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Abstract

Cilem této bakalaiské prace bylo pomoci vybranych faktora (v€k, pohlavi) zjistit
preference ve vybéru mlécnych vyrobkd spotiebiteli. V literarnim pichledu byly
popsany druhy mlé¢nych vyrobku a faktory ovliviujici jejich vybér. Za ic¢elem ziskani
potiebnych dat byl vytvotfen jednoduchy anonymni dotaznik, ktery byl piedlozen 101
respondentim. Zjisténé vysledky ukazuji, Ze nejvice oblibenym mléénym vyrobkem
byl syr, a to u muzu (45 %) i zen (53 %). Muzi preferovali spiSe mléko plnotu¢né (65
%), zatimco zeny polotu¢né (52 %). Vékova kategoriec 20 — 30 let preferovala
polotvrdy syr (58 %) pted ostatnimi druhy. S pribyvajicim vékem rostla oblibenost
syra, zatimco oblibenost jogurtli, jogurtovych nebo zakysanych néapoji klesala.
Zjisténi vyzkumu pfinesl informace o oblibé vybranych mléénych vyrobkl, o

oblibenosti tu¢nosti téchto vyrobki a velikosti baleni.
Kli¢ova slova

mléko, mléEné vyrobky, spotiebitel, faktory ovliviwjici vybér, dotaznikové Setieni

Abstract

The aim of this bachelor's work was to identify preferences in the consumer's choice
of dairy products using selected factors (age, sex). The literature review described the
types of dairy products and the factors influencing their selection. A simple
anonymous questionnaire was created to obtain the necessary data, which was
submitted to 101 participants. The results show that cheese was the most popular dairy
product, both in men (45%) and women (53%). Men preferred whole milk (65%),
while women preferred semi skimmed milk (52%). The 20-30 age category preferred
semi-hard cheese (58%) in comparison to other types of cheeses. The preference for
cheese increased with age, while the popularity of yogurt and other fermented products

decreased.

Keywords
milk, dairy products, factors influencing selection, survey
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1 UVOD

Zejména diky nezastupitelné vyzivové hodnoté, vysokému obsahu bilkovin,
vitaminl a mineralnich latek, patfi mlé¢né vyrobky mezi dilezité potraviny, které radi
do svého jidelnicku velka cast populace. Fermentované mléné vyrobky navic posiluji

imunitni systém a pozitivné plisobi na stfevni mikrofloru.

Na trhu se vyskytuje velké mnozstvi mléénych vyrobki, které muze uspokojit i
naro¢ného spotiebitele Krom¢ mléénych vyrobkll vyrabénych primyslovym
zpusobem pievazné z kravského mléka se na ¢eském trhu prodavaji i produkty malych
vyrobct nebo farmaid, které jsou Casto z mléka koziho nebo ov¢iho. Mezi velmi

oblibené mlécné vyrobky patii ptedevsim syry a fermentované vyrobky.

Pfi vybéru mléénych vyrobkl piisobi na spotiebitele mnoho faktord. Ovliviiuji ho
rodina, ptatelé a spolecnost, ve které zije. Nezanedbatelny vliv na ndkupni chovani
maji 1 dalsi socidlni a demografické faktory (v€kova struktura, pohlavi, vzdélani,

zaméstnani aj).

Dalsi z faktorii, které na spotiebitele pisobi, jsou faktory tykajici se vyrobku
samotnych. Jsou to napf. cena, obal nebo nutriéni slozeni. Ackoliv to ncktefi
spotiebitelé odmitaji, ptisobi na n¢ i marketingova propagace vyrobkl, vcetné

reklamy.

Cilem bakalatské prace proto bylo vyhodnotit faktory ovliviiujici vybér mléénych

vyrobkl spottebiteli a posoudit jejich vyznamnost.



2 LITERARNI PREHLED

2.1 ROZDELENI MLECNYCH VYROBKU

2.1.1 Konzumni mléka a smetany

Konzumni mléka se rozd¢luji podle obsahu tuku a tepelného oSetieni
(trvanlivosti). Podle obsahu tuku se déli mléka na odtuc¢néné s 0,5 % tuku, polotu¢né
s 1,5- 1,8 % tuku a plnotu¢né s 3,5 % tuku. Podle tepelného osetieni (trvanlivosti) se
dgli na erstva a trvanliva mléka (KOPACEK, 2014).

Zatimco Cerstva mléka jsou oSetiena takzvanou Setrnou pasteraci, mléko trvanlivé
je osetfeno vysokoteplotni pasteraci, ultra-high temperature processing (UHT).
Setrnou pasteraci se rozumi zaht4ti mléka na teplotu nejméné 71,7°C po dobu nejméné
15 sekund. UHT je zahtati mléka na teplotu nejméné 135°C po dobu nejméné
jedné sekundy, s naslednym aseptickym balenim do neprusvitnych oball (napi. Tetra
Pak), (VYHLASKA C. 397/2016).

Rozd¢leni druhii mléka na nasem trhu popisuje tabulka ¢islo 1.

Tab. ¢. 1 Rozdéleni mléka na trhu v Ceské republice

Cerstvé mléko Selské mléko Trvanlivé mléko
OSetieni pasterace pasterace, UHT UHT
Tucnost 05-35% bez Gpravy tucnosti 05-35%
Skladovani 4-8°C 4- 8°C,do24°C do 24 °C
Trvanlivost 10 — 20 dni do 10 dni, 6 mésicu 6 mésicu

Zdroj: KOPACEK (2014)

Smetanou se rozumi tekuty mlécny vyrobek ziskany fyzikalni separaci z mléka,
oSetfeny pasteraci a S obsahem tuku nejméné 10 % hmotnostnich ve formé emulze

(VYHLASKA C. 397/2016).

Podobné jako mléka, také smetany délime na Gerstvé a na trvanlivé. Cerstvé
Smetany maji trvanlivost do deseti dnii a skladuji se pii teploté¢ 4 — 8 °C. Trvanlivé
smetany maji minimalni trvanlivost 6 mésicti a mohou se skladovat az do 24 °C.

Smetany také délime podle obsahu tuku (VYHLASKA C. 397/2016), (Tabulka ¢&. 2).
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Tab. ¢&. 2 Clenéni tekutych smetan podle obsahu tuku

Zdroj: VYHLASKA C. 397/2016

Nasledujici obrazek ¢. 1 zobrazuje vyrobu konzumniho mléka v Ceské republice
za posledni tfi roky. Z obrazku je patrné, Ze celkova vyroba konzumniho mléka
v daném obdobi poklesla z 635,19 na 613,97 tisic tun. Nejvice je stale vyrabéno mléko
polotu¢né, nejméne mléko odtucnéné. Vyroba plnotu¢ného mléka za rok 2019 vzrostla
oproti roku 2018 o cca 3 %, mirné vzrostla i vyroba polotu¢ného mléka. Na druhé
strané vyroba odstiedéného mléka v roce 2019 oproti ptedchozimu roku poklesla o cca

23 % (http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/; stazeno 5. 4. 2020).

Obr. ¢. 1 Vyroba konzumniho mléka v Ceské republice v letech 2017, 2018, 2019
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V roce 2019 bylo celkem v Ceské republice vyrobeno 59,56 tisic tun konzumni
smetany. V porovnani s rokem 2018 se vyroba zvysila o 4,79 %. Obrazek ¢. 2

porovnava vyrobu konzumni smetany s obsahem tuku do 29 % a nad 29 % za posledni
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tii roky (http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/; stazeno 5. 4.
2020).

