy a mineralnimi latkami (BENESOVA, 1999).

Z udaju a analyz trhu spole¢nosti Tetra Pak vyplyva, Ze v nasledujicich letech bude

téchto Sest trendd formovat mlékarensky pramysl:

Setrné chovani

Spottebitelé se chovaji Setrné, jsou ochotni se porozhlédnout po nejlepsi nabidce a za své
penize ocekavaji vyssi hodnotu vyrobku. Spotiebitelé neomezi spotfebu mléénych vyrobkd,
ale kupuji obycejné mléko, upfednostiiuji nizkondkladové znacky a kupuji vyrobky

Vv diskontnich prodejnéch.

UzKostlivi spotiebitelé
Uzkostlivi spotiebitelé se obavaji o bezpedi potravin a napomahaji piechodu na mléko
balené, predevsim UHT. Piedpoklada se, ze trend sméfujici ke konzumaci baleného mléka

bude pokracovat.

Uspéchané Zivotni tempo
Spottebitelé maji méné Casu na vareni, a tak chtéji vyrobky, které jsou praktické, snadno
se pouzivaji a jejich ptiprava je jednoducha. Proto piechazeji na tekuté mlécné vyrobky nebo

jogurtové napoje.
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Zdravi a celkova pohoda

Dobré zdravi je hlavni prioritou spotiebitelti a tak roste spotfeba sojového mléka,
ochuceného a funkéniho mléka (TETRA PAK, 2009). Séja slouzi jako levny zdroj bilkovin
a je nejéastdji ve formé séjového napoje (LEGAROVA, 2011).

Jednoduché a autentické
Nekteti spotiebitelé davaji prednost tradicnim vyrobkiim, ocekava se, ze se spotiebitelé

budou vracet k tradi¢nim hodnotam a vyrobnim metodam.

Eticka volba
Spotiebitelé se shoduji v tom, ze Zivotni prostiedi je dulezité a zadaji vice fair trade
vyrobkl, organickych potravin a potravin v ekologickych obalech. Zda spotiebitelé budou

opravdu nakupovat tyto vyrobky je nejisté (TETRA PAK, 2009).

5.1.1 Spotieba mléénych vyrobku

Na spotfebu mléénych vyrobkd ma velky vliv jejich cena a kupni sila obyvatelstva.
DalSim z vlivi je také dostupnost jednotlivych druhii potravin na trhu, zdravotni osvéta,
reklama a zména stravovacich zvyklosti obyvatel Ceské republiky (KOBES, 2012).

Od roku 1989 spotieba mléka a mlé¢nych vyrobkid (bez masla) vyrazné klesla, doslo také
k snizeni spotieby mléénych konzerv a tvarohd. Oproti roku 1989 se v roce 1995 snizila
spotieba masla o cca 46 %. Spotieba mléka a mléénych vyrobku pied rokem 1991 byla 260
kg/obyvatele za rok avroce 2000 klesla na 200 kg/obyvatele za rok (DRBOHLAV
a VODICKOVA, 2001). V obdobi mezi lety 1995 a 2004 doslo ke zvyseni zdjmu o mléko
a mlééné vyrobky (téméf o 23 %) (STIKOVA a kol., 2006).

Ze sledovani z obdobi 2000 — 2007 vyplyva, ze V porovnani s predchozimi lety se
spotieba mléka zvysila o 14,2 % (Graf ¢. 4.). Toto zvySeni se tykalo mlécnych vyrobki
a syri, ponévadz u konzumniho mléka spotieba klesala (WATZKOVA a kol., 2010) (Graf
¢. 6).

