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Abstrakt

Fermentované mlécné vyrobky s probiotiky patii mezi funkéni potraviny, vedle vyzi-
vové hodnoty maji i pfiznivé G¢inky na naSe zdravi, které vychazi predevs$im z obsahu
bakterii mlééného kvaseni a probiotickych mikroorganismii. Cilem diplomové prace
bylo i) prostfednictvim dotaznikového Setfeni zhodnotit informace tykajici se fermen-
tovanych mléénych vyrobkl a probiotik u Siroké vetejnosti 1) posoudit nabidku fer-
mentovanych mlécnych vyrobkt s probiotiky v péti obchodnich fetézcich (Globus,
Terno, Tesco, Billaa Trefa). Z celkem 972 respondenti vétsina (96 %) uvedla, Ze kon-
zumuje fermentované mlééné vyrobky. Nejoblibenéj$im fermentovanym mléénym vy-
robkem je jogurt (87 %). Vétsina dotazanych (61 %) preferuje neochucené varianty
fermentovanych mlécnych vyrobki. Vybér fermentovanych mléénych vyrobki pti na-
kupu je nejvice ovliviiovan chuti vyrobku (607 odpovédi), jeho cenou (461 odpovédi)
a predchozimi zkuSenostmi (423 odpovédi). VéEtsina respondentl spravné védéla, ze
pravidelnd konzumace fermentovanych mléénych vyrobki zlepsuje nase traveni (730
odpovédi) a podporuje imunitni systém (562 odpovédi). Obchodni fetézce celkem na-
bizely 147 produktl (z toho 70 % neochucenych). Produkty pochéazely od 18 vyrobcii
(z toho byly pouze tfi zahrani¢ni). Z informaci na produktech bylo zjisté€no, Ze vyrobci
do svych produkti ptidavaji tyto probiotické mikroorganismy: Lactobacillus aci-
dophilus, L. casei, L. rhamnosus, L. paracasei, Bifidobacterium spp. a Streptococcus

thermophilus. Nejcastéji je vsak vyuzivan rod Bifidobacterium.

Kli¢ova slova: fermentované mlé¢né vyrobky, bakterie mlééného kvaseni, probiotika,

dotaznikové Setteni, prizkum trhu



Abstract

Fermented dairy products with probiotics belong to functional foods, besides their nu-
tritional value they also have beneficial effects on our health, which are mainly based
on the content of lactic acid bacteria and probiotic microorganisms. The aim of the
thesis was i) to evaluate information concerning fermented dairy products and probio-
tics among the general public through a questionnaire survey ii) to assess the offer of
fermented dairy products with probiotics in five retail chains (Globus, Terno, Tesco,
Billa and Trefa). Out of a total of 972 respondents, the majority (96%) reported that
they consume fermented dairy products. The most popular fermented dairy product is
yoghurt (87%). The majority of respondents (61%) prefer plain products. The choice
of fermented dairy products when purchasing is mostly influenced by the taste of the
product (607 responses), its price (461 responses) and previous experience (423 re-
sponses). Most respondents correctly knew that regular consumption of fermented
dairy products improves our digestion (730 responses) and supports the immune sys-
tem (562 responses). The retail chains offered a total of 147 products (70% of which
were plain). The products came from 18 producers (of which only three were foreign).
From the information on the products, it was found that the following probiotic micro-
organisms were added by the producers to their products: Lactobacillus acidophilus,
L. casei, L. rhamnosus, L. paracasei, Bifidobacterium spp. and Streptococcus thermo-

philus. However, the most commonly used genus is Bifidobacterium.

Keywords: fermented dairy products, lactic acid bacteria, probiotics, survey, market

research
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Uvod

V dnesni dobé je fermentovanym mléénym vyrobkiim vénovana stale vétsi pozornost,
ktera se zamétuje hlavné na vlastnosti bakterii mlééného kvaseni a probiotickych mi-
kroorganismil pouzivanych pii vyrob¢. Zajem o tyto vyrobky se tyka nejen spotiebi-
telt a vyrobcti potravin, ale také védct.

Vyrobce potravin zajimaji predevsim spotiebitelské preference, které jsou od za-
kaznikl neustale ziskavany za ucelem inovace produktii. Divodem nakupu mléénych
vyrobki s probiotiky jsou jejich nutriéni benefity, chut, cenova dostupnost, ale také
zdravotni pfinosy jejich konzumace.

Probiotické vyrobky patii mezi funkéni potraviny, které maji mnoha védeckymi
studiemi potvrzeny piiznivé G¢inky na zdravi lidi i zvifat. Psobi nejen jako preven-
tivni opatieni, ale také jako piimy dopln€k k 1é€bé nekterych onemocnéni, zejména
gastrointestinalnich, urogenitalnich nebo imunologickych.

Siroce znamé je, ze konzumace probiotickych vyrobkt zmirtiuje obtize zptisobené
zménou slozeni stfevni mikrobioty, ktera je negativné ovliviiovana rtiznymi faktory,
napf. konzumaci primyslové upravenych potravin, uzivanim fady 1é¢iv, a to prede-
v§im antibiotik a v neposledni fad€ vSudypiitomnym stresem.

Z tohoto divodu stoupa poptavka spottebitelil po fermentovanych mléénych vy-

robcich s probiotiky, ale i nabidka tohoto sortimentu na nasem trhu.




1 LITERARNI PREHLED

1.1  Historie fermentovanych mléénych vyrobki

Fermentace patii mezi nejstar$i metody pouzivané k pfirozené konzervaci potravin.
Pocatky této metody je obtizné urcit, literatura se vsak shoduje, ze se tak stalo 5-10
tisic let pt. n. 1., kdy se z lidi lovct a sbéracu stali zeméedé€lci, ktefi zacali vyrabét prvni
potraviny (Gasbarrini et al., 2016). Archeologické nalezy ukazuji, ze nékteré civilizace
byly velmi vyspélymi zemédélci, kteti znali metody vyroby fermentovanych mléénych
vyrobku (FMV) napf. jogurtu. Tento vyvoj nastal v rozdilnych dobach a v riznych
¢astech svéta (Tamine a Robinson, 2007).

Prvni FMV vznikl patrn€é ndhodou, pfi skladovani mléka v teplejSich klimatic-
kych podminkach. Pii takto skladovaném mléce pak nasledné mikroorganismy (MO)
ptirozené se v ném vyskytujici zptisobily jeho samovolnou fermentaci. MIéko obsa-
huje unikatni zastoupeni MO, které zavisi na mnoha faktorech, tudiz pak mohly vzni-
kat rizné druhy fermentovanych mlék v riiznych ¢astech svéta, podle prevahy obsaze-
nych MO (Gabrovska et al., 2019).

Uvadi se, Ze u objevu jogurtu stali hunsko-bulharsti ko¢ovnici, ktefi si preva-
zeli mléko ve vacich vyrobenych z kozi kiize. Bakterie, které v kizich setrvavaly, se
spolu s teplem postaraly o pfeménu ¢erstvého mléka na kysané. Pro vznik skute¢ného
jogurtu, bylo zapotiebi piidat dalsi bakterie. K tomuto poznani se v Evropé patrné po-
prvé dostali pfisluSnici kmeni zijicich na Balkané. Pisemné prameny uvadi, Ze prvni
pravy jogurt vznikl v Turecku, protoZe je jisté, Ze odtud pochézi jeho nazev. Turecké
slovo "yogu—urmak" znamena zhoustnout nebo srazit se, a pouzivalo se pravé pro po-
jmenovani této potraviny. Z turectiny pak slovo jogurt prevzaly témét vSechny jazyky
sveta (Kopacek, 2018).

Literatura udava, ze existuji jesté dal$i zminky o fermentovaném mléce napf.
ve starych ajurvédskych letopisech z Indie z doby asi 1000 let pt. n. |. V téchto starych
spisech se Ize docist o ptinosech zkvasenych mlék pro zdravi lidi. Vyrobky podobné
jogurtu byly v oblibé také ve starém Recku a Rimé a z pisemnych zdroju se o tom lze
docist napt. v Bibli, ve které je uvedeno, ze Abraham vdécil za svou dlouhovékost a
plodnost konzumaci jogurtu (Fisberg a Machado, 2015).

Do Evropy se jogurt poprvé dostal v 16. stol., kdy byl nabidnut francouzskému

krali Frantisku 1., jeho tureckymi spojenci pro 1é€cbu t€zkého prijmu. Pozdéji se jogurt,




po smichani s dal$imi pfisadami, napf. medem, ovocem nebo skofici konzumoval jako
dezert (Fisberg a Machado, 2015; Aryana a Olson, 2017).

Prvni, kdo zacal zkoumat mikrobiotu jogurtu, byl bulharsky student mediciny
Stamen Grigorov, ktery vV roce 1905 popsal bakterii mlécného kvaseni nalezenou v
jogurtu a nazval ji Bacillus bulgaricus (soucasny nazev: Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus) (Kopacek, 2018). Grigorovovym vyzkumem byl pozd¢ji ovlivnén
rusky nositel Nobelovy ceny, imunolog Ilja Ilji¢ Meénikov (Linne, 2015; Bourrie,
2016), ktery dlouhovékost lidi zijicich v balkanskych zemich ptisuzoval pravidelné
konzumaci mlé¢nych kysanych vyrobki obsahujicich zivé bakterie (Kayanush, 2017).

Teorie se ukazala jako skute¢né prulomova a inspirovala dalsi védce, aby za-
¢ali zkoumat kauzalni vztah mezi stfevnim zdravim a MO, jako jsou bakterie a kva-
sinky. To nakonec vedlo k celosvétovému vyvoji, vyrobé, prodeji a spotiecbé FMV
S tzv. probiotickymi MO (Gasbarrini et al., 2016).

Prvni primyslovou vyrobu jogurtu vV Evropé zah4jil Spanélsky lékai Isaacc
Carasso v Barceloné roku 1919, ktery pojmenoval sviij vyrobni zdvod Danone po svém
synovi Danielovi. Podnétem pro jejich vyrobu byl pocetny vyskyt stievnich onemoc-
néni u déti. Zpocatku se jogurty prodavaly v 1€ékarnach na doporuceni 1€kari, poté se
jejich prodej rozsitil i do obchodt s potravinami (Fisberg a Machado, 2015; Aryana a
Olson, 2017).

V Ceské republice byl prvni ovocny jogurt vyroben v roce 1933, konkrétng v
prazské Radlické mlékarné (Obrazek 1.1). Podle receptury patentovaného vyrobku s
nazvem Jovo vyrabélo ovocny jogurt nékolik zemi v Evropé€. Do vyrobku se pfidaval
jahodovy, pozdéji také merunikovy dZem. Primarnim cilem bylo zabranit tvofeni plisni
na kyselém povrchu jogurtu. Jiz po ptidani tenké vrstvy ovoce se jeho trvanlivost pro-

dlouzila (Vecerkova, 2002; Kopacek 2019).
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Obrazek 1.1: Prvni ovocny jogurt — Jovo (rozhlas.cz)

1.2 Spotieba fermentovanych mléénych vyrobkii v CR a ve svété

FMYV patii dlouhodobé mezi nejzndmé;jsi a nejoblibenéjsi potraviny po celém svété a
v soucasnosti se jejich vyroba a spotfeba zvySuje zejména v rozvojovych zemich, kde
jako funk¢ni potraviny slouzi v podpote zdravych stravovacich navykt (Kopacek,
2018; Shori et al., 2019).

V Evropé¢ se prumérné zkonzumuje 19 kg téchto vyrobkid na osobu a rok. Nejvét-
$imi konzumenty FMV jsou obyvatelé skandinévskych zemi (Finsko, Svédsko, Island)
S pramérnou spotiebou 32—34 kg na 0sobu roc¢né. K dalsim velkym spotiebiteliim patii
Svycarsko, Francie, Portugalsko a Némecko. Americky kontinent ma v porovnani
s Evropou o vice neZ polovinu nizsi spotiebu (Kopacek, 2019).

Podle Kopacka (2019) se v Ceské republice (CR) spotieba FMV zvysuje. Pri-
mémy Cech jich zkonzumuje kolem 15,3 kg roénég, z toho 10,8 kg jogurtii a 4,5 kg
ostatnich zakysanych mlé¢nych vyrobkii.

V CR bylo v obdobi 2010-2020 priimérné vyrobeno 163 tis. tun FMV. Nejnizsi
produkce byla v daném obdobi zaznamenana v roce 2016 se 109 tis. tunami, nejvyssi
pak naopak v roce 2019 (183 tis. tun) (Graf 1.1).
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Graf 1.1: Meziro&ni vyroba fermentovanych mléénych vyrobki v CR v letech 2010-2020 v tis. t
(Ministerstvo zemédélstvi, 2022)
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1.3  Legislativni pozadavky na fermentované mlé¢né vyrobky
Soudoba legislativa definuje FMV jako mlé¢né vyrobky, které se ziskavaji zakysanim
mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési za pouziti MO mlé€ného kysani, tepelné
neosetfené po kysacim procesu (Vyhlaska ¢. 274/2019 Sh.).

Podle Vyhlasky o pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky ¢. 274/2019 Sh.
musi jednotlivé FMV splnovat pozadavky na druhy a pocet obsazenych MO (Tabulka
1.1).

Tabulka 1.1: Legislativni poZadavky na fermentované mlééné vyrobky
(Vyhlaska €. 274/2019 Sb.)

Mlééna mi-
kroflora

Vyrobek Pouzité mikroorganismy

Kysané ci zakysané mlécné vy-

robky dale neuvedené, napriklad monokultury nebo smésné kul-

kysané mléko, smetanovy zakys, iz g 108
, A . kt lé¢ného k
zakysane podmasli, zakysana tury bakterii mlécného kysani
smetana, kysané mlécné napoje
6
Lactobacillus acidophilus a dalsi L;((:)to-
Acidofilni mléko mezofilni, pfipadné¢ termofilni ;
cr e . bacillus
kultury bakterii mlécného kysani . .
acidophilus

symbiotickd smés Streptococcus
thermophilus a Lactobacillus 10’
delbrueckii subsp. bulgaricus

Jogurty véetné jogurtového
mléka
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Mlééna mi-
kroflora
vyrobku v
10

Vyrobek Pouzité mikroorganismy

zakys ptipraveny z kefirovych
zrn nebo kefirové kultury, jehoz
mikroflora se sklada z kvasinek
zkvasujicich i1 nezkvasujicich 7
157 laktézu a mezofilnich a termofil- e
nich bakterii mlécného kysani,
rostouci ve vzédjemném spolecen-
stvi
zakys skladajici se z kvasinko- bakterie
vych kultur a mezofilnich a ter- | mlééného
Kefirové mléko mofilnich kultur bakterii mlé¢- | kysani 10° a
ného kysani rostouci ve vza- kvasinky
jemné symbidze 102
Kysany mlécny vyrobek s bifido- BIfIdObaCter,lum P kombl,na.CI 108 bifido-
s mezofilnimi a termofilnimi -
kulturou SR : - bakterie
bakteriemi mlé¢ného kysani

Vysvétlivky: U jogurtovych vyrobki mohou byt kromé zakladni jogurtové kultury pfidavany kmeny
produkujici kyselinu mlé¢nou a pomahajici dotvaret specifickou chut'ovou nebo texturovou charakte-
ristiku vyrobku. Musi vSak byt zachovan optimalni pomér obou zakladnich kmend jogurtové kultury.

1.4  Mikroorganismy pouZivané pri vyrobé fermentovanych mléénych
vyrobki

Pii vyrobé FMV je vyuzivano bakterii mlé¢ného kvaseni (BMK) (Tabulka 1.2), tvo-
ficich skupinu grampozitivnich, nesporulujicich, aerotolerantnich, acidotolerantnich
ty¢inek a kokti naro¢nych na ziviny, jejichz nazev vyplyva z procesu fermentace (kva-
Seni).

Tabulka 1.2: Rody bakterii mlééného kvaseni (Horackova et al., 2018; Kopacek, 2018; Kopacek
2019, upraveno)

Aerococcus Lactococcus Streptococcus
Carnobacterium Leuconostoc Tetragenococcus
Enterococcus Oenococcus Vagococcus
Lactobacillus Pediococcus Weissella

Vysvétlivky: rody vyuzivané v potravinafstvi jsou vyznaceny tuéné

Obecné jsou BMK povazovany za bezpecné a jejich aplikace nepiedstavuje zddné
zdravotni riziko S vyjimkou rodu Streptococcus, Enterococcus a Carnobacterium,

které mohou obsahovat patogenni druhy nebo kmeny (Mazankova a Kotaskova, 2011).
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Vyskyt BMK je vSeobecné spojovan s prosttedim bohatym na Ziviny, jako jsou Suro-
viny zivo¢isného (mléko, maso) a rostlinného ptivodu (traviny, zeli, olivy) (Plockova
a Horackova, 2019). Rody Lactobacillus a Lactococcus jsou soucasti ptirozené mikro-
bioty zazivaciho traktu, ustni dutiny a vaginy zvifat i lidi (Adams, 2016).

Pti procesu fermentace se za fakultativné anaerobnich podminek zkvasuji sa-
charidy (laktoza), a to predev§im na kyselinu mlé¢nou (Mazankova a Kotaskova,
2011; Von Wrihgt a Axelsson, 2012). BMK potiebuji ke svému rustu jako hlavni zdroj
energie fermentovatelné sacharidy, ale také vitaminy, nukleotidy, peptidy a aminoky-
seliny (Horackova et al., 2018). Podle enzymového vybaveni bakterii a vzniklych pro-

dukti se mize jednat o kvaSeni homofermentativni (anaerobni glykolyza) nebo hete-

rofermentativni (pentosovy cyklus). Homofermentativni bakterie produkuji ze 70-90

% jako zakladni koneény produkt metabolismu kyselinu mlé¢nou. Heterofermenta-
tivni bakterie produkuji z nejméné 50 % kyselinu mlé¢nou, a dalsi kone¢né produkty
metabolismu, napf. kyselinu octovou, oxid uhli¢ity a etanol (Tabulka 1.3) (Gajdusek,
2002).

