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Čerstvé sýry a syrovátkové nápoje na našem a 
vietnamském trhu 

Souhrn 

Bakalářská práce se zabývá porovnáním čerstvých sýrů a syrovátkových nápojů n a 

českém a vietnamském t r h u . 

Čerstvé sýry j s o u vyráběné v y srážením bílkovin z mléka působením syřidla, n e b o 

k y s e l i n y mléčné a oddělením podílu syrovátky. T y t o sýry n e j s o u zrající, n e b o se nechávají zrát 

p o u z e krátkou d o b u a j s o u určeny k r y c h l e k o n z u m a c i . Mají v e l m i bohaté nutriční složení, 

zejména vysoký o b s a h bílkovin. T y t o sýry se dále dělí n a smetanové sýry, sýry t y p u C o t t a g e a 

pařené sýry. 

Syrovátkové nápoje j s o u tvořeny syrovátkou, která vzniká j a k o vedlejší p r o d u k t při 

výrobě sýrů a tvarohů. Může v z n i k a t sladká syrovátka z výroby sýrů, n e b o kyselá syrovátka 

z výroby tvarohů. S l a d k o u syrovátku j e dále možno využít j a k o hlavní složku nápoje. N a t r h u 

se objevují různé v a r i a n t y těchto nápojů o d ovocných a zeleninových směsí, přes mléčné n e b o 

sycené nápoje až p o syrovátkové nápoje alkoholické. 

Praktická část práce b y l a zaměřena n a sledování čerstvých sýrů a syrovátkových nápojů 

přímo v o b c h o d e c h . B y l y sledovány ukazatelé j a k o n a příklad c e n a , výrobce, složení n e b o 

h m o t n o s t balení. 

Jaké f a k t o r y a p r e f e r e n c e rozhodují při výběru sýrů, ukázal průzkum pomocí 

dotazníkového šetření, prováděného j a k v České r e p u b l i c e , t a k i v e V i e t n a m u . Otázky b y l y 

zaměřené hlavně n a f a k t o r y týkající se c e n y , k o n z i s t e n c e sýru, chuťových vlastností n e b o 

četnost k o n z u m a c e . P r o České r e s p o n d e n t y b y l y více přijatelné slanější, tučnější sýry p r o 

Vietnamské r e s p o n d e n t y měkké a roztíratelné sýry. 

Další dotazníkové šetření, které b y l o zaměřené n a syrovátkové nápoje, ukázalo 

i n f o r m o v a n o s t o těchto p r o d u k t e c h a dále p r e f e r e n c e f o r m y syrovátkového nápoje m e z i 

spotřebiteli. Z k o u m a l o se, z d a l i spotřebitelé raději volí syrovátkové nápoje v prášku, n e b o 

syrovátkové nápoje v e formě „ready t o d r i n k " . Povědomí o syrovátce a nápojích z e syrovátky 

j e v e V i e t n a m u o p r o t i Česku výrazně nižší. Předpokládanou příčinou nižší p r o d u k c e i spotřeby 

sýrů a syrovátkových nápojů v e V i e t n a m u j e vyšší výskyt laktózové i n t o l e r a n c e v p o p u l a c i . 

Klíčová slova: Čerstvý sýr, syrovátka, syrovátkový nápoj, průzkum t r h u , dotazníkové šetření. 



Fresh cheeses and whey drinks on our and the Vietnamese 
market 

Sumery 

T h e b a c h e l o r t h e s i s d e a l s w i t h t h e c o m p a r i s o n o f f r e s h c h e e s e a n d w h e y d r i n k s o n t h e 

C z e c h a n d V i e t n a m e s e m a r k e t . 

F r e s h c h e e s e s a r e p r o d u c e d b y p r e c i p i t a t i n g t h e p r o t e i n f r o m m i l k b y t h e a c t i o n o f 

r e n n e t , o r l a c t i c a c i d a n d s e p a r a t i n g t h e w h e y f r a c t i o n . T h e s e c h e e s e s a r e n o t ripened o r a r e l e f t 

t o r i p e n f o r o n l y a s h o r t t i m e a n d a r e i n t e n d e d f o r q u i c k c o n s u m p t i o n . T h e y h a v e a v e r y r i c h 

n u t r i t i o n a l c o m p o s i t i o n , e s p e c i a l l y a h i g h p r o t e i n c o n t e n t . T h e s e c h e e s e s a r e s u b d i v i d e d i n t o 

c r e a m c h e e s e s , c o t t a g e c h e e s e s a n d s t e a m e d c h e e s e s . 

W h e y b e v e r a g e s a r e m a d e u p o f w h e y , w h i c h i s p r o d u c e d as a b y - p r o d u c t o f c h e e s e a n d 

c o t t a g e c h e e s e p r o d u c t i o n . I t c a n b e s w e e t w h e y f r o m c h e e s e m a k i n g o r a c i d w h e y f r o m c o t t a g e 

c h e e s e m a k i n g . T h e s w e e t w h e y c a n a l s o b e u s e d as t h e m a i n i n g r e d i e n t o f a b e v e r a g e . D i f f e r e n t 

v a r i a n t s o f t h e s e b e v e r a g e s a r e a v a i l a b l e o n t h e m a r k e t , r a n g i n g f r o m f r u i t a n d v e g e t a b l e 

m i x t u r e s , t o d a i r y o r c a r b o n a t e d b e v e r a g e s , t o a l c o h o l i c w h e y b e v e r a g e s . 

T h e p r a c t i c a l p a r t o f t h e t h e s i s f o c u s e d o n m o n i t o r i n g f r e s h c h e e s e a n d w h e y d r i n k s i n 

s t o r e s . I n d i c a t o r s s u c h as p r i c e , m a n u f a c t u r e r , c o m p o s i t i o n o r p a c k a g e w e i g h t w e r e m o n i t o r e d . 

W h a t f a c t o r s a n d p r e f e r e n c e s d e t e r m i n e t h e c h o i c e o f c h e e s e w a s s h o w n b y a 

q u e s t i o n n a i r e s u r v e y c o n d u c t e d b o t h i n t h e C z e c h R e p u b l i c a n d i n V i e t n a m . T h e q u e s t i o n s 

f o c u s e d m a i n l y o n f a c t o r s r e l a t e d t o p r i c e , c h e e s e c o n s i s t e n c y , t a s t e c h a r a c t e r i s t i c s o r f r e q u e n c y 

o f c o n s u m p t i o n . F o r C z e c h r e s p o n d e n t s , s a l t i e r , f a t t e r c h e e s e s w e r e m o r e a c c e p t a b l e , w h e r e a s 

s o f t a n d s p r e a d a b l e c h e e s e s w e r e m o r e a c c e p t a b l e f o r V i e t n a m e s e r e s p o n d e n t s . 

A n o t h e r q u e s t i o n n a i r e s u r v e y , w h i c h f o c u s e d o n w h e y d r i n k s , s h o w e d a w a r e n e s s o f 

t h e s e p r o d u c t s as w e l l as p r e f e r e n c e s f o r t h e f o r m o f w h e y d r i n k a m o n g c o n s u m e r s . I t 

i n v e s t i g a t e d w h e t h e r c o n s u m e r s p r e f e r w h e y d r i n k s i n p o w d e r e d f o r m o r w h e y d r i n k s i n ' r e a d y 

t o d r i n k ' f o r m . A w a r e n e s s o f w h e y a n d w h e y d r i n k s i s s i g n i f i c a n t l y l o w e r i n V i e t n a m c o m p a r e d 

t o t h e C z e c h R e p u b l i c . T h e p r e s u m e d r e a s o n f o r t h e l o w e r p r o d u c t i o n a n d c o n s u m p t i o n o f 

c h e e s e a n d w h e y d r i n k s i n V i e t n a m i s t h e h i g h e r p r e v a l e n c e o f l a c t o s e i n t o l e r a n c e i n t h e 

p o p u l a t i o n . 

Keywords: F r e s h c h e e s e , w h e y , w h e y d r i n k , m a r k e t r e s e a r c h , q u e s t i o n n a i r e s u r v e y 
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1 Úvod 
Čerstvé sýry i syrovátka se řadí m e z i důležité mléčné výrobky v lidské výživě. A t o 

především díky o b s a h u bílkovin, jež j s o u p r o člověka nepostradatelné. Důležitéje zmínit i f a k t , 

že v těchto bílkovinách se vyskytují všechny esenciální a m i n o k y s e l i n y , např. l y s i n který u 

rostlinných bílkovin n e n a j d e m e . 

N a t r h u e x i s t u j e velké množství mléčných výrobků označených j a k o sýr. Jedná se o 

mléčný výrobek získaný oddělením syrovátky p o p r o c e s u srážení mléka s rozdílnou tučností. 

Sýr t e d y o b s a h u j e v sušině mléčný t u k a k a s e i n . D o syrovátky p a k přechází velká část v o d y , 

laktózy, syrovátkové bílkoviny a část solí. Každý má s v o j i c h a r a k t e r i s t i c k o u chuť, vůni i 

v z h l e d . Jednotlivé sýry mají rozdílný p o s t u p výrobního p r o c e s u což zajišťuje j e j i c h jedinečnost. 

Syrovátka j e mléčný výrobek vznikající j a k o vedlejší p r o d u k t při výrobě sýrů, včetně 

tvarohů. Kvůli své ekologické zátěži se již n e l i k v i d u j e j a k o o d p a d , a l e hledají se způsoby jejího 

využití. Například syrovátka využívána d o f o r m y nápoje. 

U syrovátkových nápojů n a českém t r h u n a j d e m e m n o h o různých v a r i a n t sušené syrovátky 

v e formě prášku. M n o h d y j s o u různě ochucené například o v o c n o u příchutí. N a j d e m e však i již 

hotové nápoje spadající m e z i nové moderní p o t r a v i n y t y p u r e a d y t o e a t / d r i n k . 

8 



2 Cíl práce 

Cílem bakalářské práce b y l o porovnání mléčných výrobků, konkrétně t e d y čerstvých sýrů 

a syrovátkových nápojů, které se objevují n a našem i vietnamském t r h u . B y l a zpracována 

literární rešerše týkající se hlavně d e f i n i c e jednotlivých výrobků, dále p o p i s u t e c h n o l o g i e 

výroby a představení j ednotlivých druhů daných výrobků. 

Následně b y l y sledovány čerstvé sýry a syrovátkové nápoje přímo v o b c h o d e c h . N a 

základě získaných d a t b y l a vytvořená t a b u l k a p r o porovnání jednotlivých druhů. Dále b y l o 

zpracováno dotazníkové šetření m e z i českou a v i e t n a m s k o u společností, které se zabývaly, jaké 

j s o u p r e f e r e n c e a potřeby respondentů. 

9 



3 Literární rešerše 

3.1 Definice mléka 

Mléko j e definováno j a k o běžná t e k u t i n a vylučována mléčnou žlázou získaná z j e d n o h o 

n e b o více dojení b e z t o h o , a b y se d o ní c o k o l i v přidávalo n e b o zn í odebíralo (Nařízení 

Evropského p a r l a m e n t u a R a d y ( E U ) č. 1 3 0 8 / 2 0 1 3 , 2 0 1 3 ) . P o k u d se nejedná o kravské mléko, 

u v e d e se d r u h zvířete, z nějž mléko pochází. 

P o k u d mléko n e b o mléčný výrobek n a k o n c i svého výrobního p r o c e s u prošel tepelným 

ošetřením připojí se k názvu p o v a h a tepelného ošetření: 

1 . J a k o syrové mléko označuj e m e mléko takové, které n e b y l o zahřáto n a víc než 4 0 °C a n i 

ošetřeno jiným způsobem s rovnocenným účinkem. 

2 . J a k o čerstvé mléko můžeme označit mléko takové, které n e b y l o tepelně ošetřeno 

t e p l o t o u vyšší než 1 2 5 °C. 

3 . J a k o trvanlivé mléko můžeme označit mléko takové, u kterého b y l o dosaženo 

prodloužení d o b y t r v a n l i v o s t i v y s o k o tepelným ošetřením n e b o sterilací. 

Dále dělíme mléko d l e o b s a h u t u k u ( % ) n a : 

1 . Plnotučné mléko 

Tepelně ošetřené mléko, které splňuje j e d e n z těchto požadavků: 

a ) Plnotučné mléko se standardizací: mléko s o b s a h e m t u k u nejméně 3 , 5 0 % ( m / m ) . 

b ) Plnotučné mléko b e z s t a n d a r d i z a c e : mléko s o b s a h e m t u k u , které se o d d o b y dojení 

nezměnilo a n i přidáním n e b o odebráním mléčných tuků, a n i smíšením s mlékem, 

jehož přirozený o b s a h t u k u b y l změněn. O b s a h t u k u však nesmí být než 3 , 5 0 % 

( m / m ) . 

2 . Polotučné: tepelně ošetřené mléko, jehož o b s a h t u k u b y l snížen n a úroveň nejméně 1 , 5 0 

% ( m / m ) a nejvýše 1 , 8 0 % ( m / m ) . 

3 . Odstředěné: tepelně ošetřené mléko, jehož o b s a h t u k u b y l snížen n a úroveň nejvýše 0 , 5 0 

% ( m / m ) (Nařízení Evropského p a r l a m e n t u a R a d y ( E U ) č. 1 3 0 8 / 2 0 1 3 , 2 0 1 3 ) . 

1 0 



Mléko se řadí m e z i v e l m i důležité a hodnotné p o t r a v i n y zejména p r o j e h o množství a 

využitelnost p r o nás nezbytných živin. U výrobků z mléka j a k o j s o u například fermentované 

mléčné výrobky n e b o sýry j e p a k výživová h o d n o t a m n o h d y vyšší ( P e l l e g r i n o , 2 0 1 8 ) . 

3.1.1 Složení mléka 

Mléko j e složeno především z v o d y . V kravském mléce se nachází až 8 7 , 5 %. U 

ostatních druhů mlék j e % nižší. Nejmenší o b s a h v o d y má například mléko sobí. P o k u d z mléka 

o d e b e r e m e v o d u , z b u d e nám sušina, v e které n a l e z n e m e látky j a k o t u k y , bílkoviny, s a c h a r i d y 

(laktóza), a l e také i látky, j a k o j s o u minerální látky, v i t a m i n y , e n z y m y , p l y n y , h o r m o n y n e b o 

organické k y s e l i n y ( T a b . l ) ( T u n i c , 2 0 1 4 ) . 

Složení mléka může být ovlivněno několika f a k t o r y j a k o j s o u například p l e m e n o 

d o j n i c e , stádium l a k t a c e , d o j i v o s t , t y p k r m i v a n e b o podnebí ( C l a e y s , 2 0 1 4 ) . L i e t a l . uvádí, že 

klíčovým f a k t o r e m p r o složení a fyzikálně-chemické v l a s t n o s t i mléka j e stádium l a k t a c e d o j n i c 

v sezónním systému telení n a Novém Zélandu ( L i , 2 0 1 9 ) . 

Tab. 1 Srovnání mléka různých savců 

% v mléce 

D r u h V o d a T u k Bílkoviny Laktóza 

Kravské 8 7 , 4 3 , 6 3 , 2 4 , 7 

Kozí 8 7 , 3 3 , 8 3 , 4 4 , 1 

Ovčí 8 0 , 1 7 , 9 6 , 2 4 , 9 

Buvolí 8 2 , 8 7 , 4 3 , 8 4 , 8 

Sobí 6 6 , 7 1 8 , 9 1 0 , 1 2 , 8 

Z e b u 8 6 , 5 4 , 7 3 , 2 4 , 7 

(Tunic, 2014) 

3 . 1 . 1 . 1 Bílkoviny 

Bílkoviny v mléce můžeme rozdělit n a dvě s k u p i n y , a t o n a k a s e i n y a syrovátkové 

bílkoviny. Poměr syrovátkových bílkovin a k a s e i n u v e mléce j e přibližně 2 0 : 8 0 ( H a z l e t t , 2 0 1 9 ) . 

