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ABSTRAKT

Tato bakalarskd prace je zamétfena na zpracovani literarniho piehledu, ktery
posuzuje nutriéni vyznam syri, vyvoj spotfeby v poslednich letech, jakozto i nabidku
syru v trzni siti, véetné uvedeni inovacnich a spotiebitelskych trendii tohoto odvétvi.

Bakalarskd prace byla v priabéhu zpracovani doplnéna o dil¢i cil, a to
vypracovat jednoduché dotaznikové Setieni zaméfené na problematiku ndkupu a
spotteby syrit u vybrané skupiny respondentti. Vysledky prizkumného Setfeni jsou
uvedeny v zavéru bakalaiské prace a informuji o zakladnich rysech nakupniho a

spotifebniho chovani na trhu se syry.
Klicova slova:

syr, trzni sit, vyvoj, nutricni hodnota, spotiebitelsky trend, inovace

ABSTRACT

This thesis focuses on the literature review process that assesses the nutritional
importance of cheese consumption trends in recent years, as well as offer cheese
market network, including the introduction of innovative and consumer trends of the

industry.

This thesis was completed during the processing of intermediate destination,
and develop a simple questionnaire focused on the issue of purchase and
consumption of cheeses with selected participants. The results of an exploratory
survey are provided at the end of the thesis and inform on the essential features

shopping and consumer behavior on the market in cheese.
Keywords:

Cheese market network development, nutritional value, consumer trends, innovations
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1. UvOoD

Vyraznym trendem dne$ni doby je vzrastajici svétova vyroba vsech druhti syra,
pticemz nejvyznamnéjsi polozkou stale zistavaji syry z kravského mléka vyrabéné
prumyslovym zpusobem. Kromé nich se na trhu vyskytuji také syry z jinych druht
mIlék a syry farmaiské, vyrabéné malymi vyrobei ¢i farmagi.

Za n¢kolik poslednich let se vyroba syri stala celosvétove velice perspektivnim
oborem, nebot’ takto zhodnocend mlécnd surovina je velmi efektivnhim zpisobem
zpracovani a syr je mozno charakterizovat jako vyrobek s vysokou pfidanou
hodnotou.

Ceska republika sice nepatii mezi svétové syrafské narody, presto viak esky
trh disponuje Sirokou nabidkou syrt domaci i1 zahrani¢ni provenience. Zvysujici se
spottebitelsky zajem vedl k zavadéni novych specidlnich syrovych prodejen
»syroték®, které jsou dnes jiz ptirozenou soucasti kazdého vétsiho mésta. Piestoze je
v Ceské republice patrny zvysujici se import syrti, ma domaci produkce stale rostouci
tendenci a soucasné domaci syrafstvi prochazi vyznamnou progresi.

Cilem bakalaiské prace je posoudit nutriéni vyznam syru a jejich nabidku
V trzni siti, vyhodnotit jejich spotiebu v nékolika poslednich letech a uvést aktudlni

inovacni a spottebitelské trendy tohoto odvétvi.



2. LITERARNI PREHLED

Podle Vyhlasky ¢. 397/2016 Sb. je syr: ,, mlécny vyrobek vyrobeny vysrazenim
mlécné bilkoviny z mléka pusobenim syridla nebo jinych vhodnych koagulacnich
cinidel, oddélenim podilu syrovatky a naslednym prokysanim nebo zrdanim “.

Jedna se tedy o produkt vyrobeny koagulaci (vysraZzenim) upraveného mléka,
ktery obsahuje plnohodnotné bilkoviny, tuky, vitaminy a mineralni latky. Jeho
velkou devizou je nejen koncentrace nutricné hodnotnych latek, ale 1 prodlouZeni
trvanlivosti mléka (Campbell-Platt, 2009).

Syr je mozno povazovat za jednu z nejrozmanitéjSich potravin. Jeho chut’ miize
byt nevyrazna, bohata, maslova, krémova, Stiplava, ostra, slana ¢i lehce delikatni. Syr
muze byt idealnim doplikem rtznych druhG vin, skv€lou finalni teckou po
gurmanském jidle nebo jednoduSe zakladni vyzivnou potravinou. Syr je z mnoha
hledisek velice zajimavy produkt, ktery existuje v Siroké skale druht podavanych pti
riznych ptilezitostech (Callec, 2003).

2.1 VYZNAM SYRU VE VYZIVE CLOVEKA

2.1.1 HISTORIE VYROBY SYRU

Vyroba syra je nepochybné spojena s lidskymi déjinami a patii k jejich
tisicileté tradici. Archeologické zdznamy naznacuji, Ze kolébkou syra by mohl byt
Stredni vychod, kde na jeho vyrobu pfisli taméjsi koCovnici vlastné¢ nahodou. Dle
legendy si jeden koCovnik vzal na cestu do svého vaku ze zvieciho zaludku mléko,
ze kterého se pfitomnosti renninu (enzym, ktery podporuje srazeni), natfasanim a
plusobenim tepla vytvotila syrovatka a syfenina, tedy zéklad pro syr. Lidé té doby
syfeninu vyuzivali jako pfijemny zdroj bilkovin a syrovatkou zahdnéli Zizen. Ve
starém Egypté byly syry zavéSovany do velkych kozenych vaki, kde nasledné
vykapaly. Syfenina se ukladala do hlinénych nadob &i platénych pytli. Az Rimané
vyrobu syru dovedli k dokonalosti, nebot’ zacali ovliviiovat faze zrani syri. K tomuto
ucelu vyuzivali vlhkosti, teploty, koufe z krbu, privanu, ale i rtizné druhy bylinek.
Vyroba syrii jiz byla na takové trovni, Ze je Rimané pouzivali i béhem teritorialni
expanze vyuzivajice jejich trvanlivost. Ta byla mimo jiné zajisténa i pouzitim soli,
ktera syr konzervovala. Timto zpusobem se tedy syry rozsitily po celém evropskem
kontinentu (Callec, 2003).



Ve stfedovéku byla vyroba syri soustfedéna zejména v klasterech a mnoho
syri, které se tehdy vyrabély, jsou znamé i v soucasnosti. Jiz v devatém stoleti se
vyrabél syr Gorgonzola, syr Grana na pfelomu stoleti dvanactého a tfinactého, a
Parmezan spatfil svétlo svéta v roce 1579. Pocatkem jedenactého stoleti byl vyrabén
ve Francii syr Roquefort a Cantal, ale pozadu neziistali ani Holand’ané &i Svycaii se
svym syrem Emental (Callec, 2003).

Syry s plisni, jejichz domovinou je Francie, jsou v podstaté hi'ickou omylu. Za
tuto lahidku je mozno podékovat tehdejSim pastevcim, ktefi na syry zrajici
v oSatkach zapomnéli a nasli je az po urcit¢ dob€ porostlé bilou plisni. Timto
zpusobem vznikl syr Brie, Coulommiers a dal$i. V jizni a stfedni Evropé€ se na rozdil
od severskych zemi vyrabély syry jemnégjsi, které mély dlouhou dobu zrani.
Zajimavosti ovSem je, ze aC byl syr tehdy vSeobecné povazovan za pochoutku,
honorace té doby jej neméla v oblibé a dokonce syr povazovala za barbarské a
nezdravé jidlo (Callec, 2003).

Primyslova revoluce v devatenactém stoleti piinesla nové technologie, coz
znamenalo mnoho zmén 1 ve vyrobé syrt. Jednou z nich bylo, Ze sedlaci vyrabéjici
do té doby syr na svych farmach, zacali rad€ji své mléko dodavat novym
zpracovatelim mléka (Callec, 2003).

Dalsi rozvoj vyroby syri umoznily i vyzkumy Louise Pasteura v oblasti
kvasnych procest. Tento francouzsky védec zjistil, Ze kvaseni zpisobuji
mikroorganismy a za uc¢elem zabranéni nezadouciho kvaSeni zavedl proces tepelného
oSetieni, které po ném nese nazev ,,pasterace’. Do té doby se syry vyrabély z tepeln¢
neosetfovaného mléka, v némz bylo velké¢ mnozstvi mikroorganismt zpisobujicich
kazeni, které predstavovalo pro konzumenty zna¢né riziko (Ridgway, 2001).