Tabulka 1.3: Vybrané vlastnosti mikroorganismi a jejich hlavni metabolické produkty vyuZi-
vané pii vyrobé fermentovanych mléénych vyrobki (FMV) (Kopacek, 2019, upraveno)

Fermentace Metabolicky pro-

Startovaci kultura Priklady FMV

laktozy dukt
1. Bakterie mlécéného kvasSeni

podmasli, zaky-
sana smetana,
Lactococcus spp. homo L (+) laktat! Ymer, skandinév-
ské fermentované
napoje
podmasli, zaky-
sana smetana,
Ymer, skandinav-
ské fermentované
napoje

D (-) laktat, dia-

Leuconostoc spp. hetero cetyl?

zakysana mléka,
kefir

jogurt, skyr, lab-
Streptococcus thermophilus homo L (+) laktat neh, zakysana
smetana

Pediococcus acidilactici homo DL laktat

D (-) laktat, dia-
homo cetyl, acetalde-
hyd

Lactobacillus delbrueckii
spp. bulgaricus

jogurt, skyr, lab-
neh

14



Fermentace | Metabolicky pro-

Startovaci kultura laktoz dukt Priklady FMV
Lactobac_lllus aC|do.ph|Ius, jogurt, kefir, pod-
L. gasseri, L. helveticus, L. , 1 .
. " . . homo DL laktat masli, zakysana
johnsonii a L. kefiranofaci-

smetana
ens

Laktobacillus spp. hetero DL laktat® jogurt, kefir
Bifidobacterium adolescen-
tis, B. animalis, B. bifidum, hetero L (+) laktat, ace- | jogurt, podmasli,

B. breve, B. infantis, B. lac- tat zakysana smetana
tis a B. longum

Enterococcus faecium a E.

faccalis homo L (+) laktat zakysana mléka
Acetobacter aceti a A. ra- acetit, CO2 Kefir
sens
Candida spp., Saccharomy- etanol, CO2,
ces spp., Kluyveromyces aceton, amylal- skyr, kefir
spp. a Debaromyces spp. kohol, propanal
Geotrichum candidum plisen Viili, kefir

Vysvétlivky:

1) Lactococcus lactis subsp. lactis biovar Diacetylactis produkuje diacetyl a CO;

2) Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris produkuje také etanol a CO;

3) Lactobacillus casei, L. reuteri, L. plantarum a L. rhamnosus /produkuje L (+) / a L. fermen-
tum a L. kefir

homo-homofermentativni; hetero-heterofermentativni

V potravinaiském prumyslu se pro vyrobu vSech typti FMV pouzivaji BMK ve formé
gistych mlékaiskych kultur (CMK) (Tabulka 1.4), které mohou byt ve formé tekuté,
lyofilizované nebo hluboce mrazené (Plockové a Horackova, 2019).

Pied zavedenim CMK se vyuZivalo ptisobeni MO, které se dostaly do mléka
piirozenou cestou. CMK byly objeveny kodafiskym profesorem Storchem, ktery je
shledal jako kli¢ové pro vyrobu mlécnych vyrobkd. Po pfidani do suroviny (mléka,
smetany, syrovatky), zbavené viech patogennich i viech nezadoucich MO, byl CMK
vyvolan a zajistén spravny prubéh vyrobniho procesu a dosazena zadouci jakost hoto-

vého vyrobku (Kadlec, 2012).




Tabulka 1.4: Cisté mlékaiské kultury (CMK) a jejich vyuZiti pfi vyrobé fermentovanych mlé¢-
nych vyrobkii (Kadlec et al., 2012; Plockova a Horackova, 2019, upraveno)

Doba

Vyrobek Mikroorganismy kultivace

Teplota

°C
(h) )

] Streptococcus thermo-
Jogurtova ~ Jogurty a jogur- ) )
philus a Lactobacillus del- 3-4 40-45

kultura tova mléka y )
brueckii subsp. bulgaricus
Kysana mléka,
smetanove za-
Smetanova Lactococcus spp.
kysy, zakysané 16-20 16-23
kultura a Leuconostoc spp.
smetany a ky-
sana podmasli
Acidofilni Acidofilni . ) )
Lactobacillus acidophilus 12-16 37
kultura mléka
Lactococcus spp.,

Leuconostoc spp., Lacto-
Kefirova Kefir a kefirova )
bacillus spp., Kluyveromy-  16-18 18-22
kultura mléka )
ces spp., Torulopsis spp.,

Candida valida

Probiotické mikroorganismy
Probiotické MO jsou vétsinou fermentujici, obligatné nebo fakultativné anaerobni
MO, jejichz produkty maji prospésné ucinky na biologické funkce konzumenta (Otles
a Ozyurt, 2014; Plockova a Horackova, 2019). Podle svétové zdravotnické organizace
(WHO) jsou probiotika zivé MO pievazné lidského pivodu, které aplikovany v pfi-
méfeném mnozstvi pasobi ptizniveé na zdravotni stav hostitele (Yoo a Kim, 2016).
Mechanismy pusobeni probiotickych MO (Tabulka 1.5) spocivaji bud’ v pro-
dukci substanci, které mohou inhibi¢né puisobit na patogenni bakterie, nebo ve schop-
nosti adherovat na stfevni epitel a tim blokovat adhezni mista pro potencialné pato-

genni bakterie (Wilkins a Sequoia, 2017).
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Tabulka 1.5: Mechanismy a¢inku probiotik (Borlik, 2009; Fri¢, 2010; Nevoral, 2012; Pipek,
2020, upraveno)

Ulinky Mechanismy pisobeni

SniZeni pH
Antimikrobialni aktivita | Blokada adheze a invaze patogenti

Tvorba bakteriocint a defenzint

Posileni bariérové funkce | Stimulace sekrece hlenu

stireva Zesileni a reparace tésnych bunéénych spojeni

Potlaceni prozanétlivych cytokinid

Utlum apoptézy epitelialnich bungk

Modifikace ¢innosti antigen prezentujicich bunck
Imunomodulaéni ucinky _
Stimulace regula¢nich CD4+ lymfocytt
Stimulace tvorby protilatek B lymfocyty

Zména migracniho chovani T lymfocytt

Tvorba mastnych kyselin s kratkym fetézcem
Syntéza vitaminu K, Bi2, folat

Metabolické ucinky i _ ‘
Vliv na metabolismus Zluc¢ovych kyselin

Aktivace bioaktivnich latek

Probiotické MO musi byt schopny odoldvat neptiznivym podminkam, které panuji v
celém travicim traktu. Musi v organismu jejich konzumenta ptezit plisobeni kyseliny
chlorovodikové, zlu¢ovych kyselin, enzymt, peristaltiky stfev, imunitnich slozek or-
ganismu a nizkého povrchového napéti (Nevoral, 2012; Pipek, 2020).

Pokud jde o vybér vhodnych kmenti bakterii, musi se pfihlizet k hlediskim, které¢
zahrnuji piivod, spolehlivou identifikaci, bezpe¢nost a odolnost probiotik vii¢i muta-
cim a stresiim vyvolanym prostfedim a nepfiznivymi podminkami. U probiotického
kmene musi byt prokdzano, ze je humanniho pivodu a Ze je pro lidsky organismus
neskodny. Déle se musi pfihlizet k funkénim hlediskiim, ktera predstavuji ptinos pro
konzumenta a v neposledni fadé k technologickym vlastnostem (Gibson a Williams,
2000; Sulcerova a Burdychova, 2009).

Historicky byly a stale jsou nejpouzivangjsimi MO s probiotickymi tc¢inky
BMK, a to hlavné¢ rody Lactobacillus, Streptococcus, Lactococcus a Enterococcus
(WHO, 2002; Rada, 2010; Kechagea et al., 2013; Goering et al., 2016). Duvodem je
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dlouhodoba zkusenost s t€émito bakteriemi, snadna manipulovatelnost, navic jsou v dr-
tivé mife nepatogenni. Pro uplatnéni probiotické funkce BMK se selektuji kmeny,
které maji ptivod v intestinalnim traktu piijemct probiotik (¢lovek, zvife) a schopnost
prezit, ptipadné se prechodné pomnozit v travicim traktu (Shah, 2007; Babio et al.,
2015).

Z BMK je nejvice vyuzivan Lactobacillus spp., ktery ma mnoha studiemi po-
tvrzeny probiotické vlastnosti (Devi a Halami, 2015; Goering et al., 2016; Plockovéa a
Horackova, 2019). Laktobacily se vyskytuji v zazivacim traktu lidi 1 zvitat. U Clovéka
tvofi dominantni populaci v proximalni ¢asti tenkého stieva (Kinova Sepova et al.,
2008, Devi a Halami, 2015) a jsou soucasti pfirozené mikrobioty pochvy, kde maji
nezastupitelné misto v udrzovani fyziologickych podminek (Zangl et al, 2019). Fer-
mentaci produkuji organické kyseliny, které zajistuji vhodné prostiedi ve sttevech,
dalsim produktem je peroxid vodiku a bakteriociny, které inhibuji rist patogennich
MO (Kinova Sepova et al., 2008). V poslednich letech byly na zakladé sekvenovani
genomu MO provedeny zmény nazvu nékterych druhti laktobacilti (Tabulka 1.6).

Tabulka 1.6: Zmény nazva rodu Lactobacillus (Horackova, 2020; Zheng et al., 2020, upraveno)

Pivodni nazev Novy nazev

Lactobacillus brevis Levilactobacillus brevis
Lactobacillus caseli Lacticaseibacillus casei
Lactobacillus fermentum Limosilactobacillus fermentum
Lactobacillus kefiri Lentibactobacillus kefiri
Lactobacillus plantarum Lactiplantibacillus plantarum
Lactobacillus rhamnosus Lacticaseibacillus rhamnosus
Lactobacillus reuteri Limosilactobacillus reuteri
Lactobacillus sanfranciscensis Fructilactobacillus sanfranciscensis

Vycet probiotickych MO je vsak daleko pestiejsi a zahrnuje kromé BMK dalsi bakte-
rialni rody a druhy, napt. Bifidobacterium, Propionibacterium, Bacillus, Clostridium
butyricum, ale také kvasinky (Saccharomyces boulardii) a plisn¢ (Aspergillus oryzae)
(WHO, 2002; Charalampopoulos a Rastall, 2009; Rada, 2010).

Z divodu mnoha fenotypovych podobnosti, napi. produkce mlééné kyseliny, byly
bifidobakterie dfive fazeny mezi BMK. V soucasné dobé vSak maji jiné taxonomické

zatfazeni (Devi a Halami, 2015). Tyto bakterie byly pojmenovany podle
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charakteristické morfologie bun¢k pismene Y ("bifid"), (Oyetayo, 2005). Bifidobak-
terie produkuji vitaminy skupiny B a digestivni enzymy, které zahrnuji lysozym a
kaseinfosfatazu. Fermentaci cukrii produkuji organické kyseliny (k. mléc¢na, k. oc-
tova), které snizuji pH okolniho prostiedi, coz ma za nasledek jejich antimikrobialni
ucinek (Mazankova a Kotaskova 2011).

Potencialn¢ vhodné jsou i propionibakterie, které vsak nejsou zdaleka tak pro-
zkoumané, jako BMK a bifidobakterie. Pfirozen¢ se vyskytuji v uréitych potravinach
(napt. mlécné vyrobky) (Dima et al., 2014). Produkuji kratké fetézce mastnych kyse-
lin, jako je kyselina propionova, maselna ¢i octova, které¢ maji protizanétlivy ucinek a
snizuji riziko rakoviny. Pro dosazeni zadouciho efektu je zapotiebi, aby byly propio-
nibakterie ve vysokém mnozstvi, metabolicky aktivni formé a aby mély dostatek vhod-
ného substratu, jako je skrob a dietni vlaknina (Otles a Ozyurt, 2014).

Méné¢ vhodnymi MO jsou sporulujici bakterie, rod Bacillus sp. nebo
Clostridium butyricum. Diky endosporam ptezivaji prichod zaludkem a dvanactni-
kem, avSak nedokazou kolonizovat stievo (Dima et al., 2014). Hlavni pfednosti pouziti
sporulujicich MO, je zaruka jejich stability v produktech. Na druhou stranu se v§ak u
sporulujicich MO se vSak nabizi otazka bezpe¢nosti. Nutnosti je u nich dokazat nepfi-
tomnost enterotoxické aktivity toxint kazicich potraviny a absenci aktivity povrchové
aktivnich latek. Problémem je také germinace spor v zazivacim traktu (Horackova,
2010).

Bakterie Escherichia coli Nissle 1917 byla prvni probioticky kmen pouzity pro
komer¢ni vyrobu, izolovany v roce 1917 z vykalu vojaka béhem prvni svétové valky
(Jacobi et al., 2012). Tento vojak, na rozdil od ostatnich, neonemocnél dyzentérii v ob-
lasti, ktera byla vysoce kontaminovana stfevnimi patogeny. Preparat ve formé kapsli
s komerénim nazvem Mutaflor, obsahoval kmen, nazvany dle objevitele profesora
Alfreda Nissle, Escherichia coli Nissle 1917 (Lukas, 2016). E. coli Nissle 1917 nevy-
kazuje patogenni vlastnosti a ma inhibi¢ni vliv na rust jinych MO. (Dima et al., 2014).

Kvasinka Saccharomyces boulardii neni soucasti mikrobioty stfeva. Prvné
byla izolovéna z tropického ovoce li¢i péstovaného v jihovychodni Asii (O Sullivan,
jeji vyhodou oproti probioticky vyuzivanym bakteriim je skutecnost, ze jako eukary-
otni buiika neni ovliviiovana antibiotiky. Diky svym specifickym vlastnostem, schop-

nosti vazat a inaktivovat klostridiovy toxin je nejvyznamngjSim probiotickym
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organismem, ktery se vyuzivd v prevenci a terapii stfevni infekce zplsobené
Clostridium difficile (Lukas, 2016).

Probiotické kultury jsou dnes bézné ptridavany do mlécnych kysanych vyrobkt
(hlavn¢ bifidobakterie a laktobacily), syra (bifidobakterie, laktobacily, propionové
bakterie), fermentovanych masnych vyrobkl (rizné mlé¢né bakterie), ale i do naplni
susenek a oplatk (Enterococcus faecium) (WHO, 2002; Rada, 2010; Goering et al.,
2016).

1.5 Druhy fermentovany mléénych vyrobki

FMV, také znamé jako kysané ¢i zakysané mlééné vyrobky, patii k velmi vyznamné
a Siroké kategorii sortimentu mléénych vyrobkt (Kopacek, 2018). Literatura uvadi
vice jak 400 druhtt FMV znamych po celém svété (Tabulka 1.7) (Tamime, 2003; Fric,
2007; Ashraf et al., 2011; Kadlec et al., 2012; Kopacek, 2018).

Tabulka 1.7: Priklady fermentovanych mléénych vyrobki v zahranici

(Tamime, 2003; Modzelewska-Kapitula et al., 2008; Kopacek, 2014, upraveno)

Vyrobek Zemé
. . émeck jené kral i, Dansk:
ABT, Biogarde, Philus Némecko, SpOJ?ne, ralovstvi, Dansko,
Svédsko
ACT4 Rakousko
Vifit, Gefilus Némecko, SpOJenc_a kra_lovstv1, Nizozemi,
Belgie, Finsko
SymBalance Svycarsko
Actimel Francie
Biola Norsko
. Dansko, Spojené kralovstvi, Némecko,
Gaio .
Finsko
BRA Svédsko
Yakult Japon’sko
Brazilie
Onaka Japonsko
Caldus Japonsko
. Malajsi
Vitagen . J51€
Singapur
Aktifit Svycarsko
Macun Turecko
Zingica Slovensko
Lassi Indie
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Vyrobky se od sebe 1isi druhem pouzitého mléka, MO, konzistenci a tu¢nosti, ale také
rozdilnymi technologickymi postupy pii vyrobé (Kopacek, 2019). Podle Kopacka
(2019) Ize FMV rozdélit do nékolika skupin: jogurty a jogurtové vyrobky, zakysana

mléka, zakysané smetany a ostatni zakysané mlécné vyrobky.

1.6 Fermentace mlé¢nych vyrobki

Béhem fermentace dochazi k mnoha biochemickym reakcim. Ty jsou ovlivnény dru-
hem MO, vlastnostmi suroviny a vnéj$imi podminkami jak v prib&éhu fermentace, tak
pii skladovani. Dochazi k ¢asteénému Sté€peni sacharidu (Alexsson, 1998; Cupakova
et al., 2002; Walstra et al., 2006), proteint (Engels et al., 2002; Perpete et al., 2003) a
lipidii (Feron a Waché, 2006), ¢imz se zlepSuje vstiebatelnost a vyuzitelnost slozek
mléka, ale také dochazi ke vzniku aromatickych sloucenin, které davaji kysanym mléc-
nym vyrobklim charakteristické organoleptické vlastnosti (Feron a Waché, 2006; Tsa-
kalidou a Kotzekidou, 2006). Dochazi ke vzniku mnoha latek, které mohou ovlivnit
chut’, vlni i texturu findlniho vyrobku jak pozitivnim, tak i negativnim zptisobem. Za
podstatné senzoricky aktivni latky vznikajici béhem fermentace se povazuje etanol,
acetoin, 2,3-butandiol, mastné kyseliny s kratkym fetézcem, laktony, metylketony, al-
dehydy, pyraziny, sirné slou¢eniny a estery. Vybér vhodnych probiotickych kultur za-
visi 1 na jejich schopnosti vytvofit ptiznivé organoleptické vlastnosti potraviny (Tan-
nock, 2005).

