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Cerstvé syry a syrovatkové napoje na naSem a
vietnamském trhu

Souhrn

Bakalaiska prace se zabyva porovndnim cerstvych syri a syrovatkovych napoji na
¢eském a vietnamském trhu.

Cerstvé syry jsou vyrabéné vysrazenim bilkovin z mléka pasobenim syfidla, nebo
kyseliny mlé¢né a oddélenim podilu syrovatky. Tyto syry nejsou zrajici, Nebo se nechavaji zrat
pouze kratkou dobu a jsou urceny k rychlé konzumaci. Maji velmi bohaté nutri¢ni slozeni,
zejména vysoky obsah bilkovin. Tyto syry se dale d€li na smetanové syry, syry typu Cottage a
pafené syry.

Syrovatkové napoje jsou tvoreny syrovatkou, kterd vznika jako vedlejsi produkt pii
vyrobé syru a tvarohd. Mize vznikat sladkd syrovatka z vyroby syrd, nebo kysela syrovatka
z vyroby tvarohtl. Sladkou syrovétku je ddle mozno vyuZit jako hlavni slozku népoje. Na trhu
se objevuji rizné varianty téchto napoji od ovocnych a zeleninovych smési, ptes mlécné nebo
sycené napoje az po syrovatkové napoje alkoholické.

Prakticka ¢ast prace byla zamétena na sledovani Cerstvych syra a syrovatkovych napoji
pifimo v obchodech. Byly sledovany ukazatelé jako na ptiklad cena, vyrobce, sloZzeni nebo
hmotnost baleni.

Jaké faktory a preference rozhoduji pfi vybéru syrt, ukazal priazkum pomoci
dotaznikového Setfeni, provadéného jak v Ceské republice, tak i ve Vietnamu. Otazky byly
zaméfené hlavné na faktory tykajici se ceny, konzistence syru, chutovych vlastnosti nebo
Zetnost konzumace. Pro Ceské respondenty byly vice pfijatelné slangjsi, tucngjsi syry pro
Vietnamské respondenty mékké a roztiratelné syry.

Dalsi dotaznikové Setfeni, které bylo zaméfené na syrovatkové napoje, ukazalo
informovanost o téchto produktech a dale preference formy syrovatkového napoje mezi
spotiebiteli. Zkoumalo se, zdali spotiebitelé¢ rad&ji voli syrovatkové napoje v prasku, nebo
syrovatkové napoje ve forme ,,ready to drink®. Povédomi o syrovatce a napojich ze syrovatky
je ve Vietnamu oproti Cesku vyrazné nizsi. Piedpokladanou pfi¢inou niZsi produkce i spotieby

syru a syrovatkovych napoji ve Vietnamu je vyssi vyskyt laktozové intolerance v populaci.

Kli¢ova slova: Cerstvy syr, syrovatka, syrovatkovy napoj, prizkum trhu, dotaznikové Setfeni.



Fresh cheeses and whey drinks on our and the Vietnamese
market

Sumery

The bachelor thesis deals with the comparison of fresh cheese and whey drinks on the
Czech and Vietnamese market.

Fresh cheeses are produced by precipitating the protein from milk by the action of
rennet, or lactic acid and separating the whey fraction. These cheeses are not ripened or are left
to ripen for only a short time and are intended for quick consumption. They have a very rich
nutritional composition, especially a high protein content. These cheeses are subdivided into
cream cheeses, cottage cheeses and steamed cheeses.

Whey beverages are made up of whey, which is produced as a by-product of cheese and
cottage cheese production. It can be sweet whey from cheese making or acid whey from cottage
cheese making. The sweet whey can also be used as the main ingredient of a beverage. Different
variants of these beverages are available on the market, ranging from fruit and vegetable
mixtures, to dairy or carbonated beverages, to alcoholic whey beverages.

The practical part of the thesis focused on monitoring fresh cheese and whey drinks in
stores. Indicators such as price, manufacturer, composition or package weight were monitored.

What factors and preferences determine the choice of cheese was shown by a
questionnaire survey conducted both in the Czech Republic and in Vietnam. The questions
focused mainly on factors related to price, cheese consistency, taste characteristics or frequency
of consumption. For Czech respondents, saltier, fatter cheeses were more acceptable, whereas
soft and spreadable cheeses were more acceptable for Vietnamese respondents.

Another questionnaire survey, which focused on whey drinks, showed awareness of
these products as well as preferences for the form of whey drink among consumers. It
investigated whether consumers prefer whey drinks in powdered form or whey drinks in 'ready
to drink' form. Awareness of whey and whey drinks is significantly lower in Vietham compared
to the Czech Republic. The presumed reason for the lower production and consumption of
cheese and whey drinks in Vietnam is the higher prevalence of lactose intolerance in the

population.

Keywords: Fresh cheese, whey, whey drink, market research, questionnaire survey
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1 Uvod

Cerstvé syry i syrovatka se fadi mezi dilezité mlééné vyrobky v lidské vyzivé. A to
predevsim diky obsahu bilkovin, jeZ jsou pro ¢lovéka nepostradatelné. Dulezité je zminit i fakt,
ze v téchto bilkovinach se vyskytuji vSechny esencidlni aminokyseliny, napf. lysin ktery u
rostlinnych bilkovin nenajdeme.

Na trhu existuje velké mnozstvi mlénych vyrobkl oznacenych jako syr. Jedna se o
mlécny vyrobek ziskany oddélenim syrovatky po procesu srazeni mléka s rozdilnou tu¢nosti.
Syr tedy obsahuje v susiné mlé¢ny tuk a kasein. Do syrovatky pak piechazi velka ¢ast vody,
laktézy, syrovatkové bilkoviny a ¢ast soli. Kazdy ma svoji charakteristickou chut’, vini i
vzhled. Jednotlivé syry maji rozdilny postup vyrobniho procesu coz zajist'uje jejich jedinecnost.

Syrovatka je mlécny vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pfi vyrobé syrti, véetné
tvarohid. Kvuli své ekologické zatézi se jiz nelikviduje jako odpad, ale hledaji se zplisoby jejiho
vyuziti. Naptiklad syrovatka vyuzivana do formy néapoje.

U syrovatkovych népojii na ¢eském trhu najdeme mnoho rtiznych variant susené syrovatky
ve form¢ prasku. Mnohdy jsou rtizné ochucené naptiklad ovocnou prichuti. Najdeme vsak i jiz

hotové napoje spadajici mezi nové moderni potraviny typu ready to eat/drink.



2 Cil prace

Cilem bakalatské prace bylo porovnani mlécnych vyrobkil, konkrétné tedy Cerstvych syrii
a syrovatkovych napoju, které se objevuji na nasem i vietnamském trhu. Byla zpracovana
literarni reSerSe tykajici se hlavné definice jednotlivych vyrobku, dale popisu technologie
vyroby a ptedstaveni jednotlivych druhti danych vyrobkii.

Nasledné byly sledovany cCerstvé syry a syrovatkové napoje piimo v obchodech. Na
zaklad¢ ziskanych dat byla vytvofena tabulka pro porovnani jednotlivych druhti. Dale bylo
zpracovano dotaznikové Setieni mezi ¢eskou a vietnamskou spole¢nosti, které se zabyvaly, jaké

jsou preference a potieby respondent.



3 Literarni reSerse

3.1 Definice mléka

MIléko je definovano jako bézna tekutina vylu¢ovana mléénou zlazou ziskana z jednoho
nebo vice dojeni bez toho, aby se do ni cokoliv pfidavalo nebo z ni odebiralo (Natizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013, 2013). Pokud se nejedné o kravské mléko,
uvede se druh zvitete, z né¢jz mléko pochazi.

Pokud mléko nebo mlécny vyrobek na konci svého vyrobniho procesu prosel tepelnym

osetfenim piipoji se k ndzvu povaha tepelného oSetteni:

1. Jako syrové mléko oznacujeme mléko takové, které nebylo zahtato na vic nez 40 °C ani
osetfeno jinym zplsobem s rovnocennym ucéinkem.

2. Jako cerstvé mléko mlzeme oznacit mléko takové, které nebylo tepelné osetfeno
teplotou vyss§i nez 125 °C.

3. Jako trvanlivé mléko miZeme oznacit mléko takové, u které¢ho bylo dosaZeno

prodlouzeni doby trvanlivosti vysoko tepelnym osetfenim nebo sterilaci.

Dale d¢lime mléko dle obsahu tuku (%) na:

1. Plnotu¢né mléko
Tepelné oSetfené mléko, které spliuje jeden z téchto pozadavki:
a) Plnotu¢né mléko se standardizaci: mléko s obsahem tuku nejméné 3,50 % (m/m).
b) Plnotu¢né mléko bez standardizace: mléko s obsahem tuku, které se od doby dojeni
nezmeénilo ani pfidanim nebo odebranim mléénych tuki, ani smiSenim s mlékem,
jehoz pfirozeny obsah tuku byl zménén. Obsah tuku vSak nesmi byt nez 3,50 %
(m/m).
2. Polotucné: tepelné oSetfené mléko, jehoZ obsah tuku byl sniZen na Groven nejméné 1,50
% (m/m) a nejvyse 1,80 % (m/m).
3. Odstfedéné: tepeln¢ osetfené mléko, jehoz obsah tuku byl snizen na troven nejvyse 0,50

% (m/m) (Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013, 2013).
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Mléko se fadi mezi velmi dilezité a hodnotné potraviny zejména pro jeho mnozstvi a
vyuzitelnost pro nds nezbytnych zivin. U vyrobkl z mléka jako jsou naptiklad fermentované

mlééné vyrobky nebo syry je pak vyzivova hodnota mnohdy vyssi (Pellegrino, 2018).

3.1.1 SlozZeni mléka

Mléko je slozeno piedevsim zvody. V kravském mléce se nachazi az 87,5 %. U
ostatnich druhd mlék je % nizsi. Nejmensi obsah vody ma napiiklad mléko sobi. Pokud z mléka
odebereme vodu, zbude nam susina, ve které nalezneme latky jako tuky, bilkoviny, sacharidy
(laktoza), ale také i latky, jako jsou mineralni latky, vitaminy, enzymy, plyny, hormony nebo
organické kyseliny (Tab.1) (Tunic, 2014).

Slozeni mléka miZze byt ovlivnéno nckolika faktory jako jsou napiiklad plemeno
dojnice, stadium laktace, dojivost, typ krmiva nebo podnebi (Claeys, 2014). Li et al. uvadi, ze
klicovym faktorem pro slozeni a fyzikalné-chemické vlastnosti mléka je stadium laktace dojnic

Vv sezoénnim systému teleni na Novém Zélandu (Li, 2019).

Tab. 1 Srovnani mléka riiznych savcii

% Vv mléce
Druh Voda Tuk Bilkoviny Laktoza
Kravské 87,4 3,6 3,2 4,7
Kozi 87,3 3,8 3,4 4,1
Ov¢i 80,1 79 6,2 4,9
Buvoli 82,8 7,4 3,8 4,8
Sobi 66,7 18,9 10,1 2,8
Zebu 86,5 4,7 3,2 4,7

(Tunic, 2014)

3.1.1.1 Bilkoviny

Bilkoviny v mléce mizeme rozdélit na dvé skupiny, a to na kaseiny a syrovatkoveé
bilkoviny. Pomér syrovatkovych bilkovin a kaseinu ve mléce je ptiblizné 20:80 (Hazlett, 2019).
Kaseinové bilkoviny jsou bilkoviny, které se vysrazeji ze syrového mléka pii upraveni
pH 4,6 a pfi teploté vyssich nez 10 °C (Fox, 2015). Spoleénym znakem jsou fosfatové skupiny

navazané na postrannich fetézcich aminokyselin serinu, threoninu a tyrosinu (Klumpp, 2002).

11



Poprvé kdo popsal heterogenni povahu kaseinu byl Linderstrom-Lang (1925), ktery
frakcionoval izoelektricky/kysely kasein pomoci etanolu s kyselinou chlorovodikovou
(O’Mahony, 2013). Z frakce izoelektrického kaseinu byly pak identifikovany ¢tyfi proteiny:
QAs1-, Aso_, PB-, K-, které byly v poméru 38 %, 10 %, 35 % a 15 % z celkového kaseinu. Mezi
jednotlivymi kaseiny jsou rozdily jako je molekulova hmotnost a rozdily ve stavbé
aminokyselin (Tab.2) (Hazlett, 2019).