Obr. €. 2 Vyroba konzumni smetany v Ceské republice v letech 2017, 2018, 2019
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2.1.2 Kysané nebo zakysané mlé¢né vyrobky

U téchto vyrobku byla ¢ast mlééného cukru laktozy preménéna tcinkem bakterii
mlécného kvaSeni na kyselinu mlé¢nou a vlivem zvySeni kyselosti doSlo k vysraZeni
bilkovin. Zakysani neboli fermentace mléka je ptikladem prodlouzeni trvanlivosti

vyrobki biologickou konzervaci (KOPACEK, 2014).

Jogurt je tradi¢ni fermentovany vyrobek pochazejici z oblasti Balkanu. V roce
1905 objevil lékat Stamen Grigorov, ze pivodcem premény mléka na jogurt je

mikroorganismus Lactobacillus bulgaricus (KOPACEK, 2014).

Zakladni kritérium pro vyrobek s oznaenim jogurt je obsah nejméné deset
miliondt  zivych  mikroorganismtit  (symbioticka ~ sm&s  Streptococcus
thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) v jednom gramu na konci
data trvanlivosti. U jogurtovych vyrobkd mohou byt kromé zakladni jogurtové kultury
pfidavany kmeny produkujici kyselinu mlé€nou a poméhajici dotvaret specifickou
chutovou nebo texturovou charakteristiku vyrobku, avSak musi byt zachovan
optimalni pomér obou zakladnich kment jogurtové kultury (VYHLASKA
C. 397/2016). Pti vyrobé bilého (ptirodniho) jogurtu nejsou povoleny zadné ptidatné
latky.
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Jogurty se déli na pfirodni a ochucené. Ochucené jogurty obsahuji nemlécné
slozky jako je ovoce, kofeni, kakao, ceredlie, aromata a barviva (KADLEC et al.,
2009). Tabulka ¢. 3 zobrazuje rozdéleni kysanych a zakysanych mléénych vyrobku
podle technologie vyroby.

Tab. ¢. 3 Rozdéleni kysanych a zakysanych mlénych vyrobkd podle technologie
vyroby

Zdroj: KOPACEK, 2014 a VYHLASKA C. 397/2016

Do skupiny kysané nebo zakysané mlécné vyrobky patii také kysané mléko,
smetanovy zakys, kysané podmasli, kysana nebo zakysana smetana, acidofilni mléko,
jogurtové mléko, kefir, kefirové mléko a kysany mlécny vyrobek s bifido kulturou
(VYHLASKA C. 397/2016).

2.1.3 Maslo a mlécné tuky

Maslo je obecné koncentrovany mléény tuk vyrobeny z kravského mléka, kde tuk
tvoii souvislou fazi, ve které je velmi jemné rozptylend voda (KOPACEK, 2004).
Oznaceni maslo muze nést vyrobek jen z tu¢nosti nejméné 80 % mléného tuku, obsah
netukil (napt. laktozy, mlécnych bilkovin, mineralnich latek) do 2 % a normovany

obsah vody je maximalné 16 % (VYHLASKA C. 397/2016).

Maslo se vyrabi ze sladké, vysoce pasterované smetany. Ceska legislativa rozlisuje
tzv. Cerstvé maslo s trvanlivosti maximalné do 20 dnti od vyroby, které se uchovava
pii 4 - 8 °C, dale stolni maslo, které bylo skladovano v mrazirnach po dobu az 24
mesicl, a maslo se smetanovym zakysem, ke kterému se béhem vyroby ptiddva

smetanova kultura (VYHLASKA C. 397/2016).
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Tradi¢ni pomazéankové je piivodni ¢esky produkt vyrobeny ze zakysané smetany
s ptidavkem suSeného mléka, diive oznacovany jako ,,pomazankové maslo“. Tento
vyrobek obsahuje mlé¢ny tuk v rozmezi 31 - 36 % hmotnostnich a minimalné 42 %
suSiny. Vyrabi se tradi¢ni technologii vysokotlaké homogenizace smetanové smeési,
poté nasleduje prokysani smési a termizace a ndsledné homogenizace pied plnénim do

obalu (VYHLASKA C. 397/2016).
2.1.4  Syry a tvarohy

Syr je potravina s plnohodnotnym obsahem bilkoviny zivocisného ptivodu. Ma
vysokou energetickou hodnotou, vyssi obsah tuku, ale je také zdrojem mnoha
mineralnich latek a vitaminti, proto se fadi mezi dulezité potraviny zdravého jidelni¢ku

(SUSTOVA, 2018).

Syrem se rozumi mlé¢ny vyrobek vyrobeny vysrazenim mlécné bilkoviny z mléka
pusobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulacnich Ccinidel, prokysanim
a oddélenim podilu syrovatky (VYHLASKA C. 397/2016).

Zéakladni skupiny syrt jsou syry pfirodni, tavené, taveny syrovy vyrobek, taveny
mlécny vyrobek, syrovatkovy syr. Podle obsahu tuku v susiné se syry rozdé€luji na:
vysokotuény, plnotuény, polotuény, nizkotuény, odtuénény (VYHLASKA
C. 397/2016), (Tabulka &. 4).

Tab. €. 4 Rozd¢leni syrhi podle obsahu tuku v susiné

Kategorie syra Tuk v susiné (v % hmot.)
Vysokotuény nejméne 60,0

Plnotu¢ny nejméne 45,0 a méné nez 60,0
Polotu¢ny nejméne 25,0 a méné nez 45,0
Nizkotuény nejméné 10,0 a méné nez 25,0
Odtu¢nény méné nez 10,0

Zdroj: VYHLASKA C. 397/2016

Ptirodni syry délime na Cerstvé, zrajici, zrajici pod mazem, zrajici v celé hmot¢,
S plisni na povrchu, S plisni uvnitt hmoty, dvouplisiiové, v solném nélevu, bilé parené.
Syry je mozné také rozdélit podle obsahu vody v tukuprosté hmoté syra (VYHLASKA
C. 397/2016), (Tabulka &. 5).
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Tab. €. 5 Rozdé€leni syrt podle obsahu vody v tukuprosté hmoté syra

Syr Obsah vody v tukuprosté hmoté syra (v % hmot.)
Extra tvrdy nejvice 51

Tvrdy 49 — 56

Polotvrdy 54 - 63

Polomékky 61 — 69

Mckky nejméné 67

Zdroj: VYHLASKA C. 397/2016

Nejéast&jsi déleni syru je dle Obermaiera a Cejny (2013) podle charakteristickych

vyrobnich technologickych znaki, a to podle zpiisobu vyroby a zréni na:

a) Cerstvé syry jsou syry nezrajici s jemné nakyslou mléénou chuti a s vini po
tvarohu. Konzumuji se bezprostiedné¢ po vyrobé a cCasto se vyrabi s riznymi
prichutémi. Do této skupiny vyrobki patii Zervé, Krémovy syr, Smetanovy a Maslovy
syr, Cottage, Riccota. Trvanlivost téchto syri se mlze prodlouzit termizaci a poté

vznikaji termizované syry, naptiklad Lucina.