Kaseinové bílkoviny j s o u bílkoviny, které se v y srážejí z e syrového mléka při upravení 

p H 4 , 6 a při teplotě vyšších než 1 0 °C ( F o x , 2 0 1 5 ) . Společným z n a k e m j s o u fosfátové s k u p i n y 

navázané n a postranních řetězcích a m i n o k y s e l i n s e r i n u , t h r e o n i n u a t y r o s i n u ( K l u m p p , 2 0 0 2 ) . 
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Poprvé k d o p o p s a l heterogenní p o v a h u k a s e i n u b y l L i n d e r s t r o m - L a n g ( 1 9 2 5 ) , který 

f r a k c i o n o v a l izoelektrický/kyselý k a s e i n pomocí e t a n o l u s k y s e l i n o u chlorovodíkovou 

( 0 ' M a h o n y , 2 0 1 3 ) . Z f r a k c e izoelektrického k a s e i n u b y l y p a k identifikovány čtyři p r o t e i n y : 

así_, as2-, P - , K - , které b y l y v poměru 3 8 %, 1 0 %, 3 5 % a 1 5 % z celkového k a s e i n u . M e z i 

jednotlivými k a s e i n y j s o u rozdíly j a k o j e molekulová h m o t n o s t a rozdíly v e stavbě 

a m i n o k y s e l i n ( T a b . 2 ) ( H a z l e t t , 2 0 1 9 ) . 

Tab.2 Vlastnosti jednotlivých kaseinových proteinů 

K a s e i n y 

asl- as2- P - K -

Molekulová hmotnost (kDa) 3 , 5 2 5 , 5 2 4 , 0 1 9 , 0 

Molekulové zbytky 

A m i n o k y s e l i n y 1 9 9 2 0 7 2 0 9 1 6 9 

P r o l i n 1 7 1 0 3 5 2 0 

C y s t e i n 0 2 0 2 

Fosfáty 8 - 9 1 0 - 1 3 4 - 5 1-3 

S a c h a r i d y 0 0 0 0 - 4 

Reaktivní molekulové zbytky 3 4 3 6 2 3 2 1 

Upraveno podle Fox et al. (2015) 

Syrovátkové bílkoviny též sérové n e b o globulární se vyskytují v mléce v e formě 

koloidního r o z t o k u . J s o u tepelně labilní - při teplotě 6 0 - 7 0 °C denaturují n a rozdíl o d 

kaseinových bílkovin ( K a d l e c , 2 0 1 2 ) . 

Při stání mléka se t y t o bílkoviny nesrážejí, a l e s K - k a s e i n e m se spojují a mění t a k 

v l a s t n o s t i m i c e l k a s e i n u , j a k o j e například zvětšení j e j i c h o b j e m u v důsledku vázání velkého 

množství v o d y . Zpomalují sladké srážení mléka při výrobě sýrů, což j e příčinou zamezení 

přístupu proteolytických enzymů k e k a s e i n u ( K a d l e c , 2 0 1 2 ) . 

Funkční s k u p i n y a m i n o k y s e l i n , které se odkryjí při rozbalení globulární s t r u k t u r y 

způsobují znepřístupnění chemickým reakcím. Příkladem j s o u r e a k c e - S H s k u p i n , které 

zapříčiňují v mléce vařivou chuť p o j e h o v y s o k o tepelném ošetření ( K a d l e c , 2 0 1 2 ) . 

3 . 1 . 1 . 2 T u k 

Průměrný o b s a h t u k u v kravském mléce j e z h r u b a 4 %. O b j e v u j e se v e formě tukových 

kuliček, jejichž v e l i k o s t se p o h y b u j e v i n t e r v a l u 0 , 1 a 15 u m . N a j e j i c h p o v r c h u se nachází 

membrána složena z d v o j v r s t v y lipidů a proteinů ( S p i t s b e r g , 2 0 0 5 ) . 
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Lipidová část membrány má bohaté složení n a f o s f o l i p i d y např. s f i n g o m y e l i n , 

f o s f a t i d y l c h o l i n ( l e c i t i n ) , f o s f a t i d y l e t a n o l a m i n ( k e f a l i n ) , f o s f a t i d y l i n o s i t o l a f o s f a t i d y l s e r i n . 

V této membráně se také v nízkém množství objevují g l y k o s f i n g o l i p i d y a c e r a m i d y . 

G l y k o s f i n g o l i p i d y obsahují k y s e l i n u p a l m i t o v o u , s t e a r o v o u , b e h e n o v o u , a r a c h o v o u a 

l i g n o c e r o v o u ( M a t h e r 2 0 1 1 ) . 

Část membrány tvořená p r o t e i n y tvoří 2 5 - 6 0 % celkové h m o t y membrány tukových 

kuliček ( M a t h e r 2 0 0 0 ) . M e z i významné p r o t e i n y patří m u c i n 1 , j ehož funkcí j e o c h r a n a p o v r c h u 

buněk před fyzickým poškozením n e b o mikrobiálním napadením, j e h o n e j větší význam j e p r o 

i m u n i t u mláďat sající mateřské mléko ( M a t h e r 2 0 1 1 ) . E n z y m xantoxidáza plní m n o h o funkcí, 

které se podílí n a m e t a b o l i s m u purinů. Účastní se při s e k r e c i mléčného t u k u n e b o ovlivňuje 

f u n k c i mezibuněčné k o m u n i k a c e , prostřednictvím p r o d u k c e kyslíku a draslíku v reaktivní 

formě. Podílí se také n a ochraně buněk mléčné žlázy a střeva sajících mláďat před i n f e k c e m i 

způsobenou b a k t e r i e m i ( M a r t i n e t a l . , 2 0 0 4 ) . Další p r o t e i n y hrají r o l i v imunitním systému 

sajících mláďat a v s e k r e c i tukových kuliček ( S p i t s b e r g , 2 0 0 5 ) . 

Mléčný t u k j e složen z 9 5 % t r i a c y l g l y c e r o l y dále d i a c y l g l y c e r o l y ( c c a 2 % ) , 

m o n o a c y l g l y c e r o l y , c h o l e s t e r o l e m ( < 0 , 5 % ) , f o s f o l i p i d y ( 1 % ) a stopovým množství volných 

mastných k y s e l i n ( c c a 0 , 1 % ) . 

N a syntéze triacylglycerolů se podílí až 4 0 0 různých mastných k y s e l i n , jejichž 

k o n c e n t r a c e j e v e l m i nízká ( p o d 1 % ) . J e n přibližně u 15 z n i c h j e k o n c e n t r a c e 1 % n e b o vyšší 

( J e n s e n e t a l , 1 9 9 5 ; M o a t e e t a l . , 2 0 0 7 ) . 

3 . 1 . 1 . 3 Laktóza 

Laktóza j i n a k nazývaná též mléčný c u k r j e j e d n o u z e tří n e j důležitějších složek sušiny 

mléka ( Y o u n g W . P a r k P h . D . , 2 0 1 3 ) . Až 9 0 % z celkového množství sacharidů v mléce tvoří 

laktóza. Přirozeným z d r o j e m laktózy j e mléko savců a představuje hlavní s a c h a r i d ( D o m i n i c i , 

2 0 2 2 ) . 

Z chemického h l e d i s k a se jedná o d i s a c h a r i d tvořený z e d v o u monosacharidů D-glukózy a 

D-galaktózy spojenými | 3 - l , 4 - g l y k o s i d o v o u v a z b o u ( F a s s i o , 2 0 1 8 ) . 

O b s a h v živočišném mléce se liší v závislosti n a d r u h u zvířete, z e kterého mléko pochází. 

V kravském mléce n a l e z n e m e laktózu v k o n c e n t r a c i 4 , 4 - 5 , 6 %. Vysokým o b s a h e m laktózy j e 

typické například mléko mateřské, které o b s a h u j e až 7 % laktózy ( R o y , 2 0 2 0 ) . 
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D i s a c h a r i d laktóza j e hlavně z d r o j e m e n e r g i e . U mléka způsobuje c h a r a k t e r i s t i c k o u 

nasládlou chuť. Významná j e také p r o fyzikálně-chemické v l a s t n o s t i j a k o j e osmotický t l a k , 

b o d v a r u , b o d mrznutí či h u s t o t u mléka; dále p o d p o r u j e a b s o r p c i vápníku a zvyšuje nutriční 

h o d n o t u mléka a mléčných výrobků. Může také působit j a k o p r e b i o t i k u m podporující růst 

střevních bakterií (Janštová, 2 0 1 4 ) . 

Při výrobě fermentovaných mléčných výrobků a sýrů j e laktóza p o d s t a t n o u složkou, k d y 

pomocí bakterií mléčného kvašení se laktóza přeměňuje n a k y s e l i n u mléčnou a n a jiné 

m e t a b o l i t y ( F o x , 2 0 1 7 ) . 

Negativní d o p a d má laktóza p r o l i d i s laktózovou intolerancí v důsledku n e d o s t a t k u 

p r o d u k c e střevní laktázy, která dokáže štěpit laktózu n a monosacharidové j e d n o t k y (Kopáček, 

2 0 1 7 a ) . 

3 . 1 . 1 . 3 . 1 Laktózová i n t o l e r a n c e 

Významný v l i v n a nabídku mléka a mléčných výrobků n a vietnamském t r h u má 

přítomnost laktózové i n t o l e r a n c e v p o p u l a c i , k d y se h o d n o t a možného výskytu v p o p u l a c i 

dostává až k 9 8 % ( S t o r h a u g , 2 0 1 7 ) . 

Laktózovou i n t o l e r a n c i t e d y p o p i s u j e m e j a k o s o u b o r klinických symptomů, které se 

vyskytují p o k o n z u m a c i mléka či mléčných výrobků s o b s a h e m laktózy. Jedná se nejčastěji o 

b o l e s t i břicha, nadýmání a průjem ( Z d r o j e w i c z , 2 0 1 8 ) . 

P r o normální trávení laktózy musí být v zažívacím t r a k t u přítomen e n z y m (3-

galaktosidáza, který dokáže rozštěpit d i s a c h a r i d n a d v a základní m o n o s a c h a r i d y - glukózu a 

galaktózu ( T o c a , 2 0 2 2 ) . V případě, že se laktóza nevstřebá pokračuje dál v trávicím t r a k t u přes 

kyčelník až d o tlustého střeva a j e rozkládána střevními b a k t e r i e m i , které produkují buď 

m e t a b o l i t y p r o člověka prospěšné a n e b o m e t a b o l i t y j a k o j s o u o x i d uhličitý, m e t h a n či vodík, 

které p a k způsobují střevní potíže, p l y n a t o s t či průjem (Forsgárd, 2 0 1 9 ) . 

E n z y m laktázaje nejvíce aktivní v dětství ( M i s s e l w i t z , 2 0 1 3 ) . U kojenců konzumujících 

mateřské mléko j e t e n t o e n z y m n a p r o s t o nezbytný. P o k u d b y t e n t o e n z y m neměli, m u s e l a b y 

j i m být podávána umělá výživa a n e b o bezlaktózové mléko ( K o h o u t , 2 0 1 7 ) . 

S n e d o s t a t k e m laktázy se setkáváme t e d y hlavně v dospělosti, k d y se p r o d u k c e t o h o t o 

e n z y m u snižuje. Během prvních čtyř l e t se může p r o d u k c e laktázy snížit až o 9 0 % (Kopáček, 

2 0 1 7 b ) . U jednotlivců se však d o b a i míra snižování v e l m i liší. P r o některé lidské p o p u l a c e j e 

typická m u t a c e druhého c h r o m o z o m u , která zapříčinila, že p r o d u k c e laktázy se nepřerušila 
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( S t o r h a u g , 2 0 1 7 ) . T i t o lidé t a k m o h o u k o n z u m o v a t mléko a mléčné výrobky neomezeně p o 

c e l o u d o b u života ( K o h o u t , 2 0 1 7 ) . 

Velký v l i v n a t o l e r a n c i či n e t o l e r a n c i laktózy má genetická výbava daného j e d i n c e 

( F r i i h a u f , 2 0 2 1 ) . G e n p r o laktózovou t o l e r a n c i či i n t o l e r a n c i n a j d e m e n a druhém c h r o m o z o m u . 

V l i v mutací může přispět k i n t o l e r a n c i . Příkladem může být m u t a c e C / T - 1 3 . 9 1 0 (záměna 

c y t o s i n u z a t h y m i n ) , někdy nazývána kavkazská m u t a c e , která j e běžně se vyskytující v našich 

podmínkách ( S t o r h a u g , 2 0 1 7 ) . 

Rozlišujeme tři t y p y laktózové i n t o l e r a n c e : 

Vrozená laktózová intolerance 

Její výskyt j e v e l i c e vzácný a b y l a zaznamenána p o u z e u několika kojenců. Postižení 

t o u t o p o r u c h o u trpí průjmem, v e chvíli, k d y j e z a v e d e n a mateřské mléko n e b o umělá výživa 

obsahující laktózu. P o k u d není t e n t o s t a v r y c h l e rozpoznán a léčen, může dojít k ohrožení života 

z důvodu d e h y d r a t a c e a ztrátě elektrolytů. Samotná léčba p a k spočívá v odstranění a nahrazení 

laktózy v e výživě ( H e y m a n , 2 0 0 6 ) . 

Primární laktózová intolerance 

Jedná se o nejčastější f o r m u laktózové i n t o l e r a n c e ( Z d r o j e w i c z , 2 0 1 8 ) . Přibližně 7 0 % 

světové p o p u l a c e , tvoří lidé s primární deficiencí laktázy ( K r e t c h m e r , 1 9 7 1 ) . Hlavní příčinou 

j e relativní n e b o absolutní a b s e n c e laktázy a j e příčinou m a l a b s o r p c e laktózy. N e d o s t a t e k se též 

označuje j a k o hypolaktázie dospělého t y p u . P r o j e v e m může být akutní nesnášenlivost mléka, 

nicméně j e h o nástup j e o b v y k l e nenápadný a trvá p o m n o h o l e t . U většiny jedinců se příznaky 

objevují v pozdní a d o l e s c e n c i a dospělosti ( H e y m a n , 2 0 0 6 ) . 

Sekundární laktózová intolerance 

Vzniká poškozením s l i z n i c e tenkého střeva důsledkem například akutní g a s t r o e n t e r i t i d y , 

průjmovými onemocněními n e b o chemoterapií r a k o v i n y ( H e y m a n , 2 0 0 6 ) . N a rozdíl o d 

primární laktózové i n t o l e r a n c e se t a t o i n t o l e r a n c e může o b j e v i t v jakémkoliv věku ( T o c a , 

2 0 2 2 ) . 

P r o d u k t i v i t a laktázy souvisí také se zeměpisnou oblastí, k d e lidé žijí ( K o h o u t , 2 0 1 7 ) . Lidé 

žijící v severských o b l a s t e c h mají j e d n u z nejnižších stupňů i n t o l e r a n c e n a světě. Podobně j e 

n a t o m velká část o b y v a t e l západní E v r o p y a U S A . N a o p a k v e východní Evropě, Středomoří a 
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A f r i c e j s o u lidé laktózovou intolerancí postižení více ( K u o k k a n e n , 2 0 0 6 ) . Důvodem může být 

h i s t o r i e k o n z u m a c e mléka v těchto zemích, například v e starověkém Římě, k d e se mléko 

používalo k vyvolávání zvracení. ( K o h o u t , 2 0 1 7 ) . 

Dalším příkladem j e starověká Čína, k d e se také mléko n e p i l o ( K o h o u t , 2 0 1 7 ) . V o b l a s t i 

jihovýchodní A s i e j e průměrné rozšíření laktózové i n t o l e r a n c e 8 0 - 1 0 0 %. T o j e také důvodem, 

proč j e v e V i e t n a m u menší p r o d u k c e mléka a mléčných výrobku než v České r e p u b l i c e ( F A O , 

2 0 2 2 ) . 

3.1.2 Produkce mléka 

3 . 1 . 2 . 1 P r o d u k c e mléka v e světě 

Z přibližně 8 3 % se n a roční světové p r o d u k c i mléka ( k o l e m 8 6 4 m i l . t u n ) podílí mléko 

kravské. V e světě a l e i u nás existují mléka i z jiných hospodářských zvířat. Buvolí mléko 

zaujímá až 13 %, mléko kozí 2 %, ovčí 1 % a 1 % ostatní d r u h y zvířat ( K v a p i l i k , 2 0 1 9 ) . 

Největším p r o d u c e n t e m mléka j e z p o h l e d u k o n t i n e n t u A s i e se 4 2 % z a ní se p a k umisťují 

E v r o p a ( 2 6 % ) , Severní a Jižní A m e r i k a ( 2 2 % ) , A f r i k a ( 6 % ) a Oceánie ( 3 % ) . Až o 1 2 0 % se 

z v e d l a p r o d u k c e mléka v A s i i v l e t e c h 2 0 0 0 až 2 0 2 0 z e 1 7 0 milionů t u n n a 3 7 4 m i l i o n u t u n . 

