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Abstrakt

Cilem diplomové prace bylo posoudit vyuziti a preference zahusténych a susenych
mlécnych vyrobki. Pro tento ucel byly vytvofeny dva dotazniky. Dotaznikového Set-
feni zaméieného na vyuziti a preference potravinaiskych produkti se zacastnilo 172
respondentl (spotiebitelll) riznych vékovych kategorii (muzi 21 %; Zeny 79 %), pri-
zkumu zaméfeného na produkty krmivatského pramyslu 87 respondentli (chovateli)
ze zemédé€lskych podniki. Z prvniho prizkumu vyplynulo, Ze slazené koncentrované
mlécné vyrobky uptfednostiiuji spiSe mladsi vékové kategorie, naopak stedni a starsi
veékove kategorie spotiebitelll davaji pfednost susenému mléku a neslazenym koncen-
trovanym mléénym vyrobkiim. Druhy priizkum ukazal, Zze chovatelé vyuzivaji pte-
vazné mlécné krmné smési s obsahem susené syrovatky a za nejveétsi vyhody zkrmo-
vani mléénych krmnych smési povazuji jejich slozeni a zdravotni nezdvadnost. Zjis-
téné vysledky ukdzaly, Ze koncentrované mlécné vyrobky jsou pomérné zna¢né vyu-

zivany a spottebitelé maji dobry ptehled o jejich nabidce.

Klicova slova: zahusténé a susené mlécné vyrobky, dotaznikové Setfeni, preference,

spotiebitel, zemédélsky podnik

Abstract

The aim of the thesis was to evaluate the use and preferences concentrated and dried
milk products. A questionnaire survey focused on the use and preferences of food
products was attended by 172 respondents (consumers) of various ages (men 21%;
women 79%), a survey focused on feed products by 87 respondents (farmers). The
first survey showed that sweetened concentrated dairy products prefer younger age
groups, while middle and older age groups prefer milk powder and unsweetened con-
centrated dairy products. The second survey showed that farmers use mainly milk
products containing dried whey, and consider their composition and safety as main
advantages of feeding. The results showed that concentrated dairy products are rela-

tively widely used and consumers have a good overview of their offer.

Keywords: concentrated and dried dairy products, questionnaire survey, preference,

consumer, farmer
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Uvod

Mlécéné vyrobky tvorily odedavna zdklad vyzivy naSich predkt. Mléko se spotifebova-
valo pfevazné v tekuté formé, postupné se vSak zacalo zpracovavat na rizné vyrobky.
Technologie vyroby suseného mléka prosla od svych prvopocatki fadou zmén az do
soucasné podoby, kdy je susené mléko vyrabéno modernimi postupy.

Predevsim je kladen velky diraz na zachovani kvality slozek suseného mléka,
jeho konzistence a nasledné rozpustnosti.

Pti soucasném celosvétovém nariistu populace se zaroveil zvysuje i celosvétova
spotieba potravin. V tomto ohledu hraje susené¢ mléko a zahusténé mlécné vyrobky
vyznamnou, a dnes jiz nenahraditelnou roli.

Cilem prace bylo posoudit vyuziti téchto vyrobki v potravinafském primyslu a

v krmivéistvi a vyhodnotit preference téchto komodit u spotiebitelt.




1 Literarni prehled

1.1 SuSené mlééné vyrobky

Susené mlécné vyrobky jsou vyrobky ve formé prasku ziskané suSenim. Susené vy-
robky ptfedstavuji stabilni produkt s nizkou aktivitou vody, s minimalnimi organolep-
tickymi zménami a funkEnimi vlastnostmi pfijatelnymi pro spotiebitele. Prednosti
téchto vyrobkil je vysoky hygienicky standard a moznost jejich obohacovani chut’o-
vymi ¢i nutricné vyznamnymi slozkami. Do susenych mléénych vyrobku patii suSena
mléka, suSena smetana, susend syrovatka, susené podmasli, kaseiny a dal$i. Predstup-

ném suseni je zahuiténi suroviny (BUNKA, 2013).

1.1.1 Technologicky postup vyroby suseného mléka
Pozadavky na mléko se shoduji s pozadavky na mléko pro vyrobu ostatnich mléénych
vyrobk, které jsou dané ptislusnymi pravnimi ptedpisy, konkrétné Natfizenim Evrop-
ského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pra-
vidla pro potraviny zivo¢isného ptivodu.

MIéko se po standardizaci obsahu tuku, homogenizuje a pasteruje (110 — 120 °C)
a nasledn¢ zahust'uje na obsah suSiny 45 — 50 %. SuSeni probiha v suSarnach riizného
typu. Nejcastéji se pouzivaji rozpraSovaci susarny, susarny s fluidnimi zlaby, mén¢
Casto valcové susarny. SusSeni je jednostupiiové, dvoustupnove nebo tiistupniove. Typy
suSeni se 1i8i energetickou naro¢nosti, mnozstvi tepla pro odstranéni 1 kg vody je
5000 —6 000 KJ v rozprasovaci susarng, 4 000 — 4 500 KJ pro suSarny s vibrofluidnim
Zlabem, 3 600 KJ pro moderni zatizeni s pevnym fluidnim loZem. Ekonomiku suseni
Ize zvysit zvySenim teploty ptivadéného vzduchu a do ur€ité miry také zvySenim kon-
centrace vstupniho materialu (KADLEC a kol., 2009).
Jednostuprniové suSeni mléka v rozprasovaci susarné
Rozprasovaci suSarnu tvoii ohtivac a rozvod horkého vzduchu, vlastni susarna se spre-
jovym systémem, odvod suchého produktu ze suSiciho prostoru, odluovaci zatizeni
pro ususeny produkt a odchazejici vzduch a ovladaci a regula¢ni zatizeni (KADLEC
a kol., 2009).

Filtrovany sus$ici vzduch se ohfiva v ohtivaci — kaloriferu — plynem nebo parou.

Teplota vzduchu se fidi druhem suSené¢ho mléka, predevSim obsahem tuku v mléce.




Do susiciho prostoru je vzduch ptivadén pres vzduchové filtry, které slouzi k odstra-
néni mechanickych necistot.

Susici prostor ma tvar valce, piipadné hranolu, u nékterych suSaren prechazeji
kolmé stény do konického tvaru. Pomoci odsavacich ventilatort je ve vézi udrzovéan
mirny podtlak, ktery brani uletu prasku suseného produktu (BUNKA, 2013).

Susici vzduch a zahu$téné mléko jsou privadény do véze souproudné nebo proti-
proudné. Vstupni teplota vzduchu je 160 — 230 °C, teplota suseného mléka je 90 —
60 °C, coz zarucuje jen malé zmény slozek mléka. Zahusténé mléko se ptivadi po-
trubim z vyrovnavacich nadrzi ke stropu susarny, kde je rozpraSovano pomoci rozpra-
Sovaciho zafizeni. Nej¢astéji pouzivana rozprasovaci zafizeni jsou tryskova — vysoko-
tlaké trysky nebo rotacni — atomizér, kdy vysoky tlak, pocet otacek (200 — 300 s*)
a malé otvory rozprasovaciho zatizeni zajiSt'uji rozpraseni kapaliny do jemné mlhy.
Regulaci tlakovych poméri se idi velikost kapének. Vysoké tlaky maji také homoge-
niza¢ni efekt na tukovou slozku mléka. SuSici vzduch a mléko se musi uvniti susSici
véze dokonale promisit. Vzduch musi proudit tak, aby se zamezilo hromadéni prasku
v nékterych exponovanych mistech su§arny. Pfi suSeni nejprve dochdzi k prudkému
odpareni vody z kapek mléka, vytvoti se pevna ¢astice a pak jiz pronika vlhkost k po-
vrchu Castice pomaleji, proto je vyhodnéjsi dvoustupiiové suseni.

Pfi jednostupfiovém suSeni ususSeny praSek pada do transportniho Zlabu, kde je
unaSen pneumatickou dopravou pomoci chladiciho vzduchu. Do pneumatické dopravy
k hlavnimu podilu prasku usti 1 vypad prasku z odlucovace. Tvar odlucovace je valco-
vity s konickym zuZenim dole. Funkce tohoto odlu¢ovace spociva v tom, Ze je pies n¢j
odtahovan vyuzity su$ici vzduch ze susarny spolu s ¢asti jemného prasku ususeného
mléka. Tangencidlnim pohybem vzduchu a prasku uvnitt odluc¢ovace dochézi k odlou-
¢eni préasku, rotujici susici vzduch bez prasku je odsat a odchézi nahote otvorem v 0se
cyklonu do ovzdusi. PraSek sklouzne dola po sténach, vypadava do pneudopravy
a spojuje se s hlavnim podilem prasku.

Dvoustupriové a tiistupriové suSeni

Pti dvoustupiiovém suSeni prasek neni v susici komote dosouSen na konecnou vlhkost
a dosouseni probiha na vibrofluidnim zlabu, ktery mé na dné Sikmy rost, pod ktery se
vhani teply vzduch. Na rostu se pohybuje tenka fluidni vrstva suseného materialu. Pra-
Sek je udrzovan ve vznosu proudem teplého vzduchu, intenzivngj$i proudéni vzduchu

kolem ¢astic zajisti rychlejsi prestup tepla. Pohyb fluidni vrstvy materialu je zajistén
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vibracemi celého Zlabu. Zlab byva rozdélen na sekce podle teploty vstupujiciho vzdu-
chu, ohfev vzduchu pro jednotlivé sekce je odd€leny, odtah vzduchu je spole¢ny. Za-
fizeni se pouziva i k chlazeni prasku ¢i pti vyrobé¢ instantnich produktti. Systém umoz-
niuje vyrobu produktu s vétSimi Casticemi a lepsi rozpustnosti. Suseni je Setrnéjsi a te-
pelné Gc¢innost je lepsi.

P1i tiistupfiovém suSeni je suSeni rozdeleno do tii ¢asti, probiha v susici komote
na vlhkost 12 — 20 %, kde je vestavéno pevné fluidni loZze a dosouseni probiha ve
vibrofluidnim Zlabu (KADLEC a kol., 2009).

SuSeni ve valcové susarné

Vialcové suseni je zaloZzeno na aplikovani tenké vrstvy mléka na rotujici vélce, které
jsou ptedehiaté pretlakovou parou. Béhem otadfeni valct dochéazi k odpateni vody
atenky film suseného mléka je seSkrabovan pomoci nozli a pada na dopravnikoveé
pasy, kde je jemné rozdrcen a dale transportovan na kladivkovy mlyn, kde se rozdrti
na prasek (FORMAN a MERGL, 1996).

V mlékarenském primyslu se nejcastéji pouzivaji dvojité bubnové susarny, které
jsou sloZeny z vélcti o délce 1 — 6 m s primérem bubnii 0,6 — 3 m a pracuji pfi atmo-
sférickém tlaku. Tenkd vrstva mléka je vstfikovana pomoci trysek na horké plochy
valct. Tloustka vrstvy je ovlivnéna tlakem spreje trysky, nastavenim teploty a rych-
losti bubnti. Tyto funkce mohou mit vliv na vlastnosti prasku. Valcové suSeni za vakua
pracuje s teplotami pod 100°C, odstrafiuje kyslik a poskytuje lepsi vlastnosti mlécného
prasku nez suSeni pod atmosférickym tlakem. Valcova susarna je energeticky pomérné
malo naro¢na a neprodukuje prachové emise (BUNKA, 2013).

Ptestoze valcové suseni poskytuje kvalitni produkt, v porovnani se sprejovym su-
Senim ma nékolik nevyhod, kterymi mohou byt napt. pfipékani hmoty na valec, mensi
mérny povrch ususeného materidlu a niz§i rozpustnost (LUKASOVA, 2001).

Vélcové suseni se pouziva na vyrobu smési pro mlécné kase, kvalitni ¢okolady,
polotovari, pediva a uzenin (SUSTOVA a SYKORA, 2013).