V soucasnosti jsou na vyrobu syru Kladeny vysoké hygienické pozadavky,
které vychazi z obecné platnych ustanoveni Evropské unie (EU) na hygienu potravin,

a jejich realizace vyzaduje schvaleni pfislusného Gfadu.

2.1.2 NUTRICNi HODNOTA SYRU

Jedine¢nost syrt vychazi z unikatni charakteristiky mléka, spocivajici v jeho
vyuzitelnosti kulturnimi mikroorganismy, které svym metabolismem zabezpecuji

senzorické atributy syrt. Syry obsahuji vSechny zakladni ziviny, tedy bilkoviny,

v v s
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kvalitni zivo¢isné bilkoviny, které obsahuji aminokyseliny, jez jsou pro lidskou
vyzivu nezbytné. Obzvlasté pak lysin chybé&jici v bilkovinach rostlinnych. Syry maji
také vysoky podil vapniku, ktery je velmi dulezity pro spravny rist kosti (Kadlec a
kol., 2012).

Z tabulky €. 1 je patrné, ze vysoky obsah bilkovin maji zejména Olomoucké
vapniku pak maji syry polotvrdé (Eidam; 952 mg ve 100 g). Pro vSechny syry je
typicky nizky obsah sacharidu — laktozy (1,2-2,1 %).

Tabulka ¢. 1: Nutri¢ni sloZeni vybranych syri (g/100 g).

Zdroj: Petrova (2017)

Bilkoviny obsazené v syrech jsou oznafovany jako plnohodnotné, nebot
obsahuji vS§echny esencialni aminokyseliny, jez ¢lovék nedokaze syntetizovat a musi
je tedy ptijimat v potravé. Ve vétsin¢ piipadld jsou syry vyznamnéj$im zdrojem
bilkovin nez mléko. Jejich biologickd hodnota se v prubéhu zrdni zvySuje
prostfednictvim tvorby aminokyselin a biologicky aktivnich peptidi. Na proteiny ¢ili
bilkoviny se mohou vazat i molekuly vody, anorganické ionty, cukry, nukleové
kyseliny nebo lipidy (Kadlec a kol., 2012).

Obsah tukii je v syrech v mnozstvi, jez zavisi pfedev§im na obsahu suSiny.

Tuk dodéavd syru nezaménitelnou chut, texturu a je to také jeho nejbohatsi
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energeticka slozka (Walker et al., 2004). Pti¢inou dobré stravitelnosti mlééného tuku
je, ze zhruba jedna pétina nasycenych mastnych kyselin je zastoupena mastnymi
kyselinami s kratkym a stfednim uhlikovym fetézcem. V pribehu zrani syrt dochazi
K tomu, Ze mlé¢ny tuk je hydrolyzovan na nestdlé mastné kyseliny kaprylovou a
kapronovou, maselnou a mastné kyseliny s dlouhym uhlikovym fetézcem. Syr je
potravina zivo¢isného puvodu a tudiz obsahuje i cholesterol, jehoz hodnota je
uvadéna od 3-105 mg/100 g (Pavelka, 1996).

Hlavnim zéstupcem sacharida je disacharid laktéza (mlé¢ny cukr), ktery je
tvofen monosacharidy gluk6zou a galakt6zou. Lakt6za dodava syru nasladlou chut’, i
kdyz je jeji obsah ve zralych syrech minimalni. Velka ¢ast je totiz pfeménéna na
kyselinu mléénou, ktera mimo jiné omezuje rozvoj nezadoucich mikroorganismi
(Kadlec a kol., 2012). Vyhodou nizkého obsahu laktdzy ve zralych syrech je, Ze je
mohou konzumovat i lidé s laktozovou intoleranci (Rysavda, 2001).

Syry obsahuji mineralni latky jako naptiklad vapnik, hoicik, fosfor, draslik a
sodik. Je vnich mozno také nalézt stopové prvky zinku, jodu, Zeleza a médi
v syrech, je vapnik, ktery je navic v lidském organismu dobie vyuzitelny (asi
z 30 %). Zatimco u rostlinnych zdroju je vyuzitelnost vapniku zhruba 5 — 10 %,
vyuzitelnost vapniku z mlécnych vyrobkli zvySuje pritomnost mlécnych bilkovin,
laktézy a volnych aminokyselin, zatimco hlavni latky, které vyuzitelnost vapniku
v rostlinnych potravinach snizuji (kyselina fytova, kyselina $tavelova a vlaknina),
v mléce a mlé¢nych vyrobcich pfitomny nejsou. Obsah vapniku v syrech je zavisly
na obsahu suSiny a u tvrdych syrt jeho mnozstvi dosahuje i vice nez 900 mg/100 g
vyrobku (Andel a kol, 2012). Vapnik obsazeny v mléce ma velky vyznam i
z technologického hlediska, nebot vyrazné ovlivituje vyrobu syrd (Kapoor a
Metzger, 2008).

Na piitomnosti bilkovin je Caste¢né zavisly i obsah fosforu v syrech. Toto
ovSem neplati u syru tavenych, kde mnozstvi fosforu nezavisi na obsahu bilkovin, ale
na druhu pouzitych tavicich soli. VSeobecné nizké jsou hodnoty fosforu u syri, které
jsou vyrabény kyselym a syfidlovym srdZenim (napf. Lucina). Vyznamny podil
zaujima dal$i mineralni latka, a to hotc¢ik, v mnozstvi od 4-28 mg/100 g.
V minimalnim mnozstvi jsou v syrech zastoupeny také sodik v névaznosti na

mnozstvi pfidané soli, méd’, zinek a selen. Sodik napomdhd udrZzeni homeostazy,

12



draslik podporuje spravnou cinnost svalii a podili se na stalosti osmotického tlaku
télnich dutin (Velisek, 2002).

Syr je dobrym zdrojem vitamina A, D, E, K a nékterych vitamind skupiny B.
Se zvySujicim se mnoZstvim mlé¢ného tuku Vv syrech se zvySuje i obsah vitamint
rozpustnych v tucich. Obsah vitamint v jednotlivych syrech vyznamné ovliviiuje i

mlékarenska kultura ¢i postup pfi jejich vyrobé (Velisek, 2002).

2.1.3 ROZDELENIi SYRU

Pravnim predpisem Ceské republiky (CR) vztahujicim se k oznadovani syrt a
tedy popisujicim 1 jejich ¢lenéni je Vyhlaska Ministerstva zemédelstvi ¢. 397/2016
2016 Sb. v a¢innosti od 1. 1. 2017, kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné
vyrobky, mrazené krémy, jedlé tuky a oleje. Tato komoditni vyhlaska rozdéluje syry
do Ctyt zakladnich skupin: pfirodni, tavené, syrovatkové a tavené syrové vyrobky.
Ptirodni syry se dale ¢leni do raznych podskupin — podle zptisobu zrani, technologie

vyroby Ci konzistence a vyhlaska definuje jejich charakteristiku.

Napriklad cerstvymi se mohou oznaCovat pouze syry nezrajici vcetné
nezrajicich syrt termizovanych. Naopak u zrajicich syrit dochazi po prokysani
k fyzikalnim a biochemickym procesiim. Patii sem napf. syry zrajici pod mazem, na
povrchu, zrajici v celé hmoté, plisnové (s plisni na povrchu, uvnitf hmoty nebo
dvouplisiiové), v solném nalevu a syry pafené. U pafenych syra dochazi k oSetieni
napafenim syfeniny horkou vodou, parou, mlékem nebo smetanou. V piipadé
rozdéleni syri dle konzistence urCuje vyhlaska pozadavky na obsah vody
V tukuprosté hmot¢ syra. Podobné urcuje kritéria rozdéleni dle obsahu tuku v susiné
(tabulka ¢. 2). Kromé& toho vyhlaska specifikuje, jaké vyrobky lze oznadit jako
syrove. Dle 815 lIze slovem ,;syrovy* oznadit takovy mléény vyrobek, jehoz celkovou
hmotnost tvoii nejméné 50 % pravé syr. VicesloZkovy vyrobek ze syrii je mozZno
oznacit jako syrovy dort, syrovy dezert, syrova roldda ¢i salamovy taveny syr
(Vyhlaska ¢. 397/2016 Sb.).
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Tabulka ¢. 2: Rozdéleni syri dle obsahu tuku v susiné a dle obsahu vody

V tukuprosté hmoté syra.