Tab.2 Vlastnosti jednotlivych kaseinovych proteinii

Kaseiny

As1- As2— p- K=
Molekulova hmotnost (kDa) 35 25,5 24,0 19,0
Molekulové zbytky
Aminokyseliny 199 207 209 169
Prolin 17 10 35 20
Cystein 0 2 0 2
Fosfaty 8-9 10-13 4-5 1-3
Sacharidy 0 0 0 0-4
Reaktivni molekulové zbytky 34 36 23 21

Upraveno podle Fox et al. (2015)

Syrovatkové bilkoviny téz sérové nebo globularni se vyskytuji v mléce ve formé
koloidniho roztoku. Jsou tepelné labilni — pfi teplot€¢ 60-70 °C denaturuji na rozdil od
kaseinovych bilkovin (Kadlec, 2012).

Pti stani mléka se tyto bilkoviny nesrazeji, ale s k-kaseinem se spojuji a méni tak
vlastnosti micel kaseinu, jako je napfiklad zvétSeni jejich objemu v dasledku vazani velkého
mnozstvi vody. Zpomaluji sladké srdzeni mléka pii vyrobé syrii, coz je pfi¢inou zamezeni
piistupu proteolytickych enzymu ke kaseinu (Kadlec, 2012).

Funk¢ni skupiny aminokyselin, které se odkryji pifi rozbaleni globularni struktury

zpisobuji znepfistupnéni chemickym reakcim. Ptikladem jsou reakce -SH skupin, které

vvvvvvv

3.1.1.2 Tuk

Primérny obsah tuku v kravském mléce je zhruba 4 %. Objevuje se ve formé tukovych
kulicek, jejichz velikost se pohybuje v intervalu 0,1 a 15 pm. Na jejich povrchu se nachazi

membrana sloZena z dvojvrstvy lipidi a proteint (Spitsberg, 2005).
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Lipidova ¢ast membrany ma bohaté slozeni na fosfolipidy napf. sfingomyelin,
fosfatidylcholin (lecitin), fosfatidyletanolamin (kefalin), fosfatidylinositol a fosfatidylserin.
V této membrané se také v nizkém mnozstvi objevuji glykosfingolipidy a ceramidy.
Glykosfingolipidy obsahuji kyselinu palmitovou, stearovou, behenovou, arachovou a
lignocerovou (Mather 2011).

Céast membrany tvofend proteiny tvoii 25-60 % celkové hmoty membrany tukovych
kulicek (Mather 2000). Mezi vyznamné proteiny patii mucin 1, jehoz funkci je ochrana povrchu
bunék pred fyzickym poskozenim nebo mikrobidlnim napadenim, jeho nejvetsi vyznam je pro
imunitu mladd’at sajici matefské mléko (Mather 2011). Enzym xantoxid4za plni mnoho funkeci,
které se podili na metabolismu purinti. Uéastni se pii sekreci mlééného tuku nebo ovliviiuje
funkci mezibunééné komunikace, prostfednictvim produkce kysliku a drasliku v reaktivni
formé. Podili se také na ochran¢ bunck mlécné zlazy a stfeva sajicich mlad’at pfed infekcemi
zpusobenou bakteriemi (Martin et al., 2004). Dalsi proteiny hraji roli v imunitnim systému
sajicich mlad’at a v sekreci tukovych kulicek (Spitsberg, 2005).

Mlécny tuk je slozen z95 % triacylglyceroly dale diacylglyceroly (cca 2 %),
monoacylglyceroly, cholesterolem (<0,5 %), fosfolipidy (1 %) a stopovym mnozstvi volnych
mastnych kyselin (cca 0,1 %).

Na syntéze triacylglyceroli se podili az 400 riznych mastnych kyselin, jejichz
koncentrace je velmi nizka (pod 1 %). Jen piiblizn€ u 15 z nich je koncentrace 1 % nebo vyssi

(Jensen et al., 1995; Moate et al., 2007).

3.1.1.3 Laktoza

vvvvvv

mléka (Young W. Park Ph.D., 2013). AZ 90 % z celkového mnozstvi sacharidii v mléce tvofi
laktoza. Pfirozenym zdrojem laktozy je mléko savcu a piedstavuje hlavni sacharid (Dominici,

2022).

Z chemického hlediska se jedna o disacharid tvofeny ze dvou monosacharidi D-glukézy a

D-galaktozy spojenymi B-1,4-glykosidovou vazbou (Fassio, 2018).

Obsah v Zivoc¢isném mléce se lisi v zavislosti na druhu zvitete, ze kterého mléko pochazi.
V kravském mléce nalezneme laktozu v koncentraci 4,4-5,6 %. Vysokym obsahem laktozy je
typické naptiklad mléko mateiské, které obsahuje az 7 % laktozy (Roy, 2020).
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Disacharid laktéza je hlavné zdrojem energie. U mléka zplsobuje charakteristickou
nasladlou chut. Vyznamna je také pro fyzikalné-chemické vlastnosti jako je osmoticky tlak,
bod varu, bod mrznuti ¢i hustotu mléka; dale podporuje absorpci vapniku a zvySuje nutri¢ni
hodnotu mléka a mléénych vyrobkl. Mize také pusobit jako prebiotikum podporujici rast

stievnich bakterii (Janstova, 2014).

Pfi vyrobé fermentovanych mléénych vyrobki a syrd je laktéza podstatnou slozkou, kdy
pomoci bakterii mlééného kvaSeni se laktéza pireménuje na kyselinu mlécnou a na jiné

metabolity (Fox, 2017).

Negativni dopad ma laktéza pro lidi s laktézovou intoleranci v disledku nedostatku
produkce stievni laktazy, ktera dokaze $tépit laktozu na monosacharidové jednotky (Kopacek,

2017a).

3.1.1.3.1 Laktozova intolerance

Vyznamny vliv na nabidku mléka a mléénych vyrobkll na vietnamském trhu ma
piitomnost laktézové intolerance v populaci, kdy se hodnota mozného vyskytu v populaci
dostava az k 98 % (Storhaug, 2017).

Laktozovou intoleranci tedy popisujeme jako soubor klinickych symptomd, které se
vyskytuji po konzumaci mléka ¢i mléénych vyrobki s obsahem laktozy. Jedna se nejéastéji 0
bolesti bficha, nadymani a prijem (Zdrojewicz, 2018).

Pro normalni traveni laktézy musi byt v zaZivacim traktu pfitomen enzym -
galaktosidaza, ktery dokaze roz$tépit disacharid na dva zékladni monosacharidy — gluk6zu a
galaktozu (Toca, 2022). V ptipadé, Ze se laktoza nevstieba pokracuje dal v travicim traktu pres
kycelnik az do tlustého stieva a je rozkladana stfevnimi bakteriemi, které produkuji bud’
metabolity pro ¢loveéka prospésné anebo metabolity jako jsou oxid uhli¢ity, methan ¢i vodik,
které pak zpiisobuji stfevni potiZe, plynatost ¢i prijem (Forsgérd, 2019).

Enzym laktaza je nejvice aktivni v détstvi (Misselwitz, 2013). U kojenct konzumujicich
matefské mléko je tento enzym naprosto nezbytny. Pokud by tento enzym neméli, musela by
Jjim byt podavana uméla vyziva anebo bezlaktézové mléko (Kohout, 2017).

S nedostatkem laktazy se setkavame tedy hlavné v dospélosti, kdy se produkce tohoto
enzymu snizuje. Béhem prvnich ¢tyt let se mize produkce laktazy snizit az o 90 % (Kopacek,

2017b). U jednotlivct se vSak doba i mira sniZovani velmi 1isi. Pro nékteré lidské populace je

wrwe
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(Storhaug, 2017). Tito lidé tak mohou konzumovat mléko a mlééné vyrobky neomezené po
celou dobu zivota (Kohout, 2017).

Velky vliv na toleranci ¢i netoleranci laktdzy ma geneticka vybava daného jedince
(Friithauf, 2021). Gen pro laktozovou toleranci ¢i intoleranci najdeme na druhém chromozomu.
VIiv mutaci mlze pfispét k intoleranci. Pfikladem muize byt mutace C/T-13.910 (zdména
cytosinu za thymin), nékdy nazyvana kavkazska mutace, kterd je bézné se vyskytujici v nasich

podminkach (Storhaug, 2017).
RozliSujeme tfi typy laktozové intolerance:
Vrozena laktézova intolerance

Jeji vyskyt je velice vzacny a byla zaznamenana pouze u nékolika kojenct. PostiZzeni
touto poruchou trpi priiyjmem, ve chvili, kdy je zavedena matetské mléko nebo umélé vyziva
obsahujici laktézu. Pokud neni tento stav rychle rozpoznan a 1é¢en, mize dojit k ohrozeni zivota
z diivodu dehydratace a ztraté elektrolytd. Samotna 1écba pak spociva v odstranéni a nahrazeni

laktozy ve vyzivé (Heyman, 2006).
Primarni laktozova intolerance

Jedna se o nejcastéjsi formu laktozové intolerance (Zdrojewicz, 2018). Ptiblizné 70 %
svétové populace, tvoii lidé s primarni deficienci laktazy (Kretchmer, 1971). Hlavni pfi¢inou
je relativni nebo absolutni absence laktazy a je pti¢inou malabsorpce lakt6zy. Nedostatek se téz
oznacuje jako hypolaktazie dosp€lého typu. Projevem muize byt akutni nesnasenlivost mléka,
nicméné jeho nastup je obvykle nenapadny a trva po mnoho let. U vétSiny jedinci se pfiznaky

objevuji v pozdni adolescenci a dospélosti (Heyman, 2006).
Sekundarni laktézova intolerance

Vznika poskozenim sliznice tenkého stfeva dlsledkem naptiklad akutni gastroenteritidy,
prijmovymi onemocnénimi nebo chemoterapii rakoviny (Heyman, 2006). Na rozdil od

primarni laktézové intolerance se tato intolerance muze objevit v jakémkoliv véku (Toca,

2022).

Produktivita laktazy souvisi také se zemépisnou oblasti, kde lidé ziji (Kohout, 2017). Lidé

-------

na tom velka ¢ast obyvatel zdpadni Evropy a USA. Naopak ve vychodni Evropé, Stiedomoti a
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Africe jsou lidé laktdézovou intoleranci postizeni vice (Kuokkanen, 2006). Diivodem miize byt
historie konzumace mléka v téchto zemich, naptiklad ve starovékém Rimé, kde se mléko

pouzivalo k vyvolavani zvraceni. (Kohout, 2017).

Dal§im ptikladem je starovéka Cina, kde se také mléko nepilo (Kohout, 2017). V oblasti
jihovychodni Asie je primérné rozsifeni laktozové intolerance 80-100 %. To je také divodem,

pro¢ je ve Vietnamu mensi produkce mléka a mléénych vyrobku nez v Ceské republice (FAO,
2022).

3.1.2 Produkce mléka

3.1.2.1 Produkce mléka ve svété

Z priblizné 83 % se na rocni svétové produkci mléka (kolem 864 mil. tun) podili mléko
kravské. Ve svété ale i u nas existuji mléka i z jinych hospodatskych zvirat. Biivoli mléko
zaujimd az 13 %, mléko kozi 2 %, ov¢i 1 % a 1 % ostatni druhy zvitat (Kvapilik, 2019).

Nejvétsim producentem mléka je z pohledu kontinentu Asie se 42 % za ni se pak umist'uji
Evropa (26 %), Severni a Jizni Amerika (22 %), Afrika (6 %) a Oceénie (3 %). Az o 120 % se
zvedla produkce mléka v Asii v letech 2000 az 2020 ze 170 miliond tun na 374 milionu tun.
Nejvetsi rast byl pak zaznamenan v Indii (az 104 milionu tun), ¢im se stala nejvétsi
producentem na svété, kdy tvofila 21 % z celkové produkce. Dal§imi velkymi producenty jsou
napiiklad Spojené staty, které tvoti 11 % celkové svétové produkce mléka (FAO, 2022).
Obr.1 Produkce mléka ve svéte 2020

Nodata Ot 2.5milliont  5miliont 10 milliont 50 milliont 100 million t 250 million t
i f f I —

FAO 2020
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3.1.2.2 Produkce mléka ve Vietnamu

Ceska republika se na mlé&né produkci v Evropské unii podili 2 % a ve svété piiblizné 0,4 %
(Kvapilik, 2019). Vietnam se na svétové produkci mléka podili o poznani méné a to 0,12 %
(FAO, 2022).

Vzhledem k nedostate¢né vyvinutému chovu dojnic musi Vietnam dovazet velké
mnozstvi suSeného mléka, které pak slouzi pro dalsi zpracovani. Odhaduje se ze az 70 %
poptavky po suseném mléce predstavuje pravé dovezené susené mléko. Timto Vietnam ukazuje
zna¢nou zavislost na svétovych materialnich zdrojich (Khoi, 2013).