V porovnani s ptfedchozimi lety, v roce 2010 klesla spotieba konzumniho mléka o 2,1 kg
na 57,7 kg, u syrt 0 0,1 kg na 13,2 kg a u ostatnich mlé¢nych vyrobki o 0,2 kg na 32,5 kg.
Spotieba mléka a mléénych vyrobki pro rok 2010 byla 244 kg (CESKY STATISTICKY
URAD, 2012) (Graf¢. 7).
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Graf &. 4: Spotieba konzumniho mléka v Ceské republice v letech 2003 az 2011
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Graf ¢&. 5: Spotieba masla v Ceské republice v letech 2003 az 2011
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Graf &. 6: Spotieba syrti v Ceské republice v letech 2003 az 2011
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Graf ¢&. 7: Spotieba ostatnich mléénych vyrobka v Ceské republice v letech 2003 az 2011
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5.1.2 Ceny mléénych vyrobki

Mezi lety 1995 a 2004 doslo k razantnimu cenovému rdstu u podskupin mléka
konzervovaného a suSeného, a to vlivem kazdoro¢niho zvySovani cenové hladiny u této
podskupiny. V tomto obdobi doslo k rapidnimu vzestupu cen i u syrt, naopak u konzumniho
mléka doglo k nevyraznému zvyseni cen (STIKOVA a kol., 2006).

Kwvili pretlaku mlékarenskych vyrobkl na evropském i tuzemském trhu v roce 2003

poklesla cena konzumniho mléka. Nartst cen vroce 2004 byl ovlivnén vstupem Ceské
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republiky do EU a vyvojem cen na svétovych trzich. Tyto spotiebitelské ceny konzumniho
mléka se v dalSich dvou letech stabilizovaly (Graf ¢. 8).

K razantnimu vzestupu ceny mléka a mléénych vyrobkt doslo v roce 2007 (Graf ¢. 9).
Cena mléka a mlécnych vyrobkli se vroce 2007 oproti roku 2000 zvysila o 9,7 %
(STIKOVA a kol., 2009).

V obdobi mezi roky 2007 — 2009 doslo k vyjime¢nému vyvoji na trhu a kone¢nym
disledkem bylo zhrouceni cen na pielomu let 2007 — 2008 (Graf ¢. 11). V roce 2010 doslo
K vyraznému oZiveni cen a tento piiznivy trend trval do roku 2012 (CESKY STATISTICKY
URAD, 2013) (Graf &. 10), (Tab. &. 10).

Tabulka ¢. 10: Primérné spotiebitelské ceny (v K¢) vybranych mlékarenskych vyrobka
Vv JihoCeském kraji

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
MlIéko polotu¢né pasterované¢ | 14,88 | 18,69 | 16,88 | 14,94 | 15,74 | 18,57 | 19,01
an
Eidamska cihla 109,91 | 151,14 | 122,42 | 112,1 | 120,98 | 120,63 | 131,76
(19)
Jogurt bily netu¢ny 5,79 6,2 6,33 5,76 6,39 7,46 7,12
(150 ml)
Maslo Cerstvé (1 kg) 109,67 | 152,09 | 123,87 | 117,87 | 134,71 | 141,38 | 151,6

(CESKY STATISTICKY URAD, 2013)

Graf ¢. 8: Primérné spotiebitelské ceny mléka polotuéného pasterovaného
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Graf €. 9: Primérné spotiebitelské ceny eidamské cihly
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Graf ¢. 10: Primérné spotiebitelské ceny jogurtu bilého netu¢ného
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Graf €. 11: Primérné spotiebitelské ceny masla
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(CESKY STATISTICKY URAD, 2013)

6. Inovaéni smeéry

Inovace poméhaji podniku dosahnout lepSiho postaveni na trhu a toho dosdhne tak, Ze
rozsifi okruh spotiebiteld. Inovace delime na vyrobkové, procesni (technologické)
a kombinované. Inovace v mlékarenstvi je pfedev§sim vyrobkova, jejichZ cilem je nadhrada
zastaralych vyrobktl. Firmy na trh uvadéji roén& nékolik novych vyrobkti (NECAS, 2012).
MIékarensky primysl nabizi nepfeberné mnozstvi mléénych vyrobkii a zohlednuje tak
potteby riznych typa spotiebitelii. Vyrobcei chtéji uspokojit spotiebitele a nabidnout mu veétsi
vybér, proto neustale inovuji svilj sortiment. Vyrobci rovnéz reaguji na nejnovejsi védecke

poznatky a vyzivové trendy (KOPACEK, 2013).

