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ABSTRAKT

Bakalaiska prace popisuje slozeni kravského mléka a uvadi nutri¢ni vyznam
mléka a mlécnych vyrobki ve vyzivé lidi. Prace rozdéluje a definuje jednotlivé
druhy mléénych vyrobkl. Déle se zabyva vyvojem spotieby mléka a mlécnych
vyrobkd v jednotlivych letech v Ceské republice a Evropské unii, véetné uvedeni
vyznamnych negativnich faktort ovliviiujicich jejich spotiebu. Zamétuje se také na

inovaéni sméry, které se tykaji novych trendi v oblasti baleni.

Kli¢ova slova: mléko, mléEné vyrobky, vyZiva, spotieba, inovace, trendy

ABSTRACT

The Bachelor's thesis describes the composition of cow’s milk and states the
nutritional importance of milk and dairy products in human diet. The thesis specifies
and defines individual types of dairy products. Furthermore, it concentrates on how
the annual consumption of milk and dairy products in the Czech Republic and
European Union changed during history. The thesis also mentions important negative
factors influencing this consumption. Finally, the thesis focuses on innovative ways

related to new trends in packaging.

Keywords: milk, dairy products, nutrition, consumption, innovation, trends
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1 UVOD

MIléko se tfadi k zékladnim potravindm pro vyzivu lidi po celém svéte.
Predstavuje zékladni potravinu, s kterou se jako prvni ve svém zivoté setkava kazdé
narozené mladé savcd, tedy i ¢lovek.

MIéko obsahuje plnohodnotné zivocisné bilkoviny, lehce stravitelny mlécny
vstiebatelny vapnik a vitaminy.

O zdravotni prospé$nosti mléka veédeli uz nasi predci. Jiz v roce 1541 napsal
Svycarsky lékat Conrad Gessner jednu z prvnich odbornych knih o mléce.

Ve svétovém meéfitku je nejvyznamnéjsi produkce kravského mléka. K jeho
nejvétsim svétovym producenttiim patii Evropské unie, nasleduje USA, Indie, Cina,
Brazilie a Rusko. V mensi mife se pak produkéné vyuziva i mléko kozi a ov¢i.

Nutri¢ni hodnota mléka je v fad¢ ptipadd jesté vyssi u mléénych vyrobk.
Nejvyraznéjsi je u kysanych mléénych vyrobkt, které jsou obohaceny o probiotické
bakterie.

V soucasné dob¢ se i pres Sifeni nepravdivych informaci o mléce a mlé¢nych
vyrobcich zvySuje jejich oblibenost mezi spotiebiteli. To je dano zejména lepsi
informovanosti spotiebitelll o jejich nutri¢nich aspektech spojenych s konzumaci a

pozitivnimi u¢inky na lidské zdravi.



2 CIL PRACE

Cilem prace bylo zpracovat literarni ptehled, v némz byl uveden nutri¢ni
vyznam mléka a mlé&nych vyrobki, vyvoj spotieby v poslednich desetiletich v CR a
EU v¢etné uvedeni negativnich vlivli zptsobujicich pokles spotieby. Soucasti prace

byla rovnéz kapitola vénovana inovacnim smértim a spotiebitelskym trendtm.



3 MLEKO A JEHO SLOZENI

MIéko je soucasti potravy cloveéka jiz nékolik tisic let od doby, kdy byla
zvitata domestikovana (PAVELKA, 1996). Podle PODEBRADSKE (2012) se mléko
fadi mezi zakladni potraviny nezbytné pro kvalitni vyzivu ¢lovéka vSech vékovych
kategorii, protoZe obsahuje vSechny zakladni Ziviny, mineralni latky a vitaminy.

Hlavni slozkou mléka je voda, kterd vytvaii tekuté prostiedi, ve kterém jsou
rozptyleny nebo rozpustény jednotlivé slozky mléka (KRAJCOVA, 2007). Piehled o

zakladnim slozeni kravského mléka je uveden v grafu ¢. 1.

Graf ¢. 1: Zakladni slozeni kravského mléka (%)

Mineralni latky
0,7

Laktoza
47

Zdroj: KOPACEK (2014)

3.1 Tuk

Mléény tuk je energeticky nejbohatsi slozkou mléka (SUSTOVA A
SYKORA, 2013). Vyznaduje se velmi dobrou stravitelnosti a prospé&snosti napiiklad
pfi dietdch lidi trpicich chorobami traviciho Ustroji, Zalude¢nich, zlu¢nikovych a
jaternich onemocnéni (VECEROVA, 2010).

V mléce se tuk vyskytuje ve formé tukovych kuli¢ek (PAVELKA, 1996),
jejichz velikost se pohybuje v rozmezi 0,2 — 15 um. Kravské mléko tvofi pfiblizné
90 % tukovych kuli¢ek pramérné velikosti 0,4 pum (JHANWAR, 2009).
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Mlécny tuk je slozen z97 — 99 % triacylglyceroly (estery glycerolu a
mastnych kyselin), 1 — 3 % tvoii ostatni latky rozpustné Vv tucich (fosfolipidy,
karotenoidy, lipofilni vitaminy, cholesterol a dalsi) a 0,1 — 0,4 % volné¢ mastné
kyseliny (JENSEN, 2002; SAMKOVA et al., 2009).

Nejvyznamngjsi soucasti mlééného tuku jsou i z hlediska vyzivy mastné
kyseliny (VELISEK A HAJSLOVA, 2009), kterych je v ném vice nez 400
(JENSEN, 2002). Mléény tuk obsahuje piiblizné 60 — 70 % nasycenych a 30 — 40 %
nenasycenych mastnych kyselin (KRIVANEK, 2005). Z nasycenych mastnych
kyselin je obsahové nejvice zastoupena kyselina palmitova, myristova a stearova.
Z nenasycenych mastnych kyselin pak kyselina olejova (SAMKOVA et al., 2012).

Ptirozenou soucésti mléEného tuku je i cholesterol, jehoz obsah kolisd mezi
0,010 a 0,015 %, coz ptedstavuje asi 100 — 150 mg v 1 litru plnotu¢ného mléka
(KOPACEK, 2006). Cholesterol je zékladni sou¢asti bunéénych membran a
prekurzorem Zlu¢ovych kyselin, hormont a vitaminu D (STRANSKY, 2007). Je pro
Zivot nezbytny, ale jeho nadprimérny piijem potravou vede k hypercholesterolemii,

ktera je spojovana se zvySenym rizikem vzniku kardiovaskularnich onemocnéni.

3.2 Bilkoviny

MIécné bilkoviny tvofi podstatu Zivota. Jsou zdkladni soucéasti bunécnych
struktur, mezibunéénych tkani, hormonti a enzymii (KRIVANEK, 2005). Obsahuji
nezbytné neboli esencidlni aminokyseliny, které propidjcuji mlécnym vyrobkim
vysokou biologickou hodnotu. Maji velmi vysokou stravitelnost, blizici se 95 %,
tudiz jsou konzumenty snadno pfijimany a ve stfevech dobie vstiebdvany. Kromé
toho obohacuji lidsky organismus o veSkeré aminokyseliny potfebné pro jeho vyvoj
(KOPACEK, 2006).

Mlécné bilkoviny se skladaji ze dvou vyznamnych slozek, z kaseinu a
syrovatkovych bilkovin (DRBOHLAV A VODICKOVA, 2001). Piiblizng 80 %
mléénych bilkovin tvoii kasein a cca 20 % syrovatkové bilkoviny (BABICKA A
KOURIMSKA, 2006). Dohromady tvofi 95 % dusikatych latek mléka a zbyvajicich
5 % ptedstavuji dusikaté latky nebilkovinné (mocovina, amoniak, volné

aminokyseliny a podobn&) (SAMKOVA et al., 2009).
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Kasein je hlavni bilkovinou kravského mléka (GAJDUSEK, 2003).
Vyznacuje se dostatkem esencidlnich aminokyselin, hlavné lysinu. M4 vSak nizsi
biologickou hodnotu nez syrovatkové bilkoviny, protoze je deficitni na sirné
aminokyseliny cystein, respektive cystin (VORLOVA, 2012). Velky vyznam ma
zejména pii vyrob¢ tvarohti a syrd, kdy dochdzi ke sraZzeni mléka kyselym nebo
sladkym zptisobem (SAMKOVA et al., 2009). Syrovatkové bilkoviny zistavaji po
vysrazeni kaseinu z mléka pii pH 4,6 v syrovatce.

Obsah bilkovin v mléce je mozné ovlivnit pfedevSim vyzivou. Nedostatecna
vyziva zpusobuje pokles obsahu bilkovin, z nichz klesd predevsim obsah kaseinu.
K dal$im faktorim ovlivitujici obsah bilkovin patii plemennd pfisluSnost, zdravotni

stav dojnice, potadi a priibéh laktace, roéni obdobi a dalsi (SAMKOVA et al., 2012).

3.3 Laktéoza

Laktoza neboli mléény cukr je disacharid skladajici se z glukdzy a galaktozy.
Ptirozené se vyskytuje pouze v mléce savct, kde je velmi dilezitym zdrojem energie
(LEGAROVA, 2012). Oproti jinym cukriim se vyznaluje nizkou sladivosti, piestoze
ma stejny energeticky obsah jako jiné cukry (KOPACEK, 2014).

Principem vyuziti laktdézy je aktivita enzymu laktaza (B-galaktosidaza)
v tenkém stfeveé, pomoci kterého je laktoza §tépena na monosacharidy — glukozu a
galaktozu. Pfi tzv. laktozové intoleranci (Castecny ¢i uplny nedostatek laktazy) neni
organismus schopen laktozu §tépit. Nerozstépena laktoza tak prechazi do tlustého
stieva, coz zpusobuje nadymani, pocity tlaku v bfisni dutiné a prijem. Nedostate¢na
aktivita laktazy je pficinou i dalSich zdravotnich obtizi, jako jsou naptiklad nevolnost
a zvraceni, ale také zacpa (BREZKOVA A MATEJOVA, 2010).

VELISEK A HAJSLOVA (2009) uvadéji, ze laktazu produkuji také bakterie
mlécného kvaseni, které §tépi laktozu az na kyselinu mlécnou. Proto i osoby
s laktézovou intoleranci mohou bez problému konzumovat kysané mlééné vyrobky.
U vyzralych tvrdych syru je situace pfizniva zcela, protoze laktdéza je Vv nich
rozstépena GipIné (VORLOVA, 2013).
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3.4 Mineralni latky

MIléko je z nutri¢niho hlediska velmi vyznamnym zdrojem mineralnich latek,
predevsim vapniku, fosforu, hot¢iku, drasliku a zinku. Pfi pravidelné konzumaci
V optimalnim mnozstvi je také duleZitym zdrojem jodu (HRONEK, 2004). Podle
KOPACKA (2014) je poticba zdirraznit, Ze se nejedna pouze o zastoupeni a
bohatstvi téchto zivin v mléce, ale zejména 0 schopnost jejich vysoké vyuzitelnosti
organismem.

Z mineralnich latek je to hlavné vépnik, ktery ma mimoiadné a prakticky
nezastupitelné postaveni. Ostatni dilezité mineralni latky mulze totiz organismus
ziskavat z masa a rostlinné potravy. Dostacujici mnozstvi vapniku si v§ak pii naSich
stravovacich zvyklostech z jiné potravy ziskat neumi (KOPACEK, 2006).

Vapnik se v téle z 99 % vykytuje v kostech a zubech a zbylé 1 % se nachazi
v télnich tkanich a tekutinach (URSELLOVA, 2004). Zvysena spotieba vapniku je
nezbytna predevsim u rostouci mladeze, t€hotnych a kojicich zen a u starSich lidi
(KOPACEK, 2006).

Po vapniku je druhym nejcastéji zastoupenym mineralem v téle fosfor.
Zhruba 85 % fosforu je koncentrovano v kostech a zubech, zbytek je v krvi a dalSich
tkanich. V soucinnosti s vapnikem podporuje tvorbu a uchovani dobrého stavu kosti
a zubtl (MANDZUKOVA, 2005).