Ptestoze ve Vietnamu mlékati udavaji cenu mléka, tak se prodejni cena rapidné zvysuje.
Diivodem je pteprodej pfes mnoho zprostiedkovateld. Vietnam ma v zemi dvé hlavni
spoleCnosti zabyvajici se ndkupem a zpracovanim mléka, a to Vinamilk a Dutchlady, které¢
zaujimaji 25 % celkového mnozstvi mléka vyprodukovaného v celé zemi (Khoi, 2013).

Dostupnost mlé¢nych vyrobki je ve Vietnamu znané omezena. VéEtSinu produktii 1ze
nalézt v obchodech ve vétSich méstech. Poptavka po dovazenych znacek je velmi nizkd ve
venkovskych oblastech, které prestavuji 63 % z celkového objemu obyvatel Vietnamu. Zaroven
syry, maslo nebo smetana za vyssi cenou jsou z pohledu primérného spottebitele s niz§imi az
stfednimi piijmy obtizn¢ luxusnim zbozim z pohledu (Vietnam Market Study on Cheese &
Dairy Products, 2020).

3.1.3 Vlastnosti mléka ovliviiujici kvalitu syra

Kvalita jakéhokoliv syra je odvisla od kvality mléka, z n¢hoz se vyrabi, a to jak
z mikrobiologického hlediska, tak i z biochemického, senzorického a mnohych dalsich (Panthi,
2017). Pro vétSinu druht syri se podrobuje jedné nebo vice piedbéznym tpravam (viz tabulka
3). Mezi dva velmi dulezité parametry ovliviujici kvalitu syra je koncentrace tuku a kaseinu, a

jejich vhodny pomér (Fox, 2015).
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Tab. 3 Predbézné upravy mléka pro vyrobu syra

Standardizace poméru tuki a bilkovin nebo jejich koncentrace
Ptidani odstfedéné¢ho mléka
Odstranéni ¢asti tuku
Kontrola hladiny kaseinu pomoci ultrafiltrace s nizkym koncentra¢nim faktorem
Pridavek CaCl,
Uprava pH
Odstranéni nebo usmrceni kontaminujicich bakterii
Termizace (napft. 65 °C X 15 )
Pasterace (72 °C X 155)
Baktofugace
Mikrofiltrace

Upraveno dle Fox et al. 2015
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3.2 Definice Cerstvych syri

Cerstvy syr definujeme podle Seské legislativy jako syr, ktery neprosel zracim procesem.
Do této skupiny také zahrnujeme nezrajici syry termizované (Vyhlaska ¢. 274/2019 Sb.).

Charakteristické vlastnosti téchto syri jsou vyssi vihkost (55-84 %) niz$i obsah bilkovin
(10-15 %), niz8i obsah vapniku (<0,15 %) a nizsi pH (4,4-5,0). Jejich struktura je mek¢i a jsou
mén¢ zvykavé. Konzumuji se Cerstvé a obecné maji kratsi trvanlivost (<4 tydny u syrii balenych
za studena, az <6 mésicti u vyrobki balenych za tepla) (Fox, 2017).

Od syri se syfidlem se Cerstvé syry lisi v tom, kdy u normalnich syrt se syfidlem vznika
koagulace pti pH pii 6,4-6,6; kdezto u cerstvych syri se pH mize pohybovat az
k izoelektrickému bodu kaseinu 4,6 (Fox, 2017).

3.2.1 Technologie vyroby cerstvych syri

Obr.2 Obecny vyrobni proces cerstvych syri

Standardizované mléko

U prava mléka

Paterace
I Iqmogenixzace
Uprava pH
Zdhrev

) ) (80-90 °C)
Chlazeni Pridavek

. LTad cal

Startovaci kultura (21-35°C) kyselin

05 S]}‘gidlﬂmﬂ ) Koagulace okyseleného mléka
= 1LUm

Inkubace
baleni za tepla
Koagulace okyselené¢ho mléka
chlazeni
Odstranéni syrovatky
Vyrobky
Vyrobky Ricotta
Quark Baleni za Sraenina Panyr
Cottage studena Mascarpone
Fromage frais
Pasterace

Aditiva (napf.sil, kofeni)
homogenizace

Vyrobky
Smetanové syry Baleni za . L
Tepl sra
Neufchatel tepla Cpla zpracovana srazenna
Petit Suisse

Upraveno podle Fox et al. 2017
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Standardizace
Pro kazdy syr je kliovy uréity obsah tuku v susing (t.v.s.). Standardizace je tedy proces,
kdy vyrovnavame hladinu tuku v mléce, prostiednictvim smichdnim c¢asti tucné smetany

s odstiedénym mlékem v urc¢itém poméru (Kelly, 2008).

Pasterace

Dle legislativnich pozadavkl na syrové mléko, by se v mléce mélo vyskytovat nejvice
100 000 kolonii tvofici jednotku v 1 ml.

Cilem pasterace je zniCit vSechny vegetativni formy vegetativnich patogennich
mikroorganismi v mléce a tim tak zajistit jeho bezpecnost (Yaman, 2014).

Pouzivaji se tii mozné zpisoby:

1. Dlouhodobé pasterace
Zahtev pii 63 °C po dobu 30 min. Pro svoji dlouhou dobu zahtfevu se pouziva velmi

vyjimecné pii Sarzovém zpracovani mléka v malokapacitnim méftitku.

2. Setrné pasterace

Zahtev pti 72 °C po dobu 15 s. Tyto pasterace jsou charakterizovany snizenim aktivity
alkalické fosfatazy a zachovanim aktivity laktoperoxidazy. Pastera¢ni efekt je dosazen nad
99,9 %. Ptezivaji jen sporotvorné mikroorganismy a nékteré termorezistentni bakterie
(napf. z rodu Micrococcus). Casteéné dochazi k inaktivaci enzymd, ale chut’ a vlastnosti

mléka jsou ovlivnény minimalné.

3. Vysoka pasterace
Zahtev pii 85 °C po dobu 5 s. Mohou se pouZivat i vyssi teploty, az nad 100 °C nebo
delsi doba zahtevu dle Ucelu. Pasterace je charakterizovana inaktivaci laktoperoxidazy.
Je dosazeno vysSiho pasteraniho efektu (nad 99,99 %). Dochézi k inaktivaci vétSiny
enzym, neipln€ vSak u mlécné proteazy a nckterych bakteridlnich protedz a lipaz.
Nastava zde vice nez 50 % denaturace syrovatkovych bilkovin, méni se rozpustny

vapnik na koloidni formu a projevuji se jiz zmény chuti mléka (vativa chut).

Homogenizace
Mléko pro vyrobu mnoha mléénych vyrobkd se homogenizuje. Je to proces, kdy se

snazime zmensSit velikost tukovych kuli¢ek pod 1 um. Provadi se v homogenizatoru pouzitim
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vysokého tlaku se mléko protlacuje tizkou Stérbinou. Membrana v tukovych kulickéach je
tvotena kaseinovymi bilkovinami a nechrani triacylglyceroly pted lipolyzou, proto se musi pied

nebo po homogenizaci mléko pasterovat, aby se zabranilo hydrolytickému zluknuti (Moatsou,
2022).

Pridavek startovaci kultury
Jedna se o nezbytnou soucast vyrobniho procesu vsech syrii a tvarohii. Upravuji kyselost

mléka pied syfenim (Fox, 2017).

3.2.2 Kategorie ¢erstvych syri

3.2.2.1 Smetanové syry

Smetanové syry se vyznacuji vysokym procentem tuku v suSing, az 65 %.
Charakteristicka je pfijemné nakysla, lehce sland, jemna chut. Jejich vyroba se vyznacuje
kombinovanym srazenim, kde pievlada srazeni syfidlové. Vysledna syienina se pak naléva do
tvotitek, kde odkapava. Pro pevnéjsi strukturu a tpravu chuté se kratce soli (Kadlec, 2012).

Typicka je jejich kratka trvanlivost a vysoké pozadavky na hygienu (Sustova, 2013).

3.2.2.2 Syry typu cottage

S timto druhem syrt se miZzeme setkat v mnoha zemich svéta v riiznych variantach pod
riznymi nazvy (nejznaméjsi ricotta v Italii, skyr na Islandu, fromage blanc ve Francii, quark v
Nizozemsku a panyr v Indii). Jeho pivod neni pfesné znam, ale pfedpoklada se, ze pochazi
z Britanie (Pozzobon, 2019).

Vyrobni proces za€ina pasteraci odsttedéného mléka a nasledné se zchladi na teplotu 32
°C. Pro nastartovani koagulace se pouziva ptidavek smetanové kultury nebo kyseliny (mlé¢né,
fosfore¢né). Syfenina se pak kraji na hrubé kostky o velikosti 0,60 cm az 1,80 cm. Poté se
zahiiva na teplotu 54 °C po dobu nejméné 1,5 hodiny. Michdnim se zabrafiuje shlukovani
kouskli syfeniny. Nasledné se prerusi ohfivaci systém, vypusti se syrovatka a syfenina se
promyje vodou. Nakonec muze jes$té projit procesem soleni V zavislosti na pozadovaném
vyrobku. Vyrobek se pak zabali a skladuje pfii teplot¢ 4 °C. Jeho trvanlivost je 3-4 tydny
(McSweeney, 2017) (Kilcast, 2011) (Prentice, 2013).

Co se tyce jeho senzorickych vlastnosti, vyznacuje se jemné nakyslou mlécnou chuti a
vuni pfipominajici tvaroh. Vyrabi se velmi Casto ochuceny bylinkami, kofenim, ovocem i

zeleninou (Ridgway, 2001).
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3.2.2.3 Mascarpone

vV

vyrabén ve vétsing pripadl z kravské smetany, ktera je zahtata na vysokou teplotu (85-90 °C)
a nasledn¢ se okyseluje (ptidavek kyseliny citronové). Smetana nemusi byt pouze z kravského
mléka, ale mize se pouzit i mléko buvoli (Fox, 2017).

Na rozdil od béznych syrt se pii produkci nepouziva syfeni a netvoii se tvaroh, proto se
dnes jiz nefadi mezi syry, ale spi§ mezi mlééné vyrobky.

Diky vysokému obsahu laktézy je Mascarpone velice sladkym a jemnym vyrobkem

(Ridgway, 2001).

3.2.2.4 Patené Cerstvé syry

Mozzarella je vyznamnym zéastupcem skupiny syri pasta filata pochézejici z Itélie.
Vyznacuji se jedine¢nym zptsobem tvarovani a hnéteni Cerstvého tvarohu v horké vode, coz
dodava syri plasti¢nost, vlaknitou strukturu tavici a tahové vlastnosti (Mijan, 2010).

Pro vyrobu Mozzarelly je typické pouziti biivoliho mléka, avSak vyrabi se i1 Castéji
z kravského mléka. Charakteristickym rysem pro pravou Mozzarellu z bivoliho mléka je
meékkost, mensi elasticka konzistence a mnohem leps$i chut’ nez z mléka kravského. Obsah tuku
se pohybuje kolem 45 % (Ridgway, 2001). Rozd¢luje se dale na n€kolik druhti podle velikosti
na Ovolini (velikost vejce), Bocconcini (velikost sousta), Ciliegine (velikost malé tfesné)

(Clark, 2009).
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3.3 Definice Syrovatky

Syrovatka je legislativné definovana jako mlécény vyrobek vznikajici jako vedlejsi
produkt pti vyrob¢ syrd, véetné¢ tvarohti a potravinarskych kaseintli; syrovatkou miaze byt i
mlécna slozka uvoliiovana po fermentaci pi1 vyrob¢ jinych mléénych vyrobkii, zejména u
jogurtti ¢i mlécnych dezertti (Vyhlaska ¢. 274/2019 Sb.).

V priméru objem produkce syrovatky roste pfiblizné¢ stejnym tempem jako objem
produkce mléka (FAO, 2006).

Historicky bylo nahliZzeno na syrovatku jako na odpad a pfitéz pro vyrobce syrti nebo
vyrobce kaseinli. Mlékarenské spoleCnosti se snazily o co nejekonomictéjsi zptisob likvidace.
Mezi zpusoby likvidace pattilo napiiklad rozprasovani syrovatky do poli, nicméné pro svij
obsah soli a nepiijemny zapach byla tato metoda nevhodna. DalSim spiSe nevhodnym zpiisobem
likvidace bylo vypousténi syrovatky do tek, jezer ¢i moii a ocednli coz mélo za nasledek
znecist'ovani téchto vod. Moznost, jak se zbavit syrovatky byl i prodej za maly zisk jako krmivo
pro zvifata. V soucasnosti se vSak syrovatka pro svoje nutriéné¢ vyhodné slozeni objevuje jiz

V potravinarském, biotechnologickém nebo na farmaceutickém trhu (Smithers, 2008).