1.7  Faktory ovliviiujici mnoZstvi a stabilitu mikroorganismi v produk-
tech

Probioticky vyrobek by mél pro jeho pozitivni widinek obsahovat minimalné 108
KTJ.ml? Zivych bunék v produktu po celou dobu jeho trvanlivosti (Otles a Ozyurt,
2014). Na zivotnost MO ma vliv zptisob uchovani a skladovani potravin a jejich jakost
a trvanlivost je uréovana vnitfnimi a vnéj§imi faktory (Tabulka 1.8) (Silhankova,

2002, Gorner a Valik, 2004; Foltynova, 2019).
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Tabulka 1.8: Faktory ovliviiujici mnoZstvi a stabilitu mikroorganismi v produktech (Hood a
Zoitola, 1988; Shah a Jelen, 1990; Silhankova, 2002; Gorner a Valik, 2004; Foltynova, 2019)

Vniti'ni faktory Vnéjsi faktory
slozeni potraviny (dostupnost Zivin) teplota prostredi
pH prostiedi relativni vlhkost vzduchu
aktivita vody slozeni atmosféry
oxido-reduk¢ni potencial Cas

textura potraviny

pritomnost antimikrobidlnich latek
UV zareni

interakce mezi mikroorganismy
antibiotika

Podle studie Shah (2000) 1ze zivotaschopnost probiotickych MO zlepsit vhodnym vy-
bérem kment odolnych viici kyselindm, pouzitim nadob nepropustnych pro kyslik,
dvoustupnové fermentace, mikroenkapsulace, adaptace na stres, za¢lenéni mikrozivin,

jako jsou peptidy a aminokyseliny, a sonikaci jogurtovych bakterii.

Interakce mezi druhy mikroorganismii

MO pouzité pii vyrobé FMV se mohou vzajemné ovliviiovat. Proto je dilezité posou-
dit jejich vlastnosti a vzajemnou kompatibilitu pfi jejich sou¢asném pouZiti. Bylo zjis-
téno, Ze n¢které BMK mohou inhibovat urcité kmeny probiotickych MO, napft. pro-
dukci bakteriocint (Gueimonde et al., 2012).

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ovliviiuje rist probiotickych bakterii,
protoze béhem fermentace produkuje kyseliny a peroxid vodiku (Dave a Shah, 1997,
Kadlec et al., 2012; Mani-Lopez et al., 2014). Jeho rychlost ristu je rychlejsi nez u
ostatnich MO, a to diky proteolytické schopnosti. Pti proteolyze se uvoliuji esencialni
aminokyseliny glycin, histidin a valin, které podporuji rist bifidobakterii (Dave a
Shah, 1997, Gorner, Valik, 2004; Almeida et al., 2009; Kadlec et al., 2012).

Vzhledem K prokazanému mutualistickému vztahu Lactobacillus acidophilus a
bifidobakterii se pridavaji do mléka pro vyrobu probiotickych produktt spole¢né.
Lactobacillus acidophilus vytvati produkty bilkovin, které pfispivaji k rastu bifido-
bakterii (Gorner, Valik, 2004; Foltynova, 2019), naopak n¢které kmeny bifidobakterii
produkuji vice octové kyseliny, ktera podporuje rust Lactobacillus adidophilus. V po-
rovnani s bifidobakteriemi je Lactobacillus acidophilus také mnohem tolerantné;jsi ke

kyselym podminkam a roste i pfi niz§im pH nez 5 (Gorner a Valik, 2004, Mani-Lopez
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et al., 2014). Navic ptitomnost Lactobacillus acidophilus v produktech zkracuje dobu
fermentace (Mani-Lopez et al., 2014).

Vinderola et al. (2002) ve své studii uvadi, ze probiotické bakterie zpomaluji rist
startovacich kultur. Pozorovali, Ze Lactobacillus casei zpomaluje rtst Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus thermophilus v mléce.

Streptococcus thermophilus stimuluje zivotaschopnost a rust anaerobnich probio-
tickych MO, a to diky jeho spotiebé kysliku (Dave a Shah, 1997, Gueimonde et al.,
2012).

FMV jsou obvykle kontaminovany kvasinkami a zavadéni ovoce do nich posiluje
kazeni pravé kvasinkami, protoze je k dispozici vétsi mnozstvi fermentovatelnych sub-
stratt (Kadlec, 2012). Bylo vsak zjisténo, ze kombinace kvasinek spolu s bakteriemi

muze vést ke zlepSeni stability bakterii (Gueimonde et al., 2012).

Mnozstvi rozpusténého kysliku

Bakterie jsou poskozovany kyslikem z divodu oxidace. MO se proti piisobeni kysliku
chrani produkci peroxidu vodiku, glutathionu nebo antioxidaénimi enzymy (Gueimo-
nde et al., 2012). Nizka hladina kysliku vSak pfispiva k rozvoji rtstu jak obligatné
anaerobnich bifidobakterii, tak mikroaerofilnich laktobacilti (Kadlec et al., 2012).

Na snizeni obsahu kysliku v produktech ma vliv vylouceni bakterie Lactobacillus
bulgaricus, ktera produkuje peroxid vodiku, ptidavek antioxidantl (napf. kyselina
askorbova), krok deareace pii vyrobé FMV, vyuziti enkapsulac¢nich technik, metod
adaptace na oxidacni stres, ¢i baleni do obalti minimaln¢ propustnych pro kyslik (Ebel
et al.,, 2011). Obaly ze skla jsou dobrou bariérou pro plyny, coz vede k dosazeni

vy$§iho poétu probiotickych MO (Horagkova a Svirdkova, 2009).

pH

Negativnim faktorem, ktery pusobi na zivotaschopnost MO je nizké pH. Ve FMV je
hlavni pfi¢inou vzniku nizkého pH obohaceni vyrobku o ovocnou slozku a dodatecné
prokysani v priibdhu skladovani. Re$enim v piipadé jogurtii je balit ovocnou slozkou
zvlast a vybirat druhy laktobacili se snizenou schopnosti fermentace béhem sklado-
vani (Charalampopoulos a Rastall, 2009). V produktech by pak pH nemélo klesnout
pod hodnotu 4,6 (Opletal, 2010).
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Teplota skladovani

Teplota skladovani nizsi nez 4 ° zvySuje zivotaschopnost bifidobakterii, protoze brani

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus k tvorb¢é kyselin (Kadlec et al., 2012).

Z bifidobakterii je k vys$sim teplotam nejtolerantnéjsi Bifidobacterium lactis (Opletal,

2010).

1.8 Benefity konzumace fermentovanych mléénych vyrobki

Duvodem zvySené spotieby probiotickych FMV jsou jejich zdravotni a vyzivové be-

nefity. Mnoha studiemi podlozené zdravotni pfinosy se neomezuji pouze na gastroin-

testinalni zdravi, ale také zlepSeni imunity a v posledni dob¢ také na kognitivni rozvoj

jedice. Nedavné védecké pokroky odhalily pozitivni dopad konzumace FMV na zlep-

Seni metabolické homeostazy, vaginalniho, a dokonce také nalady. Mnoho studii po-

tvrdilo jejich zlepsujici, 1é€ebny a profylakticky potencial proti nékterym onemocné-

nim (Tabulka 1.9), (Sulmiyati et al., 2019; Pipek, 2020; Sakandar a Zhang, 2021).

Tabulka 1.9: MozZnosti vyuziti fermentovanych mléénych vyrobki pro 1é¢bu nékterych onemoc-

Zanétlivé onemocnénti stfev
Zacpa
Prijem

Gastroezofagealni refluxni porucha

Pepticky vied

Antibakteridlni a antivirova aktivita

Snizovani cholesterolu
Obezita
Cukrovka

Urogenitalni infekce
Infantilni atopicka dermatitida
Alergie na pyl

néni.

Smid et al., 2016; Yilmaz et al., 2019; Na-
seer et al., 2020
Liuetal., 2017; Anzawa et al., 2019
Donovan a Rao, 2019; Rigo-Adrover, a
Knipping, 2019
Gomi et al., 2018
Guo et al., 2016; Goderska et al., 2018;
Eslami, et al. 2019; Yoon, et al., 2019; Cao
et al., 2020; Youssefi et al., 2020;
Kemgang et al., 2016; Acurcio et al., 2017,
Bae et al., 2018; de Aratjo a Farias, 2020;
Mousavi Khaneghah, et al. 2020; Tan, a
Deng, 2020; Xu et al., 2020
Yadav, et al., 2019; Wa et al., 2019; Li et
al., 2020; Liang et al., 2020
Pothuraju et al., 2016; Naito et al., 2018
Manaer et al., 2015; Tonucci et al., 2017,
Yadav et al., 2018
Laue et al., 2018; Marcotte et al., 2019
Simpson et al., 2015; Celik & Beken, 2019
Harata et al., 2017
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Indikace Zdroj
Antimutagenni a antikarcinogenni Mélo et al., 2018; Mendez Utz et al., 2019
ucéinky

Akbari et al., 2016; Ano et al., 2019; Lew

Kognitivni rozvoj etal., 2019; Ton & Campagnaro, 2020

Krom¢ zdravotnich ptinost jsou FMV také potraviny s vysokou vyzivovou hodnotou.
Ve vyzivé ¢loveka slouzi predevs§im jako bohaty zdroj kvalitnich bilkovin, vapniku,
vitaminu a probiotik (Tabulka 1.10). Nemé&ly by chybét v jidelni¢ku vSech vékovych

skupin populace, zejména déti, t€hotnych, kojicich Zen a seniort.

Tabulka 1.10: Nutri¢ni benefity konzumace fermentovanych mléénych vyrobki.

(VeliSek a Hajslova, 2009; Andél et al., 2010; Kohout et al., 2010; Dostalova et al., 2016; Kohout
et al., 2016; Tlaskal et al., 2016; Dostalova, 2019)

Vapnik vyuzitelny z 30 %
Obsah pIlnohodnotnych bilkovin (primérné 3,3 %)

Zdroj vitaminu - skupiny B — zejména vitaminu B; a vitaminu B1>
- vitaminu A
- vitaminu D
- vitaminu E
- karotenu
Vysoky obsah mineralnich latek, a to predevsim jodu a zinku

Zdroj probiotik
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2 CIL PRACE

Cilem diplomové prace bylo:
e prostfednictvim dotaznikového Setfeni zhodnotit informace tykajici se fermen-
tovanych mlécnych vyrobkt a probiotik u Siroké vefejnosti a

e posoudit nabidku FMV s probiotiky v trzni siti.
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3 MATERIAL A METODIKA

3.1 Metodika dotaznikového Setieni

Za ucelem ziskani potfebnych dat pro zhodnoceni informovanosti tykajici se fermen-
tovanych mléénych vyrobkl a probiotik u Siroké vefejnosti, byl sestaven dotaznik,
slozeny z 18 otazek (Priloha 1). Celkem bylo ziskano 972 dotaznikd, které byly Sifeny

za pomoci internetové stranky survio.com, pires emailovou komunikaci a aplikaci Mes-

senger. Sbér dat se uskutecnil v obdobi od 24.11.2021 do 15.12.2021.

Dotaznikové otazky tvorily tyto okruhy:

- otazky zaméfené na konzumaci fermentovanych mléénych vyrobkl

- otazky zaméfené k zjiSténi informovanosti respondentll v prospéSnosti konzumace
fermentovanych mléénych vyrobki

- otazky zaméfené na preference fermentovanych mléénych vyrobkil

- otazky identifikacni

3.1.1 Charakteristika respondentii

Prizkumu se celkem zc€astnilo 972 respondentt z fad Siroké vetejnosti, Z nichz vét-
Sinu tvotily zeny (755; 78 %) (Tabulka 3.1). Primérny vék hodnotiteld byl 25 let +
8,7 s rozpétim od 15 do 78 let.
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Tabulka 3.1: Cetnosti respondentii v zavislosti na pohlavi, véku, vzdélani, socialniho statusu a
bydlisté (n=972)

Kategorie* Rozdéleni Pocet %
Zena 755 78
Pohlavi
Muz 214 22
15-19 let 148 15
20-24 let 570 59
Vék

25-40 let 161 17
41-a vice let 86 9

Zakladni 9
Vyucni list 32 3

Dosazené vzdé- )
Lni Maturitni zkouska 646 67
ani
Vyssi odborné 18 2
Vysoka skola 260 27
Pracujici 220 23
Nepracujici 4 <1
Socialni status | Student 707 73
Diuchodce 6 <1
Mateiska dovolena 28 3
Mg¢sto 517 54
Lokalita bydlisté i

Vesnice 448 46

Poznamka: *dva lidé neuvedli pohlavi, Sest svlij socialni status, vzdélani a lokalitu bydliste,
12 respondentl neuvedlo svij veék

3.1.2 Statistické vyhodnoceni dat
Ziskana data byla vyhodnocena za pomoci programu Microsoft Excel 2010 a pro-
gramu STATISTICA 12 (StatSoft CR).

Frekvence odpovédi byly vyjadieny k celkovému poctu odpovédi vzdy pro
uvedenou skupinu dotazovanych. K posouzeni zvolenych faktort (pohlavi, vék, vzdé-
lani a bydlisté) byly vyuzity kontingencni tabulky a pro posouzeni statistické vyznam-
nosti chi-kvadrat test (¥%) s obvyklymi hladinami vyznamnosti (p < 0,05; 0,01; 0,001).
Faktor véku byl rozdélen do ¢tyt kategorii, a to od 15-19 let, 20-24 let, 25-40 let a 41

a vice let.
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3.2  Posouzeni nabidky trhu fermentovanych mléénych vyrobkii s probi-
otiky

V obdobi od 18.11.2021 do 14.12.2021 byl proveden pruzkum nabidky FMV s probi-
otiky v péti obchodnich fetézcich: Tesco a.s., Globus a.s., Billas.r.o., Trefaa.s.a Terno

a.s. (dale pouze jako Tesco, Globus, Billa, Trefa a Terno).

V kazdém obchodnim fetézci byly zjistovany tyto udaje:

- umisténi a prehlednost sortimentu FMV s probiotiky pro zakaznika,
- rozsah sortimentu FMV s probiotiky v oddéleni mléénych vyrobka
- u kazdého FMV s probiotiky byla pofizena fotodokumentace a zjistény nasledujici

informace:

- nazev produktu,

- vyrobce,

- pouzité probiotické MO,
- varianty pfichuti,

- zemé¢ puvodu,

- hmotnost,

- aktudlni cena

- jina oznaceni (zdravotni tvrzeni, znacky kvality, recyklovatelnost obalu)

Ziskana data byla vyhodnocovana podle téchto aspektt: 1) nabizeného mnoZzstvi FMV,
2) zastoupeni ptirodnich (neochucenych) a ochucenych vyrobkd, 3) zastoupeni tuzem-
skych a zahrani¢nich vyrobci, 4) zastoupeni nejéetnéjsiho druhu FMV, 5) zastoupeni
bio-vyrobku, 6) zastoupeni bezlaktézovych vyrobku, 7) pouzité probiotické MO, 8)
pouzitého obalového materialu (sklo-plast-karton), 9) znacky kvality, 10) obohaceni

FMYV vitaminy.
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4 VYSLEDKY A DISKUSE

4.1

Vyhodnoceni vysledkii dotaznikové Setieni

Shrnuti vysledkt a vyhodnoceni vlivu véku a pohlavi pro dotaznikové Setfeni na téma

FMV je uvedeno v Tabulce 4.1.

Tabulka 4.1: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) na otazky zaméiené na fermentované mlééné
vyrobky v zavislosti na pohlavi a véku ve sledované skupiné respondentii.

Vliv pohlavi [ Vliv véku
Zeny | Muzi 15-19 20-24 | 25-40 40<
(n=754) | (n=215) | | (n=148)| (n=570) | (n=161) | (n=86)

Jak ¢asto konzumujete fermentované mlééné vyrobky?
Denné 18 16 16 19 17 15
3x-5x tydné 36 38 37 35 35 44
Neékolikrat do mésice 35 36 36 35 35 33
Vyjimecné (1x za pul 7 6 9 6 10 6
roku)
Vibec je nekonzumuji 4 4 2 5 3 2
p 0,8739 0,6054

Jogurt 86 83 90 85 81 79
p 0,2994 0,0578

Jogurtové mléko 17 | 17 16 17 | 19 14
p 0,9345 0,8414

Kefirové mléko 24 | 24 19 23 | 31 31
p 0x,9468 0,0458

Acidofilni mléko 1 | 9 5 10 | 14 11
p 0,3922 0,0653

Zakysana smetana 22 ‘ 11 13 19 | 22 31
P <0,001 0,0081

Smetanovy zakys 3 ‘ 4 1 3 | 3 5

p 0,2440 0,5184

Kysané podmasli 4 | 6 3 4 | 5 11
p 0,2674 0,0499

Jiné 2 | 3 1 2 | 4 1

p 0,1203 0,3520

Jaké druhy fermentov

Neochucené 58 45 54 53 57 67
P <0,001 0,1336

Ochucené 33 | 4 31 36 | 35 26
p 0,0246 0,2362
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Zeny
(n=754)
Jakou prisadu u fermentovanych mléénych

Vliv pohlavi

Muzi 15-19 | 20-24 | 25-40
(n=215) | | (n=148)| (n=570) | (n=161)

vyrobku preferujete?

Vliv véku

Ovoce 38 36 35 40 39 38
p 0,2362 0,1263

Cerealie 9 | 10 13 9 | 6 7
p 0,6011 0,1503

Cokolada 19 | 23 22 22 | 18 6
p 0,2041 0,0073

Ofechy 6 | 5 3 5 | 1 5
p 0,5976 0,0157

Prere ete DIo 110 pred te 0

Ano 23 17 20 22 23 24
Ne 23 30 23 22 31 31
Nevim 54 53 57 56 46 45
p 0,0743 0,1615

Pre obal pred p 0

Ano 33 33 28 31 43 36
Ne 26 24 26 24 24 34
Nevim 41 43 46 45 33 30
p 0,9085 0,0170

Preferujete ceské vyro

Ano 63 56 52 57 75 84
Ne 8 9 6 10 4 8
Nevim 29 35 42 33 21 8
p 0,2377 <0,001

Jaky obsah tuku preferujete u fermentovanych mléénych vyrobku?
Nizkotu¢né 17 10 15 16 15 12
Polotu¢né 59 49 65 57 49 58
Plnotucné 24 41 20 27 36 30
p <0,001 0,0899

Jaké misto nakupu preferujete?