b) Mékké syry jsou syry zrajici, Smeékkou, soudrznou, drobivou nebo
roztiratelnou konzistenci. Patii sem syry zrajici pod mazem (Romadur, Dezertni syry),
syry zrajici v chladu (Blat’acké zlato) nebo syry zrajici v solném nalevu (Balkénsky

syr, Akawi, Feta).

c) Plisiiové syry je skupina mékkych az polotvrdych syri, kde se pfi procesu zrani
podili i specialni uslechtilé plisné, nejcastéji se pouziva rod Penicillium. Plisen
ovliviiuje chut, vzhled, konzistenci a vini syri. Také se ucastni rozkladu bilkovin
a mlécného tuku. Tuto skupinu syra rozliSujeme na syry s plisni na povrchu

(Hermelin, Camembert, Brie) a syry s plisni v tésté¢ (Niva, Roquefort, Gorgonzola).

d) Polotvrdé syry jsou syry tuzsi, s dobfe krajitelnou konzistenci. DEli se na
lisované (Eidam, Gouda, Madeland), nelisované (Tylzsky syr) a syry s mletou

syfeninou (Cedar).

e) Syry tvrdé maji tvrdou konzistenci a vyrabé&ji se bud’ s tvorbou ok (Emental,
Primator, Montana) nebo bez tvorby ok (Moravsky bochnik, Gruyére) a extra tvrdé

syry s charakteristickou zrnitou strukturou (Parmesan, Grana Padano a v Ceské
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republice Gran Moravia). Doba zrani mize byt od nékolika mésict az po nékolik let.
Poté syry ziskdvaji vyraznou az pronikavou vini, syté zlutou barvu se zrnitou texturou

s velmi doznivajici chuti.

f) Syry pai‘ené maji tuhou konzistenci s vlaknitou strukturou a Cerstvé mléénou

chuti. Do této skupiny patii slovenské Korbacky, Parenica a Ostépok.

g) Tavené syry jsou samostatnou kategorii. Vyrabi se roztavenim piirodnich syra

za pomoci tavicich soli a plisobenim vysoké teploty.

Tavené syry jsou ptivodem ze Svycarska a pro svou jemnou chut jsou velice

oblibené (STEIS a KRIVANEK, 1966).

Nasledujici obrazek ¢. 3 zobrazuje vyrobu mékkych syrd, polotvrdych syri,
tavenych syrt a Gerstvych syri véetné tvarohu v Ceské republice za predchozi roky
2017, 2018 a 2019. V roce 2017 bylo vyrobeno celkem ptirodnich syrt z kravského
mléka 133,29 tisic tun, v roce 2018 vyroba syrt poklesla na 130,76 tisic tun. V roce
2019 vyroba znovu vzrostla na 134,31 tisic tun, ale z obrazku ¢. 3 je patrné, ze vyroba
ptirodnich syrit (mekkych, polotvrdych a Cerstvych syri véetné tvarohtl) za posledni
roky spiSe klesa, krom¢ tavenych syrd, kde vyroba za rok 2019 wvzrostla
(http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/; stazeno 10. 4. 2020).

Obr. &. 3 Vyroba syri a tvaroht v Ceské republice v letech v letech 2017, 2018, 2019
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Tvarohem se rozumi nezrajici syr, ziskany kyselym srazenim, nebo u kterého
prevlada kyselé srazeni nad srazenim pomoci syfidla (VYHLASKA C. 397/2016).
Tvaroh je sraZzenina mléka zbavena podstatné ¢asti vody, ma ¢istou, mirn¢ kyselou

chut’ (KADLEC et al., 2009). Tabulka ¢. 6 uvadi rozd€leni tvarohti podle obsahu tuku.

Tab. €. 6 Rozd¢leni tvaroht podle obsahu tuku

Tvaroh Tuk v susiné (v % hmot.)
Tucny nejméné 38,0

Polotu¢ny 15,0 -25,0

Nizkotu¢ny nebo jemny nejvice 15,0

Odtu¢nény nebo mékky nebo tvrdy nejvice 5,0

Zdroj: VYHLASKA C. 397/2016

2.1.5 Milécné vyrobky ostatni

Mezi tyto potravinové vyrobky se tadi produkty, které jako jednu z hlavnich
slozek maji pravé mlécné komponenty. K jejich vyrobé se pouziva hlavné tvaroh
s velmi jemnou konzistenci a dal$i ingredience jako je smetana, cukr, ochucujici
ptisada, k aromatizaci a pfibarveni pfirodni i uméla aromata a barviva. Pfi vyrobé se
nepouzivaji zadné konzervacéni latky. Do této kategorie patii Lipanek, Tvarohacek,

Pribinaéek aj. (KOPACEK, 2014).

2.2 Faktory ovliviiujici vybér mlécnych vyrobki spotiebiteli

KOTLER (1992) déli faktory ovliviujici vybér vyrobkii spotfebitelem na trzni
faktory a faktory prostfedi. Mezi trzni faktory zahrnuje vyrobek, cenu, misto
a propagaci a mezi faktory prostfedi zahrnuje faktory ekonomické, technologické,
politické a kulturni. Blize budou popsany trzni faktory, vlastnosti vyrobkd budou
popsany v samostatné kapitole. Dale budou popsany faktory prostiedi a faktory

tykajici se spotiebitele.
2.2.1 Trzni faktory

Reklama je forma propagace s velkym vlivem na spotiebitele. Malokdo dokaze

nepodlehnout reklamé, kterd informuje o tom, Ze dany vyrobek je nejlevnéjsi,
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nejvyhodnéjsi nebo pti koupi ti vyrobkil zaplati pouze dva. Na spotiebitele rovnéz
pasobi i misto nakupu. Misto svého nakupu si spotiebitel vybira naptiklad podle
prostiedi prodejny, Cerstvosti a kvality prodavaného zbozi, moznosti parkovani,
obsluhy nebo zastoupeni eskych vyrobkil. Cerpa rovnéZ z doporuéeni svych piatel,

internetu a letaku (HES et al., 2010).

Zeny pti vybéru mista ndkupu nejvice ovliviiuje $itka sortimentu (39 %) a jeho

kvalita, dale jim zalezi i na vzdalenosti mista nakupu od bydlisté. Ochota personalu je

vvvvvv

Mezi dulezité faktory ovliviiujici spotiebitele patii nutricni vlastnosti vyrobku,
slozeni vyrobku nebo jeho zdravotni nezdvadnost (BAYARRI et al., 2010). Kvalitu
vyrobki a doporuceni dalSich spotiebitelli povazuje za klicovy parametr pti ndkupu
potravin také ONDRACKOVA (2015). Dlouhodobé mezi rozhodujici faktory vybéru
potravin patii cena, jakost, znacka a marketing (HES, 2008), pficemz i tyto faktory
ovliviuji odlisné€ zeny a muze. Slevy jsou naptiklad dulezitéjsi pro zeny (65 %) nez

pro muze (46 %), (HES et al., 2010).
2.2.2 Faktory prostiedi

Podle SALOMONA (2006) se faktory ovliviiujici nakupni chovani spotiebitelt
déli na spolecenské, situacni a kulturni. Spolecenskym faktorem, ktery plisobi na
spotiebitele je rodina. Kupni chovani spottebitele mize naptiklad zménit narozeni
vlastniho potomka (HUBINKOVA, 2008). Dalsim spoledenskym faktorem
ovlivitujicim spotiebitele je skupina pratel nebo spolupracovnikii. Uvedené skupiny
jsou schopny kromé& nakupnich preferenci ovlivnit i zivotni styl spotiebitele
(KOTLER, 1992).