Hot¢ik se z 60 % nachazi ve skeletu a z30 % ve svaloviné. Pouze 1 %
hot¢iku je ulozeno v extracelularni tekutiné a zbytek je uloZen intracelularné
(STRANSKA A ANDELOVA, 2011). V t&le se udastni vice nez 300 rtznych
enzymatickych reakci. Je dulezity pro spravnou funkci nervového systému a pii
relaxaci svald. Snizuje riziko srde¢nich chorob i vyskyt diabetickych komplikaci
(URSELLOVA, 2004).

Vétsina drasliku je v lidském téle ulozena intracelularné a je vyvazovana
sodikem, ktery je uloZen extracelularné. Spolecné se sodikem pomaéha zajistit
rovnovahu télesnych tekutin a udrzet optimalni acidobazickou rovnovahu. Poskytuje
ulevu pii svalovych kiecCich, snizuje vysoky krevni tlak a pomahd predchazet ztraté

vapniku mo&i (URSELLOVA, 2004).
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Lidsky organismus obsahuje asi 2 g zinku, avSak jeho obsah se v riznych
organech a tkéanich zfetelné 1isi. Asi 70 % celkového mnozstvi zinku se naléza
v kostech, v kiiZi a ve vlasech (STRANSKA A ANDELOVA, 2011). Zinek se podili
na opravé DNA, ristu bunék, genové expresi, metabolismu proteinti a lipidd a
prispiva k normalni funkci imunitniho systému a hormonalni ¢innosti (HAUG et al.,
2007).

Pokud se tyka jodu, jeho obsah v téle dospélého Cloveéka je okolo 10 mg.
Z tohoto mnozstvi se 80 % nachazi ve §titné zlaze, 12 % v krvi a zbytek je piitomny
v mozku, nadledvinkach a ovariich (HRONEK, 2004). Obsah jodu v mléce zavisi na
jeho vyskytu v piid€, na pouziti veterinarnich 1€¢iv obsahujicich jod nebo na ptipadné
kontaminaci z jodovych dezinfekénich prostiedkt pii toalet¢ mlécné zlazy v ramci

dojeni (HANUS et al., 2008).

3.5 Vitaminy

Mléko je vynikajicim zdrojem Sirokého spektra vitaminli rozpustnych ve
vodé i vtucich (KRIVANEK, 2005). Vitaminy rozpustné ve vod& jsou tvofeny
bachorovou mikroflorou a pii jejich nadbytku jsou vylucovany moci. Naopak
vitaminy rozpustné v tucich se pii nadbytku ukladaji v jatrech (SAMKOVA et al.,
2012).

MIléko je predevsim velmi dtlezitym zdrojem vitaminu B, a By,. Z velké ¢asti
uhradi potfeby vitaminu A a jeho provitamin®, vitaminu Bg, Kyseliny listové a
kyseliny pantotenové. Vitaminy D, E a ostatni vitaminy skupiny B se v mléce
vyskytuji v nizké koncentraci (DRBOHLAV A VODICKOVA, 2001). Rovnéz tak
obsah vitaminu C je v mléce téméf zanedbatelny, navic K jeho dal$im ztratam
dochazi pti skladovani a v pribéhu tepelného zpracovani (PRZYBYLSKA et al.,
2007).

Vitamin B, (riboflavin) je vyznamnym barvivem, které zpisobuje nazelenalé
zbarveni syrovatky. Vzhledem k jeho citlivosti na slunecni svétlo dochazi pfi
nespravnych skladovacich podminkam ke ztratam jeho obsahu v mléce (SAMKOVA
etal., 2012).
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Vitamin B, (kobalamin) se vyskytuje vyhradné v produktech Zivocisného
puvodu. V mléce se vyskytuje ve formé adenosylkobalaminu a methylkobalaminu
(VELISEK A HAJSLOVA, 2009). Podle STRUNECKE (2013) je pro ¢&lovéka
potifebny zejména pii krvetvorbé, udrzovani paméti, soustiedéni a uceni.

Obsah vitaminu Bg (pyridoxinu) v mléce je proti ostatnim zivociSnym
produktim pomérné¢ nizky. K jeho nejvétsSim ztratdm dochézi pii skladovani,
podobné jako u riboflavinu, je-li mléko vystaveno sluneénimu zafeni (GAJDUSEK,
2003). Pyridoxin vyvazuje hladinu pohlavnich hormond u zen, je dulezity pfi
koznich onemocnénich, predev§im lupénce a ekzému (FORT, 2011).

Vitamin A je dilezitym prekurzorem zrakového pigmentu rodopsinu, ktery
zlepSuje vidéni za Sera. Je nepostradatelny zejména pro spravny rust a vyvoj sliznic a
kosti. Krom¢ vitaminu A jsou dilezité i jeho provitaminy, z nichz nejvyznamnéjSim
zéstupcem je P-karoten (FAJFROVA A PAVLIK, 2013). Tento provitamin je
zaroven prirozenym barvivem, které spolu s dal§imi karotenoidy zptsobuje zluté
zbarveni tukové faze mléka (KALAC, 2011).

Vitamin D3 (cholekalciferol) se v lidském organismu vytvaii v kazi po
expozici ultrafialového zafeni z provitaminu 7-dehydrocholesterolu (PITHOVA,
2013). V mléku je jeho obsah minimalni a je ovliviiovan roénim obdobim, kdy
Vv letnich mésicich byva jeho obsah v mléce az ¢tyfikrat vy$si nez v zimnich mésicich
(VELISEK A HAJSLOVA, 2009). Jeho zakladni funkci je regulace metabolismu
véapniku a fosforu (FAJFROVA A PAVLIK, 2013).

Vitamin E je v mléce z vice jak 85 % zastoupen a-tokoferolem (HAUG et al.,
2007). V lidském téle je nejvyznamnéj$im antioxidantem, nebot’ chrani bunééné
membrany obsahujici tuky proti oxidativnimu poSkozeni volnymi radikéaly. Chréani
srdce a cévy tak, ze pomaha odbouravat LDL (§kodlivy) cholesterol (VASAKOVA,
2012).
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4 MLECNE VYROBKY

MIécné vyrobky maji velice dilezitou roli ve zdravé a vyvazené strave. Jsou
to predevsim piirodni produkty, které nam poskytuji dilezité ziviny, mineralni latky
a vitaminy. Krom¢& své vyzivové hodnoty maji také celou fadu pozitivnich
zdravotnich ucinkt. Piispivaji k udrzeni dobrého stavu kosti, fizeni télesné
hmotnosti, k aspektim metabolického syndromu, jako je kontrola glukézy nebo
krevniho tlaku (KOPACEK, 2013b). Dale brani vyskytu rakoviny tlustého stfeva a
napoméhaji k odolnosti organismu proti nemocem (KOPACEK, 2012).

MIékarensky primysl na celém svété nabizi Siroky vybér mlécnych vyrobki a
zohlediiuje tak potieby riiznych typi spotiebitelti (KOPACEK, 2013b).

Mezi mlécné vyrobky tadime takové vyrobky, u kterych bylo pfi vyrobé
pouzito mléko a u nichz tvofi mléko hlavni, nebo nejvétsi podil z pouzitych surovin
(PAVELKA, 1996).

MIé&né vyrobky se podle VYHLASKY ¢&. 77/2003 Sb. &leni na:

= konzumni mléka,

* konzumni smetany,

=  kysané mlé¢né vyrobky,

= mlécné vyrobky tepelné oSetfené po kysacim procesu,

= mlécné vyrobky obohacené piidavkem mlékaiské kultury,
= maslo mlékarenské a koncentraty mléEného tuku,

= slozené mlécné vyrobky,

= tvarohy,

= syrya

= bilkovinné mlécné vyrobky.

4.1 Konzumni mléka a smetany

Konzumni mléko se vyrabi pouze ze syrového mléka tepelné oSetfeného
zahievem, kterym dochéazi k omezeni poctu nezddoucich mikroorganismt a zajisténi
zdravotni nezavadnosti (KAMENIK et al., 2014).

Konzumni mléka délime podle obsahu mlééného tuku (tucnosti) na

plnotucnd, polotucnd a odsttedénd. Mléko pInotu¢né obsahuje nejméné 3,5 % tuku,
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u mléka polotuéného je obsah mlécného tuku 1,5 — 2 % a mléko odstiedéné
obsahuje nejvyse 0,5 % tuku (KRAJCOVA, 2007). Podle tepelného osetieni
(trvanlivosti) Ize konzumni mléka rozdélit na Cerstva, trvanliva a s prodlouzenou
trvanlivosti. Mléko Cerstvé je oSetieno vysokou pasteraci, v pfipadé vysoce kvalitni
suroviny také Setrnou pasteraci. Pfi skladovani a distribuci je nezbytny chladici
rezim, teplota se musi udrzovat mezi 4 — 6 °C. Mléko trvanlivé piedstavuje
nejcastéji vyrabény produkt ve vyrobkové kategorii konzumnich mlék. Principem
jeho vyroby je vysoké tepelné oSetfeni, které inaktivuje vSechny pfitomné
mikroorganismy véetné spor a vétSinu enzymu. K oSetfeni je mozné pouZit sterilaci
Vv obalu pii teploté 115 — 120 °C po dobu 20 — 30 minut nebo tepelné osSetieni mimo
obal (Ultra Hight Temperature, UHT), coz je kontinualni zahfev na teplotu
135 - 150 °C po dobu nékolika sekund s naslednym aseptickym plnénim. Skladovani
a distribuce je mozna pfii pokojovych teplotach a trvanlivost je obvykle prodlouzena
na 4 az 5 meésici. Mléko s prodlouzenou trvanlivosti se oSetfuje pii teplotach
vyS$§ich nez pasteracnich, ale niZ8ich nez pii oSetfeni UHT s naslednym aseptickym
balenim (KOPACEK, 2014). Trvanlivost mléka je deldi, az 45 dnil, kdy je mléko
skladované pfi teploté 4 — 6 °C (KADLEC et al., 2009).

Konzumni smetanou se podle VYHLASKY & 77/2003 Sb. rozumi tekuty
mlécny vyrobek, ktery obsahuje nejméné 10 % mlécného tuku.

Konzumni smetana se rozdé€luje na tekutou, zahusténou a suSenou. Tekuta
smetana se dale podle obsahu tuku déli na smetanu s obsahem tuku nejméné 10 %,
smetanu ke Slehani, kterd obsahuje minimalné 30 % tuku a smetanu vysokotu¢nou

S 35 % tuku a vice.

4.2 Kysané mlécné vyrobky

Kysané neboli fermentované mléné vyrobky jsou podle soucasné platné
legislativy definované jako mléné vyrobky ziskané kysanim mléka, smetany,
podmasli nebo jejich smési za pouziti mikroorganismii mlééného kysani, tepelné
neosetiené po kysacim procesu (VYHLASKA &. 77/2003 Sb.). Obecny nazev této
skupiny mlé¢nych vyrobkl vychéazi ze skutecnosti, Ze surovina pro vyrobu kysanych
mléénych vyrobkl je inokulovana specidlni mlékatskou kulturou, kterd pfeméni cast

laktozy v kyselinu mlécnou. Dal§i metabolity vznikajici v pribéhu fermentace
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(oxid uhlicity, kyselina octova, diacetyl, acetaldehyd) dodavaji vyrobkim
specifickou chut’ a vini. Kultury, které se pouzivaji pti vyrob¢ kefiru a kefirového
mléka produkuji i alkohol JANSTOVA et al., 2012).