V zavislosti na zpiisobu sraZzeni mlécnych bilkovin mizeme syrovatku rozdélit na dva druhy:

Sladka syrovatka

VétSina proteinovych praskt pochazi pravé ze sladké syrovatky (Smithers, 2015).
Ziskava se po koagulaci kaseinovych bilkovin pfi vyrobé tvrdych syrit ptisobenim chymosinu
(pti pH 5-6) nebo mineralni ¢i organickou kyselinou (Wherry, 2019). Miva Zlutozelenou barvu

nékdy i az namodraly nadech, ale barva je odvisla od kvality pouzitého mléka (Smithers, 2008).

Kysela syrovatka

Oproti sladké syrovatce kyseléa syrovatka vznika jako vedlejsi produkt kyselé koagulace.
Konkrétné pti vyrobé kyselych syru (napiiklad syr ricotta), tvaroht a feckych jogurti (Rocha-
Mendoza, 2021). Diky své vysoké biochemické spotiebé kysliku miize mit kysela syrovatka pti
jeji likvidaci negativni dopad na zivotni prostiedi (Prazeres, 2012). Velkou piekazkou pouziti
kyselé syrovatky v potravinafstvi je jeji nizké pH (4,5), vysoké koncentrace kyseliny mlécné a
vysoky obsah fosfore¢nanu vapenatého (Wherry, 2019). Nékteti vEtsi vyrobcei proto investovali
do metod pfemény nepouzitelné kyselé syrovatky na pouzitelné latky jako je laktoza nebo jako

biopalivo (Erickson, 2017).
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3.3.1 SlozZeni syrovatky

Obecné je sloZeni syrovatky pro ¢lovéka z hlediska nutri¢ni hodnoty velice ptfinosné. Je
velmi dobfe stravitelnd a vstiebatelnd. Je povazovana za vyborny zdroj funk¢nich bilkovin a
bohaty zdroj vitamini B, mineralnich latek (Ca, P, Na, K, Cl-, Fe, Cu, Zn a Mg) a laktozy
(Macwan, 2016).

Z analyz slozek kravského mléka a syrovatky vyplyva, ze z mlécné suSiny obsazené ve
mléce se priblizné€ polovina vyskytuje v syrovatce (Tab. 3). Obsah laktozy se 100 % shoduje s
obsahem laktozy ve mléce. S obsahem celkovych bilkovin se syrovatka shoduje z 20 %, kde
nejvice jsou zastoupeny bilkoviny syrovatkové (Smithers, 2008).

Pokud se podivame pfimo na suSinu syrovatky, tak priimérny obsah laktozy tvoii az 70
% (v zavislosti na kyselosti syrovatky), bilkoviny 14 %, 9 % mineralni latky, 4 % tuku a 3 %
kyseliny mlé¢né (Zandona, 2021).

Tab. 3 Srovnani slozek syrovatky a mléka

Slozka Obsah (hmotnostni %)
MIéko Syrovatka

Kaseinov¢ bilkoviny 2,8 <0,1
Syrovatkové bilkoviny 0,7 0,7
Mlécny tuk 3,7 0,1
Popeloviny 0,7 0,5
Laktoza 4,9 4,9
Celkova suSina 12,8 6,3

Upraveno podle Zadow (1994), Smithers et al. (1996)

3.3.1.1 Syrovatkové bilkoviny

Tvoii ptiblizné 20 % vSech bilkovin obsazenych v mléce (Zandona, 2021).
Nejvyznamngj§imi skupinami jsou albuminy a globuliny, kromé téchto skupin nalezneme
V syrovatce 1 proteazo-peptonovou frakci, laktoferin a transferin ¢i bilkoviny membran
tukovych kulicek (Tab. 4) (Santos, 2012). Vyhodou oproti kaseinovym bilkovinam maji
syrovatkové bilkoviny mensi podil Glu a Pro a vétsi pomér Cys/Met, coz jim dodava vétsi
biologickou hodnotu a jsou Iépe stravitelné nez jiné€ bilkoviny zivo¢iSného piivodu (Bozanic,

2014).

Albuminy
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Mezi albuminy patii a-laktalboumin a sérovy albumin (Didukh, 2017). a-laktaloumin je
syntetizovan v mlé¢né zlaze (Permyakov, 2020). Hraje dulezitou roli pii prvotni produkci
laktozy ve mléce, kdy se spojuje senzymem [-1,4-galaktosyltranferazou za vzniku
laktosyntazy, ktera poté pifeménuje glukdzu a galaktdzu na vyslednou laktozu (Kamau, 2010).

Sérovy albumin je Vv krevni plazmé velmi diillezitym transportérem exogennich nebo
endogennich latek, iont, mastnych kyselin a malych molekul jako jsou 1é¢iva (Jahanban-
Esfahlan, 2016). Vyznamny je taky jako mozny indikator zdravi dojnice, kdy vys$si mnozstvi
sérového albuminu v mléce miize indikovat mastitidu (Pyorild, 2003).

Existuje urcitd podobnost mezi mléénym albuminem s vajeénym nebo krevnim

albuminem, obsahuji totiz stejné aminokyseliny nikoliv vSak fosfor (Sukova, 2006).

Globuliny (imunoglobuliny)

Imunoglobuliny spolu s laktoferinem, laktoperoxidazou a lysozymem tvofi
antibakterialni systém mléka. Hlavnim ucelem je poskytnout novorozenci imunologickou
ochranu proti mikrobidlnim infekcim a proptjcuje mu pasivni imunitu, nez dozraje jeho
imunitni systém (Mehra, 2006). Nejvice vyskytovanym imunuglobulinem v mléce je 1gG, ale

ptitomny jsou IgA a IgM (Neerven, 2012).

Tab. 4 Srovnani mnozstvi bilkovin syrovatky a mléka

Obsah bilkovin g/lkg  Hmotnostni podil
mléka jednotlivych typi bilkovin

ku celkovému obsahu

bilkovin
Alfa-laktalbumin 1,2 3,7
Beta-laktalbumin 3,2 9,8
Sérovy albumin 0,4 1,2
Imunoglobuliny 0,7 2,1
Ostatni 0,8 2,4
Veskeré sérové bilkoviny 6,3 19,3
Membranové bilkoviny 0,4 1,2

tukovych kulicek
Upraveno podle (Sukovd, 2006)
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3.3.2 Syrovatkové napoje

Diky pozitivnim vlastnostem syrovatkovych bilkovin se syrovatka stala oblibenym
zdrojem vyzivy v riznych forméch, jako jsou syrovatkové proteinové tyCinky, syrovatkové

koncentraty, syrovatkové izolaty a syrovatkové napoje (Chavan, 2015).

Napoje mtzeme rozdélit do ¢ty skupin (Jelen, 1992):
1) Smési syrovatky s ovocnymi nebo zeleninovymi stavami
2) MiIécné, "husté" napoje (kvasené nebo nekvasené)
3) Sycené napoje na zahnani zizné (typ ,,Rivella®)

4) Alkoholické napoje (pivo, vino nebo likéry)

3.3.2.1 Sme¢si syrovatky s ovocnymi nebo zeleninovymi Stavami

Nejbeznéjsi syrovatkové napoje jsou smesi syrovatky a ovocnych §tav. Tyto vyrobky
nejcasteji plni ulohu stejnou jako ovocné stavy nebo snidanové népoje ¢i svacinové ovocné
dzusy jako zdroj vitaminu.

Hlavnimi slozkami je typicky tekuta syrovatka a tekuta ovocné Stdva nebo spiSe vice
pouzivany ovocny koncentrat. Byvaji nejCastéji ochuceny citrusovymi plody (hlavné
pomeran¢em, dale citronem, ziidka pak grapefruitem) dale mangem, maracujou, hruskou,
jablkem, jahodou, malinou a jinymi druhy ovoce. Diivodem je vyrazné prekryti neZadouciho
zapachu varen¢ho mléka a slané-kyselé chuté cerstvé syrovatky (Djuri¢, 2004).

UZite¢né se ukazaly piidavky lesnich plodd, které jsou zndmé jako dobry zdroj Zeleza a
antioxidantt. Piikladem je syrovatkovy napoj ochuceny ptidavkem jahodovym koncentratem
obohaceny o bisglycinat zeleznaty. Dlouhodobé konzumace tohoto ndpoje méla vliv na sniZeni
vyskytu anémie u déti dospélych (Miglioranza, 2003).

Kromé syrovatkovych ndpojli s ovocnymi $tdvami existuji také napoje se zelinovymi
Stdvami (naptiklad mrkvova). Vyrobni proces se shoduje s procesem vyroby ovocnych

syrovatkovych napojt.

3.3.2.2 Mlécné syrovatkové napoje

Existuji dva zakladni typy téchto napoji. Prvni skupinu tvoii napoje, které neprosly

fermentaci. Jsou to smési syrovatky kombinované s mlékem, mléénymi derivaty, mlécnymi
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koktejly, ochucenymi mléky nebo podobnymi vyrobky (na bézi odtucnénych, Céastecné
odtu¢nénych nebo i obohacené tukem) (Chavan, 2015).

Druhou vyznamnéjsi skupinu tvofi napoje fermentované, které jsou na bazi syrovatky
V kombinaci se zakysanym mlékem, podmaslim, kefirem a dalSimi fermentovanymi mlécnymi
vyrobky. Hlavnim rozdilem mezi prvni skupinou napoji je pH. U nezkvasenych napoju je pH
V neutralnim rozmezi (6,2-6,5) zatimco fermentované jsou daleko kyselejsi (4,8-4,5)
(Athanasiadis, 2004).

Vyroba nealkoholickych napojii nebo népoji s nizkym obsahem alkoholu zahrnuje
deproteinizaci a zahu$téni syrovatky, fermentaci laktozy (obvykle kmeny kvasinek
Kluyveromyces fragilis a Saccharomyces lactis), ochucovani, doslazovani a staceni.

Mezi znamé napoje patii ,,Milone* ziskany fermentaci pomoci kefirové kultury a
syrovatkovym sektem ,,Serwovit” vyrabénym v Polsku (Morya, 2016). Ve Finsku se vyrabi
znamy napoj ,,Gefilus®, ziskava fermentaci pomoci Lactobacillus rhamnosus za pouziti
demineralizované syrovatky nebo syrovatkovych koncentratt, které se dale dochucuji pfidanim

ovocnych $tav, aromat, sladidly (Chavan, 2015).

3.3.2.3 Sycené napoje

V soucasnosti nékteti autofi navrhuji pfidavek oxidu uhli¢itého v kombinaci s ovocem,
aby se prekonala nezadouci chut’ a zdpach vafeného mléka.

Nejtypictéjsi je Svycarsky napoj Rivella, obohaceny alpskymi bylinami, ktery se objevil
ve Svycarsku v roce 1952. Rivella® se piipravovala fermentaci deproteinizované syrovatky
bakteriemi mlé¢ného kvaseni, filtraci, zahusténim na koncentrat v poméru 7:1, ptidanim cukru
a aromat, opétovnym ziedénym a sycenim, nasledné se vyrobek sta€el do lahvi a pasteroval.
Hotovy népoj obsahoval 9,7 % suSiny, 0,125 % celkového dusiku a pH bylo pfiblizné 3,7
(Morya, 2016).

DalS$im znamym népojem je Bodrost®, alkoholicky napoj podobny pivu, vyrabény

v Rusku z pasterované sycené syrovatky s piidavkem cukru a rozinek (Holsinger, 1974).

3.3.3 Technologie
Cisténi
Tekuta syrovatka odebrana ze syraren vzdy obsahuje zbytky srazeniny (syrovy prach) a

tuk. Oboje muze mit neptiznivé ucinky na dalsi technologické procesy (ucpavani tepelnych
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vyménikll nebo poskozovani a ucpadvani membran). Syrové ¢astice se tedy odstrainuji v procesu
¢isténi. Pouzit Ize rlizné typy zafizeni, jako odstfedivky, sita nebo cyklony. Jemné zbytky se

pak obvykle vraci zpét do vyroby syra (Guo, 2019).

Odstranéni tuku

Po cisténi se odstfedivkovym separatorem odstrafiuje tuk. Nashroméazdény tuk 1ze pak
znovu pouzit pii vyrobé syri nebo k vyrobé syrovatkového masla. Jakmile je syrovatka
vy¢isténa a je oddelen tuk, musi se co nejdiive pasterovat a zchladit na teplotu nizsi nez 5 °C

(Guo, 2019).