Mezi faktory situacni nalezi ekonomické faktory, které zahrnuji napf. zmény
Vv piijmu spotiebitele, vydaje, tspory a tivéry spotiebitele. Také sem jsou zafazovany
technologické faktory, ty maji vliv na vyrobni postupy, jejich uroven, s jakou rychlosti
se méni a jak pdsobi na zménu samotného vyrobku. Politické faktory jsou zakony,
legislativni opatfeni a prosazovani zdkonii vladnimi agenturami. Obchodni zakony
chrani firmy pfed konkurenci, ochrafuji spotiebitele a celou spolecnost. Kulturni
faktory jsou faktory spole¢nosti, ve které se spotiebitel nachdzi, ve které vyristal

a které budou vytvaret jeho nazory a hodnoty (KOTLER, 1992, 2007).
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2.2.3 Vlastnosti vyrobkii

Mezi faktory ovliviiujici vybér potravin spotiebiteli se fadi fyzikalni a chemické
vlastnosti vyrobkd, senzorické vlastnosti a baleni vyrobku (POHJANHEIMO
a SANDELL, 2009).

Fyzikalni a chemické vlastnosti zahrnuji napft. v ptipadé mléénych vyrobkt obsah
mlécného tuku, obsah mlécného cukru — laktézy, obsah bilkovin (DUPAL
a MICHALOVA, 2018). Spotiebitelé hledaji vyrobky s vysokou vyzivovou hodnotou,
kam lze zafadit i mlééné vyrobky s vysokym obsahem bilkovin (KOPACEK, 2017).

Barva, chut’ a textura vyrobku patii mezi senzorické vlastnosti ovliviiujici vybér
spotiebitele. Je znamo, ze obsah tuku je jednim z dulezitych faktord ovliviiujicich
vybér syra spotiebiteli (CHILDS a DRAKE, 2009), a to nejen s ohledem na skutecnost,
ze obsah tuku vyznamnou mérou ovliviluje barvu, texturu, chut’ a dal§i vyznamné
vlastnosti syra (KUCUKONER a HAQUE, 2003; JASINSKA et al., 2007; FOX et al.,
2017). Pfi hodnoceni viin€ u syrt typu Eidam byl preferovan syr s niz§im obsahem
tuku (SAMKOVA et al., 2018), zalezi ale na staii hodnoceného vzorku, protoze
senzorické vlastnosti syra Eidam se v pritbéhu zrani méni (MOLIMARD et al., 2018).

Slozeni vyrobkl je zdkladni informaci, ktera ovliviiuje spotiebitele, a na kterou je
tieba se zaméfit pii oznadovani vyrobki (DUPAL a MICHALOVA, 2018). Dillezitou
informaci jsou vyZzivové udaje, které informuji o energetické hodnot€ a Zivinach ve
vyrobku obsaZenych. Etikety na potravinach by mély byt srozumitelné, snadno cCitelné
a mé¢ly by poskytovat informaci o pfitomnosti pfidatnych a pomocnych latek
(NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY C. 1169/2011). Obal by mél
vzbudit u zakaznika pozornost a muze také piesvédéit k nakupu nebo jej naopak
odradit (HES et al., 2008). Také ptivod potraviny je pro mnohé spotiebitele stézejni
informaci pro vybér potravin. V Ceské republice spravuji vefejné instituce takzvané

znacky kvality, které se vztahuji k piivodu vyrobku (DUPAL a MICHALOVA, 2018).

Mezi znacky kvality patii narodni znacka kvalitnich potravin — KLASA. Oznaceni
ud€luje ministr zeméd¢€lstvi kvalitnim domdacim potravinaiskym a zemédélskym
vyrobklim a spravuje ji Statni zem&délsky intervencni fond. Regiondlni potravina je
celostatni projekt Ministerstva zemédélstvi na podporu malych a sttednich péstitelti
a vyrobct v krajich Ceské republiky. Chranéné oznaéeni pivodu (CHOP) anebo

Chranéné zemepisné oznaceni (CHZO) jsou evropské znacky pro vyrobky
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S chranénym zemépisnym oznacenim. Pro ziskdni CHOP musi v§echny faze produkce
vyrobku probéhnout v dané zemépisné oblasti a jeho vlastnosti musi vychazet z jeho
zemepisného pitivodu. Pro zapsani nazvu CHZO musi byt splnéna podminka, Ze
alespon jedna faze produkce se musi uskutecnit v dané oblasti a spojeni s doty¢nou
oblasti miize byt odiivodnéno zvlastni jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti spojenou
s touto zemé&pisnou oblasti. Dalsi evropskou znackou je Zarucena tradi¢ni specialita
(ZTS). Tuto znacku obdrzi zemédé€lsky produkt nebo potravina, které jsou
produkovany za pouziti tradi¢nich surovin nebo tradi¢nim zptisobem nebo ma tradi¢ni
slozeni. Potravinaiskda komora CR spravuje dalsi znatku - Vyrobeno podle Ceské
cechovni normy. U téchto produkti vyrobce deklaruje shodu s normou zavedenou
oborové Potravinafskou komorou CR (DUPAL a MICHALOVA, 2018).

Inovace je dalSim z kritérii, Ktera Spotiebitele pii vybéru produkti mohou
ovliviiovat. Ve svété byl mezi lety 2015/2016 zaznamenan 14% nartst poétu novinek
potravin a ndpoju s napisem ,,bez pridatnych a/nebo konzervacnich latek* a 18% nartst
novinek potravin oznafenych jako ,faremni vyrobek“. Pocet novinek potravin
s oznac¢enim ,,nizky obsah cukru® narostl mezi lety 2012/2016 0 28 % a v tomto obdobi

vzrostl také pocet vyrobka potravin slazenych stévii o 20 % (KOPACEK, 2017).

Prizkum provedeny firmou KANTAR prokazal velky zdjem spotiebitell
0 zdravotni aspekty potravin. Nutri¢ni sloZeni potravin se umistilo se 42 % na 4. misté
a seznam surovin a pfisad obsaZenych v potravinach s 39 % na 6. misté. Potraviny
S pozitivnim G¢inkem na zdravi byly preferovany u 74 % dotazanych osob a 73 %
osob preferovalo potraviny bez jakychkoli umélych barviv a konzervaénich latek.
Potraviny vyrobené v blizkém regionu preferovalo 56 % dotazanych (PRIBILOVA,
2018).

2.2.4 Faktory tykajici se spotrebitele

K faktortim tykajicim se spotiebitele fadi NOVOTNY a DUSPIVA (2014) osobni
faktory a VYSEKALOVA (2011) psychologické faktory.

K osobnim faktortim jako je vék, pohlavi, osobnost spotiebitele fadi NOVOTNY
a DUSPIVA (2014) jeste ptijem a bydlisté spotiebitele. Lidé béhem Zzivota méni své
spotiebitelské navyky (KOTLER, 2004). S vékem napiiklad kleséa obliba konzumniho
mléka, ale preference syrti mirné roste (SAMKOVA et al., 2014).
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Osobnost spotiebitele je casto definovana prostiednictvim ryst, jako je
sebevédomi, samostatnost, poddajnost, dominantnost, opatrnost, druznost nebo
schopnost pfizpusobit se (KOTLER, 2013). Kupni chovani spotiebitele také ovliviiuje

zaméstnani a piijem ze zaméstnani (HAWKINS, 1989).