Z nutricniho hlediska patii kysané¢ mlécné vyrobky k nejvyznamnéjsim
mlécnym vyrobklim, protoze fermentaénim procesem dochdzi ke zlepSeni
stravitelnosti bilkovin, vstiebatelnosti vapniku, zeleza a fosforu, ke zvySeni mnozstvi
a vyuzitelnosti vitamind, pfevazné skupiny B, k pozitivnimu ovliviiovani stfevni
mikroflory ¢lovéka (STROSSEROVA, 2010) a k prodlouZeni trvanlivosti tdchto
vyrobkil biologickou konzervaci (SAMKOVA et al., 2009). Dalsi vyhodou kysanych
mlécénych vyrobkl je, ze jsou vhodnou potravinou pro osoby trpici leh¢i formou
laktozové intolerance, protoze obsahuji méné laktézy nez klasické mléko
(HRNCIROVA A FLORIANKOVA, 2014).

Mezi kysané mlécné vyrobky se tadi jogurt, jogurtové mléko, acidofilni
mléko, kefir, kefirové mléko, kysané mléko, kysana smetana, kysané podmasli,
kysané mlééné vyrobky s bifido kulturou a dalsi (KRAJCOVA, 2007).

K nejvyznamnéj§im kysanym mléénym vyrobkdm patii jogurty. Podle
SEDLACKOVE (2008) lze jogurt definovat jako kysany mléény vyrobek vznikly
kysacim procesem mléka pomoci jogurtové kultury, ktera obsahuje termofilni
mikroorganismy druhu Streptococcus salivarius subsp. thermophilus a Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus. Podle legislativniho piedpisu definujici jogurt musi po
celou dobu spotieby obsahovat 107 zivé jogurtové mikroflory v 1 g vyrobku. Kromé
jiz zminovanych mikroorganismti se ke zvySeni nutricni a dietetické hodnoty pfi
vyrobé jogurtll pouzivaji i dal$i druhy cistych mlékatskych kultur, které fadi tyto
vyrobky tzv. probiotikim. Probiotika jsou potraviny nebo vyzivové dopliiky, které
obsahuji Zivé mikroorganismy pozitivné pusobici na lidsky organismus (KADLEC,
2002). Mezi nejcastéji vyuzivané probiotické bakterie patii nékteré kmeny rodu
Lactobacillus a Bifidobacterium (NECIDOVA et al., 2002).

Jogurty se obecné rozdéluji na dvé zakladni kategorie, p¥irodni (Natural
Yoghurts) a ochucené (Flavoured Yoghurts). Ochucené jogurty oproti ptirodnim
mohou obsahovat riizna aromata, barviva, ptisady zlepSujici konzistenci a nemlécné
sloZky jako je naptiklad ovoce, ceredlie, cokolada, kakao, kotfeni a dalsi.

Dale lze jogurty podle pouzitého zplsobu fermentace a dalSiho zpracovani

koagulatu rozdélit na jogurty s nerozmichanym koagulatem (Set Yoghurt),
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u kterych fermentace probiha piimo ve spotiebitelském obalu a na jogurty
s rozmichanym koagulatem (Stirred Yoghurt), u nichz fermentace probiha v tanku
a teprve po promichéani koagulatu a vychlazeni se plni do spotiebitelskych obalt
(KADLEC et al., 2009). Poslednim typem jsou jogurtova mléka (Drink Yoghurt).
U téchto vyrobkl se snizuje obsah mlécné susiny, nékdy se kombinuje s ovocnymi
dzusy nebo se i po vysrazeni homogenizuje, aby se struktura rozbila a vznikl tekuty
produkt (PICKOVA, 2012).

Acidofilni mléko vznika zakysanim mléka tradi¢ni smetanovou kulturou a
bakteriemi Lactobacillus acidophilus s vyrazné probiotickymi uc¢inky, které ztetelné
ovliviiuji pozitivni slozeni stfevni mikroflory a tim zvySuji obranyschopnost
organismu (KOPACEK, 2014).

Kefir spolu s kefirovym mlékem je kysany mlécny népoj vytvoreny
pusobenim termo- a mezofilnich bakterii mlééného kvaseni a kvasinek, které se
vyskytuji v symbiotickém vztahu (LEITE et al., 2013). Podle platné VYHLASKY
¢. 77/2003 Sb. musi kefir i1 kefirové mléko v 1 gramu vyrobku obsahovat 10° bakterii
mléného kvaseni. Lisi se piitomnosti kvasinek, kdy kefir obsahuje 10* kvasinek a
kefirové mléko jen 10% kvasinek.

U kysanych mlék a kysanych smetan se mléko, pfipadné¢ smetana o rtizné
tuénosti fermentuji pomoci aromatické mezofilni (smetanové) kultury, ktera obsahuje
predev§im bakterie rodu Lactococcus a Leuconostoc. Jejich ¢innosti vznika oxid
uhligity a aromatické latky (KADLEC et al., 2009; SAMKOVA et al., 2009).

Podmasli je vedlejsi produkt pfi vyrobé masla, ktery se zakysava mezofilni
aromatickou smetanovou kulturou. Tento produkt je vysoce nutricné hodnotny,
protoze obsahuje asi 0,5 % tuku vcetné zvySeného podilu fosfolipidi z obalil
tukovych kuli¢ek uvolnénych pfi vyrobé masla. Pti¢inou rychlého zhorSovani chuti

podmiasli je oxidace fosfolipidi (KADLEC et al., 2009; KOPACEK, 2014).
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4.3 Syry a tvarohy

Syry predstavuji velkou a riznorodou skupinu mléénych vyrobkt.
Celosvétove v soucasnosti existuje vice nez 3 000 druhtt syri (OBERMAIER A
CEJINA, 2013). Podle RIDGWAY (2001) pochazeji prvni pisemné zpravy o vyrobs
syri v Cechach z 10. stoleti. Jejich dne$ni moderni vyroba rovnéz navazuje na
prastaré tradice a postupy s vyuzitim fyzikalné-chemickych a biologickych procesi.
Z toho vyplyva, Zze vyrobit kvalitni syr ptfedstavuje slozity postup piedstavujici
dokonalé znalosti technologie a vlastni syrafské uméni (OBERMAIER A CEJNA,
2013).

VYHLASKA ¢&. 77/2003 Sb. definuje syr jako mléény vyrobek vyrobeny
vysrazenim mlécné bilkoviny z mléka plisobenim syfidla nebo jinych vhodnych
koagulacnich €inidel, prokysdnim a oddé€lenim podilu syrovatky.

Syry se déli podle mnoha kritérii, ktera jsou v jednotlivych zemich mnohdy
odli$na, a proto nelze vytvofit jednotny uceleny systém klasifikace syrtt (KNEZOVA
— LEGAROVA, 2010). Syry miizeme podle pouZité suroviny rozdélit na p¥irodni,
kde je surovinou pfimo mléko, na tavené, které se vyrabi tavenim ze syra pfirodnich
pomoci tavicich soli a na syrovatkové, které se vyrabi ze syrovatky, jenz je vedlejsi
produkt pii vyrobé ptirodnich syri, tvarohi a kaseint (BUNKA et al., 2011).

Jako zékladni d€leni ptirodnich syrt se ¢asto uvadi zptisob, jakym dochézi ke
sraZzeni mlécnych bilkovin. Z tohoto pohledu se syry déli na dvé zékladni skupiny, a
to na syry sladké, u nichz pii vyrobé dochazi ke srazeni mléka pomoci syiidla
enzymatického charakteru a na syry kyselé, u kterych se mléko srazi kyselinou
mléénou (KNEZOVA — LEGAROVA, 2010).

Piirodni syry se dale déli podle obsahu vody v tukuprosté susiné
syra na extra tvrdé (< 47 % vody), tvrdé (47 az 54,9 % vody), polotvrdé
(55 az 61,9 % vody), polomékké (62 az 68 % vody) a mékké (> 68 % vody).
Podle obsahu tuku v susing lze ptirodni syry rozdélit na vysokotuéné (> 60 % tuku),
plnotuc¢né (> 45 % tuku), polotuc¢né (> 25 % tuku), nizkotucéné (> 10 % tuku) a
odtuénéné (< 10 % tuku) (BUNKA et al., 2011).

Rozdéleni ptirodnich syrt podle vyrobniho postupu a nasledné déleni syrti do

dalsich kategorii uvadi obrazek ¢. 1.
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Obrazek €. 1: Klasifikace ptirodnich syrti podle vyrobniho postupu

N
[ Tvarohy ]
Kyselé -
Syry [ Olomoucké tvartizky ]
/- Cerstvé nezrajici - Zervé, Cottage )
- N — = Termizované - Lu¢ina, Duko
= [ Mekke ]- = Zrajici
= Zrajici pod mazem - Romadur
= Zrajici v chladu - syr Zlato
\' Zrajici v solném roztoku - Feta, Akawi, JadeI/
( )
Sladké - [ Plisiiové ] - = S plisni na povrchu - H_ermelin, Camembert
syry 1snove = S plisni uvniti - Niva, Roquefort
= Kombinované - Vltavin
J
[ Polotvrdé ]- [ - Eidam, Gouda, Cedar ]
-p [ Tvrdé ]- [ - Ementél, Gruyére, Primator, Moravsky bochnik ]
—
Extra tvrdé ]# [ - Parmazan, Grana, Gran Moravia ]
[ Parené ]# [ - Korbaciky, Parenica, Ostiepky ]

Zdroj (upraveno): OBERMAIER A CEJNA (2013)

M¢kké syry se vyznacuji soudrznou, drobtovitou, nebo az roztiratelnou
konzistenci. Pfi jejich vyrob& se syfenina po krdjeni nepiihiiva, nedosousi a
oddé€lovani syrovatky probih4 bez lisovani, tedy pouze vlastni vahou. Po odlouceni
potfebného mnozstvi syrovatky se nasoli a nasledné zabali. Podle zplisobu zrani se
déli na syry nezrajici a zrajici JANSTOVA et al., 2012).

Skupinu plisnovych syrt tvoii mékké a polotvrdé syry, u kterych se na
procesu zrani vedle bézné mikroflory podili i1 specidlni uslechtilé plisn€é rodu
Penicillium. Pfitomné plisné ovliviuji vzhled, konzistenci, ale zejména chut’ a vini
syri tim, ze se ucastni rozkladu bilkovin a caste¢ného rozkladu mlécného tuku.
Zakladni postup vyroby je podobny jako u mékkych syri. Pouze se navic ockuje
kultura specidln€ vypéstované plisné¢ (PAVELKA, 1996).

Polotvrdé syry jsou v soucasnosti v Ceské republice nejvice oblibené. Pfi
jejich vyrobé se vytvoiena syienina pokraji na syrova zrna o velikosti hrachu a
soucasné se trvale promichava. Poté se odpusti ¢ast syrovatky a nasledné se pfidava

horkd voda, kterou se syfenina dohfiva na tzv. nizkodohftivaci teplotu kolem 37 °C.

21



Timto procesem se zaroven odstrani cast laktézy, ¢imz se ovlivni pribéh
prokysavani a zrani. Po intenzivnim promichavani nésleduje vypousténi syrového
zrna do lisovacich van, kde jsou ulozeny jednotlivé formy, které jsou perforované
kvuli odtoku syrovatky. Po vylisovani a ulozeni do palet jsou syry 1 az 2 dny soleny.
Zrani trvd minimalné 1 mésic, mize ale trvat i 2 roky (OBERMAIER A CEJINA,
2013). U syru typu ¢edar se predlisovana syfenina rozemele na nepravidelné kousky
a smiché se soli (HRABE et al., 2007). CALLEC (2002) uvadi, Ze polotvrdé syry
maji hutnou strukturu, kterou lze jest¢ pomérné snadno krajet. Pti lehkém stlaceni
jsou stale pruzné.