Vysokotuény nejméné 60 % Extra tvrdy nejvice 47 %
Plnotucny nejméne 45 % Tvrdy 47 az 54 %
Polotuény nejméné 25 % Polotvrdy 55az62 %

Nizkotucny nejméne 10 % Polomekky 62 az 68 %
Odtuénény méné nez 10 % Mekky vice nez 68 %

Obsah tuku v susing (TVS) se stanovi dle tohoto vzorce:

VS (%):%.100, kde:

t = obsah tuku v % hmotnostnich
S = obsah susiny v % hmotnostnich

Voda Vv tukuprosté hmoté syra (VVTPH) se stanovi dle tohoto vzorce:

WWTPH (o) = 2PS8NVOdy @ o ke t = obsah tuku v % hmotnostnich
®)=""100-t @

V literatufe je mozné se setkat 1 s dalSimi zpasoby déleni syrl a jejich blizsi

charakteristikou:

J podle zptsobu srazeni (Kadlec a kol., 2012)
- sladké- pro vysrazeni mlécné bilkoviny se pouziva syfidlo (napf.
Emental, Eidam, Mozzarella, Parmezan, Camembert, Pecorino, Brie,
Cedar, Gouda, atd.)
- kyselé- pii vyrobé kyselym srazenim se vyuziva kyseliny mlécné
s moznosti malého pridavku syfidla (napt. Olomoucké tvariizky)

o dle pouziti plisni (Gilik, 2001)
- s plisni na povrchu- maji me¢kéi, krémovitou konzistenci a na povrchu

bilou kirku (Hermelin, Camembert, Brie)
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- S plisni uvnité hmoty syra- propichuji se jehlami z divodu vytvoifeni
aerobniho prostfedi, az do stfedu hmoty prorustaji plisni Penicillium
roqueforti (Roquefort, Gorgonzola, Niva)
- dvouplisiiové- pliseit se nachazi uvnitf i na povrchu, syry maji vyssi
obsah tuku v susin¢ (Cambozola, Vltavin)

o dle druhu pouzitého mlé¢ka (Kadlec a kol., 2012)
- kravské
- ovéi
- kozi
- smésné
- mléko jinych savci

o dle technologie vyroby (Kadlec a kol., 2012)
- parené syry- polotovar syr se krdji na kostky 2-3 cm a pati ve vode
o teploté 80-85°C, kde nasledn¢ zvlaéni a zméknou. Za pomoci hnétacich
Snekd se vytvoii vlac¢na plasticka hmota, poté se tvaruje, chladi a soli
(Korbaciky, Parenica)
- uzené syry- pii uzeni syri nesmi teplota koufe ptesahnout 30 °C, po
uzeni nesmi navlhnout
- suSené syry- probihd na pasovych suSarnach v nastrouhané forme,
U nas nejsou piili§ znamé z divodu narokd na vyrobu a z toho plynouci

vysoké ceny

2.2 TRH SE SYRY

Svétova vyroba vSech syru piirodnich, tavenych a tvarohu je v soucasnosti
podle WHO (Svétova zdravotnicka organizace) odhadovana na 21 milionu tun (viz
tabulka ¢. 3). Celych 70 % svétové produkce syri ptipada na evropské zemé a zemé
severni Ameriky. Pokud se tykd objemu vyroby syrli, jsou nejvétSim svétovym
vyrobcem Spojené staty americké, ovSem Sife jejich sortimentu neni tak pestra jako
v evropskych statech. Druhym nejvét§im vyrobcem syri z hlediska objemu je
Némecko, které vSak oproti USA nabizi syry v Sir$i paleté¢ vyrobkd od tvrdych,
polotvrdych, m&kkych az po pafené syry typu ,pasta filata®“. Tieti misto z pohledu
objemu vyroby syri zaujima Francie s vyrazné rozmanitym sortimentem syrt

vyrabénych z kravského, koziho a ovéiho mléka. Ctvrté misto patii Italii predeviim
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s ohledem na vysoky objem vyroby syri s chranénym oznacenim ptivodu. DalSimi
vyznamnymi vyrobci jsou také Holandsko se svou zuzenou produkci syru
polotvrdych a z mimoevropskych zemi Kanada. Toto vyrobené mnozstvi syrd
predstavuje pfiblizné jednu tfetinu objemu celosvétové produkce mléka. Ptiblizné
80 % produkce syrt predstavuji ty, které jsou vyrabény z kravského mléka a
zbyvajicich 20 % pfipada na takzvané farmarské syry, tedy ty, které jsou vyrabény
prevazné v domacich podminkach z ostatnich druhtt mlék (Kopdcek, 2012).

Témer kazdd zemé vSak vyrdbi své tradiCni syry jiz po nékolik staleti.
Z italskych syrii jsou nejznamé;jsi syry Parmigiano Reggiano, Grana Padano, Asiago,
Provolone Valpadana, Gorgonzola, Mozzarella di Bufala, Pecorino Romano,
z francouzskych syry Camembert, Roquefort, Gervais, Brillant-Savarin, Morbier,
Banon, Recko je znamé vyrobou syru Feta, Dansko syrem s modrymi Zilkami
Danablu (Danish Blue), Némecko harckym syrem (Harzkise), ktery je velice
podobny tvartizkim, Norsko svym syrovatkovym syrem Mysost. Nelze také
opomenout Svycarsko se svymi horskymi syry Fromage Blanc, Raclette ¢i Emental
(Emmentaler), Gruyére a Sbrinz. Syry Cedar (Cheddar) a Stilton vyrabéné v rtiznych
variantach s mnoha pfichutémi spatfily svétlo svéta ve Velké Britanii atd. (Callec,
2003).
Tabulka €. 3: Svétova produkce syri a jeji prognoza do roku 2020 (tis./t).

14 17 15 17 20

50 110 150 200 300

19 24 30 40 50
4581 7065 8488 9756 11 500
197 311 334 347 380

- 488 890 850 900

667 1019 1496 1752 2200
2109 4 209 5300 6 040 6 800
651 1101 1284 1924 2 800
117 227 249 251 300
260 670 615 640 700
8715 15419 18 851 21 817 25900
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* odhad
Zdroj: Agrarni komora Ceské republiky (2012)

Produkce mléénych vyrobkll prosla obdobim zna¢ného kolisani cen, a to
hlavné v letech 2007-2009. V soucasné dob¢ se situace na trhu se syry jiz zlepsila a
vyhlidky na dal$i roky jsou pozitivni. Pfi¢inou tohoto uklidnéni situace je ukonceni
rezimu mléénych kvot k1. 4. 2015, které znamenaly zna¢né cenové zatizeni
mléénych vyrobkl v nékterych zemich EU. ZlepSené trzni podminky nyni umoziu;ji
navrat K produkci mlé¢nych vyrobkl s vysokou piidanou hodnotou, pro které jsou
v disledku zvySené poptavky ptiznivé vyhledy, a to navzdory ptedpokladanému
posilovani eura (EUR Lex, Europa.eu, 2010).