Mezi psychologické faktory ovlivitujici vybér vyrobkl patii motivace, vnimani,
udeni, pamét, piesvédéeni a postoj spotiebitele (VYSEKALOVA, 2011). Motivace je
zaloZena na potiebach a cilech spotiebitele. Vnimanim lidé vybiraji a fadi informace
k ziskani obrazu okoli. Uceni vyvolava zmény v chovani jedince zpisobené

zkuSenostmi a za presvédCeni se povazuje minéni jedince o urcité skutec¢nosti.

Postoj urcuje, jak se bude spotiebitel chovat (KANUK, 2004; KOTLER, 2007).
Kazdy spotiebitel — zakaznik je jiny, proto se také pii nakupovani kazdy rozhoduje

jinak, pod vlivem konkrétni situace a nabidky (FORET, 2005).
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3 MATERIAL A METODIKA

3.1 Cil prace

Cilem bakalatské prace bylo pomoci kratkého dotaznikového Setfeni vyhodnotit
vybrané faktory, které ovliviiuji vybér mlécnych vyrobkl spotiebiteli a zarovei

posoudit jejich vyznamnost.
3.2 Metodika dotaznikového Setfeni

Za Ucelem ziskani potfebnych informaci o oblibenosti jednotlivych mléénych
vyrobkt a vybranych faktorech, které¢ ovliviwji jejich vybér, byl vytvofen kratky
anonymni dotaznik. Celkem bylo béhem biezna 2020 vyplnéno 101 dotaznikd, které
byly respondentim (tabulka ¢. 7) ptedlozeny Vv elektronické podobé.

Tab. ¢. 7 Charakteristika respondentti v zavislosti na pohlavi a véku

* jeden respondent na otazky neodpovédél

Dotaznik se skladal z 11 otazek (Ptiloha 1) rozd€lenych do okruht:

- otazky tykajici se spotteby a preferenci mlécnych vyrobki

- otazky tykajici se vlastnosti mlé¢nych vyrobki rozhodujicich o jejich vybéru
(napf. otazky na velikost baleni, tu¢nost vyrobkii)

- otéazky identifika¢ni
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3.3 Statistické vyhodnoceni dat

Data ziskana dotaznikovym Setfenim byla vyhodnocena za pouziti programu
Microsoft Office Excel 2013 a Statistica 12 (StatSoft CR). Cetnosti jsou vyjadieny
(pokud neni v textu uvedeno jinak) vzdy k celkovému poctu odpovédi v dané skuping.
Pro posouzeni vybranych faktord (vék, pohlavi) byly vyuzity kontingenéni tabulky
a Pearsoniiv chi-kvadrat (2) test s obvyklymi hladinami vyznamnosti (P<0,05; 0,01;
0,001).
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

Bakalarska prace se tykala zpracovani vysledkt dotaznikového Setfeni a byla
rozdélena do Ctyt kapitol. Prvni kapitola se zabyva vyhodnocenim vysledku tykajicich
se konzumace mléénych vyrobkt, dalsi kapitoly pak vysledku tykajicich se

konzumace mléka, syrt a jogurtti.

Dotaznikového Setieni se zcastnilo celkem 101 respondentti, 78 % zen a 21 %
muzil. VEk respondentl se pohyboval od 23 do 69 let a vétSina respondentd byla ve

véku 41 — 50 let.

4.1 Vyhodnoceni vysledki tykajici se konzumace mléka a mléénych

vyrobkii

MIécné vyrobky jsou nejlépe vyvazené potraviny a patii mezi vysoce hodnotnou
slozku lidské vyzivy. Maji vysoky obsah bilkovin, vitamint a mineralnich latek, které

jsou dobfe stravitelné pro lidsky organismus (LUKASOVA A SMRCKOVA, 2003).

Spotieba mlé&nych vyrobki v Ceské republice v roce 2018 klesla o 0,3 % na
245,8 kg/osobu/rok bez zapocitani masla (tzv. mlécny ekvivalent) oproti roku 2017
(246,5 kglosobu/rok). Jogurtii a zakysanych mléénych napoji Cesi spottebovali kolem
15 kg/osobu/rok. Samotna spotieba mléka byla v roce 2018 nizsi (59,7 kg/osobu/rok)
nez vroce 2017 (61,3 kg/osobu/rok). Naopak spotieba syra z roku 2017
(13,2 kg/osobu/rok) vzrostla na 13,4 kg/osobu/rok v roce 2018 (https://www.czso.cz/

csu/czso/spotreba-potravin-2018, stazeno 5. 4. 2020).

Na otazku, zda konzumuji mléné vyrobky, odpovédéli piiznivé vSichni
respondenti. Dale bylo zjistovano, které mlééné vyrobky preferuji. Ve sledované
skuping bylo zjisténo (Obrazek €. 4), Ze respondenti davali pfednost predevS§im syrim
(52 %). Oblibené byly také kysané mlécné vyrobky (35 %), tj. jogurty a jogurtové
a zakysané napoje. Je znamo, ze pravé kysané mlécné vyrobky patii mezi velmi
oblibené mlééné vyrobky (KOPACEK, 2011). Diivodem miiZe byt skuteénost, Ze maji
pozitivni G¢inek na zdravi ¢love€ka, posiluji imunitni systém a piiznivé piisobi na
sttevni mikrofloru. Pfitomnost zivych kultur pomédhad vstiebavani vitamint

a mineralnich latek (KOPACEK, 2018).

V preferencich muzi a Zen byly zjiStény nejvétsi rozdily v ptipadé¢ mléka. To

upiednostiiovalo 25 % muzi v porovnani s 10 % Zen. Syry preferovalo 53 % Zen a
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45 % muzl. Preference v konzumaci jogurtu byla u zen a muzi vyrovnana (25 %)

(Tabulka ¢. 7, Obrazek ¢. 5).

Obr. & 4 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,Jakému mléénému vyrobku déavate

prednost™ ve sledované skupiné respondentt (n = 97)

mléko; 13%

jogurovy a
zakysany
napoj; 10%

syr; 52%

jogurt; 25%

Tab. & 8 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,Jakému mléénému vyrobku davate

pfednost® v zavislosti na pohlavi a v€ku
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Obr. & 5 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,.Jakému mléénému vyrobku davate

prednost® v zavislosti na pohlavi (n = 97)
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Starsi vékové kategorie (41 —50 let a nad 50 let) davaly vice pfednost konzumaci
syra (> 55 %) nez mladsi respondenti (< 50 %), avsak rozdily nebyly statisticky
vyznamné (Tabulka ¢. 7, Obrazek €. 6).

S pfibyvajicim vé€kem tedy ve sledované skupiné respondentl rostla oblibenost
syri, zatimco oblibenost jogurtl, jogurtovych nebo zakysanych napoju klesala
(Obrazek ¢. 6). Vzhledem k vlastnostem a pozitivnim G¢inkim fermentovanych
vyrobkll na zdravi Ize nase zjisténi oznacit spiSe za mén¢ uspokojivé. K obdobnym
vysledkiim dospé&li i SAMKOVA et al. (2014), kteii zjistili, Ze se zvySujicim se vékem
klesa obliba konzumniho mléka a ze prednost mléku dava vétsi procento muzii (78 %)

nez zen (67 %).
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Obr. ¢ 6 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jakému mléénému vyrobku davate

piednost* v zavislosti na véku (n = 97)
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4.2 Vyhodnoceni vysledki tykajici se konzumace vybranych druhi

mléka

Mléko je témét dokonalou potravinou obsahujici mimo jiné plnohodnotné
bilkoviny, vitaminy a mineralni latky, z nichZ je nejvyznamnéjsi vapnik. Ve svéte je

pak nejvice vyuzivano mléko kravské (WATZKOVA et al., 2010).