Nové vyrobky Madety

Madeta mysli i na déti. Mezi nové vyrobky patii Lipanek DUO vanilka jahoda, Lipanek
taveny syr (LUXEMBURK, 2007) a tavené syry doplnila nova znacka Ferda. Dalsi novou
znackou je Blanice. Je to termizovany piirodni syr z cerstvé smetany. Madeta také rozsifuje
sortiment pro diabetiky. Kromée jogurtli vyrabi i kysané népoje Diavita a tvarohové dezerty

(KOTTLER, 2007).
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Inovace syru

Prvni z inovaci je vys$si pfidana hodnota jako napf. nové tvary syrti, kombinace nékolika
druhi syra v jednom vyrobku a dalsi z inovaci jsou zdravotni aspekty jako napf. snizovani
obsahu tuku nebo snizovani obsahu soli. Jednim z novych smér je ndvrat ke klasickému

syrafstvi a zvy$ovani vyroby syrt i z jinych druht mlék (KOPACEK, 2012).

6.1 Obaly

Na obaly se kladou vysoké pozadavky, protoze lehce podléhaji chemickym
a mikrobiologickym zménam. Obal chrani vyrobek pied znehodnocenim a ma i informacni
funkci (CEPICKA, 1995).

Diive byly tradi¢nim obalem u mléka a smetany vratné lahve, ty mély objem 1 litr,
Y litru a % litru. Vicka lahvi byly z plastu nebo hlinikové folie. Zpocatku byly udaje
0 vyrobku na vic¢ku, nove byly lahve oznaceny etiketou. Nevyhodou bylo, ze lahve nechranily
vyrobek pred pilisobenim svétla, byly objemné a tézké. Pred dalSim pouzitim se musely
vymyvat a to vedlo k rozsifeni pouzivani nevratnych oballi. Nejlevnéj§im a zaroven nejlehéim
obalem byl polyetylénovy sacek. Jeho nevyhodou vSak bylo snadné poskozeni obalu
a problémy se skladovanim. Vyrobek bylo lepsi ptelit do jiné nadoby (PAVELKA, 1996).
Trendy v baleni potravin se zaméfuji na oblasti snadného otevirani, znovu uzavirani, baleni
po porcich, vyuziti modifikované atmosféry a moznost mikrovinného ohievu (CEINA, 2012).

U nas jsou rozsifené obaly spolecnosti Tetra Pak. Spole¢nost se stala vroce 1991
prikopnikem kartonovych obald, dnes je diky vlastnim vyvojovym systémim piednim
vyrobcem systému pro zpracovani, baleni a distribuci tekutych potravin. Firma klade diraz na
inovace a diky nim nabizi 1 obaly pro celou fadu dalSich vyrobka. Obaly jsou prakticke,
recyklovatelné, zajist'uji optimalni trvanlivost a vyrobciim pomahaji odlisit své vyrobky od
konkurence. Spole¢nost Tetra Pak predstavila novy obal se Sroubovym uzavérem pro baleni
trvanlivého mléka, ten pfinasi moznost baleni opakované otevirat a zavirat. ReSeni pro
vyrobce Cerstvych mlécnych produktl predstavuji obaly z fady Tetra Top. Obal je vhodny pro
produkty jako je mléko, jogurtové napoje, zakysy, ale i smetany a jeho vyhodou je Sroubovy
uzavér (ZMITKOVA, 2011).

Nové trendy se tykaji rozvoje aktivnich, inteligentnich a interaktivnich obali. Aktivni
obal méni podminky, za kterych je balend potravina uchovavdna a miize prodluzovat

bezpecnost a senzorické vlastnosti jako napt. chut’, vliini a vzhled. Aktivni obal je tak jednim
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Z nejzajimaveéjSich inovaci pro prodlouzeni trvanlivosti. NejpouzivanéjSim typem téchto obalt
jsou absorbéry kysliku, které zvysuji u¢innost vakuového baleni.