N e j větší růst b y l p a k zaznamenán v I n d i i (až 1 0 4 m i l i o n u t u n ) , čím se s t a l a n e j větší 

p r o d u c e n t e m n a světě, k d y tvořila 2 1 % z celkové p r o d u k c e . Dalšími velkými p r o d u c e n t y j s o u 

například Spojené státy, které tvoří 1 1 % celkové světové p r o d u k c e mléka ( F A O , 2 0 2 2 ) . 

Obr.l Produkce mléka ve světě 2020 

N o data Ot 2.5 million t 5 million t 10 m i l l i o n t 50 million t 100 m i l l i o n t 250 m i l l i o n t 

FAO 2020 
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3 . 1 . 2 . 2 P r o d u k c e mléka v e V i e t n a m u 

Česká r e p u b l i k a se n a mléčné p r o d u k c i v Evropské u n i i podílí 2 % a v e světě přibližně 0 , 4 % 

(Kvapilík, 2 0 1 9 ) . V i e t n a m se n a světové p r o d u k c i mléka podílí o poznání méně a t o 0 , 1 2 % 

( F A O , 2 0 2 2 ) . 

V z h l e d e m k nedostatečně vyvinutému c h o v u d o j n i c musí V i e t n a m dovážet velké 

množství sušeného mléka, které p a k slouží p r o další zpracování. O d h a d u j e se že až 7 0 % 

poptávky p o sušeném mléce představuje právě dovezené sušené mléko. Tímto V i e t n a m u k a z u j e 

značnou závislost n a světových materiálních zdrojích ( K h o i , 2 0 1 3 ) . 

Přestože v e V i e t n a m u mlékaři udávají c e n u mléka, t a k se prodejní c e n a rapidně zvyšuje. 

Důvodem j e přeprodej přes m n o h o zprostředkovatelů. V i e t n a m má v z e m i dvě hlavní 

společnosti zabývající se nákupem a zpracováním mléka, a t o V i n a m i l k a D u t c h l a d y , které 

zaujímají 2 5 % celkového množství mléka vyprodukovaného v celé z e m i ( K h o i , 2 0 1 3 ) . 

D o s t u p n o s t mléčných výrobků j e v e V i e t n a m u značně omezená. Většinu produktů l z e 

nalézt v o b c h o d e c h v e větších městech. Poptávka p o dovážených značek j e v e l m i nízká v e 

venkovských o b l a s t e c h , které přestavují 6 3 % z celkového o b j e m u o b y v a t e l V i e t n a m u . Zároveň 

sýry, máslo n e b o s m e t a n a z a vyšší c e n o u j s o u z p o h l e d u průměrného spotřebitele s nižšími až 

středními příjmy obtížně luxusním zbožím z p o h l e d u ( V i e t n a m M a r k e t S t u d y o n C h e e s e & 

D a i r y P r o d u c t s , 2 0 2 0 ) . 

3.1.3 Vlastnosti mléka ovlivňující kvalitu sýra 

K v a l i t a jakéhokoliv sýra j e odvislá o d k v a l i t y mléka, z něhož se vyrábí, a t o j a k 

z mikrobiologického h l e d i s k a , t a k i z biochemického, senzorického a mnohých dalších ( P a n t h i , 

2 0 1 7 ) . P r o většinu druhů sýrů se p o d r o b u j e jedné n e b o více předběžným úpravám ( v i z t a b u l k a 

3 ) . M e z i d v a v e l m i důležité p a r a m e t r y ovlivňující k v a l i t u sýra j e k o n c e n t r a c e t u k u a k a s e i n u , a 

j e j i c h vhodný poměr ( F o x , 2 0 1 5 ) . 
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Tab. 3 Předběžné úpravy mléka pro výrobu sýra 

Standardizace poměru tuků a bílkovin nebo jejich koncentrace 

Přidání odstředěného mléka 

Odstranění části t u k u 

K o n t r o l a h l a d i n y k a s e i n u pomocí u l t r a f i l t r a c e s nízkým koncentračním f a k t o r e m 

Přídavek CaCl 2 

Úprava pH 

Odstranění nebo usmrcení kontaminujících bakterií 

T e r m i z a c e (např. 6 5 °C x 1 5 s ) 

P a s t e r a c e ( 7 2 °C x 15 s ) 

B a k t o f u g a c e 

M i k r o f i l t r a c e 

Upraveno dle Fox et al. 2015 
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3.2 Definice čerstvých sýrů 

Čerstvý sýr d e f i n u j e m e p o d l e české l e g i s l a t i v y j a k o sýr, který neprošel zračím p r o c e s e m . 

D o této s k u p i n y také z a h r n u j e m e nezrající sýry termizované (Vyhláška č. 2 7 4 / 2 0 1 9 S b . ) . 

Charakteristické v l a s t n o s t i těchto sýrů j s o u vyšší v l h k o s t ( 5 5 - 8 4 % ) nižší o b s a h bílkovin 

( 1 0 - 1 5 % ) , nižší o b s a h vápníku ( < 0 , 1 5 % ) a nižší p H ( 4 , 4 - 5 , 0 ) . J e j i c h s t r u k t u r a j e měkčí a j s o u 

méně žvýkavé. Konzumují se čerstvé a obecně mají kratší t r v a n l i v o s t ( < 4 týdny u sýrů balených 

z a s t u d e n a , až < 6 měsíců u výrobků balených z a t e p l a ) ( F o x , 2 0 1 7 ) . 

O d sýrů se syřidlem se čerstvé sýry liší v t o m , k d y u normálních sýrů se syřidlem vzniká 

k o a g u l a c e při p H při 6 , 4 - 6 , 6 ; kdežto u čerstvých sýrů se p H může p o h y b o v a t až 

k izoelektrickému b o d u k a s e i n u 4 , 6 ( F o x , 2 0 1 7 ) . 

3.2.1 Technologie výroby čerstvých sýrů 

Obr.2 Obecný výrobní proces čerstvých sýrů 

Standardizované mléko 

Startovací kultura 
Syridlo 

(0,5 - I J ) ml/1001) 

LI pravá mléka 
Paterace 

Homogeniizace 
Úprava pH 

I 
C h l a z e n i 

( 2 1 - 3 5 °CJ 

i 

1 

Přídavek 
kyselin 

Záhfev 
' 8 0 - 9 0 " C ) 

Výrubky 
Quark 

Cottage 
Fromage I'rais 

Výrobky 
Smetanové sýry 

Neufchálsl 
Petit Suisse 

Baleni ZÍL 
studena 

Balení za 
teplil 

I n k u b a c e 

Koagulace okyseleného mléka 

Ods tnméní MTO vá tky 

^ ^ ^ ^ ^ 
Sraze runa 

Pasterace 
Adiliva (např.sLll, koření) 

homogenizace 

Teplá zpracovaná srazenína 

Koagulace okyseleného mléka 

1 
h a l e n i za r e p i a 

c l i l a - , 

ky 
Ricotta 
Panýr 

Masearpone 

Upraveno podle Fox et al. 2017 
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Standardizace 

P r o každý sýr j e klíčový určitý o b s a h t u k u v sušině ( t . v . s . ) . S t a n d a r d i z a c e j e t e d y p r o c e s , 

k d y vyrovnáváme h l a d i n u t u k u v mléce, prostřednictvím smícháním části tučné s m e t a n y 

s odstředěným mlékem v určitém poměru ( K e l l y , 2 0 0 8 ) . 

Pasterace 

D l e legislativních požadavků n a syrové mléko, b y se v mléce mělo v y s k y t o v a t nejvíce 

1 0 0 0 0 0 kolonií tvořící j e d n o t k u v 1 m l . 

Cílem p a s t e r a c e j e zničit všechny vegetativní f o r m y vegetativních patogenních 

mikroorganismů v mléce a tím t a k z a j i s t i t j e h o bezpečnost ( Y a m a n , 2 0 1 4 ) . 

Používají se tři možné způsoby: 

1 . Dlouhodobá p a s t e r a c e 

Záhřev při 6 3 °C p o d o b u 3 0 m i n . P r o s v o j i d l o u h o u d o b u záhřevu se používá v e l m i 

výjimečně při šaržovém zpracování mléka v malokapacitním měřítku. 

2 . Šetrná p a s t e r a c e 

Záhřev při 7 2 °C p o d o b u 15 s. T y t o p a s t e r a c e j s o u charakterizovány snížením a k t i v i t y 

alkalické fosfatázy a zachováním a k t i v i t y laktoperoxidázy. Pasterační e f e k t j e dosažen n a d 

9 9 , 9 %. Přežívají j e n sporotvorné m i k r o o r g a n i s m y a některé termorezistentní b a k t e r i e 

(např. z r o d u Micrococcus). Částečně dochází k i n a k t i v a c i enzymů, a l e chuť a v l a s t n o s t i 

mléka j s o u ovlivněny minimálně. 

3 . Vysoká p a s t e r a c e 

Záhřev při 8 5 °C p o d o b u 5 s. M o h o u se používat i vyšší t e p l o t y , až n a d 1 0 0 °C n e b o 

delší d o b a záhřevu d l e účelu. P a s t e r a c e j e charakterizována i n a k t i v a c i laktoperoxidázy. 

J e dosaženo vyššího pasteračního e f e k t u ( n a d 9 9 , 9 9 % ) . Dochází k i n a k t i v a c i většiny 

enzymů, neúplně však u mléčné proteázy a některých bakteriálních proteáz a lipáz. 

Nastává z d e více než 5 0 % d e n a t u r a c e syrovátkových bílkovin, mění se rozpustný 

vápník n a koloidní f o r m u a projevují se již změny c h u t i mléka (vařivá chuť). 

Homogenizace 

Mléko p r o výrobu m n o h a mléčných výrobků se h o m o g e n i z u j e . J e t o p r o c e s , k d y se 

snažíme zmenšit v e l i k o s t tukových kuliček p o d 1 u m . Provádí se v homogenizátoru použitím 
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vysokého t l a k u se mléko protlačuje úzkou štěrbinou. Membrána v tukových kuličkách j e 

tvořena kaseinovými bílkovinami a nechrání t r i a c y l g l y c e r o l y před lipolýzou, p r o t o se musí před 

n e b o p o h o m o g e n i z a c i mléko p a s t e r o v a t , a b y se zabránilo hydrolytickému žluknutí ( M o a t s o u , 

2 0 2 2 ) . 

Přídavek startovací kultury 

Jedná se o n e z b y t n o u součást výrobního p r o c e s u všech sýrů a tvarohů. Upravují k y s e l o s t 

mléka před sýřením ( F o x , 2 0 1 7 ) . 

3.2.2 Kategorie čerstvých sýrů 

3 . 2 . 2 . 1 Smetanové sýry 

Smetanové sýry se vyznačují vysokým p r o c e n t e m t u k u v sušině, až 6 5 %. 

Charakteristická j e příjemně nakyslá, l e h c e slaná, jemná chuť. J e j i c h výroba se vyznačuje 

kombinovaným srážením, k d e převládá srážení syřidlové. Výsledná sýřenina se p a k nalévá d o 

tvořítek, k d e odkapává. P r o pevnější s t r u k t u r u a úpravu chutě se krátce solí ( K a d l e c , 2 0 1 2 ) . 

Typická j e j e j i c h krátká t r v a n l i v o s t a vysoké požadavky n a h y g i e n u (Sustová, 2 0 1 3 ) . 

3 . 2 . 2 . 2 Sýry t y p u c o t t a g e 

S tímto d r u h e m sýrů se můžeme s e t k a t v m n o h a zemích světa v různých variantách p o d 

různými názvy (nejznámější r i c o t t a v Itálii, s k y r n a I s l a n d u , f r o m a g e b l a n c v e F r a n c i i , q u a r k v 

N i z o z e m s k u a panýr v I n d i i ) . J e h o původ není přesně znám, a l e předpokládá se, že pochází 

z Británie ( P o z z o b o n , 2 0 1 9 ) . 

Výrobní p r o c e s začíná pasterací odstředěného mléka a následně se zchladí n a t e p l o t u 3 2 

°C. P r o nastartování k o a g u l a c e se používá přídavek smetanové k u l t u r y n e b o k y s e l i n y (mléčné, 

fosforečné). Sýřenina se p a k krájí n a hrubé k o s t k y o v e l i k o s t i 0 , 6 0 c m až 1 , 8 0 c m . Poté se 

zahřívá n a t e p l o t u 5 4 °C p o d o b u nejméně 1,5 h o d i n y . Mícháním se zabraňuje shlukování 

kousků sýřeniny. Následně se přeruší ohřívací systém, vypustí se syrovátka a sýřenina se 

p r o m y j e v o d o u . N a k o n e c může ještě projít p r o c e s e m solení v závislosti n a požadovaném 

výrobku. Výrobek se p a k zabalí a s k l a d u j e při teplotě 4 °C. J e h o t r v a n l i v o s t j e 3 - 4 týdny 

( M c S w e e n e y , 2 0 1 7 ) ( K i l c a s t , 2 0 1 1 ) ( P r e n t i c e , 2 0 1 3 ) . 

C o se týče j e h o senzorických vlastností, vyznačuje se jemně n a k y s l o u mléčnou chutí a 

vůní připomínající t v a r o h . Vyrábí se v e l m i často ochucený b y l i n k a m i , kořením, o v o c e m i 

z e l e n i n o u ( R i d g w a y , 2 0 0 1 ) . 
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3 . 2 . 2 . 3 M a s c a r p o n e 

M a s c a r p o n e j e j e d e n z nejtučnějších sýrů. O b s a h tuků se p o h y b u j e m e z i 7 0 - 7 5 %. J e 

vyráběn v e většině případů z kravské s m e t a n y , která j e zahřátá n a v y s o k o u t e p l o t u ( 8 5 - 9 0 °C) 

a následně se o k y s e l u j e (přídavek k y s e l i n y citrónové). S m e t a n a nemusí být p o u z e z kravského 

mléka, a l e může se použít i mléko buvolí ( F o x , 2 0 1 7 ) . 

N a rozdíl o d běžných sýrů se při p r o d u k c i nepoužívá sýření a netvoří se t v a r o h , p r o t o se 

d n e s již neřadí m e z i sýry, a l e spíš m e z i mléčné výrobky. 

Díky vysokému o b s a h u laktózy j e M a s c a r p o n e v e l i c e sladkým a jemným výrobkem 

( R i d g w a y , 2 0 0 1 ) . 

3 . 2 . 2 . 4 Pařené čerstvé sýry 

M o z z a r e l l a j e významným zástupcem s k u p i n y sýrů p a s t a filata pocházející z Itálie. 

Vyznačují se jedinečným způsobem tvarování a hnětení čerstvého t v a r o h u v horké vodě, což 

dodává sýrů plastičnost, vláknitou s t r u k t u r u tavící a tahové v l a s t n o s t i ( M i j a n , 2 0 1 0 ) . 

P r o výrobu M o z z a r e l l y j e typické použití buvolího mléka, avšak vyrábí se i častěji 

z kravského mléka. Charakteristickým r y s e m p r o p r a v o u M o z z a r e l l u z buvolího mléka j e 

měkkost, menší elastická k o n z i s t e n c e a m n o h e m lepší chuť než z mléka kravského. O b s a h t u k u 

se p o h y b u j e k o l e m 4 5 % ( R i d g w a y , 2 0 0 1 ) . Rozděluje se dále n a několik druhů p o d l e v e l i k o s t i 

n a O v o l i n i ( v e l i k o s t v e j c e ) , B o c c o n c i n i ( v e l i k o s t s o u s t a ) , C i l i e g i n e ( v e l i k o s t malé třešně) 

( C l a r k , 2 0 0 9 ) . 
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3.3 Definice Syrovátky 

Syrovátka j e legislativně definována j a k o mléčný výrobek vznikající j a k o vedlejší 

p r o d u k t při výrobě sýrů, včetně tvarohů a potravinářských kaseinů; syrovátkou může být i 

mléčná složka uvolňovaná p o f e r m e n t a c i při výrobě jiných mléčných výrobků, zejména u 

jogurtů či mléčných dezertů (Vyhláška č. 2 7 4 / 2 0 1 9 S b . ) . 

V průměru o b j e m p r o d u k c e syrovátky r o s t e přibližně stejným t e m p e m j a k o o b j e m 

p r o d u k c e mléka ( F A O , 2 0 0 6 ) . 