Dalsimi otazkami proto byly zjistovany postoje spotiebiteld k této komoditg.
Vysledky, zda respondenti uptednostiiuji mléko Cerstvé nebo trvanlivé, jsou uvedeny
v Tabulce ¢. 8 a na Obrazku ¢. 7. Z vyzivového hlediska neni zasadni rozdil mezi
mlékem cCerstvym a trvanlivym. Tepelnym oSetfenim se z mléka ztraci maximalné
10 % vitamint. Ziejmy rozdil je pfedeviim v senzorickych vlastnostech (KOPACEK,
2014).

Vétsina respondentit uvedla, Ze upfednostiiuje Cerstvé mléko (55 %) oproti
trvanlivému (45 %). Zjisténé vysledky byly rozdilné oproti vyrobé cerstvého
a trvanlivého mléka. V roce 2019 bylo vyrobeno cerstvého mléka 123 tisic litri a
trvanlivého mléka 471 tisic litra  (http://eagri.cz/public/web/file/647507/
Komoditni_karta_Mleko _unor_2020.pdf; staZzeno: 29. 4. 2020).
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Pti sledovani vlivu pohlavi bylo zjisténo, ze Cerstvému mléku davali prednost
predevsim muzi (60 %) v porovnani se zenami (53 %). Trvanlivé mléko preferovalo

47 % Zen a 40 % muzh (Obrazek €. 8).

Obr. & 7 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jakému mléku davate piednost™ ve

sledované skupiné respondentti (n = 99)

Cerstvé mléko;
55%

trvanlivé mléko;
45%

Tab. & 9 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jakému mléku davate prednost”

Vv zavislosti na pohlavi a véku
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Obr. & 8 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jakému mléku davate prednost”

Vv zavislosti na pohlavi (n = 99)
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Zajimave vysledky byly zjiStény pii sledovani vlivu véku. Nejvyssi cetnost (64 %)
u mléka Cerstvého byla zjisténa v kategorii respondentti ve véku nad 50 let. Vékova
kategorie 20 - 30 let nejvice preferovala (58 %) trvanliva mléka. Z daného kontextu je

patrné, Ze s ptibyvajicim vékem stoupa obliba Cerstvého mléka (Obrazek €. 9).

Podle Jankovskeé (2008) prodej Cerstvého mléka klesa na tkor UHT mléka, coz je
dano distribuci mléka, ktera je pfevazné sméfovana na obchodni fetézce. Jednim
z dalsich faktord rustu spotteby UHT mléka muze byt vyssi komfort pro spoticbitele
s ohledem na prodlouzenou trvanlivost a moznost skladovani pfi pokojové teploté

(https://ekolist.cz/cz/; stazeno: 27. 4. 2020). Také zvysujici se vyroba UHT mléka je

zpusobena  snizovanim nakladd vyrobci na jeho vyrobu a baleni

(https://www.tetrapak.com/cz/; stazeno: 29. 4. 2020).
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Obr. & 9 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jakému mléku davate prednost”

Vv zavislosti na véku (n = 99)
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Dalsi otazka zjiStovala preference oblibenosti mléka na zéklad¢ jeho tucnosti
(Tabulka ¢. 9, Obrazek ¢. 10). Z uvedenych Cetnosti byla ziejma oblibenost jak mléka
plnotuéného (50 %), tak mléka polotu¢ného (48 %). Oproti tomu u odstfedéného mléka
byla preference jen 2 %.

Vyse popisovana celkova vyrovnanost v preferencich mezi mlékem plnotuénym
a polotuénym byla pravdépodobné¢ zpiisobena velmi odlisSnymi preferencemi mezi
muzi a zenami. Plnotu¢nému mléku davalo ptednost vice muzt (60 %) nez Zen (46 %).
U mléka polotu¢ného pak byl zjistén opacny trend, 52 % Zen mu davalo prednost,

zatimco muzl jen 35 % (Obrazek ¢. 11).
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Obr. &. 10 Cetnosti odpovédi na otazku ,,Jaky obsah tuku u mléka preferujete” ve

sledované skuping respondenti (n = 99)

odstiedéné
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Tab. & 10 Cetnosti odpovédi na otazku ,,Jaky obsah tuku u mléka preferujete

Vv zavislosti na pohlavi a véku
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Obr. ¢. 11 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,.Jaky obsah tuku u mléka preferujete

Vv zavislosti na pohlavi (n = 99)
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V preferenci u vékovych kategorii byl zjistén nejvétsi rozdil u vékové kategorie
nad 50 let, kdy oblibenost plnotu¢ného mléka byla 64 % a oblibenost polotu¢ného
mléka jen 36 %. V kategorii 41 — 50 let byla vétsi oblibenost polotuéného mléka
(58 %) v porovnani s plnotuénym (40 %). Je pickvapivé, ze odstfedénad mléka
preferovala jen 2 % dotazanych (Obrazek ¢. 12). Z prizkumu je patrné, Ze i pies osvétu
v oblasti zdravého stravovani, ktera doporucuje snizovani mnozstvi tuku ve strave,
davaji lidé u mléka ptrednost vyS$imu obsahu tuku. Na tuto skuteCnost ma
pravdépodobné vliv skute¢nost, ze mlécny tuk je nositelem chuti a proto ma plnotu¢né
mléko lepsi chut’ nez mléko odstiedéné (http://web2.mendelu.cz/, stazeno: 27. 4.
2020).

Zjisténé vysledky o preferencich vztahujicich se k tu¢nosti mléka jsou v souladu
s vyrobou mléka v Ceské republice. V roce 2019 bylo plnotu¢ného mléka vyrobeno
57 tisic tun Cerstvého a 129 tisic tun trvanlivého. Polotuéného mléka bylo vyrobeno

59 tisic tun Cerstvého a 367 tisic tun trvanlivého. Odstfedéného mléka bylo vyrobeno

pouze 2 tisice tun (http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/; stazeno
5. 4. 2020).

32


http://web2.mendelu.cz/
http://eagri.cz/public/web/mze/ministerstvo-zemedelstvi/

Vv zavislosti na véku (n = 99)
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Obr. ¢&. 12 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,, Jaky obsah tuku u mléka preferujete”
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4.3 Vyhodnoceni vysledki tykajici se konzumace syri

Dalsi otazka dotazniku znéla ,,Jakému syru davate pfednost®. Respondenti mé¢li na
vybér z Sesti moznosti (tvrdy syr, polotvrdy, Cerstvy, zrajici s plisni, zrajici pod
mazem, pafeny syr), u kterych byly pro lepsi orientaci vypsany 1 konkrétni zastupci
dané skupiny syra.