Inteligentni obaly neovliviiuji vlastnosti potraviny, ale monitoruji stav. Spotiebiteli tedy
podavaji informaci o kvalit¢ potravin. Pfimo v materialu nebo na povrchu obalu jsou
zabudovany indikatory teploty, mikrobialni kontaminace, fyzikalniho Soku nebo autenticity
produktu. U mlékarenskych vyrobkii se nejcastéji vyuziva Casoveé teplotni indikator, ktery
sleduje teplotu v ¢ase a uréi tak erstvost potraviny (CEJNA, 2012).
dal$im z trendl pouziti QR kdédu. Tento kod si zdkaznik naskenuje do mobilniho telefonu

a dozvi se tak vice informaci, které nejsou uvedeny na obalu produktu (CEINA, 2012).

Obaly vyrobku Madeta

Madeta od roku 2002 vyuziva obal TETRA TOP. Ten 1épe chrani obsah a zachovéava
Cerstvost po dobu minimdlné¢ dvou tydnti. Obal slouzi k baleni pullitrového Lahodného
jihoCeského mléka a pillitrového ochuceného napoje Diavita. Novinkou je také ekologicky
obal, ten uchovava vyrobek déle chladny a velkou ptfednosti je jeho snadnd recyklace.
Vyuziva se na baleni jogurti Diavita (KOTTLER, 2007). Syry Madeland, Madeland light
a Primator jsou nové baleny do znovu uzaviratelnych obali (LUXEMBURK, 2007).

6.2 Funkéni potraviny

Funk¢ni potravina musi obsahovat vy$s$i mnozstvi latek, které maji prokazatelny ptiznivy
efekt na zdravi. Tyto potraviny vznikaji tak, ze se vyznamné zvysi obsah ptiznivé plisobicich
latek (napf. probiotik nebo prebiotik) nebo se odstrani nezadouci slozka z potravin
(napt. alergizujici) a hlavni zasadou je, ze musi byt vyrobeny z ptirodnich slozek. Funkéni
potraviny piisobi preventivné proti nemocem, posiluji fyzicky a duSevni stav a zpomaluji
starnuti (BRAT, 2001).

Mlécné produkty jsou nejdostupnéjSimi funkénimi potravinami. Jsou to napiiklad
jogurty, kyska, acidofilni mléko a dal§i vyrobky, které obsahuji vysoky obsah véapniku
a bakterie mlééného kvaseni, proto maji vliv na prevenci osteopordzy a pozitivné pisobi na
travici trakt. Mlécné vyrobky obohacené rostlinnymi steroly maji vliv na sniZeni hladiny

cholesterolu v krvi (BRAT, 2001).
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Probiotika a prebiotika

Probiotika jsou zivé mikroorganismy, které pfiznivé ovliviiuji slozeni piirozené stievni
mikroflory, a tim i celkovy zdravotni stav. Pro pozitivni piisobeni probiotickych kultur je
nutné zajistit pfijem dostatecného mnozstvi poctu zarodkli za den. NejznaméjSimi probiotiky
jsou pozitivné ptsobici kmeny bakterii Lactobacillus nebo Bifidobacterium.

Prebiotika jsou latky, které podporuji rist nebo aktivitu stievni mikroflory a slouzi jako
potrava pro bakterie (probiotika). Nejznaméjsimi prebiotiky jsou inulin a oligofruktdza, které

pfi pouziti do mlé&nych vyrobkii mohou nahrazovat cukr i tuk (BRAT, 2001).

35



7. ZAVER

Kravské mléko je jednim z nejvyuzivanéjSich mlék a u nas se ztohoto mléka vyrabi
pfevazna ¢ast mléénych vyrobkd. Vyznamnou firmou vyrdbéjici mlécné vyrobky
v JihoCeském kraji je Madeta, kterd se diky celkovému ro¢nimu objemu produkce
396 900 000 ks vyrobku fadi mezi nejvétsi zpracovatele mléka u nas. Mezi produkty Madety
patii JihoCeska mléka, smetany, zakysané napoje, jogurty, masla, tvarohy a dezerty, syry.

Pii prodeji syrového mléka se mohou uplatiovat také mlécné automaty. Konkrétné
v JihoCeském kraji se nachazi 12 mléénych automati. Lze predpokladat, ze tento pocet se
nebude navySovat.