H i s t o r i c k y b y l o nahlíženo n a syrovátku j a k o n a o d p a d a přítěž p r o výrobce sýrů n e b o 

výrobce kaseinů. Mlékárenské společnosti se snažily o c o n e j ekonomičtější způsob l i k v i d a c e . 

M e z i způsoby l i k v i d a c e patřilo například rozprašování syrovátky d o polí, nicméně p r o svůj 

o b s a h s o l i a nepříjemný zápach b y l a t a t o m e t o d a nevhodná. Dalším spíše nevhodným způsobem 

l i k v i d a c e b y l o vypouštění syrovátky d o řek, j e z e r či moří a oceánů což mělo z a následek 

znečišťovaní těchto v o d . Možnost, j a k se z b a v i t syrovátky b y l i p r o d e j z a malý z i s k j a k o k r m i v o 

p r o zvířata. V současnosti se však syrovátka p r o s v o j e nutričně výhodné složení o b j e v u j e již 

v potravinářském, biotechnologickém n e b o n a farmaceutickém t r h u ( S m i t h e r s , 2 0 0 8 ) . 

V závislosti n a způsobu srážení mléčných bílkovin můžeme syrovátku rozdělit n a d v a d r u h y : 

Sladká syrovátka 

Většina proteinových prášků pochází právě z e sladké syrovátky ( S m i t h e r s , 2 0 1 5 ) . 

Získává se p o k o a g u l a c i kaseinových bílkovin při výrobě tvrdých sýrů působením c h y m o s i n u 

(při p H 5 - 6 ) n e b o minerální či o r g a n i c k o u k y s e l i n o u ( W h e r r y , 2 0 1 9 ) . Mívá žlutozelenou b a r v u 

někdy i až namodralý nádech, a l e b a r v a j e odvislá o d k v a l i t y použitého mléka ( S m i t h e r s , 2 0 0 8 ) . 

Kyselá syrovátka 

O p r o t i sladké syrovátce kyselá syrovátka vzniká j a k o v e d l ej ší p r o d u k t kyselé k o a g u l a c e . 

Konkrétně při výrobě kyselých sýrů (například sýr r i c o t t a ) , tvarohů a řeckých jogurtů ( R o c h a -

M e n d o z a , 2 0 2 1 ) . Díky své vysoké biochemické spotřebě kyslíku může mít kyselá syrovátka při 

její l i k v i d a c i negativní d o p a d n a životní prostředí ( P r a z e r e s , 2 0 1 2 ) . V e l k o u překážkou použití 

kyselé syrovátky v potravinářství j e její nízké p H ( 4 , 5 ) , vysoká k o n c e n t r a c e k y s e l i n y mléčné a 

vysoký o b s a h fosforečnanu vápenatého ( W h e r r y , 2 0 1 9 ) . Někteří větší výrobci p r o t o i n v e s t o v a l i 

d o m e t o d přeměny nepoužitelné kyselé syrovátky n a použitelné látky j a k o j e laktóza n e b o j a k o 

b i o p a l i v o ( E r i c k s o n , 2 0 1 7 ) . 
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3.3.1 Složení syrovátky 

Obecně j e složení syrovátky p r o člověka z h l e d i s k a nutriční h o d n o t y v e l i c e přínosné. Je 

v e l m i dobře stravitelná a vstřebatelná. Je považována z a výborný z d r o j funkčních bílkovin a 

bohatý z d r o j vitamínů B , minerálních látek ( C a , P , N a , K , C 1 - , F e , C u , Z n a M g ) a laktózy 

( M a c w a n , 2 0 1 6 ) . 

Z analýz složek kravského mléka a syrovátky vyplývá, že z mléčné sušiny obsažené v e 

mléce se přibližně p o l o v i n a v y s k y t u j e v syrovátce ( T a b . 3 ) . O b s a h laktózy se 1 0 0 % s h o d u j e s 

o b s a h e m laktózy v e mléce. S o b s a h e m celkových bílkovin se syrovátka s h o d u j e z 2 0 %, k d e 

nejvíce j s o u z a s t o u p e n y bílkoviny syrovátkové ( S m i t h e r s , 2 0 0 8 ) . 

P o k u d se podíváme přímo n a sušinu syrovátky, t a k průměrný o b s a h laktózy tvoří až 7 0 

% ( v závislosti n a k y s e l o s t i syrovátky), bílkoviny 1 4 %, 9 % minerální látky, 4 % t u k u a 3 % 

k y s e l i n y mléčné ( Z a n d o n a , 2 0 2 1 ) . 

Tab. 3 Srovnám složek syrovátky a mléka 

Složka Obsah (hmotnostní %) 

Mléko Syrovátka 

Kaseinové bílkoviny 2 , 8 < 0 , 1 

Syrovátkové bílkoviny 0 , 7 0 , 7 

Mléčný t u k 3 , 7 0 , 1 

P o p e l o v i n y 0 , 7 0 , 5 

Laktóza 4 , 9 4 , 9 

Celková sušina 1 2 , 8 6 , 3 

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

3 . 3 . 1 . 1 Syrovátkové bílkoviny 

Tvoří přibližně 2 0 % všech bílkovin obsažených v mléce ( Z a n d o n a , 2 0 2 1 ) . 

N e j významnějšími s k u p i n a m i j s o u a l b u m i n y a globulíny, kromě těchto s k u p i n n a l e z n e m e 

v syrovátce i proteázo-peptonovou f r a k c i , l a k t o f e r i n a t r a n s f e r i n či bílkoviny membrán 

tukových kuliček ( T a b . 4 ) ( S a n t o s , 2 0 1 2 ) . Výhodou o p r o t i kaseinovým bílkovinám mají 

syrovátkové bílkoviny menší podíl G l u a P r o a větší poměr C y s / M e t , což j i m dodává větší 

b i o l o g i c k o u h o d n o t u a j s o u lépe stravitelné než jiné bílkoviny živočišného původu (Božanic, 

2 0 1 4 ) . 

Albuminy 
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M e z i a l b u m i n y patří a - l a k t a l b u m i n a sérový a l b u m i n ( D i d u k h , 2 0 1 7 ) . a - l a k t a l b u m i n j e 

syntetizován v mléčné žláze ( P e r m y a k o v , 2 0 2 0 ) . H r a j e důležitou r o l i při prvotní p r o d u k c i 

laktózy v e mléce, k d y se s p o j u j e s e n z y m e m (3-1,4-galaktosyltranferázou z a v z n i k u 

laktosyntázy, která poté přeměňuje glukózu a galaktózu n a výslednou laktózu ( K a m a u , 2 0 1 0 ) . 

Sérový a l b u m i n j e v krevní plazmě v e l m i důležitým transportérem exogénnich n e b o 

endogenních látek, iontů, mastných k y s e l i n a malých m o l e k u l j a k o j s o u léčiva ( J a h a n b a n -

E s f a h l a n , 2 0 1 6 ) . Významný j e t a k y j a k o možný indikátor zdraví d o j n i c e , k d y vyšší množství 

sérového a l b u m i n u v mléce může i n d i k o v a t m a s t i t i d u (Pyôrälä, 2 0 0 3 ) . 

E x i s t u j e určitá p o d o b n o s t m e z i mléčným a l b u m i n e m s vaječným n e b o krevním 

a l b u m i n e m , obsahují totiž stejné a m i n o k y s e l i n y n i k o l i v však f o s f o r (Suková, 2 0 0 6 ) . 

Globulíny (imunoglobuliny) 

I m u n o g l o b u l i n y s p o l u s l a k t o f e r i n e m , laktoperoxidázou a l y s o z y m e m tvoří 

antibakteriální systém mléka. Hlavním účelem j e p o s k y t n o u t n o v o r o z e n c i i m u n o l o g i c k o u 

o c h r a n u p r o t i mikrobiálním infekcím a propůjčuje m u pasivní i m u n i t u , než d o z r a j e j e h o 

imunitní systém ( M e h r a , 2 0 0 6 ) . Nejvíce vyskytovaným i m u n u g l o b u l i n e m v mléce j e I g G , a l e 

přítomny j s o u I g A a I g M ( N e e r v e n , 2 0 1 2 ) . 

Tab. 4 Srovnání množství bílkovin syrovátky a mléka 

O b s a h bílkovin g / k g Hmotnostní podíl 

mléka jednotlivých typů bílkovin 

k u celkovému o b s a h u 

bílkovin 

A l f a - l a k t a l b u m i n 1,2 3 , 7 

B e t a - l a k t a l b u m i n 3 , 2 9 , 8 

Sérový a l b u m i n 0 , 4 1,2 

I m u n o g l o b u l i n y 0 , 7 2 , 1 

Ostatní 0 , 8 2 , 4 

Veškeré sérové bílkoviny 6 ,3 1 9 , 3 

Membránové bílkoviny 0 , 4 1,2 

tukových kuliček 

Upraveno podle (Suková, 2006) 
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3.3.2 Syrovátkové nápoje 

Díky pozitivním v l a s t n o s t e m syrovátkových bílkovin se syrovátka s t a l a oblíbeným 

z d r o j e m výživy v různých formách, j a k o j s o u syrovátkové proteinové tyčinky, syrovátkové 

koncentráty, syrovátkové izoláty a syrovátkové nápoje ( C h a v a n , 2 0 1 5 ) . 

Nápoje můžeme rozdělit d o čtyř s k u p i n ( J e l e n , 1 9 9 2 ) : 

1 ) Směsi syrovátky s ovocnými n e b o zeleninovými šťávami 

2) Mléčné, "husté" nápoje (kvašené n e b o nekvašené) 

3) Sycené nápoje n a zahnání žízně ( t y p „Rivella") 

4) Alkoholické nápoje ( p i v o , víno n e b o likéry) 

3 . 3 . 2 . 1 Směsi syrovátky s ovocnými n e b o zeleninovými šťávami 

Nejběžnější syrovátkové nápoje j s o u směsi syrovátky a ovocných šťáv. T y t o výrobky 

nejčastěji plní úlohu s t e j n o u j a k o ovocné šťávy n e b o sní daňové nápoje či svačinové ovocné 

džusy j a k o z d r o j v i t a m i n u . 

Hlavními složkami j e t y p i c k y tekutá syrovátka a tekutá ovocná šťáva n e b o spíše více 

používaný ovocný koncentrát. Bývají nejčastěji o c h u c e n y citrusovými p l o d y (hlavně 

pomerančem, dále citrónem, zřídka p a k g r a p e f r u i t e m ) dále m a n g e m , m a r a c u j o u , hruškou, 

j a b l k e m , j a h o d o u , m a l i n o u a jinými d r u h y o v o c e . Důvodem j e výrazné překrytí nežádoucího 

zápachu vařeného mléka a slaně-kyselé chutě čerstvé syrovátky (Djurič, 2 0 0 4 ) . 

Užitečné se ukázaly přídavky lesních plodů, které j s o u známé j a k o dobrý z d r o j železa a 

antioxidantů. Příkladem j e syrovátkový nápoj ochucený přídavkem jahodovým koncentrátem 

obohacený o bisglycinát železnatý. Dlouhodobá k o n z u m a c e t o h o t o nápoje měla v l i v n a snížení 

výskytu anémie u dětí dospělých ( M i g l i o r a n z a , 2 0 0 3 ) . 

Kromě syrovátkových nápojů s ovocnými šťávami existují také nápoje se zelinovými 

šťávami (například mrkvová). Výrobní p r o c e s se s h o d u j e s p r o c e s e m výroby ovocných 

syrovátkových nápojů. 

3 . 3 . 2 . 2 Mléčné syrovátkové nápoje 

Existují d v a základní t y p y těchto nápojů. První s k u p i n u tvoří nápoje, které neprošly 

fermentací. J s o u t o směsi syrovátky kombinované s mlékem, mléčnými deriváty, mléčnými 
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k o k t e j l y , ochucenými mléky n e b o podobnými výrobky ( n a bázi odtučněných, částečně 

odtučněných n e b o i obohacené t u k e m ) ( C h a v a n , 2 0 1 5 ) . 

D r u h o u významnější s k u p i n u tvoří nápoje fermentované, které j s o u n a bázi syrovátky 

v k o m b i n a c i se zakysaným mlékem, podmáslím, kefírem a dalšími fermentovanými mléčnými 

výrobky. Hlavním rozdílem m e z i první s k u p i n o u n a p o j u j e p H . U nezkvašených n a p o j u j e p H 

v neutrálním rozmezí ( 6 , 2 - 6 , 5 ) zatímco fermentované j s o u d a l e k o kyselejší ( 4 , 8 - 4 , 5 ) 

( A t h a n a s i a d i s , 2 0 0 4 ) . 

Výroba nealkoholických nápojů n e b o nápojů s nízkým o b s a h e m a l k o h o l u z a h r n u j e 

d e p r o t e i n i z a c i a zahuštění syrovátky, fermentací laktózy ( o b v y k l e k m e n y k v a s i n e k 

Kluyveromyces fragilis a Saccharomyces lactis), ochucování, doslazování a stáčení. 

M e z i známé nápoje patří „Milone" získaný fermentací pomocí kefírové k u l t u r y a 

syrovátkovým s e k t e m „Serwovit" vyráběným v P o l s k u ( M o r y a , 2 0 1 6 ) . V e F i n s k u se vyrábí 

známý nápoj „Gefilus", získává fermentací pomocí Lactobacillus rhamnosus z a použití 

demineralizované syrovátky n e b o syrovátkových koncentrátů, které se dále d o c h u c u j i přidáním 

ovocných šťáv, aromát, s l a d i d l y ( C h a v a n , 2 0 1 5 ) . 

3 . 3 . 2 . 3 Sycené nápoje 

V současnosti někteří autoři navrhují přídavek o x i d u uhličitého v k o m b i n a c i s o v o c e m , 

a b y se překonala nežádoucí chuť a zápach vařeného mléka. 

Nejtypičtější j e švýcarský nápoj R i v e l l a , obohacený alpskými b y l i n a m i , který se o b j e v i l 

v e Švýcarsku v r o c e 1 9 5 2 . Rivella® se připravovala fermentací deproteinizované syrovátky 

b a k t e r i e m i mléčného kvašení, filtrací, zahuštěním n a koncentrát v poměru 7 : 1 , přidáním c u k r u 

a aromát, opětovným zředěným a sycením, následně se výrobek stáčel d o lahví a p a s t e r o v a l . 

Hotový nápoj o b s a h o v a l 9 , 7 % sušiny, 0 , 1 2 5 % celkového dusíku a p H b y l o přibližně 3 , 7 

( M o r y a , 2 0 1 6 ) . 

Dalším známým nápojem j e Bodrost®, alkoholický nápoj podobný p i v u , vyráběný 

v R u s k u z pasterované sycené syrovátky s přídavkem c u k r u a r o z i n e k ( H o l s i n g e r , 1 9 7 4 ) . 

3.3.3 Technologie 

Čištění 

Tekutá syrovátka odebraná z e sýráren vždy o b s a h u j e z b y t k y sraženiny (sýrový p r a c h ) a 

t u k . O b o j e může mít nepříznivé účinky n a další technologické p r o c e s y (ucpávání tepelných 
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výměníků n e b o poškozování a ucpávání membrán). Sýrové částice se t e d y odstraňují v p r o c e s u 

čištění. Použít l z e různé t y p y zařízení, j a k o odstředivky, síta n e b o c y k l o n y . Jemné z b y t k y se 

p a k o b v y k l e vrací zpět d o výroby sýrů ( G u o , 2 0 1 9 ) . 

Odstranění tuku 

P o čištění se odstředivkovým separátorem odstraňuje t u k . Nashromážděný t u k l z e p a k 

z n o v u použít při výrobě sýrů n e b o k výrobě syrovátkového másla. J a k m i l e j e syrovátka 

vyčištěná a j e oddělen t u k , musí se c o nejdříve p a s t e r o v a t a z c h l a d i t n a t e p l o t u nižší než 5 °C 

( G u o , 2 0 1 9 ) . 

Pasterace 

P r o zachování chemické a mikrobiální j a k o s t i j e p a s t e r a c e n e z b y t n o u operací. O b v y k l e 

se provádí záhřev 7 2 - 7 8 °C p o d o b u 1 5 - 2 0 s. Existují i v a r i a n t y , k d y se používají t e p l o t y 

v i n t e r v a l u 6 2 - 9 5 °C (Suková, 2 0 0 6 ) . 