Pasterace

Pro zachovani chemické a mikrobidlni jakosti je pasterace nezbytnou operaci. Obvykle
se provadi zahiev 72-78 °C po dobu 15-20 s. Existuji i varianty, kdy se pouzivaji teploty
v intervalu 62-95 °C (Sukova, 2006).

Demineralizace

Vysoky obsah popelovin (hlavné soli) Vv suSené syrovatce (8,2-8,8 %) dlouho
znesnadnoval jeji pouziti, obzvlast' pii upotiebeni napiiklad ve vyrobcich pro kojeneckou
vyzivu. Obsah popelovin by nemél piekrocit 7 %, aby se mohl nazyvat demineralizovany nebo
se snizenym obsahem mineralnich latek. Obvykle se pouZiva pro demineralizovanou susinu ze
syrovatky demineralizace v urovnich 25 %, 50 % nebo 90 %. Mezi bézné metody pro odstranéni
popelovin se vyuziva iontova vymeéna, elektrodialyza a nanofiltrace.

Pro suSeni jsou problematické vlastnosti jako hygroskopicita a termoplasticita. Mohou

pak zptsobovat hotkoslanou chut’ prasku (Sukova, 2006).

Krystalizace

Potize se suSenim nezpiisobuji jen soli, ale také vysoky obsah laktozy, kterd zptsobuje
vysokou viskozitu, lepivost a hygroskopicitu. Proto se pouziva metoda krystalizace, kdy se
syrovatka nebo permeat zahtiva pfi teploté 20-35 °C po dobu 2-24 h v krystalizacnim tanku a
nasledné se rychle zchladi. Pfi tomto procesu se ze 70 % laktozy vytvoii malé krystalky a snizi
se podil amorfni laktoézy, kterd by pii procesu suSeni vznikala a zpiisobovala lepivost a
hygroskopi¢nost daného prasSku. Krystalizace je také postup, pti kterém miizeme oddélit laktozu

pro jeji dalsi vyuziti (Sukové, 2006).
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4 Metodika

Pro zjisténi informaci o zastoupeni jednotlivych vyrobkl na naSem trhu byly vytvofeny
dv¢ tabulky — jedna tykajici se Cerstvych syri a druha zaméfujici se na syrovatkové napoje.
V tabulkach jsou zaznamenana data o obchodnich nazvech danych vyrobkd, nazvech vyrobcet,
nakupnich cenach v korunach, balenich, v jakém byly vyrobky prodavany, celkovych
hmotnostech v gramech a slozeni. Data byla sbirana v jednotlivych obchodnich fetézcich od
18. dubna do 13. kvétna 2022. Pro vytvoreni tabulek byl pouzit program Microsoft Excel.

Stejny zpusob zjistovani dat mél prob&hnout i ve Vietnamu, nicméné data nebyla danou
univerzitou poskytnuta, a tudiz nebyla vytvorena zadna tabulka pro srovnani.

Jaké jsou preference ¢eskych a vietnamskych spotiebitell na Cerstvé syry a syrovatkové
napoje bylo zjistovano pomoci metody dotaznikového Setieni. Prvni dotaznik se zaméfenim na
Cerstvé syry vyplnilo 152 ¢eskych respondentti a 281 vietnamskych respondenti. Druhy
dotaznik tykajici se syrovatkovych ndpoji vyplnilo 180 ceskych respondentii a 200
vietnamskych. Obou Setfeni se Gi¢astnili zeny i muzi, studenti vysokych $kol a Siroka vefejnost.
Dotazniky byly tvoteny pies platformu Google Forms a mezi respondenty pak rozeslany ptes
emailové adresy a socialni sit€. Vysledky poté byly zpracovany v programu Microsoft Excel.

Otazky byly rizného typu vyplnéni. Otadzky s vybérem z mnoha moznosti s maximalnim
vybérem 3 moznych, otazky typu Ano/Ne, vypisovaci pole.

Celkem bylo vytvoieno 15 otazek zaméfenych na Cerstvé syry. Piedpokladana doba na
vyplnéni dotazniku byla stanovena na 10-15 minut.

Pro dotaznik zameétfeny na syrovatkové napoje bylo vytvofeno celkem 7 otazek

se stanovenou dobou zpracovani ptiblizné 5 minut.
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5 Vysledky

5.1 Spolecné otazky dotaznikii

Otazka €. 1: VEk respondentii

Obr. 3 Veék respondentii
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V priizkumu vyplnéného ¢eskymi respondenty byly zastoupeny 4 vékové kategorie: pod
18 let, 18-25 let, 26-30 let a pies 31 let. Stejné to bylo i u dotaznikti z Vietnamu, avsak s
rozdilnym rozlozenim vékovych skupin u poslednich dvou kategorii: pod 18 let, 18-25 let, 26-
35 let a ptes 35 let.

Z grafli znazornénych na obrazku ¢. 3 miZeme vycist, Ze ve vSech dotaznikovych
Setfenich byla nejvétsi hodnotici skupina zastoupena respondenty ve véku 18-25 let. Nejvice
respondentt v kategorii 18-25 let se objevilo ve vietnamském dotaznikd na Cerstvé syry, kdy
tato hodnota se rovnala 209 vypliujicich (74 %).

Naopak nejméné byly zastoupeni respondenti v kategorii pod 18 let kdy se hodnota
pohybovala pod 10 %. Zdaleka nejméné pak bylo v dotaznikli zamétujici se na syrovatkové

napoje z Ceské republiky, kdy se v této kategorii neobjevil zadny respondent.
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Otazka €. 2: Pohlavi
Obr. 4 Pohlavi
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Nejvice vypliyjicich byly ve vSech dotaznicich zeny. Z obrazku €. 4 vyplyva, Ze zen se
ucastnilo téméf vzdy vice nez 50 %. Nejvétsi rozdil se objevil u ceského dotazniku zaméteného
na syrovatkové napoje, kdy pomér zen ku muzim tvoftil 76 % ku 24 %. Nejvice muzl se pak

objevilo ve vietnamském dotazniku zaméfeny na Cerstvé syry s poctem 99 respondenti (35 %).

Otazka &.3: Povolani v oblasti potravinarstvi

Obr. 5 Povolani v oblasti potravinarstvi
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V dotaznicich z Vietnamu vice respondentli pracuje mimo oblast potravinafstvi. Naopak
je to u dotaznik®i pochazejici z Ceské republiky, kdy 81 osob kladné odpovédélo v dotazniku
zaméfeny na Cerstvé syry a 97 osob odpovédelo kladné v dotazniku na syrovatkové napoje.
Negativné pak odpoveédélo 71 osob u dotazniku zaméfeny na Cerstvé syry, u druhého dotazniku

to byl pocet 83.
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5.2 Otazky z dotazniku zaméreného na Cerstvé syry

Otazka €. 1: Vztah k laktoze
Obr. 6 Vztah k laktoze
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Z obrazku €. 6 je zfejmé, Ze prevazna vétsSina respondentti méla k laktoze ptiznivy vztah.
Z celkového poctu dotazanych v ¢eském dotazniku jich tvoti 135 (89 %). Z horS§im travenim
laktozy bylo zastoupeno 16 osob (10 %). Pouze jeden respondent (1 %) uvedl ke svému vztahu
s laktozou tiplnou intoleranci. U dotazniku z Vietnamu je situace podobna, ackoliv respondentt

s laktézovou intoleranci bylo vyssi procento (2 %).

Otizka & 2: Cetnost konzumace syri

Obr. 7 Cetnost konzumace syrii
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Z obrazku ¢. 7 vyplyva, ze Cetnost konzumace ¢eskych a vietnamskych respondentt je
velmi rozdilnd. Castéji syry konzumuji Cesi, kdy moznost 3-5krat za tyden zvolilo 64 %
dotazovanych, naopak Vietnamci tuto moznost zvolili pouze ve 3 %. Nejvice se u dotazniku

z Vietnamu objevila kategorie 1-2krat za mésic (29 %) v Cesku naopak to bylo pouze 3 %.
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Otazka ¢&. 3: Oblibené kategorie svrua

Obr. 8 Oblibené kategorie syrii
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Syry holandského typu se u Ceskych respondentl tési nejvétsi oblibé. Z dotazniku

vyplyva, ze az 24,7 % uvedlo tento typ. Dal§imi nejvice konzumovanymi druhy syrd, jsou

Mozzarella, smetanové syry a syry s plisni na povrchu.

Cottage, doma vyrobené syry a syry typu parmezan se umistili nejniZe, coz je zpiisobeno

moznosti vepsat jiny, neuvedeny druh syru a tim jej zaradit do celkového hodnoceni.

Ve vietnamském dotazniku zvitézily smetanové syry a Mozzarella. Velké mnozstvi

respondentt dale uvedlo, Ze si nepamatuji oblibeny typ syru. Zna¢né procento dotazovanych

pak volilo Cheddar. Zbytek pak uvedlo syry s plisni na povrchu a Fontina syr.
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Otazka €. 4: Oblibenost syrii
Obr. 9 Oblibenost syri
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Z grafu znazornéném na obrazku ¢. 9 vyplyva, Ze pfevazna vétsina respondentd Ceskych
1 vietnamskych ma syry v oblibé. Pouze 1 % ve vietnamském dotazniku a 2 % v ceském
dotazniku uvedla moznost ,,Rozhodné nesouhlasim®. Z vietnamského dotazniku je zfejmé, ze
39 % uvedlo, Ze syry maji spiSe v oblibé v ceském dotazniku tuto moznost zvolilo 27 %

vyplnujicich.

Otazka €. 5: Preference vvbéru syru dle nutriéni hodnoty

Obr. 10 Preference vyberii syru dle nutricni hodnoty
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Vietnamskd spolecnost ddva prednost vybéru syrovych vyrobka dle jejich nutricni
hodnoty tuto moznost ,,Rozhodné souhlasim* a ,,SpiSe souhlasim* zvolilo 22 % a 38 %
vypliujicich. Klesajici trend je u ¢eského dotazniku, kdy lidé spiSe nevybiraji podle nutri¢ni
hodnoty. Moznost ,,Rozhodn¢ souhlasim® zvolilo pouze 10 % naopak pro moznost ,,Rozhodné

nesouhlasim* bylo 31 % dotazovanych
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Otazka C. 6: Preference vybéru svru dle ceny

Obr. 11 Preference vyberii syrii dle ceny
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S tvrzenim, zdali syr patifi mezi drahé potraviny se dotazovani z obou dotaznikii
shodovali. Nejvétsi skupinu tvofili lidé, ktefi pouze spi$ souhlasili s tvrzenim, v ¢eském
dotazniku to bylo 39 % a ve vietnamském 44 % dotazovanych. Druhou nejvétsi skupinou byli

lidé, ktefi byli neutralni k tomuto tvrzeni 38 % z vietnamského a 32 % z ¢eského.

Otazka ¢&. 7: Souvislost mezi cenou a kvalitou svru

Obr. 12 Souvislost mezi cenou a kvalitou syrii
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V otazce, zda vysoka cena sveédci o dobré kvalité syra, ¢esti respondenti byli z vétsi ¢asti
neutralni. Od neutralni odpovédi pak na obou stranach jsou pak vysledky podobné 30 % pro
spise ano a 24 % pro spiSe ne. Vietnamsti obyvatelé syrové vyrobky pak vice vnimaji, ze vyssi

cena sv&dci o jeho lepsi kvalité. Pro spisSe ano bylo 33 % vypliyjicich.
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Otazka C. 8: Preference syru dle konzistence

Obr. 13 Preference syrii dle konzistence
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Z Ceského dotazniku bylo zjisténo, ze dotazovani spiSe preferuji polotvrdé a tvrdé syry
neZ mekké. S timto tvrzenim spiSe souhlasilo 38 % a rozhodné souhlasilo 10 % vypliujicich.
U dotazniku je situace odlisna, kdy lidé spi§ preferuji m&kké syry pied t€émi polotvrdymi a

tvrdymi. SpiSe souhlasilo 27 % a rozhodné¢ souhlasilo 13 % dotazovanych.