Ceny mléka a mlécnych vyrobki neustdle kolisaji. V roce 2003 u konzumniho mléka
poklesla cena kviili pfetlaku mlékarenskych vyrobkt na evropském i tuzemském trhu. NarGst
cen v roce 2004 byl ovlivnén vstupem Ceské republiky do Evropské unie a vyvojem cen na
svétovych trzich. Spottebitelské ceny konzumniho mléka byly v dalSich dvou letech stabilni.
K razantnimu vzestupu ceny doslo v roce 2007 a dalsi rok ceny poklesly. Do roku 2012
dochéazelo k oziveni cen a V roce 2013 se pfedpokladd, ze ceny mlécnych vyrobkl opét
VZrostou.

Na spotiebu mléénych vyrobki ma velky vliv pravé jejich cena. V Ceské republice je
velice rozSifena konzumace tavenych syrt, které jsou oblibené diky nizké cené¢ a lahodné
chuti. Nejoblibengjsimi vyrobky jsou dale jogurty, tvarohy a zajem roste i o mlé¢né napoje.
Nejoblibenéjsimi ptichutémi jsou cokoladova, jahodova a bananova.

V pribéhu let se také meénily obaly. Diive se mléko plnilo do sklenénych lahvi, ty
nahradilo pouziti polyetylénovych sacki a dnes se mléko plni do kartonovych krabic.
U kartonovych krabic jsou Castéji pouzity plastové Sroubovaci uzavéry. Velice oblibenymi
a praktickymi se staly znovu uzaviratelné obaly. Dnes se dba i na ekologii a zaCaly se vyrabét
obaly, které¢ jsou snadno recyklovatelné. Mnohem vice se mysli na déti a diabetiky, pro které

se vyrabi specialni vyrobky.
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9. Pfilohy

Piiloha ¢.1: Vyrobky z farmy Cibochovi

Druh vyrobku Cena
Jogurt bily velky 30 K¢
Jogurt bily maly 20 K¢
Jogurt ovocny: jahoda, visen,
merunka, malina, bortivka 2 Ke
Vrcovacek ( tvarohovy krém) 19 K¢
Kefir 21 K¢&
Tvaroh mekky 9,5Ke¢/ 100 g
Syr ptirodni 18,7 K& /100 g

Syr ptirodni: kofenény, paZitkovy,

cesnekovy, cibulovy, pepfovy

20,7 K&/ 100 g

Balkansky syr

20,7K&/ 100 g

Balkéansky syr nakladany

22,8 K¢/ 100 g

Syr Petruska ( na mazani )

15,5Ke/ 100 g

Pomazanka kofenéna

15,5Ke/ 100 g

Piiloha ¢€.2: Vyrobky Madeta

Jihoceské smetany

Nazev Obsah tuku Objem
JihocCeska smetana ke Slehéani 33% 11
Jihoceské smetana ke $lehani 33% 250 ml
Jihoceské smetana trvanliva 31% 11
Jihoceské smetana trvanliva 31% 250 ml
JihocCeska smetana do kavy 10% 10x 1049
Jihoceskd zakysana smetana min.15 % 200¢g
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Jihoceské zakysané napoje

Nazev Obsah tuku Hmotnost
JihoCeské podmasli kysané 0,50% 1000 g
JihoCeské podmasli kysané 0,50% 500 g
Jihoceské AB podmasli kysané 0,50% 1000 g
JihoCesky zakys natur 1,50% 400 g
JihoCesky zékys meruiika 1,20% 400 g
JihoCesky zakys jahoda 1,20% 400 ¢
JihoCesky zakys lesni ovoce 1,20% 400 ¢
JihoCesky zakys banan 1,29 400 ¢
Fitness syrovatkovy napoj citrusy 0,19 450 g
Fitness syrovatkovy napoj brusinka 0,19 450 ¢
Fitness syrovatkovy napoj mango 0,19 450 ¢
Fitness syrovatkovy napoj bily ¢aj s broskvi 0,19 450 ¢
Fitness syrovatkovy napoj energy 0,19 450 g
Imunel nature 1g 200 g
Imunel jahoda 1g 200 g
Imunel brusinka 0,89 200 ¢
Jihoceské jogurty
Nazev Tuk Hmotnost
Lipanek Baby probioticky jogurt bily 3,30 809
Lipanek Baby probioticky jogurt banan 2,79 80g