Demineralizace 

Vysoký o b s a h p o p e l o v i n (hlavně s o l i ) v sušené syrovátce ( 8 , 2 - 8 , 8 % ) d l o u h o 

znesnadňoval její použití, obzvlášť při upotřebení například v e výrobcích p r o k o j e n e c k o u 

výživu. O b s a h p o p e l o v i n b y neměl překročit 7 %, a b y se m o h l nazývat demineralizovaný n e b o 

se sníženým o b s a h e m minerálních látek. O b v y k l e se používá p r o d e m i n e r a l i z o v a n o u sušinu z e 

syrovátky d e m i n e r a l i z a c e v úrovních 2 5 %, 5 0 % n e b o 9 0 %. M e z i běžně m e t o d y p r o odstranění 

p o p e l o v i n se využívá iontová výměna, elektrodialýza a n a n o f i l t r a c e . 

P r o sušení j s o u problematické v l a s t n o s t i j a k o h y g r o s k o p i c i t a a t e r m o p l a s t i c i t a . M o h o u 

p a k způsobovat hořkoslanou chuť prášku (Suková, 2 0 0 6 ) . 

Krystalizace 

Potíže se sušením nezpůsobují j e n s o l i , a l e také vysoký o b s a h laktózy, která způsobuje 

v y s o k o u v i s k o z i t u , l e p i v o s t a h y g r o s k o p i c i t u . P r o t o se používá m e t o d a k r y s t a l i z a c e , k d y se 

syrovátka n e b o permeát zahřívá při teplotě 2 0 - 3 5 °C p o d o b u 2 - 2 4 h v krystalizačním t a n k u a 

následně se r y c h l e zchladí. Při t o m t o p r o c e s u se z e 7 0 % laktózy vytvoří malé k r y s t a l k y a sníží 

se podíl amorfní laktózy, která b y při p r o c e s u sušení v z n i k a l a a způsobovala l e p i v o s t a 

hygroskopičnost daného prášku. K r y s t a l i z a c e j e také p o s t u p , při kterém můžeme oddělit laktózu 

p r o její další využití (Suková, 2 0 0 6 ) . 
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4 Metodika 
P r o zjištění informací o zastoupení jednotlivých výrobků n a našem t r h u b y l y vytvořeny 

dvě t a b u l k y - j e d n a týkající se čerstvých sýrů a druhá zaměřující se n a syrovátkové nápoje. 

V tabulkách j s o u zaznamenána d a t a o obchodních názvech daných výrobků, názvech výrobců, 

nákupních cenách v korunách, baleních, v jakém b y l y výrobky prodávány, celkových 

h m o t n o s t e c h v g r a m e c h a složení. D a t a b y l a sbírána v jednotlivých obchodních řetězcích o d 

1 8 . d u b n a d o 1 3 . května 2 0 2 2 . P r o vytvoření t a b u l e k b y l použit p r o g r a m M i c r o s o f t E x c e l . 

Stejný způsob zjišťování d a t měl proběhnout i v e V i e t n a m u , nicméně d a t a n e b y l a d a n o u 

u n i v e r z i t o u p o s k y t n u t a , a tudíž n e b y l a vytvořená žádná t a b u l k a p r o srovnání. 

Jaké j s o u p r e f e r e n c e českých a vietnamských spotřebitelů n a čerstvé sýry a syrovátkové 

nápoje b y l o zjišťováno pomocí m e t o d y dotazníkového šetření. První dotazník se zaměřením n a 

čerstvé sýry v y p l n i l o 1 5 2 českých respondentů a 2 8 1 vietnamských respondentů. Druhý 

dotazník týkající se syrovátkových nápojů v y p l n i l o 1 8 0 českých respondentů a 2 0 0 

vietnamských. O b o u šetření se účastnili ženy i muži, s t u d e n t i vysokých škol a široká veřejnost. 

Dotazníky b y l y tvořeny přes p l a t f o r m u G o o g l e F o r m s a m e z i r e s p o n d e n t y p a k rozeslány přes 

emailové a d r e s y a sociální sítě. Výsledky poté b y l y zpracovány v p r o g r a m u M i c r o s o f t E x c e l . 

Otázky b y l y různého t y p u vyplnění. Otázky s výběrem z m n o h a možností s maximálním 

výběrem 3 možných, otázky t y p u A n o / N e , vypisovací p o l e . 

C e l k e m b y l o vytvořeno 15 otázek zaměřených n a čerstvé sýry. Předpokládaná d o b a n a 

vyplnění dotazníku b y l a s t a n o v e n a n a 1 0 - 1 5 m i n u t . 

P r o dotazník zaměřený n a syrovátkové nápoje b y l o vytvořeno c e l k e m 7 otázek 

se s t a n o v e n o u d o b o u zpracování přibližně 5 m i n u t . 
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5 Výsledky 

5.1 Společné otázky dotazníků 

Otázka č. 1: Věk respondentů 

Obr. 3 Věk respondentů 

ČERSTVÉ SYRY 
VIETNAM 

Přes 3 5 l e t 
11 % 

2 6 - 3 5 l e t 
7 % 

P o d 18 l e t 
8 % 

SYROVÁTKOVÉ 
NÁPOJE - VIETNAM 

P o d 18 l e t 

1 8 - 2 5 l e t 
7 4 % 

Přes 3 5 l e t 
2 9 % — 

1 % 

2 6 - 3 5 l e t 
1 2 % 

1 8 - 2 5 l e t 
5 8 % 

ČERSTVÉ SYRY - CR 
P o d 18 l e t 

Přes 3 1 l e t 
2 8 % 

2 6 - 3 0 l e t 
1 7 % 

2 % 

1 8 - 2 5 l e t 
5 3 % 

SYROVÁTKOVÉ 
NÁPOJE - ČR 

Přes 3 1 l e t 
2 6 % 

2 6 - 3 0 l e t 
1 6 % 

P o d 18 l e t 
0 % 

1 8 - 2 5 l e t 
5 8 % 

V průzkumu vyplněného českými r e s p o n d e n t y b y l y z a s t o u p e n y 4 věkové k a t e g o r i e : p o d 

1 8 l e t , 1 8 - 2 5 l e t , 2 6 - 3 0 l e t a přes 3 1 l e t . Stejně t o b y l o i u dotazníků z V i e t n a m u , avšak s 

rozdílným rozložením věkových s k u p i n u posledních d v o u kategorií: p o d 1 8 l e t , 1 8 - 2 5 l e t , 2 6 -

3 5 l e t a přes 3 5 l e t . 

Z grafů znázorněných n a obrázku č. 3 můžeme vyčíst, že v e všech dotazníkových 

šetřeních b y l a největší hodnotící s k u p i n a z a s t o u p e n a r e s p o n d e n t y v e věku 1 8 - 2 5 l e t . Nejvíce 

respondentů v k a t e g o r i i 1 8 - 2 5 l e t se o b j e v i l o v e vietnamském dotazníků n a čerstvé sýry, k d y 

t a t o h o d n o t a se r o v n a l a 2 0 9 vyplňujících ( 7 4 % ) . 

N a o p a k nejméně b y l y z a s t o u p e n i r e s p o n d e n t i v k a t e g o r i i p o d 1 8 l e t k d y se h o d n o t a 

p o h y b o v a l a p o d 1 0 %. Z d a l e k a nejméně p a k b y l o v dotazníků zaměřující se n a syrovátkové 

nápoje z České r e p u b l i k y , k d y se v této k a t e g o r i i n e o b j e v i l žádný r e s p o n d e n t . 
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Otázka č. 2: Pohlaví 

Obr. 4 Pohlaví 

2 0 0 182 

Česrtvé sýry - Česrtvé sýry - Syrovátkové Syrovátkové 
V i e t n a m ČR nápoje - V i e t n a m nápoje - ČR 

• Muž BŽena 

Nejvíce vyplňujících b y l y v e všech dotaznících ženy. Z obrázku č. 4 vyplývá, že žen se 

účastnilo téměř vždy více než 5 0 %. Největší rozdíl se o b j e v i l u českého dotazníku zaměřeného 

n a syrovátkové nápoje, k d y poměr žen k u mužům tvořil 7 6 % k u 2 4 %. Nejvíce mužů se p a k 

o b j e v i l o v e vietnamském dotazníku zaměřený n a čerstvé sýry s počtem 9 9 respondentů ( 3 5 % ) . 

Otázka č.3: Povolání v oblasti potravinářství 

Obr. 5 Povolání v oblasti potravinářství 

250 

Česrtvé sýry - Česrtvé sýry - Syrovátkové Syrovátkové 
V i e t n a m ČR nápoje - nápoje - ČR 

V i e t n a m 

• A n o " N e 

V dotaznících z V i e t n a m u více respondentů p r a c u j e m i m o o b l a s t potravinářství. N a o p a k 

j e t o u dotazníků pocházející z České r e p u b l i k y , k d y 8 1 o s o b kladně odpovědělo v dotazníku 

zaměřený n a čerstvé sýry a 9 7 o s o b odpovědělo kladně v dotazníku n a syrovátkové nápoje. 

Negativně p a k odpovědělo 7 1 o s o b u dotazníku zaměřený n a čerstvé sýry, u druhého dotazníku 

t o b y l počet 8 3 . 
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5.2 Otázky z dotazníku zaměřeného na čerstvé sýry 

Otázka č. 1: Vztah k laktóze 

Obr. 6 Vztah k laktóze 

CR 
Horší trávení laktózy 

1 0 % 

Laktózová 
i n t o l e r a n c e 

1 % 

VIETNAM 
Horší trávení laktózy 

9 % 

Normálni 
trávení 
laktózy 

8 9 % ' 

Laktózová 
i n t o l e r a n c e 

2 % 

Normálni 
trávení laktózy 

8 9 % 

Z obrázku č. 6 j e zřejmé, že převážná většina respondentů měla k laktóze příznivý v z t a h . 

Z celkového počtu dotázaných v českém dotazníku j i c h tvoří 1 3 5 ( 8 9 % ) . Z horším trávením 

laktózy b y l o z a s t o u p e n o 1 6 o s o b ( 1 0 % ) . P o u z e j e d e n r e s p o n d e n t ( 1 % ) u v e d l k e svému v z t a h u 

s laktózou úplnou i n t o l e r a n c i . U dotazníku z V i e t n a m u j e s i t u a c e podobná, ačkoliv respondentů 

s laktózovou intolerancí b y l o vyšší p r o c e n t o ( 2 % ) . 

Otázka č. 2: Četnost konzumace sýrů 

Obr. 7 Četnost konzumace sýrů 

Z obrázku č. 7 vyplývá, že četnost k o n z u m a c e českých a vietnamských respondentů j e 

v e l m i rozdílná. Častěji sýry konzumují Češi, k d y možnost 3-5krát z a týden z v o l i l o 6 4 % 

dotazovaných, n a o p a k V i e t n a m c i t u t o možnost z v o l i l i p o u z e v e 3 %. Nejvíce se u dotazníku 

z V i e t n a m u o b j e v i l a k a t e g o r i e l-2krát z a měsíc ( 2 9 % ) v Česku n a o p a k t o b y l o p o u z e 3 %. 
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Otázka č. 3: Oblíbené kategorie sýrů 

Obr. 8 Oblíbené kategorie sýrů 

ČR V i e t n a m 

Sýry holandského t y p u se u českých respondentů těší největší oblibě. Z dotazníku 

vyplývá, že až 2 4 , 7 % u v e d l o t e n t o t y p . Dalšími nejvíce konzumovanými d r u h y sýrů, j s o u 

M o z z a r e l l a , smetanové sýry a sýry s plísní n a p o v r c h u . 

C o t t a g e , d o m a vyrobené sýry a sýry t y p u parmezán se umístili nejníže, což j e způsobeno 

možností v e p s a t jiný, neuvedený d r u h sýru a tím j e j zařadit d o celkového hodnocení. 

V e vietnamském dotazníku zvítězily smetanové sýry a M o z z a r e l l a . Velké množství 

respondentů dále u v e d l o , že s i nepamatují oblíbený t y p sýru. Značné p r o c e n t o dotazovaných 

p a k v o l i l o C h e d d a r . Z b y t e k p a k u v e d l o sýry s plísní n a p o v r c h u a F o n t i n a sýr. 
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Otázka č. 4: Oblíbenost sýrů 

Obr. 9 Oblíbenost sýrů 

Sýry j s o u mojí oblíbenou p o t r a v i n o u . 

Rozhodně Spíše B e z názoru Spíše Rozhodně 
nesouhlasím nesouhlasím souhlasím souhlasím 

• ČR • V i e t n a m 

Z g r a f u znázorněném n a obrázku č. 9 vyplývá, že převážná většina respondentů českých 

i vietnamských má sýry v oblibě. P o u z e 1 % v e vietnamském dotazníku a 2 % v českém 

dotazníku u v e d l a možnost „Rozhodně nesouhlasím". Z vietnamského dotazníku j e zřejmé, že 

3 9 % u v e d l o , že sýry mají spíše v oblibě v českém dotazníku t u t o možnost z v o l i l o 2 7 % 

vyplňujících. 

Otázka č. 5: Preference výběrů sýrů dle nutriční hodnoty 

Obr. 10 Preference výběrů sýrů dle nutriční hodnoty 

Mám t e n d e n c i vybírat sýrové výrobky 
p o d l e nutriční h o d n o t y 

100 90 

Rozhodně Spíše B e z názoru Spíše Rozhodně 
nesouhlasím nesouhlasím souhlasím souhlasím 

• ČR • V i e t n a m 

Vietnamská společnost dává přednost výběru sýrových výrobků d l e j e j i c h nutriční 

h o d n o t y t u t o možnost „Rozhodně souhlasím" a „Spíše souhlasím" z v o l i l o 2 2 % a 3 8 % 

vyplňujících. Klesající t r e n d j e u českého dotazníku, k d y lidé spíše nevybírají p o d l e nutriční 

h o d n o t y . Možnost „Rozhodně souhlasím" z v o l i l o p o u z e 1 0 % n a o p a k p r o možnost „Rozhodně 

nesouhlasím" b y l o 3 1 % dotazovaných 
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Otázka č. 6: Preference výběrů sýrů dle ceny 

Obr. 11 Preference výběrů sýrů dle ceny 

Sýr j e drahá p o t r a v i n a 
1 0 0 9 1 

Rozhodně Spíše B e z názoru Spíše Rozhodně 
nesouhlasím nesouhlasím souhlasím souhlasím 

• ČR • V i e t n a m 

S tvrzením, z d a l i sýr patří m e z i drahé p o t r a v i n y se dotazovaní z o b o u dotazníků 

s h o d o v a l i . Největší s k u p i n u tvořili lidé, kteří p o u z e spíš s o u h l a s i l i s tvrzením, v českém 

dotazníku t o b y l o 3 9 % a v e vietnamském 4 4 % dotazovaných. D r u h o u největší s k u p i n o u b y l i 

lidé, kteří b y l i neutrální k t o m u t o tvrzení 3 8 % z vietnamského a 3 2 % z českého. 

Otázka č. 7: Souvislost mezi cenou a kvalitou sýrů 

Obr. 12 Souvislost mezi cenou a kvalitou sýrů 

Vnímám, že vysoká c e n a sýrového 
výrobku svědčí o j e h o dobré kvalitě 

Rozhodně Spíše B e z názoru Spíše Rozhodně 
nesouhlasím nesouhlasím souhlasím souhlasím 

• ČR • V i e t n a m 

V otázce, z d a vysoká c e n a svědčí o dobré kvalitě sýra, čeští r e s p o n d e n t i b y l i z větší části 

neutrální. O d neutrální odpovědi p a k n a o b o u stranách j s o u p a k výsledky podobné 3 0 % p r o 

spíše a n o a 2 4 % p r o spíše n e . Vietnamští obyvatelé sýrové výrobky p a k více vnímají, že vyšší 

c e n a svědčí o j e h o lepší kvalitě. P r o spíše a n o b y l o 3 3 % vyplňujících. 
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Otázka č. 8: Preference sýrů dle konzistence 

Obr. 13 Preference sýrů dle konzistence 

Tvrdé a polotvrdé sýry m i chutnají více 
než t y měkké 

1 2 0 

1 0 0 

8 0 

6 0 

4 0 

2 0 

0 

9 6 

Rozhodně Spíše B e z názoru Spíše Rozhodně 
nesouhlasím nesouhlasím souhlasím souhlasím 

• ČR • V i e t n a m 

Z českého dotazníku b y l o zjištěno, že dotazovaní spíše preferují polotvrdé a tvrdé sýry 

než měkké. S tímto tvrzením spíše s o u h l a s i l o 3 8 % a rozhodně s o u h l a s i l o 1 0 % vyplňujících. 