K nejvice preferovanym skupindm syra pattily polotvrdé (32 %) a tvrdé syry
(24 %). Naopak nejniz$i preference mély syry zrajici pod mazem (4 %), (Obrazek ¢.
13, Tabulka ¢. 10). VSeobecna obliba polotvrdych syrt je ziejmé dana i tim, ze do této
skupiny syrii patii syr Eidam, ktery je jednim z nejéastéji kupovanych syrii v Ceské
republice (KOPACEK, 2018).

Zjisténé preference ohledné konzumace syrit Zen a muzit mély obdobné vysledky

(Obrazek €. 14). Polotvrdé syry upfednostiiovalo 35 % muzi a 32 % zen. Tvrdym

v

meély syry zrajici pod mazem (3 %), a u muzu Cerstvé nezrajici syry (5 %).
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Obr. & 13 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jakému syru davate piednost* ve

sledované skuping respondentd (n = 100)

cerstvy syr;
11%

tvrdy syr; 24%
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mazem; 4

zrajici s plisni;
18%

polotvrdy syr;
32%

Tab. &. 11 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jakému syru davate prednost“ v zavislosti

na pohlavi a véku
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Obr. &. 13 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jakému syru davate prednost” v zavislosti

na pohlavi (n = 99)
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Shrnuti odpovédi v zavislosti na véku respondentt ukazuje, ze prednost syram
polotvrdym davala nejcastéji vékova kategorie 20 — 30 let (58 %) a také respondenti
v kategorii 30 — 40 let (32 %). Ve&kova kategorie nad 50 let nejvice upfednostiovala
tvrdé syry (36 %) a poté az syry polotvrdé (29 %). Dale je patrné, Ze v€kova kategorie
41 - 50 let méla stejné preference (25 %) pro syry polotvrdé i syry zrajici s plisni
(Obrazek ¢. 14).
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Obr. &. 14 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jakému syru davéte prednost“ v zavislosti
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Dalsi otazka tykajici se konzumace syrii zjiStovala oblibenost velikosti baleni syrti
(Tabulka ¢. 11, Obrazek ¢. 15). Respondenti mohli vybirat ze ¢tyf moznosti: 200 g,
vetsi nez 200 g, 100 g, mensi nez 100 g. Z vysledkl je patrné, ze 49 % vsSech
dotazanych respondenti davalo piednost baleni 100 g a 36 % respondenti
200 g baleni. Nejmensi oblibenost (2 %) byla u baleni mensi nez 100 g. Ob& pohlavi
preferovala nejvice hmotnost 100 g (49 %, resp. 50 %) a poté 200 g (37 %, resp. 30
%), (Obrazek ¢. 16).
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Obr. &. 15 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jaké hmotnosti baleni syrti davate

piednost® ve sledované skupiné respondentti (n = 99)
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Tab. & 12 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jaké hmotnosti baleni syrti davate

prednost* v zavislosti na pohlavi a véku
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Obr. &. 16 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,, Jaké hmotnosti baleni syrt davate

prednost® v zavislosti na pohlavi (n = 98)
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Podle vékovych kategorii davala 100 g baleni pfednost vékova kategorie nad 50
let (57 %), a také kategorie 30 — 40 let (56 %) a 41 — 50 let (46 %). Vékova kategorie
20 — 30 let davala prednost 200 g baleni (42 %) pied 100 g (33 %), (Obrazek ¢. 17).
Oblibenost 100 g baleni syri je zifejmé zpusobena poptdvkou po zdravotné
nezavadnych a kvalitnich potravinach, které si v baleni ur¢eném pro konec¢ného
spotiebitele zachovaji své charakteristické vlastnosti a po otevieni se rychle
zkonzumuji (WALCHER a KNEZ, 2012). Také CEJNA (2012) potvrzuje oblibenost
baleni syrt po jednotlivych porcich.
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Obr. &. 17 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jaké hmotnosti baleni syrti davéte

piednost® v zavislosti na véku (n = 99)
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4.4 Vyhodnoceni vysledkii tykajici se konzumace jogurti

Zakysané mlé¢né vyrobky tvoii velmi vyznamnou a Sirokou kategorii sortimentu
mlécnych vyrobki. Nejrozsifenéj$im a nejznaméjSim vyrobkem této skupiny je jogurt.
Zejména vysoky obsah plnohodnotnych bilkovin obsahujici esencidlni aminokyseliny,
vysoky obsah vapniku, pfitomnost fosforu a vitamin fadi jogurt mezi funkéni
potraviny. Pro vyzivu je také dilezité, ze Cast laktozy je preménéna fermentaci na

kyselinu mléénou, ktera pozitivng upravuje sttevni mikrofloru (KOPACEK, 2018).

V dotazniku byly polozeny C&tyfi otazky tykajici se konzumace jogurtd. Jedna
zZ nich zjistovala preference oblibenosti bilych a ochucenych jogurt (Tabulka ¢. 12,
Obrazek ¢. 18). Ve sledované skupiné respondentti byly oblibenéjsi jogurty bilé (56
%) oproti ochucenym (44 %). Zeny preferovaly vice jogurty bilé (58 %), muzi jogurty

ochucené (52 %), (Obrazek ¢. 19).
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Obr. &. 18 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jaky jogurt preferujete ve sledované
skuping respondentt (n = 98)
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Tab. ¢&. 13 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jaky jogurt preferujete” v zavislosti na

pohlavi a véku
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Obr. ¢ 19 Cetnosti odpovédi (%)na otazku ,.Jaky jogurt preferujete” v zavislosti na
pohlavi (n = 98)
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V zavislosti na véku byly nejvétsi rozdily v preferencich zjistény ve vékové
kategorii 20 — 30 let a v kategorii 41 — 50 let (Obrazek ¢. 20). V kategorii 20 — 30 let
bilé jogurty preferovalo jen 36 % respondentti a ochucené jogurty 64 % respondentu.
Naopak v kategorii 41 — 50 let povazovalo 67 % dotazanych za oblibené jogurty bilé
a jen 33 % jogurty ochucené. V publikaci SAMKOVE et al. (2016) preferovalo bilé
jogurty jen 18 % ze 400 respondentll ve vékovém rozmezi 20 — 30 let. Autofi se

domnivali, Ze divodem malé obliby bilych jogurtt je jejich méné vyrazna chut’.
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Obr. &. 20 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jaky jogurt preferujete” v zavislosti na

veku (n = 98)
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Dalsi otazka se tykala preferenci tu€nosti jogurtl. Respondenti mohli vybirat ze
¢ty odpovédi (do 5 %, do 10 %, do 0,5 %, do 3,5 %). Ve sledované skupiné
respondentti byly nejvyssi preference u jogurtd s tuénosti do 3,5 % (50 %) a poté
u tucnosti do 10 % (25 %), (Tabulka ¢. 13, Obrazek €. 21).