Baleni a skladovani suSenych mléénych vyrobki

Susené mléko je primarné uskladnéno ve skladovych silech s vyprazdiovacim dnem
a nasledn¢ je baleno pro dalsi spotiebitelské vyuziti. Baleni pro velkoodbératele se
provadi na pytlovacich linkéach, kde se produkt bali do vicevrstvych a vzduchotésnych

pytli, nebo se plni do velkoobjemovych kontejnerii. Vyrobky pro malospotiebitele se
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bali v balicich automatech, kde se jiz pozivaji rizné druhy obalii. Obaly se hermeticky
uzaviraji (GAJDUSEK, 1998).

Sklady urcené pro skladovani suseného mléka musi byt Cisté, suché, dobie vétra-
telné, bez plisni a pachi. Mléko se skladuje za podminek stanovenych ptislusnymi
normami, napi. pro vlhkost a teplotu vzduchu. V prabéhu skladovani je také tieba
chrénit susené mléko ptred svételnymi paprsky. Susené mléko vyrobené ve vélcové
suSarn¢ ma trvanlivost 6 — 12 mésict, mléko susené sprejovym zpisobem ma trvanli-
vost kratsi, a to pouze 4 — 6 mésicii. Plati, ze ¢im je vyssi obsah tuku v suSeném mléce,
tim ma krat$i trvanlivost. Dulezitym parametrem pro skladovani a baleni suseného

mléka je sypkost (KADLEC a kol., 1998).

1.1.2 Druhy susenych mlé¢nych vyrobki

Zakladnim legislativnim piedpisem tykajicim se potravin je v CR Zakon ¢.110/1997
Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich. K tomuto zédkonu se vztahuje VyhlaSka
¢. 397/20016 Sb. o pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé
tuky a oleje. Dillezitou soucasti této vyhlasky jsou také pozadavky na fyzikalni a che-

mické vlastnosti jednotlivych mléénych vyrobkt veetné susenych (Tabulka 1.1).

Tabulka 1.1: Pozadavky na susené mlééné vyrobky

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hmot.)
SuSend smetana nejméne 42,0

SuSené plnotu¢né mléko nejméne 26,0 a méné nez 42,0
SusSené ¢astecné odstiredéné mléko vice nez 1,5 a mén¢ nez 26,0
V tom polotucné 14,0 az 16,0

SuSené odstredéné mléko nejvice 1,5

Zdroj: VYHLASKA 397/2016

SuSené mléko
Susené mléko je charakterizovano jako suSeny mlécny vyrobek, vyrobeny suSenim
pasterizovaného mléka se standardni tu¢nosti.

SuSené mléko netucné a suSené mléko odstiedéné se ziskavaji z odstfedéného pas-

terizovan¢ho mléka. Oba produkty obsahuji maximaln€ 5% vlhkosti a maximalné
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1,5 % mlécného tuku.), netucné suSené mléko nema obsah bilkovin standardizovany
(BYLUND, 2003).

SusSené plnotucné mléko se ziskava odstranénim vody z pasterizovaného, homo-
genizovaného plnotu¢ného mléka. Muze se také ziskdvat smisenim tekutého konden-
zovaného a suSeného odstfedéného mléka. Susené plnotuéné mléko musi obsahovat
26% az 42 % mlécného tuku (Vyhlaska 397/2016). Nejvétsi diraz pti vyrobé suseného
mléka se klade na mikrobiologickou kvalitu, proto se musi dodrzovat spravny techno-
logicky postup vyroby a minimalizovat mikrobiologickou kontaminaci v prib¢hu vy-
roby a skladovani (KADLEC a kol., 2009).

Primérné sloZeni suseného mléka a syrovatky je uvedeno v Tabulce 1.2.

Tabulka 1.2: SloZeni suseného mléka a suSené syrovatky (% hmot.)

Slozka (%) SuSené odtu¢néné SuSené plnotucné SuSena

mléko mléko syrovatka
Bilkoviny 34 - 37 24,5 -27 10 -14
Laktoza 49,5 - 52 36 —38,5 66 —74
Tuk 06-15 26 — 40 1-15
Popeloviny 8,2-8,6 55-6,5 6-12
VlIhkost 3-4 2-45

Zdroj: BYLUND, 2003

SuSena syrovatka

Tekuté syrovatka je zbytkova mlééna surovina pfi vyrob¢ tvrdych syrii a tvarohu. Pfi
vyrobé syrt, kdy dochazi ke sraZeni bilkovin pomoci enzymového sytidla (pii pH 5-
6), vznika sladka syrovatka. Pfi vyrob¢ tvarohu, kdy dochazi ke srazeni po okyseleni
(pH nizsi nez 5,1), vznika kysela syrovatka (Tabulka 1.3).

Vlastnimu suseni syrovatky predchazi odstranéni syrového prachu, pasterace, de-
mineralizace a krystalizace laktdzy. Elektrodialyza se pouziva ke snizeni obsahu soli
Vv syrovatce do rtiznych pozadovanych stupiii odsoleni pted dalsSimi technologickymi
operacemi (BAZINET, 2005).

Poté nasleduje vlastni suSeni, pti kterém se pouzivaji dvou az tiistupfiové odparo-
vaci procesy, kterymi dojde k zahusténi na 60 — 65 % suSiny. Proveditelnost rozpraso-

vaciho suSeni zavisi na viskozité koncentratu, kterd zavisi predevsim na koncentraci,
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teplot¢ a stupni krystalizace laktdzy, dale na typu syrovatky, obsahu bilkovin, pH, a na
mnozstvi a velikosti krystall laktézy. Hydroskopicnost vysledného prasku zéavisi na

stupni krystalizace laktozy, ktera urCuje nejvyssi pouzitelnou teplotu koncentratu

(ZADOW, 1992).

Tabulka 1.3: SloZeni syrovatky sladké a kyselé (% hmot.)

Slozka (%) Sladka syrovatka Kysela syrovatka
Susina 6,0-6,5 50-6,0
Laktéza 45-5,0 3,8-4.3
Bilkoviny 0,55 0,55

Tuk 0,06-0,2 0,05-0,2
Nebilkovinnydusik 0,18 0,18
Popeloviny 0,5 0,8

pH 6,10 4,70

Zdroj: KLEIBEUKER, 2006

Susici technologie byva vétSinou tvoiena sprejovou susarnou s tryskovym rozpraso-
vacem, doplnéna vibrofluidnim Zlabem pro dosouSeni a chlazeni. Ziskana suSena sy-
rovatka ma cca 95 % suSiny a dalsi slozeni zavisi pfedev§im na mite provedené demi-
neralizace (FORMAN a MERGL, 1996).

Vysoky obsah soli v syrovatce negativné ovliviiuje moznosti vyuziti do krmiv a do
potravin. Demineralizace se proto provadi jako zékladni soucast vétSiny postupl zpra-
covani syrovatky. K pouzivanym technikdm patii gelova filtrace, elektrodialyza, na-
nofiltrace. Mira odstranéni soli zavisi na dal3i aplikaci produktu (SUKOVA, 2006).
Koncentraty mléénych bilkovin
Koncentraty mlécnych bilkovin a izolaty mlé¢nych bilkovin se vyrdbéji koncentraci
mlécnych proteinil z odstiedéného mléka pomoci membranovych procest a naslednym
suSenim v rozprasovaci susarn¢.

MIlécény bilkovinny izolat ( milk protein isolate — MPI ) je suseny prasek pouzi-
vany v kojenecké vyzivé, napojich, pii vyrobé¢ syrl, jogurti a v emulgatorech. Je bo-
hatym zdrojem mlé¢nych bilkovin a mé nizky obsah laktézy, tuku a mineralnich latek

(DRAKE a kol., 2014).
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MPI se pouziva v potravinaistvi pii vyrobé népoji a diky svym vysokym nutri¢nim
hodnotdm ve sportovni vyziveé. Je vyrabén pasteraci, ultrafiltraci a diafiltraci, kdy do-
chazi k odstranéni vody na vakuovych odparkach a naslednym rozprasovacim suSenim
(DUTREUIL a kol., 2016).

Podle obsahu bilkovin se mlééné koncentraty rozdéluji do tii skupin:

- s nizkym obsahem bilkovin (obsah bilkovin < 40%)

- se stfednim obsahem bilkovin (obsah bilkovin 60 — 70%)

- s vysokym obsahem bilkovin (obsah bilkovin >80%)

Velikost ¢astic prasku a jejich struktura jsou citlivé na vlhkost béhem skladovani
a piepravy, proto snadno dochazi k nezadoucim zménam v kvalit¢ (DUTREUIL a kol.,
2016).

Nevyhodou bilkovinného izolatu je $patnd rozpustnost, ktera ovliviiuje i jeho po-
uziti. Rozpustnost je ovlivnéna podminkami pfi zpracovani, slozenim prasku, sklado-
ukazuje na vétsi priinik vody a uvolnéni agregatu. Hodnota pH 8,4 je vhodna pro rych-

lejsi rozpousténi prasku (WU, 2019).

1.1.3 Vady suSenych mléénych vyrobkii

Z divodu hydroskopickych vlastnosti suSeného mléka je mozno sledovat riizné vady
jiz pti zvySeni obsahu vody nad 4 %. Cim je procento vody ve vyrobku vyssi, tim
vyraznéji 1ze pozorovat neenzymatické hnédnuti. Disledkem reakce je zména chuti a
viing, sniZeni rozpustnosti i Snizeni nutriéni hodnoty (CERVENKA a SAMEK, 2003).

Lojovitost suSené¢ho mléka je zpiisobena autooxidaci tuki, pficemz se tvoii pero-
x1dy a dalsi karbonylové slouceniny. Tato reakce zpiisobuje zménu ving a chuti. V di-
sledku zvlhnuti nastava hrudkovitost mléénych vyrobkt, kterd mize zpisobovat téz-
kosti pti obnovovani susenych vyrobkli (SPEER, 1995).

Aktivaci enzymu protedz a lipaz mikrobialniho plivodu nebo pfi pomnoZeni pro-
teolytickych a lipolytickych mikroorganismii mohou byt vyvolany zmény vzhledu,
ving a chuti. Pfi zvyseni aktivity vody mize dojit K pomnozeni hygienicky a techno-
logicky nezaddouci mikroflory. Dalsi vadou miliZze byt i pfitomnost patogenni mikro-

flory a cizorodych latek (GRIEGER a HOLEC, 1990).
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V suseném mléce mikroorganismy nejsou schopny rastu, ale mohou ptezivat dlouhou
dobu. Mikrofléra suseného mléka je zavisla na poctu a druhu mikroorganismti v syro-
vém mléce, teplotach v prub&hu technologického procesu a hygiené zavodu. K mikro-
bidlni kontaminaci suSeného mléka mtze dochazet i po procesu suseni, naptiklad pii
chlazeni a transportu susen¢ho prasku pii pouziti nedostate¢né filtrovaného vzduchu,
pfi plnéni obalii nebo vlastnim skladovanim (CEMPIRKOVA a kol., 1997).

V suSeném mléce Ize nalézt mikroorganismy z rodu Micrococcus, Sarcina, Achro-
mobacter ¢i Clostridium. Koliformni bakterie se vyskytuji pouze v piipadé sekundarni
kontaminace. Pfikladem muze byt Salmonella, ktera se do suseného mléka dostava
nejcastéji chladicim vzduchem. Dal§imi zastupci jsou Escherichia coli a Enterobacte-
riaceae. Patogenni mikroorganismus Staphylococcus aureus je schopen piezivat v su-
Seném prasku dlouhou dobu a po jeho obnoveni se stavad plné virulentnim. Toxino-
genni plisné se do prasku dostavaji z vnéjsiho prostiedi pii jeho manipulaci. Pti zvy-
Seni vlhkosti se mohou mnozit a produkovat toxin (ADAMS a MOSS, 2000).

Dal$im problémem u suSenych mlé¢nych vyrobki je Maillardova reakce (tzv. ,,ne-
enzymatické hnédnuti), ke kterému dochazi mezi aminoskupinami aminokyselin a re-
dukujicimi sacharidy (tj. laktézou)pti tepelném zahtati mléka (WHERRY a kol.,
2019). Autofi dale uvadgji, ze nékteré produkty této reakce mohou mit negativni do-
pady na lidské zdravi. Hladiny furfurylalkoholu, které byly nalezeny ve sledovanych

vzorcich mlék, v§ak byly v porovnani s ostatnimi potravinami (napf. kava) nizké.