U dotazníku j e s i t u a c e odlišná, k d y lidé spíš preferují měkké sýry před těmi polotvrdými a 

tvrdými. Spíše s o u h l a s i l o 2 7 % a rozhodně s o u h l a s i l o 13 % dotazovaných. 

Otázka č. 9: Sýry roztíratelné 

Obr. 14 Sýry roztíratelné 

1 0 0 

Mám rád/a sýr, které m o h u n a m a z a t 
8 6 

4 6 

Rozhodně Spíše B e z názoru Spíše Rozhodně 
nesouhlasím nesouhlasím souhlasím souhlasím 

• ČR • V i e t n a m 

Z obrázku č. 1 4 j e zřejmé, že většina vietnamských respondentů preferují roztíratelné 

sýry. V dotazníku možnost „Rozhodně souhlasím" z v o l i l o 2 6 % a možnost „Spíše souhlasím" 

3 6 % dotazovaných. Čeští r e s p o n d e n t i n a o p a k t y t o sýry spíš nepreferují. V dotazníku t o u v e d l o 

3 0 % vyplňujících. N a o p a k p o u z e 1 1 % dotazovaných z v o l i l o možnost „Rozhodně souhlasím". 
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Otázka č. 10: Slané syry 

Obr. 15 Slané sýry 

120 

Mám rád/a slané sýry 
104 

Rozhodně Spíše B e z názoru Spíše Rozhodně 
nesouhlasím nesouhlasím souhlasím souhlasím 

• ČR • V i e t n a m 

Z o b o u dotazníků l z e v y v o d i t , že lidé z o b o u zemí preferují slanější sýry před těmi 

neslanými. 5 1 o s o b ( 3 3 , 6 % ) u v e d l o odpověď „Spíše souhlasím. 2 5 o s o b ( 1 6 , 5 % ) u v e d l o 

„Rozhodně souhlasím". Početná s k u p i n a dotazovaných v e vietnamském dotazníku z v o l i l o 

neutrální odpověď až 4 4 %. 

Otázka č. 11: Tučné sýry 

Obr. 16 Tučné sýry 
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X 90 

, | 70 
• 60 
& 50 
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>y 20 
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o 

Mám rád/a tučné sýry 
93 

10 

Rozhodně Spíše B e z názoru 
nesouhlasím nesouhlasím 

• ČR • V i e t n a m 

Spíše 
souhlasím 

Rozhodně 
souhlasím 

Výsledky této otázky j s o u v e l m i podobné té předchozí. Opět se t e d y dá říci, že 

r e s p o n d e n t i z o b o u zemí preferují tučné sýry. P r o „spíše souhlasím" b y l o 5 2 o s o b ( 3 4 , 2 % ) a 

p r o „Rozhodně souhlasím" 2 8 o s o b ( 1 8 , 4 % ) v českém dotazníku. V e vietnamském opět v e l k o u 

s k u p i n u tvořili lidé s neurální odpovědí ( 3 9 % ) . 
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Otázka č. 12: Oblíbeny druhy a značky sýrů 

Obr. 17 Oblíbený druhy a značky sýrů 

Jaký d r u h sýra n e b o značku máte 
nejraději 

Z daných sýrů b y l o zkoumána o b l i b a jednotlivých druhů. Nejvíce oblíbeným d r u h e m 

sýra se s t a l a M o z z a r e l l a s 2 1 h l a s y . Z a ní se umístila G o u d a s 1 6 h l a s y , dále pokračuje C h e d d a r 

se 1 4 h l a s y . Nejméně oblíbený sýr se s t a l C a m e m b e r t s c e l k e m 3 h l a s y . 
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5.3 Otázky z dotazníku zaměřený na syrovátkové nápoje 

Otázka č. 1: Povědomí o tom, co je syrovátka 

Obr. 18 Povědomí o tom, co je syrovátka 

V českém dotazníku 7 3 % vyplňujících v e d e l o c o t o syrovátka j e , o p a k e m b y l dotazník 

z V i e t n a m u , k d y t u t o možnost v y p l n i l o p o u z e 1 7 %. D a l e k o častější b y l a druhá odpověď „Měl/a 

j s e m ponětí", k d y t u t o možnost v e vietnamském dotazníků z v o l i l o 5 8 % dotazovaných a 

v českém 2 5 %. Možnost „Nevěděl/a j s e m " v českém dotazníku v y b r a l o p o u z e 2 % 

dotazovaných, kdežto v e vietnamském t o b y l o až 2 5 %. 

Otázka č. 2: Zkušenost s konzumací syrovátkových nápojů ve formě prášku 

Obr. 19 Zkušenost s konzumací syrovátkových nápojů ve formě prášku 

Z obrázku č. 1 9 vyplývá že 1/3 českých respondentů někdy k o n z u m o v a l a syrovátkové 

nápoje v e formě prášku. Zbývající 2 / 3 respondentů t u t o zkušenost nemají. Velký rozdíl j e 

tvořen u dotazníku z V i e t n a m u , k d y až 8 2 % dotazovaných s konzumací syrovátkového nápoj e 

v e formě prášku nemají žádnou zkušenost a j e n p o u z e 1 8 % t u t o zkušenost má. 
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Otázka č. 3 Zkušenost s konzumací syrovátkových nápojů ve formě „ready to drink" 

Obr. 20 Zkušenost s konzumací syrovátkových nápojů ve formě „ready to drink" 

VIETNAM v 

CR A n o 
15 % 

N e 
85 % 

N e 
6 2 % 

A n o 
3 8 % 

Podobné výsledky j s o u i u syrovátkových nápojů v e formě „ready t o d r i n k " . 3 8 % 

českých respondentů mělo s těmito nápoji již zkušenost, kdežto zbývajících 6 2 % o s o b hotové 

syrovátkové nápoje ještě n e k o n z u m o v a l i . I u vietnamského dotazníku j e s i t u a c e podobná 

předchozímu obrázku, k d y 8 5 % s konzumací syrovátkových nápojů v e formě „ready t o d r i n k " 

nemá žádnou zkušenost a j e n p o u z e 15 % t u t o zkušenost má. 

Otázka č. 4: Konzumace syrovátkových nápojů ve formě prášku versus „ready to  

drink" 

Obr. 21 Konzumace syrovátkových nápojů ve formě prášku versus „ready to drink" 

P o k u d j s m e d a l i respondentům n a výběr m e z i syrovátkovými nápoji v e formě prášku a nápoji 

„ready t o d r i n k " , v o b o u zemích se s h o d o v a l i , 3/4 dotazovaných b y p r e f e r o v a l o nápoje v „ready 

t o d r i n k " formě, kdežto VA b y v o l i l a v e formě prášku. 
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6 Diskuse 
N a českém t r h u se setkáváme s v e l k o u nabídkou čerstvých sýrů. Můžeme se s e t k a t 

s různými v a r i a n t a m i těchto výrobků. J s o u t o například smetanové sýry, tvarohové sýry, čerstvé 

sýry pařené ( M o z z a r e l l a ) a sýry t y p u c o t t a g e . 

Největšími výrobci čerstvých sýrů v České r e p u b l i c e j s o u f i r m y S a v e n c i a F r o m a g e & 

D a i r y C z e c h R e p u b l i c , a.s. n e b o B E L Sýry Česko, a.s. či Jaroměřická mlékárna, a.s. , m e z i n i m i 

se n a j d o u i malovýrobci z různých f a r e m například F a r m a B a b i n a a jiné (Příloha 1 ) . C o se týče 

syrovátkových nápojů, t a k z d e se více uplatňují spíše malovýrobci. 

Z praktické části práce z dotazníkového šetření v y p l y n u l o , že p r o české k o n z u m e n t y j s o u 

p a k obecně sýry oblíbenou p o t r a v i n o u a o p r o t i Vietnamcům j e m n o h e m četněji konzumují. 

Téměř 2 / 3 dotazovaných u v e d l o , že sýry konzumují 3-5krát z a týden. P o d l e posledních 

výzkumů ČSU celková spotřeba sýrů j e 1 4 , 4 k g n a o s o b u z a r o k (ČSÚ, 2 0 1 7 ) . V i e t n a m má t u t o 

spotřebu až o dvě třetiny nižší než Česká r e p u b l i k a . Tamější spotřeba tvoří přibližně 4 , 8 1 k g n a 

o s o b u z a r o k . T o t o může být způsobeno vysokým výskytem laktózové i n t o l e r a n c e v p o p u l a c i 

( S t o r h a u g , 2 0 1 7 ) . I přesto v průzkumu b y l zjištěn výskyt laktózové i n t o l e r a n c e j e n u 2 % 

dotazovaných. Příčinou m o h l být nereprezentativní v z o r k e m vyplňujících, v z h l e d e m k t o m u 

že, převážná většina dotazovaných b y l a v e věkové k a t e g o r i i 1 8 - 2 5 1 e t , a p r o j e v y laktózové 

i n t o l e r a n c e se vyskytují až v pozdějším věku ( H e y m a n , 2 0 0 6 ) . 

Dá se říci, že sýry, ať už t o j s o u jakékoliv, t a k n e j s o u z d e tradiční p o t r a v i n o u . I přesto p r o 

některé o b y v a t e l e V i e t n a m u j s o u sýry oblíbenou p o t r a v i n o u . Z vytvořeného dotazníku 

převážná většina vyplňujících u v e d l a , že sýrové výrobky rádi konzumují. 

V o b o u zemích b y l y i zkoumány také f a k t o r y , které ovlivňují výběr těchto výrobků. C e n a 

b y l j e d e n z hlavních faktorů, který r o z h o d o v a l o výběru sýru. R e s p o n d e n t i j a k v českém, t a k v e 

vietnamském dotazníku se s h o d o v a l i n a t o m , že vyšší c e n a sýru svědčí o j e h o lepší kvalitě. 

Avšak Vietnamský r e s p o n d e n t d a l e k o více vybírá p o d l e nutriční h o d n o t y výrobku. U českých 

respondentů t o b y l o p a k a zřejmě v e l k o u r o l i při výběru h r a j e c e n a . P o d l e vlastního výzkumu 

se c e n a čerstvých sýrů p o h y b o v a l a 2 6 , 5 k o r u n n a 1 0 0 g výrobku. P o k u d b y c h o m p o r o v n a l i c e n u 

z a čerstvý sýr v e V i e t n a m u , t a k zjistíme, že se v e l m i liší. C e n a z a 1 0 0 g r a m u sýru v e V i e t n a m u 

se p o h y b u j e k o l e m 9 1 - 1 8 2 k o r u n ( V i e t n a m M a r k e t S t u d y o n C h e e s e & D a i r y P r o d u c t s , 2 0 2 0 ) . 

Další f a k t o r , který ovlivňoval výběr sýrů, b y l a k o n z i s t e n c e vybraného sýru a j e h o o b s a h s o l i . 

Češi více preferují polotvrdé a tvrdé slané sýry, p r e f e r e n c e lidí v e V i e t n a m u , j s o u spíš měkké 

a l e též slané sýry. 
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Zkoumaná b y l a i p r e f e r e n c e syrovátkových nápojů. První otázka b y l a zaměřena n a t o , z d a l i 

r e s p o n d e n t i vědí, c o syrovátka j e . Nízká i n f o r m o v a n o s t o syrovátce j e zřejmě h l a v n i příčinou 

nízké k o n z u m a c e a p r o d u k c e . T o t o b y l o p o t v r z e n o v dotazníku, k d y Va dotazovaných u v e d l o , 

že nevědí, c o syrovátka znamená. T o , jaké j e zastoupení těchto výrobků n a vietnamském t r h u 

n e b y l o možné z h o d n o t i t z důvodu neposkytnutých da t . Další otázka dotazníku b y l a mířená n a 

výběr m e z i syrovátkovým nápojem v prášku a syrovátkovým nápoje v e formě „ready t o d r i n k " . 

V o b o u dotaznících se r e s p o n d e n t i s h o d l i n a vyšší p r e f e r e n c i syrovátkových nápojů v e formě 

„ready r o d r i n k " . 

C o se týče syrovátkových nápojů, j e j i c h nabídka j e značně nízká. Nicméně novými 
t e c h n o l o g i e m i se stává syrovátka stále populárnější a její nabídka r o s t e a t o j a k u nás, t a k i v e 
V i e t n a m u . 
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7 Závěr 
Práce porovnávala mléčné výrobky, konkrétně čerstvé sýry a syrovátkové nápoje, které 

se objevují j a k n a našem t r h u , t a k i n a vietnamském. B y l vytvořen literární přehled platící p r o 

jednotlivé k o m o d i t y , j e j i c h d e f i n i c e , složení, t e c h n o l o g i e výroby a představení zástupců. 

Následně b y l y sledovány výrobky přímo v o b c h o d e c h . Výsledky b y l y sepsány d o t a b u l k y . 

D a t a b y l a tvořena j e n výrobky n a českém t r h u . Potřebná d a t a z V i e t n a m u n e b y l a obdržena, 

tudíž v práci n e m o h l a být d a t a z o b o u zemí srovnána. P r o zjištění p r e f e r e n c e a potřeby 

respondentů b y l a vytvořena čtveřice dotazníků, k d y z d a t j s m e m o h l i z j i s t i t , jaké sýry j s o u p r o 

českého a vietnamského spotřebitele hodnotné. P r o C e c h y j s o u t o slanější polotvrdé a tvrdé 

sýry a p r o V i e t n a m c e j s o u t o z a s e měkké a roztíratelné sýry. Hlavní p r i o r i t o u p r o českého 

r e s p o n d e n t a j e při výběru sýrů c e n a , u vietnamského t o j e nutriční h o d n o t a . 

Z dotazníkových šetření zaměřující se n a syrovátkové nápoje p a k b y l o zjištěno, že až lA 

vietnamských respondentů netuší, c o syrovátka j e z důvodu malého výskytu syrovátkových 

nápojů n a Vietnamském t r h u . Při výběru p a k m e z i nápojem v prášku n e b o v e formě „ready t o 

d r i n k " , b y l a v o b o u zemí více přijatelná f o r m a „ready t o d r i n k " . 
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9 Samostatné přílohy 

NÁZEV VÝROBKU VÝROBCE C E N A 
(KČ) BALENÍ H M O T N O S T 

( G ) SLOŽENÍ 

B I L L A C o t t a g e B I L L A , s p o l 
s .r .o. 2 5 , - plastový 

kelímek 2 0 0 
mléko, s m e t a n a 2 0 %, 

mlékařská k u l t u r a , jedlá 
sůl, syřidlo 

B I L L A F r e s h cheese 
nátur 

B I L L A , s p o l 
s .r .o. 2 8 , - vanička 2 0 0 

Čerstvý sýr 9 9 % (mléko, 
s m e t a n a , sýrařské k u l t u r y , 
mikrobiální syřidlo), jedlá 
sůl, zahušťovadlo: k a r u b i n 

B i o čerstvý kozí sýr B I O F A R M A 
D o R a s.r .o. 4 0 , - plastový 

o b a l 8 5 
pasterované kozí B i o 
mléko, mlékárenské 
k u l t u r y , sůl, syřidlo 

C l e v e r C O T A G G E 
C H E E S E n a t u r a l 

B I L L A , s p o l 
s .r .o. 2 2 , - plastový 

kelímek 2 0 0 

pasterované mléko, 
s m e t a n a 8 ,4 %, jedlá sůl, 

b a k t e r i e mléčného 
kvašení, syřidlo 

C o t t a g e cheese K class ic R A J O s.r .o. 2 2 , - plastový 
kelímek 2 0 0 mléko, s m e t a n a , jedlá sůl, 

mlékárenská k u l t u r a 

Čerstvý sýr pažitka-
česnek 

K R O M I L K , 
a.s. 3 5 , - plastová 

fólie 1 0 0 

Mléko, S m e t a n a , 3 % 
směs pažitka sušená -

česnek sušený, Sýrařské 
k u l t u r y , Jedlá sůl, Sušina: 

nejméně 3 6 %, T u k v 
sušině: nejméně 6 0 % 

Čerstvý sýr p i k a n t K R O M I L K , 
a.s. 3 5 , - plastová 

fólie 1 0 0 

Mléko, S m e t a n a , 3 % 
složka p i k a n t ( p a p r i k a , 

c a p s i c u m , c i b u l e , česnek, 
pepř černý), Sýrařské 

k u l t u r y , Jedlá sůl, Sušina: 
nejméně 3 6 %, T u k v 
sušině: nejméně 6 0 % 