V zévislosti na pohlavi byl zji§tén nejvetsi rozdil u jogurti o tuénosti do 3,5 %.
Oblibenost téchto jogurtti byla u 45 Zen, tj. 57 % a pouze u 5 muzi, tj. 24 %. U jogurt
s tu¢nosti do 5 % byla preference u zen jen 15 % a u muzu 33 %. Ze zjisténych dat
vyplyva, ze vice jak polovina dotazanych zen preferovala u jogurtd niz§i tucnost
(Obrazek ¢. 22). Doporuceni co nejmensiho piijmu tukd v potravé a zdravy zivotni
styl vedl Zeny ke konzumaci jogurtd s nizsi tu¢nosti (SIMONIN-ROSENHEIMER,
2012).
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Obr. &. 21 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jakou tuénost U jogurtu preferujete” ve
sledované skupiné respondentti (n = 100)
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Tab. &. 14 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jakou tuénost U jogurtu preferujete™

v zavislosti na pohlavi a véku
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Obr. & 22 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jakou tuénost U jogurtu preferujete”

Vv zavislosti na pohlavi (n = 100)

£ %] =)
o] o o

cetnost (%)
w
[an]

20
10
0
do0,5% do3,5% do5% do 10 %

tucnost jogurtu

Eiena Emui

Shrnuti odpovédi v zavislosti na véku respondentli ukazuje, Ze ptednost jogurtim
o tucnosti do 10 % davala nejcastéji vékova kategorie nad 50 let (43 %) a také
kategorie 41 — 50 let (30 %). Ve&kova kategorie 20 — 30 let nejvice upiednostiovala
jogurty o tucnosti do 3,5 % (50 %) a jogurty s tucnosti do 5 % (42 %). Z obrazku ¢. 23
1ze také vycist nejvetsi rozdily v oblibenosti u jogurtii S tucnosti do 5 %, kde kategorie
20 - 30 let vyrazné ptevySuje ostatni kategorie. Tuk ovliviiuje senzorické vlastnosti
a konzistenci maji krémovitéjsi. Ve studii SAMKOVE et al. (2016), které se
zGcCastnilo 400 respondentti ve véku 20 — 30 let, preferovalo smetanové jogurty 27 %

dotazanych.
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Obr. & 23 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jakou tuénost U jogurtu preferujete”
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U otazky ,,Jaké hmotnosti jogurtd davate prednost méli respondenti na vybér
Z téchto moznosti: mensi nez 100 g, 100 g, 150 g, 200 g, vétsi nez 200 g. Ve sledované
skupiné byla zfejma oblibenost baleni jogurtd 150 g (46 %), baleni 200 g a vétsi nez
200 g preferovalo 17 % dotazanych (Tabulka ¢. 14, Obrazek ¢. 24).

V zavislosti na pohlavi byl patrny nejvétsi rozdil v preferencich hmotnosti baleni
jogurtd 150 g, kde 51 % zen toto baleni preferovalo, zatimco muzi pouze 29 %
(Obrazek ¢. 25). 200 g baleni bylo vice oblibené u muzi (24 %) nez u zen (15 %).
Tyto rozdily byly statisticky vyznamné (P = 0,0472).
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Obr. &. 24 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jaké hmotnosti baleni jogurtt davate

prednost” ve sledované skupiné respondentt (n = 100)
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Tab. &. 15 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,, Jaké hmotnosti baleni jogurti davéte

prednost* v zavislosti na pohlavi a véku
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Obr. &. 25 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jaké hmotnosti baleni jogurtt davate

piednost® v zavislosti na pohlavi (n = 100)
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Shrnuti odpovédi v zavislosti na v€ku respondentii ukazuje, Ze baleni jogurth
150 g davaly ptednost vSechny vékové kategorie (Obrazek ¢. 26). Vékova kategorie
30 - 40 let preferovala toto baleni dokonce z 62 %, a toto zjisténi bylo podstatné vyssi
neZ u ostatnich kategorii. Velké rozdily byly zjistény také v oblibenosti hmotnosti
jogurtd 100 g, kde v kategorii 20 — 30 let byly preference 33 %, v kategorii 41 — 50 let
20 % a v kategorii 30 — 40 let a nad 50 let pouze 9 %, resp. 7 %. Lze se domnivat, Ze

oblibenost baleni jogurtd 150 g je ovlivnéna tim, Ze je nejrozsifenéjsi na trhu.
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Obr. &. 26 Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jaké hmotnosti baleni jogurti davate

piednost® v zavislosti na véku (n = 100)
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5 ZAVER
Cilem této bakalatfské prace bylo vyhodnotit vybrané faktory, které ovliviiuji

vybér mlécnych vyrobku spotiebiteli.

Dotaznikovym Setfenim bylo zjisténo, Ze vSichni osloveni respondenti mlééné
vyrobky konzumovali. Ohledné¢ vybéru mléka prizkum ukazal, Ze respondenti
preferovali Cerstvé mléko (55 %) pied mlékem trvanlivym. Muzi preferovali spise
mléko plnotucné (65 %), zatimco Zeny polotuc¢né (52 %). Nejnizsi preference byly

zjistény u odstiedéné¢ho mléka (2 %).

Nejoblibengjsim mléénym vyrobkem ve skupiné respondentd byly syry (52 %).

U otazky na zjisténi preferenci konkrétnich druhii syrti bylo prokézano, ze nejvyssi

Cvwr

cvwr

Ve sledované skupiné respondentti byly vice preferované jogurty bilé (56 %) nez

ochucené (44 %). Z hlediska tu¢nosti jogurti byly nejoblibengjsi jogurty s 3,5 % tuku
(50 %) a nejméné oblibené jogurty s tuénosti 0,5 % (6 %).

Ackoliv se ve znacné Casti dotazli Cetnosti odpoveédi mezi muzi a Zenami, ale i
mezi jednotlivymi vékovymi kategoriemi liSily, statisticky vyznamny (P<0,05) byl
prokazan vliv pouze u otazky na velikost baleni jogurtli. Zatimco zeny predevs§im

preferovaly baleni 150 g, muZi preferovali ¢asto také baleni vétsi, tj. 200 g a vice.

Dotaznikové Setfeni pfineslo informace o oblibé vybranych mlé¢nych vyrobki, o
oblibenosti tu¢nosti vyrobkl a velikosti baleni, kter¢ mohou byt vyuzity producenty

mlécnych vyrobku.
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9 PRILOHY

Ptiloha 1
Dotaznik

1) Jite mlé¢né vyrobky?

o ANO o NE

2) Jakému mléénému vyrobku davate piednost?

o SYR o JOGURT o MLEKO o JOGURTOVY NEBO ZAKYSANY NAPOJ
3) Jakému syru davate pi‘ednost?

0 TVRDY (Primator, Tylzsky syr, Parmezan, Gran Moravia) 0 POLOTVRDY
(Eidam, Madeland, Gouda) o CERSTVY NEZRAIJICI (Zervé, Lugina)

o ZRAJICI S PLISN{ (Niva, Hermelin) o ZRAJICI POD MAZEM (Romadur,
Olomoucké tvartizky) 0 PARENE (Koliba, Korbagiky, Parenica, Mozzarella)

4) Jakému mléku davate prednost?

o CERSTVE o TRVANLIVE

5) Jaky obsah tuku u mléka preferujete?

0 0,5 % (odstfedéné) o 1,5 % (polotu¢né) o 3,5 % (plnotucné)
6) Jaky jogurt preferujete?

oBILY o OCHUCENY

7) Jakou tucnost u jogurtu preferujete?

oDO0,5% oDO3,5% oDO5% oDO10%

8) Jaké hmotnosti baleni syri davate prednost?

ol00g omenSinez1l00g ©D200g o veétsinez200g

9) Jaké hmotnosti baleni jogurti davate pirednost?
omenSinez100g o©100g o0Ol150g ©0200g oOveétsinez200g
10) Kolik je vam let? Uved’te ..............ccooiiiiiiiinnn..

11) Jaké je vaSe pohlavi:

oMUZ o ZENA
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