1.2 ZahusSténé mlééné vyrobky

Zahusténé mléko nebo smetana jsou mléné vyrobky ziskané castecnym odpatfenim
vody ze smetany nebo mléka, ke kterym mohou byt pfidany smetana nebo susené
mléko nebo oboji, pfi¢emz piidavek suseného mléka v kone¢ném vyrobku nesmi pie-
sahovat 25 % obsahu celkové susiny (VYHLASKA 397/2016).

Zahus$téné mlécné vyrobky se vyznacuji diky ¢astecnému odstranéni vody rela-
tivn¢ dlouhou trvanlivosti, dlouhodobou skladovatelnosti a Sirokym uplatnénim ve vy-
zive lidi.

Zahusténé mlécné vyrobky se déli na:
- zahusténé mlécné vyrobky neslazené

- zahu$téné mlécné vyrobky slazené

15



Zahusténi je technologickym predstupném suseni a na odpateni 1 kg vody je potteba
energie pfi zahustovani a suseni az 10 x niz§i, nez pii pfimém suseni (WALSTRA a

kol., 2006).

1.2.1 Technologicky postup vyroby zahusténych mléénych vyrobki

V soucasné dob¢ jsou nejvyuzivangj$im zafizenim na zahustovani mléka vicestupnové
vakuové odparky s padajicim filmem. V téchto odparkach je vytvorenim tenkého filmu
mléka na vnitinim povrchu dlouhych svislych trubek vyhtivanych z druhé strany parou
dosahovano rychlého odparu vody z mléka varem za snizeného tlaku (KADLEC akol.,
2009).

Odparku tvofi téleso odparky, kondenzétor a vakuové ¢erpadlo. T¢€leso odparky
se sklada ze soustavy svislych trubek, jejichz vnitini povrch tvoii odparovaci prostor.
Trubky jsou obklopeny vnéj$im topnym valcovym prostorem vyplnénym parou. Dole
je topna ¢ast odparky ptipojena na odlucovac, ptfipojeny na kondenzator. Pouziti vakua
snizuje teplotu varu mléka, urychluje zahust'ovani a redukuje tepelnou zatéz mléka.
Péra je pfivadéna do horni ¢asti valce. Mléko ptivadéné do odparky se rozd€li pomoci
rozdélovaci desky do jednotlivych trubek, vytvofi rovnomémy film na vnitini sténé
trubek a pada gravitaci doli. Rychlost odpafovani je ovlivnéna délkou a primérem
trubek, rozdilnosti teploty a urovni vakua (BYLUND, 2003). Pii odpafovani mléko
siln€ péni, je vytvofena smés pary a mléka, kterd se musi zbavit ¢astic mléka, které
para strhava. Odpafena voda z mléka, tzv. brydova para, ptfechazi do odlucovace, kde
se zbavuje ¢astic mléka. Z odlucovace pary dale piechazi do kondenzatoru, kde se
ochlazuje. Cast par je vedena do termokompresoru, kde je stlatovéna a znovu vracena
do procesu (TVR odparky — Thermal Vapour Recompression) nebo se vyuziva mecha-
nické komprese (MVR odparky — Mechanical Vapour Recompression). Pary jsou
znovu vyuzity jako topné médium. Zahusténé mléko se odtahuje z odlucovace cerpa-
dlem a dopravuje k dalSimu zpracovani.

U vicestupnovych odparek je zafazeno né€kolik odparek zapojenych za sebou, do-
chazi k postupnému zahust'ovani pfi teplotach od 70 — 75 °C na prvnim stupni az do
40 — 45 °C na poslednim stupni, pficemz vakuum musi odpovidat teploté varu mléka

v

tazich pfi stejné teploté a tirovni vakua (KADLEC a kol., 2009).
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1.2.2 Druhy zahus§ténych mléénych vyrobki

Pozadavky na fyzikalni a chemické vlastnosti zahusténych mlécnych vyrobkli urcuje
Vyhlaska ¢.397/2016 Sb., o pozadavcich na mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy
a jedlé tuky a oleje (Tabulka 1.4), ze které vyplyva, Ze u zahusténych mléénych vy-
robku se sleduje % obsah tuku, susiny a tukuprosta suSina. Primérné slozeni vybra-
nych zahusténych mlécnych vyrobki je uvedeno v Tabulce 1.5.

Zahusténé mlécné vyrobky neslazené

U neslazenych zahusténych mlé¢nych vyrobki se trvanlivosti dosahuje sterilizaci. Jed-
tecné ovlivnit pfidanim stabilizacni soli, ktera zabranuje srazeni bilkovin a zvysuje pH

(KADLEC a kol., 2009).

Tabulka 1.4: Pozadavky na neslazené a slazené zahu§téné mlé¢né vyrobky

Druh vyrobku Obsah tuku | Mlé¢na suSina | Mlé¢na suSina
(% hmot.) nejméné tukuprosta
(%ohmot.) nejméné
(Yohmot.)
Neslazené
ZahuS$téna neslazena smetana nejméné 15,0 26,5 115
Zahusténé neslazené plnotu¢né | nejméné 7,5 25,0
mléko
Zahusténé ¢astecné odstfedéné | nejméné 1,0 20,0 17,5
mléko méné nez 7,5
v tom polotu¢né 40-45
Zahusténé odstiedéné mléko nejvice 1,0
Slazené
Zahusténa slazena smetana nejméne 16,0 12,3 14,0
Zahusténé slazené plnotucné nejméne 8,0 28,0 12,4
mléko
Zahusténé slazené mléko nejméné 1,0 24,0 20,0
¢asteCné odstredéné méneé nez 8,0
v tom polotu¢né 40-45 12,5 12,6
Zahusténé slazené mléko od- nejvice 1,0 12,7 12,8
stfedéné

Zdroj: VYHLASKA 397/2016
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Zahusténé mlééné vyrobky neslazené

U neslazenych zahusténych mlécnych vyrobki se trvanlivosti dosahuje sterilizaci. Jed-
te¢né ovlivnit piidanim stabiliza¢ni soli, ktera zabranuje srazeni bilkovin a zvySuje pH
(KADLEC a kol., 2009).

Pii sterilizaci koaguluje a-laktalbumin ze 70 % a kasein z 10 %, vyrazné&ji tedy
termolabilitu ovliviiuje albumin, proto i jeho malé zvySené mnozstvi v mléce je vy-
znamné. Sezonni zvySeni a-laktalbuminu, které je zptisobeno lakta¢nim obdobim, ¢i
prechodem na zimni nebo jarni krmeni, proto miize zptisobovat potize pfi vyrobg.

Nizkou tepelnou stabilitu kaseinu zptsobuje také prebytek vapniku, proto se jako
tepelné stabilizatory nejcastéji pouzivaji sekundarni fosfore¢nan sodny nebo citrat
sodny. Termolabilitu mléka mohou ovlivnit také enzymy podobné sytidlu, které vzni-

kaji mikrobialni ¢innosti (LUKASOVA, 2001).

Tabulka 1.5: Priimérné sloZeni neslazenych a slazenych zahusténych mléénych vyrobki

Vyrobek Voda | Bilkoviny | Tuky Laktoza | Popeloviny
(%) (%) (%) (%) (%)

Neslazené

Zahus$téné mléko 69,1 8,7 10,1 8,5 19

neslazené plnotuc¢né

Zahus$téné mléko 74,7 6,5 7,6 9,2 15

neslazené odtu¢néné

Zahus$téné mléko 70,0 11,1 0,2 16,2 2,5

neslazené odstiedéné

Slazené

Zahus§téné mléko 26,1 8,2 8,8 55,1 1,8

slazené plnotucné

Zahus§téné mléko 29,0 10,0 0,2 56,7 2,3

slazené odstredeéné

Zdroj: TAMIME, 2007

Zahusténé mlécné vyrobky slazené
Pti vyrobé€ sladkych zahusSténych vyrobkt je cukr pfidavan do vychoziho mléka a je
pasterizovan soucasné¢ s mlékem. Tento postup Casto zptisobuje rozsdhlou Maillardovu

reakci béhem zahtivani a zahuStovani a dochazi k rychlej$imu zhoustnuti. Zahusto-
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cient tepelného prenosu. Koncentrovany cukerny roztok byva tedy pfidavan az na
konci zahustovaciho procesu. Cukr by mél byt rafinovan a zbaven invertniho cukru

jako prevence Maillardovy reakce (WALSTRA a kol., 2006).

1.2.3 Vady zahusténych mlé¢nych vyrobki

Usazeniny na dné plechovek u zahusténych neslazenych mléénych vyrobka se mohou
tvorit, jestlize ke stabilizaci bylo pouzito velké mnozstvi stabilizatoru, zejména citranu
sodného. Ten pak tvoii béhem skladovani citran vapenaty, sedimentujici na dné ple-
chovek v podobé¢ bilé srazeniny.

Svétle hnédou az hnédou barvu 1ze povazovat za disledek pftili§ vysoké nebo pro-
dlouzené sterilace nebo za dusledek pfili§ dlouhého skladovani pfti teploté nad 25 °C.
Mikrobialni vady u neslazenych mléénych vyrobkt se diky modernim technologiim
vyskytuji pomérn€ vzacné. Rist mikroorganismil umoziuji predev$im nevhodné tep-
loty pfi skladovani vyrobkii. Neslazené mlééné vyrobky mohou byt kontaminovany
také sekundarné, az po ukonceni sterilace, zpravidla z divodi netésnosti obalt. Nej-
Cast¢js$i vadou slazenych zahusténych mléénych vyrobki fyzikalné-chemického pi-
vodu je vysoka viskozita, ktera zpisobuje pastovitost vyrobku. Dalsi ¢astou vadou
konzistence je piskovitost, zptisobena $patnou krystalizaci laktozy. Tato vada muze
byt zplisobena take krystalizaci sachardzy, k cemuz dochazi predevsim pii nedodrzeni
poméru cukru a vody ve vyrobku. Pfi ochlazeni mléka dojde k pfesyceni sachardzy
a ta vykrystalizuje ve velkych krystalcich (LUKASOVA, 2001).

Pti zpracovani mléka o vyssi kyselosti, kdy se pfi pasteraci vysrazeji bilkoviny
vV podobé malych vlocek, mize dochdzet k nehomogennosti vyrobku. Vady chuti jsou
obvykle mikrobialniho ptivodu (chut nakysla, hofka, po plisnich). Chut’ lojovita a
zlukla je dusledkem naruSeni tuku pted pasteraci, pfipalend chut’ vznik4 napalenim
mléka v odparce (GRIEGER a HOLEC, 1990). Ptirozena barva slazeného zahusté-
ného mléka je bila s lehkym krémovym naddechem. Po delsi dobé skladovani, zejména

v teple, mtize dochazet k tmavnuti az hnédnuti.
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1.3 Vyuziti suSenych mléénych vyrobki

1.3.1 Vyuziti suSeného mléka pii vyrobé potravin

Susené mléko a susené mlécné vyrobky jsou hlavnimi atributy vyroby kojenecké a dét-
ské vyzivy. Spektrum téchto vyrobk je velmi Siroké. Na trh je dodavano susené plno-
tu¢né nebo polotu¢né mléko, viceslozkové mlééné vyrobky s ptidavkem cukru a cere-
alnich slozek, dietetické ptipravky s obsahem probiotickych mikroorganismi nebo oli-
gosacharidu, susené ceredlni mlécné kase s ptidavkem extrudované mouky, bezlep-
kové mlécné smési, vyrobky ochucené ovocnymi nebo zeleninovymi dienémi, mlécné
polévky a dalsi. U nékterych vyrobkl je susené mléko upravovano napt. okyselenim
kyselinou mlé¢nou, ptidanim sachar6zy, Skrobt, dextrinti nebo smési hydrolyzova-
nych bilkovin (KADLEC a kol., 2009).