Otazka €. 9: Svry roztiratelné

Obr. 14 Syry roztiratelné
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Z obrazku €. 14 je zfejmé, Ze vétSina vietnamskych respondentli preferuji roztiratelné
syry. V dotazniku moznost ,,Rozhodné souhlasim* zvolilo 26 % a moznost ,,SpiSe souhlasim
36 % dotazovanych. Cesti respondenti naopak tyto syry spi§ nepreferuji. V dotazniku to uvedlo

30 % vypliujicich. Naopak pouze 11 % dotazovanych zvolilo moZnost ,,Rozhodné souhlasim®.
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Otéazka €. 10: Slané syry
Obr. 15 Slané syry

Mam rad/a slané syry

[ERN
N
o

5 104
; 100
)
5 80 63
&~ 60 51
& 41 35
E 40 27 30 25
Q)
S 20 8 7
(a9
0
Rozhodné Spise Bez nazoru Spise Rozhodné
nesouhlasim  nesouhlasim souhlasim souhlasim
CR = Vietnam

Z obou dotaznikl lze vyvodit, ze lidé z obou zemi preferuji slanéjsi syry pied témi
neslanymi. 51 0sob (33,6 %) uvedlo odpovéd ,,Spise souhlasim. 25 osob (16,5 %) uvedlo
,»Rozhodné souhlasim®. Pocéetna skupina dotazovanych ve vietnamském dotazniku zvolilo

neutralni odpoveéd’ az 44 %.

Otazka €. 11: Tucné syry

Obr. 16 Tucné syry
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Vysledky této otazky jsou velmi podobné té piedchozi. Opét se tedy da fici, Ze
respondenti z obou zemi preferuji tu¢né syry. Pro ,,spise souhlasim® bylo 52 osob (34,2 %) a
pro ,,Rozhodné souhlasim® 28 osob (18,4 %) v ¢eském dotazniku. Ve vietnamském opét velkou

skupinu tvofili lidé s neuralni odpovédi (39 %).

37



Otéazka €. 12: Oblibeny druhy a znacky syru
Obr. 17 Oblibeny druhy a znacky syru
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Z danych syra bylo zkoumana obliba jednotlivych druhi. Nejvice oblibenym druhem
syra se stala Mozzarella s 21 hlasy. Za ni se umistila Gouda s 16 hlasy, dale pokrac¢uje Cheddar
se 14 hlasy. Nejméné oblibeny syr se stal Camembert s celkem 3 hlasy.
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5.3 Otazky z dotazniku zaméreny na syrovatkové napoje

Otazka €. 1: Povédomi o tom, co je syrovatka

Obr. 18 Povedomi o tom, co je syrovatka

4

. CR Nevidila VIETNAM
Mg¢l/a jsem Nevédél/a jsem jsem Védél/a
ponéti 2% 250 jsem
25 % 17 %
o Mél/a
V_edel/a jsem
175362;1 ponéti
’ 58 %

V Ceském dotazniku 73 % vypliujicich védelo co to syrovatka je, opakem byl dotaznik
Z Vietnamu, kdy tuto moznost vyplnilo pouze 17 %. Daleko ¢ast&jsi byla druha odpovéd’ ,,M¢l/a
jsem ponéti®, kdy tuto moznost ve vietnamském dotaznikii zvolilo 58 % dotazovanych a
v ¢eském 25 %. Moznost ,Nevédél/a jsem* v Ceském dotazniku vybralo pouze 2 %

dotazovanych, kdezto ve vietnamském to bylo az 25 %.

Otazka ¢&. 2: ZkuSenost s konzumaci syrovatkovych napojua ve formé prasku

Obr. 19 ZkuSenost s konzumaci syrovatkovych napojii ve formé prasku

VIETNAM CR

Ano
18 %

Ano
33%

Ne
82 %

Z obrazku €. 19 vyplyva Ze 1/3 €eskych respondentl nékdy konzumovala syrovatkové
napoje ve formé prasku. Zbyvajici 2/3 respondenti tuto zkuSenost nemaji. Velky rozdil je
tvofen u dotazniku z Vietnamu, kdy az 82 % dotazovanych s konzumaci syrovatkového napoje

ve formé praSku nemaji zddnou zkusenost a jen pouze 18 % tuto zkuSenost ma.
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Otazka &. 3 ZkuSenost s konzumaci syrovatkovvch napoju ve formé ,.ready to drink*

Obr. 20 Zkusenost s konzumaci syrovatkovych napojii ve formé ,,ready to drink“

VIETNAM CR
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15 %

Ano
38 %

Ne
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Ne
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Podobné vysledky jsou i u syrovatkovych napoju ve formé ,ready to drink®. 38 %
syrovatkové napoje jest¢ nekonzumovali. I u vietnamského dotazniku je situace podobna
piedchozimu obrazku, kdy 85 % s konzumaci syrovatkovych napoji ve formé ,,ready to drink

nema Zadnou zkuSenost a jen pouze 15 % tuto zkuSenost ma.

Otazka &. 4: Konzumace syrovatkovych napoju ve formé prasku versus ..,ready to
drink*

Obr. 21 Konzumace syrovatkovych napoju ve formé prasku versus ,,ready to drink*

Syrovatkové napoje Syrovétkovy VIETNAM ) )
ve formé "ready to nég(r)j ve fOI’l’i’/lé Syr.ovétkové Syr(?vatkovyv
drink" prédku napoje ve fqrmé napoj v? formé
76 % 24 % "ready to drink" prasku
75 % 25%

Pokud jsme dali respondentim na vybér mezi syrovatkovymi napoji ve forme prasku a napoji
,ready to drink*, v obou zemich se shodovali, % dotazovanych by preferovalo napoje v ,,ready

to drink* form¢, kdezto %4 by volila ve formé prasku.
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6 Diskuse

Na Ceském trhu se setkdvame s velkou nabidkou cerstvych syri. Muzeme se setkat
S riznymi variantami t€chto vyrobku. Jsou to napiiklad smetanové syry, tvarohové syry, Cerstvé
syry pafené (Mozzarella) a Syry typu cottage.

Nejvétsimi vyrobei &erstvych syri v Ceské republice jsou firmy Savencia Fromage &
Dairy Czech Republic, a.s. nebo BEL Syry Cesko, a.s. & Jaroméficka mlékarna, a.s., mezi nimi
se najdou i malovyrobci z riznych farem napiiklad Farma Babina a jiné (Ptiloha 1). Co se tyce
syrovatkovych napoji, tak zde se vice uplatiiuji spise malovyrobci.

Z praktické casti prace z dotaznikového Setieni vyplynulo, Ze pro ¢eské konzumenty jsou
pak obecné syry oblibenou potravinou a oproti Vietnamcum je mnohem ¢etnéji konzumuji.
Témét 2/3 dotazovanych uvedlo, Ze syry konzumuji 3-5krat za tyden. Podle poslednich
vyzkumii CSU celkova spotieba syri je 14,4 kg na osobu za rok (CSU, 2017). Vietnam ma tuto
spotiebu az o dvé tretiny niz§i nez Ceska republika. Taméjsi spotieba tvoii pfiblizné 4,81 kg na
0sobu za rok. Toto muze byt zpisobeno vysokym vyskytem laktézové intolerance v populaci
(Storhaug, 2017). I piesto v priazkumu byl zjistén vyskyt laktdézové intolerance jen u 2 %
dotazovanych. Pfi¢inou mohl byt nereprezentativni vzorkem vypliyjicich, vzhledem k tomu
Ze, prevazna vétSina dotazovanych byla ve vekové kategorii 18-25let, a projevy laktozové
intolerance se vyskytuji az v pozd¢€jsim veéku (Heyman, 2006).

Da se ftici, Ze syry, at’ uz to jsou jakékoliv, tak nejsou zde tradi¢ni potravinou. | piesto pro
nékteré obyvatele Vietnamu jsou syry oblibenou potravinou. Z vytvofeného dotazniku
pfevazna vétsina vypliujicich uvedla, Ze syrové vyrobky radi konzumuyji.

V obou zemich byly i zkoumany také faktory, které ovliviiuji vybér téchto vyrobkl. Cena
byl jeden z hlavnich faktord, ktery rozhodoval o vybéru syru. Respondenti jak v ¢eském, tak ve
vietnamském dotazniku se shodovali na tom, Ze vyssi cena syru sv&d¢i o jeho lepsi kvalité.
Avsak Vietnamsky respondent daleko vice vybira podle nutri€ni hodnoty vyrobku. U €eskych
respondentt to byl opak a ziejmé velkou roli pii vybéru hraje cena. Podle vlastniho vyzkumu
se cena Cerstvych syri pohybovala 26,5 korun na 100 g vyrobku. Pokud bychom porovnali cenu
za Cerstvy syr ve Vietnamu, tak zjistime, ze se velmi 1isi. Cena za 100 gramu syru ve Vietnamu
se pohybuje kolem 91-182 korun (Vietnam Market Study on Cheese & Dairy Products, 2020).
Dalsi faktor, ktery ovliviioval vybér syru, byla konzistence vybraného syru a jeho obsah soli.
Cesi vice preferuji polotvrdé a tvrdé slané syry, preference lidi ve Vietnamu, jsou spi§ mékké

ale téz slané syry.
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Zkoumana byla i preference syrovatkovych napoju. Prvni otazka byla zamétena na to, zdali
respondenti védi, co syrovatka je. Nizka informovanost o syrovatce je ziejm¢ hlavni pfi¢inou
nizké konzumace a produkce. Toto bylo potvrzeno v dotazniku, kdy % dotazovanych uvedlo,
ze nevedi, co syrovatka znamena. To, jaké je zastoupeni téchto vyrobkill na vietnamském trhu
nebylo mozné zhodnotit z diivodu neposkytnutych dat. Dalsi otdzka dotazniku byla mifena na
vybér mezi syrovatkovym napojem v prasku a syrovatkovym napoje ve forme ,,ready to drink®.
V obou dotaznicich se respondenti shodli na vyssi preferenci syrovatkovych napoju ve formée
,ready ro drink®.

Co se tyce syrovatkovych napojl, jejich nabidka je znacné nizkd. Nicméné novymi
technologiemi se stava syrovatka stale populdrnéjsi a jeji nabidka roste a to jak u nas, tak i ve
Vietnamu.

42



[ Zavér

Prace porovnavala mléné vyrobky, konkrétné Cerstvé syry a syrovatkové napoje, které
se objevuji jak na nasem trhu, tak i na vietnamském. Byl vytvofen literarni piehled platici pro
jednotlivé komodity, jejich definice, sloZeni, technologie vyroby a piedstaveni zastupci.

Nasledné byly sledovany vyrobky ptimo v obchodech. Vysledky byly sepsany do tabulky.
Data byla tvofena jen vyrobky na ¢eském trhu. Potfebna data z Vietnamu nebyla obdrzena,
tudiz v praci nemohla byt data z obou zemi srovnana. Pro zjisténi preference a potieby
respondentt byla vytvorfena ¢tvetice dotaznikt, kdy z dat jsme mohli zjistit, jaké syry jsou pro
eského a vietnamského spotiebitele hodnotné. Pro Cechy jsou to slangjsi polotvrdé a tvrdé
syry a pro Vietnamce jsou to zase mekké a roztiratelné syry. Hlavni prioritou pro ¢eského
respondenta je pii vybéru syrl cena, u vietnamského to je nutri¢ni hodnota.

Z dotaznikovych Setfeni zamétujici se na syrovatkové ndpoje pak bylo zjisténo, ze az Y
vietnamskych respondentli netusi, co syrovatka je z ditvodu malého vyskytu syrovatkovych
napoji na Vietnamském trhu. Pii vybéru pak mezi napojem v prasku nebo ve formé ,,ready to

drink*, byla v obou zemi vice piijatelna forma ,,ready to drink®.
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9 Samostatné prilohy

CENA

HMOTNOST

NAZEV VYROBKU VYROBCE (KC) BALENI ©) SLOZENI
, mléko, smetana 20 %,
BILLA Cottage BILLA, spol | o5 | plastovy 200 mlékaisk kultura, jedla
S.r.o. kelimek o ”
sul, sytidlo
Cerstvy syr 99 % (mléko,
BILLA Fresh cheese BILLA, spol 28.- vanicka 200 smetangi sy’{rafgké kul.tury',
natur S.I.o. mikrobidalni syfidlo), jedla
sul, zahust'ovadlo: karubin
, asterované kozi Bio
Bio Serstvy kozi syr | DIOPARMA | q | plastovy 85 r;nléko, mlékarenské
DoRas.r.o. obal A,
kultury, sul, syfidlo
pasterované mléko,
Clever COTAGGE BILLA, spol 29 . plastovy 200 smetana 8,4 %, jedla stil,
CHEESE natural S.r.o. ' kelimek bakterie mlééného
kvaseni, syfidlo
. plastovy mléko, smetana, jedla sil,
Cottage cheese K classic | RAJO s.r.o. 22,- Kelimek 200 mlékarenska kultura
MIléko, Smetana, 3 %
smes pazitka susena -
Cerstvy syr pazitka- KROMILK, 35 - plastova 100 Cesnek suseny, Syratské
Cesnek a.s. ' folie kultury, Jedla siil, Susina:
nejméné 36 %, Tuk v
susiné: nejméné 60 %
MIéko, Smetana, 3 %
slozka pikant (paprika,
. capsicum, cibule, ¢esnek,
Cerstvy syr pikant KROMILK, 35,- pla§tgva 100 pepft ¢erny), Syratské
a.s. folie A "
kultury, Jedla sul, SusSina:
nejméné 36 %, Tuk v
susing: nejméne 60 %
Tvaroh (67,9 %, z toho
smetana 22 %), Pitna
voda, Jedla stl,
Gervais Cerstvy BEL Syry 40 - plastovy 190 Zahustovadla: (pektin,
tvarohovy syr Cesko, a.s. ' kelimek karubin), Laktoza,

Regulator kyselosti:
kyselina mlécna,
Stabilizator: karagenan




Gervais Cerstvy
tvarohovy syr s pazitkou

BEL Syry
Cesko, a.s.