O tvrdych syrech se rovnéz mluvi jako o syrech Svycarského nebo
ementalského typu. Pocate¢ni vyrobni faze je obdobna s vySe uvedenou kategorii.
K zakysani se ovSem kromé¢ smetanové kultury pouzivd i specialni ementalska
kultura. Navic se pro tvorbu syrovych ok (dér) pridava propionova kultura, ktera je
zodpovédna za nasladlou az piijemné mandlovou chut (PAVELKA, 1996). Syienina
se zahfiva na vyssi dohfivaci teplotu (45 az 55 °C). Soleni trva podle velikosti syra
3 az 7 dni. Syry zraji bud pod specidlnimi syrafskymi foliemi, nebo bez zracich
obalt, kdy je manipulace a oSetiovani syra pracnéj§i (OBERMAIER A CEINA,
2013). Prvni faze zrani probiha v chladném sklepé pfi teploté kolem 10 °C po dobu
asi 1 mésice. Pak nasleduje zrani v kvasném sklepé pfi teploté¢ 23 °C, kde dochézi
Kk tvorbé typickych ok v syru. Po skonéeni tohoto procesu se syry znovu ukladaji do
chladného sklepa, kde zraji 2 az 3 mésice (KADLEC et al., 2009). Vlastni zrani tedy
trva minimalné 3 meésice, ale mize trvat i nékolik let, béhem kterych syr neustale
ztraci vodu a stava se pevnéjsim (IBURG, 2004). Podle TEUBNER et al. (2003) maji
vSechny tvrdé syry velice pevnou az tuhou, ale pfitom vla¢nou, ke krajeni vhodnou
konzistenci.

Extra tvrdé syry se vyrdb¢ji podobné jako syry s vysokodohiivanou
syfeninou, av§ak bez pouZiti propionové kultury (TEUBNER et al., 2003). Vyuziva
se ovSem jeSté vysSich teplot a delSich dob michani. Doba soleni je také delsi, kolem
18 dnii. Typické je pro né nékolikaleté zrani (OBERMAIER A CEJNA, 2013).
Podle BECKETT (2013) ptredstavuji nejstar§i syry, sjakymi se patrné miizeme
setkat. Maji robustni a velmi tvrdou syfeninu, kterou ¢asto nelze nakrajet, aniz by se
syr rozdrobil, a proto se vétSina téchto syrii nabizi také v nastrouhané nebo namleté

formé (CALLEC, 2002).
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Patené syry jsou charakterizovany jedineCnou technologii vyroby
(ONIPCHENKO et al., 2012). Zakladni polotovar vychazi z vyroby polotvrdych
syri. Ziskana vylisovana a prokysana syienina (pH 5,0 — 5,2) se kraji na kousky
o velikosti 2 — 3 cm (HRABE et al., 2007). Pak se spafuje horkou vodou o teploté
80 — 85 °C, hnéte se a upravuje tak dlouho, dokud se nevytvoii méekka pruzna
provazcovita struktura (MICHELSON, 2012). Dale se napafena syienina bud’ ruc¢né,
nebo strojné¢ formuje do pozadovaného tvaru (nité, copy, kulicky) a ochlazuje ve
studené vod¢. Soleni miize probihat v pribéhu hnéteni piidavkem solného roztoku
nebo po vytvarovani ponotfenim do solné lazn¢ (ONIPCHENKO et al., 2012).

Tvarohem se podle VYHLASKY &. 77/2003 Sb. rozumi nezrajici syr ziskany
kyselym srazenim, které prevlada nad sraZenim pomoci syfidla. Podle KADLECE
et al. (2009) je tvaroh také charakterizovan jako srazenina z plnotuéného, ¢astecné
odstfedéného mléka, zbavena podstatné ¢asti vody, respektive syrovatky.

Tvaroh ma vSestranné pouziti, je mozné ho konzumovat jak syrovy, tak
tepelné upraveny (POZAROVA, 2008). Jeho trvanlivost je pomémé omezena,
s vyjimkou termotvarohd, u kterych je doba trvanlivosti prodlouzena termizaci
(KADLEC et al., 2009).

Tvarohy rozdélujeme podle pievazujiciho srazeni do dvou skupin. Prvni
skupinou jsou tvarohy s vyhradné kyselym srazenim, u kterych se mléko srazi jen
kyselinou mlé¢nou. Timto zpiisobem je vyrdbén tvrdy tvaroh na strouhani a tvaroh
prumyslovy, ktery se pouziva jako zakladni surovina pii vyrobé dalSich kyselych
syrt, napf. olomouckych tvarGzkl. Druhou skupinou jsou tvarohy se smiSenym
sraZzenim, kdy se ke kyselému sraZeni navic pfidava i syfidlo. Takto je vyrdbén
mékky tvaroh (JANSTOVA et al., 2012). Dale miizeme tvarohy délit podle obsahu
tuku v susiné na tu¢né (> 38 % tuku), polotu¢né (15 az 25 % tuku), nizkotucéné
nebo jemné (< 15 % tuku) a odtuénéné, mékké nebo tvrdé (< 5 % tuku)
(VYHLASKA ¢&. 77/2003 Sb.).

23



4.4 Maslo

Maslo je tradiéni mlécny vyrobek vyrabény stloukdnim smetany. Jedna se o
emulzi mlécné plazmy (vodné faze) v mléEném tuku. Oznaceni maslo muize nést
pouze vyrobek, ktery obsahuje minimalné 80 % mléeného tuku (MATEJKOVA,
2011) a maximalné 16 % vody. Zbytek tvofi netukové latky slozené z mlécnych
bilkovin, laktézy a mineralnich latek. Obsah netukovych latek byva ptiblizné do 2 %
(FORMAN, 2005). V ptipadé vyrobki s niz§im obsahem mlé¢ného tuku se na trhu
bézn¢ vyskytuje ,,maslo tii¢tvrtétuéné“ s obsahem tuku 60 — 62 % nebo ,,maslo
polotuc¢né®, které¢ obsahuje 39 — 41 % tuku. VSechny ostatni vyrobky s nizS$im
obsahem mlécného tuku se oznaCuji jako mlécné roztiratelné tuky, kam patii i
tradiéni pomazankové“, diive oznadované jako pomazankové maslo (KOPACEK,
2014).

Podle data spotieby rozdélujeme maslo na Gerstvé a stolni. Cerstvé maslo
skladované pfi teploté do 8 °C se smi prodavat pouze po dobu 20 dni od data vyroby
(SUKOVA, 2014). Stolni maslo ma trvanlivost del$i, po vyrobeni se zamrazi a pfi
teplotach - 18 °C a nizSich se skladuje az 24 mésicl. Po vyskladnéni musi byt

nejvyse do 20 dni spotiebovano (KRAJCOVA, 2007).

24



5 SPOTREBA MLEKA A MLECNYCH PRODUKTU

Spotiebu mléka a mléénych vyrobki v Ceské republice kazdoroéné zjistuje a
vyhodnocuje Cesky statisticky uad. Vypocet spotieby je zalozen na bilanéni metodg.
Pii vypoltu jsou vyuzivana i data poskytnutd Ministerstvem zemédélstvi CR,
Ustavem zemédélské ekonomiky a informaci, jednotlivymi potravinaiskymi svazy a
dalSimi organizacemi, zabyvajici se jejich spotifebou, bez kterych by bilanci nebylo
mozné sestavit. ACkoliv se metodika pouzivana pii vypoctech spotieby v pribchu let
ménila, jsou ziskana data dlouhodobé srovnatelna (HNIDKOVA, 2014).

V soucasn¢ dobé vykazuje mléko a mlécné vyrobky zvySujici se trend
spotteby. Doslo k obnoveni zdjmu spotiebitelské poptadvky, zejména po vyrobcich
S vysokou uzitnou hodnotou.

Piestoze se spotfeba mléka a mléénych vyrobkti v Ceské republice
v poslednich letech zvySuje, stile je niz$i nez pramér Evropské unie (STIKOVA,
2003).

Na soucasné spotiebé mléka a mléénych vyrobkil se vyznamnou mérou
podileji 1 vyrobky z dovozu, zejména z Némecka, Belgie a Polska. Nejvice se dovazi
syry, zakysané mlééné vyrobky a méslo. V roce 2003 pied vstupem Ceské republiky
do Evropské unie ¢inil podil dovazenych mléénych vyrobkll na celkové spotiebé
pouze 13,5 %, Vv roce 2014 dosahoval az 42,9 % (KOPACEK, 2015a).

Podrobny piehled o vyvoji spotfeby mléka a mléénych vyrobki v Ceské
republice je uveden v nasledujici tabulce ¢. 1.

Komentat ke spotiebé je podrobnéji popsan v kapitole 5.1.
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Tabulka &. 1: Spotieba mléka a mlé&nych vyrobki v Ceské republice (kg/obyvatele/rok)

MIléko a mlé¢né

Roky virobky | kﬁiﬁiﬁil o Migene Tvaroh | Ostatmimleene |y
% hodnote’ mléka mléko Celkemn Prirodni Tavend konzervy vyrobky
(bez masla)
(kg)
1948 188,9 134,6 11 - - - 1,3 - g
1949 213,1 150,7 15 - - - 1,2 - 54
1950 2279 164,8 1,6 - - - 11 - 51
1951 252,1 187,6 1,7 - - - 11 - 5,7
1952 246,1 184,8 1,3 = = = 14 = 54
1953 204,3 149,5 1,2 - - - 1,0 - 4,5
1954 210,5 1440 2,1 - - - 1,2 - 59
1955 2139 148,8 2,0 - - - 1,9 - 6,0
1956 211,6 140,7 2,0 - - - 2,4 - 6,5
1957 202,0 129,3 2,3 - - - 2,6 - 6,7
1958 192,8 117,9 2,4 - - - 2,6 - 6,8
1959 178,3 109,2 2,7 - - - 2,4 - 7,2
1960 173,1 104,6 2,6 - - - 2,5 - 7,5
1961 178,1 1119 3,0 - - - 2,5 - 7,7
1962 170,8 113,0 2,8 - - - 1,6 - 8,0
1963 1715 111,7 2,5 - - - 1,6 - 8,1
1964 182,3 1115 3,0 - - 15 2,2 6,9 8,3
1965 184,7 106,5 3,1 - - 15 3,6 7,2 8,3
1966 1911 105,7 3,1 - - 18 3,7 14,2 8,3
1967 201,0 113,9 3,4 - - 2,0 33 14,5 8,3
1968 197,9 110,6 3,6 - - 2,4 3,0 12,9 8,4
1969 198,8 109,9 3,8 - - 2,3 31 12,1 8,5
1970 197,1 109,6 4,2 2,1 18 2,1 3,1 12,4 8,8
1971 206,2 114,6 4,4 2,8 1,3 2,1 3,2 16,2 8,8
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Pokracovani tabulky €. 1

MIléko a mlé¢né

Roky virobky oo o Miécné Tvaroh | Ostamimleené |y peas
% hodnote’ mléka mléko Celkemn Prirodni Tavend konzervy vyrobky
(bez masla)
(kg)
1972 204,6 114,3 4,5 2,9 1,3 2,2 3,4 14,3 8,9
1973 2112 109,8 4,6 3,1 1,3 2,2 3,4 14,7 8,5
1974 213,6 111,2 4,8 3,2 14 2,3 3,5 16,6 8,5
1975 213,8 112,0 5,0 3,3 14 31 3,4 16,7 8,8
1976 218,0 110,6 5,1 2,7 2,0 3,4 3,6 19,0 9,0
1977 227,2 108,8 5,1 2,7 2,0 39 39 19,1 8,9
1978 234,6 108,3 5,4 2,9 2,1 4,4 43 19,2 8,9
1979 237,3 108,4 5,4 2,9 2,1 4,5 4,2 23,5 9,0
1980 236,2 109,4 5,6 3,1 2,1 4,1 4,5 17,5 9,4
1981 2443 112,9 5,8 3,3 2,1 4,2 4,5 19,5 9,5
1982 246,7 1114 6,2 3,6 2,2 4,3 4,6 20,8 10,0
1983 248,0 106,2 6,6 3,8 2,3 4,5 4,4 27,2 9,6
1984 249,2 105,8 6,6 3,9 2,3 4.4 4.4 28,9 9,7
1985 252,2 106,2 6,8 4,0 2,3 51 4.4 28,5 9,7
1986 251,8 102,8 7,2 4,2 2,4 5,0 4,6 28,5 9,8
1987 252,5 101,7 7,3 4,2 2,4 4,9 4,9 28,6 9,6
1988 254,0 100,4 7,5 4,3 2,5 51 5,0 28,7 9,4
1989 259,6 94,1 7,8 4,8 2,7 6,0 51 27,5 9,4
1990 256,2 94,2 7,7 5,2 2,3 7,6 4,6 31,8 8,7
1991 242,7 89,8 74 4,8 2,4 7,0 2,6 29,3 6,1
1992 214,4 76,6 6,8 4,6 2,0 58 2,6 26,4 55
1993 190,1 75,0 6,1 4,0 1,9 4,2 2,4 21,8 53
1994 191,9 79,6 6,6 44 2,0 2,9 2,8 24,3 5,2
1995 187,8 66,5 6,5 4,5 1,8 3,8 2,8 20,6 4,5
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Pokracovani tabulky €. 1