Vyrobky pro kojeneckou a détskou vyzivu jsou vyrabény za ptisnych hygienic-
kych podminek a mohou byt vyrabény jen v né€kterych vybranych mlékarenskych pro-
vozech v samostatnych oddélenich (LUKASOVA, 2001).

V CR se vyrobou kojenecké a détské vyzivy zabyvaji pouze tii nadnarodni spo-
le¢nosti, a to spolenost NESTLE, spole¢nost HERO a NUTRICIA.

Koncentraty suSenych mlécnych smési se vyuzivaji také v masném primyslu, kde
jejich smichanim s vodou Ize nahradit ¢ast masa v masnych vyrobcich, ¢imzZ se snizuje
obsah tuku a energie, zachovava se vaznost vody a tuku a rovnéz je zachovana obvykla
textura (SUKOVA, 2006).

V pekérenském primyslu se vlastnosti suSenych mléénych vyrobkil vyuZziva ke
zvySovani objemu peciva, zlepSeni jeho schopnosti vazat vodu a tim dosazeni delsi

trvanlivosti vyrobku (KADLEC a kol., 2012).

1.3.2 Vyuziti suSené syrovatky p¥i vyrobé potravin

Vzhledem k vysoké cené tekutého mléka a jejim trznim vykyvim stale roste obliba
suSené syrovatky. Jeji vysoka vyzivova hodnota, ptiznivé u¢inky a schopnost nahradit
castecné nebo zcela susené mléko za vyrazné€ priznivejsi cenu, jsou hlavnimi divody
jejiho vyuziti. Susend syrovatka se pouziva pii vyrobé mléénych vyrobki, dezertt,
pomazanek, dresinkil, mrazenych krém, pekatskych vyrobk, instantnich népoji, ¢o-
kolady, cukrovinek a kojenecké vyzivy. Umoznuje také ¢asteCnou nahradu zivocis-
nych bilkovin. Syrovatkové koncentraty jsou také ptfidavany do potravin pro zlepSeni

jejich strukturnich vlastnosti, naptiklad hutnosti (HAVEA, 2006).
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V miékarenském primyslu jsou tyto koncentraty pouzivany pii vyrob¢ tavenych syri
a tavenych syrovych pomazanek, kde se uplatituje jejich dobra schopnost vazat vodu
a snizovat potiebu tavicich soli a dalSich stabilizatort.

V prumyslové vyrobé napoju je susSena syrovatka vyuzivana k zahusténi kapaliny.
Neopomenutelnou skutecnosti je zvySeni energetické hodnoty napoje a vyhodou ide-
alni aminokyselinové spektrum (JELICIC a kol., 2008).

V pekarenském pramyslu je suSena syrovatka a jeji derivaty vhodnou pekatskou
ingredienci, nahrazujici ¢ast mléka a dalSich slozek. Pfidavkem susSené syrovatky se
zvySuje hladina bilkovin v pekatskych vyrobcich. Syrovatka s pomérné€ vysokym ob-
sahem lyzinu dobfe kompenzuje nizky obsah této aminokyseliny v pSenici. Laktoza
ma piiznivy vliv na zadrZovani vlhkosti a zlepSeni zpracovatelnosti tésta, protoze je
kvasinkami pomalu §tdpena a zfistava piitomna i béhem peéeni (SUSTOVA a SY-
KORA, 2013).

Spole¢né s bilkovinami ma vliv na snizeni rychlosti vysychani peciva. Pro své
emulgacni schopnosti suSend syrovatka umoznuje tusporu tuku v recepturach peciva.
Syrovéatkova kombinace laktozy a bilkoviny vyrazné pfispiva k hnédnuti pekatskych
vyrobku. Ziskana zlatohnéda barva je stala i v pribéhu mrazirenského skladovani. Po-
zitivni pasobeni této kombinace se vyuziva napt. pii vyrob¢ predpeceného peciva, ur-
¢eného k dohotoveni v mikrovinné troub¢, které za normalnich okolnosti nemiva do-
state¢né zabarveny povrch (SUKOVA, 2006). P¥i aplikaci suiené syrovatky je tieba
provést v recepturach peciva urCité zmény. Pii pouziti 2 — 5 % syrovatky v celkové
receptufe je tieba snizit davku sladidla. K dosazeni optimalnich vysledki je tfeba v pe-
katském primyslu pouzivat suSenou syrovatku, kterd odolava vysokym teplotdm
(FORMAN a MERGL, 1996).

Uziti suSené syrovatky v masném primyslu umoziuje zvySeni vaznosti vody a
zvysuje schopnost emulgace tuku pii vyrobé uzenych a masnych vyrobki, jako jsou
napiiklad pastiky, kde zvySuje zasleh a zlepSuje chut' (BUDIG a MATHAUSER,
2007).

1.3.3 Vyuziti suSenych mléénych vyrobku v krmivarstvi
Mlécné krmné smési (MKS), nékdy oznacované také jako mlécné ndhrazky, jsou tra-
di¢nim kompletnim krmivem uréenym pro vyzivu mlad’at pfezvykavct v prvnich né-

kolika tydnech jejich zZivota. MKS jsou navrhovany tak, aby nahradily plnotu¢né trzni
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mléko, jako nakladové levnéjsi zdroj zivin pro telata. MKS jsou zkrmovany bud’ jako
samostatné mlécné napoje nebo jsou michény s tranzitnim nebo netrznim mlékem, a to
v riznych objemovych pomérech (SOBERON a kol., 2012).

Na tuzemském trhu je nabizena cela fada MKS, které se mezi sebou lisi jak obsa-
hem Zivin, tak i pouzitymi komponenty mlééného a nemlécného ptivodu, specifickymi
aditivy (napf. okyselovadla, probiotika) a také cenou (AK CR, 2021).

V MKS by mély byt v co nejvyssi mozné mife obsazeny mlécné bilkoviny, které
Z nutri¢niho hlediska maji optimalni pomér zastoupenych aminokyselin v porovnani
s rostlinnymi zdroji proteinu, které maji navic nizsi stravitelnost.

K nejrozsifenéjsim a nejkvalitnéjSim zdrojim mlécénych bilkovin patii: suSené
mléko a suSend syrovatka (nativni, odcukfend, demineralizovand). Nativni kravské
mléko, stejné€ jako suSené mléko obsahuji z pohledu proporcionality proteinu vice nez
75 % kaseinové frakce a 25 % syrovatkové frakce, zatimco u syrovatky jsou zastou-
peny témét vyhradné syrovatkové frakce. Pti pfechodu z tranzitni vyzivy na MKS by
m¢él chovatel vzdy volit takovy typ vyrobku, ktery bude obsahovat vysoky podil suSe-
ného mléka. Nahly prechod z nativniho mléka na MKS pfti zachovani vétsiho objemu
mlééného napoje zpusobuje u mlad’at vyznamnou depresi traveni (MOORE a kol.,
2009).

Hlavnimi zdroji energie v MKS by primarné¢ mély byt pouze laktéza a tuk.
Laktéza je zajiStovana pomoci syrovatkového permeatu, ktery vznika ultrafiltraci sy-
rovatky (FORMAN a MERGL, 1996). MKS mimo vyse uvedené komponenty obsa-
huji dalsi slozky, ke kterym patfi aminokyseliny, vitaminy, mineralni latky, okyselo-
vadla, antioxidanty a dalsi. U MKS, které obsahuji zejména rostlinné komponenty,
jako napf. sojoproteinovy koncentrat, se dopliuji predev§im dvé stézejni aminokyse-
liny L-lyzin a DL-methionin. Do MKS se rovnéz pridavaji makro- a mikroprvky (Fe,
Se, Zn).

MKS jsou také standardné okyselovany, a to multislozkovymi preparaty, napf.
kyselinou mlé¢nou, citronovou nebo mravenci. Soucasti kazdé MKS jsou také probi-
otika, kterd napomadhaji s tradvenim a podileji se na budovani imunitniho systému
u mladat (ELIZONDO-SALAZAR a kol., 2010).

V porovnani s nativnim mlékem lze vyhody MKS spatfovat predevsim v:
- vysSim obsahu mineralnich latek

- obsahu vybranych probiotik a dalSich latek
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- eliminaci ptenosu chorob

- moznosti namichani pfesné stanoveného objemu mlécného napoje

- jednodussi ptipravé mlééného napoje

- moznosti skladovani bez negativnich vlivli na mikrobialni kontaminaci

- zabezpeCeni dobrého zdravi a optimalniho riistu zvirat

- dosazeni dobrych ekonomickych ukazateld v odchovu zvitat

Nevyhodou MKS v porovnani s nativnim mlékem je obecné nizsi zivinova baze a

absence bioaktivnich latek, které se piirozen¢ vyskytuji v mléce (HILL a kol., 2008).

1.4 Vyroba a spotieba zahuSténych a suSenych mléénych vyrobki

Na hodnoté celkové zemédélské vyroby se produkce mléka podili z 19,4 %, a to
i presto, ze v CR pievlada podil rostlinné produkce v celkovém zemédélském odvétvi.
Vyvoj sektoru mléka je v CR vyrazné ovliviiovan situaci na evropském i svétovém
trhu s mlékem a mléénymi vyrobky. Mléko je vyznamnou exportni komoditou a velky
objem vyprodukované mlécné suroviny se realizuje na zahrani¢nich trzich. Nejvy-
znamng&j$i polozku vyvozu tvoii suSené¢ mléko, maslo a Castecné 1 syry. Na druhé
stran¢ je domaci trh zatéZovan nadmérnymi dovozy konzumniho mléka, jogurtt a syrt
(MZe, 2020).

Vyroba mléka se v ceském mlékarenském primyslu dlouhodobé navysuje, v Sou-
¢asné dobé dosahuje ro¢ni produkce mléka 3072,8 mil. 1. Také objem zpracovaného
mléka se v roce 2020 meziro¢né navysil o 4,70 %, zvysila se i produkce vétSiny mlé-
karenskych vyrobki (Tabulka 1.6). Podil produkce suseného mléka na celkové pro-
dukci mléka je nizky a v letech 2009 az 2018 €inil 0,6 az 1,2 % (Tabulka 1.7). Spotteba
sudeného mléka neni v CR samostatné sledovana, je uvadéna pouze jako souhrnna
spotfeba mlécnych konzerva v poslednich deseti letech je tato spotieba pomérné sta-
bilni (SZIF, 2020).