Supermarkety, hyper- 81 78 83 83 74 73
markety

Farmatské trhy 9 9 6 10 10 8
Specializované pro- 5 2 4 2 7 8
dejny

U vyrobce 5 11 7 5 9 10
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Vliv pohlavi I Vliv véku

Zeny | Muzi 15-19 | 20-24 | 25-40 | 40<

(n=754) | (n=215) | | (n=148)| (n=570) | (n=161) | (n=86)
Zajimavy obal 5 2 2 5 5 1
p 0,1504 0,1992
Slozeni 44 | 32 39 41 | 50 33
p 0,0030 0,0646
Chut 67 | 58 70 65 | 71 49
p 0,0263 0,0034
Vyrobce/znacka 29 | 21 22 29 | 29 20
p 0,0346 0,1718
Velikost baleni 19 | 16 21 21 | 17 4
p 0,2569 0,0018
Piedchozi zkugenosti 46 | 43 41 49 | 46 29
p 0,4428 0,0031

Zdravotni vyhody 43 35 36 38 53 54
p 0,0469 <0,001
Vyzivové vyhody 4 | M 43 46 | 43 31
p 0,3341 0,0882
Cenové dostupnost 1 | 7 7 13 | 8 6
p 0,0522 0,0556
Chutnaji mi 74 | 78 78 77 | 74 58
p 0,2999 0,0025

NapiSte Vas nazor (odp

ovédi v % jsou uved

eny pro odpovéd’ ano)

Zlepsuji traveni 80 72 66 78 57 90
p 0,0358 <0,001

Podporuji imunitni 61 63 56 61 63 73
systém

p 0,8726 0,0748

Snizuji cholesterol 17 | 16 14 17 | 16 25
p 0,9454 0,0573

Podpora prevence ra- 9 7 6 8 8 18
koviny

p 0,0605 0,0963

Udrzuji spravnou té- 31 33 27 30 35 44
lesnou hmotnost

p 0,2127 0,1603

Ctete sloZeni na obalech fermentovanych mléénych vy

Ano, vzdy 14 16 12 12 21 22
Ano, obcas 63 57 56 62 65 63
Ne, nikdy 23 27 32 26 14 15
p 0,3132 <0,001
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Viiv pohlavi [ Vliv véku
Zeny | Muzi 15-19 | 20-24 | 25-40 | 40<
(n=754) | (n=215) | | (n=148)| (n=570) | (n=161) | (n=86)
Kupujete vZdy stejny sortiment fermentovanych mléénych vyrobki?
Ano, vzdy 10 11 8 9 12 16
Ano, ale nékdy kou- 84 82 87 83 84 78
pim i jiny
Ne, vzdy jiny 6 7 5 8 4 6
p 0,7585 0,2149
Ano 81 80 82 80 83 80
Ne 9 9 8 10 8 11
Nevim 10 11 10 10 9 9
p 0,8965 0,9695
) A0 d DV 110
Ano | e | 72 [] 62 | 6 | 75 | 74
Ne 9 7 10 10 5 4
Nevim 26 21 28 26 20 22
p 0,2204 0,0945
( 0 DYoOd 0110
Ao | 4 [ 21 [] 47 | 40 | 30 [ 33
Ne 20 27 18 21 30 16
Nevim 38 46 35 39 40 51
p 0,0011 0,0181
[ DIC ) [ C C 10 (1 a

Ano 24 26 23 26 19 31
Ne 57 53 53 54 68 53
Nevim 19 22 24 20 13 16
p 0,4617 0,0473

Vysvétlivky: p — hladina vyznamnosti (p < 0,05; 0,01; 0,001), zvyraznény jsou hodnoty se

statistickou vyznamnosti
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Mléko a mlécné vyrobky jsou dalezitym zdrojem mineralnich latek, predev§im vap-
niku. Kromé toho mlé¢né vyrobky poskytuji energii, velmi kvalitni bilkoviny a esen-
cidlni a neesencidlni mastné kyseliny (Tlaskal, 2011). Vedle vyjmenovanych benefith
obsahuji FMV i1 mnoho prospésnych MO, které podporuji naSe zdravi, toto zjisténi se
¢im dal vice dostava do podvédomi Siroké verejnosti (Horackova, 2018). Zdravotni
benefity jsou jednim z duvodul, pro¢ se podle Kopacka (2019) zvysSuje trend kon-
zumace FMV.

V dotaznikovém Setfeni bylo zji§téno, Ze vétSina respondentii konzumuje FMV
(96 %; 935) (Graf 4.1). Nejcastéji je konzumuji 3x-5x tydné (36 %; 350) nebo néko-
likrat do mésice (35 %; 340). Pouha 4 % (39) dotazovanych uvedla, ze FMV nekon-
zumuje vibec, tuto skupinu tvofily pfedevsim Zeny (67 %; 26).

Dle WHO by se mé¢ly konzumovat 2—3 porce mléka a mléénych vyrobku denné
(Kopacek 2019). Pro dosazeni pozitivniho Gc¢inku probiotickych MO na zdravi, je spo-
tiebitelim doporucovana pravidelna denni konzumace alespont 100 g mlééného vy-
robku s minimalnim obsahem 10° téchto bakterii v 1 ml vyrobku (Sulcerova a Burdy-
chova, 2009). Z dotaznikového Setfeni vyplynulo, ze 18 % (175) dotazovanych kon-
zumuje FMV denné, k podobnym vysledkim dosli i Podmolikova (2012) a Helis
(2017) (shodné 17 %). Jiné studie v§ak uvadéji mnohem vyssi denni konzumaci FMV,
napt. dle Tomkové (2015) 42 % ¢i dle Tvrdkové (2010) 43 % respondentd.

V nasi studii nebyl prokézan statisticky vyznamny vliv pohlavi a véku na ¢etnost
konzumace FMV.

Graf 4.1: Cetnosti odpovédi na otazku: Jak ¢asto konzumujete fermentované mlééné vyrobky?
(n=972)

B Denné

3 -5x tydné
Nékolikrat do mésice
Vyjimecéné (1 x za pll roku)

| Vibec
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Samkova et al. (2014) uvadégji, ze konzumenti mléka a mléénych produktti maji nejra-
déji fermentované vyrobky jako syry a jogurty, které jsou soucasné nejéastéji konzu-
movanymi mléénymi vyrobky.

Z pruzkumu jednoznaéné vyplyva, Ze jogurt je nejoblibenéjsim FMV, jeho
konzumaci uvedlo 87 % (758) respondentti (Graf 4.2). K podobnym vysledkiim do-
spéli i Samkova et al. (2014) (80 %) nebo Kosiciarova (2017) (77 %). Naopak jiné
studie uvadéji, ze jogurt je nejpreferovanéjsim FMV ve 46 % (Podmolikova, 2012),
56 % (Tvrdkova, 2010) a 68 % (Stanikova, 2016) odpovédi respondentu.

Dutivody oblibenosti jogurtli mezi konzumenty je mozné spatiovat predevSim
ve velmi Siroké nabidce trzni sité, od produkti lisicich se svou tu¢nosti, piidavkem
probiotickych MO aZ po rizné (i neobvyklé) ptichuté. Vyznamnou roli zde jisté se-
hrava také reklama ¢i vliv rodi¢a (Boyland a Halford, 2013).

Graf 4.2: Preference fermentovanych mléénych vyrobki u dotazovanych respondenti (mozZnost
vice odpovédi) (n=972)

Jogurt . 793
Kefirové mléko NN 227
Zakysana smetana [ 182

Jogurtové mléko I 156

Acidofilni mléko [l 96

Kysané podmasli [l 45

Smetanovy zdkys M 29

Jind W 23
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Velmi Casto respondenti preferovali také kefirové mléko (25 %; 227) nebo zakysanou
smetanu (20 %; 182), pti¢emz zakysanou smetanu preferovaly vice zeny (22 %; 40)
nez muzi (11 %; 20). Na zaklad¢ ziskanych statistickych dat, 1ze tvrdit, Ze preference
kefirového mléka, zakysané smetany a podmasli se s vékem zvySuje.

Nejméné oblibenym FMV byl smetanovy zakys (3 %; 29). Alternativni odpo-
veédi (uved'te jin€) byl 4x uvedeny tvaroh a 2x skyr. Zajimavé je zjisténi, ze Ctyfti do-
tazovani se domnivaji, Ze mléko je FMV. Ostatni jiné odpovédi se tykaly mlé¢nych

alternativ, jako je napft. s6jovy ndpoj.
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Z dotaznikového Setieni vyplyva, ze vétsina respondentt (61 %, 593) preferuje neo-
chucené varianty FMV. K podobnym vysledkiim (60 %) dosla i Slanatova (2021). He-
lis (2017), uvadi opacny trend, kdy vétSina dotazovanych dévala pfednost ochucenym
variantam (63 %).

Podle Palecka (2020) zékaznici vice nakupuji ochucené jogurty, které v roce
2020 tvotily 57 % trhu s jogurty a 62 % z celkové trzby jogurti. Pred tiemi lety se
prodavalo ochucenych jogurti vice (61 %) a v pfepoctu na penize tvorily 66 % trzby.
Obliba bilych jogurti se tak kazdym rokem zvySuje. VEtSinu respondenti uptednost-
nujicich neochucené mlécné vyrobky tvotily Zeny (58 %; 344). Dale bylo zjisténo, ze

obliba neochucenych mléénych vyrobki se zvySuje s vékem.

Ochucené varianty produktt tvoii velky podil vyroby FMV. Spottebitel méa na trhu
bohatou moznost vybéru. Mezi nejvyhledavangjsi patii prichuté ovocné tvorené veétsi-
nou riznymi dZzemy, marmelddami ¢i sirupy. Nicméné na trhu jsou k dostani i rizné
az atypické ptichuté, i kdyz n€kdy jsou tvofeny pouze aromaty pfipominajici chut’ a
vini dané slozky (Tamine a Robinson, 2007).

Jednou z otazek dotaznikového Setfeni byla volba preferované piisady u ochu-
cenych FMV. Necela polovina respondentti (45 %, 437) preferovala ovocnou piisadu
(Graf 4.3). Zajem o ovocnou slozku v jogurtech byl jiz v roce 1933. Ze zacatku byly
dostupné pouze jahodové ¢i merunikova ptichut’, teprve postupem casu se nabidka
ovocnych jogurti rozsitila (Kopacek, 2019).

Graf 4.3: Cetnost odpovédi na otazku: Jakou p¥isadu u fermentovanych mlé&énych vyrobkii pre-
ferujete? (n=972)

B Ovoce M Ceredlie Cokoldda Orechy

36



V piipad¢ volby ovoce jako nejpreferované;si prisady FMV, mohli respondenti dopl-
nit, jaka z ovocnych prichuti je jejich nejoblibenéjsi. Této moznosti vyuzilo celkem
295 dotazovanych. Nejcastéji byla uvadéna jahodova ptichut’ (57 %; 169), dale bortv-
kovéa, meruiikova, malinové a jiné (Graf 4.4). K jinym vysledkiim dosla Casenska
(2015), podle kter¢ je nejoblibenéjsi jahodova ptichut’ u poloviny dotdzanych respon-
dentli (50 %). AvsSak otdzka: ,,Jakou preferujete prichut?* se v jeji studii tykala pouze

jogurtl a této otazky se ucastnilo vice respondentil nez v nasi studii.

Graf 4.4: Nejéastéji oznaované ovocné piichuté (n=295)

=
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Merurka
M Bor(ivka
W Ostatni
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Cokoladova piichut byla vybrana tietinou (31 %; 301) respondentt. Z dotaznikového
Setfeni bylo také zjiSténo, Ze obliba cokolddové prichuté se s vékem snizuje. Ofechy
byly shledany jako nejméné oblibena ptisada FMV.

Velmi uspokojivé zjisténi je, ze valna vétsina dotazovanych (93 %; 904) si
mysli, ze Cesky trh nabizi dostate¢né mnozstvi ptichuti FMV. Pouze maly podil (7 %;
68) uvedl, Ze na trhu chybi nékteré ptichuté. Pii upfesnéni bylo zjisténo, ze se jednalo

0 mango, meloun, slany karamel, kiwi, bild cokolada a lici.
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Podle Lapackové (2011) vétSina Ceskych zdkaznikd preferuje pii svych nékupech
eské vyrobky pred zahrani¢nimi, zejména Vv piipadé nékterych potravin. Ceskym
znackam davaji pfednost hlavn¢ pfi vybéru piva, masa ¢i mléénych vyrobku. V dotaz-
nikovém Setfeni bylo zjisténo, Ze vice nez polovina dotazovanych (55 %; 480) upted-
nostiluje Ceské produkty pied zahrani¢nimi (Graf 4.5). Nasim Setfenim bylo zji$téno,
ze k ¢eskym potravindm se pii vybéru vice ptiklani starsi lidé, nebot’ vétSina respon-
dentl nad 40 let (84 %; 72) uptfednostiiuje ¢eské FMV. U nejmladsi kategorie byla
preference ¢eskych vyrobki u poloviny dotazanych (52 %; 77).

Na otazku, kterému obalovému materialu davaji respondenti piednost, pod-
statna ¢ast dotazovanych (40 %; 356) uvedla, Ze jim na typu obalového materialu FMV
nezalezi, ale vice nez 30 % (284) dava prednost sklenénému obalu. K jinym vysled-
kiam dosel Helis (2017), ktery zjistil, ze naprosta vétsina (95 %) respondentit davala
prednost sklenénému obalu pted plastovym.

Pouhych 20 % (190) respondentti dava piednost vyrobkium v bio-kvalité pred
konven¢nimi. Podmolikova (2012) dosla k podobnym vysledkiim, zjistila, Ze pouhych
18 % dotazovanych preferovalo bio-vyrobky pfed konven¢nimi. Statistickymi vypocty
byla zjisténa mirn¢ stoupajici tendence zajmu o bio-vyrobky se zvySujicim se vékem.

Graf 4.5: Cetnosti odpovédi na otazku: Které z uvedenych parametri u kysanych mléénych vy-
robkii preferujete?

Upfednostnuji ceské produkty pred 241
zahrani¢nimi

Uprednostnuji sklenény obal pred 356
plastovym

Uprednostnuji Bio-vyrobky pred témi 467
klasickymi
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Z dotaznikového Setteni bylo zjisténo, ze valna vétsina dotazanych (57 %; 531) prefe-
ruje polotu¢né varianty FMV (Graf 4.6). Nejmén¢ oblibené jsou vyrobky nizkotucné,
tyto vyrobky preferuje pouhych 15 % (140) respondentit.

Graf 4.6: Preference obsahu tuku u fermentovanych mléénych vyrobki (n=932)

| Nizkotucné
M Polotucné

 PInotucné

Byl prokazan statisticky vyznamny vliv pohlavi (p <0,001) na vybér tu¢nosti FMV.
V nasem pruzkumu bylo zjisténo, Ze nizkotuéné vyrobky preferovaly vice zeny (17 %);
128) oproti muzium (10 %; 22). Také polotuéné varianty FMV preferovaly vice zeny
(59 %; 445) v porovnani s muzi (49 %; 105). Naopak v pfipad¢ plnotuénych variant
FMYV bylo zjisténo, ze je preferuji vice muzi (41 %; 88) v porovnani se zenami (24 %;
181). K opa¢nym vysledkim dosla Slanorova (2021), ktera zjistila, Ze muzi prefero-
vali nizkotu¢né varianty vice (29 %) oproti zenam (26 %). Dosla k vysledkiim, ze muzi
preferovali i polotu¢né varianty FMV (muzi 48 %; Zeny 28 %). Naopak Vv jeji studii
preferovaly plnotu¢né vyrobky vice zeny (45 %) v porovnani s muzi (12 %). Lze pted-
pokladat, ze k takto odlisSnym vysledkiim doslo, protoze se studie Slanarové (2021)
ucastnili pouze studenti vysokych skol.
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V prizkumu bylo zji§téno, Ze pfevazna vétsina respondentt (81 %; 710) nejcastéji na-
kupuje FMV v maloobchodech (Graf 4.7). Ke stejnym vysledkim (82 %) dosel i Helis
(2017). K jinym vysledkim dosla studie KoSi¢iarova et al. (2017), ktera zjistila, ze
necela polovina respondentti (45 %) nakupovala pievazné v marketech.

Mala ¢ast dotazovanych nakupuje na farmarskych trzich (9 %; 79), ptimo u
vyrobce nakupuje jen 6 % (53) respondentii a nejmensi ¢ast ve specializovanych pro-
dejnach. Zajimavé je zjisténi, ze muzi davali vice pfednost nakupu FMV u vyrobce
(12 %; 26) oproti zenam (5 %, 38).

Byl zjistén statisticky vyznamny vliv bydlisté (p <0,001) respondenti na vybér
mista nakupu FMV. Vysledky Setfeni ukazuji, ze 1idé z vesnice (77 %; 316) nakupuji
méné v supermarketech v porovnani s lidmi z mésta (83 %; 388). Navic lidé z vesnic
preferuji nakup ptimo u vyrobce (10 %; 47) oproti lidem z mést (3 %, 12).