MIléko a mlé¢né

Roky virobky | kﬁiﬁiﬁil o Migene Tvaroh | Ostatmimleene |y
% hodnote’ mléka mléko Celkemn Prirodni Tavend konzervy vyrobky
(bez masla)
(kg)
1996 199,2 60,3 8,4 5,9 2,3 3,7 2,9 215 4,2
1997 195,2 59,4 8,6 6,0 2,4 3,2 2,9 22,0 4,1
1998 197,1 59,8 8,8 6,1 2,5 2,5 3,2 21,6 4,0
1999 207,3 60,2 9,3 6,6 2,5 2,2 3,7 24,8 4,0
2000 214,1 59,5 10,5 7,4 2,9 2,3 3,4 25,0 4,1
2001 215,1 60,6 10,2 7,2 2,9 2,3 3,6 26,2 4,2
2002 220,6 61,9 10,6 7,9 2,6 2,2 3,6 28,6 4,5
2003 2234 58,4 11,3 8,7 2,6 1,9 34 29,4 4,5
2004 230,0 61,5 12,0 9,4 2,6 2,2 3,6 29,8 4,6
2005 238,3 55,3 12,5 10,1 2,4 2,5 3,2 30,0 4,8
2006 239,4 53,5 134 10,8 2,6 1,9 3,3 31,7 4,4
2007 2446 52,0 13,7 11,1 2,6 1,9 3,4 32,3 4,2
2008 242,7 56,9 12,9 10,5 2,4 18 3,4 32,2 4,7
2009 249,7 59,7 13,3 10,9 2,4 2,0 34 32,7 5,0
2010 2440 57,6 13,2 11,0 2,1 18 3,4 32,5 4,9
2011 227,7 57,6 13,0 10,9 2,1 14 3,4 32,5 50
2012 234,3 58,9 134 11,2 2,2 14 3,4 33,2 52
2013 234,1 62,2 12,7 10,5 2,2 1,6 3,6 31,5 51
2014 236,4 - 12,8 10,7 2,1 1,4 3,8 - 5,1

Zdroj (upraveno): CSU (2013); HNIDKOVA A KOBES (2014); KOPACEK (2015a)
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5.1 Vyvoj spotifeby mléka a mléénych vyrobki v CR

Spotieba mléka a mlécnych vyrobkll v hodnoté mléka obsahuje konzumni
mléko kravské, kozi a ovéi a mléko pouzivané na vyrobu syrt, mléénych konzerv,
tvarohu a ostatnich mlé¢nych vyrobkt kromé masla. Od roku 2011 se v souladu
s metodikou Eurostatu jiz statisticky nevykazuje. Chyb¢&jici data poskytl
Ceskomoravsky svaz mlékarensky a Ustav zemd&délské ekonomiky a informaci
(HNIDKOVA A KOBES, 2014).

Vyvoj spotieby mléka a mléénych vyrobka v hodnoté mléka (bez masla) byl
pro potieby této bakalaiské prace rozdélen do tii etap (graf ¢. 2).

Udaje z prvni etapy (roky 1948 — 1969) jsou zde uvadény pro zajimavost.
Tato etapa se vyznacovala velkymi vykyvy. Od roku 1948, kdy spotieba ¢inila
188,9 kg na osobu za rok, doslo k naristu spotieby az na 252,1 kg v roce 1951. Poté
v roce 1962 doslo opét k poklesu na nejnizsi zaznamenanou hodnotu 170,8 kg.

Druha etapa, trvajici od roku 1970, byla charakteristicka stalym rtustem
spotieby. V roce 1989 byla dosazena maximalni hodnota 259,6 kg na osobu.

Tteti etapa od roku 1990 naopak zaznamenala podstatné snizovani spotieby
s nejvy$§im poklesem v roce 1995, a to na 187,8 kg na osobu. Podle STIKOVE
(2003) melo zasadni vliv na snizeni spotieby vyrazné zvyseni spotiebitelskych cen a
zvySena trvanlivost vyrobkt. Od roku 1996 se spotieba postupné zvySovala az na
249,7 kg v roce 2009, ale nasledujici roky doslo znovu k mirnému poklesu. Posledni
3 roky se spotieba mléka a mlécnych vyrobkl v hodnoté mléka (bez mésla) pohybuje

okolo 235 kg na osobu za rok.
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Graf ¢&. 2: Spotieba mléka a mléénych vyrobkd v hodnoté mléka (bez masla) v CR
v letech 1948 — 2014 (kg/obyvatele/rok)
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Zdroj (upraveno): CSU (2013); HNIDKOVA A KOBES (2014); KOPACEK (2015a)

Z nasledujiciho grafu €. 3 je patrné, Ze spotieba kravského konzumniho mléka
vykazuje dlouhodobé klesajici trend. Ze svého maxima Vv roce 1951, které Cinilo
187,6 kg na osobu, klesla v roce 2007 na nejnizsi zaznamenanou hodnotu 52 kg na
osobu za rok.
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Graf & 3: Spotieba kravského konzumniho mléka v CR v letech 1948 — 2013
(kg/obyvatele/rok)
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Zdroj (upraveno): CSU (2013); HNIDKOVA A KOBES (2014)

Polozka ,,syry celkem* zahrnuje spotfebu syrt tavenych a syrd ptirodnich
(tvrdé, mekké, plisiové) (STIKOVA, 2013).

Z grafu €. 4 je vidét, Ze se spotfeba syru témét po celé sledované obdobi let
1948 az 2014 zvySovala, s menSim poklesem v letech 1991 az 1995, a to z plivodnich
1,1 kg na osobu v roce 1948 aZ na zatim nejvyssi dosazenou hodnotu 13,7 kg na
osobu v roce 2007, coz ¢ini nartst vice jak dvanactinasobny. V poslednich 7 letech

se prumérna spotieba syrti pohybuje okolo 13 kg na osobu za rok.

Graf ¢. 4: Spotieba syrii v CR v letech 1948 — 2014 (kg/obyvatele/rok)
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Zdroj (upraveno): CSU (2013); HNIDKOVA A KOBES (2014); KOPACEK (2015a)
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Spotieba piirodnich syrt se v roce 2014 oproti roku 1970, kdy se spotieba
zacala sledovat odd¢€lené, zvysila o 8,6 kg, naopak spotieba tavenych syrd se v tomto

obdobi zvysila pouze 0 0,3 kg (graf ¢. 5).

Graf ¢. 5: Spotieby syrtt v CR v roce 1970 a 2014 (kg/obyvatele/rok)
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Zdroj (upraveno): CSU (2013); KOPACEK (2015a)

Spotieba mlécnych konzerv obsahuje mléka suSend (konzumni, pro
pramyslové zpracovani, pro détskou vyzivu, suSend mléka s piisadami, suSenou
smetanu, suSené podmasli) a zahusSténd mléka konzumni, pro pramyslové
zpracovani, slazend, neslazena, zahu$ténou smetanu, zahu$téné kakao atd.

(CSU, 2013).

Graf &. 6: Spotfeba mléénych konzerv v CR v letech 1964 — 2014 (kg/obyvatele/rok)
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Zdroj (upraveno): CSU (2013); HNIDKOVA A KOBES (2014); KOPACEK (2015a)
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Z ptedchoziho grafu €. 6 lze vycist, ze od roku 1964 vzrostla spotieba
mléénych konzerv z piivodnich 1,5 kg na osobu za rok na dosud dosazenou
maximalni hodnotu 7,6 kg na osobu v roce 1990. Od tohoto roku dochazi k trvalému
poklesu spotieby, az na soucasnych 1,4 kg na osobu v roce 2014, coz je jen 18,4 %
maximalni spotfeby.

Spotieba tvarohu se od roku 1953, kdy c¢inila pouhych 1 kg na osobu,
postupné s vykyvem v letech 1962 a 1963 zvySovala az na své maximum 5,1 kg na
osobu v roce 1989. Od roku 1990 doslo k prudkému poklesu na 2,4 kg na osobu
v roce 1993. Poté se spotieba postupné zvysovala a od roku 2007 do roku 2012 byla
konstantni. Nasledovné doslo opét k nepatrnému zvyseni na soucasnych 3,8 kg na

osobu v roce 2014 (graf ¢. 7).

Graf ¢. 7: Spotieba tvarohu v CR v letech 1948 — 2014 (kg/obyvatele/rok)
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Zdroj (upraveno): CSU (2013); HNIDKOVA A KOBES (2014); KOPACEK (2015a)

Spotfeba ostatnich mléénych vyrobkd zahrnuje primyslové vyrdbéné
vyrobky, u kterych je bezprostiedni surovinou pro vyrobu kravské mléko
(napt. jogurty, podmasli a mrazené mlééné vyrobky) (CSU, 2013).

Spotieba ostatnich mléénych vyrobkil vykazovala témér po celé sledované
obdobi let 1964 az 2013 trvale zvySujici trend (graf ¢. 8). Z ptivodnich 6,9 kg na
0sobu v roce 1964 se spotfeba s mensimi vykyvy prakticky stale zvySovala az na
31,8 kg na osobu v roce 1990. Nasledujici roky postupné klesala, s nejvyraznéjsim
poklesem v roce 1995, az na hodnotu 20,6 kg na osobu za rok. Od tohoto roku se

spotfeba ostatnich mléénych vyrobkl opét postupné zvysuje.
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Divodem zvysujici se spotieby je podle SAMKOVE et al. (2014) stuptiujici
se obliba konzumace jogurti. To je zplsobeno piedevsim jejich Sirokou nabidkou
Vv trzni siti, kdy se od sebe lisi obsahem mlééného tuku, pfidavkem probiotickych

mikroorganismil a riznymi az neobvyklymi pfichutémi.

Graf &. 8: Spotieba ostatnich mléénych vyrobki v CR v letech 1964 — 2013
(kg/obyvatele/rok)
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Zdroj (upraveno): CSU (2013); HNIDKOVA A KOBES (2014)

Z nasledujiciho grafu €. 9 je zfejmé, ze se spotieba masla z ptivodnich 3,3 kg
na osobu v roce 1948 neustale zvySovala, s vyjimkou roku 1953, a svého maxima
dosahla v roce 1982, kdy spotifeba vzrostla az na 10 kg na osobu, diky ¢emuz se tak
Ceska republika zafadila mezi zemé s jeho nejvyssi spotiebou. Od tohoto roku
dochazi k trvalému poklesu spotieby az na 4 kg na osobu v letech 1998 a 1999.
Posléze dochazi opét k mirnému nartistu a poslednich 6 let je spotieba masla stabilni,
pohybuje se kolem 5 kg na osobu za rok.