Mezi vyznamné podniky v mlékarenském primyslu v CR patti Madeta, a.s., Mlé-
karna Pragolaktos, a.s., Mlékarna Hlinsko, a.s., Olma, a.s., Brazzale Moravia, a.s. Vy-
roba mléénych vyrobkl se na celkovych trzbach potravinarského primyslu podili
14,6 % (MZe, 2019). V CR se na produkci zahu§ténych mléénych vyrobki nejvice
podileji Mlékarna Hlinsko a.s. a Bohemilk a.s. — Mlékarna Opocno. Nejcastéji proda-

vané zahu$téné mlééné vyrobky téchto vyrobct jsou uvedeny v kapitole 4.1.
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Tabulka 1.6: Produkce mléka a mlé&énych vyrobki v Ceské republice

Miékarenska vyroba Jednotka 2019 2020
Dodavky mléka tis. | 2 497 055,00 2 614 348,00
Konzumni mléka celkem tis. | 596 981,10 608 427,00
Konzumni smetany tis. | 58 797,40 64 093,50
Jogurty tis. | 130 426,40 129 931,80
Kysané vyrobky ostatni celkem tis. | 55 913,20 54 508,70
Maslo a ostatni mlééné tuky t 34 683,60 34 862,70
Tradi¢ni pomazankové t 7 166,10 7 553,20
Tvarohy t 37 892,70 41 029,30
Syry celkem t 110 733,90 121 613,50
Smetanové krémy t 12 260,30 13 890,60
Tvarohové dezerty t 7 479,10 7 208,90
Mlécné dezerty t 14 000,00 16 123,20
Susena mléka celkem: z toho: t 29 114,10 31 202,00
suSené odtuénéné mléko t 17 700,70 20 616,70
suSené plnotuc¢né mléko t 11 413,40 10 585,30
Kondenzované mléko t 8 640,00 10 400,00
Syrovatka suSena t 33 821,50 33 240,50
Syrovatka zahusténa t 41 961,60 48 341,90

Zdroj: MZe, 2020

Tabulka 1.7: Produkce mléka a sufeného mléka v Ceské republice v letech 2009 - 2018

Rok Miléko celkem Susené mléko Podil suSeného mléka
(tuny) (tuny) (%)
2009 2707 610 28 325 1,0
2010 2612 497 24 915 0,9
2011 2 666 683 27 569 1,1
2012 2 740 700 28 410 1,0
2013 2742010 31 320 1,1
2014 2 856 320 26 450 0,9
2015 2 959 264 23 637 0,7
2016 2 959 893 24712 0,8
2017 2 983 946 20 040 0,6
2018 2856 717 33400 1,2

Zdroj: KOPACEK, 2019
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2 Cil prace

Cilem diplomov¢ prace bylo posoudit nabidku a vyuziti zahusténych a susenych mléc-
nych vyrobki v potravinaiském a krmivarském primyslu. Soucasti prace bylo vyhod-
noceni preferenci téchto komodit u spotiebitelti a posouzeni vyhod a nevyhod jejich

vyuZziti.
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3 Material a metodika

3.1 Metodika posouzeni nabidky koncentrovanych mléénych vyrobki
V trZzni siti

Nabidka koncentrovanych mlécnych vyrobkl byla zjistovana prizkumem v trzni siti

supermarket a hypermarketli na tuzemském trhu. Prizkum se zaméfil na cenové re-

lace vyrobk, jejich slozeni, délku trvanlivosti a druhy obalti. Tyto zjisténé informace

byly nésledn¢ pouzity v dotaznikovém Setieni.

3.2 Dotaznikové Setieni zamérené na potravinai'ské vyrobky

3.2.1 Metodika dotaznikového Setfeni
Informace pottebné k vyhodnoceni tirovné znalosti a vztahu respondentli k zahusté-
nym a suSenym mléénym vyrobkiim byly ziskdny pomoci dotaznikového Setteni.

Jednoduché otazky v dotaznikovém Setfeni byly zaméfeny na bézné spotiebitele
ruznych v€kovych kategorii. Cilem Setfeni bylo zjistit miru oblibenosti téchto vy-
robkd, ¢etnost jejich konzumace, dalsi kritéria a preference. Dotaznik byl vytvoren na
zaklad¢ vlastniho prizkumu nabidky zahusSténych a susenych mléénych vyrobkt na
tuzemském trhu a je ptilohou této prace (Ptiloha 1).

Dotaznikové Setfeni probihalo od zati 2020 do listopadu 2020. Z celkového poctu
oslovenych osob (n = 192) se dotaznikového Setfeni zucastnilo 172 respondentt.
Osobné bylo osloveno 36 osob (20,9 %) a 136 osob (79,1 %) bylo osloveno elektro-
nickou postou.

Dotaznik obsahoval celkem devét uzavienych otazek zaméfenych na faktory,
které ovliviiuji vybér a miru vyuziti zahuSténych a suSenych mléénych vyrobku a dale

otazky identifikacni.

3.2.2 Charakteristika respondentii

Dotaznikového Setieni se zacastnilo celkem 172 respondenti, z toho 136 zen a 36
muzd. Respondenti byli rozdéleni do tfi skupin dle véku, a to 0soby do 40 let, od 41do
60 let a nad 60 let. Dalsi informace k charakteristice respondentti jsou uvedeny v Ta-
bulce 3.1.
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Tabulka 3.1: Charakteristika respondentii dotaznikového $etfeni — potravinafské vyrobky

Kategorie Skupiny Pocet %
Pohlavi zeny 136 79
muzi 36 21
Vék do 40 let 75 43
40 — 60 let 72 42
nad 60 let 25 15
Bydlisté méné nez 500 obyvatel 13 8
500 — 5 000 obyvatel 42 24
5000 — 20 000 obyvatel 14 8
20 000 — 50 000 obyvatel 77 45
50 000 — 100 000 obyvatel 21 12
vice nez 100 000 obyvatel 5 3
Vzdélani zakladni 0 0
vyucen/a 8 5
stiedoskolské 105 61
vyssi odborné 2 1
vysokoskolské 57 33
Socialni skupina | student 9 5
pracujici 141 82
senior 19 11
nezameéstnany 0 0
v domécnosti 3 2

3.3 Dotaznikové Setieni zamérené na krmivarské vyrobky

3.3.1 Metodika dotaznikového Seti‘eni

Informace pottebné k vyhodnoceni kritérii o vyuziti MKS v zemé&dé€lstvi byly ziskany
pomoci dotaznikového Setfeni. Dotaznikové Setfeni bylo zaméfeno na zemédélské
podniky zabyvajici se mlécnou vyrobou. Cilem Setfeni bylo zjistit, v jaké mife vyuZzi-
vaji tyto subjekty MKS a jaké pozadavky urcuji jejich rozhodovani o ndkupu téchto
produktt.
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Za ucelem ziskani potfebnych informaci byl vytvoten dotaznik, ktery obsahoval Sest
faktorti pii vybéru téchto produktt (Pfiloha 2). Celkem bylo osloveno 96 zemédél-
skych podnikii a farem z jihoCeského kraje. Dotaznikového Setfeni se zucastnilo 87
oslovenych podnikd, tj. 90,6 %. Setfeni probihalo osobné, telefonicky a elektronickou

postou.

3.3.2 Charakteristika respondentii

Dotaznikového Setfeni se zucastnila zemédélska druzstva, akciové spole¢nosti a sou-
kromé& hospodafici zemédé€lci, ktefi se zabyvaji prvovyrobou mléka. Celkovy pocet
odpovidajicich byl 88 subjektt. Dle velikosti podniku byli respondenti roztfidéni na
malé, stfedni a velké podniky, a to podle po¢tu chovanych dojnic. Do kategorie malé
podniky byly zatazeny subjekty chovajici do 100 ks dojnic. Kategorie stiednich pod-
niki je charakterizovana poctem od 100 ks do 500 ks dojnic. V kategorii velké podniky
odpovidaly subjekty ¢itajici nad 500 ks dojnic. VSechny dotazované zemé&délské sub-
jekty maji sidlo v Jiho¢eském kraji, konkrétng v okresech Pisek, Strakonice a Ceské
Budgjovice (Tabulka 3.2).

Tabulka 3.2: Charakteristika respondentii dotaznikového Setfeni — krmivarské vyrobky

Kategorie Pocet %
Velikost podniku

maly podnik 29 34
stfedni podnik 49 56
velky podnik 9 10
Okres

Pisek 35 41
Strakonice 31 35
Ceské Budgjovice 21 24

3.4 Statistické vyhodnoceni

K statistickému vyhodnoceni ziskanych dat byly vyuzity programy Microsoft Excel
a program Statistica 12 (StatSoft CR).
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Cetnost ziskanych odpovédi byly vyjadieny procentualng, vzdy k celkovému poétu
odpovédi pro uvedenou skupinu dotazovanych. Pfi vyhodnocovani dotaznikového Set-
feni zaméteného na potravinaiské vyrobky byl sledovan vliv pohlavi a véku, u dotaz-
nikového Setfeni zaméfeného na krmivarské vyrobky byl sledovan vliv velikosti pod-
niku.

K posouzeni zvolenych faktor byly vyuzity kontingen¢ni tabulky a pro posou-
zeni statistické vyznamnosti chi-kvadrat test (x?) s obvyklymi hladinami vyznamnosti

(p <0,05; 0,01; 0,001).
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4 Vysledky a diskuse

Vysledky jsou rozdéleny do ti kapitol. V prvni kapitole je posouzena nabidka zahus-
ténych a suSenych mlécnych vyrobkt. Ve druhé kapitole jsou zhodnoceny vysledky
dotaznikového Setieni u spotiebitelil — zjisténi miry oblibenosti, ¢etnosti konzumace a
kritéria vybéru zahusténych a suSenych mlécnych vyrobki. Tieti kapitola se zabyva

zhodnocenim vysledkll dotaznikového Setieni u zemédélskych podnikti — posouzeni a

vvvvvv

4.1 Posouzeni nabidky zahusSténych a suSenych mléénych vyrobki
Nabidka koncentrovanych mléénych vyrobki je v sou¢asné dobé na ¢eském trhu velmi
Sirokd a pestra. Zakaznik si miize vybrat prakticky kterykoliv koncentrovany mlécny
vyrobek, jaky upfednostiiuje. Trh nabizi susena mléka plnotucna, polotu¢nd, odtuc-
néna, bezlaktdézova, suSenou smetanu sladkou i1 nesladkou, kondenzovana mléka
a smetany slazené ¢i neslazené, s riiznymi pfichutémi nebo bez ptichuti.

Koncentrované mlééné vyrobky jsou baleny do obalti, které jsou zdkazniky velmi
dobfie ptijimany. Pfedev§im se jedné o baleni vyrobktli do uzaviratelnych plechovek,
saCku nebo tuby. Tyto obaly zajiSt'uji 1 po otevieni dlouhou dobu trvanlivosti, aniz by
se porusila kvalita produktu.

Zakaznici mohou vybirat ze Sirokého spektra téchto vyrobkll tuzemské produkce,
ale také od zahrani¢nich vyrobcti. Na tuzemské produkci koncentrovanych mléénych
vyrobki se nejvice podileji Mlékarna Hlinsko a.s. a Bohemilk Mlékarna Opoc¢no, které
maji v produkei téchto vyrobki dlouholetou tradici (Tabulka 4.1). Zahrani¢ni vyrobky
se na zdejsi trh dovazeji predevsim z Némecka, Polska, Slovenska, Rakouska a dalSich
zemi EU.

V posledni dob¢ nariista trend zdravé vyzivy a zakaznik se daleko vice, oproti
dobam minulym, zajima také o sloZeni a plivod potravin. Studie POHJANHEIMO a
SANDELL (2009) uvadi, Zze konzumenti jsou velmi heterogenni ve svych predstavach
o zdravé potraving, a zdaleka ne vSichni preferuji sladké mlé¢né vyrobky. Bylo zjis-
potravin povazuji vliv produktu na zdravi a obsah pfirodnich latek, preferuji spise

mlécné vyrobky neslazené.
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Koncentrované mlééné vyrobky se také odlisuji cenou od béznych mléénych vyrobkl

a Cerstvého mléka, coz je dano hlavné ekonomickou naro¢nosti vyroby téchto potravin.

Zakaznici tento rozdil respektuji, jelikoz se jedna o vyrobky s dlouhou trvanlivosti, i

kdyz ¢etnost nakupu téchto potravin je nizsi nez u potravin Cerstvych.

Tabulka 4.1: Nabidka zahus§ténych mléénych vyrobkii v trZni siti

neslazené

Nazev Baleni Velikost Obsah
Druh baleni tuku
(9) (%)
Milékarna Hlinsko a.s.
JESENKA | zahuSténa smetana slazena tuba 75 215
PIKNIK zahus§téné mléko slazené tuba 17550 8
PIKAO zahusténé mléko slazené s ka- tuba 75 8
kaem 150
CLASSIC | kondenzované mléko plechokaal ’ 2%0
Tatra neslazené plnotucné papirovy 250 73
karton 500
GRAND kondenzované mléko lechovka 310 9
Tatra neslazené plnotucné P 410
LIGHT kondenzované mléko papirovy
. “ 340 4
Tatra neslazené polotucné karton
SALKO 1z . 397
tradiéni kondenzované mléko slazené | plechovka 1000 8
SALKO L1z .
karamel kondenzované mléko slazené | plechovka 397 8
ﬁ;gA\hI;KO kondenzované mléko slazené | plechovka 397 1
PIKAO kondenzované mléko slazené plechovka 397 8
tradi¢ni s kakaem
Bohemilk Mlékarna Opoc¢no
CONDE zahust?ne plnotu¢né mléko plechovka 410 8
slazené 1000
CONDE zahusten? plnotu¢né mléko plechovka 125 85
neslazené 310
CONDE zahust?ne plnotu¢né mléko tuba 75 8
slazené
CONDE zahu§téné plnotu¢né mléko tuba 75 8,5

Zdroj: vlastni priizkum
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4.2 Vyhodnoceni dotaznikového Setfeni zaméieného na potravinaiské

vyrobky

Dotaznikové Setfeni na téma vyuziti a spotieba zahusténych a susenych mléénych vy-

robkil bylo zaméfeno na b&zné spotiebitele v Ceské republice. Shrnuti vysledki a vy-

hodnoceni vlivu véku a pohlavi je uvedeno v Tabulce 4.2, vybrané otazky jsou zpra-

covany i graficky.