G e r v a i s Čerstvý 
tvarohový sýr 

B E L Sýry 
Česko, a.s. 4 0 , - plastový 

kelímek 1 9 0 

T v a r o h ( 6 7 , 9 %, z t o h o 
s m e t a n a 2 2 % ) , Pitná 

v o d a , Jedlá sůl, 
Zahušťovadla: ( p e k t i n , 

k a r u b i n ) , Laktóza, 
Regulátor k y s e l o s t i : 

k y s e l i n a mléčná, 
Stabilizátor: k a r a g e n a n 
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G e r v a i s Čerstvý 
tvarohový sýr s pažitkou 

B E L Sýry 
Česko, a.s. 2 0 , - plastový 

kelímek 8 0 

T v a r o h ( 6 5 , 5 %, z t o h o 
s m e t a n a 2 1 , 5 % ) , Pitná 
v o d a , Jedlá sůl, Pažitka 
( 0 , 6 % ) , Zahušťovadla: 

( p e k t i n , k a r u b i n ) , C i b u l e v 
prášku, Laktóza, 
Glukózový s i r u p , 
Fruktóza, A r o m a , 

Regulátor k y s e l o s t i : 
k y s e l i n a mléčná, Mletý 
zelený pepř ( 0 , 0 8 % ) , 

Sušená c i b u l e , Česnek v 
prášku, Stabilizátor: 

k a r a g e n a n 

G e r v a i s F I T p r o t e i n B E L Sýry 
Česko, a.s. 2 0 , - plastový 

kelímek 8 0 

T v a r o h ( 6 9 % ) , pitná 
v o d a , jedlá sůl, 

zahušťovadla: ( p e k t i n , 
k a r u b i n ) , laktóza, 

regulátor k y s e l o s t i : 
k y s e l i n a mléčná, 

stabilizátor: k a r a g e n a n 

G e r v a i s s c h i l l i B E L Sýry 
Česko, a.s. 2 0 , - plastový 

kelímek 8 0 

T v a r o h ( 6 4 % ) , pitná 
voda,červená p a p r i k a , 

c u k r , sůl, zahušťovadla: 
( p e k t i n , k a r u b i n , 

modifikovaný škrob), 
mleté c h i l l i ( 0 , 2 5 % ) , 
lihový ocet , laktóza, 

sušená c i b u l e , česnek v 
prášku, česnekové pyré, 

regulátory k y s e l o s t i : 
( k y s e l i n a mléčná, k y s e l i n a 
citrónová), mletý zázvor, 
stabilizátor: k a r a g e n a n , 

mletý černý pepř, přírodní 
a r o m a 

G e r v a i s s ředkvičkami a 
pažitkou 

B E L Sýry 
Česko, a.s. 2 0 , - plastový 

kelímek 8 0 

T v a r o h ( 6 8 , 7 % z t o h o 
s m e t a n a 2 2 % ) , pitná 

v o d a , ředkvička bílá ( 1 , 8 
% ) , pažitka ( 1 , 1 % ) , jedlá 
sůl, zahušťovadla: ( p e k t i n , 
k a r u b i n ) , laktóza, a r o m a , 

regulátor k y s e l o s t i : 
k y s e l i n a mléčná, sušená 
c i b u l e , c i b u l e v prášku, 
stabilizátor: k a r a g e n a n 

Jaroměřické žervé Jaroměřická 
mlékárna, a.s. 1 5 , - A I fólie 1 0 0 

pasterovaná s m e t a n a , 
jedlá sůl, stabilizátory: 

g u m a guar , k a r u b i n , 
mlékařské k u l t u r y 

Kapucín O l i v e r čerstvý 
smetanový sýr k l a s i k 

A C C O M 
C z e c h a.s. 3 3 , - plastový 

kelímek 1 5 0 smetanový sýr ( 9 7 , 4 % ) , 
mléčná bílkovina, sůl 
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Kapucín O l i v e r čerstvý 
smetanový sýr s křenem 

A C C O M 
C z e c h a.s. 3 3 , - plastový 

kelímek 1 5 0 
smetanový sýr ( 8 7 , 4 % ) , 

křen 8 %, mléčná 
bílkovina, sůl 

K r o m i l k Čerstvý sýr 
rajče-bazalka 

K R O M I L K , 
a.s. 3 5 , - plastová 

fólie 1 0 0 

Mléko, S m e t a n a , 3 % 
složka B r u s c h e t t a m i x ( 6 0 
% rajčatové vločky, 2 % 
b a z a l k a , česnek, p a p r i k a , 

o r e g a n o , sůl), Sýrařské 
k u l t u r y , Jedlá sůl, Sušina: 

nejméně 3 6 %, T u k v 
sušině: nejméně 6 0 % 

Lučina Kozí nátur 

S a v e n c i a 
F r o m a g e & 

D a i r y C z e c h 
R e p u b l i c , a.s. 

5 6 , - plastový 
kelímek 1 5 0 kozí mléko, sůl. 

mlékařské k u l t u r y 

Lučina L i n i e 

S a v e n c i a 
F r o m a g e & 

D a i r y C z e c h 
R e p u b l i c , a.s. 

2 5 , - vanička 1 2 0 
T v a r o h 9 9 , 5 % (mléko, 
s m e t a n a , mlékárenské 

k u l t u r y ) , Sůl 

Lučina NADÝCHANÁ 
se s m e t a n o u 

S a v e n c i a 
F r o m a g e & 

D a i r y C z e c h 
R e p u b l i c , a.s. 

4 0 , - papírový 
kelímek 1 4 0 

T v a r o h 9 9 % (mléko, 
s m e t a n a 2 1 %, mlékařské 

k u l t u r y ) , Sůl 

Lučina NADÝCHANÁ 
se sušenými rajčaty 

S a v e n c i a 
F r o m a g e & 

D a i r y C z e c h 
R e p u b l i c , a.s. 

4 0 , - plastový 
kelímek 1 4 0 

t v a r o h 9 1 %, ochucující 
složka 8 % (sušená rajčata 

18 %, sůl, citrónová 
šťáva), sůl 

Lučina NADÝCHANÁ 
se šalotkou 

S a v e n c i a 
F r o m a g e & 

D a i r y C z e c h 
R e p u b l i c , a.s. 

4 0 , - papírový 
kelímek 1 4 0 

T v a r o h 8 7 %, S m e t a n a , 
Šalotka 1,5 %, Sůl, 

Petržel, Pepř, Cibulové 
a r o m a 

Lučina P R O DĚTI 

S a v e n c i a 
F r o m a g e & 

D a i r y C z e c h 
R e p u b l i c , a.s. 

2 2 , - plastový 
kelímek 8 0 

T v a r o h 5 2 %, Zakysaná 
s m e t a n a 3 0 %, Syrovátka, 

Mléčné bílkoviny, Sůl, 
Vápník, Vitamín D 

Lučina SVĚŽÍ ŽERVÉ s 
j o g u r t e m 

S a v e n c i a 
F r o m a g e & 

D a i r y C z e c h 
R e p u b l i c , a.s. 

2 2 , - plastový 
kelímek 8 0 T v a r o h 7 9 %, Syrovátka, 

Sůl 

M a d e t a Jihočeský 
co t t age F I T 

M A D E T A 
a.s. 2 0 , - plastový 

kelímek 1 5 0 mléko, mlékařská k u l t u r a , 
jedlá sůl 

M a d e t a Jihočeský 
co t t age NÁTUR 

M A D E T A 
a.s. 2 7 , - plastový 

kelímek 1 5 0 
Mléko, 2 0 % s m e t a n y , 

Mlékařská k u l t u r a , Jedlá 
sůl, Sušina 2 1 % 
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M a d e t a Jihočeský 
co t t age PAŽITKA 

M A D E T A 
a.s. 2 7 , - plastový 

kelímek 1 5 0 

mléko, 2 0 % s m e t a n y , 
pažitka ( 0 , 2 % ) , 

mlékařská k u l t u r a , jedlá 
sůl 

M A N D A V A 
ČERSTVÝ SÝR 

POLABSKÉ 
MLÉKÁRNY 

a.s. 
2 5 , - vanička 1 2 0 mléko, s m e t a n a 2 5 %, 

mléčné k u l t u r y , jedlá sůl. 

M a t y l d a - čerstvý sýr 
M I L K O 

POLABSKÉ 
MLÉKÁRNY 

a.s. 
2 5 , - vanička 1 2 0 

Sušina 3 6 %, T u k 2 6 %, 
B i o mléko, B i o s m e t a n a 

2 5 %, mlékárenské 
k u l t u r y , jedlá sůl 

M e g g l e A c t i v e P r o t e i n 
C o t t a g e & semínka a 

g o j i 
R A J O s.r .o. 3 7 , - plastový 

kelímek 1 7 0 

Čerstvý nízkotučný sýr 
(mléko, s m e t a n a , jedlá 

sůl, mlékařská k u l t u r a ) , 
směs semínek a g o j i 

(dýňová semínka 4 0 %, 
slunečnicová semínka 4 0 

%, g o j i 2 0 % ) 

M e g g l e C o t t a g e C h e e s e 
c h i l l i R A J O s.r .o. 3 4 , - plastový 

kelímek 1 8 0 

mléko, s m e t a n a , 
ochucující složka 8 % 

( c i b u l e , v o d a , c u k r , křen, 
jedlá sůl 4 %, p a p r i k a 2 ,5 
%, modifikovaný škrob, 

směs koření, a r o m a , 
regulátor k y s e l o s t i : 

k y s e l i n a vinná; paprikový 
e x t r a k t 0 , 2 %, c h i l l i 

e x t r a k t 0 , 1 %, 
zahušťovadlo: g u m a t a r a ) , 

jedlá sůl, mlékárenská 
k u l t u r a 

M e g g l e C o t t a g e Cheese 
L i g h t R A J O s.r .o. 3 4 , - plastový 

kelímek 1 8 0 Mléko, jedlá sůl, 
mlékárenská k u l t u r a 

M e g g l e C o t t a g e C h e e s e 
pažitkový R A J O s.r .o 3 4 , - plastový 

kelímek 1 8 0 

Mléko, S m e t a n a , 
Ochucující složka 8 % 
( v o d a , jedlá sůl 1 2 % , 
c u k r , pažitka 4 ,5 %, 
modifikovaný škrob, 

zahušťovadlo: g u m a t a r a ; 
a r o m a , regulátor k y s e l o s t i : 

k y s e l i n a vinná; 
a n t i o x i d a n t : k y s e l i n a L -

askorbová), Mlékárenská 
k u l t u r a , T u k : 4 , 2 %, 

Sušina: 18 % 

M e g g l e l ac tose - f r ee 
co t t age cheese R A J O s.r .o. 3 7 , - plastový 

kelímek 1 8 0 
Mléko, Jedlá sůl, 

mlékárenská k u l t u r a , 
e n z y m laktáza 
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PALOUČEK 
ČERSTVÝ SÝR 

Jaroměřická 
mlékárna, a.s. 2 2 , - A l fólie 1 0 0 

S m e t a n a , jedlá sůl, 
stabilizátory: g u m a gua t , 

k a r a b i n ; mlékařské 
k u l t u r y , mikorbiální 

sy řidlo 

P i l o s C o t t a g e C h e e s e 

O k r e g o w a 
Spóldzielnia 

M l e c z a r s k a w 
K o l e 

17 , - plastový 
kelímek 2 0 0 

6 0 % zrnitý t v a r o h , 4 0 % 
sladká s m e t a n a , jedlá sůl, 

mléčná bílkovina 

P i l o s Palouček Jaroměřická 
mlékárna, a.s. 2 2 , - vanička 1 5 0 

S m e t a n a , jedlá sůl, 
mlékařské k u l t u r y , 
mikrobiální syřidlo 

P r e s i d e n t Čerstvý sýr z 
kozího mléka 

L a c t a l i s C Z , 
s .r .o. 6 9 , - papírový 

o b a l 1 0 0 

Kozí mléko, Jedlá sůl, 
Přírodní a r o m a kozího 

sýra, Mlékárenské 
k u l t u r y , Sušina: 4 1 %, 

T u k v sušině: 4 5 % 

P r e s i d e n t Svěží Čerstvý 
sýr s rajčaty a c i b u l k o u 

L a c t a l i s C Z , 
s .r .o. 3 2 , - plastový 

kelímek 125 

s m e t a n a , mléko, rajčata 
2 , 4 %, ( k o u s k y rajčat 1,6 

%, rajčatová pas ta z 
koncentrátu 0 ,8 % ) , c i b u l e 

1,6 %, jedlá sůl, c u k r , 
koncentrát z m r k v e , 

přírodní a r o m a , sýrařské 
k u l t u r y 

Přírodní čerstvý sýr K R O M I L K , 
a.s. 2 5 , - plastový 

kelímek 1 0 0 

Mléko, S m e t a n a , Sýrařské 
k u l t u r y , Jedlá sůl, Sušina: 

nejméně 3 6 %, T u k v 
sušině: 6 0 % 

Z i e g e n f r i s c n k a s e 
f r i s c n k a s e 

w a r m e b e h a n d e l t nátur 

F R O M K A 
G m b H 7 0 , - plastový 

kelímek 1 5 0 

pasterované kozí mléko, 
pasterovaná s m e t a n a z 

kozího mléka, jedlá sůl, 
mléčné k u l t u r y , 

mikrobiální syřidlo 

T e s c o Čerstvý sýr T e s c o S t o r e s 
ČRa.s. 2 0 , - plastový 

kelímek 2 0 0 
Mléko, S m e t a n a (mléko), 

Jedlá sůl, Mlékárenská 
k u l t u r a 

T e s c o L i g h t čerstvý sýr T e s c o S t o r e s 
ČRa.s. 2 0 , - plastový 

kelímek 2 0 0 Mléko, Jedlá sůl, 
Mlékárenská k u l t u r a 

T o n K a - sýrárna n a 
s t a t k u B I O čerstvý sýr 

solený 

T o n K a -
sýrárna n a 

s t a t k u 
3 6 , - plastový 

kelímek 1 2 0 
plnotučné kravské b i o 

mléko, sýrařské k u l t u r y , 
rostlinné syřidlo, sůl 

F a r m a Diviš čerstvý sýr 
s kmínem a cibulí F a r m a Diviš 4 8 , - plastový 

o b a l 1 4 0 

pasterované mléko, c i b u l e 
a kmín ( c i b u l e , kmín, pepř 

černý, c u k r , f e n y k l , 
česnek, římský kmín), sůl, 

m l . k u l t u r a , c h l o r i d 
vápenatý, syřidlo 
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F a r m a Diviš Čerstvý 
kravský sýr přírodní F a r m a Diviš 5 9 , - plastový 

o b a l 2 0 0 
pasterované mléko, sůl, 
mlék. k u l t u r a , syřidlo 

c h l o r i d vápenatý 

B i o kozí sýr čerstvý 
neochucený F a r m a 

Zahrádka 
F a r m a 

Zahrádka 6 9 , - plastový 
o b a l 1 1 0 

kozí mléko*, sůl, sýrařská 
k u l t u r a . Složka označená 

* pochází z 
kontrolovaného 

ekologického zemědělství 

F r i s c h k a s e z u b e r e i t u n g 
m i t k r a u t e r n de r 

p r o v e n c e E D E K A 
E D E K A 2 5 , - plastový 

kelímek 1 5 0 

čerstvý sýr, sůl, b y l i n k y , 
zahušťovadla: guarová 

m o u k a , karobová m o u k a , 
česnek, c i b u l e , černý pepř 

Jaroměřický F E N I X 
smetanový sýr 

Jaroměřická 
mlékárna, a.s. 1 6 9 , - plastový 

kbelík 1 0 0 0 

S m e t a n a , jedlá sůl, 
mlékařské k u l t u r y , 
k o n z e r v a n t : s o r b a n 

draselný, syřidlo 

M a d e t a Jihočeský 
co t t age C H I L L I 

M A D E T A 
a.s. 2 7 , - plastový 

kelímek 1 5 0 

mléko, 16 % s m e t a n y , 16 
% zeleninové složky 

( p a p r i k a 4 2 %, v o d a , c u k r , 
c i b u l e , jedlá sůl, rajčata, 

citrónový koncentrát, 
e x t r a k t p a p r i k y , e x t r a k t 

c h i l l i 0 ,03 % ) , mlékařská 
k u l t u r a , jedlá sůl 

Lučina S k y r 

S a v e n c i a 
F r o m a g e & 

D a i r y C z e c h 
R e p u b l i c , a.s. 