20,-

plastovy
kelimek

80

Tvaroh (65,5 %, z toho
smetana 21,5 %), Pitna
voda, Jedla sul, Pazitka
(0,6 %), Zahust'ovadla:
(pektin, karubin), Cibule v
prasku, Laktéza,
Glukézovy sirup,
Fruktéza, Aroma,
Regulator kyselosti:
kyselina mlé¢na, Mlety
zeleny peprt (0,08 %),
Sugena cibule, Cesnek v
prasku, Stabilizator:
karagenan

Gervais FIT protein

BEL Syry
Cesko, a.s.

20,-

plastovy
kelimek

80

Tvaroh (69 %), pitna
voda, jedla stl,
zahusStovadla: (pektin,
karubin), laktoza,
regulator kyselosti:
kyselina mlé¢na,
stabilizator: karagenan

Gervais s chilli

BEL Syry
Cesko, a.s.

20,-

plastovy
kelimek

80

Tvaroh (64 %), pitna
voda,ervena paprika,
cukr, stl, zahustovadla:
(pektin, karubin,
modifikovany $krob),
mleté chilli (0,25 %),
lihovy ocet, laktoza,
suSené cibule, ¢esnek v
prasku, cesnekové pyré,
regulatory kyselosti:
(kyselina mlécna, kyselina
citronova), mlety zazvor,
stabilizator: karagenan,
mlety ¢erny pept, pfirodni
aroma

Gervais s fedkvickami a
pazitkou

BEL Syry
Cesko, a.s.

20,-

plastovy
kelimek

80

Tvaroh (68,7 % z toho
smetana 22 %), pitna
voda, fedkvicka bila (1,8
%), pazitka (1,1 %), jedla
sul, zahustovadla: (pektin,
karubin), laktéza, aroma,
regulator kyselosti:
kyselina mlé¢na, susena
cibule, cibule v prasku,
stabilizator: karagenan

Jaromérickée zervé

Jaroméricka
mlékarna, a.s.

15,-

Al folie

100

pasterovana smetana,

jedla sil, stabilizatory:
guma guar, karubin,
mlékarské kultury

Kapucin Oliver Cerstvy
smetanovy syr klasik

ACCOM
Czech a.s.

33,-

plastovy
kelimek

150

smetanovy syr (97,4 %),
mlécna bilkovina, sul




- N
Kapucin Oliver Cerstvy ACCOM plastovy smet?novyo Syt (8,734, %)
., . 33,- , 150 kien 8 %, mlécna
smetanovy syr s kienem Czech ass. kelimek . . o
bilkovina, sl
MIéko, Smetana, 3 %
slozka Bruschettamix (60
5 % rajcatové vlocky, 2 %
Kromilk Cerstvy syr KROMILK, plastova bazalka, cesnek, paprika,
. 35,- . 100 o 14
rajée-bazalka a.s. folie oregano, sul), Syrafské
kultury, Jedla siil, SuSina:
nejméné 36 %, Tuk v
susin€: nejméné 60 %
Savencia
.. , Fromage & i plastovy kozi mléko, sul.
Luéina Kozinatur | pogry czech | %7 | kelimek 150 mlékafské kultury
Republic, a.s.
ngr\,r/;n(gz Tvaroh 99,5 % (mlé¢ko,
Lucina Linie - d 25,- vanicka 120 smetana, mlékarenské
Dairy Czech kultury), Siil
Republic, a.s. )
Savencia o .
Lutina NADYCHANA | Fromage & papirovy Tvaroh 99 % (miéko, |
- 40,- , 140 smetana 21 %, mlékaiské
se smetanou Dairy Czech kelimek o
- kultury), Sul
Republic, a.s.
' ) Savencia tvaroh 91 %, ochucujici
Luc¢ina NADYCHANA Fromage & 40 - plastovy 140 slozka 8 % (suSena rajCata
se suSenymi rajéaty Dairy Czech ’ kelimek 18 %, stl, citronova
Republic, a.s. §tava), sul
, ) Savencia Tvaroh 87 %, Smetana,
Luc¢ina NADYCHANA Fromage & 40.- papirovy 140 Salotka 1,5 %, S,
se Salotkou Dairy Czech ’ kelimek Petrzel, Pept, Cibulové
Republic, a.s. aroma
Savencia Tvaroh 52 %, Zakysana
.. - Fromage & ) plastovy smetana 30 %, Syrovatka,
Lucina PRODETL | iy czech | 227 | kelimek 80 MIéené bilkoviny, Sal,
Republic, a.s. Vapnik, Vitamin D
o ) Savencia
Luéina SVEZI ZERVE s | Fromage & plastovy Tvaroh 79 %, Syrovatka,
- : 22,- , 80 .
jogurtem Dairy Czech kelimek Sul
Republic, a.s.
Madeta Jihocesky MADETA 20.- plastovy 150 mléko, mlékarska kultura,
cottage FIT a.s. ’ kelimek jedla sl
e , Miléko, 20 % smetany,
Madeta Jihocesky MADETA | 57 | plastovy 150 Miékatska kultura, Jedl
cottage NATUR a.s. kelimek . ”
sal, Susina 21 %




Madeta Jihocesky
cottage PAZITKA

MADETA
a.s.

27,-

plastovy
kelimek

150

mléko, 20 % smetany,
pazitka (0,2 %),
mlékarska kultura, jedla
sul

MANDAVA
CERSTVY SYR

POLABSKE
MLEKARNY
a.s.

25,-

vanicka

120

mléko, smetana 25 %,
mlécné kultury, jedla sul.

Matylda - ¢erstvy syr
MILKO

POLABSKE
MLEKARNY
a.s.

25,-

vanicka

120

Susina 36 %, Tuk 26 %,
Bio mléko, Bio smetana
25 %, mlékarenské
kultury, jedla stl

Meggle Active Protein
Cottage & seminka a

goji

RAJO s.r.o.

37,-

plastovy
kelimek

170

Cerstvy nizkotuény syr
(mléko, smetana, jedla
stil, mlékarska kultura),
smés seminek a goji
(dynova seminka 40 %,
slune¢nicova seminka 40
%, goji 20 %)

Meggle Cottage Cheese
chilli

RAJO s.r.o.

34,-

plastovy
kelimek

180

mléko, smetana,
ochucujici slozka 8 %
(cibule, voda, cukr, kien,
jedla sul 4 %, paprika 2,5
%, modifikovany skrob,
smes kofeni, aroma,
regulator kyselosti:
kyselina vinna; paprikovy
extrakt 0,2 %, chilli
extrakt 0,1 %,
zahu§tovadlo: guma tara),
jedla sil, mlékarenska
kultura

Meggle Cottage Cheese
Light

RAJO s.r.o.

34,-

plastovy
kelimek

180

Miléko, jedla sul,
mlékarenska kultura

Meggle Cottage Cheese
pazitkovy

RAJO s.r.o

34,-

plastovy
kelimek

180

MIléko, Smetana,
Ochucujici slozka 8 %
(voda, jedla sul 12 %,

cukr, pazitka 4,5 %,

modifikovany $krob,
zahu§tovadlo: guma tara;
aroma, regulator kyselosti:

kyselina vinna;
antioxidant: kyselina L-

askorbova), Mlékarenska

kultura, Tuk: 4,2 %,

Susina: 18 %

Meggle lactose-free
cottage cheese

RAJO s.r.o.

37,-

plastovy
kelimek

180

MIéko, Jedla stil,
mlékarenska kultura,
enzym laktdza




Smetana, jedla stil,
stabilizatory: guma guat,

PALOUCEK Jarométicka . A
CERSTVY SYR | mlékima, as. | 227 | Alfolie 100 karubin; mlkafskeé
kultury, mikorbialni
syfidlo
Soz)’(lrgzgizm?a lastovy 60 % zrnity tvaroh, 40 %
Pilos Cottage Cheese P 17,- | Pastowy 200 sladk4 smetana, jedlé sil,
Mleczarska w kelimek sz o .
mlééna bilkovina
Kole
Jarométickd Smetana, jedla stl,
Pilos Paloucek 1. 22,- vanicka 150 mlékarské kultury,
mlékarna, a.s. . 1 g
mikrobialni sytidlo
Kozi mléko, Jedla sul,
- ~ - . P Ptirodni aroma koziho
Pre51l<ilzgith(;er;sltgflz/asyr z Lacgarl I(S) CzZ, 69.- pag:)re(l)lvy 100 syra, Mlékarenské
T kultury, Susina: 41 %,
Tuk v susiné: 45 %
smetana, mléko, rajcata
2,4 %, (kousky rajcat 1,6
%, rajCatova pasta z
Président Svézi Cerstvy | Lactalis CZ, 30 plastovy 125 koncentratu 0,8 %), cibule
syr s rajcaty a cibulkou s.r.o. ’ kelimek 1,6 %, jedla sul, cukr,
koncentrat z mrkve,
ptirodni aroma, syraiské
kultury
Mléko, Smetana, Syrarské
o ;o . KROMILK, ) plastovy kultury, Jedla sil, Susina:
PHrodni Cerstvy syr as. 257 | kelimek 100 nejméné 36 %, Tuk v
susin¢: 60 %
pasterované kozi mléko,
Ziegenfrischkise FROMKA lastovy pasterovana smetanaz
frischkase 70, | Pasowy 150 koziho mléka, jedld sil,
. GmbH kelimek v 2
wirmebehandelt natur mlééné kultury,
mikrobialni sytidlo
, Mléko, Smetana (mléko),
Tesco Cerstvy syr Tesco Stores 20,- P las'tovy 200 Jedla stl, Mlékarenska
CR as. kelimek
kultura
C s , Tesco Stores plastovy MiIéko, Jedla sul,
Tesco Light Serstvy syr CR as. 20- kelimek 200 Miékarenska kultura
TonKa - syrarna na TonKa - lastovy plnotuéné kravské bio
statku BIO cerstvy syr syrarna na 36,- plastovy 120 mléko, syraiské kultury,
| kelimek . o
soleny statku rostlinné syfidlo, stl
pasterované mléko, cibule
a kmin (cibule, kmin, pept
Farma ]?IVIS cers.tvy’syr Farma Divig 48.- plastovy 140 _ Cerny, cukr’, fen}/kl, ]
s kminem a cibuli obal ¢esnek, fimsky kmin), stl,

ml. kultura, chlorid
vapenaty, syfidlo




pasterované mléko, stl,

Farma Divi§ Cerstvy | g2 pivis | 59, | Plastowy 200 mlék. kultura, syfidlo
kravsky syr piirodni obal S ,
chlorid véapenaty
kozi mléko*, sil, syrafska
Bio kozi syr cerstvy , kultura. Slozka oznacena
, Farma plastovy " .
neochuceny Farma Zahradka 69,- obal 110 pochazi z
Zahradka kontrolovaného
ekologického zemé&d€lstvi
Frischkisczubercitung lstov hustovadias ot
mit kriutern der EDEKA 25, | Plastovy 150 &
kelimek mouka, karobova mouka,
provence EDEKA . . “« Y
cesnek, cibule, Cerny pepi
Smetana, jedla stl,
Jaromeéticky FENIX Jaromeéticka plastovy mlékarské kultury,
- s 169,- . 1000 .
smetanovy syr mlékarna, a.s. kbelik konzervant: sorban
draselny, syfidlo
mléko, 16 % smetany, 16
% zeleninové slozky
(paprika 42 %, voda, cukr,
Madeta Jihocesky MADETA 7 - plastovy 150 cibule, jedla sul, rajéata,
cottage CHILLI a.s. ' kelimek citrénovy koncentrat,
extrakt papriky, extrakt
chilli 0,03 %), mlékatska
kultura, jedla stl
ngr‘]’jzni'z lastov tvaroh 53 %, skyr 30 %,
Lucina Skyr omag 32,- plastovy 120 syrovatka, mlécné
Dairy Czech kelimek , . o
: bilkoviny, stl
Republic, a.s.
Savencia
Lucina SVEZI Fromage & - mléko, smetana, stil,
ORIGINAL Dairy Czech | 22~ | Alfolie 100 miékagské kultury
Republic, a.s.
Ff’jr‘:;”%z lastov Tvaroh 99,5 % (mléko,
Lugina kbelik omag 210 | PAOVY 1000 smetana, mlékarenské
Dairy Czech kbelik kultury), Siil
Republic, a.s. ),
ngr\:]zngz tvaroh 76 %, smetana 15
Lucina Smetanova omag 29,- vanicka 120 %, syrovatka, stl, mlécné
Dairy Czech ;i .
i bilkoviny
Republic, a.s.