Tabulka 4.2: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) na otazky zaméfené na potravinaiské pro-

dukty v zavislosti na pohlavi a véku ve sledované skupiné respondenti (n=172)

Vliv pohlavi Vliv véku
Zeny | Muii <40let | 41-60 | >60
(n=136) | (n=36) (n=75) | (n=72) | (n=25)
Jak casto konzumujete koncentrované mlé¢né vyrobky?
Ix tydné 18 8 33 3 0
1x mesicné 6 8 12 3 0
Vyjimecné 67 75 48 92 68
Nekonzumuji 9 9 7 2 32
p 0,5579 <0,001
Ktery druh koncentrovaného mlééného vyrobku uprednostiiujete?
Susené mléko plnotucné 15 0 0 21 24
SuSené mléko polotucné 13 6 0 22 12
Zahusténé mléko slazené 65 94 97 50 56
Zahusténé mléko neslazené 7 0 3 7 8
p 0,0058 <0,001
Jaké jsou VaSe diivody konzumace koncentrovanych mléénych vyrobkii?
Chutnaji mi 12 94 25 31 36
Kvili zdravi 0 0 0 0 0
Vyuzivam v domacnosti 88 6 75 69 56
Zadny ditvod 0 0 0 0 8
P <0,001 0,0090
V jakém obalu nejvice preferujete koncentrovany mléény vyrobek?
Krabice 9 6 5 11 8
Tuba 31 17 38 24 12
Konzerva 32 0 25 26 24
Nezalezi na obalu 28 77 32 39 56
p <0,001 0,1471
Jakého uprednostiiujete vyrobce?
Cesky vyrobce 81 81 79 79 92
Zahrani¢ni vyrobce 7 14 5 13 8
Nezalezi na vyrobci 12 5 16 8 0
p 0,2947 0,1008
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m denné Ixtydné = 1x mésicné mvyjimecné ® nekonzumuji

Graf 4.1: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku: Jak ¢asto konzumujete koncentrované
mlééné vyrobky (zahusténé a susené)?

V grafu 4.1 jsou zhodnoceny odpovédi respondentti na frekvenci konzumace koncen-
trovanych mléénych vyrobki. Pfi vyhodnoceni této otazky bylo zjisténo, ze 69 % re-
spondentll tyto mlé¢né vyrobky konzumuje pouze vyjimecné, 16 % respondentil
uvedlo konzumaci téchto vyrobki alespon jednou tydné. Alespoil jedenkrat v mésici
uvedlo konzumaci téchto mlécnych vyrobki 6 % respondenti. Naopak 9 % dotazova-
nych osob uvedlo, Ze tyto vyrobky nekonzumuje viilbec a zadna osoba tyto mlécné
vyrobky nekonzumuje denné.

O vyznamu mléka ve vyZivé neni pochyb. Mléko a mlé¢né vyrobky jsou dilezi-
tym zdrojem mnoha mineralnich latek, véetné vapniku. Kromé toho mlécné vyrobky
poskytuji energii, vysoce kvalitni bilkoviny a esencialni a neesencialni mastné kyse-
liny (TLASKAL, 2011). Odbornici na vyzivu viem vékovym skupinam doporuduji jist
n&kolik porci mléka ¢ mléénych vyrobkt denné (KOPACEK, 2014).

SAMKOVA a kol. (2014) uvadi, ze konzumenti maji z mlé&nych vyrobki radéji
fermentované vyrobky jako syry a jogurty, které jsou nejcastéji konzumovanymi mléc-
nymi vyrobky. Toto tvrzeni Ize také dolozit statistickym udajem spotieby mléka a
mlécnych vyrobkd, ktery uvadi v roce 2020 celkovou ro¢ni spotfebu mléka a mléénych

vyrobki 262,5 kg/osobu (CSU, 2021).
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m susené mléko plnotucné = susené mléko polotucné

m zahusténé mléko slazené  m zahusténé mléko neslazené

Graf 4.2: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otizku: Ktery druh koncentrovaného
mlééného vyrobku upiednostiiujete?

V grafu 4.2 jsou zhodnoceny odpovédi respondentl na otazku, ktery druh koncentro-
vanych mléénych vyrobkl uptednostnuji. 72 % respondentli odpovedélo, ze nejéastéji
uptednostiuji zahusténé mléko slazené, 12 % respondentli nejcastéji pouzivd v doméc-
nosti suSené mléko plnotuc¢né, zhruba stejny pocet respondentt (11 %) pouziva susené
mléko polotucné a jen 5 % dotazovanych osob odpovédélo, ze uptednostiiuje zahus-
téné mléko neslazené. Z prizkumu vyplynulo, Ze respondenti upfednostiiuji zahusténé
mlécné vyrobky slazené jako je Salko, Piknik, Pikao a Jesenka a méné jiz suSena
mléka. Pfevazné Zeny vyuzivaji ve svych domacnostech susené mléko plnotucné i po-
lotu¢né jako néhradu Cerstvého mléka, pokud zrovna tuto surovinu doma nemaji, a to
zejména pokud jsou v rodin€ malé déti. Z priizkumu vyplynulo, ze susené mlécné vy-
robky jsou vnimany spise jako zdsoba, nezli potravina ke kazdodennimu upotiebeni.
Naopak u muzii jsou uptednostiiovany zahusténé mlécné vyrobky slazené a jsou spise
vnimany jako cukrovinka nebo rychly zdroj energie. Rozdily v preferencich byly sta-
tisticky vyznamné jak v zavislosti na pohlavi (p<0,001), tak na véku (p<0,0001) — Ta-
bulka 4.2.

Lidé behem zivota také méni své spotiebitelské navyky a potieby, proto jsou di-
vody konzumace koncentrovanych mlécnych vyrobki rozdilné v kazdé vékové kate-
gorii (KOTLER, 2007).
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Podle HALAMKOVE (2012) jsou lidé pii nakupu mléénych vyrobki nejvice ovliv-
néni cenou, sloZzenim produktu a trvanlivosti. HES (2008) uvadi, ze spotiebitelé se pfti

nakupu potravin fidi predev§im zvykem, kvalitou produktu a cenou.
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Graf 4.3: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku: Jaké jsou Vase ditvody konzumace
zahuS$ténych a suSenych mléénych vyrobka?

Graf 4.3 znazornuje porovnani diivodi konzumace zahusténych a susenych mléénych
vyrobku v zavislosti na pohlavi respondentd. 88 % Zen odpovédelo, Ze tyto vyrobky
prevazné pouzivaji v domacnosti pfi vatfeni ¢i peCeni a 12 % zen tyto vyrobky konzu-
muje pouze pro chut. Naopak 94 % muzl tyto vyrobky konzumuje vyhradné proto, ze
jim chutnaji. 6 % muzi neuvedlo zadny diivod konzumace téchto vyrobkii. Zadny z re-
spondentl neuvedl variantu konzumace téchto vyrobku kvili svému zdravi.

Kazdy spotiebitel je jiny, a proto se také pti nakupovani rozhoduje jinak, pod vli-
vem konkrétni situace a nabidky (FORET, 2005).

Graf 4.4 vystihuje, do jaké miry ovliviiuje tvar baleni vyrobku preference respon-
dentl. V grafu jsou zhodnoceny odpovédi respondentii na otdzku, v jakém obalu nej-
vice preferuji koncentrovany mlécny vyrobek. 39 % respondentt uvedlo, Ze jim na
obalu vyrobku tohoto typu nezalezi, 26 % respondentli uptfednostiiuje jako obal kon-
zervu, 27 % respondentil radéji voli jako obal tubu a 8 % respondentli pouziva tyto
vyrobky radé¢ji balené v krabici. Muzim a starsi vékové kategorii na obale spiSe neza-

lezelo.
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m krabice tuba = konzerva m nezdleZi na obalu

Graf 4.4: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku: V jakém obalu nejvice preferujete
zahu$tény mléény vyrobek?

Podle BARTOVE (2002) mnoho spotiebitelii se rovnéz zajima, zda je obal recyklova-
telny nebo se lehce rozklada v ptirode€. Pro vétSinu zdkazniki predstavuje obal dilezi-
tou soucast vyrobku, ktery vyraznym zptusobem ovliviiuje prodejnost. Slouzi piede-
v§im k ochrané€ vyrobku. Nedilnou soucasti obalu je etiketa, kterd identifikuje vyrobek
a u potravin oznacuje charakteristiku vyrobku, jako je informace o slozeni, vlastnos-
tech, trvanlivosti a podminkéch skladovani (MOUDRY, 2008).

Kontaminace potraviny slozkami obalu v dasledku jejich vzajemné interakce je
zdravotni nezadvadnost potraviny pln€ zachovana, musi byt pro baleni potravin pouzity
materialy obecné kvalitngj§i, nezli pii vyrobé vétsiny ostatnich vyrobka (STEPEK,
1981).

Vyznamnym obalovym materidlem jsou kovy. Z kovl se pro vyrobu obalovych
materiali pouziva pfedevsim technické Zelezo a hlinik. U téchto materiala se z obalo-
vého hlediska ocenuje predevsim pevnost, neprodySnost a dobra tepelna vodivost. Ne-
vyhodou kovovych obali je jejich nachylnost ke korozi, zptisobend naplnémi uvnitt
konzervy a také vlivem atmosférickych podminek (VICKIE a CHRISTIAN, 2008).

Osvédcéeny obalovy materidl je sklo, k jehoz pfednostem patii velkd chemicka

odolnost, dobra omyvatelnost a moznost sterilace obalu (PAINE a HEATHER, 1992).
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Dal$im vyznamnym materidlem pouzivanym k vyrobé spottebitelskych i prepravnich
oballl je papir. Vyhodou je snadna dostupnost suroviny na vyrobu papiru, Siroky sor-
timent papirenskych vyrobkil a jejich moznosti zuSlechtovani impregnaci a kombinaci
s plasty (GELLERSTEDT a EK, 2009).

Nejrozsitenéj$im materidlem pro baleni potravin jsou plasty. Svétove nejvice pro-
dukovanym plastem je polyetylen, ktery se vyznacuje jednoduchym zpracovanim, niz-
kou vyrobni cenou a soucasné dobrou odolnosti vii¢i vné&j$im vlivim (BESWICK,
2002).

m Cesky vyrobce = zahrani¢ni vyrobce  m nezdlezZi na tom

Graf 4.5: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku: Jakého upfednostiiujete vyrobce?

Graf 4.5 znazornuje odpovédi respondentii na otazku, jakého upiednostnuji vyrobce
pfi nakupu koncentrovanych mlécnych vyrobki. Naprosta vétsina respondentt (81 %)
uvedla, ze uptednostituje ¢eského vyrobcee, 10 % respondentii uvedlo, zZe na vyrobci
jim nezélezi, a 9 % dotazovanych osob rad¢ji voli zahrani¢ni znacku.
ONDRACKOVA (2015) uvadi, ze n&ktefi spotiebitelé maji s uréitymi vyrobci
dobré zkusenosti a radi se k jejich vyrobkam vraceji. Cesky spotiebitel se za¢ina zaji-
mat o konkrétni plivod potravin a koeficient vérnosti k ur¢itym zna¢kam stoupa. RO-
SICKY (2010) uvadi, ze znacka vyrobku ma vliv na spotiebitele a jeho nakupni cho-
vani z diivodu loajality. DAVIS (2000) ve své studii uvadi, ze 72 % zakazniki bylo za

svou oblibenou znacku ochotnych zaplatit o 20 % vice neZ za konkurencni.
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Graf 4.6: Cetnosti odpovédi respondentii (%) v zavislosti na véku na otizku: Jaké jsou Vase
oblibené zahu$téné mlééné vyrobky?