Graf 4.7: Cetnosti odpovédi na otazku: Kde nejéastéji nakupujete fermentované mlééné vyrobky?
(n=877)

m U vyrobce
M Farmarské trhy
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Jedna z otazek dotaznikového Setfeni byla zaméfena na to, co zékazniky nejvice ovliv-
nuje pii vybéru FMV. Podle Hesa (2008) se spotiebitelé pti nakupu potravin fidi pie-
devsim zvykem, kvalitou produktu a cenou. Halamkova (2012) uvadi, ze zakaznici
jsou pii nakupu mléénych vyrobka nejvice ovlivnéni cenou, sloZzenim produktu a tr-
vanlivosti. V naSem Setfeni bylo zjisténo, ze vybér FMV nejvice ovliviiuje chut’ vy-
robku (67 %; 607) jeho cena (51 %; 461) a piedchozi zkuSenosti (47 %; 423) (Graf
4.8). Dalsi vyznamné hledisko vybéru FMV bylo slozeni (35 %; 327). U slozeni byly
také shledany nejvétsi statistické rozdily, kdy zeny davaji vétsi diiraz na slozeni (44
%; 332) oproti muzum (32 %; 69).

V nasem prizkumu bylo zjisténo, Ze necela tietina respondentt (27 %; 252)
vybirda FMV podle jejich vyrobce. Podle Ondrackové (2015), maji néktefi lidé s urci-
tymi vyrobci velmi dobré zkusenosti a s oblibou se k jejich vyrobkiim vraci. Cesky
spotiebitel zacina nakupovat konkrétni znacky a koeficient vérnosti k ur¢itym znac-
kam vzrostl. Nevyhodou je, Ze z diivodu zvyku nedaji spotiebitelé Sanci dalsim pro-
duktiim na trhu, které mohou byt na stejné tirovni nebo dokonce lepsi nez jimi prefe-
rované produkty od konkrétniho vyrobce.

Prekvapivé bylo zjisténi, ze zajimavy obal respondenti volili ze vSech atribut
nejméné (4 %; 39). Nékteti z respondentd uvedli, ze je pii vybéru FMV ovliviuje fakt,
zda se jednd o vyrobek bez laktdzy nebo s jejim snizenym mnoZstvim. Dalsi respon-
denti se zajimali o pivod vyrobku, pfipadné o material obalu. Jediny respondent uved,
ze kritériem jeho vybéru je doméaci vyroba.

Graf 4.8: Cetnosti odpovédi na otizku: Co je pro Vs p¥i vybéru fermentovanych mléénych vy-
robki nejdulezitéjsi? (n=933)

Chut e 607
Cena [ 461
PFedchozi zkuenosti [ 423
Slozeni N 387
Vyrobce, znatka [ 252

Velikost baleni [ 175

Zajimavy obal [l 39
Jind || 13

0 100 200 300 400 500 600 700

41



Z naseho priazkumu vyplyva, ze nejcastéjSim diivodem konzumace FMV je jejich
chutnost (77 %; 700) (Graf 4.9). Dalsimi dalezitymi hledisky konzumace byly jejich
vyzivové (41 %; 385) a zdravotni (44 %; 407) benefity, coz potvrzuji i Kasper (2015)
a Sakandar a Zhang (2021). Piednosti FMV je obsah vitamini a mineralnich latek,
predevsim vapniku (Kohout et al., 2016; Tlaskal et al., 2016). Pokud je ptisun vapniku
nedostacujici, t€lo za¢ne vyuzivat vapnik z kosti, dochézi k ubytku a zhorSeni kostni
hmoty a tim k vétSimu riziku vzniku osteoporozy (Kopacek, 2014). Vapnik nepodléha
vlivu technologickych uprav, a tudiz je jeho mnozstvi stejné v nizkotucnych i plnotuc-
nych vyrobcich. Zvlasté vhodna je konzumace FMYV, jelikoz vyuzitelnost vapniku se
v kyselém prostiedi zvySuje (Drbohlav a Vodickova, 2002, Kasper, 2015). V naSem
prizkumu bylo zjisténo, Ze respondenti ve veku 25 a vice let konzumuji FMV ze zdra-
votnich diivodl ¢astéji nez osoby mladsi. Prekvapivé mladsi a stfedni vékova katego-
rie (15-40 let) konzumuje FMV z vyzivovych divodi vice v porovnani se starsi véko-
vou kategorii.

Pouze malé ¢ast respondentt (11 %; 98) uvedla, ze FMV konzumuje z divodu
jejich cenové dostupnosti.

Graf 4.9: Cetnosti odpovédi na otazku: Z jakého diivodu konzumujete fermentované mlééné vy-
robky?

Chutnaji mi 700

Vyzivové vyhody 407

Zdravotni vyhody 385

Cenové dostupné potraviny - 98

o

100 200 300 400 500 600 700 800

42



Studie Naseer et al. (2020) ukazuje, ze konzumace FMV zlepSuje nase traveni. Toho
si 1 v naSem prizkumu byla védoma vétsina dotazovanych (78 %; 730) (Graf 3.10).
Tan, a Deng (2020) a Xu et al. (2020) poukazuji na fakt, ze konzumace FMV zlepSuje
nas imunitni systém, coz védelo 562 (60 %) dotazovanych. Skutecnost, ze FMV také
piiznivé snizuji hladinu krevniho cholesterolu (Li et al., 2020; Liang et al. 2020) ve¢-
déla pouze mala cast (15 %; 141) respondentd. Podle Mendez Utz et al. (2019) kon-
zumace FMV puisobi jako prevence rakoviny, avSak z naseho prizkumu vyplyva, ze
tento fakt neni Sirokou vetejnosti tak znam, protoze si této odpovédi bylo védomo
pouze 8 % (73) dotazovanych. Konzumace FMV udrzuje spravnou télesnou hmotnost
(Naito et al., 2018). Toto tvrzeni v nasem dotaznikovém Setfeni potvrdila pouze necela
tretina dotazovanych (28 %; 262).

Statistickymi vypocty bylo zjiSténo, Ze informovanost o pozitivnim vlivu FMV
se jednoznacné zvySuje s ptibyvajicim vékem. Pii zohlednéni vlivu pohlavi respon-
dentl vV nazorech na zdravotni vliv konzumace FMV se ukazalo, ze nebyla prokazana

statistickd vyznamnost.

Graf 4.10: Cetnosti odpovédi na otizku: Jaky je va§ nazor na zdravotni vliv konzumace fermen-
tovanych mléénych vyrobkii?
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V poslednich letech stoupé poptavka po kvalitnich potravinach. Lidé si pravdépodobné
mnohem vice nez dfive hlidaji, co konzumuji. Skaldova (2017) uvadi, Ze sloZeni zpra-
covanych potravin sleduje pouze 18 % Cechi, pfi¢emz jako ditvod udavaji, Ze potra-
vinovym etiketdm nerozumi. V dotaznikovém prizkumu bylo zjisténo, Ze pouhych 15
% (140) respondentt ¢te vzdy slozeni FMV (Graf 4.11). Celkem piekvapivé je, ze 24
% (223) respondentli necte slozeni vyrobkt nikdy. Byl zjistén statisticky vyznamny
vliv véku na frekvenci ¢teni sloZzeni FMV. SloZeni FMV ¢etli Castéji respondenti starsi
25 let.

Graf 4.11: Cetnosti odpovédi na otazku: Ctete sloZeni na obale fermentovanych mléénych vy-
robki? (n=931)
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Hynkova (2017) zjistila, ze Cesi jiz nejsou pii vybéru potravin tolik konzervativni jako
v predeslych letech. V naSem dotaznikovém Setfeni bylo zjiSténo, ze valna vétsina re-
spondentt (83 %; 745) opétovné nakupuje stejny sortiment s obcasnym vybérem ji-
nych vyrobkt (Graf 4.12). Pouze malé mnozstvi respondentt (10 %; 90) nakupuje

vZzdy stejny sortiment a pouhych 7 % ze vSech dotazanych vybird vzdy sortiment jiny.

Graf 4.12: Cetnosti odpovédi na otazku: Uptednostiiujete vidy stejny druh vyrobku? (n=898)
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Z vysledku dotaznikového Setfeni vyplyva, ze vice nez polovina respondentt (52 %;
467) nepovazuje FMV za drahé potraviny (Graf 4.13). Bylo vsak zjisténo, ze lidé byd-
lici ve mésté pokladaji FMV za drazsi (61 %; 285), v porovnani s lidmi z vesnic (51
%; 209).

V nasem pruzkumu bylo zjisténo, ze 36 % (322) dotazovanych by na nasem
trhu uvitalo v&t3i mnoZstvi nabizeného sortimentu v bio-kvalité. Cast&ji se jednalo o
zeny (42 %; 317) v porovnani s muzi (27 %; 58). Navic by i lidé z vesnic (43 %; 176)
uvitali na trhu vétsi mnozstvi bio-produktd v porovnani s lidmi z mést (35 %; 163).
Dotaznikovym Setfenim bylo zjisténo, Ze nejmensi zajem o vyrobky v bio-kvalité méeli
respondenti ve stiedni vékové kategorii (25-40 let). Vyznamné je vSak zjisténi, Ze vice
bio-produktti by uvitala pfedev§im nejmladsi hodnocena generace (15-24 let).

Velmi dobrym zjisténim je, Ze vétSina dotazovanych (65 %; 589) uvedla, ze
Cesky trh nabizi kvalitni FMV a jejich nabidka na ¢eském trhu je pro valnou vétSinu

(80 %; 723) dostate¢na.

Graf 4.13: Nazory respondenti na ¢esky trh s fermentovanymi mléénymi vyrobky. (n=900)
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4.2  Zhodnoceni nabidky trhu fermentovanych mléénych vyrobkii s pro-
biotiky

1) Umisténi a prehlednost nabizenych fermentovanych mléénych vyrobki s pro-
biotiky

Setfenim na misté bylo zjiiténo, ze FMV s probiotiky byly pfehledné umistény v ob-
chodnim fetézci Globus. Sortiment byl umistén v sekci ,,mlé¢né vyrobky* s oznacenim
regalil ,,mlécné napoje* a v regalech s oznacenim ,,bilé a ochucené jogurty*. Nicméné
tato obchodni sit’ nerozdéluje bio-vyrobky od téch konvenénich.

Lze konstatovat, Ze v naSem hodnoceni nabidky trhu byly pomérné piehled-
nymi obchodni fetézce Tesco a Terno, které mély dany sortiment uspofadany na jed-
nom misté s oznacenim ,,mlécné vyrobky“. Navic obchodni sit’ Terno rozd¢luje bio-
vyrobky (Obrazek 4.1) a vyrobky farmaiské do samostatnych a pfehledné oznacenych

regald.

Obrazek 4.1: Samostatny bio-sortiment v obchodni siti Terno (vlastni fotografie)

UloZeni probiotickych mléénych vyrobkli v obchodni siti Billa lze oznacit za méné
ptehledné. Vyrobky byly umistény v regalu bez jakéhokoli oznaceni, navic mezi né
byly zatfazeny i kavové vyrobky, proteinové napoje a ochucena mléka.

V obchodnim fetézci Trefa byl zjistén neprehledné umistény a oznaceny sorti-
ment téchto vyrobki, vétSina byla totiZ umisténa mezi ostatnimi mléénymi vyrobky,

jako jsou syry, tvarohy, mlééné dezerty, kavové, proteinové a ochucené mlécné napoje
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bez adekvatniho oznaceni. Tento zpiisob umisténi mize byt pro spotiebitele kompli-
kovany a mize tak snadno dojit k zaméné vyrobkl napft. probioticky jogurtovy napoj

S napojem proteinovym.

2) Rozsah nabizenych fermentovanych mléénych vyrobki s probiotiky
Obchodni retézec Globus

V obchodnim fetézci Globus byl zjistén nejvétsi rozsah nabizeného sortimentu FMV
s probiotiky. V nabidce bylo celkem 100 produktt (69 % ochucenych a 31 % neochu-
cenych) od 12 ¢eskych a dvou zahrani¢nich vyrobct (Zentrale Handelsgesellschaft a
Danone). Vétsina (71 %; 71) nabizeného sortimentu v obchodni siti Globus byla tu-
zemského pivodu. Tento sortiment byl nejpocetnéji zastoupen jogurty (44 %; 44) a
jogurtovymi mléky (24 %, 24). Ve sledované nabidce bylo evidovano 13 vyrobki
v bio-kvalité, konkrétné devét od firmy Hollandia Karlovy Vary, dva od firmy Olma
a dva od firmy PMG Czech. Globus mél v nabidce dva bezlaktozové vyrobky, a to
jogurty od firmy Danone a Hollandia Karlovy Vary.

Obchodni retézec Terno

Nabidka obchodniho fetézce Terno disponovala 80 FMV s probiotiky (83 % ochuce-
nych a 17 % neochucenych). Nabizené vyrobky byly od osmi ¢eskych a dvou zahra-
ni¢nich vyrobct (Danone, Savencia Fromage & Dairy). Zhodnocenim obchodni sité
Terno bylo zjisténo, ze dvé tietiny (67 %; 54) nabizeného sortimentu mélo tuzemsky
puvod. Nejcastéji zastoupenym FMV s probiotiky v obchodnim fetézci Terno byl jo-
gurt (45 %; 36). Soucasti sledované nabidky bylo vedle konven¢nich vyrobku i 12
vyrobku v bio-kvalité, konkrétn¢ dvé od firmy Bemagro, dvé od firmy Olma a osm
vyrabéné firmou Hollandia Karlovy Vary. Terno nedisponovalo zadnym bezlaktozo-
vym FMV s probiotiky. V této obchodni siti byl vSak zaznamenan ojedinély vyrobek
— Kefirovy dezert Bohemilk, ktery vyrobce na svych strankach (Bohemilk.cz) prezen-
tuje jako novinku na trhu (Obrazek 4.2).
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Obrazek 4.2: Kefirovy dezert (vlastni fotografie)

Obchodni retézec Tesco

V nabidce obchodniho fetézce Tesco bylo evidovano 56 vyrobki (71 % ochucenych a
29 % neochucenych). FMV s probiotiky byly od ¢tyt ¢eskych a jednoho zahrani¢niho
vyrobce (Danone). Vice nez polovinu (56 %; 31) nabidky FMV s probiotiky obchod-
niho fetézce Tesko tvofily tuzemské vyrobky. Tento sortiment byl opét nejpocetnéji
zastoupen jogurty (50 %; 28). Pti hodnoceni nabidky této obchodni sité bylo zjisténo,
ze Tesco nabizi 16 FMV s probiotiky privatni znac¢ky — Tesco. V této studii byly zis-
kany udaje, ze sortiment Tesca nedisponoval zadnymi FMV s probiotiky v bio-kvalité,

¢1 bezlaktézovymi vyrobky.

Obchodni retézec Billa

Obchodni fetézec Billa disponoval 39 FMV s probiotiky (72 % ochucenych a 28 %
neochucenych) od Sesti ¢eskych a jednoho zahrani¢niho vyrobce (Danone). U privatni
znacky Billy — Clever bylo zjisténo, Ze jogurty vyrabi firma Hollandia Karlovy Vary,
kysana podmasli mlékarna Cejeticky a kefirova mléka mlékarna Valasské Meziféi.
Druh4 privatni znacka — Billa ma u vyrobce uvedeno pouze: vyrobeno pro Billa s.t.0.
v Ceské republice, bez uvedeni skuteéného vyrobce. Vétsinu (59 %, 23) sortimentu
tohoto obchodniho fetézce tvotily tuzemské vyrobky. Zhodnocenim nabidky Billy
bylo zjisténo, ze nejvice vyrobki méla kategorie jogurtt (41 %; 16). V bio-kvalité na-
bizi tento obchodni fetézec tfi produkty daného sortimentu, vSechny od znacky Hollan-
dia Karlovy Vary. Ve sledovaném sortimentu nebyl zaznamenan zadny bezlaktézovy

FMV s probiotiky.
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Obchodni retezec Trefa

Nejmensi nabidkou disponovala obchodni sit” Trefa se 36 FMV s probiotiky (81 %
ochucenych a 19 % neochucenych). Produkty byly od tii ¢eskych a jednoho zahrani¢-
niho vyrobce (Danone). Trefa nabizela jogurty s privatni znackou Ranko, které vyrabi
firma Hollandia Karlovy Vary a kefirova mléka Ranko od mlékarny Valasské Mezi-
fici. V na$i studii bylo zjisténo, ze Trefa, jako jedind ze zhodnocenych obchodnich
fetézch nabizela vice zahrani¢nich vyrobka (53 %; 19) oproti tuzemskym (47 %; 17).
Z celého sortimentu pak byl pouze jeden vyrobek v bio-kvalité. Nabidka obchodniho

fetézce Trefa nedisponovala zadnymi bezlaktézovymi FMV s probiotiky.

V péti obchodnich sitich bylo celkové zhodnoceno 148 vyrobku (70 % ochucenych a
30 % bilych) od 18 vyrobct, z nichz byly pouze ti zahrani¢ni (Savencia Fromage &
Dairy - Francie, Danone - Francie, Zentrale Handelsgesellschaft - Némecko). Infor-
mace o sledovanych FMV s probiotiky jsou podrobné popsany Vv priloze 2. Vétsinu
FMV s probiotiky nabizela firma Danone (30 produktll). VSechny sledované obchodni
Karlovy Vary a Danone) byly zahrnuty v sortimentu vsech sledovanych obchodnich
fetézcich.

Za zajimavé zjisténi lze dale oznacit, Ze dv¢ privatni znacky (Billa a Tesco)
neuvadéji na obale vyrobce. Dilezité je, Ze ve Ctytfech z péti sledovanych obchodnich
fetézcl prevazovaly tuzemské vyrobky (Tabulka 4.2).

Tabulka 4.2: Zastoupeni zahrani¢nich a tuzemskych fermentovanych mléénych vyrobki s pro-
biotiky u hodnocenych obchodnich Fetézci

Obchodni Fetézee Celkem Zahrani¢ni vyrobky Tuzemské vyrobky
Globus 100 29 29 71 71
Terno 80 26 33 54 67
Tesco 56 25 44 31 56
Billa 39 16 41 23 59
Trefa 36 19 53 17 47
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Z prizkumu trhu bylo zjisténo, ze nejpocetnéji zastoupenym FMV s probiotiky byl

A

otiky (Tabulka 4.3).