Lipanek Baby probioticky jogurt

jablko+mrkev 279 809
Jihocesky Nature jahodovy jogurt 2,6 ¢ 150 g
Jiho¢esky Nature broskvovy jogurt 2,6 ¢ 150 g
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Jihoceské jogurty

Nazev Obsah tuku Hmotnost
JihocCesky Nature bily jogurt min. 3% 3809
JihocCesky Nature bily jogurt min. 3% 150 g
JihoCesky jogurt tradicni bily min. 2,5% 200 g
JihoCesky jogurt tradi¢ni jahoda min. 2,5% 200 g
JihoCesky jogurt tradi¢ni bortivka min. 2,5% 200 g
JihoCesky jogurt tradi¢ni broskev min. 2,5% 200 g
JihoCesky jogurt tradi¢ni visenl min. 2,5% 200 g
JihoCesky jogurt tradi¢ni ¢okolada ofiSek min. 2,5% 200 g
JihoCesky jogurt tradi¢ni ostruZina malina min. 2,5% 200 g

Jihoceska mléka

Nazev Obsah tuku Objem
Jiho¢eské mléko lahodné polotucné 1,50% 11
Jiho¢eské mléko lahodné polotucné 1,50% 051
Jiho¢eské mléko lahodné plnotucné 3,50% 0,751
JihoCeské mléko trvanlivé odtuc¢néné 0,50% 11
JihoCeské mléko trvanlivé polotuéné 1,50% 11
Jihoceské mléko trvanlivé polotucné 1,50% 4x11
Jiho¢eské mléko trvanlivé plnotu¢né 3,50% 11
Lipanek mléko trvanlivé polotucné 1,50% 250 ml
Lipanek mléko trvanlivé jahoda 1,30% 250 ml
Lipanek mléko trvanlivé vanilka 1,30% 250 ml
Lipanek mléko trvanlivé kakao 1,30% 250 ml
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Jihocfeska masla

Nazev Obsah tuku Hmotnost
JihocCeské maslo 82% 250 g
JihoCeské AB 78% 250 g
JihoCeské maslo nedéIni 7% 250 g
JihocCeské maslo 82% 125¢g
JihoCeské maslo nedélni solené 7% 125¢
Jihoceské maslo 82% 10 g x 100 ks
Jihoceské AB 78% 10 g x 100 ks
Jihoc¢eské pomazankové maslo kien 31% 150 g
JihoCeské pomazankové maslo pazitka 31% 150 g
JihoCeské pomazankové maslo Sunka 31% 150 g
JihoCeské pomazankové maslo bez ptichuti 31% 150 g
JihoCeské pomazankové maslo Niva 31% 150 g
Jiho¢eské pomazankové maslo ¢esnek a cibulka 31% 150 g
Jihocesky tvaroh
Nazev Obsah tuku Hmotnost
Jihoc¢esky tvaroh odtu¢nény 0,8% 2509
JihoCesky tvaroh polotu¢ny 18% 2509
Jihocesky tvaroh tuény 38% 2509
Jihocesky tvaroh na peceni 1% 2509 kostka
Jihocesky tradic¢ni tvaroh na peceni 1% 500g stiivko
JihoCesky tradi¢ni tvaroh na peceni 1% 250g stiivko
Jihoc¢esky tvaroh strouhany 1,50% 1509
JihocCesky tvaroh s jogurtem stracciatella 1,29 135¢g
Jihocesky tvaroh s jogurtem jahoda 1,29 135¢g
Jihocesky tvaroh s jogurtem broskev 1,29 135¢g
Jihocesky tvaroh s jogurtem tiramisu 19 135¢g
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Jihocesky tvaroh

Nazev Obsah tuku Hmotnost

Jihoc¢esky tvaroh s jogurtem vanilka susenka 19 135¢g

JihoCesky tvaroh s jogurtem Fitness zelené 1 135
jablko g g

JihocCesky tvaroh s jogurtem Fitness téeSen s 19 135
vlakninou <d g

Tvgroh s jogurtem Fitness ananas-kokos s 159 135
vldkninou

Tvaroh s jogurtem Fitness jahoda-vanilka s 129 135

vlakninou
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