Podle STIKOVE A MRHALKOVE (2005) méla na sniZeni spotieby mésla
vliv nabidka substitu¢nich rostlinnych tukli s vyhodné&jsi spottebitelskou cenou.
Navic byla nabidka rostlinnych jedlych tuk a oleji doprovazena jiz od pocatku

devadesatych let intenzivni reklamou.
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Graf ¢&. 9: Spotfeba mésla v CR v letech 1948 — 2014 (kg/obyvatele/rok)
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Zdroj (upraveno): CSU (2013); HNIDKOVA A KOBES (2014); KOPACEK (2015a)

5.1.1 Mnozstvi mléka a mlé¢nych vyrobki k pokryti doporucené

denni davky mineralnich latek a vitamini

V ramci tématu bakalarské prace, s ohledem na nutricni vyznam mléka a
mlécénych vyrobkl tykajici se zejména obsahu mineralnich latek a vitamind, bylo
také zjistovano potiebné mnozstvi mléka a mlécnych vyrobkl k pokryti doporucené
denni davky mineralnich latek a vitamint (tabulka €. 2).

Doporucena denni davka vapniku je v Ceské republice ustanovena vyhlaskou
na 800 mg. Abychom toto potfebné mnozstvi ziskali, museli bychom naptiklad vypit
708 g plnotu¢ného mléka nebo 672 g odstfedéného mléka nebo snist 449 g bilého
jogurtu s obsahem 3,5 % tuku, pficemz z vypoctenych udaji za rok 2013 vyplyva, ze
kazdy Cech primérné denné zkonzumoval pouze 170 g kravského konzumniho
mléka (viz kapitola 5.1.2).

Pro ziskani pottebné doporuc¢ené denni davky vitaminu By, ktera ¢ini 1,4 mg,
bychom potiebovali denné prijmout napiiklad 400 g syru Eidam s obsahem 30 %
tuku v susin¢ nebo 378 g tvrdého tvarohu. Skutecnost je ale takova, ze v roce 2013
snédl kazdy obyvatel v priméru denné jen 35 g syru a 10 g tvarohu (viz kapitola
5.1.2).
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Tabulka €. 2: Mnozstvi mléka a mléEnych vyrobkt potiebné pro ziskani doporucené denni davky minerdlnich latek a vitamini™

Smetana se

. Mléko , Miléko Smetana sniZzenym Joggrt Jogurt syr, S}'Ir, L‘gﬁ;
DDD plnotuéné, Y ax s ke obsahem bily, smetanovy, | Eidam, Niva, . ; Tvaroh
(mg) | 3.25% Ofs(f/zet‘ai‘;e’ Slehéni, tuku, 35% | min.10% | 30% 50% | Doy | tvrdy
tuku 33 % tuku | (na vaieni), tuku tuku t.vs. t.vs. thku
10 % tuku
(9)

Draslik 2000 1398,60 1333,33 217391 1626,02 1015,23 1515,15 2247,19 | 317460 | 1869,16 | 2000,00
Fosfor 700 769,23 736,84 1093,75 813,95 507,25 752,69 112,90 212,12 336,54 284,55
Hoft¢ik 375 3750,00 3409,09 5357,14 4166,67 2678,57 3750,00 1442,31 | 2500,00 5357,14 | 4687,50
Vapnik 800 707,96 672,27 963,86 714,29 449,44 666,67 84,03 144,67 727,27 650,41
Zinek 10 2500,00 2380,95 4761,90 3448,28 2173,91 3225,81 289,86 434,78 1612,90 1250,00
Zelezo 14 46666,67 46666,67 - - 14000,00 - 7000,00 | 7000,00 7000,00 | 4666,67
Jod 0,15 1153,84 1153,84 1724,14 1282,05 802,14 1200,00 2142,86 789,47 882,35 1666,67
Med 1 9090,91 10000,00 10000,00 10000,00 10000,00 | 10000,00 2000,00 | 2500,00 5000,00 | 3333,33
Selen 0,055 1486,49 1666,67 - - - - - - - -
Mangan 2 66666,67 66666,67 - - - - - - - -
Vit. B1 (thiamin) 1,1 2500,00 5500,00 3666,67 3666,67 2200,00 - 2200,00 | 3666,67 | 2750,00 | 1833,33
Vit. B2 (riboflavin) 14 765,03 756,76 933,33 875,00 666,67 - 400,00 325,58 368,42 378,38
Vit. B3 (niacin) 16 14953,27 17204,30 - - - - - - - -
Vit. B5 (kys. pantothenovd) 6 1657,46 1662,05 - - - - 1153,85 | 284,36 1000,00 -
Vit. B6 (pyridoxin) 14 3888,89 3783,78 - - - - 1750,00 | 1076,92 | 2333,33 -
Vit. B9 (folacin) 0,2 4000,00 4000,00 - - - - - - - -
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Pokracovani tabulky ¢. 2

Smetana se

Miléko Miléko Smetana sniZzenym Jogurt Jogurt Syr, Syr, In\gl? h
DDD? | plnotuéné, dstfedind ke obsahem bily, smetanovy, | Eidam, Niva, . mn'y Tvaroh
mg) | 325% | °C3TCNMS 1 Kehani, tuku, 35% | min.10% | 30% 50% | o0 tvrdy
1 % tuku L 25%
tuku 33 % tuku | (na vafeni), tuku tuku t.vs. t.vs. tuku
10 % tuku
(9)
Vit. B12 (kobalamin) 0,0025 568,18 568,18 - - - - = = = =
Vitamin A (retinol) 0,8 2857,14 1379,31 284,70 941,18 2666,67 941,18 588,24 326,53 3809,52 | 10000,00
Vitamin D 0,005 5000,00 7142,86 1515,15 3333,33 5000,00 3333,33 2777,78 | 1785,71 | 6250,00 | 8333,33
Vitamin E 12 20000,00 120000,00 1428,57 4615,38 13333,33 4615,38 2926,83 | 1621,62 | 20000,00 | 60000,00

DDD = doporucena denni davka vitaminti pro dospélého ¢loveka

Zdroje dat pro vypoéty: ' VYHLASKA &. 225/2008 Sb., Ptiloha &. 5 (DDD); www.milkfacts.info; www.nutridatabaze.cz (obsahy slozek);

* Vypocteno podle vzorce: C =

100 * A
B i)
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5.1.2 Primérna denni spotifeba mléka a mléénych vyrobki

Pro zajimavost byla ze ziskanych tdaji o spotfebé mléka a mlécnych

vyrobki v Ceské republice vypoéitana jejich primérna denni spotieba.

Pro vypocet predpokladané primérné denni spotieby byly vyuzity udaje za

rok 2013.

Kazdy Cech tak vroce 2013 v priméru denné spotieboval 170,41 g

kravského konzumniho mléka, 34,79 g syrt, 4,38 g mlécnych konzerv, 9,86 ¢

tvarohti a 13,97 g masla (graf ¢. 10). Pokud ale vezmeme v uvahu ro¢ni spotiebu

mléka a mléénych vyrobkt v hodnoté mlééného ekvivalentu (bez masla), tak hodnota

prumérné denni spotieby mléka a mléénych vyrobku ¢ini 641,37 g na osobu.

Graf ¢. 10: Praimémé denni spotieba mléka a mléénych vyrobkil v Ceské republice

v roce 2013 (g/obyvatele/den) *
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Zdroj (upraveno): HNIDKOVA A KOBES (2014)

* Vypocteno podle vzorce: B =

1000 x A

365

, kde A je spotieba produktu v kg na

obyvatele za rok a B je primérna denni spotieba v g na obyvatele za den
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5.2 Vyvoj spotieby mléka a mléénych vyrobkii v EU

Spotieba mléka a mléénych vyrobki se v Ceské republice do roku 2011
sledovala odliSnou metodikou nez V Evropské unii. Nyni se sleduje stejnou
metodikou jako Vv ostatnich statech Evropské unie, které vykazuji spotiebu
tzv. Cerstvych mlécnych vyrobkd, tj. spotfebu veskerych mlécnych vyrobku bez syri,
tvaroh a mléénych konzerv pfrepoctenych na potfebu mléka nezbytnou na jejich
vyrobu (STIKOVA A SEKAVOVA, 2009).

Statistické udaje ziskané 0 spotiebé mléka a mléénych vyrobkt z vybranych
statti Evropské unie byly zpracovany do tabulky ¢. 3.

Spotieba kravského konzumniho mléka v Ceské republice v roce 2013 byla
60,4 | na osobu (HNIDKOVA A KOBES, 2014). V porovnani s primérem Evropské

unie, ktery ve stejném roce Cinil 64 1, je nizsi, ale od roku 2007, kdy byla spotieba

Cv v

v v

Ve spotiebé& syri véetné tvarohll jsou mezi vybranymi staty Evropské unie
znaéné rozdily. V roce 2014 ¢inil pramér Evropské unie 17, 9 kg na osobu za rok.
Ve stejném roce byla zaznamenana nejvyssi spotieba v Némecku (24,6 kg), rovnéz
vysS8i spotfebu nez je pramér Evropské unie méli i v Rakousku (20,9 kg), naopak

Spotieba kysanych mléénych vyrobkl, ptfedev§im jogurtt, vroce 2013
v Ceské republice byla 14,9 kg na osobu za rok (KOPACEK, 2015a). V porovnani
s primérem Evropské unie, ktery ve stejném roce Cinil 18,7 kg na osobu a rok se
Ceska republika nachazi mirné pod primérem.

Z hlediska mezinarodniho srovnavani vybranych stati Evropské unie nejvice
masla v roce 2014 zkonzumovali v Némecku (6,1 kg). V témze roce vykazalo jesté
vys§i spotiebu masla nez je pramér Evropské unie Rakousko (5,3 kg) a Polsko

(4,1 kg), znacné nizsi spottebu mélo Slovensko (3,2 kg).

39



Tabulka €. 3: Vyvoj spotieby mléka a mléénych vyrobkli ve vybranych statech

Evropské unie v letech 2008 — 2014

2008 2009 2010 2011 2012 2013 20141
Kravské konzumni mléko (1/obyvatele/rok)
EU 27/ EU 28 65 64,7 64,6 64,7 64 64 62,4
Némecko 53,1 52,2 52,3 53,5 53,2 52,3 55,5
Rakousko 72,1 72,2 - - 776" | 767" 77,2
Polsko 44 43,8 43,7 42,4 42,2 42,2 38,6
Slovensko 48,3 49,7 54,9 52,2 54,9 48,1 48,1
Syry a tvarohy (kg/obyvatele/rok)
EU 27/ EU 28 17,5 17,7 17,7 17,7 17,9 17,9 17,9
Némecko 22,8 22,9 23,5 24,3 24,3 24,4 24,6
Rakousko 19,4 19,1 18,3 18,9 19,4 20 20,9
Polsko 10,7 10,8 11,3 11,4 156" | 156" 16
Slovensko 9,2 9,5 10 10,3 10,1 11,2 11,7
Jogurty a ostatni zakysané mlécné vyrobky (kg/obyvatele/rok)
EU 27/ EU 28 17,9 18,5 18,7 18,6 18,5 18,7 -
Némecko 17,6 17,4 17,8 18,4 17,9 17,1 -
Rakousko - - - - - - -
Polsko 7,8 - - - - - -
Slovensko 13,8 - - - - - -
Maslo (kg/obyvatele/rok)
EU 27/ EU 28 4 4 3,8 3,8 39 338 3,7
Némecko 6,2 5,8 5,9 6,3 6,3 6 6,1
Rakousko 4,9 49 51 5 5 53 53
Polsko 4,3 44 4,2 4,1 4,1 4,1 4,1
Slovensko 2,2 2,8 2,6 2,6 29 3,2 3,2

Zdroj (upraveno): ZMB Jahrbuch Milch (2014); * Bull. IDF 481/2015
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5.3 Vybrané faktory ovliviiujici spotFebu mléka a mlécnych

vyrobki

Na spotfebu mléka a mléénych vyrobki, ale i ostatnich potravin maji nejveétsi
vliv piedevsim jejich ceny, dané ristem cen energii, osiv, krmiv, hnojiv a ptipravki
na osetiovani zvirat i rostlin. DalSim vyznamnym faktorem ovliviiujicim spottebu je
koupéschopnost obyvatelstva, kdy spotiebitelé z divodu uspornych opatieni
nakupuji radéji levnéjsi potraviny. Na spotiebu dlouhodobé puisobi i stravovaci
zvyklosti obyvatelstva (HNIDKOVA, 2014). Podle VITA A GOTTVALDOVE
(2011) se stravovaci navyky spotiebitele vytvaieji v rodin€ jiz od nejutlejsiho détstvi.
I kdyz se spolec¢ensky kruh ditéte neustéale rozsituje, jsou to potad rodice, kdo urcuje
jeho chutové preference. FITZGERALD et al. (2010) uvadéji, ze stravovaci navyky
vytvorené Vv détstvi a dospivani maji tendenci pietrvavat az do dospélosti. Trendy ve
stravovacich zvyklostech jsou také ovlivnény vékem, pohlavim, lokalitou bydlisté 1
vzdélanim spotiebitele. VIiv na to, co jime a pijeme, maji i cizinci trvale zijici na
nasem Uzemi, dostupnost jednotlivych druhii potravin na trhu, zdravotni osvéta a

predeviim reklama (HNIDKOVA, 2014).