Tabulka 4.3: Zastoupeni fermentovanych mléénych vyrobki s probiotiky u hodnocenych ob-
chodnich Fetézcu

> t. ¢. E. E. %, 2
Obchodni > 5 =2 S 2 = S S 5
o s &8 GE ©BE 3 EN E°F
retézec - < Q = 5 &

n|% | n|%|n|%|n|% | n|%|n|%|n|%
Globus 44 |44 |24 | 24117 11718 | 8 | 2| 2 |5| 5| -] -1100
Terno 36(45(21 2510|131 |1 (2|3 |8(10|2| 3| 80
Tesco 28150113239 |16|(3 |5 |2 |4 |12 ]|-]| - 56
Billa 164112317 |(18|1 |2 |3 |8 |-|-1]-1]-1]239
Trefa 19(53|10|28( 3 |8 |1 |3 |1|3]|-|-12|5] 36

V nasi studii bylo zjisténo, ze FMV s probiotiky v bio-kvalité (21 vyrobkl) nabizeji
firmy Hollandia Karlovy Vary, Olma, privatni znacka Billa, PMG Czech a Bemagro.
Na trhu byly zjistény pouze dva FMV s probiotiky bez laktozy v obchodnim fetézci
Globus, konkrétné jogurty od firmy Danone a Hollandia Karlovy Vary.

3) Ostatni zjisténi u mléénych vyrobki s probiotiky

Pouzité probiotické mikroorganismy

Vycet probiotickych MO je dlouhy, ale v mlékarenské praxi se uplatiiuji zejména
druhy rodu Bifidobacterium a Lactobacillus (Bartosova, 2006; Plockova a Horackova,
2019). V nasem pruzkumu bylo zjisténo, Ze vyrobci do svych vyrobku ptidavaji nasle-
dujici probiotické MO: Lactobacillus acidophilus, L. casei, L. rhamnosus, L. para-
casei. Bifidobacterium spp. a Streptococcus thermophilus. Vétsina vyrobet (10 z 18)
ptidava do svych vyrobka jako probioticky MO rod Bifidobacterium (Tabulka 4.4).
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Tabulka 4.4: PouZivané probiotické mikroorganismy u fermentovanych mléénych vyrobki

podle vyrobci
Vyrobce Zemé Vyuzivané probiotické MO
pivodu
AGROLA Cz neuvadi
BEMAGRO Cz neuvadi
BILLA (privatni znacka) Cz Bifidobacterium, L. acidophilus
BOHEMILK Cz Bifidobacterium
DANONE Francie Bifidobacterium lactis, L. casei
HOLLANDIA KARLOVY e . . .
VARY Cz Bifidobacterium, L. acidophilus
CHOCENSKA M. CZ neuvadi
LACRUM VELKE MEZI- — o
RiCT o
MADETA Cz L. acidophilus, S. thermophilus
M. CEJETICKY Ccz neuvadi
M. KUNIN cz Bifidobacterium, L. acidophilus
M. VALASSKE MEZIRIC cz L. acidophilus, S. thermophilus,
Bifidobacterium
MORAVIA LACTO Cz neuvadi
SAVENCIA FROMAGE & . - .
DAIRY Francie Bifidobacterium
OLMA Cz L. rhamnosus, Bifidobacterium
PMG CZECH cz L. aC|dopr.1|.Ius, S. the_rmophllus,
Bifidobacterium
TESCO (privitni znacka) c7 Blfldobacteru_Jm, L._ paracasei,
L. acidophilus
ZENTRALE HANDELSGE- . . . .
SELLSCHAFT Némecko S. thermophilus, L. acidophillus

Vysvétlivky: MO — mikroorganismy; M. - mlékarna; L. - Lactobacilus, S. - Streptococcus

Vyrobky z mlékarny Vala§ské Mezifi¢i prezentuji na svych obalech logo s napisem —
ABT kultura (Obrazek 4.3), pod kterym se skryva kombinace tii probiotickych bak-
terii (Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium spp. a Streptococcus thermophilus).
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Obrazek 4.3: Logo s ABT Kkulturou (vlastni fotografie)

Na obalech n¢kterych vyrobku se lze docist firemni oznaceni probiotik, coz vSak muze
byt pro zakaznika matouci (Stipkova, 2010). Naptiklad produkty Danone vyuZivaji na
obale oznaceni Bifidus actiregularis u vyrobki Activia, toto oznaceni je vSak pouze
obchodni nazev, pod kterym se skryva Bifidobacterium lactis (Stafen, 2010). Z tohoto
davodu EFSA — vrcholny organ ES pro legislativu potravin pozaduje, aby se apliko-
valy pouze jimi schvalené kmeny s prukaznou ucinnosti a tyto byly oznacovany na
obale i v doprovodnych materialech (Stipkova, 2010).

V nami hodnoceném priizkumu trhu bylo zjisténo, Ze pouze nékteii vyrobci
uvadéji na svém obalu mnozstvi pouzitych MO. Naptiklad vyrobky Activia uvadi na
svém obalu pocet ¢tyii miliardy probiotik a vyrobky Actimel deklaruji 20 miliard pro-
biotik. Pouze n¢kteti vyrobci uvadeli ve sloZeni svych jogurtl a jogurtovych mlék ob-
sah 10’ MO v jednom gramu vyrobku, u acidofilnich, kefirovych mlék, smetanovych
zakyst a kysaného podmasli 10 MO v jednom gramu vyrobku a u nékterych kysanych
mlé&nych vyrobki s bifidokulturou, byl deklarovan obsah 108 bifidobacterii. Tyto po-
¢ty zivych MO musi spliiovat kazdy jednotlivy druh FMV podle Natizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013 0 spolecné organizaci trhii se zeméd€lskymi

produkty.

Obaly vyrobku

Ukolem obal@i je ochrana materialu, surovin a vyrobk pied fadou vlivi, jako jsou
vlivy klimatické, vlivy mechanického namahani pfi skladovani, vibrace a narazy pfi
k nasledné koupi zabaleného zbozi, a to z divodu uvedenych informaci a grafického
feseni. Obal musi slouzit také pro ucely prodeje. Svym provedenim by mél puisobit

piitazlivé a napomahat tak k uéelu, k jakému byl vyroben, tj. k prodeji (Cujan a Malek,
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2008). V nasem prizkumu bylo zjisténo, ze napiiklad acidofilni mléka znacky Kunin
a Bio kefir selsky od Olmy na svém obale uvadi postup vyroby (Obrazek 4.4), coz

muze byt pro zdkaznika atraktivni.

Jsem kefirevé miéko...
@ AJSEM VYROBEN Z SKEHo MLEKa,

Obrazek 4.4: Postup vyroby kefirového mléka na obalu vyrobku — kefirové mléko Kunin
(vlastni fotografie)

MIécéné vyrobky se bali nejcastéji do obaltli ze skla, plastli ¢i napojovych kartonti. Vyssi
kvalitu mlé¢nych vyrobk, jako 1 jinych potravin vnima spotiebitel ve spojeni se skle-

nénym obalem (Obrazek 4.5) (Zizkova, 2019).

Obrazek 4.5: Sklenény obal vyrobku (vlastni fotografie)
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Sklo piinasi spotiebiteli hned nékolik vyhod — je inertni, zdravotné bezpecné a spotie-
bitel ho obvykle vnima jako Setrnéj$i k zivotnimu prostredi, protoze je 100% recyklo-

vatelné (Obrazek 4.6) (Zizkova, 2019).

Obrazek 4.6: Ekologické oznaceni sklenéného obalu

Nevyhodou skla jako obalu je vSak kiehkost a zna¢na hmotnost sklenénych obalt (Ve-
lisek a Hajslova, 2009). V naSem prizkumu trhu s probiotickymi mléénymi vyrobky
bylo zjisténo, ze pouze malo vyrobct bali svoje vyrobky do sklenénych nebo ekolo-
gickych obalt (Tabulka 4.5).

Tabulka 4.5: Rozdilné obaly fermentovanych mléénych vyrobki s probiotiky

Druh obalu* ‘ Vyrobek Vyrobce
Kefirovy dezert Bohemilk
Kefir Bohemilk
Sklenény obal Bio piirodni zakys/kefir Bemagro
Zakys z jiznich Cech Agrola
JihoCesky zakys Madeta
Plastovy 100 % recyklo- Bio KISS Grabmuller
vatelny obal Bio Ayran Grabmuller
. L B Kefirové mléko z Valas- | Mlékarna ValasSské Mezi-
Obal Setrny k Zivotnimu . S s
prostiedi (Karton) ska (Cl.tron-bezovy %(VG'[) Fici
Bio kefir selsky Olma

*Pouze dva uvedené vyrobky mély na svém obale uvedeno: Plastovy 100 % recyklovatelny obal. A
pouze dva uvedené vyrobky byly vyrobeny ze specidlniho kartonového obalu Setrnému k zivotnimu

prostiedi.

Spottebitel obvykle v riiznych anketach hodnoti sklenénou ldhev jako vyssi formu
urovné baleni, ale ve skute¢nosti se nebrani ani mléku a ostatnim mléénym vyrobkiim

balenych do plastu. Plastova lahev, ackoliv sice nepisobi tak ,,luxusné* jako sklo, ale
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na druhou stranu pro konzumenta predstavuje hned celou fadu nezanedbatelnych be-
nefitil (Zizkova, 2019). K hlavnim piednostem patii pfedevim nizka hmotnost obalu,
a tim i dobra manipulovatelnost pro spotiebitele (Dobias, 2005). V pifipadé padu, ob-
vykle nehrozi poskozeni obalu ¢i piipadné zranéni konzumenta, a pokud se tyce
recyklace, ani tu u téchto obalil spotiebitel nevnima jako problém. Navic lze u pouzité
lahve seslapnutim minimalizovat jeji objem, ¢imz ani v odpadkovém kosi nezabere
vyrazné mnoho mista (Zizkova, 2019).

Z nasi studie vyplynulo, ze naprosta vétSina jogurtl a jogurtovych mlék byla
zabalena v plastovém obalu. Na druhou stranu malo vyrobct bali fermentované
mlécné napoje napt. acidofilni nebo kefirova mléka do obalt z plastu, ve vétsing pri-
padi se jednalo o kefirova ¢i acidofilni mléka s objemné;jsi velikosti baleni. Nékteti
vyrobci také davaji zakaznikovi vyrazné najevo, Ze jejich obaly jsou vyrobeny ze 100

% recyklovatelnych materialti (Obrazek 4.7).

Obrazek 4.7: Oznaceni - 100% recyklovatelna lahev (vlastni fotografie)

Vétsina zhodnocenych probiotickych napoju (kefirova, acidofilni mléka a kysana pod-
masli) byla zabalena v kartonovém obalu. Podle Zizkové patii tento material také
K nejvice oblibenym obaltim u mlék a mléénych napoju. Kartony jsou nejvice vyuzi-
vanym obalem viibec, a to predev§im z diivodu svych excelentnich vlastnosti. Jsou
lehké, vykazuji velmi dobrou bariéru viici svétlu, pachu, mastnoté 1 vlhkosti, uZivatel-
sky 1 logisticky jsou maximalné& optimalizované a produktu vyrazné prodluzuji trvan-
livost.

Zajimavym zji$ténim je, Ze na trhu lze najit dva vyrobky z daného sortimentu,

balené v kartonu, ktery je Setrny k Zivotnimu prosttedi (Obrazek 4.8).
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Obrazek 4.8: Kartonovy obal Setrny k Zivotnimu prostiredi (vlastni fotografie)

Vyrobce na svych internetovych strankach uvadi, ze obal Setrny k zivotnimu prostiedi
se vyznacuje:

- snizenou uhlikovou stopou,

-ma o 17 % nizsi emise COz,

- dalsi redukce emisi CO2 v kombinaci s rPE kartonem,

- niz81 hmotnosti o0 4,8 %,

- a nizsi spottebou chemikalii pti vyrobé (Mlékarna Valasské Meziti¢i.cz, 2022).

Znacky kvality

V oblasti bezpec€nosti a kvality potravin je cilem zejména zlepSeni celkové tirovné pro-
davanych potravin a podpora producenti kvalitnich mistnich potravin, véetné zavede-
nych znacek kvality. Ministerstvo zeméd¢€lstvi a Statni zemédélsky intervencni fond
vnima kvalitu potravin jako jednu ze svych priorit a kvalitni vyrobky oznacuje znac-
kami kvality — Klasa, Regionalni potravina, biolist a biozebra (Tabulka 4.6) (Statni

zemédélsky intervencéni fond, 2013).
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Tabulka 4.6: Zhodnocené vyrobky s ozna¢enim znacky kvality

Oznaceni Vyrobek Vyrobce

MIéka
Kefirové mléko z Valasska v T Va rlr(la
Vyrobky (RP) alasske
S oznacenim Mezifici
HKlasa* Y,
Jihocesky zakys Agrola
MIéka
Kefirové mléko z ValaSska © Va m’fl
B . Valasské
merunkové |
Vyrobky Mezitici
S oznacenim
ihoCesky zak Agrola
. Regiondlni Jihocesky zakys g
potravina* Lacrum
Smetanovy zékys Velké
Mezifi¢i
Bio jogurtové mléko (RP) Billa
. . Hollan-
Bio selsky jogurt bily (RP) dia*
Bio bifi drink (RP) Hollandia
Bio jogurt farmar (RP) Hollandia
Vyrobky Bio kefir selsky bily Olma
s oznafenim | Bio jogurtovy napoj (RP) Olma
»Bio* Bio kefir pfirodni Bemagro
Bio zékys ptirodni Bemagro
. PMG
Bio Kiss
Czech
. PMG
Bio Ayran
y Czech

Vysvétlivky: RP-riizné ptichuté, *Hollandia — cely nazev Hollandia Karlovy Vary

Znacka ,,Klasa“

Od roku 2003 udé€luje ministr zemé&deélstvi kvalitnim doméacim potravinaiskym a ze-
méd€lskym vyrobkiim narodni znacku kvality ,,Klasa“ (eAgri.cz, 2022). V nasem pru-
zkumu trhu s probiotickymi mléénymi vyrobky bylo zjisténo, Ze vSechny probiotické
vyrobky mlékarny Valasské Mezifici a JihocCesky zakys Agrola nesou toto oznaceni
(Obrazek 4.9).
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Obrazek 4.9: Jihocesky zakys Agrola (vlastni fotografie)

Podle Zakona o potravinach a tabakovych vyrobcich ¢. 180/2016 Sb. muze timto lo-
gem byt oznacen vyrobek, ktery alesponi jednou svou vlastnosti vykazoval vyjimecné
kvalitativni charakteristiky a byl jedine¢ny oproti ostatnim podobnym vyrobkiim na

¢eském trhu.

Znacka ,, Regionalni potravina
Znacka Regionalni potravina vychazi ze snahy Ministerstva zeméd€lstvi podporovat
regionalni produkty a zaméstnanost v odlehlejSich regionech. Zakladnim heslem

b19

znacky je ,kvalita, mistni suroviny, tradi¢ni receptura a vyborna chut*. Cilem je
zmena struktury spotiebitelského chovani pii vybéru vyrobkil od levnych zahrani¢nich
k mistnim specialitdm. Regionalni potraviny jsou bliZe spotiebiteliim, ktefi tak ziska-
vaji CerstvEjsi potravinu a prispivaji k ochrané Zivotniho prostiedi diky krat$i doprave
(Statni zemédéelsky a intervenéni fond, 2013). Podle Zakona o potravinach a tabako-
vych vyrobcich ¢. 180/2016 Sb. je certifikat pro regionalni potravinu udélovan minis-
trem zemédélstvi na zaklad€ posouzeni krajové hodnotitelské komise na dobu Ctyft let.

Ve sledovanych obchodnich fetézcich nesly oznafeni Regiondlni potraviny pouze tii

vyrobky.

Znacka ,,BIO“
Sortiment ¢eskych biopotravin je pomérné Siroky, avSak u nékterych komodit je na-

bidka nedostate¢na a nepokryva poptavku spotiebiteld. Nekteré biopotraviny nejsou
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¢eskymi vyrobci produkovany viibec a dovazeji se ze zahranici (napf. oleje) (eAgri.cz,
2022). Podle natizeni Komise (ES) ¢. 1254/2008 je stanoveno oznacovani ekologic-
kych produkti logem EU a mista produkce zeméd¢€lskych produkti, ze kterého finalni
vyrobek pochazi. V Ceské republice plati pro vyrobce dle zakona o ekologickém ze-
meédelstvi ¢. 242/2000 Sb. povinnost oznacovat balené biopotraviny logem BIO.
Bylo zjisténo, ze trh s probiotickymi mléénymi vyrobky disponoval 21 (14 %) pro-
dukty z ekologického zemédélstvi. Vétsina produktti v bio kvalité pochazela piede-
v§im od znacky Hollandia Karlovy Vary.

Podle Zakona o potravinach a tabakovych vyrobcich ¢. 180/2016 Sb. musi byt
biopotraviny vyrabény pouze z co mozna nejkvalitnéjSich surovin v souladu s platnou
legislativou pro BIO produkci potravin. Potraviny musi byt peclivé zpracovavany, po-
kud mozno za pouziti biologickych, mechanickych a fyzikélnich postupli — tedy v za-

sad¢ tradi¢nim zptsobem.