V grafu 4.6 je vidét mira konzumace zahusténych mlécnych vyrobki v zavislosti na
véku respondentt. Respondenti ve véku do 40 let upfednostiovali pfedevsim slazené
ochucené zahusténé mléko Pikao a slazenou zahuSténou smetanu Jesenka, méné jiz
Salko (15 %) a Piknik (18 %). Respondenti ve v€ku od 40 do 60 let jiz vice pouzivali
zahu§tény mléény vyrobek Salko (39 %), 28 % respondentt této kategorie konzumo-
valo nejradéji Jesenku, 21 % Pikao, 7 % Piknik a 5 % jinou znacku. Nejvétsi oblibu
zahuSténého mléka Salko vykdzala vékova kategorie respondentli nad 60 let. Z vy-
sledkti vyplyva, Ze mladsi kategorie respondentti upfednostiiovala sladka zahusténa
mléka a stiedni a vys$i veékové kategorie spiSe zahusténé mléko Salko, coz mize byt
pricitano vétsi spotiebe v domacnosti pii vareni a peceni.

Mladi lidé jsou si dobie védomi zptsobtl, kterymi je producenti ovliviuji, a jsou
si védomi své hodnoty jako spotiebitelé. Kategorie spottebitelt sttedniho véku proka-
zuje veétsi zodpoveédnost, seridznost, ale také vetsi ovlivnitelnost reklamou. Spotiebni
chovani seniord je typické orientaci na kvalitu, spolehlivost, bezpe¢nost a pohodli
(KOUDELKA, 2005).

Graf 4.7 vyhodnocuje otazku, ceho si respondenti prednostné vS§imaji na etikete

vyrobku. Témét polovina respondentl uvedla, Ze je nejvice zajima trvanlivost vy-
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robku, 20 % respondentli zajima predevsim vyrobce, 13 % respondentl sleduje pred-

nostné slozeni vyrobku a 11 % dotazovanych osob tyto udaje viibec neéte. Zadny re-

spondent neuvedl jinou variantu.

= trvanlivost

= vyrobce

= slozeni

m nectu

Graf 4.7: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku: Ceho si nejvice v§imate na etiketé
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Graf 4.8: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku: Na zakladé jakych Kritérii si vybirate
konkrétni vyrobek?
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Graf 4.8 znazoriuje porovnani odpovédi respondentl na otdzku, podle jakych kritérii
si vybiraji konkrétni vyrobek. Nabidnuta kritéria (s moznosti odpovédi ano/ne) byla:
kvalita, druh mléka, znacka vyrobku, cena a vybér vyrobku podle vlastni predchozi
zkusenosti. Z grafu vyplyva, Ze naprosta vétSina respondentti si vyrobek vybira na za-
kladé¢ své vlastni pfedchozi zkusenosti (82 %). Naopak druh mléka v daném vyrobku
nezajimal 70 % respondentt. Pro 66 % respondentii byla rozhodujici cena vyrobku a
73 % respondentii upfednostiiovalo kvalitu vyrobku.

Vysledky dotaznikového Setieni v této praci tedy ukazuji, ze respondenti se pii vybéru
vyrobku nejcastéji idili vlastni zkuSenosti, coz potvrzuje i HES (2008), ktery uvadi,
ze spotiebitel se pii nakupu fidi predevsim zvykem a ptredeslou zkusenosti. Kazdy
spotiebitel je jiny. Kazdy byl vychovan v jiné kultute, jinych socidlnich podminkach
a kazdy ¢lovék ma také jiné charakteristické vlastnosti, které ovliviiuji jeho nakupni
chovani. Tento fakt mtze ovlivnit i zdjem o vlastni Zivotospravu a zdravi ve smyslu
informovanosti spotiebitell o slozeni potravin. Bylo zjisténo, ze o slozeni potravin se
mén¢ zajimaji lidé z ekonomicky slabsich skupin a niz§iho vzdélani (KOTLER, 2007).
Ve spotiebitelském Zebticku je cena vyrobku ¢asto uvadéna az na tfeti misto, vysledky
pruzkumu v této diplomové praci vSak ukazuji, Ze respondenti uvadéli cenu na druhé
misto ithned po varianté vlastni zkuSenosti.

Také znacka vyrobku ma pro spotiebitele rizny vyznam. Nekteré znacky vyvolavaji
pocit jistoty, ze si spotfebitel kupuje kvalitu. N&kteti spotiebitelé maji preferované
znacky, kterym jsou vérni, protoze vi, co kupuji a nemaji diivod to ménit (KOTLER,
2007).

V grafu 4.9 jsou porovnany odpovédi respondentli na otdzku, zda se domnivaji,
ze nabidka koncentrovanych mléénych vyrobkl je na nasem trhu dostate¢na. Z pri-
zkumu vyplynulo, Ze respondenti pfevazné povazuji nabidku koncentrovanych mléc-
nych vyrobkll na tuzemském trhu za dostacujici. 61 % respondentii se domniva, Ze
nabidka je spiSe dostatecna, 18 % respondentti si mysli, ze nabidka je pln¢ dostacujici.
Naopak 8 % respondentll se domnivé, Ze nabidka je spiSe nedostacujici a 13 % respon-
dentii nema piehled o celkové nabidce téchto vyrobkii na tuzemském trhu. Zadny re-
spondent neuvedl, Ze nabidka je nedostatecna.

Podle KOPACKA (2014) je na naem trhu $irok4 nabidka potravin od domacich

producentti i z dovozu, kvalitnich i ménég kvalitnich. Prakticky u kazd¢ komodity lze
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nalézt v trzni siti levnéj$i 1 drazsi produkt, obvykle v souvislosti s nizsi a vyssi kvali-

tou.

®mano m=mne =spiSeano = spiSene = nevim

Graf 4.9: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku: Domnivite se, Ze nabidka koncentro-
vanych mléénych vyrobkii na tuzemském trhu je dostate¢na?

4.3 Vyhodnoceni dotaznikového Setfeni zaméreného na Kkrmivarské
vyrobky

Dotaznikové Setfeni na téma vyuziti suSenych mléénych vyrobka v krmivarstvi bylo

zaméteno na zemedélské podniky v JihoCeském kraji. Souhrnné vysledky jsou uve-

deny v Tabulce 4.3 a vybrané otazky jsou zpracovany i graficky.

V soucasné dobé je snaha vétSiny chovatelll a producentti mléka o maximalizaci
produkce mléka a jeho efektivni zhodnoceni. Tato snaha se projevuje zvySovanim do-
jivosti a soucasnym snizovanim mnozstvi zkrmovaného mléka. Za optimalnich pod-
minek tak ziistava pro telata pouze mlezivo, coz je malo. To je hlavni diivod pouzivani
mlécnych ndhrazek. Vyuzivani MKS ma pro chovatele smysl, pokud se jedna o kva-
litni, pIn€ biologicky fungujici produkt za ptijatelnych ekonomickych podminek. Cho-
vatel tak jejich efektivnim vyuZitim odchova zdrava telata za niz8i cenu, nez kdyby
zkrmoval telatiim konzumni mléko (DOLEZAL a kol., 2008). Nativni mléko je poten-
cionaln¢ ekonomickym zdrojem Zzivin pro telata, ale na druhou stranu velkym problé-

mem je jeho variabilni koncentrace Zivin a Casto i vysoka mikrobialni kontaminace
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(MOORE a kol., 2009). V mnoha chovech jsou MKS pouzivany také za Gcelem vy-
tvofeni pozadovaného objemu mlééného napoje pro telata (WILLSON a kol., 2012).

Tabulka 4.3: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) na otazky zaméfené na krmivaiské produkty
v zavislosti na pohlavi a véku ve sledované skupiné respondentii (n=87)

Maly podnik | Stiedni podnik | Velky podnik p
(n=29) (n=49) (n=9)

n | ) n | %) n | %)
V obdobi mlécné vyzivy telat vyuZivate?
Nativni mléko 6 28 0 0 0 0
MKS 9 0 43 88 9 100 | <0,001
Oboji 14 72 6 12 0 0
Upiednostiiujete pii zkrmovani mléénych krmnych smési obsah?
ISnliZil:)e odstredéné 8 38 17 35 0 0
Susena syrovatka 8 38 21 43 4 57 0,4009
Kombinace 5 24 11 22 3 43
Rozhoduje u Vas pri nakupu mléénych krmnych smési vyrobce?
Cesky 5 24 11 22 5 56
Zahrani¢ni 1 5 7 14 3 33 0,0256
Nerozhoduje 15 71 31 64 1 11
Podle jakych kritérii vybirate mlééné krmné smési?
Vyrobce 5 24 9 18 0 0
Obsah zivin 5 24 26 53 7 0
Cena 11 | 52 14 22 2 0 )
ZkuSenost 0 0 0 7 0 0

p = hladina vyznamnosti

Z pruzkumu vyplyva, ze i v naSich chovech se tato varianta pouziva. V grafu 4.10 jsou
zhodnoceny odpovédi respondentti na otazku, zda v obdobi mlééné vyzivy telat zkr-
muji nativni mléko, MKS nebo oboji. Na tuto otdzku odpoveédélo viech 87 respondentil
a vSichni zvolili pouze jednu odpovéd’. Z grafu vyplyva, Ze pouze 10 % respondentti
vyuziva ke krmeni telat v obdobi mlééné vyzivy pouze nativni mléko. Jedna se vy-
hradné o respondenty z kategorie malych zemédé€lskych podnika. Celkem 59 % re-
spondentli uvedlo, ze ke krmeni pouziva vyhradné MKS a 31 % respondentt uvedlo,
Ze pouziva ob¢ varianty.

V grafu 4.11 je zhodnocena otazka, zda respondenti uptednostiiuji MKS s obsa-
hem suSen¢ho odstfedéné¢ho mléka nebo s obsahem susené syrovatky nebo preferuji

kombinaci obou slozek. Na tuto otazku odpovédélo 77 respondenti. Z grafu vyplyva,
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ze 32 % respondentli radé¢ji voli MKS s obsahem suseného odstfedéného mléka, 43 %
dotazovanych odpovédélo, Ze pouzivaji MKS s obsahem susené syrovatky. MKS s ob-
sahem suSené¢ho mléka a syrovatky vyuzivéa celkem 25 % respondentd. Na tuto otazku
neodpovidali respondenti, kteti v prvni otdzce odpovédéli, ze ke zkrmovani telatim

pouzivaji pouze mléko nativni.

M nativni mléko
m MKS

1 oboji

Graf 4.10: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku: VyuZivite v obdobi mlé¢né vyZivy
telat nativni mléko, mlé¢né krmné smési (MKS) nebo oboji?

M sus. mléko
M sus. syrovatka

= kombinace

Graf 4.11: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku: S jakym obsahem upiednostiiuje
mlééné krmné smési (MKS)?
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MKS jsou nejrozsitenéjsi formou mlécnych nahrazek pouzivanych ve vyzive zvitat.
Maji rizné slozeni dané druhem a vékem krmenych mlad’at a déle zpisobem pouziti
v praxi. Zékladem MKS jsou pievazné mlécné suroviny, doplnéné o dalsi komponenty.
Soucasny sortiment MKS na trhu je velmi rozsahly (VAROUSOVA, 2019). Idealnim
proteinovym komponentem je suSené odstiedéné mléko, které je ale nejdrazsi. Z hle-
diska biologické hodnoty nésleduje susené¢ podmasli, suSend syrovatka a dalsi upra-
vené produkty, jako demineralizovana a delaktézovana suSena syrovatka. Vyhodou
pouzivani syrovatky v MKS je jeji nizka cena, nevyhodou nizsi obsah mlé¢né bilko-
viny oproti suSenému odsttedénému mléku (DOLEZAL, 2008).