5.3.1 Spotrebitelské ceny

Spotiebitelské ceny (SC) mléka a mlécnych vyrobki jsou jednim

V néasledujicim grafu ¢. 11 je zobrazen vyvoj primérnych spotiebitelskych
cen vybranych mléénych vyrobkii v Ceské republice v letech 2000 az 2012.
V pocatcich let tohoto obdobi byl vyvoj SC pomérné stabilizovany. Podstatnéjsi
pokles SC u nékterych vybranych mléénych vyrobki v roce 2003 souvisel zejména
s pretlakem mlékarenskych vyrobki na evropském i tuzemském trhu a nadmérnymi
zasobami suSenych mlék. V roce 2004 byl narist SC ovlivnén jak vstupem Ceské
republiky do Evropské unie, tak vyvojem cen na svétovych trzich. Ke zvyseni SC po
vstupu do Evropské unie piispélo také otevieni trhu a moznost lepSiho uplatnéni
tuzemskych vyrobki na evropskych trzich (STIKOVA et al., 2009). Nejvyrazngjsi
vzestup SC u vybranych mléénych vyrobkd kromé masla nastal v roce 2008. Toto

navySeni vSak netrvalo dlouho, na pielomu let 2008 a 2009 doslo totiz vlivem
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hospodaiské krize k jejich vyraznému poklesu. Po vypofadani se s dopady
hospodaiské krize doslo v roce 2010 opét k nariistu SC. Podle VESELE (2012) bylo
diuvodem pomérné zietelného vzestupu SC vroce 2011 planované zvySeni spodni
sazby dané z ptidané hodnoty od ledna 2012 z 10 na 14 %. Obchodnici toho tedy
vyuzili a zvysili SC jiz v prosinci roku 2011. Za povsimnuti stoji, ze v tomto obdobi

SC trvanlivého polotu¢ného mléka a eidamské cihly mély velmi podobny vyvoj.

Graf ¢. 11: Vyvoj primérnych spotiebitelskych cen trvanlivého polotuéného mléka

(K¢&/M), masla, eidamu cihly, neochuceného taveného syru, mékkého tvarohu (K¢/kg)

a bilého jogurtu (Ké/kus — 150 ml) v CR v letech 2000 — 2012
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Zdroj (upraveno): HRUBA A VESELA (2002); VESELA (2011, 2014)
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5.3.2 Zastoupeni nasycenych mastnych kyselin v mlééném tuku

Mezi vyznamné faktory ovliviiujici spotfebu mléka a mlécnych vyrobku
muzeme zafadit také skuteCnost, ze mlécny tuk tvoii ze 2/3 nasycené mastné
kyseliny a pouze 1/3 kyseliny nenasycené. Podle KOPACKA (2013b) si musime ale
uvédomit, ze obsah mlécného tuku v mléénych vyrobcich tvofi jen malou c¢ast
z celkového slozeni vyrobku. V mléce jiz bylo nalezeno okolo 400 mastnych kyselin,
ale pouze 3 z celého Sirokého spektra nasycenych mastnych kyselin by mohly byt
potencialné rizikové, pokud by bylo mléko konzumovano v nadbytku (KOPACEK,
2013a).

Pfemira nasycenych mastnych kyselin je v mléce ¢asto oznaovana za pfi¢inu
zvySené hladiny cholesterolu v krvi a zvySeného vyskytu kardiovaskularnich
onemocnéni (KRIVANEK, 2005). Podle HAUG et al. (2007) viak neexistuje zadny
dikaz, ze konzumace pfimefené davky mlécného tuku mé negativni dopad na zdravi.

KOPACEK (2013b) uvadi, Ze koncem roku 2012 byla zahajena nova kampati
»Nasycené Skodi®, kterd ma za cil upozornit na nadmérnou konzumaci nasycenych
mastnych kyselin v nasi stravé a zménit pfistup lidi k sestavovani jejich jidelnicku.
V této kampani jsou uz predem znevyhodnovany mlécné vyrobky, predevsim pak
maslo a syry. Reklamni slogany uvedené kampan¢ vybizeji napiiklad k tomu, aby si
lidé namisto platku syra mensi kousek syra spiSe nastrouhali a tak zkonzumovali
mensi mnozstvi vyrobku, tedy 1 méné nasycenych mastnych kyselin.

Problematika zdravé vyzivy je proto pravidelné sledovéna, a to nejen
odbornymi a vyzkumnymi pracovniky, ale také spotiebiteli. V této souvislosti je
Casto VyuZivdna tzv. potravinova (vyzivova) pyramida vychdzejici z nutricnich
standardii a vyzivovych doporuceni. Pyramida upfesnuje kvantitu, jak casto a
V jakém zastoupeni by mély byt konzumovany jednotlivé skupiny potravin tak, aby
byla strava nutriéné vyvazena (SAMKOVA et al., 2014). Vyhybani se tedy
konzumaci zékladnich potravin, jako jsou mlé¢né vyrobky, z divodu, Ze jsou v nich
zastoupené nasycené mastné kyseliny, mize naopak vést k nedostatecnému piijmu
nékterych esencialnich Zivin, jako je vapnik, dal§i mineralni latky a nékteré vitaminy.
zivinach, z kterych je potravina sloZena, a ne jenom o téch, které jsou vnimany

negativné (KOPACEK, 2013b).
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5.3.3 Myty spojené s konzumaci mléka

Dalsim vyznamnym faktorem, ktery ma vliv na spotfebu mléka a mlénych
vyrobkl, je dopad nepotvrzenych mytl spojenych s konzumaci mléka. Mléko podle
KOPACKA (2012) &eli trvale ttokiim od vyrobcti konkurenénich potravin,
substitu¢nich produktl, od vegetarianii a obhdjcii alternativnich medicin. Dnes také
nékteré z argumentd proti mléku rozsifuje az tfetina 1ékaid, a to vétSinou ve vztahu
k alergiim (KOPACEK A OBERMAIER, 2010).

Vibec nejcastéj§im mytem, S kterym se spoleCnost potyka, je, Zze mléko
zahlenuje organismus. KOPACEK A OBERMAIER (2010) tento zazity mytus
pfesvédcivé vyvraceji. Mléko vytvaii na sliznici trdviciho traktu ochranny film
(emulze tuku a vody), ktery se po velmi kratké dobé travenim rozklada na zékladni
ziviny. V minulosti se naopak této vlastnosti mléka vyuzivalo pii 1é¢bé zanétlivych
onemocnéni traviciho traktu.

Podle PERLINA (2011) je mléku také piigitano oslabovani imunitniho
systému, zeslabovani kostni struktury, malatnost, prijmy, bolesti hlavy, astma atd.
Ktomu je tfeba konstatovat, ze mléko a mléné vyrobky, které odpovidaji
hygienickym pozadavkim, nejsou pro zdravého jedince nebezpecné. Potize se
mohou objevit u poruch, jako je alergie na mlécnou bilkovinu kasein anebo
intolerance na laktozu. U zdravych osob se vyse uvedené poruchy v seridzni odborné
literatui'e nepotvrzuji.

Také mytus, Ze Cerstvé mléko je zdravejs$i nez trvanlivé, protoze trvanlivé
mléko neobsahuje z4dné vitaminy a minerdly, je zcela klamny. Obsahy proteind,
vitamind a minerali se totiZz témé&f nelisi. Tepelnym oSetfenim se z mléka ztrati
maximalné 10 % vyzivovych latek (KOPACEK A OBERMAIER, 2010).

Dal$im kolujicim mytem, ktery ma negativni vliv na spotiebu mléka je, Ze
trvanlivé mléko obsahuje konzervanty, tzv. écka. Pfi vyrobé trvanlivého mléka se
v zadném piipadé do mléka ptidatné latky neptidavaji. Trvanlivost je dosazena
jedin¢ diky tepelnému oSetteni. V ptipadé trvanlivého mléka pomoci metody UHT a
specialnimu sloZeni obalu, ktery zabranuje pfistupu svétla a vzduchu. Ani v piipadé
vyroby cerstvého mléka nejsou pouzivany jakékoliv konzervanty. Kratsi doba
trvanlivosti je dana pouze nizsi teplotou oSetfeni (KOPACEK A OBERMAIER,
2010).
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O konzumaci mléka a mlécnych vyrobkl se tedy traduje az neuvéfitelné
mnozstvi myti, polopravd a 1zi. Aby se tyto povéry uvedly na pravou miru a lidé se
nebali zafazovat mléko a mlééné vyrobky do svého jidelnicku, byla vytvofena cela
fada projektt, jejichz cilem je podpofit spotfebu mléka a mléénych vyrobkl u vSech
vékovych skupin obyvatelstva Ceské republiky. Jedna se naptiklad o projekt
»Komplexni vzdélavani lidskych zdroji v mlékatstvi®, projekt ,,Bilé plus® nebo
projekt ,,Skolni mléko®, ktery se snaZi vytvofit zdravy stravovaci navyk zejména u

détské populace.
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6 INOVACNI SMERY

Inovace je zména hodnot a z nich plynouci uspokojeni, které z pouzitych
zdrojii nakonec ziskd spotiebitel. Zméena je piilezitost ke vzniku nééeho nového
(GRUBLOVA A FRANEK, 2014).

Vyrobci mléénych vyrobkl sviij sortiment neustale postupné inovuji s cilem
uspokojit spotiebitele a poskytnout mu lepsi vybér. Rovnéz reaguji na zmény
Vv preferencich spotiebitelli v jednotlivych letech, na nejnovéjsi védecké poznatky a
vyzivové trendy (KOPACEK 2013b).

V mlékarenstvi se vramci soutéze ,,Mlékarensky vyrobek roku®, kterou
potada Ceskomoravsky svaz mlékarensky ve spolupraci s Ministerstvem zemédélstvi
a Ustavem mléka, tuk®i a kosmetiky VSCHT Praha, pii hodnoceni novych vyrobki
posuzuji V inovacich inovace produktové, procesni a obalové.

Ve 13. ro¢niku této soutéze byl jako absolutni vitéz za rok 2015 vyhlasen
energeticky jogurtovy niapoj BIG SHOCK s piichuti ¢erného rybizu (KOPACEK,
2015b). Koncept tohoto napoje je zaméfeny na podporu spotieby zakysanych
mlécnych vyrobka v oblibené trendové kategorii energetickych napoji. Diky jeho
obsahu a nutricnimu slozeni je uren piedev§im pro dospélé, kteti potiebuji ziskat
energii a povzbuzeni rychle a chutné (www.conferencepartners.cz).

V kategorii jogurtll obsadil druhé misto Recky jogurt bily 5 % tuku
(KOPACEK, 2015b). Inovativnost tohoto vyrobku spoéiva v 1,5x vyssim obsahu
bilkovin, nez maji bézné jogurty a 2,5x vys§im, nez obsahuje mléko
(www.conferencepartners.cz).