Jak je patrné z tabulky ¢. 4, celosvétovy trh se syry byva charakterizovan
skutecnosti, Ze nejvetsi producenti a exportéfi této komodity jsou zaroven i jejim
nejvetsim dovozcem. Zminéné konstatovani je pfiznaéné predevSim pro zemé& EU,
Spojené staty americké, Australii a Svycarsko. Staty EU si jiz po nékolik let udrzuji
svou vedouci pozici na svétovém trhu se syry, ackoliv v mnoha ptipadech meziro¢ni
rusty exportu byvaji nizsi nez celosvétovy primér. Ve sttednédobém horizontu se da
ocekavat rlst vyroby a spotfeby syril s primérnou mirou 1-2 % ro¢né. Tato prognoza
je vrozvinutych zemich dana uvédoménim si dulezitosti konzumace syra z hlediska
zdravé vyzivy a rostouci kupni silou. V rozvojovych zemich jsou hlavnim faktorem
naristu produkce zvySujici se pocet mistni populace, rust jeji kupni sily a

V neposledni fadé westernizace spole¢nosti (Kopacek, 2012).
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Tabulka ¢. 4: Pirehled hlavnich svétovych exportéra syra v roce 2011 (v tis. tun).

680 30,5 %
128,8 58%
103 57%
96,9 4,3%
246 11,8 %
224 10,9 %
207 10,1 %
122 55%
98,2 4,4 %
80,3 3,6%
59,9 2,7%
58,8 2,6%
46,6 2,1%
2151,5 100 %

Zdroj: Kopacek (2012)
Také vCR, stejné jako v zahraniéi, je vyroba a prodej syri jednim

vvvvvv

véetné tvarohll a tavenych syrti v roce 2015 zaznamenala pokles v porovnani s rokem

2015 (tabulka ¢. 5). ZvySena vyroba byla pouze u syru strouhanych a syra s plisni.

Tabulka & 5: Porovnani vyroby a prodeje syrii v Ceské republice v letech 2014
a 2015.

tuna 68 591 87 347 64 539 80 848
tis. K¢ 4 462 915 5078 877 4575229 4958 144
tuna 80 099 79 643 76 207 71589
tis. K¢ 7 847 400 8 228 033 7444111 7731377
tuna 15579 16 584 15 228 14 819
tis. K¢ 1636 313 1469 461 1547 346 1419692

Zdroj: Cesky statisticky ufad (2015)
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V roce 2016 doslo k mirnému oZiveni obchodu se syry a piedpoklada se, ze
tento trend bude pokracovat i v roce 2017 (Kopacek, 2017). Pozitivni bylo i zvySeni
vyroby syru a tvarohti (+5,8 %). Kromé vyvozu roste vSak i dovoz, ktery se u syri a
tvarohti podili na spotfebé z 51 %.

Vyroba syrt probiha ve 43 provozech, z nichz nejznaméjsi je Madeta a. s., Bel
Syry Cesko a.s., Moravia Lacto as., Jihlava, Savencia Fromage & Dairy Czech
Republic, a.s. SedI¢any a Miltra B s.r.o. v Trndvce (Foodnet.cz, 2006).

2.2.1 NEZRAJICI SYRY

Z celkové doméaci vyroby syri tvofi v soucasnosti necelych 9 % cCerstvé a
termizované syry, jejichZ nejvyznamngjSim vyrobcem jsou Savencia Fromage
& Dairy Czech Republic, a.s. Sedlcany nésledovany firmou Kromilk s. r. o.
Krométiz vyrabéjici termizované syry pod znackou Milky, Milki line nebo Krajanka

véetné syru Cerstvych v deviti chut'ovych variacich (Laktos collection.cz, 2014).

Nezrajici Cerstvé syry jsou v podstaté produktem ve své praptivodni podobé.
MIéko se po ptidavku smetanové kultury a syfidla nechd srazit, vznikla syienina se
rozkraji, od syrovatky se odd¢li syrové zrno do forem nejriznéjSich moznych tvara
(nejCastéji to byvaji valce o priméru cca 12 cm a vySce cca 5 cm nebo bloky), ve
kterych dochazi k lisovani. Pii ném se syry nékolikrat obraceji. Vyroba cerstvych
nezrajicich syrti kon¢i prokysanim, popt. vysolenim. Syry se konzumuji v cerstvém
stavu, piipadné se mohou termizovat. Vyznamnymi reprezentanty této skupiny je syr
smetanovy, Casto dodavany do trzni sité s nazvem ,Cerstvy“, Imperial, Cottage,
Lucina, Gervais a dalSi. Syry jsou velmi ¢asto obohacené o riznd kotfeni nebo

zeleninu (Andeél a kol., 2012).

2.2.2 POLOTVRDE, TVRDE A EXTRA TVRDE SYRY

Zastupcem polotvrdych syrii na naSem trhu je Eidamska cihla, které tvofi vice
nez 50 % podil ve vyrobé ptfirodnich syrii. Spotiebitelskou oblibu v soucasnosti také
ziskavaji syry s tvorbou ok (Zamecky syr, Kralevic, Madeland). V ¢eskych zemich je
dlouhodobé obliben také polotvrdy syr uzeny, a to zejména uzeny eidamsky blok

(Potravinarska komora CR, 2006). Novinkou Vv polotvrdych syrech je Tylzsky syr,
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ktery je lisovan ve formach vysokych vanicek, zrajici pod plastovym natérem a

voskovany (lburg, 2004).

Tvrdé syry, které zékaznici Casto neodliSuji od syrt polotvrdych, jsou na
Ceském trhu zastoupeny napi. syry Moravsky bochnik nebo Primétor, a to ve vice

nez 10% zastoupeni (Laktos collection.cz, 2014).

Extra tvrdé syry v CR nemaji piili§ velkou tradici, pfesto jsou vyrabény, a to ve
firm¢ Orrero Tii Dvory u Litovle, kde po nékolika letech zkuSebni vyroby dosahli
kvality syra typu parmezéan s klasickou technologii vyroby. Z diivodu pfisnosti
ochrany origindlnich italskych druhli extra tvrdych syrti se syry vyrabéné u nas
nazyvaji Gran Moravia. Diivodem nizké produkce syrti tohoto typu je vysokd cena,
z toho duvodu je tento syr hlavné exportovan do Italie k dlouhodobému dozravani a

jen mala ¢ast se vraci zpét do mista jeho zrodu (Laktos collection.cz, 2014).

Jelikoz jsou extra tvrdé, tvrdé a polotvrdé syry rtznorodou skupinou syri,
byvaji rozdélovany do dalsich podskupin, a to dle technologie vyroby, kterd udava
charakteristické znaky a vlastnosti syra. Zaklad technologie vyroby je obdobny jako
u ostatnich skupin syrti, navic se pii zpracovani syieniny vyuziva dohtivani nebo
prani syrového zrna, ptip. se syfenina mele. Podle teploty dohtivani Ize rozd¢lit syry
na nizkodohfivané (Eidam, Gouda) ¢i vysokodohiivané (Moravsky bochnik,
Parmezan). Pfi prani syrového zrna se odpusti ¢ast syrovatky a nahradi se teplou
vodou, ktera nejen zvysi celkovou teplotu (pokud se neprovadi nepiimy ohiev), ale i
reguluje pH, coz je v podstaté jeji primarni funkce (Fox a kol., 2004). Po spravnem
vytuzeni syrového zrna nasleduje lisovani, soleni a zrani (4ndeél a kol., 2012). Béhem
zréni dochazi k pronikani soli do syra, nacez se vytvoti kiira. V pribéhu zrani také
pokracuje rozklad bilkovin na jednodussi latky a probihd rovnéz hydrolyza tuki.
Tato faze zrani je typicka pro tvorbu chutovych a aromatickych latek, coz ovliviiuje
vyslednou senzorickou jakost syrt (Sustovad a Sykora, 2013). Doba nasledného zrani
ve zracich sklepich byva obvykle 5 tydni, ovSem v nékterych piipadech aZ dva roky.
Mleti syfeniny se pouziva u syri ¢edarového typu. U téchto syrh je charakteristicky
vysS§i stupen prokysani syfeniny, kterd se po dohiati a ptredlisovani mele a dale
zpracovava (Kadlec a kol., 2012).