. . « , smetanovy syr (96,4 %),
Kapucin (,)h\,/er ¢ erstvy ACCOM plastovy mlécna bilkovina, cibule a
smetanovy syr cibulka s 28,- , 150 Y- o .

.. Czech ass. kelimek pazitka 1 %, sul, pfirodni
pazitkou
aroma
cerstvy syr (smetana,
ALNATURA Alnatura 39, vanicka 175 mléko, mlécné kultury,

Frischkése Natur

mikrobialni sytidlo),
moiska sul

VI




Cerstvy syr (smetana,
mléko, mlééné kultury,

AlNATURfX Frischkidse Alnatura 39, vanicka 175 mlkI"’ObI’aII(}l sy.rldlo),
Kréauter moiska sul, cibule,
petrzel, ¢esnek, pepf,
pazitka
MinusL frischkése Inotucny krémovy svr
doppelrahmstufe MinusL 50,- | vanicka 200 P Y KIemovy syt,
. laktaza, sul
wirmebehandelt
pasterizované mléko,
ALNATURA Korniger ) plastovy pasterizovana smetana,
Frischkdse Natur Alnatura 24, kelimek 200 mikrobialni syfidlo,
mlééna kultura, jedla stl
Cerstvy ovéi syr Statek Horni 48 - plastovy 136 ov¢i mléko, mlékarské
ptirodni Dvorce s.r.0. ’ obal kultury, syfidlo, sil 2 %
~ AV , , ov¢éi mléko, mlékarské
Cersgvﬁr?g;r;isyr s gt\‘;‘g?éeHs"r“c‘; 48 - plisgglv y 142 kultury, syfidlo, sl 2 %,
y 0. bylinky 0,2 %
~ AV , , ov¢éi mléko, mlékarské
Cersvtvy ovCi syr s Statek Horni 48, plastovy 152 Kultury, syfidlo, siil 2 %,
¢esnekem Dvorce s.r.0. obal < - o
Cesnek cerstvy 2 %
, , ov¢i mléko, mlékarské
Cersvy ovéi syr s ofechy Statek Horni 48,- plastovy 152 kultury, syftidlo, stil 2 %,
Dvorce s.r.o. obal MO
vlasské ofechy 2 %
« AP , , ov¢éi mléko, mlékarské
Cerstvy ovei syr's Statek Horni 48.- plastovy 144 Kultury, syfidlo, siil 2 %,
feferonkami Dvorce s.r.o. obal
feferonky 0,2 %
Farma Struhy BIO , bio kraYSke I,nl?ko .
o - Farma Struhy plastovy pasterované, mlékarenské
Selsky Cerstvy syr 43,- 100 " .
g S.r.0. obal kultury, syfidlo, bio
Cesnek < ;o
cesnek mlety, sul
bio kravské mléko
pasterované, mlékarenské
kultury, syfidlo, bio smés
koteni (bio mrkev, bio
mleta sladka paprika 10
Farma Struhy BIO Farma Struh lastovy %, bio cibule, bio
Selsky Cerstvy syr smés Sro y 43,- p obal y 100 pastinak, bio ¢esnek, bio

kofeni

Cervena fepa, bio celer,
bio libecek, bio saturejka,
bio rakytnik, bio
muskatovy kvét a ofech,
bio zazvor, bio koriandr),
sul

Vil




bio kravské mléko

SeT:lI;WZe?;:hys I’BYISH’ Fam;ar ?)truhy 43,- p lzsggr y 100 pasterované, mlékarenské
Y y Syroy T kultury, syfidlo, sul
Farma Blato Cerstvy syr | Farma Blato plastovy mléko, mlé¢na kultura,
y 42,- 225 o o1 x
s esnekem S.I.0. obal syfidlo, stl, ¢esnek
Bio Vaviinec Cerstvy Ekofarma lastovy kravské micko,
sUr pifrodnt y Kosatav 35,- p obal y 110 mlékarenské kultury, stl,
yrp mlyn, s.r.0. mikrobiélni syfidlo
5 Ekofarma kravské mléko,
Bio Vaviinec Cerstvy o plastovy mlékarenské kultury,
L Kosatuv 35,- 110 o Cn o) s
syr chilli ml¥n. sr.o obal chilli drcené 2 %, siil,
yn, SL.0. mikrobiélni syfidlo
. BEL Syry ) . smetana, jedla sul (0,7 %),
Gervais Natur Cesko, A, 40, vanicka 200 miékarské kultury
. Tvaroh 92 %, ochucujici
, , , Savencia slozka 7 % (liskové
Lucina NADYCHANA Fromage & papirovy . o ‘1z
. - 40,- , 140 ofechy 18,6 %, vlasské
s ofechy Dairy Czech kelimek N o
Renublic. a.s ofechy 17,2 %, mandle
P T 7,2 %, cukr, aroma), stl
Syr (mléko, jedla stl,
, . ALIMPEX ) plastovy mlékatské kultury,
Blanik Cottage light | oop 55 | 227 | Kelimek 150 syfidlo), nalev (voda,
jedla sil max.1 %)
Pasterované MLEKO,
Authentic Farméfsky lastovy ;n ;?gfgsizﬁ;éxg’t
Cerstvy syr s chilli a Farma Babina | 75,- P bal M 160 hly L ey
ialapefios 38 % oba chlorid vapenaty, Jeq a
. sul, smés drcenych chilli a
jalapenos papricek 2 %
Pasterované MLEKO,
Authentic Farmarsky lastovy mlékaiské kultury,
Cerstvy syr s pazitkou 38 | Farma Babina | 75,- P M 160 sytidlo, konzervant
obal L, PR
% chlorid vapenaty, jedla
sul, Cerstva pazitka 2 %
Serstvy syr ptirodni 38 | Farma Babina | 69, | P " 160 . R
% obal syfidlo, konzervant
chlorid vapenaty, jedla sul
Pasterované MLEKO
plnotucné, mlékarské
. elv , kultury, sytidlo,
VAuth:cnt}C F.a rmafsky Farma Babina | 75,- plastovy 160 konzervant chlorid
cerstvy syr pikant 38 % obal

vapenaty, jedla sul, kofeni
(paprika, chilli, cibule,
Cesnek, pept ¢erny)
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Meggle Cottage Cheese . i plastovy MIéko, smetana, jedla sil,
XXL Rajos.r.o. 199 1 Yelimek 380 mlékérenska kultura
Farma Homolka Rf‘;‘:g]lga 4. | plastovy 120 Miéko,mléené kultura,
Piirodni Eerstvy syr Homolovi ’ obal syfidlo, stl
Farma Homolka Rf(; crlg]lza 35 plastovy 120 MIéko, mlé¢na kultura,
Pazitkovy Cerstvy syr Homolovi ’ obal sytidlo, stl, pazitka
v ) plnotucné kravské bio
Tonka syrarna n? To,n Ka plastovy mléko, syraiské kultury,
statku BIO Cerstvy syr s syrarna na 39,- kelimek 120 rostlinné sviidlo. bio
medvédim ¢esnekem statku Kofenici si,oika ’ sill
Farma Homolka Cerstvy R]% (::Tr]l;la 35 - plastovy 120 Mléko, mlécna kultura,
syr s olivami Homolovi ’ obal sytidlo, olivy, stl
Cevns ) plnotucné kravskeé bio
Tonka Syrarna na To,n Ka plastovy mléko, syraiské kultury,
statku BIO Cerstvy syr s syrarna na 39,- kelimek 120 rostlinné sviidlo. bio
pikantnim kofenim statku Kofenici si,oika ’ sill
Cevns ) plnotucné kravskeé bio
Tonka Syrarna na To,n Ka plastovy mléko, syraiské kultury,
statku BIO Cerstvy syr s syrarna na 39,- kelimek 120 rostlinné sviidlo. bio
bolofiskym kofenim statku kotoniot Joska sl
smetana, mléko, jedla sil,
susené provensalské
. bylinky 0,27 % (bazalka,
Président Svézi Cerstvy IS_?(;talléeCsf é; 17 plastovy 125 majoranka, rozmaryn,
syr bylinkovy IR ' kelimek Salvéj, saturejka, oregano,
republika .
tymidn, mata), cukr,
pfirodni aroma, zeleny
pepf, syraiské kultury
S'?ggif:fa Cerstvy syr (84 %), jogurt
republika z odtuénéného mléka (15
K Cream Cheese Spread 50 s 22 vanicka 200 %), jedla sul,
Slo;/e.n.s,ké zahu§tovadlo (karubin,
. karagenan)
republika




Nazev vyrobku | Vyrobce Cena Baleni Hmotnos | Slozeni
t(vg
nebo ml)
Susena Mogador 56,- plastovy | 500 g Obsah tuku max 2,0 %, mlé¢na bilkovina,
syrovatka S.I.0. sacek mlécny cukr
Bio Vavfinec Ekofarma 25,- plastova | 1000 ml | Pasterovana syrovatka
BIO Syrovatka | Kosailv lahev
mlyn, s.r.o0.
TOPNATUR TOPNATU | 44,- plastovy | 600 g Susena syrovatka
Susena Rs.r.o. sacek
Syrovatka
Allnature Allnature, 49,- papirov | 500 g Susena syrovatka
Syrovatka S.r.o. y sacek
suSend
Authentic Farma 50,- plastova | 500 ml Pasterizovani SYROVATKA 90%,
Farmatsky Babina lahev jablec¢ny filtrovany koncentrat 10% (bez
jable¢ny ptidaného cukru)
syrovatkovy
napoj
Cerstvé FARMA 39,- plastova | 1000 ml | syrovatka (mléko) nestandardizované
tvarohova RODINY lahev
syrovatka NEMCOVY
S.I.0.
Susena Muskulvit 79,- plastova | 650 g Sus$end syrovatka
syrovatka tuba
NutriStar Nutristar 103,- | plastovy | 1000 g Susena sladka syrovatka
SusSena sladka | s.r.o. sacek
syrovatka
Doubravsky MVDr. 38,- plastova | 450 ml Jogurt 45%, syrovatka 35%,0vocna slozka
dvir Na zdravi! | Vaclav lahev 20% (cukr, 35% jahody, voda, Skrob
Zakysany napoj | Osicka, E1442, jahodovy a citronovy
se syrovatkou - | Novy Dvur koncentrat,zahustovadlo E440 - pektin,
jahoda 243,784 01 ptirodni aroma,koncentrat z ¢erné mrkve)
Cervenka,
Ceska
republika
SYROVATKA | Schupp 1936,- | plastovy | 7000 g Su$end syrovatka
GmbH & kyblik
Co. KG
Syrovatka Brazzale 27,- plastova | 1000 ml | syrovatka, ovocna slozka 15 % (pitna
brusinka la Moravia a.s. lahev voda, brusinkovy koncentrat 10 %,
Formaggeria sachar6za, stabilizator: pektin, koncentrat
z ¢erné mrkve, regulator kyselosti:
kyselina citrénova, pfirodni aroma)
Syrovatka Brazzale 27,- plastova | 1000 ml | syrovatka, ovocna slozka 15 % (pitna
Marakuja Moravia a.s. lahev voda, mango pyré 4 %, maracuja
Mango la koncentrat 4 %, sachardza, stabilizator:
Formaggeria pektin, regulator kyselosti: kyselina
citronova, aroma)
Syrovatka Brazzale 25,- plastova | 500 ml syrovatka, ovocna slozka 17 % (50 %
Rizovy grep Moravia a.s. lahev grapefruitova §t'ava, 30 % sacharéza,

pitna voda, stabilizator: pektin, ptirodni
aroma, regulator kyselosti: kyselina
citrénova, barvivo: koncentrat z Cerné
mrkve)