Dalsi otazka v dotaznikovém Setfeni byla: V jakém poméru fedite MKS? Respon-
denti méli na vybér dvé odpovédi: dle doporuceni a navodu na obalu MKS nebo dle
vlastnich zkuSenosti. Z vyplnénych dotaznikii bylo patrné, ze 57 % respondentd, ktefi
volili vlastni zkuSenost, pattila do kategorie malych rodinnych farem a 40 % chovatelt
ve stiednich a velkych podnicich rovnéz zvolilo tuto variantu. 3 % respondentl se
fidila vlastnimi zkuSenostmi a zaroven piihlizela i kK doporu¢enému navodu na obalu
MKS.

MKS byly navrzeny tak, aby nahradily plnotu¢né trzni mléko, jako ndkladove lev-
né&jsi zdroj zivin pro telata. K pfednostem krmeni telat MKS patii i moznost zajisténi
ptipravy skute¢né pozadovaného objemu (SOBERON a kol., 2012). Jak uvadi STA-
NEK (2020), precizni ptiprava mlééného napoje je jednim ze stéZejnich piliit per-
fektné€ nastavené mlécné vyzivy telat. Vlastni zpasob ptipravy a michani MKS rozho-
duje o vysledné homogenité mlééného néapoje, proto je tieba dbat na dodrzovani po-
méru fedéni, ktery je vzdy uveden na obalu od vyrobce.

V grafu €. 4.12 je zhodnocena otazka, zda je u respondentl rozhodujici ptivod
MKS, tedy zda upfednostiiuji ceského nebo zahrani¢niho vyrobce. Celkem 27 % re-
spondentt uvedlo, Ze pti nakupu MKS upiednostituje Ceské vyrobcee, 14 % dotazanych
dava prednost zahrani¢nim vyrobciim a u 59 % respondenti vyrobce pii nakupu MKS
nerozhoduje.

Soucasny sortiment MKS na trhu je velmi rozsahly. Je to ddno nejen biologickymi
pozadavky, ale zejména velmi Sirokym spektrem riznych vyrobet (DOLEZAL a kol.,
2005). V Ceské republice se zabyva vyrobou a distribuci MKS mnoho &eskych i za-
hrani¢nich spole¢nosti. Jednim z nejvétsSich vyrobell krmnych smési je firma Laktos

a.s. Krasna Hora nad Vltavou, ktera zeméd¢lciim nabizi kompletni program vyzivy
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hospodaiskych zvitat. Vyhradné ceskd spolecnost s dlouholetou tradici je firma
Mikrop s.p. Cebin, rovnéz jeden z nejvyznamnéjsich vyrobcti krmnych smési pro
vSechny kategorie hospodaiskych zvifat. Dal$im vyraznym vyrobcem je zahrani¢ni
firma Sano s osmi vyrobnimi zavody v EU, a vice nez 35 distribu¢nimi spole¢nostmi.
Vyznamny vyrobce krmnych smési ptisobici na ¢eském trhu je holandska firma De

Heus a némecka firma SCHAUMMAN (VAROUSOVA, 2019).

H Cesky
m zahrani¢ni

W nerozhoduje

Graf 4.12: Cetnosti odpovédi respondentii (%6) na otazku: Rozhoduje u Vs p¥i nakupu pived
vyrobce?

V grafu €. 4.13 je zhodnocena otazka podle jakych kritérii se respondenti rozhoduji pii
vybéru MKS. Navrzené moznosti byly: podle vyrobce, podle obsahu a skladby kom-
ponentd ve smési, podle ceny a ¢tvrta varianta byla podle vlastni pfedchozi zkusenosti.
skladbu komponentt (tedy slozeni), 32 % dotazovanych uvedlo jako kritérium vybéru
cenu MKS, 20 % respondentti se fidi vyrobcem a pouze 4 % respondentt se fidi hlavné
vlastni ptedchozi zkuSenosti.

V grafu €. 4.14 je zhodnocena otazka jaké nejvétsi vyhody spatiuji respondenti pii
zkrmovani MKS. Nabidnuty byly 4 odpovédi: ve slozeni MKS, v nizkém obsahu mi-
kroorganismii, v absenci patogennich zarodkli anebo ve skladovatelnosti. 43 % re-

spondentl spatfuje nejveétsi vyhodu oproti nativnimu mléku ve slozeni mlécnych né-
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hrazek, 28 % dotazovanych spatfuje nejvétsi vyhodu v nizkém obsahu mikroorga-
nismu, 27 % voli mlé¢né nahrazky kvili absenci patogennich zarodkl a pouze 2 %

respondentl vidi vyhody v lepsi skladovatelnosti.

B vyrobce
m slozeni
W cena

11 zkuSenost

Graf 4.13: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku: Podle jakych kritérii si vybirate
mlééné krmné smési?

2%

M sloZeni
® mikroorganismy
1 patogeny

= skladovatelnost

Graf 4.14: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku: V &em vidite nejvétsi vyhody
zkrmovani mlééné krmné smési oproti nativnimu mléku?
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Vyhody uplatnéni MKS ve vyzivé mlad’at hospodaiskych zvitat spocivaji zejména ve
standardnim slozeni mlé¢né nahrazky oproti pouzivani nativniho kravského mléka.
S tim souvisi i1 zdravotni nezavadnost MKS, které je dané absenci patogennich mikro-
organismt, a tim nepiitomnosti agens, vyvolavajici prijmova onemocnéni telat (DO-
LEZAL akol., 2008).

Vyuzivani MKS ve vyzivé mlad’at umoznuje ptipadné fizeni fedicitho poméru na-
poje, coz miize operativné naplnit krmivaiské pozadavky chovatele. Vyhodou vyuzi-
vani MKS muize byt i pfipadné okyseleni organickymi kyselinami z davodu zvySeni
nutri¢ni vyuzitelnosti MKS a také zvyseni jejich mikrobialni nezavadnosti. Bezpec¢né
uzivani MKS vyzaduje odpovédné zachazeni, tzn. spravné uskladnéni v suchych,
chladnych a temnych skladech (STANEK, 2020).

Nativni mléko je potenciondlné ekonomicky vyhodny zdroj Zivin pro telata, ale
mize byt problém s jeho kvalitou, kvantitou a s Grovni mikrobialni kontaminace, ktera
je zavisla na podminkach skladovani (HILL a kol., 2008).
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Zavér

Dotaznikového Setfeni na téma vyuziti zahusténych a susenych mlécnych vyrobku se
zucastnilo celkem 172 respondenti (89,6 %) z celkového poctu 192 oslovenych osob.
Prizkumem bylo zjiSténo, ze tyto vyrobky respondenti konzumuji pievazné vyji-
mecné. Nejoblibenéjsim koncentrovanym mlécnym vyrobkem ve skupiné respondentti
bylo zahusténé mléko slazené. Z této skupiny slazenych zahusSténych mléénych vy-
robkll respondenti nejvice preferovali zahusténé mléko Salko a zahusténou slazenou
smetanu Jesenka. Z vysledku dale vyplynulo, Ze sladka zahusténa mléka vyhledavaji
spiSe mladsi vé€kové kategorie konzumentll, naopak stfedni a vyssi v€kové kategorie
vice vyuzivaji zahusténa mléka neslazena a susené mléko.

Z dotaznikového Setfeni dale vyplynulo, Ze 81 % respondent upiednostiuje Ces-
kého vyrobce a pii ndkupu téchto vyrobkil se orientuje dle vlastni ptfedchozi zkuSe-
nosti. Tento fakt mize byt ovlivnén tradi¢ni a dlouholetou vyrobou zahusténych mléc-
nych vyrobki v Ceské republice. Ve sledované skupiné respondentii ovliviiuje znacka
vyrobku 58 % dotazovanych a pro 66 % je rozhodujici cena vyrobku. Nadpoloviéni
¢ast respondentt (61 %) povaZzuje nabidku koncentrovanych mlécnych vyrobki na tu-
zemském trhu za dostacujici.

Druhym cilem této prace bylo vyhodnotit vyuziti suSenych mléénych vyrobki
v zemédé@lstvi ve vyziveé mlad’at. Vysledky ukézaly, Ze z celkového poctu 87 zemeédél-
skych podniki, 78 % vyuziva mlééné krmné smési, a to predevsim stiedni a velké
podniky. Nejvice respondentll vyuziva krmné smési s pfevaznym obsahem susSené sy-
rovatky a dal$im vyznamnym kritériem pii vybéru MKS je slozeni komponenti
mlécné krmné smési a zdravotni nezdvadnost.

Zahus$téné a suSené mlééné vyrobky jsou vyznamnou soucasti potravinaiského
primyslu s vyuzitim pii vyrob¢ détské a kojenecké vyzivy, v pekarenském priamyslu
pfi vyrobé peciva, v cukrarském priamyslu pii vyrobé cukrovinek a dalSich odvétvich.

Oblibenost zahusténych a susenych mléénych vyrobki v Ceské republice zajis-

tuje Ceskym vyrobciim potravin stabilni misto na tuzemském trhu.
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Prilohy

Piiloha 1 Dotaznik zaméfeny na vyuZiti koncentrovanych mléénych vyrobku v
potravinarstvi.

Jak ¢asto konzumujete koncentrované mlécné vyrobky (suSené a zahusténé) ?

denné

alesponi 1x krat tydné
alespon 1x krat mési¢né
vyjimecné

nekonzumuji

Ktery druh koncentrovaného mlééného vyrobku uprednostiiujete ?

suSené mléko plnotucné
suSené mléko polotucné
zahusténé mleko slazené
zahusténé mléko neslazené

Jakeé jsou VasSe diivody konzumace suSenych a zahusténych mléénych vyrobki ?

chutnaji mi

kvuli zdravi

vyuzivam v domécnosti pfi vafeni, peceni
zadny

V jakém obalu nejvice preferujete zahustény mlécny vyrobek ?

krabice

tuba

konzerva

nezalezi mi na obalu

Jakého uprednostiiujete vyrobce?

cesky vyrobce
zahrani¢ni vyrobce
nezalezi mi na tom

Jaké jsou Vase oblibené zahusténé mlééné vyrobky ?

Salko

Jesenka

Pikao

Piknik

jiné, uved’te které




Ceho si nejvice vSimate na etiketé ?

trvanlivost
vyrobce

slozeni

nectu

jiné, uved’te které

Na zakladé jakych kritériich si vybirate konkrétni vyrobek ?

ANO | NE

kvalita

druh mléka

znacCka

cena

predchozi zkuSenost

Domnivate se, Ze nabidka koncentrovanych mléénych vyrobkii je na naSem trhu

dostateéna ?

ano

ne

spise ano
spiSe ne
nevim

Tridici formular :

Pohlavi :

zena
muz vek :




Piiloha 2 Dotaznik zaméieny na vyuziti suSenych mléénych vyrobku v krmivai-
stvi.

1. VV obdobi mlé¢né vyzivy telat vyuzivate ke krmeni telat :
nativni mléko

mlécné krmné smési

oboji

2. P¥i zkrmovani mléénych krmnych smési upiednostiiujete :

mlécnou krmnou smés s obsahem suSen¢ho odstiedéné¢ho mléka
mlécnou krmnou smés s obsahem suSené syrovatky

mlécnou krmnou smés s kombinaci suseného mléka a susené syrovatky

3. Pfi nakupu MKS se orientujete predevs$im podle :
obsahu Zivin a skladbou komponenti ve smési
cenou

4.V jakém poméru redite MKS :
dle doporuceni na obale
dle vlastnich zkuSenosti

5. P¥i nakupu MKS u Vais rozhoduje vyrobce :
cesky vyrobce

zahrani¢ni vyrobce

nerozhoduje

6. Podle jakych Kkriterii si vybirate MKS :
vyrobce

trvanlivost

druh mléénych slozek

pomér fedéni

cena

predchozi zkuSenost

Tridici formular :
Podnik do 100 dojnic
Podnik 100 — 500 dojnic
Podnik nad 500 donic