Pfi vyuziti propionové kultury, jejimz zakladem je bakterie Propionibacterium

freudenreichi lze ziskat syry s charakteristickou tvorbou ok. Syienina se u téchto
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syra zpracovava na drobné zrno a také se dohfiva. Typickym zéstupcem
nizkodohtivaného syra s tvorbou ok je Madeland, vysokodohtivanym syrem s oky je
napf. Ementdl. Velmi dulezit¢ je, aby pifi vypousténi syrovatky nedoslo
K provzdus$néni syfeniny. Zrani téchto syri probiha ve tfech fazich (Kadlec a kol.,
2012).

2.2.3 PLISNOVE SYRY

Podil plistiovych syrii v trzni siti CR v soudasnosti tvoii cca 16 % z celkové
vyroby pfirodnich syrd. Jedna se hlavné o syry Hermelin a Niva (Laktos
collection.cz, 2014).

V procesu zrani plisnovych syri se uplatfiuji kromé bézné mikroflory i
specialni uslechtilé plisné rodu Penicillium. Tyto uslechtilé plisné pak vyrazné
béhem doby zrani ovliviiuji vyslednou konzistenci, chut, vzhled a vlini. Syry tohoto
typu je mozno rozd¢lit podle druhti plisni a zptisobu jejich rustu na (Pavelka, 1996):
o plistiové syry s plisni na povrchu- jsou specifické svoji plisiovou kurkou,

maji mék¢i konzistenci a zraji 2-6 tydnii. Pfedstaviteli tohoto druhu plisiovych

syrt jsou Brie ¢i Camembert, ktery je v CR vyrabén pod nazvem Hermelin.

. plisnové syry s plisni uvniti tésta- pii zrani se syry propichuji pro lepsi
pristup kysliku, jez podporuje rast plisni. Hlavnim ptedstavitelem téchto syri
je francouzsky Roquefort, italska Gorgonzola nebo v CR vyrabény syr Niva.

. syry dvouplisiiové- plisenn je v téchto syrech na povrchu i1 uvniti tésta, maji
obvykle vyssi obsah tuku. Do tohoto druhu syrti je mozno zaradit Cambozolu

nebo Cesky Vltavin.

224 OSTATNISYRY

Na doméacim trhu maji velké zastoupeni takeé syry zrajici pod mazem. Jedna
se napt. o Romadur nebo syr pivni. Nejznaméj$im syrem této Kkategorie jsou
Olomoucké tvarlizky, jejichz pocatky vyroby jsou datovany jiz od roku 1712.
Olomoucké tvartizky jsou syrem, jenz obsahuje velké mnozstvi bilkovin
s minimalnim podilem tuku. V soucasnosti se vyrabi v Losticich v blizkosti Zabiehu

na Moravé a exportuje se do celého svéta. Plivodni firma byla zaloZena v roce 1876
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Aloisem Wesselem a soucasni majitelé ji prevzali v roce 1990 v restituci (Laktos

collection.cz, 2014).

Tradi¢ni vyrobce syri Madeta produkuje syr Blatacké zlato, ktery je typicky
svym zlatooranzové zbarvenym povrchem ve tvaru cca 1,5 kg bochnic¢ku, jez

vétsinou zraje ve zracich saccich (Potravindrskda komora CR, 2006).

Dle pozadavki libanonského odbératele byla pocatkem 60. let minulého stoleti
zapocata vyroba solenych (bilych) syrii Akawi lisovanych v plachetkach, jejichz
vyroba vyzadovala vysoky podil ruéni prace. V dneSni dob¢ je tato skupina syrii na
naSem trhu zastoupena hlavné syrem balkanskym a syrem naloZzenym v solném

nalevu Jadel (Laktos collection.cz, 2014).

2.25 TAVENE SYRY

Kromé vyse uvedenych syrii je mozno se na uzemi CR setkat také se syry
tavenymi. Se svou spotfebou 2,1 kg/osobu za rok je CR na celosvétové $pici
v konzumaci tavenych syrt. Ro¢ni vyroba této potraviny se pohybuje okolo 20 tisic
tun a cca 7 tisic tun se dovazi. Na naSem tzemi se jeho vyrobou v soucasnosti zabyva
14 firem, z nichz nejvyznamnéjsi jsou Savencia Fromage & Dairy Czech Republic,
a.s. Sedl¢any, 20 % Bel Syry Cesko, Zeletava a 19 % Madeta, Ripec (Sukové, 2006).

Prvni zminky o této dokonalé ,mlécné konzervé“ lze zachytit jiz na konci
19. stoleti ve Svycarsku, kde za pouZiti citratu sodného jako tavici soli, tuto velice
oblibenou potravinu vyrobili. V soucasné dobé jsou tavené syry vyrabény
Z prvottidnich syrii pfirodnich, masla, jakoZzto i Siroké Skéaly dalSich surovin (suSena
syrovatka, kofenici smési, uzené maso, atd.). Ingredience zvolené¢ pro vyrobu
konkrétniho taveného syra se nejdiive pomelou a nasledné s pomoci tavicich soli
zahtivaji a tavi. Poté se formuji do rGznych tvarovanych obald, kelimkld ¢i
hlinikovych folii snatérem. Pfi tepelné upravé dochdzi k likvidaci pfitomné
mikroflory, ¢imz se vyrazné prodlouZi jejich trvanlivost (Sukova, 2006).

Tavené syry je mozno délit z hlediska n€kolika kritérii, a to podle:

o slozeni- druhové pojmenované, druhové nepojmenované, tavené syrove
vyrobky

o obsahu tuku v susiné- vysokotu¢né, plnotu¢né, polotuc¢né, nizkotuc¢né
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V trzni siti CR se také prodavaji takzvané analogy syrovych produktt, které se
daji lehce se syry zaménit. Pro tyto alternativni vyrobky je pfiznacné to, ze bilkovina
nebo mléény tuk jsou zcasti nebo Gplné nahrazeny jinymi tuky ¢i bilkovinou, a to
nejcastéji rostlinného ptivodu. Cena téchto vyrobki je Casto stejnd jako u ptirodnich
syri, takze analogy by nikdo v téchto produktech neocekaval. Jejich vyroba a
nasledny prodej zakdzan neni, avSak musi byt v prodejnach zieteln¢ oznaceny jako

alternativa mlé¢ného vyrobku (Stdtni zemédelska a potravindrska inspekce, 2015).

2.3 SPOTREBA SYRU

Nabidka syra v trzni siti je v soucasnosti dostatecna a v nesrovnatelné sir§im
sortimentnim zabéru nez tomu tak bylo v neddvné minulosti. Kazdy zajemce ma
moznost vybrat si syr dle svého hlediska, ceny nebo kvality. Na trhu je tedy mozno
najit luxusni syry z Francie, Danska ¢i Némecka, ale také syry v nizsi cenové relaci.
Z grafu ¢. 1 je patrné, Ze nejvyssi rocni spotieby syri na osobu dosahuji ve svété
Recko (30 kg), Francie (24,5 kg), Island (23,8 kg), Svycarsko (22,7 kg) a Némecko
(22,1 kg). Rekové jako nejvétsi konzumenti maji v oblibé pievazné syry Feta nebo

Balkansky syr s vysokym podilem soli (4ndél a kol., 2012).

Graf ¢. 1: Spotieba syru, tvarohi a tavenych syri v zemich sledovanych

statistikou IDF (Mezinarodni mlékaiska federace) v roce 2009
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Zdroj: Potravinai'ska komora CR (2012)
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Zvysena spotieba syri ve svétd se tyka také CR, kde doslo v poslednich
dvaceti letech k vyraznému zvySeni. Zatimco v roce 1990 byla spotieba syru (bez
tvarohil) 7,7 kg na osobu, v roce 2010 to jiz bylo 13,2 kg (tabulka ¢. 6), coZ je nartist
o vice nez 70 %. V soucasnosti zkonzumuje kazdy Cech v praméru 13,3 kg syra
ro¢né (Kopacek, 2017). Graf ¢. 2 znazorije podil spotfeby ptirodnich a tavenych
syrt na celkové spotiebé syra v letech 1990 az 2015.