3 2 , - plastový 
kelímek 1 2 0 

t v a r o h 5 3 %, s k y r 3 0 %, 
syrovátka, mléčné 

bílkoviny, sůl 

Lučina SVĚŽÍ 
ORIGINÁL 

S a v e n c i a 
F r o m a g e & 

D a i r y C z e c h 
R e p u b l i c , a.s. 

2 2 , - A I fólie 1 0 0 mléko, s m e t a n a , sůl, 
mlékařské k u l t u r y 

Lučina kbelík 

S a v e n c i a 
F r o m a g e & 

D a i r y C z e c h 
R e p u b l i c , a.s. 

2 1 0 plastový 
kbelík 1 0 0 0 

T v a r o h 9 9 , 5 % (mléko, 
s m e t a n a , mlékárenské 

k u l t u r y ) , Sůl 

Lučina Smetanová 

S a v e n c i a 
F r o m a g e & 

D a i r y C z e c h 
R e p u b l i c , a.s. 

2 9 , - vanička 1 2 0 
t v a r o h 7 6 %, s m e t a n a 15 
%, syrovátka, sůl, mléčné 

bílkoviny 

Kapucín O l i v e r čerstvý 
smetanový sýr c i b u l k a s 

pažitkou 

A C C O M 
C z e c h a.s. 2 8 , - plastový 

kelímek 1 5 0 

smetanový sýr ( 9 6 , 4 % ) , 
mléčná bílkovina, c i b u l e a 
pažitka 1 %, sůl, přírodní 

a r o m a 

A L N A T U R A 
F r i s c h k a s e Nátur A l n a t u r a 3 9 , - vanička 175 

čerstvý sýr ( s m e t a n a , 
mléko, mléčné k u l t u r y , 
mikrobiální syřidlo), 

mořská sůl 

V I 



A 1 N A T U R A Frischkäse 
Kräuter A l n a t u r a 3 9 , - vanička 175 

čerstvý sýr ( s m e t a n a , 
mléko, mléčné k u l t u r y , 
mikrobiální s y r i d l o ) , 
mořská sůl, c i b u l e , 

petržel, česnek, pepř, 
pažitka 

M i n u s L frischkäse 
d o p p e l r a h m s t u f e 
wärmebehandelt 

M i n u s L 5 0 , - vanička 2 0 0 plnotučný krémový sýr, 
laktáza, sůl 

A L N A T U R A Körniger 
Frischkäse N a t u r A l n a t u r a 2 4 , - plastový 

kelímek 2 0 0 

pasterizované mléko, 
pasterizovaná s m e t a n a , 

mikrobiální s y r i d l o , 
mléčná k u l t u r a , jedlá sůl 

Čerstvý ovčí sýr 
přírodní 

S t a t e k Horní 
D v o r c e s.r .o. 4 8 , - plastový 

o b a l 1 3 6 ovčí mléko, mlékařské 
k u l t u r y , s y r i d l o , sůl 2 % 

Čerstvý ovčí sýr s 
b y l i n k a m i 

S t a t e k Horní 
D v o r c e s.r .o. 4 8 , - plastový 

o b a l 1 4 2 
ovčí mléko, mlékařské 

k u l t u r y , s y r i d l o , sůl 2 %, 
b y l i n k y 0 , 2 % 

Čerstvý ovčí sýr s 
česnekem 

S t a t e k Horní 
D v o r c e s.r .o. 4 8 , - plastový 

o b a l 1 5 2 
ovčí mléko, mlékařské 

k u l t u r y , s y r i d l o , sůl 2 %, 
česnek čerstvý 2 % 

Čersvý ovčí sýr s ořechy S t a t e k Horní 
D v o r c e s.r .o. 4 8 , - plastový 

o b a l 1 5 2 
ovčí mléko, mlékařské 

k u l t u r y , s y r i d l o , sůl 2 %, 
vlašské ořechy 2 % 

Čerstvý ovčí sýr s 
feferónkami 

S t a t e k Horní 
D v o r c e s.r .o. 4 8 , - plastový 

o b a l 1 4 4 
ovčí mléko, mlékařské 

k u l t u r y , s y r i d l o , sůl 2 %, 
feferónky 0 , 2 % 

F a r m a S t r u h y B I O 
Selský čerstvý sýr 

česnek 

F a r m a S t r u h y 
s .r .o. 4 3 , - plastový 

o b a l 1 0 0 

b i o kravské mléko 
pasterované, mlékárenské 

k u l t u r y , s y r i d l o , b i o 
česnek mletý, sůl 

F a r m a S t r u h y B I O 
Selský čerstvý sýr směs 

koření 

F a r m a S t r u h y 
s .r .o. 4 3 , - plastový 

o b a l 1 0 0 

b i o kravské mléko 
pasterované, mlékárenské 
k u l t u r y , s y r i d l o , b i o směs 

koření ( b i o m r k e v , b i o 
mletá sladká p a p r i k a 10 

%, b i o c i b u l e , b i o 
pastinák, b i o česnek, b i o 
červená řepa, b i o ce ler , 

b i o libeček, b i o s a t u r e j k a , 
b i o rakytník, b i o 

muškátový květ a ořech, 
b i o zázvor, b i o k o r i a n d r ) , 

sůl 
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F a r m a S t r u h y B I O 
Selský čerstvý sýr bílý 

F a r m a S t r u h y 
s .r .o. 4 3 , - plastový 

o b a l 1 0 0 
b i o kravské mléko 

pasterované, mlékárenské 
k u l t u r y , syřidlo, sůl 

F a r m a Bláto Čerstvý sýr 
s česnekem 

F a r m a Bláto 
s.r .o. 4 2 , - plastový 

o b a l 2 2 5 mléko, mléčná k u l t u r a , 
syřidlo, sůl, česnek 

B i o Vavřinec Čerstvý 
sýr přírodní 

E k o f a r m a 
Kosařův 

mlýn, s.r .o. 
3 5 , - plastový 

o b a l 1 1 0 
kravské mléko, 

mlékárenské k u l t u r y , sůl, 
mikrobiální syřidlo 

B i o Vavřinec Čerstvý 
sýr c h i l l i 

E k o f a r m a 
Kosařův 

mlýn, s .r .o. 
3 5 , - plastový 

o b a l 1 1 0 

kravské mléko, 
mlékárenské k u l t u r y , 
c h i l l i drcené 2 %, sůl, 

mikrobiální syřidlo 

G e r v a i s Nátur B E L Sýry 
Česko, a.s. 4 0 , - vanička 2 0 0 s m e t a n a , jedlá sůl ( 0 , 7 % ) , 

mlékařské k u l t u r y 

Lučina NADÝCHANÁ 
s ořechy 

S a v e n c i a 
F r o m a g e & 

D a i r y C z e c h 
R e p u b l i c , a.s. 

4 0 , - papírový 
kelímek 1 4 0 

T v a r o h 9 2 %, ochucující 
složka 7 % (lískové 

ořechy 18 ,6 %, vlašské 
ořechy 17 ,2 %, m a n d l e 
7 ,2 %, c u k r , a r o m a ) , sůl 

Blaník C o t t a g e l i g h t A L I M P E X 
F O O D a.s. 2 2 , - plastový 

kelímek 1 5 0 

Sýr (mléko, jedlá sůl, 
mlékařské k u l t u r y , 

syřidlo), nálev ( v o d a , 
jedlá sůl m a x . 1 % ) 

A u t h e n t i c Farmářský 
čerstvý sýr s c h i l l i a 

jalapeňos 3 8 % 
F a r m a B a b i n a 7 5 , - plastový 

o b a l 1 6 0 

Pasterované MLÉKO, 
mlékařské k u l t u r y , 
syřidlo, k o n z e r v a n t 

c h l o r i d vápenatý, jedlá 
sůl, směs drcených c h i l l i a 
jalapeňos papriček 2 % 

A u t h e n t i c Farmářský 
čerstvý sýr s pažitkou 3 8 

% 
F a r m a B a b i n a 7 5 , - plastový 

o b a l 1 6 0 

Pasterované MLÉKO, 
mlékařské k u l t u r y , 
syřidlo, k o n z e r v a n t 

c h l o r i d vápenatý, jedlá 
sůl, čerstvá pažitka 2 % 

A u t h e n t i c Farmářský 
čerstvý sýr přírodní 3 8 

% 
F a r m a B a b i n a 6 9 , - plastový 

o b a l 1 6 0 

Pasterované MLÉKO, 
mlékařské k u l t u r y , 
syřidlo, k o n z e r v a n t 

c h l o r i d vápenatý, jedlá sůl 

A u t h e n t i c Farmářský 
čerstvý sýr p i k a n t 3 8 % F a r m a B a b i n a 7 5 , - plastový 

o b a l 1 6 0 

Pasterované MLÉKO 
plnotučné, mlékařské 

k u l t u r y , syřidlo, 
k o n z e r v a n t c h l o r i d 

vápenatý, jedlá sůl, koření 
( p a p r i k a , c h i l l i , c i b u l e , 

česnek, pepř černý) 
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M e g g l e C o t t a g e Cheese 
X X L R a j o s .r .o. 5 9 , - plastový 

kelímek 3 8 0 Mléko, s m e t a n a , jedlá sůl, 
mlékárenská k u l t u r a 

F a r m a H o m o l k a 
Přírodní čerstvý sýr 

Rodinná 
f a r m a 

H o m o l o v i 
3 5 , - plastový 

o b a l 1 2 0 Mléko,mléčná k u l t u r a , 
syřidlo, sůl 

F a r m a H o m o l k a 
Pažitkový čerstvý sýr 

Rodinná 
f a r m a 

H o m o l o v i 
3 5 , - plastový 

o b a l 1 2 0 Mléko, mléčná k u l t u r a , 
syřidlo, sůl, pažitka 

T o n K a - sýrárna n a 
s t a t k u B I O čerstvý sýr s 

medvědím česnekem 

T o n K a -
sýrárna n a 

s t a t k u 
3 9 , - plastový 

kelímek 1 2 0 

plnotučné kravské b i o 
mléko, sýrařské k u l t u r y , 

rostlinné syřidlo, b i o 
kořenící složka, sůl 

F a r m a H o m o l k a Čerstvý 
sýr s o l i v a m i 

Rodinná 
f a r m a 

H o m o l o v i 
3 5 , - plastový 

o b a l 1 2 0 Mléko, mléčná k u l t u r a , 
syřidlo, o l i v y , sůl 

T o n K a - sýrárna n a 
s t a t k u B I O čerstvý sýr s 

pikantním kořením 

T o n K a -
sýrárna n a 

s t a t k u 
3 9 , - plastový 

kelímek 1 2 0 

plnotučné kravské b i o 
mléko, sýrařské k u l t u r y , 

rostlinné syřidlo, b i o 
kořenící složka, sůl 

T o n K a - sýrárna n a 
s t a t k u B I O čerstvý sýr s 

boloňským kořením 

T o n K a -
sýrárna n a 

s t a t k u 
3 9 , - plastový 

kelímek 1 2 0 

plnotučné kravské b i o 
mléko, sýrařské k u l t u r y , 

rostlinné syřidlo, b i o 
kořenící složka, sůl 

P r e s i d e n t Svěží čerstvý 
sýr bylinkový 

L a c t a l i s C Z , 
s .r .o. , Česká 

r e p u b l i k a 
17 , - plastový 

kelímek 125 

s m e t a n a , mléko, jedlá sůl, 
sušené provensálské 

b y l i n k y 0 , 2 7 % ( b a z a l k a , 
majoránka, rozmarýn, 

šalvěj, s a t u r e j k a , o r e g a n o , 
tymián, máta), c u k r , 

přírodní a r o m a , zelený 
pepř, sýrařské k u l t u r y 

K C r e a m Cheese S p r e a d 

K a u f l a n d 
Slovenská 
r e p u b l i k a 

v . o . s . , 
Slovenská 
r e p u b l i k a 

2 2 vanička 2 0 0 

čerstvý sýr ( 8 4 % ) , j o g u r t 
z odtučněného mléka ( 1 5 

% ) , jedlá sůl, 
zahušťovadlo ( k a r a b i n , 

k a r a g e n a n ) 

I X 



Název výrobku Výrobce C e n a Balení H m o t n o s 
t ( v g 
n e b o m l ) 

Složení H m o t n o s 
t ( v g 
n e b o m l ) 

Sušená 
syrovátka 

M o g a d o r 
s .r .o. 

5 6 , - plastový 
sáček 

5 0 0 g O b s a h t u k u m a x 2 , 0 %, mléčná bílkovina, 
mléčný c u k r 

B i o Vavřinec 
B I O Syrovátka 

E k o f a r m a 
Kosařův 
mlýn, s.r .o. 

2 5 , - plastová 
láhev 

1 0 0 0 m l Pasterovaná syrovátka 

T O P N A T U R 
Sušená 
Syrovátka 

T O P N A T U 
R s .r .o. 

4 4 , - plastový 
sáček 

6 0 0 g Sušená syrovátka 

A l l n a t u r e 
Syrovátka 
sušená 

A l l n a t u r e , 
s . r .o. 

4 9 , - papírov 
ý sáček 

5 0 0 g Sušená syrovátka 

A u t h e n t i c 
Farmářský 
jablečný 
syrovátkový 
nápoj 

F a r m a 
B a b i n a 

5 0 , - plastová 
láhev 

5 0 0 m l Pasterizovaná SYROVÁTKA 9 0 % , 
jablečný filtrovaný koncentrát 1 0 % (bez 
přidaného c u k r u ) 

Čerstvá 
tvarohová 
syrovátka 

F A R M A 
R O D I N Y 
NĚMCOVY 
s.r .o. 

3 9 , - plastová 
láhev 

1 0 0 0 m l syrovátka (mléko) nestandardizované 

Sušená 
syrovátka 

M u s k u l v i t 7 9 , - plastová 
t u b a 

6 5 0 g Sušená syrovátka 

N u t r i S t a r 
Sušená sladká 
syrovátka 

N u t r i s t a r 
s . r .o. 

1 0 3 , - plastový 
sáček 

1 0 0 0 g Sušená sladká syrovátka 

Doubravský 
dvůr N a zdraví! 
Zakysaný nápoj 
se syrovátkou -
j a h o d a 

M V D r . 
Václav 
Osička, 
Nový Dvůr 
2 4 3 , 7 8 4 0 1 
Červenka, 
Česká 
r e p u b l i k a 

3 8 , - plastová 
láhev 

4 5 0 m l J o g u r t 4 5 % , syrovátka 35%,ovocná složka 
2 0 % ( c u k r , 3 5 % j a h o d y , v o d a , škrob 
E 1 4 4 2 , jahodový a citrónový 
koncentrát,zahuštovadlo E 4 4 0 - p e k t i n , 
přírodní aroma,koncentrát z černé m r k v e ) 

SYROVÁTKA S c h u p p 
G m b H & 
C o . K G 

1 9 3 6 , - plastový 
kyblík 

7 0 0 0 g Sušená syrovátka 

Syrovátka 
b r u s i n k a l a 
F o r m a g g e r i a 

B r a z z a l e 
M o r a v i a a.s. 

2 7 , - plastová 
láhev 

1 0 0 0 m l syrovátka, ovocná složka 15 % (pitná 
v o d a , brusinkový koncentrát 10 %, 
sacharóza, stabilizátor: p e k t i n , koncentrát 
z černé m r k v e , regulátor k y s e l o s t i : 
k y s e l i n a citrónová, přírodní a r o m a ) 

Syrovátka 
M a r a k u j a 
M a n g o l a 
F o r m a g g e r i a 

B r a z z a l e 
M o r a v i a a.s. 

2 7 , - plastová 
láhev 

1 0 0 0 m l syrovátka, ovocná složka 15 % (pitná 
v o d a , m a n g o pyré 4 %, m a r a c u j a 
koncentrát 4 %, sacharóza, stabilizátor: 
p e k t i n , regulátor k y s e l o s t i : k y s e l i n a 
citrónová, a r o m a ) 

Syrovátka 
Růžový grep 

B r a z z a l e 
M o r a v i a a.s. 

2 5 , - plastová 
láhev 

5 0 0 m l syrovátka, ovocná složka 17 % ( 5 0 % 
grapefruitová šťáva, 3 0 % sacharóza, 
pitná v o d a , stabilizátor: p e k t i n , přírodní 
a r o m a , regulátor k y s e l o s t i : k y s e l i n a 
citrónová, b a r v i v o : koncentrát z černé 
m r k v e ) 
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