Znacka ,, Ceské cechovni normy

Ceska cechovni norma je norma stanovujici kvalitativni parametry dané potraviny. V
porovnani s jinymi znaCkami kvalitnich potravin jako napfiiklad ,,Klasa“ cechovni
normy stvrzuji, ze firma vyrabi dle ur¢eného technologického postupu. Na rozdil na-
ptiklad od znacky ,,Klasa®“, kterou muze ziskat vice vyrobki jednoho druhu délanych
podle rtiznych receptur, je Cechovni norma napsana jednoznaéné¢ a urcuje, co se do
daného vyrobku ma a mize pouzit (Tabulka 4.7) (Ceské cechovni normy, 2021).

Tabulka 4.7: Vybrané fermentované mlé¢né vyrobky s oznatenim ,,Vyrobeno podle Ceské ce-
chovni normy*.

Vyrobek Vyrobce

Jihoceské k ¢ pod-

i roc’es ¢ kysané po Madeta
masli
Slehané podmasli ky- Moravia
sané Lacto
Kefir Bohemilk

Znacka ,, Ceskd potravina
U 25 vyrobktl v nasem priizkumu bylo zjisténo, Ze nesou oznaéeni Ceska potravina
(Obrazek 4.10) a podle zakona o potravinach a tabakovych vyrobcich ¢. 180/2016 Sb.

si mohou potravinafi timto logem oznacit své vyrobky, pokud splni dvé zékladni
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podminky, jde o misto vyroby v Ceské republice a stanoveny podil Eeskych surovin
(75 %). Je to tedy znacka odkazujici na misto piivodu potraviny. Podle vyhlasky ¢.
417/2016 Sb. o nékterych zptisobech oznaovani potravin miize mit logo ,,Ceské po-

travina“ dvé grafické zndzornéni, a to v barevné ¢i Cernobilé varianté.

‘; Ceskd potravina

Obrizek 4.10: Logo ,,Ceska potravina“ (vlastni fotografie)

Také musi spliiovat ur€ité rozméry (minimalné 10 mm), umisténi na vyrobku a styl

zvoleného pisma (Gill Sans MT Bold Italic).

Obohaceni vitaminy

Fortifikované potraviny jsou potraviny obohacené o nékterou vyzivovou slozku, kte-
rou ztratily v disledku technologického procesu, napt. n€které vitaminy (Bezpecnost
potravin.cz). Z nasi studie vyplynulo, Ze firma Danone obohacuje svoje vyrobky o Vvi-
taminy B6 a D a vyrobce Olma do nékterych vyrobku (Florian Aktive+) pridava vita-
miny (C, D, B6, B9, B12).
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Zavér

Fermentované mlééné vyrobky (FMV) jsou zafazovany mezi funkéni potraviny, je-
jichz benefity vyplyvaji nejen z nutri¢niho slozeni, ale pfevazné z obsahu a vlastnosti
bakterii mlééného kvaSeni a probiotickych MO v nich obsazenych.

Dotaznikovym Setienim byly zjisStovany preference a znalosti 0 FMV u Siroké
vetejnosti @ v péti obchodnich fetézcich (Globus, Terno, Tesco, Billa a Trefa) bylo
provedeno zhodnoceni nabidky FMV s probiotiky vcetné ptiddvanych mikroorga-
nismu.

Dotaznikovym Setfenim ve skupin€ 972 respondentt z fad Siroké vetejnosti

bylo zjisténo, ze:

- vétSina respondentt (96 %) konzumuje FMV,

- nejoblibengjsi je jogurt (87 %),

- vice nez polovina respondenti (61 %) preferuje neochucené FMV,

- vice nez polovina respondent (55 %) preferuje ceské potraviny pied zahrani¢nimi,
- jedna tietina respondentli (33 %) dava prednost sklenénému obalu pied plastovym,

- pouhych 20 % respondentd dava prednost FMV v bio-kvalité,

- 57 % respondentt preferuje polotu¢né varianty FMV, plnotu¢nym variantam davaji
pfednost muZi, naopak nizkotu¢nym Zeny,

- vybér FMV pii nakupu je nejvice ovliviiovan chuti vyrobku (607 odpovédi), jeho
cenou (461 odpovédi) a predchozimi zkusenostmi (423 odpoveédi),

- respondenti jsou nejvice informovani o tom, ze konzumace FMV zlepSuje traveni

(730 odpovédi) a podporuje imunitni systém (562 odpovédi).

Pii hodnoceni trhu FMV s probiotiky ve vybranych péti obchodech bylo zjisténo, ze:

- celkem nabizi 147 produktd, z nichz vétSina (70 %) byla ochucenych,

- produkty pochazely od 18 vyrobct, ze kterych byli pouze tii zahrani¢ni (Savencia
Fromage & Dairy, Danone, Zentrale Handelsgesellschaft),

firmy Danone,

- Ctyti obchodni fetézce nabizely pievazné tuzemské produkty,
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- pouze mala ¢ast (21 produkti) byla v bio-kvalité,
- vyrobcei do svych produkti nejcastéji pridavaji Sest probiotickych mikroorganismii:
Lactobacillus acidophilus, L. casei, L. rhamnosus, L. paracasei, Bifidobacterium spp.

a Streptococcus thermophilus.

Neni pochyb o tom, ze FMV s probiotiky pfinaseji svym konzumentiim fadid zdravot-
nich 1 vyzivovych benefiti, a proto je mozné jejich konzumaci jednoznac¢né doporucit.
V pristich letech je vSak zapotiebi kvalitnich studii, které by umoznily zhodnoceni

dalsich moznych pfinosit FMV s probiotiky.
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Seznam pouzitych zkratek

FMV Fermentované mlécné vyrobky
BMK Bakterie mlé¢ného kvaseni

MO Mikroorganismy

EU Evropska Unie

EFSA European Food Safety Authority
ES Evropské spoleCenstvi

WHO World health organizacion
CMK Cisté mlékaiské kultury

CR Ceska republika




Priloha
Priloha 1 — Tisténa forma dotazniku

Dobry den, chtéla bych Vas pozadat o vyplnéni dotazniku zaméfeného na konzumaci
kysanych mlécnych vyrobka (= jogurty, jogurtova mléka, acidofilni mléka, kefiry
apod.). Vyplnéni Vam zabere max. 10 min a poskytované informace jsou zcela ano-
nymni. Pfedem dékuji za Vas Cas a pravdivé odpovédi, které poslouzi ke zpracovani
diplomové prace.

Pohlavi: Zena x muz

Vék:

Zivotni statut: pracujici x nepracujici x student x matei'ska dovolena x diichodce
Vzdélani: zakladni x vyucni list X maturita x vyssi odborna §. x vysoka skola

Lokalita bydliSté: mésto x vesnice

1. Jak ¢asto konzumujete kysané mlé¢né vyrobky?

Nékolikrat do | Vyjimecné (1 | Vibec je ne-

Denné 3-5 x tydné mésice x za ptl roku) | konzumuji

Pokud jste uvedli ,,Vubec je nekonzumuji, tak dékuji a dotaznik je pro Vas u
konce

2. Ktery z téchto vyrobki upiednostiiujete? (moznost vice odpovédi)

Jogurt Zakysana smetana
Jogurtové mléko Smetanovy zakys (Kyska)
Kefirové mléko Kysané podmasli
Acidofilni mléko Jiné:

3. Jaké druhy kysanych mléénych vyrobki uprednostiiujete?

Bilé (neochucen¢)

Ochucené — zaskrtnéte Vasi nejoblibenéjsi piisadu (1 odpoved)
Ovoce — uved'te ptichut’: Cerealie
Ofechy Cokolada

4, Ktera prichut’ Vam na trhu chybi?

Uved’te ptichut’ I:l Z4dna, trh je pro mé dostadujici




5. ZaSkrtnéte, které parametry u kysanych mléénych vyrobki upiednostiiujete:

Upiednostiiuji Bio-vyrobky pied Nezalezi mi
. o Ano Ne
témi klasickymi na tom
Upredn9stnujl sklenény obal pred Ano Ne Nezalezi mi
plastovym na tom
Upftednostiuji ¢eské produkty pred Nezalezi mi
NSO Ano Ne
zahrani¢nimi na tom

6. Jaky obsah tuku u kysanych mlé¢nych vyrobkii upiednostiiujete?

Nizkotu¢né (odtucnéné) Polotu¢né Plnotu¢né

7. Jaké misto nakupu uprednostiiujete? (1 odpoved)

U vyrobce Supermarkety, hypermarkety

Farmafiské trhy Specializované prodejny

vvvvvv

vice odpovédi)

Cena Velikost baleni
Zajimavy obal Vyrobce/znacka
Chut Ptedchozi zkuSenosti
SloZeni (napt. obsah tuku) Jiné:

9. Uved’te tvrzeni, pro¢ konzumujete kysané mlééné vyrobky (moznost vice 0d-
povedi)

Zdravotni vyhody (pt. obsah probiotik) Cenov¢ dostupné potraviny

Vyzivové vyhody (pf. obsah bilkovin) Chutnaji mi




10. Jaky je vas nazor na zdravotni vliv konzumace kysanych mléénych vy-

robkii?
Zlepsuji traveni Ano Ne Nevim
Podporuji imunitni systém Ano Ne Nevim
Snizuji hladinu cholesterolu Ano Ne Nevim
Plsobi jako prevence rakoviny Ano Ne Nevim
Udrzuji spravnou télesnou Ano Ne Nevim

hmotnost

11. Ctete sloZeni u kysanych mléénych vyrobki?

Ano, vzdy

Ano, obcas

Ne, nikdy

12. Upiednostiiujete vZdy stejny

Ano, kupuji vZdy stejné

Ano, ale nékdy koupim 1 jiny sortiment

Ne, vzdy nakupuji jiny sortiment

Velice Vam dékuji za ¢as straveny nad dotaznikem a preji hezky den!




Ptiloha 2 - Piehled nabidky fermentovanych mléénych vyrobkl s probiotiky v ob-

chodnich fetézcich Billa, Globus, Tesco, Terno, Trefaa v Ceskj«:h Bud¢jovicich

OBCHODNI RETEZEC BILLA

Vyrobek Vyrobce/  Gra- = Cena Probiotické Loao
/pFichut pivod | mér | (K& MO g
Kefir, kefirové mléko
Clever kefirové mléko (na- M YALAS- 5009/ 11,90/ .
. y SKE MEZI- ABT CP
tur, jahoda, meruiika) RICT (C2) 4509 | 15,90
P - M.VALAS-
Keflrove mlelv(o y/ V.:Vllz:sska SKEMEZI | 450G 21,90 ABT K,
(jahoda, merunka, viser) RICT (C2) RP
A . M. VALAS-
I(,eflrovS: nrlleko z Valasska SKEMEZL | 500G = 18,90 ABT K
nizkotucéné RICT (CZ)
Acidofilni mléko
- PR ¥ M. VALAS-
Ac1doﬁvln} mléko z Valasska v 500g 20,90 ABT K
pInotucné RICT (CZ)
Kysané podmasli
MADETA  500ml L. acidophilus, = CP
ch W kr r lr k r 1 ) . 2
Jihoeske podmasli kysane (CZ) /485 g 6.90 S. thermophilus = CCN
MLEKARNA
Clever kysané podmasli CEJETICKY 11 18,90 CP
(€2
& . oo 2 MORAVIA >
Slehané podmasli kysané LACTO (C2) 11 20,90 CCN
Jogurtové mléko s uvedenymi probiotickymi MO
Bio JogurtoYe mléko ’(ana- BILLACZ) | 230G 17,90 Blfldol_aacterllum, BIO
nas-mango, jahoda-mata) L. acidophilus
Jogurtovy napoj s bifido- - .
kulturou (jahoda-kiwi, bros-  BILLA(CZ) ~ 310g 17,0  Cohdobacterium,
L. acidophilus
kev)
Activia napoj (bila, jahoda-
kiwi, lesni plody, malina a . .
) Bifidus actiregu-
granétové jablko, borivka, DANONE 594 4 27,90 “Hreg
(zahranicni) laris
broskev-mango, mango-ana-
nas-len)
Actimel immune systém DANONE 4x .
. o 59,90 L. case
KIDS (jahoda-banan) (zahrani¢ni) | 100 g I
Jogurty s uvedenymi probiotickymi MO
*HOLLAN- Bifidobacterium,
Selsky j t bily 500 23,90 . .
¢lsky Jogurt bily DIA (C2) g L. acidophilus
HOLLANDIA Bifidobacterium,
BI Isky j t bily 4 19,9 . . BIO
O Selsky jogurt bily (C2) 00g 9.90 L. acidophilus




Vyrobek Vyrobce/  Gra- = Cena Probiotické Loao
ptichut pivod  maz (KO MO J
Bifidobacterium .
Billa selsky j t bily BILLA (CZ 1 i L P
illa selsky jogurt bily (Cz) | 500¢g 8,90 L. acidophilus C
Clever jogurt bily s bifido- HOLLANDIA 5009 17,90 Bifidobacterium  CP
kulturou (C2)
A'ctma bily jogurt s probio- DANO.IEIE’ 180g 19,90 Bifidus a_ctlregu-
tiky (zahrani¢ni) laris
Activia jogurt (bila, sladka . .
bila, merunka, bortvka-vi- DANO_'}‘E, 120g 14,90 LIS ac_:tlregu
) (zahraniéni) laris
Seii, bortvka, jahoda)
Actfwa Zdravé rano (chia- DANO.IEIE’ 1209 17.90 Bifidus a_ctlregu-
malina) (zahranicni) laris
Bifidus yoghurt BILLA(CZ) @ 130¢g 8,90  Bifidobacterium
Billa selsky jogurt (Cokola- Bifidobacterium, .
BILLA (CZ 200 11,90 . . CP
dovy, bortivkovy, jahodovy) & ' L. acidophilus
OBCHODNI RETEZEC TREFA
Vyrobek Vyrobce/  Gra- = Cena Probiotické Lodo
/pFichuf pivod = mir (K& MO ?
Kefir, kefirové mléko
R q M.VALAS-
Ranko kefirove micko niz- v o 4509 15,90 ABT Cp
kotuc¢né (jahoda, merunka) RiC (Cz)
P : M.VALAS-
Ranlfo ?(eflrove mléko niz- A N 500 g 11,90 ABT Cp
kotuc¢né RICT (CZ)
Acidofilni mléko
. A M.VALAS-
Ranko acidofilni mléko pl- o o'y 9509 24,90 ABT Cp
notucne RICT (CZ)
Kysané podmasli
maDETA | 2000 1500/ | L acidophilus = CP
oh W kl r lr k 7 1 1l . ) . b
Jihoceske podmasli kysan¢ (CZ) 1000 22,90 S.thermophilus CCN
Jogurtova mléka s uvedenymi probiotickymi MO
Activia napoj (bil4, jahoda-
kiwi, lesni plody, malina a DANONE Bifidus actiregu-
granatové jablko, bortvka, (zahranicni) 2909 | 27,90 laris
broskev-mango)
Actimel immune systém DANONE 4x .
. o ; L.
KIDS (jahoda-banén) (ahranicn) | 100g | 000 casel
Actimel immune systém (ja- = DANONE :
hoda, acerola-bortvka) (zahrani¢ni) SO0 | st S
e HOLLANDIA Bifidobacterium
Bio bifi drink espress 230 29,90 : . BIO
lo bifi dri Presso (CZ) g ’ L. acidophilus




Vyrobek Vyrobce/  Gra- = Cena Probiotické Loao
/pFichuf pivod = mir (K& MO g
Jogurty s uvedenymi probiotickymi MO
Activia jogurt (bila, sladka
bil4, merunka, bortivka, vi- DANONE Bifidus actiregu-
Sef, jahoda, musli, broskeva  (zahraniéni) 120g 14,90 laris
cerealie)
Actlwajogu rts pro?lotlky DANO.IFIE’ 130g 14,90 Bifidus a_ctlregu-
(jahody, broskev-hruska) (zahrani¢ni) laris
Ranko jogurt s kulturou HOLLANDIA Bifidobacterium, .
- 12 : : . P
BiFi (bily, jahoda, broskev) (C2) Og 690 L. acidophilus ¢
Selsky jogurt bily HOLLANDIA Bifidobacterium,
2 : .
(C2) 5009 3,90 L. acidophilus
Isky j cerny i o .
Sels Vy Jogurto (Cemy.vry}j iz HOLLANDIA Bifidobacterium,
merunka, bortivka, visen-va- 200g @ 16,90 . .
. . (CZ) L. acidophilus
nilka, malina)
Jogurtova smoothie s uvedenymi probiotickymi MO
Balance jogurtové smoothie o .
Bifidobacterium
(rakytnik-meruiika-broskev, HOLLANDIA 539 g 2690 . . '
b o (C2) L. acidophilus
fepa-banan-zazvor)
OBCHODNI RETEZEC GLOBUS
Vyrobek Vyrobce/  Gra- = Cena Probiotické
4 9 o 7~ W Logo
/ptichut puvod maz  (K¢) MO
Kefir, kefirové mléko
Krajanka kefirové mléko M. CE-
(vanilka, ¢okolada, jahoda, JETICKY 450g 15,90
meruiika) (€2)
Kefirové mléko z Valasska M.VALAS- K
(jahoda, meruiika, viSen, bez- SKEMEZI- = 450g 21,90 ABT RF'>
ovy kvét) RICT (CZ)
oA e - M.VALAS-
K,eflrov? nrlleko z ValaSska o N 051 18,90 ABT K
nizkotucné RICT (C2)
Kefirové mléko (jahoda, ma- m.kUNiIN 3009/ 21,90/
lina) (C2) 750g 35,90
Kefirové mléko M. (KC%“N 7509 32,90
& (e MORAVIA
Slehané Kkefirové mléko LACTO (CZ) 500 ml | 16,90
M. CE-
Milada kefirové mléko JETICKY 500 ml 11,90
(C2)
A . M. VALAS-
Kefirové mléko z Valasska N 9509 31,90 ABT K,

nizkotucéné

RICI (C2)