Tabulka ¢&. 6: Spotieba syrit v CR v letech 1990- 2012 (kg/osoba/rok).

10,5 2,9 74 4,7 1,6 11 0,2
12,5 2,4 10,1 6,0 2,4 1,6 -
13,2 2,1 11,0 6,6 2,7 1,8 -
13,4 2,2 11,2 6,9 29 2,1 -
12,7 2,2 10,5 - - - B
12,8 2,1 10,7 - - - B
13,1 2,0 11,1 - - - 0,0

Zdroj: Cesky statisticky ufad (2016)

Graf & 2: Podil spotiteby p¥irodnich a tavenych syrii na celkové spotiebé v CR
v letech 1990- 2015 (kg/osoba).

16 -
14 -

12 -
10
m Ostatni
g o
= Taveneé syry
I B Pfirodni syry

1990 1995 2000 2005 2010 2012 2013 2014 2015

o N o o)) o)
1

Zdroj: Cesky statisticky ufad (2016)
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2.4 HODNOCENI INOVACI A SPOTREBITELSKYCH TRENDU NA
TRHU SE SYRY

Doménou systému trzniho hospodafstvi je jeho neustala proména, ktera reaguje
na potieby zékaznikl. Vitézi ten, kdo rychle reaguje a nabidne spotiebiteli vyrobek,
ktery se co nejvice blizi jeho predstavam. Dnes$ni globalni trh, ktery nabizi zbozi
z celého svéta, tuto situaci vyrobciim znaéné stézuje. Pokud producenti chtéji svou
pozici na trhu udrzet, nezbyvd jim nic jiného nez neustdle reagovat na nové
pozadavky spotiebitell, ale také na vyrobky dodévané do trzni sit€¢ konkurenci.
Moznosti, jak tohoto stavu docilit, je své vyrobky na zaklad¢ modernich trenda
neustale inovovat. Hlavnim smyslem inovace je nahradit stavajici vyrobek novym, a
to z dGvodu udrZzeni nebo rozvoje obchodnich aktivit firmy. Pfi rozhodovani
o inovacich svych produktii byvaji hlavnim zdrojem informace, ze kterych je mozno
vychazet. Tyto informace by se mély tykat predevSim piani zakaznikl, jednani

konkurence, nové nabidky produktti a hledani mezer na trhu.

Nedilnou soucasti produkce syri je jeho baleni, které je zakladnim
komponentem distribuce vyrobki a velice silnym marketingovym nastrojem.
Soucasnym trendem v baleni syrt je zaméfeni se na jeho snadné otevirani a
znovuuzavirani, baleni po jednotlivych porcich, upozorfiovani na porusené baleni,
moznost ohfevu v mikrovinném zatizeni ¢i vyuziti modifikované atmosféry. Velice
modni zalezitosti je vyuzivani takzvaného aktivniho a inteligentniho obalu, ktery
méni podminky, za kterych je potravina uchovavana. Tyto obaly sice nemaji moznost
piimo ovlivilovat kvalitu syrti, ale mohou podat informaci spotiebiteli na zakladé
monitoringu vyrobku o jeho aktudlni kvalité. Budoucnost baleni syrti bude ptidavat
hodnotu v prodlouzeni jeho doby skladovani, ulehéeni jeho pfipravy, ochrané pied

padélanim ¢i snadnéjsim dohledani ptivodu (Cejna, 2012).
V soucasnosti je mozno rozdélit baleni syrt do tfech kategorii (Walcher, 2012):

o baleni v MAP (modifikovana atmosféra)- baleni vykrojt, platkt nebo celych
syra a tvarohil

J vakuové baleni- vhodné pro zrani tvrdych ¢&i polotvrdych syri a baleni
konzumnich jednotek, vykrojt, tvarohti a tavenych syrt

J baleni bez MAP- baleni me¢kkych syrt a syrt s plisni nebo zrajici pod mazem.
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Rozhodujici etapou pro konecnou kvalitu syra je jeho zrani, kterym je
ovlivnéna jeho chut, viing a konzistence. Pfi tom mohou obaly hrat vyznamnou roli
(Khoshgozaran et al., 2012). Krom¢ téchto atributi ma zrani také rozmér
ekonomicky, ktery je mnohdy naro¢ny na prostory, teplotu, vihkost a v neposledni
rad¢ na oSetfovani, Cili na pracovni silu. VSechny tyto Cinitele podminujici kvalitu
syri staly za nutnosti zabyvat se obalovym materidlem, jenz vyrazné zvysil
produktivitu prace ve zracich sklepech a samoziejmé také vytéznost syru diky
zabranéni jejich vysychani béhem zrani a omezeni pifipadnych ztat pii oSetfovani.
Naptiklad uzitim znovuuzaviratelnych obalii doslo k vyrazné nizsi spotiebé folii,
¢imz se snizil 1 odpad téchto obald. Taktéz pouzitim tohoto typu obalu se déle

udrzuje chut’ syru, jejich vin€ a samoziejmé i Cerstvost (Walcher, 2012).

Stejné jako v kazdém jiném potravinaiském odvétvi 1 v syrafstvi se v posledni
dob¢ setkavame s novymi trendy ve vyrobé syrii a jejich prodeji. Jsou to predevSim
netradi¢ni chuté syri, kdy v ptipad¢ ochucenych variant syrt je velky zajem o zcela
nové chutové vijemy jako napft. fiky, japonsky kien, brusinky ¢i koteni stfedomoiské
kuchyné. Spotiebitelé si také v posledni dobé uvédomuji, ze tuk je vyznamnym
syry zaznamenaly V soucasnosti narist zajmu, a to hlavné v souvislosti s vyuzitim

téchto syra pii piipravé ruznych salati (Berankova, 2010).

Pti inovacich spojenych s vyrobou syrt je nemén¢ dualezité uvadét také misto
provenience, piicemz je nutno dolozit, Ze dané misto nebo zptisob lokaIln¢€ pouzivané
vyroby ma vliv na vlastnosti syrd. Hodnotu Ize vyrobku pfidat i prostiednictvim
netradicné pojaté vyroby za pouziti novych slozek ¢i zménou jejich poméru, které
povedou K vyraznému zlepSeni uzitnych vlastnosti syr, jako napiiklad jejich
trvanlivost, skladovatelnost, senzorické vlastnosti atd. U vyrobki je taktéZ mozno
snizit obsah tuku, cukru nebo soli, ¢imz vyrobci mohou vyznamné obohatit své
portfolio o produkt z hlediska obsahu energetické hodnoty. Zajimavé inovace se
mohou tykat zplsobu zpracovani zakladnich surovin tak, aby bylo zachovano co
nejvice vyzivovych latek v syrech. Syry mohou byt také ucelové obohaceny

0 vyzivové aktivni latky, takzvané encapsulované vitaminy (Kopdcek, 2012).

Novym trendem v oblasti vyroby syru je také jejich vyssi vyzivova hodnota,

napiiklad v kontextu se snizovanim obsahu soli v syrech, ptidanymi probiotickymi
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kulturami ¢i vyuzitim syra jako funkéni potraviny. Termin funkéni potraviny vzesel
z vyzkumu a oznacuje specialné vyvinuté potravinaiské produkty, véetné syru, jez
kladné plisobi na konkrétni cilové funkce lidského organismu. Jejich G¢inky znacné

presahuji zakladni tlohu jejich vyzivovych slozek (Kopacek, 2012).

Funk¢ni potraviny maji obrovsky potencial a v poslednich letech se stavaji
vyznamnym marketingovym nastrojem. Pfi jejich vyvoji je vSak nutné zohlednit
nejen legislativni pozadavky, ale 1 poZadavky spotiebiteli, jak zdiiraznuji napt.
Menrad (2003) nebo Siro et al. (2008).