V kvétnu v roce 2014 byl na trh uveden syr Gran Moravia platky, ktery ve
13. ro¢niku této soutéze obsadil prvni misto v kategorii ,,pfirodni syry meékke,
polotvrdé a tvrdé“ a byl vyhlasen novinkou roku 2015 v syrové fadé (KOPACEK,
2015b). Jeho ptednosti je predev§im to, Ze je to poprvé, kdy je dlouhozrajici syr
nabizen ve formé platkt. Dalsi inovace spo¢iva ve formé baleni, kdy jsou jednotlivé
platky baleny tak, aby se pohodIn¢ vesly do lednicky a daly se lehce z obalu
vyjmout. Navic, znovu uzaviratelny obal uchova jeho smetanovou jemnost a
nezameénitelnou chut’ i po otevieni (www.conferencepartners.cz).

Mezi nejvyznamngjsi inovace patii zejména inovace v oblasti obalovych
technologii. Obal chrani vyrobek ptfed znehodnocenim a slouzi jako prostiedek

vizualni komunikace mezi vyrobcem a zakaznikem (CURDA, 2007).
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Podle HESE et al. (2008) by m¢l obal ptisobit atraktivné, vzbudit u zakaznika
pozornost a poskytovat informace o vyrobku, jeho sloZeni a vlastnostech. Design
obalu je pro uspéSny prodej vyrobku nesmirné¢ dulezity. Dojem, jakym obal na
zékaznika zapusobi, rozhoduje z velké miry o jeho zakoupeni, ¢i jeho odmitnuti ve
prospéch jiného vyrobku.

Diive kdo chtél pit mléko, musel vlastnit krdvu, kozu nebo kupovat mléko od
nejblizsich sedlaka. Tento stav trval az do druhé poloviny 19. stoleti, kdy se zacal
vylidilovat venkov a obyvatelstvo pfesouvat do mést. Zasobit pak mlékem mésto
bylo pfilezitosti pro prvni mlééné podnikani. Z piiméstskych statkii se prevazelo
syrové kravské mléko v dfevénych nadobach, ve kterych se prodavalo pievazné na
trzich. Sama realizace obchodu bylo nalévani mérkami do pfinesenych nadob
hospodynék. TakZe zZadné baleni. Obchod to byl tak zajimavy, ze zacaly vznikat
piiméstské 1 méstské mlékarny. Mlékarny konzumni mléko plnily do ocelovych
pozinkovanych konvi. Tyto konve putovaly do obchodt, kde se mléko prodévalo do
ptfinesenych nadob spotiebiteliim.

Avsak jiz od 30. let se zacal rozsifovat prodej mléka ve sklenénych lahvich.
Lahve byly uzaviené ru¢né papirovym povoskovanym krouzkem s etiketou, pozdéji
hlinikovym uzavérem ptidélanym na hrdlo ldhve (KRUNTORAD A HORKY, 2012).

AZ na pocatku 70. let se konzumni mléko zacalo plnit do polyetylenovych
sackd, jako prakticky jediného dostupného nevratného obalu (LIKLER et al., 2001).
Podle KRUNTORADA A HORKEHO (2012) piinesl tento obal pro spotiebitele
urcitou vyhodu, nebot’ nemusel tahat té¢zké lahve z obchodu a zpét.

Vroce 1991 se na trhu v tehdejiim Ceskoslovensku objevila §védska
spolecnost Tetra Pak, ktera zpUsobila pfevrat ve svété obali (ZMITKOVA, 2011).
Nahradila dosud pouzivané nepraktické polyetylenové sacky za prvni kartonové
obaly s typickou trojuhelnikovou stiiSkou a poprvé v roce 1999 uvedla na ¢esky trh
cerstvé mléko v kartonu Pure-Pak se Sroubovacim uzavérem.

V roce 2001 se na ¢eském trhu prvné objevilo Cerstvé mléko v litrovych PET
lahvich jako vysledek spolecného projektu spolecnosti Elopak a OLMA.

Nové druhy obali pro Cerstvé mléko a nartst podilu trvanlivého mléka
prispély k tomu, ze karton Pure-Pak byl postupné inovovan po vzhledové i funkéni
strance. Inovace se tykaly pfedevSim vizudlni koncepce obalu. Obaly ziskaly

pfedev§im modernéjsi vzhled, atraktivnéjSi plochu pro marketingova sdéleni a

47



funkcionalitu projevujici se zejména moznosti pouzit Siroky Sroubovaci uzaver
(KRUNTORAD A HORKY, 2012).

Dnes je spoleénost Tetra Pak v Ceské republice podle ZMITKOVE (2011)
diky neustale inovaci obalii a kompletnimu servisu pfednim vyrobcem obalovych
systéml pro zpracovani, baleni a distribuci tekutych potravin. Nabizi feSeni pro
zpracovani a baleni mléka. Diky spolupréci s mlékarnami na celém svété piinasi
nové moznosti, jak rozsifovat sortiment svych vyrobkl véetné specialnich feseni pro
nové produkty potravinaiského pramyslu, jako jsou obohacend mléka, ochucena
mléka, jogurtové a jiné napoje s ptidanou hodnotou.

Nové balici trendy se v soucasnosti zamétuji predev§im na vyvoj aktivnich,
inteligentnich a interaktivnich obali. Aktivni obaly aktivné ovliviiuji podminky
prostiedi, ve kterém je balenad potravina uchovavana. Mohou tim prodluzovat jeji
trvanlivost, bezpecnost, senzorické nebo nutri¢ni vlastnosti. Nejpouzivanéjsim typem
aktivnich oballl jsou absorbéry kysliku, které se pouzivaji pro zvysSeni ucinnosti
vakuového baleni nebo baleni v inertni atmosfére (CEINA, 2012; BT et al., 2015).

Inteligentni obaly pfimo vlastnosti potravin neovliviiuji, ale monitoruji situaci
uvnité obalu a vizualné o ni informuji spotiebitele (BIJI et al., 2015). Nejcastéji
vyuzivanym typem u mlékarenskych vyrobkl je ¢asové teplotni indikator, ktery na
zakladé sledovani teploty v ¢ase spolehlivé uréi erstvost potraviny (CEINA, 2012).
jistotu, Ze skute¢né koupi kvalitni potravinu. Je proto soucasnym trendem pouzivani
tisténych QR (quick response) kodi. Pomoci chytrého mobilniho telefonu
s fotoaparatem a nainstalovanou c¢teCkou QR koda ziskd spotiebitel daleko vice
informaci, které na obalu produktu nejsou uvedeny (CEJNA, 2012; ZIZKOVA,
2013).

Podle ZMITKOVE (2013) rovnéz neustale rostou obavy spotiebiteli
z negativniho vlivu oballl na zivotni prostfedi. Proto by se mél kvalitni obal kromé
vySe zminénych funkci vyznafovat také tim, Ze dokdze minimalizovat svilij vlastni
vliv na Zivotni prostiedi, protoZe ekologie hraje v procesu inovace a neustalého

zlepsovani obalovych systémil velice diileZitou ulohu (ZMITKOVA, 2011; 2013).
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7 ZAVER

Ze ziskanych statistickych udaja o spotiebé vyplyva, ze se celkova spotieba
mléka a mléénych vyrobkt v Ceské republice v soucasné dob& postupné zvysuje.
Trend spotiebitelské poptavky se zhlediska zdravé vyzivy obnovil zejména u
vyrobkli s vysokou uzitnou hodnotou. BohuZzel i pfes rostouci trend spotieby je
spotfeba mléka a mléénych vyrobkt v Ceské republice niZsi nez primér Evropské
unie, ktery v roce 2013 ¢inil 288,5 kg na osobu za rok.

Na celkové spottebé mléka a mléEnych vyrobkl se dlouhodobé podili i dovoz
zahraniCnich vyrobktl, zejména z Némecka, Belgie a Polska. Nejvice se dovazeji
syry, u kterych je spotfeba z vice nez 55 % kryta dovozem, dale pak zakysané
mlécné vyrobky a maslo.

Spotieba kravského konzumniho mléka se do roku 2007 trvale snizovala,
v soucasné dob¢ se zacind postupné nepatrné zvySovat. Spotieba syri se i nadale
v souladu s evropskym trendem postupné zvySuje. Spotieba mlécnych konzerv se do
roku 1990, kdy dosahla svého vrcholu, zvySovala a nasledné se od tohoto roku
snizuje. U tvarohti dochazelo v prubéhu sledovanych let Kk prudkym vykyvim,
Vv poslednich letech je spotfeba relativné stabilni. Spotfeba ostatnich mlécnych
vyrobkt, predevS§im jogurti, se Smensim poklesem vroce 1995 stale zvySuje.
Naopak u masla se spotieba do roku 1982 neustale zvySovala a pak vlivem nabidky
substitucnich rostlinnych tukd s vyhodné&jsi spotiebitelskou cenou poklesla, nyni je
stabilni a nevykazuje zadné vyznamné znamky rustu ¢i poklesu.

Na snizeni spotifeby ma vliv velké mnozZstvi faktorti, Z nichZ nejvétsi vyznam
maji spotiebitelské ceny. Nejvyraznéjsi vykyv spotiebitelskych cen zaznamenali
spotiebitelé v obdobi let 2008 az 2009, kdy v roce 2008 doslo k jejich zvyseni a
nasledné v roce 2009 v dusledku hospodaiské krize k jejich snizeni. Od roku 2010 se
zacCaly opét zvySovat. Spotiebitelé pocitili predev§im rist spotiebitelskych cen masla.
Ro¢ni primérnéd cena masla se od roku 2009 (96,1 K¢/kg) do roku 2012 zvysila o
39,94 K¢/kg (136,04 Ké/kg).

Dal§imi vyznamnymi faktory, které maji vliv na spotiebu, jsou trendy ve
stravovacich zvyklostech, dostupnost jednotlivych vyrobkll na trhu, uroven piijmua
obyvatelstva, reklama, zdravotni osvéta, mnozstvi mytl spojenych s konzumaci

mléka a dalsi.
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Zvysit spotiebu mléka a mléénych vyrobki se v Ceské republice snazi fada
projektt. Tyto projekty maji za cil zvysit informovanost spotiebitelti o zdravotnich
vyhodach a ptinosech spojovanych s konzumaci mléka a mléénych vyrobkt, véetné
jejich propagace. Dale se snazi podpofit zdravou vyzivu a vytvofit zdravy stravovaci
rezim zejména u déti v predskolnim a Skolnim veku, protoze navyky ziskané pii
vybéru potravin v pribehu détstvi a dospivani maji tendenci pretrvavat az do
dospélosti.

Dalsi moznosti jak zvysit spotiebu mléka a mléénych potravin je televizni
reklama, rizné letaky ¢i Casopisy, které vSak upoutavaji spotiebitele jen na urcity
vyrobek konkrétniho vyrobce. Déle se mlékarenské podniky snazi oslovit zdkazniky
vyhodnou koupi, naptiklad cenové vyhodnym balenim jogurta 3+1 zdarma. Dulezité
je také prezentovat vyrobky na odbornych vystavich a veletrzich a pfi uvadéni
novych vyrobkd na trh naptiklad realizovat ochutnavky. Vyznamnym faktorem,
ktery méa vliv na zvySeni spotieby, je také kvalitni obal vyrobku. Obal daného
vyrobku upozoriiuje na jeho nutriéni hodnotu a snazi se zdkaznika upoutat a pfimet
ho ke koupi.

Do budoucna lze na zakladé trendii spotieby ocekavat, ze se spotfeba mléka a
mléénych vyrobkt v Ceské republice a Evropské unii bude i nadale zvySovat.
K tomu bude ale jesté potieba vénovat zvySenou pozornost marketingovym aktivitam

a podporovat projekty urcené ke zvySovani spotfeby mléka a mlénych vyrobkd.
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