Vyrobek Vyrobce/ = Gra- = Cena Probiotické Loao
/pFichuf pivod = mir (K& MO g
, BOHEMILK CCN
Kefir (€2) 750 ml - 34,90 “p
Bio Kefir selsky bily OLMA(Cz) 500g 24,90 BIO
Acidofilni mléko
. , 1. M.KUNIN | 3009/ @ 21,90/ @ Bifidobacterium,
A fil 1ék . .
cidofilni mlcko (C2) 7509 32,90 L. acidophilus
. . 1x . M. KUNIN Bifidobacterium,
Acidofilni mléko (malina) (C2) 7509 @ 35,90 L aefdlofiue
; PR . M. VALAS-
Ac1doftln} mléko z Valasska v 500g 20,90 ABT K
plnotucné RICT (C2)
M.CE-
Krajanka acido natur JETICKY 500 ml 14,90
(CZ)
. . o M.CE-
Kraj ?nka acido boruvka IETICKY 4509 22,90
s acai (C2)
Acidofilni mléko z Vala§ska =\ vALAS-
(vanilkové s cerealiemi a Iné- SKE MEZI- 4509 | 23,90 ABT K
nymi seminky, cereélie) RICI(CZ)
ZENTRALE
HAN- -
. thermophil
My Price Acidofilni mléko ~ DELSGES-  450g 26,90 - nermophilus,
ELLSCHAFT L. acidophilus
(zahrani¢ni)
Kysané podmasli
. z P M.CE-
Krajanka kysané podmasli ETicky | 200 ml 16,90
500 g . . -
o A , MADETA 15,90/ L. acidophilus = CP,
Jihoceské podmasli kysané C2) /1(;00 2290 S thermophilus | CCN

Jogurtova mléka s uvedenymi probiotickych MO

Activia (bila, jahoda-Kkiwi,
lesni plody, malina a grana-

DANONE

Bifidus actiregu-

tové jablko, boriivka, bros- | (zahranicny | 2209 | 2790 laris

kev-mango)

Actimel immune systém DANONE 4x/8x | 59,90/ L casei

KIDS (jahoda-banan) (zahranicni) ~ 100g = 99,90 '

Actimel immune systém (ja-  DANONE  4x/8x1 59,90/ L casei

hoda, natur) (zahranicni) 00g 99,90 '

Actimel immune systém

bez piid. cukru (Sipek-bry- | DANONE | 4x 1001 54 o5 L. casei
. . (zahrani¢ni) g

sinka, jahoda, natur)

Florian Active+ (aloe vera,

Jablko-hruska-musli, jahoda- |\ o) 3204 21.90 5 zivych kultur

brusinky-otruby-pseni¢né
klicky)




Vyrobek Vyrobce/ = Gra- = Cena Probiotické Loao
/pFichuf pivod = mir (K& MO g
Olma Bio jogurtovy napoj 22,90/ ..
OLMA (CZ 2 h kul Bl
(bily, jahoda) (Cz) 3209 24.90 5 Zivych kultur @]
Bio ayran PMG(EZZ)ECH 250 ml | 27,90 BIO
Bio bifi drink (espresso, ma- | HOLLANDIA Bifidobacterium,
lina-vanilka, mango-ananas) (CZ) 2309 | 29,90 L. acidophilus BIO
Bio Kiss PMG«SZZ)ECH 250ml = 27,90 ABT BIO
Jogurty s uvedenymi probiotickymi MO
Activia jogurt (bila, sladka
bila, merunka, bortvka, vi- DANONE Bifidus actirequ-
Seft, jahoda, musli, broskev a ONE ' 120g = 14,90 clireg
(zahranicni) laris
cerealie, vlassky ofech a
oves)
Acqvna Zdravé rflnvo (c_hla- DANQI}IIE, 1209 19.90 Bifidus ac_:tlregu-
malina, mandle-dyné-klikva) (zahrani¢ni) laris
A_\ctlwajogurt S pro?lotlky DANQI}II% 130g 14,90 Bifidus ac_:tlregu-
(jahody, broskev-hruska) (zahrani¢ni) laris
A.ctma bily jogurt s probio- DANO.IEIE’ 180g 19,90 Bifidus a_ctlregu-
tiky (zahrani¢ni) laris
Actqua bily jogurt bez DANQI}IIE, 180g 19,90 Bifidus af:tlregu-
laktézy (zahrani¢ni) laris
e , , 1509/ 12,90/
OLMA (CZ :
Bily jogurt krémovy (C2) 4009 2490 L. rhamnosus
- . . VALASSKE
Bil lasska Bi- 2 e .
LY Jogurtz Valasska Bi MEZIRICI 150g 10,90 @ Bifidobacterium
fido (C2)
2 1 - .
Selsky jogurt bily HOLLANDIA 009 2,90/ Bifidobacterium,
(€2) IR e
/1,5kg | 65,90 '
Selsky jogurt (Cerny rybiz,
nk ivka, visen - .
;nve;?lﬁki’ub?nrzﬁni’ ::EZ HOLLANDIA 2009/ | 17,90/ @ Bifidobacterium,
] ] cZ 3 s
kava, cokolada) (C2) 330g 22,90 L. acidophilus
Selsky jogurt bez laktézy HOLLANDIA Bifidobacterium,
(C2) 180g | 1490 L. acidophilus
BIO Selsky jogurt bily HOLLANDIA = 180g | 18,90/ @ Bifidobacterium, | BIO,
(C2) /400g 19,90 L. acidophilus RP
BIO Selsky jogurt (jahoda,  HOLLANDIA Bifidobacterium,
1 1 . . BI
meruiika, boriivka, dokolada) (€2) 809 | 1890 | ) acidophilus | B'C
Jogurt Farmar (Stracci- HOLLANDIA 68.90 Bifidobacterium,
atella, jahoda) (CZ) g ’ L. acidophilus
Selsky jogurt (lesni jahoda, KUNIN(C2) | 200 ‘ 18, 90 ‘ Bifidobacterium, ‘

lesni ovoce, merurika,

L. acidophilus




bortivka, vlassky ofech, ¢o-
kolada)
Vyrobek Vyrobce/ | Gra- | Cena Probiotické Loao
/pFichut pivod | maz | (K& MO g
Selsky iozurt bl KUNIN (CZ) 200 g/ = 17,90/ | Bifidobacterium,
Y 108 Y 4009 @ 21,90 L. acidophilus
Florian Active+ (jahoda, bo-
rivka, mango-maracuja, ma- = OLMA(CZ) @ 145g 14,90 Bifidobacterium
lina)
Smetanovy zakys
Jih(?égsky zakys (nveochu— AGROLA 3309 23.90 CKP
ceny, jahoda, merurka) (C2) RP
AR el CHOCEN- >
Choceriska kyska SKA M. (C2) 38049 16,90 CP
M. VALAS-
Valasska Kyska SKEMEZI-  400g 16,90 ABT K
RICI (Cz)
Jogurtova smoothie s uvedenymi probiotickymi MO
Balance jogurtové smoothie . .
Bifidobacterium
(rakytnik-meruiika-broskev, HOLLANDIA ' 539 g 26,90 . Lo
y o (C2) L. acidophilus
fepa-banan-zazvor)
OBCHODNI RETEZEC TESCO
Vyrobek Vyrobce/ = Gra- = Cena .
}ZTO © , yfo o ‘\ y Probiotické MO = Logo
/ptichut puvod maz (K<)
Kefir, kefirové mléko
Kefirové mléko z Vala§- M. VALAS-
ska nizkotu¢né SKE MEZI- 500¢g 18,90 ABT K
RICI (C2)
Kefirové mléko z Valas- M.VALAS- K
ska (jahoda, meruika, vi- SKEMEZI- = 4509 21,90 ABT i
Seft) Rici (C2) RP
Tesco kefirové mléko
(tfesnové, merunkove, ja- TESCO 450g @ 14,90
hodové)
Kefirové mléko z Valas- M. yALAS-
ska nizkotutné SKEMEZI- 9509 31,90 ABT K
RICT (C2)
Tesco kefirové mléko na- 50 5009 10,90
tur
Acidofilni mléko
Acidofilni mléko (jahoda, M. KUNIN Bifidobacterium,
malina) (€2) 3009 | 2090 | | . cidophilus




Vyrobek Vyrobee/ | Gra- | Cena _
350 © , yfo o \y y Probiotické MO | Logo
/ptichut puvod maz | (K¢)
Acidofilni mléko z Vala§- = M. VALAS-
ska plnotuéné SKE MEZI- 950g 37,90 ABT K
RICI (C2)
Kysané podmasli
Jihoceské podmasli ky- MADETA L. acidophilus CP,
1 . »
sané (C2) 5009 6.90 S. thermophilus =~ CCN
Tesco kysané podmasli TESCO 1000g 18,90
Smetanovy zakys
M. VALAS-
Valagsk4 Ky$ka SKEMEZI- 4009 16,90 ABT K
RICI (C2)
Jogurtova mléka s uvedenymi probiotickymi MO

Activia jogurt (bila, ja-
hoda-kiwi, lesni plody, ma-
lina a granatové jablko, bo-
riavka, mango-ananas-len,
broskev-mango)

Tesco bifido (jahoda-kiwi,
broskev-mango)

Actimel immune systém
KIDS (jahoda-banan)
Actimel immune systém
(jahoda, natur)

Tesco yoghurt drink

DANONE

(zahrani¢ni) 290 g 27,90

TESCO 300g 14,90
DANONE 4x
(zahraniéni) 100 g 59,90
DANONE
(zahraniéni) 4009 59,90

4 x
TESCO
100 g

Bifidus actiregu-
laris
Bifidobacterium
L. casei
L. caseli

L. paracasei

Jogurty s uvedenymi probiotickymi MO

Bifidobacterium,

v j ily TESCO
Tesco selsky jogurt bily 200 ¢ 9,90 L. acidophilus
.. iy M. KUNIN Bifidobacterium,
Selsky jogurt bily €2) 400g @ 21,90 L. acidophilus
HOLLAN- Bifidobacterium
Isky j ily 21 . o
el ungb DIA (CZ) 0E 90 L. acidophilus
v j i HOLLAN- ifi i
Selsoky jogurt (merurika, 200g 1690 Blfldopacter.lum,
bortivka, jahoda) DIA (CZ) L. acidophilus
Bifidobacterium,
TESCO
Tesco natural yoghurt 4009 @ 13,50 L. acidophilus
Tesco yoghurt (jahoda, bo- Bifidobacterium,
TESCO 1 . .
rivka, lesni plody) 0g 690 L. acidophilus
Tesco yoghurt (jahoda, bo- Bifidobacterium,
TESCO 4 1 . .
rivka, ¢okolada-nugat) 009 6,90 L. acidophilus
Activia (bila, sladka bila, Bifidus actirequ-
meruiika, boravka, viset, DANONE ' 454¢ | 14,90 clireg
] (zahraniéni) laris
jahoda)
Activia (bila, sladka bila, DANONE 4x120 Bifidus actiregu-
. ; o 54,90 .
jahoda, musli) (zahrani¢ni) g laris




Vyrobek Vyrobce/ = Gra- = Cena _
350 © , yfo o . y Probiotické MO = Logo
/ptichut puvod maz | (K¢)
Activia jogurt s probio- e .
o Bif tiregu-
tiky (jahody, broskev- DANO.NE, 130g 14,90 ifidus a(_: Iregu
(zahraniéni) laris
hruska)
Activia (chia-malina, man- DANONE Bifidus actiregu-
. 1 19, .
dle, dyné a Klikva) (zahranicni) | 129 | 19,90 laris
OBCHODNIi RETEZEC TERNO
Vyrobek Vyrobce/ = Gra- = Cena _
}ZTO © , yoro o \ y Probiotické MO = Logo
/ptichut puvod maz | (K¢)
Kefir, kefirové mléko
Bio kefir prirodni BE'\(A(';?RO 500 ml = 32,90 BIO
Kefirové mléko z Valas- 5
. y M.VALAS-
ska (jahoda, meruika, va- g pips 4504 18,90 ABT K,
nilkové s cerealiemi a Iné- RICH (C2) RP
nym seminkem)
Krajanka kefirové mléko M. CE
. B ) JETICKY 450g @ 18,90
(vanilka, cokolada) (C2)
Ranko kefirové mléko M.VALAS-
nizkotuéné (jahoda, me- SKEMEZI-  450¢ 15,90 ABT Cp
ruiika) RICI (CZ)

Kefirovy dezert (mango, BOHEMILK r , .
Sokolada) (€2) 150g 24,90 Bifidobacterium CP
Acidofilni mléko

2 7 iV M.VALAS-
Rankovac,ldomm micko SKEMEZI-  950g = 24,90 ABT CP
plnotucné RICT (C2)
Kysané podmasli

G - 500 g . . y
Jihoceské podmasli ky- MADETA 11000 15,90/ L. acidophilus CP,
sané (CZ) 22,90 S. thermophilus ~ CCN
& . - , MORAVIA y
Slehané podmasli kysané LACTO (C2) 11 20,90 CCN

Jogurtova
Activia jogurt (bila, ja-
hoda-kiwi, lesni plody, ma-

DANONE

mléka s uvedenymi probiotickymi MO

Bifidus actiregu-

lina a granatové jablko, bo- L 290g @ 27,90 .
(zahrani¢ni) laris

ravka, mango-ananas-len,

broskev-mango)

Actimel immune systém DANONE :

. oy 4 59,9 L.

(jahoda, natur) (zahranicni) 009 9.90 casel

Actimel immune systém DANONE 4x .
. e 59,90 L. casei

KIDS (jahoda-banan) (zahrani¢ni) 100 g




Vyrobek Vyrobce/  Gra-  Cena _
}Z, , yo . y Probiotické MO = Logo
/ptichut puvod maz | (K¢)
Olma Bio jogurtovy napoj 20.90/
(brusinka-Cerny rybiz/ja- OLMA(Cz) 3209g ) 4’ 90 5 Zivych kultur BIO
hoda) ’
Bio bifi drink o .
mle(l)lin:a-lva:llirI]ka(E'}ZELeds:? | HOLLAN- - yahg  pggp  Bifidobacterium, g,
) 3 DIA (C2) g ’ L. acidophilus
mata, mango-ananas)
SAVENCIA
Pribinacek Sportik Bifido n FROMAGE c .
(iahoda)vanilka) 5 DA 170g 19,90 Bifidobacterium
(zahrani¢ni)
Florian Active+ (aloe vera,
el OLMA  320g 21,90 5 zivych kultur
hoda-brusinky-otruby-pse- g ’ Y
ni¢né klicky)
Jogurty s uvedenymi probiotickymi MO
Activia (bila, sladka bila,
merunka, boruvka, visen, DANONE Bifidus actirequ-
jahoda, musli, broskev a ce- o.v ) 120g 14,90 . g
] (zahranic¢ni) laris
realie, ¢ervené ovoce, vlas-
sky ofech a oves)
Activia jogurt s probio- r .
L Bifidus actiregu-
tiky (jahody, broskev- DANO.'EIE, 130g 14,90 . g
(zahrani¢ni) laris
hruska)
Activia Zdravé rano Bifidus actirequ-
(chia-malina, mandle-dyné- DANO.'}]E, 120g | 17,90 ) g
) (zahrani¢ni) laris
klikva)
Selsky jogurt bily HOLLAN- Bifidobacterium,
DIA (CZ) Wiy | el L. acidophilus
Selsky jogurt (Cerny rybiz,
merunka, bortivka, viSen i .
. ., HOLLAN- Bifidobacterium,
s vanilkou, malina, irska 200 ¢ 16,90 . .
L . DIA (CZ) L. acidophilus
kava, ¢okolada)
BIO Selsky jogurt bily HOLLAN- Bifidobacterium, @ BIO,
piacz 4009 1980 - idophilus | RP
(v s o HOLLAN- Bifidobacterium,
BIO Farmar jogurt bily DIA (CZ) 150 g 9,90 L. acidophilus BIO
BIO Farmar jogurt (ja- HOLLAN- Bifidobacterium,

1 12 . . Bl
hoda, bortivka) piaccy) | 1209 | 1290 | - cidophilus ©
Florian Active+ (jah - .

orlan SR (e OLMA (CZ) = 145g | 14,90 @ Bifidobacterium
bortivka)
Selsky jogurt (malina, ja-

OLMA (CZ 1 17,9 L. rh

hoda, merutika, bortivka) (C2) 809 90 rhamnosus
Ranko jogurt s kulturou - .

AR N 5 . HOLLAN- Bifidobacterium, .
BiFi (bily, cokolada-ofisek, DIA (C2) 120 g 6,90 L. acidophilus

jahoda, broskev)




Vyrobek Vyrobce/ = Gra- = Cena .
}:,0 , yfo ¢ N . Probiotické MO | Logo
/ptichut puvod maz | (K¢)
Smetanovy zakys
Bio Zakys prirodni BE'Vg;;;RO 500 ml | 32,90 BIO
Jihotesky zakys natur M’?CDZE)TA 330g 19,90
Jihocesky zakys (merunka, | MADETA
jahoda, boréivka) (€2) 3309 | 21,90
LACRUM CPp
Smetanovy zakys pFirodni = VELKEME- 330 ml 19,90 ’
ZIRIC(C2) RP
. . LACRUM
Smetanovy zakys (jahoda, | oo veve  330ml | 19,90 Cp

bortivka)

ZIRICI (CZ)

Jogurtova smoothie s uvedenymi probiotickymi MO

Balance jogurtové smoo-
thie (rakytnik-merurika-
broskev, fepa-banan-za-
zvor)

HOLLAN-

pacz @ 2309

26,90

Bifidobacterium,
L. acidophilus

Vysvétlivky: K — klasa; RP — regionalni potravina; CP — Ceska potravina; CCN — vyrobeno
podle ¢eské cechovni normy; M — mlékarna; ABT - L. acidophilus, Bifidobacterium, S. ther-
mophillus, S.-Streptococus, L.-Lactobacillus *Hollandia — cely nazev Hollandia Karlovy Vary