V neposledni tfadé je novym trendem, ktery znan€ ovliviiuje chovani
spotfebitelt syrti 1 konvenience piindSejici na trhy vySsi podil platkovanych,
strouhanych, pfedbalenych ¢i jinak piedupravenych syru. Vychodiskem tohoto
trendu je mnozstvi kupovaného syra jejich konzumenty, které Casto nepievysuje

500 g za tyden (Kopdcek, 2012).

Velmi modernim trendem dnesni doby je ptiblizit spotiebiteli piivod potravin.
Producenti maji své dodavatele, které osobné znaji a znaji i podminky, za jakych jimi
kupované produkty vyrabéji. Kvalita a plivod vSech surovin jsou tedy lehce
dohledatelné. Kromé vysoké kvality svych produktt podporuji vyrobci syra také
lokéIni ekonomiku a zZivotni prostiedi. Spotiebitelé chtéji védét, kde a kdo produkty
vyrobil, maji zajem podporovat mistni produkty. Zajima je také udrzitelnost tradic.
Chtéji zakoupenému vyrobku véfit a ocCekavaji transparentnost jeho ptvodu.
Spotiebitelé také ocekavaji od vyrobct syrt, ze budou své produkty zdokonalovat
prostiednictvim navratu K tradi¢nim zptsobtim zrani, napiiklad ve sklepich klastert a
zamk ¢i skalnich Stolach. Chranéné zemépisné znaceni €1 chranény ptivod syrd bude

také aspekt zvySujici jeho prodej (Havel, 2016).

Dnes$ni moderni doba s sebou piinasi i nové netradicni zpisoby ziskavani
informaci o vyrobcich nabizenych v trzni siti. Zakaznici jsou ¢im dal tim vice
vybaveni riznymi informacnimi technologiemi, jako napiiklad smartphony ¢i
tablety, které pfi svych nakupech pouzivaji. Tyto technologie umoziuji on-line
nakupy a jsou dulezité pti zjistovani informaci o nabizenych vyrobcich, jez maji na
obalech tzv. QR-kody. Tento nastup novych technologii jist¢ velmi vyznamné
ovliviiuje chovani a ocekavani zakaznikl pfedev§im nastupujici mladé veékové

kategorie. Nové digitalni technologie vyrazné¢ promlouvaji do celé spotiebitelské
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cesty, kde vyraznym momentem pii jeji realizaci je platba. Aby bylo mozno
zakazniky efektivné a rychle obslouzit, je pfimo nutnosti na nové technologie

reagovat a celou platebni infrastrukturu inovovat (Havel, 2016).

Velice inovativnim feSenim smétujicim k rozvoji trhu se syry je vyuziti novych
digitalnich technologii. Tradi¢ni média jako rozhlas, televize ¢i tisk svou roli
Vv prodeji maji i nadale, avSak na vyznamu narista také vliv médii online od riznych
webovych stranek ¢i socialnich siti pfes komunitni weby a diskusni fora. Stavajici
kamenné prodejny jsou v soucasnosti pod velkym tlakem nové vytvotené internetové
konkurence. Piestoze neni pochyb o tom, ze tlaky nového konkuren¢niho prostredi
tyto prodejny ustoji, musi svou existenci ospravedlnit a svym zakaznikiim nabidnout

novy zakaznicky zazitek, ktery je udrzi a ptivede do prodejen 1 spotiebitele nove.
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3. MATERIAL A METODIKA

3.1 CILPRACE

Cilem bakalaiské prace bylo zpracovat literarni piehled, ve kterém by byl
posouzen nutriéni vyznam syru, vyvoj spotieby v poslednich letech a posouzena
nabidka syru v trzni siti, véetné¢ uvedeni inovacnich a spotiebitelskych trendi tohoto
odvétvi.

Bakalaiska prace byla v prubéhu zpracovani obohacena o dil¢i cil, a to
vypracovat jednoduché dotaznikové Setieni zaméfené na problematiku nakupu a

spotfeby syrii u vybrané skupiny respondenti.

3.2 METODIKA DOTAZNIKOVEHO SETRENI

Za uclelem ziskani potiebnych dat bylo vybrano deset specializovanych
prodejen (syroték) a deset supermarketti vramci celé CR. Témto subjektim byl
prostrednictvim pocitacové aplikace Google Form zaslan strukturovany dotaznik
(ptiloha ¢. 1), obsahujici 7 uzavienych otazek, s zadosti o vypInéni jejich zakazniky.
Pét otazek bylo vénovano konzumaci a nakupu syra, dvé otazky byly kategorizacni.

Vyplnénych dotazniki bylo zpét hodnotiteli zaslano celkem 112 (tabulka €. 7).

Tabulka €. 7: Charakteristika respondenti v zavislosti na pohlavi a véku.
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3.3 STATISTICKE VYHODNOCENI DAT

Data ziskana dotaznikovym Setfenim byla vyhodnocena pomoci programu
Microsoft Office Excel 2010 s vyuzitim kontingen¢nich tabulek. Cetnosti jsou
vyjadieny (pokud neni v textu uvedeno jinak) vzdy k celkovému poctu odpoveédi

v dané skuping¢.
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4. VYSLEDKY A DISKUSE

41 VYHODNOCENI VYSLEDKU TYKAJICICH SE KONZUMACE SYRU

Prizkumna otazka ¢. 1 zjistovala, zda respondenti konzumuji syry (tabulka
¢. 8). Ze 112 dotazanych osob odpovédélo kladné 85, coz piedstavuje 76 %. Z muzu
odpovédélo kladn€ 79,5 %, z zen 67,5 %. Z téchto hodnot i z Cetnosti zapornych
odpovédi je ziejmé, ze zeny ve sledované skupiné konzumovaly syry méné casto

(32,5%) v porovnani s muzi (20,5 %).

Tabulka & 8: Cetnosti odpovédi muZi a Zen na otazku ,,Konzumujete syry?“

Nejcetnéjsi vékovou skupinou byla skupina respondentl vV rozmezi 41 az 60 let
(29,50 % u muzl, 47,1 % u zen), ktera z pohledu validity ziskanych informaci jiz
disponuje ur¢itymi nakupnimi zvyklostmi, tudiz jejich odpovédi jsou pro dosazeni
cilti této prace velmi zadouci. V této ve€kové kategorii odpovédélo kladné na otazku
konzumace syrt 91,3 % muzi a 68,8 % zZen (graf ¢. 3). Pocetné nejmensi kategorii
respondentti, od kterych byly ziskany odpovédi, byla kategorie 60 a vice let

cvwr

57,1 % muzi a 50 % zen.
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Graf & 3: Cetnosti odpovédi (%) respondenti konzumujicich syry v zavislosti

na pohlavi a véku.
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Respondenti, ktefi odpovédeli kladné na otazku konzumace syrti, pokracovali
v dal$im vypliovani dotaznik. Na druhou otazku tykajici se Cetnosti konzumace
syri odpovédélo 27 respondentd (32 %), ze syry konzumuji né€kolikrat tydné a
24 respondentd, ze syry konzumuji nékolikrat mésicné (28 %), z ¢ehoz vyplyva, Ze
dotazani syry vétSinou nekonzumuji pravidelné. Pouze 15 respondentt (18 %)

konzumuje syry denné (graf €. 4).

Graf & 4: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otizku ,,Jak casto konzumujete
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Jak naznacuje graf ¢. 5, Zeny konzumuji syry Castéji vicekrat tydné (39,1 %)

Vv porovnani s muzi (29,0 %). Muzi naopak ¢astéji konzumuji syry denné (19,4 %) a

vicekrat mési¢né (30,6 %) v porovnani s zenami (13,0 a 21,7 %).

Graf & 5: Cetnosti odpovédi (%) muZi a Zen na otazku ,,Jak Casto konzumujete
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Shrnuti odpovédi v zavislosti na véku respondentt (tabulka ¢. 9) ukazuje, Ze

denni konzumace syrti je nejcastéjsi u vékové kategorie do 25 let (23,5 %) a 60 let a

vice (20,0 %). Posledné jmenovana kategorie také Casto konzumuje syry vicekrat

tydné (30,0 %). Z ptehledu je dale patrné, Ze v€kova kategorie respondentti do 25 let

konzumuje syry velmi Casto (denné nebo jedenkrat a vicekrat tydné€), respondenti

vekove kategorie 26-40 let nejcastéji vicekrat tydné (26,9 %) a stejné tak respondenti
vekové kategorie 41-60 let (37,5 %).
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Tabulka ¢&. 9: Cetnosti odpovédi (%) respondentii na otazku ,,Jak asto

konzumujete syry? “ v zavislosti na véku.

4.2 VYHODNOCENI VYSLEDKU TYKAJICICH SE NAKUPU SYRU

Casto kladenymi otazkami byvaji v ramci raznych dotaznikovych Setfeni
otazky spojené s nakupnim chovanim respondentt a jejich preferencemi (Fitzgerald
et al., 2010; Myrland et al., 2000 aj.).

Dulezitym zjisténim proto byly odpovédi respondentt na otazku &. 3 (graf ¢.
6), podle ¢eho si syry vybiraji. Prizkumné Setfeni odhalilo skute¢nost, ze pro
dotazané byla nejdtlezitéjsi chut’ (24,7 %), coz neni nijak piekvapivy vysledek, ktery
je ve shodé¢ stvrzenim Berankové (2010). Ta predpoklada, ze zvySeny zdjem o
spotfebu syrti spociva pravé v rozmanitosti chuti této komodity. K podobnym
zavéram dospéli také Jacquot et al. (2013) v piipadé syra Emental. P¥i hodnoceni
dalsich odpovédi je zajimavé, Ze respondenti jsou dosti konzervativni, jelikoz je pro
né pii vybéru syru dilezitd predchozi zkuSenost (14,1 %), znacka (9,4 %), ale
samoziejmé i cena (16,5 %), ktera Castéji ovliviiovala zejména seniory (data nejsou

uvedena v tabulce ani grafu).
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Graf & 6: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku ,,Oznacte nejdilesitdjsi

kritéria, dle kterych si vybirdte syry. “
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Otazka ¢. 4 zjistovala misto, kde dotazani syry kupuji (graf ¢. 7). Nejcastéjsi
odpovédi byl hypermarket a supermarket (63 %), kde jsou ziejmé pozitivnimi
hledisky k nakupu ceny a §ife sortimentu. Supermarkety maji i tu vyhodu, ze byvaji
blizko mist trvalého bydlisté respondentti. Farmaiské trhy byly rovnéz u respondentti
oblibené, nakupuje zde 18 % dotazanych. I kdyZz v nakupu pievazuje pochopitelné
nakup v hyper- a supermarketech, z grafu ¢. 8 je patrné, ze muzi se snazili vyuZzivat i
dalsi moznosti nakupu, tedy i napi. diskont, zatimco zeny upiednostiiovaly hyper- a
supermarkety (73,9 %) a také farmaiské trhy (21,7 %). Moznosti nakupu v e-shopech

vyuzivaly spise mladsi vékové kategorie (data nejsou uvedena v tabulce ani grafu).

Graf & 7: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku ,,Kde syry nejéastéji
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Graf & 8: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku ,,Kde syry nejéastéji

kupujete? “ v zavislosti na pohlavi.
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Odpovédi respondentll na otazku €. 5 osvétluji, jaké mnozstvi syra za jeden
tyden respondenti obvykle nakupuji (graf ¢. 9). Z odpovédi vyplynulo, Ze obvyklé
mnozstvi nakupovanych syrt bylo v rozmezi 251-500 g, které uptednostiiovalo 56 %
dotazanych respondentti. Vice nez 750 g syrt za tyden nakupovali pouze tii dotazani
respondenti. Kopdcek (2012) uvadi, Ze tato skute¢nost odpovida souc¢asnym trenddm.
Pti vyhodnoceni odpovédi na tuto otazku byly zjiStény urcité rozdily 1 v mnozstvi
syri, které nakupuji muzi a Zeny. Mnozstvi 100-250 g castéji kupovaly zeny
(34,8 %), muzi oproti Zenam Castéji kupovali mnozstvi 251-500 g (59,7 %).

Graf & 9: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otizku ,,Jaké mnosstvi syra

kupujete za tyden?“
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Graf & 10: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku ,,Jaké mnofstvi syra

kupujete za tyden?“ v zavislosti na pohlavi.
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Prostiednictvim otazky €. 6 respondenti osvétlili své minéni o dilezitosti obalu
obalu 20 % dotdzanych, velmi dilezitd byla pro respondenty také moZnost
opétovného uzavirani obalu (19 %). Zatimco muzi preferovali Castéji vzhled (23 %),
zeny preferovaly spiSe prakti¢nost a moznost recyklace obalu (shodné 22 %) — graf
¢. 12. Respondenti nejstarSi v€kové kategorie preferovali hlavné Citelnost informaci
na obalech, nejmladsi vékova kategorie uptfednostnila vzhled, recyklovatelnost a
znovuuzaviratelnost obalu (data neuvedena v tabulce ani grafu). Miller et al. (2017)

potvrzuje, Ze posuzovani informaci uvadénych na obalech je ovlivnéné vékem.
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Graf & 11: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku ,, Zamyslite-i se nad
obalem syri, které jeho vlastnosti jsou dle vaseho minéni velmi

dilezité? “
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Graf & 12: Cetnosti odpovédi respondentii (%) na otazku ,,Zamyslite-li se nad
obalem syri, které jeho vlastnosti jsou dle vaseho minéni velmi

diilezité? “ v zavislosti na pohlavi.
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5. ZAVER

Spotieba syri se v Ceské republice za posledni desetileti vyrazné zvysila.
V porovnani s po¢atkem devadesatych let se napf. u pfirodnich syrti jedna o nartst
0 vice nez 100 %. V soucasnosti, tedy v roce 2016, byla spotieba ptirodnich syra
11,3 kg, tvarohti 4,4 kg a tavenych syra 2 kg. ZvySenému zajmu o syry do urcité
miry nahrava i Siroka nabidka syra v trzni siti. Z marketingového hlediska je velmi
dilezity i neustaly inova¢ni proces, at’ uz se jedna o inovace produktové ¢i inovace
v oblasti obali, které jdou ruku v ruce se spotiebitelskymi trendy.

Z kratkého dotaznikového Setfeni zaméfeného na konzumaci a vybér syru
vyplynulo, Ze ve sledované skupiné respondenti konzumovalo syry vice jak tfi
¢tvrtiny oslovenych respondentti, pfi¢emz Zeny v porovnani s muzi konzumovaly
kritériem pfi ndkupu syrd jejich chut' a predchozi zkuSenost. Pomérna c&ast
sledovanych respondent (20 %) vyuzivala pro nakup syra farmatské trhy a

syrotéky.
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PRILOHY
Ptiloha ¢. 1: Dotaznik
Otazka €. 1: Konzumujete syry?

O Ano
O Ne

Otazka ¢. 2: Pokud ano, jak ¢asto?

O Denné

O Neékolikrat za tyden

O 1x za tyden
O Neékolikrat za mésic
O 1x za mésic

vvvvvv

Otazka ¢. 3: Oznacte nejdiilezitéjsi kritéria, dle kterych si vybirate syry.

O Znacka

O Cena

m Baleni

i Chut

m Reklama

i Zkusenost

m Velikost baleni
m Kvalita

O Nutri¢ni hodnoty
m Bio kvalita

O Jiné

Otazka €. 4: Kde syry nejcéastéji kupujete?

i Farmaftské trhy
O Supermarket

O Hypermarket

O Syrotéky
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m E-shop
m Diskont

Otazka €. 5: Jaké mnoZstvi syri kupujete za tyden?

o 100-250 g
o 251-500g
o 501-750 g

O Méné nez 100 g
O Vice nez 750 g

Otazka €. 6: Jste Zena, nebo muz?

O Zena

O Muz
Otazka ¢. 7: Vas vék?

O Do 25 let
O 26 az 40 let
O 41 az 60 let

O 61 a vice let
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